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Diese Fragen stellen sich viele Menschen, wenn sie Michi Maier das erste Mal
sehen. Der heute 21-Jahrige hatte mit drei Jahren einen schweren Autounfall.
Seitdem ist er vom Hals abwarts gelahmt und sitzt im Rollstuhl. Vieles, was
fur andere selbstverstandlich ist, kann er nicht mehr. Zum Beispie| rennen,
sprechen oder sich an der Nase kratzen, wenn's juck’r.

Doch sein unb(’jndiger Lebenswille und die vielen lieben Menschen an seiner
Seite helfen ihm, sein Leben lebenswert zu machen. Und vor allem, sich als
leidenschaftlicher Koch zu verwirklichen.

Michi Maier kombiniert Aromen in seiner Vorstellung, kreiert neue Geschma-
cker und tobt sich kreativ mit Lebensmitteln aus, die direkt in seinem Garten
wachsen.

In diesem Buch erzdahlt ein starker, junger Mann seine Geschichte, nimmt die
Lesenden mit in seinen Kochalltag und zeigt seine liebsten Rezepte.
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In diesem Kochbuch nimmt Michi seine Leserschaft mit auf eine kulinari-
sche Reise durch seinen A||’rc1g mit all den Hindernissen, mit denen dieser

verbunden ist.

Der erste Teil des Buches beginnt mit Geschichten aus seinem Alltag, der
so ganz anders aussieht als der der meisten Menschen. Im zweiten Teil des
Buches finden sich die 37 liebsten Rezepte des jungen Mannes: Deftige und
leichte Vor- und Hauptspeisen sowie Sifles fir Sommer und Winter. All
diese Rezepte hat er mit viel Liebe und Hingabe entwickelt und gekocht.
Einige davon wurden fotografisch festgehalten und liebevoll in Szene ge-
setzt. Ein Buch mit Mehrwert, das im Kopf bleibt.

Auf den folgenden Seiten finden Sie Leseproben und Ausziige. Das 95-
seitige Buch erscheint im Herbst (vorraussichtlich Oktober 2026) als Hard-

cover.




Ich wurde am 13. November 2004 geboren. Seit ich
denken kann, leben wir hier am Hof in Oberbayern
Ich habe noch nie woanders geschlafen, aufier ich
war im Krankenhaus ader auf Reisen

DAS BIN ICH

Des i ieh

lch war in meinem Leben schon mehrmals an einem
Punkt, an dem ich hatte gehen kénnen. Aber jemand
hat mich zurickgehalten, mich gefragt, ob ich denn

schon bereit sei, diese Welt zu verlassen. Und immer

habe ich geantwortet: Jch bin hier nech nicht {erhg.'

Meine Mama bezelcﬁnel rrllc|'1 c.||5 emen sehr optimisti-
schen Menschen. Sie sagh: Wenn der Michi nicht positiv
ist, wer donn. Ohne seinen Optimismus wéire der gar

nicht mehr hier.”

Auf den ersten Blick wirkt mein Leben tratz Behinde-
rung ganz passabel. lch wohne idyllisch auf dem Land
in einem grofBen schénen Hous. Alles wurde barriere-
Frei umgebuur, sodass ich mich meinen Umstanden ent-
sprechend frei bewegen kann. Ich habe meinen eigenen
Garten, in dem ich mit meinen Pflegenden Obst und
Gemuse anpflanze und daraus tolle Gerichte zaubere.
Ich schreibe mein eigenes Kochbuch und kann es dank
meingr Mama sogar verdtfentlichen Elingt wunderbar,
oder? So einfach ist es aber nicht. Denn ich hatte es
in keinem Augenblick leicht in meinem Leben. Dieser
Autounfall im Oktober 2007 hat wirklich alles verdn-
dert. Die Ehe meiner Eltern zerbrach unter der enarmen
Belastung. Sie haben beide einen Weg gefunden, wie
sie am besten damit umgehen konnen. Aber anders als
andere getrennte Eltern kénnen sie sich eben nicht aus
dem Weg gehen. Denn meine Mama verbringt oft mei.
nen Alltag bei mir und der findet iberwiegend im Haus
meines Papos statt.

