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JULIUS SCHNEIDER & VERENA KASSUBEK
haben Foodie neu gedacht

Editorial

Foodie erzahlt Geschichten. Uber gutes Essen, hochwertige
Lebensmittel und die Menschen dahinter. Die neu konzipierte
Ausgabe hat jetzt einen Schwerpunkt. Den Anfang macht
Brot. Doch was macht es so besonders? Brot kann helfen,
meint der Blogger Jo Semola Uber seinen Weg aus dem Burn-
out. Brot kann motivieren, lasst uns Ava Celik wissen, die
zwei Jahre nach dem perfekten Rezept fur glutenfreies Brot
suchte — und es fand. Brot kann verbinden, zeigt ein junger
Backer, der den Familienbetrieb in die Zukunft fuhrt. Brot
kann auch leuchten, zumindest wenn es ein Dusseldorfer
fur die Ewigkeit konserviert. Brot kann auffallen, wenn Brot-
boutiquen es stilvoll in ihren Schaufenstern prasentieren.
Und schlieB3lich kann Brot naturlich richtig gut schmecken,
wenn man weil3, wie man es zubereitet. Dafur gibt es in dieser
Ausgabe super Rezepte und eine Anleitung fur die KOnigs-
disziplin: Sauerteig. Wer dennoch nach Abwechslung zu dem
hochemotionalen Thema sucht, kann sich Uber die veganen
Rezepte von Rosa Roderigo freuen oder gedanklich nach
Hamburg und Tirana reisen. Weinempfehlungen fur jeden Tag
gibt es on top!

Wir haben viel Herzblut, Schwei3 und Hirnschmalz in dieses
Heft gesteckt, damit es seinem Titel gerecht wird. Viel Spaf

beim Lesen, Backen, Kochen und Reisen.

Verena & Julius

Fotos: V. Miller, V. Renner, P.P. Rupprecht, A. Santl. Unser Titelfoto fotografierte Oliver Schwarzwald.
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KATHARINA
MATHEIS liebt alles,
was mit Trauben zu
tun hat. Als Redak-
teurin und geprufte
Sommeliére verkostet
sie jedes Jahr Hun-
derte von Weinen und
verrat unsihre Favori-
ten fur jeden Tag.

Weitere Foodie-Storyteller

KERSTEN
WETENKAMP kennt
die besten Roster,
testet die neuesten
Espresso-Maschi-
nenund istinder
Redaktion als Barista
bekannt. Er gibt uns
ein Update beim
Trend Filterkaffee.

JESSICA
JUNGBAUER reist
mit ihrem Van durch
die Welt und spurt
kulinarische Geheim-
tipps auf. In dieser
Ausgabe teilt sie ihre
Eindricke aus Tirana
in Text und Bild. Auf
nach Albanien!
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KAFFEEORAKEL

Die Foodie-Redakteur:innen versuchen stetig ihre Latte-Art-Skills zu
verbessern — mit maBigem Erfolg. Von den kuriosen Analysen berichtet
hier Redakteur Julius Schneider. Interpretationen gibt es genug

Text: Julius Schneider

oder Weltstar?

Als ich diesen Cappuccino ins Burozimmer brachte, horte
ich Kommentare von ,WeiBwurst” bis ,irgendwie Rasier-
schaum”. Doch ich sehe etwas ganz anderes: Elvis lebt!
Diese Tolle aus Milchschaum, dazu das sanfte Lacheln und
die dunklen Augen, die auch die typische Sonnenbrille sein
konnten. Ware dieses Kunstwerk bei der Latte-Art-WM
prasentiert worden, hieB3 es wohl: Return to Sender.
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KIMCHI

EH LEW

EIN KIMCHI
FUR ALLE

Offizielle Zahlen Gber

den Kimchi-Appetit in
Deutschland gibt es nicht,
aber er muss grof sein.
Andersist es nicht zu
erklaren, dass der
fermentierte WeiBkohl in
der groBten Drogeriekette
des Landes zu finden ist.
Klassisch zubereitet mit
Bio-Gemuse und Chili trifft
er unseren Geschmack.
Mit etwas mehr Scharfe

ware er sogar noch besser.
- www.dm.de

MAGAZIN

5 Minuten
bis zum YUM!

FUr gute Ramen stehen
wir stundenlang an — oder
warten funf Minuten. So
lange dauert es, bis die
veganen Instant-Ramen
von Yummy fertig sind.
Viel Geschmack und
gute Zutaten, daftr ohne
Geschmacksverstarker,
Palmadl und kunstliche
Aromen. Die Vollkorn-
nudeln haben Biss und
halten satt. Wir gehen
trotzdem ab und zu ins
Ramen-Restaurant.