Ich kann zudem nicht wie andere Gleichaltrige rausge-
hen, spontan wegfahren, feiern gehen, jemanden umar-
men und spiiren. Die ersten zwei Jahre nach dem Unfall
habe ich nur im Krankenhaus gelebt, mein Leben hing
om seidenen Faden und das tut es eigentlich bis heute.
Jede noch so kleine Infektion, jede Erkaltung bedeutet
eine Gefahr fiir mich, Ich kann nicht einfach mal fri-
sche Luft schnoppen oder mich ein bisschen bewegen,
wenn es mir nicht gut geht. Ich kann nicht einfach mal
alleine sein, wenn ich keine Lust auf andere Menschen

habe. Ich kann keine Freunde treffen, weil ich nicht wirk-
lich welche habe Zumindest nicht sa wie es viellzicht
ablich ist. lch verbringe meinen gesamten Alltag Fast
ausschliefilich mit viel alteren Menschen, mit wirklich
Erwccl‘lSeﬂen' beohl ICI" emn ]Unger MGnI‘I b‘ln. er Fehh
der P\ush::usch mit G|elchol+t|gen, mir Feh'en dle Mei-
nungen und Sichtweisen anderer Menschen auBerhalb
meiner Blase. Ich kenne keine onderen Lebensrealitaten
ols die bei mir zuhouse

Bisher war es nicht maglich, dass ich alleine oder in einer
Wohngruppe mit Gleichaltrigen lebe. Wil mein Kérper
so komplex ist, wurde in meinem Elternhaus alles Fiar
mich umgebout. Dazu gehgren nicht nur extrabreite
Tiren oder ein barrierefreier Ausgang lch brauche
spezielle Elektranik, Sicherheitstechnik, ja eine ganze In-
tensivstation in meinem Zuhause. Ohne kann ich nicht
iberleben. Es wire doher mit viel Aufwand und Kosten
verbunden, so einen Ort ein zweites Mal zu erschaffen.
Zwar tuhre ich in meinem Elternhous so etwas wie mein
eigenes Leben, verbringe es aber rund um die Uhr mit
meinen Pflegenden und meiner Familie. Mit jeder dieser
Personen mache ich etwas anderes gerne. Mit monchen
koche ich, mit manchen gehe ich einkaufen, manche fah-
ren mit mir in den Urlaub ader machen Ausflige und
wieder andere sden mit mir Pllanzen aus, deren Steck-
linge wir dann im Garten einpllanzen. Ja und dann gibt
es noch die, die nachts rund um die Uhr Fir mich da
sind und dafur sorgen, doss ich om nachsten Tag mit
Energie aufstehen und all das erleben kann. Jede dieser

Personen ist wertvoll fir mich

leh habe mir mein Leben sa eingerichtet, dass ich mit
jeder Person genau das mache, was diese besonders gut
kann oder mag. Wir nutzen also gemeinsame Hobbies
datir, meinen Tag mit etwas Schanem auszufillen. leh
WElG gl’:nqu, WEr wWas gerne mit mir much' Ul-ld wonn |Ch
lieber jemanden anders fragen sollte, der mehr Freude
daran hat.






SUPPEN UMD SALATE

Rt -Bele-Qalad

Fiir 4 Portionen Die Walnisse knacken, grab hacken und in einer Planne shne Ol anrésten.

Zul:mreilung: etwa 60 Minuten Den Kase und die Rote Bete in Wirfel schneiden. Den f\p[d schalen und
ebenfalls wiirfeln. Die Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden. Alle Zutaten

Fiir den Salat in gine fwhussﬂ gr{h?n nmd mih?innndPr vermengen

« Eingelegte Rote Bete

+ 140 g Walniisse Anschliefiend alle Zutaten fir das Dressing in einem Gefafl gut durch-

= 175 g Blauschimmelkése mischen und ebenfalls in die Schissel geben. Alles gut verrihren und Far

- 1 grofie Aplelsorte, z. B. Ontario etwa eine halbe Stunde bei Raumtemperatur ziehen lassen

ader anderer Kochapfel

= | Lauchzwichel

Fiir das Dressing

- 5 EL Rote-Bete-Sud

+ 1 TL mittelscharfer Senf

« | Prise Pfeffer

+ 1 TL Aprikosenmarmelade

v Q EL Oll\feﬂﬂl I|"
+ 1 gehtufter TL Gemisebrihe {

Rote Bete aus dem Garten lege ich immer selbst ein. Fur | kg Rete Bete nehme ich:

Zutaten

« 500 ml Wasser

+ 250 ml Essig (Apkel- oder Weiweinessig)
- 80 g Zucker

+1TL Sak

Zubereitung

Ein grofes oder mehrera kleing GlosgefaBa mit Deckel Ich koche die Rote Bete mit
Schaole etwa 40 Minuten. bis sie weich ist, aber immer noch bisstest. Dann schile ich
sie und schneide sie in Scheiben. Tipp: Beim Schneiden Handschube trogen, denn
Rote Bete Farbt stark ab.