- www.yummyeats.co

FINDEN WIR GUT!

Ein bunter Mix von Produkten
bis zum Podcast, die uns
besonders gefallen — und allen
Foodies Freude machen

GUTER KAFFEE
FUR EINE
BESSERE WELT

Die Képfe hinter Alrighty
Coffee haben tGber 30
Jahre Erfahrung im Kaffee-Business und nutzen diese fur eine sehr gute
Sache — sie unterstitzen Underdogs. Also Kaffeebauern und -bauerinnen,
die auf dem Weltmarkt keine Chance haben, weil sie zu jung sind, zu wenig
ernten oder weil sie Frauen sind. Traurig, aber wahr. AuBerdem werden
lokale Projekte in afrikanischen Regionen unterstutzt, die auf dem Kaffee-
markt keine Rolle spielen. Das schmeckt uns — und der Kaffee Ubrigens
auch. -» www.alrighty.coffee
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Fotos: care4coffee (2), Yellow Images



Mate & Secco:
Die neue
Trink-Kultur

Was ist, wenn eine Band und eine
Surf-Community einen Drink
entwickeln? Genau, kann nur was
werden! Mitglieder der Band
Bukahara und der Community
surf.kologne wollten Sekt-Mate
endlich in einer Bar trinken. Doch
das Getrank, das sich viele zu

Hause mischen, gab es nicht
abgeflllt. Aus einer Schnaps-
idee entstanden das Rezept
und die passende Bar. Im
Kbdlner ,Spritz” gibt es die
Mische nun in der Flasche
und vom Fass. Schmeckt

durch milden Tee auch

denen, die eigentlich
keine Mate-Limos mogen.
- www.matespritz.de
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WIE BUTTER,
NUR VEGAN

Jetzt kbnnten manche
fragen: Ist vegane Butter
nicht einfach Margarine?
Doch das wurde Eleplant
nicht ganz gerecht werden.
Neben Kokos- und Kakao-
fett sowie Rapsol sorgt eine
besondere Zutat flr den
cremig-buttrigen Ge-
schmack: Haferdrink. Klingt
gut? In einem Redaktions-
Tasting wurde die Alter-
native flr echte Butter ge-
halten. - www.eleplant.de

KULINARIK
AUF DIE OHREN

Ihre Leidenschaft fur gutes
Essen teilen die Kochinnen
Zora Klipp und Hanna Reder
nicht nur beim Kochen, son-
dern jeden Dienstag in ihrem
Podcast ,Doppelrahmstufe”’.
Sie sprechen Uber ihre Koch-
ausbildung, aktuelle Jobs,
Foodtrends und Urlaubs-
inspirationen. AuBerdem
verraten sie in jeder Folge ihre
drei Lieblingslebensmittel.

- doppelrahmstufe.podigee.io

Liebe auf den
ersten BissS

In unserer Redaktion

bekommen wir nicht
genug von ,Nut perfect”.
Die Nusse schmecken
ziemlich perfekt. Sehr
knackig, frisch und sie
wurden unter fairen
Arbeitsbedingungen
geerntet und zum
Schalen nicht um die
halbe Welt geflogen.

Auch die Trockenfruchte
haben Suchtpotenzial.
- www.nutperfect.com



ERST LESEN,
DANN KOCHEN

1. Inihrem Buch ,Kunst kochen” nimmt
Felicity Souter den Titel wortlich und zeigt
52 Gerichte, die durch Werke von Picasso,
Rothko, Klimt und vielen anderen Kinst-
ler:innen inspiriert sind. Etwa Birria-Tacos
mit Feta — frei nach Frida Kahlo und ,Die
Sonne und das Leben”. € 36, Prestel

2. Catharina Bernhardt betreibt das
vegane Restaurant ,Happenpappen”in
Hamburg und der Titel ihres ersten Koch-
buchs ,Schmacht” lasst erahnen, mit
welchen Gerichten ihr euren Hunger stillen
kdnnt. Zum Beispiel mit einem Croissant
mit gebratenen Austernpilzen, einer
Knodel-Bowl oder einer Buchweizentarte
mit Heidelbeeren. € 39, Ankerwechsel

3. Das Buch ,Crispy & Crunchy” zeigt, dass
aus einer Fritteuse nicht nur gute Pom-
mes kommen kénnen. Bei den knusprigen

Gerichten steht die japanische Kuche im
Mittelpunkt: Panko Onsen Ei, Okrain
Tempura und suB-scharfe Chicken Wings.
HeilB, gar nicht so fettig und richtig gut.

€ 35, Brandstatter
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Nie wieder
kalter Kaffee

Am Fruhstuckstisch soll
es entspannt zugehen.
Dazu passt die meditative
Zubereitung des Kaffees

Diese hier von Scanpan
im danischen Design halt
das schwarze Gold dank
Thermofunktion lange
warm. Funktioniert
Ubrigens auch im
Homeoffice, auch wenn
es dann gerne mal mehr
als die empfohlenen vier bis

sechs Tassen pro Tag werden. 1 Liter,
€ 79,80 - www.scanpan.eu

i

in einer French Press ideal.

b

Wein-Champion
2023

Er ist Physiker, 36 Jahre alt und
hatte als Schuler schon das erste Weinbuch
in der Hand: Thomas Schafer aus Stuttgart

ist Deutschlands Wein-Champion 2023! Er
setzte sich in dem Wettbewerb flr Leser:iinnen

an die Spitze, den die Kollegen von Der Fein-
schmecker gemeinsam mit dem Deutschen
Weininstitut (DWI) seit sieben Jahren ver-
anstalten. Fast 300 Weinenthusiasten nahmen
an dem Wettkampf teil, der aus theoretischen
und praktischen Prafungen rund um
deutschen Wein bestand. Das Finale fand bei
den Lauffener Weingartnern statt. Thomas,

geburtiger Osterreicher, ist der jingste Cham-
pion bisher. Cheers! = www.feinschmecker.de
- www.deutscheweine.de

GEWINNE, GEWINNE!

Einfach den QR-Code scannen
und bis zum 29.02.2024 auf der
Foodie-Webseite an unseren
Gewinnspielen teilnehmen.
Viel Erfolg!
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Wir verlosen DREIMAL den P-TOUCH CUBE

VON BROTHER. Was der in einem Food-

Magazin verloren hat? Eine ganze Menge,
denn Label sind unverzicht-

bar, um im Vorratsschrank
den Uberblick zu behalten.
Der Text wird per App an
den Minidrucker geschickt,
der nicht nur Etiketten,
sondern auch Textilbander
bedrucken kann.

Lust auf mehr Farbe in der Kiiche? Fissler fei-
ert 70 Jahre sicheres Schnellkochen! Gewinne
EINEN VON ZWEI FISSLER SCHNELLKOCH-
TOPFEN in der Colourblocking Jubildums-
edition. Das spart nicht nur Zeit, sondern
schont auch Nahrstoffe und Vitamine. Die
Vitavit® Premium Jubilaumsedition fasst bis
zu 6 Liter — perfekt fur die Zubereitung viel-
faltiger Rezepte in der gesunden und moder-
nen Kldche.

-

.

Fotos: Sgren Gammelmark, Martin Sapel




FUR EINGEFLEISCHTE

Vieltaltig, vegan und einfach
lecker: Maultaschen uno
Beilagen ohne Ei. Bei Gnocchi

mit Rote Beete oder feinen
Mini-Maultaschen bleibt keiner

hungrig! Hast du's auch
schon probiert?
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GESUNDE ERNAHRUNG
WAR NOCH NIE SO EINFACH!

Mit dem Ndhrstoffwunder
jedes Gericht auf gesund drehen
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Genussrezepte
N | mit GANZEN

E e , e HAFERKORNERN

Entdecke die gesunden und leckeren Vorteile des vergessenen

Superfoods Haferkorn im neuen Kochbuch von Diabetologe

und Bestsellerautor Dr. med. Winfried Keuthage. Das Beste

am Haferkorn ist seine blutzuckerregulierende, cholesterin- Uberall, wo es
senkende und darmstarkende Wirkung, wodurch jede Blicher gibt — oder
Mahlzeit in ein gesundes Genussgericht verwandelt wird. gleich hier entdecken!