Wahrenddessen wird Wasser mit dem Essig, Zucker und Salz aufgekocht. Ich fulle
die Rote Bete in saubere Glaser und gielle den heillen Sud dariber. Gut verschlieBen
und abkiihlen lassen. Mach zwei Tagen kann man sie schon essen Je langer sie im
Kihlschrank zieht, dasto aromatischar wird sie. lhr kinnt je nach Geschmack Zwiebel,

Lorbeerblatter, Plefferkérner, Senfkirner, Melken oder Meerrettich ins Glas geben
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Fiir 6 Portianen
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FISCH UMD FLEISCH
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Gobatsirefilt o Bleftrti mid
Wersing wnd Brafbartiffel-

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: etwa 60 Minuten

+ 1 Schweinefilet

+ Salz

+ Pleffer

+ 1 Relle Blatterteig
«1Ei

+ 1 Zwiebel

+ 1 Kopf Wirsing

+ 1 Packchen Speckwiirfel
+ Weillwein

» 300 ml Geflogelfond
- 9 Kartoffeln

« Muskatnuss

- Bmlhorfo”?[gtwurr
+ 1 EL Puderzucker

« 1 EL Tomatenmark

+ 1580 ml Rotwein

+ 200 ml Rinderfond

Das Schweinefilet waschen, ubfup{en und von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. AnschlieBend in einer heien Planne mit etwas Ol kurz von
allen Seiten scharf anbraten und in den Blatterteig wickeln. Den Backofen
aul 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rolle mit Ei bestreichen
und 30 Minuten backen. Kartoffeln gar kochen.

Zwiebel in kleine Wirfel schneiden und in einem Topf shne Fett anbraten.
Den Wirsing in Streifen schneiden. Erwas Ol in den Topf geben und den
Speck kurz mitbraten. Den Wirsing hinzufigen, olles kurz broten lassen. Mit
dem WeiBlwein abléschen und den Geflugelfond aufgieBen. AnschlieBend

das Ganze 20 Minuten aul niedriger Stufe kicheln lassen

Dle VQIQ?L{UCH'@H KGT'QEFEIH Scl'll:llen, mn Schelb?l‘l ﬂhneld@n l,.ll1l;| in gner
Pfanne mit etwas Ol goldbraun backen. Den Wirsing mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer wiirzen. Die BratkartaHeln ebenfalls wiirzen. Das Schweinefilet

aus dem Ofen holen und auskihlen lassen,

In der Zwischenzeit dos Bratenfett in der Planne mit dem Zucker karomel-
lisieren, dos Tomatenmark kurz anschwitzen und mit Rotwein und Rinder-
fond aufgiefien und die Sauce reduzieren lassen. Anschliefiend alles auf

einem Te”er cnrtchien




Mles wos- sofb st

Kaiserschmarrn vom Franz 78
Mousse au Chocolat 80
Apfelmuffins 82

Biskuitrolle mit Pfirsich—Kokos—Fﬁ"ung 83

Heidelbeerknadel in Nusskrokant 84

mit warmer Vanillesauce und Beeren

Zwetschgennudeln oder 85
Zwetschgentaschen

Warme Heidelbeerpizza mit 88
Fruchtsauce

Orangenwaffeln 89
Johannes Lebkuchen 90

Weihnachtskuchen 0]




KUCHE IM

DAS BUCH KANN AB DEM
O1OKTOBER. 2026 BESTELLT
WERDEN.

FUR MEHR INFOS UND RUCKFRAGEN
WENDEN SIE SICH GERNE AN:

EVAGOLDSCHALD®GMXDE
INFO@HERZ-FLIMMERN.COM

BILDMATERIAL FINDEN SIE UNTER:

HTTPS:// WWWPICDROPCOM/NADINEKEILHOFER-
HERZFLIMMERN/KUCHEIMKOPF

N & x.

Ubers Durchhalten, Dranbleiben und
den Geschmack des Lebens



https://www.picdrop.com/nadinekeilhofer-herzflimmern/KÜCHEIMKOPF
https://www.picdrop.com/nadinekeilhofer-herzflimmern/KÜCHEIMKOPF