“Foto: The C;a'aﬁﬂ"g Lab, LLC
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Brot im Blick




LAMPEN AUS BROT

Die Erleuchtung
Frisches Brot und anderes Geback sind nicht lange haltbar. Eine kleine
Dusseldorfer Manufaktur konserviert es nach japanischem Vorbild fur

die Ewigkeit — in Form von kunstvollen Lampen



Fotos: Pampshade

Text: Julius Schneider

Mit ruhiger Hand fithrt Merlin Cleven die Heil3klebepistole am Boden
des Baguettes entlang, klebt eine diinne Korkplatte daraut und steckt
den Stecker ein — es leuchtet! Dass Merlin sein Geld mit Lampen aus
Brot verdienen wiirde, war nicht geplant.

Der 25-jidhrige Diisseldorfer ist Leiter von Pampshade, einem
kleinen Unternehmen mit dre1 Mitarbeitenden, die Brot, Brotchen und
Gebdck in LED-Lampen verwandeln. Einer dieser Berufe, fiir die es
keine Ausbildung gibt und die meist durch Zufall entstehen. So wie
ber Merlin, der eigentlich mal Bicker werden wollte.

Doch nach tiinf Monaten brach er die Ausbildung ab. Das friihe
Aufstehen und die Rollerfahrten im Morgengrauen zur Bickerei
waren mit Merlins Liebe zum Sonnenlicht nicht vereinbar. Eine Aus-
bildung zum Einzelhandelskautmann be1 einer grolien deutschen
Supermarktkette punktete mit angenehmeren Arbeitszeiten, aber
Erfiillung fand er nicht. Es war sein Vater, der auf einer Geschifts-
reise in Tokio leuchtende Brotchen und Baguettes entdeckte. Peter
Cleven, der fiir eine japanische Firma Maschinen fiir Bickereien in
Deutschland vertreibt, nahm Kontakt zu Yukiko Morita auf. Die Ja-
panerin erfand wihrend 1thres Kunststudiums die Lampen aus echten
Laiben und machte daraus ein Unternehmen mit inzwischen zehn Mit-
arbeitenden. Merlins Vater nahm einige Exemplare mit nach Deutsch-
land, zeigte sie seinen Kunden und stiel3 auf grolie Begeisterung. ,,Die
Bicker waren tasziniert™, sagt Merlin, ,,aber
noch besser fanden sie es, wenn ihre eigenen
Brote erleuchtet werden.”

Es dauerte fast zwei Jahre, bis Vater und
Sohn eine deutsche Niederlassung von Pamps-
hade griinden konnten und auch die EU-weite
Herstellungslizenz erhielten. Eine Bedingung
war, einen Japaner oder eine Japanerin einzu-
stellen, um die Kommunikation zu erleichtern.
In Diisseldort, wo die grolite japanische
Gemeinde Deutschlands lebt, war das kein
Problem. Doch wie werden die Lampen
aus Brot so gut wie 1n Japan? Um die glei-
che Qualitit zu gewihrleisten, flog ein Mit-
arbeiter von Yukiko fiir zwei Wochen nach Diisseldorf und fiihrte
Merlin, Clara und Makiko, die japanische Mitarbeiterin, in die
Kunst der Herstellung ein. ,,13 bis 16 Stunden Handarbeit stecken in
der Produktion einer Lampe™, weill Merlin. ,,Dazu kommt noch die
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Das luftige Innere
und die zart-
splittrige Kruste
eines Croissants
sind fur Merlin eine
Herausforderung

Alles strahlt: Obwohl Merlin Cleven seine Backerlehre abgebrochen hat,
verdient er heute sein Geld mit Brot

Trocknung von mehreren Wochen." Am Anfang steht ein frisch ge-
backenes Brot. Der Boden wird herausgeschnitten und das Innere
entfernt. Nur so viel, dass die Form erhalten bleibt und die Kruste
nicht zusammenfillt. Uber zwei Wochen
bei konstanter Temperatur und Luftfeuchtig-
keit wird das Wasser entzogen, um das Brot
haltbar und stabil zu machen.

,,Ich hore oft die Frage, ob die Lampen
schimmeln. Aber das 1st ausgeschlossen™,
sagt Merlin. Nach dem Trocknen trigt er
von aullen Epoxidharz auf, damit die Form
fir immer konserviert ist. Im Inneren beginnt
dann die Feinarbeit: Die getrocknete Krume
muss vorsichtig entfernt werden. Teppich-
messer, Minischleitmaschine und Holzspatel
haben sich bewihrt. Damit die Brote mog-
lichst natuirlich aussehen, 1st die Aul3lenwand
unterschiedlich dick — an der diinnsten Stelle nur dre1 Millimeter.
Etwas zu viel Druck und die Kruste platzt aut. Ist die Feinarbeit getan,
bekommt das hohle Brot von innen eine Schicht aus Harz. Beliebt,
aber mit Abstand das schwierigste Gebick sind Croissants. Denn das,

15



LAMPEN AUS BROT

Durch Handarbeit und Kunstharz wird ein Dinkelbrot zum ewigen Symbol Yukiko Morita erfand die Lichtskulpturen wahrend ihres Kunststudiums
fur Backkunst und beschaftigt heute zehn Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

was sie auszeichnet — ihr luftiges Inneres und die zartsplittrige Kruste
— werden fiir Merlin und seine Kolleginnen zur Heraustorderung. ,,Es
braucht viel Ubung, ein Croissant auszuhdhlen und zum Leuchten
zu bringen, aber es i1st moglich®, erzdhlt Merlin. Der LED-Streifen,
der das Innere erhellt, stammt von Yukiko Morita, ebenso wie die
Battertemodule mit nur einer LED fiir kleinere, kabellose Backwaren.
Urspriinglich basierte ihre Idee aut Nachhaltigkeit, denn anfangs ver-
wendete sie nur Brot, das weggeworfen werden sollte. Inzwischen 1st
sie davon abgekommen. Es werden Laibe gebacken, die nie gegessen
werden, weil sie leuchten sollen. Ist das Verschwendung? ,,Ich ver- :
stehe den Gedanken, aber wir werfen nichts weg, wir schaffen etwas g |
Neues, ein ewiges Symbol tiir Handwerk und Kultur®, sagt Merlin.

In einigen Béackereien und Cafés strahlen bereits Baguettes oder N | S
Croissants von den Winden. Doch auch Hobbybidcker:innen kon- 4 ‘1 _ "f
nen 1hr Backwerk verewigen lassen. Damit das funktioniert, sind y%
dre1 Versionen eines Brotes notig. ,,Die Arbeit 1st so fragil, da kann '. " P V &
schnell etwas kaputt gehen™, weild Merlin aus Erfahrung. Solange : = ._ :_, -
der Hype ums eigene Sauerteigbrot nicht zu Ende 1st, diirften sie ber | -
Pampshade genug zu tun haben. Das eigene Backkunstwerk kann nun 4

nicht nur auf Instagram Eindruck machen, es leuchtet heller denn je

Fotos: Pampshade, Oliver Schwarzwald

— und fir immer.

16 FOODIE 4/23



DIE DEBATTE

Klopten oder kopten?

Ein Thema, zwel Meinungen — diesmal scheiden sich die Geister am
Fruhstucksel. Julius und Verena essen inr Ei am liebsten zum Brot, haben
aber ihre ganz eigene Methode, um es zu O0ffnen

Verena schreibt ...
Sanft in den Sonntag

Seit ich mich erinnern kann, wird die Schale vom sonntég-
lichen Friihstiickse1l in meiner Familie mit einem Lofttel
oder dem Ende eines Messers sanft kloptend angebrochen.
Ich weill noch genau, wie mein Vater mir den Prozess zum
ersten Mal erklarte: ,,Nicht zu hart klopten. Gerade so,
dass die Schale bricht.” Ich habe jedes Mal den melodi-
schen Takt seines Kloptens dabei im Ohr. Danach wird
sorgsam das Mosaik der Eierschale abgepellt. Obwohl in
meiner Familie die pertekte Kochzeit fiir Eier bekannt
ist, wird der erste Lottelstich priifend abgewartet und an-
erkennend genickt, wenn alles stimmt. Fiir mich muss
das Eiweil} fest sein und das Eigelb fliissig. Je nach GroBe
variiert die Zeit zwischen fiinf und sechs Minuten. Als ich
dann zum ersten Mal be1 den Eltern einer Freundin ge-
frihstiickt habe, war ich entsetzt, als sie brutal den Kopt
des Friihstiickseis abschlugen. Keine Spannung, kein
Nicken, einfach nur ein brutales Kopten. Das hatte mit
der sanften Tradition nichts mehr zu tun. Ich frage mich
immer noch, warum am Sonntagmorgen so eine Hektik
herrschen muss? Zeitersparnis 1st am Friihstlickstisch fiir
mich einfach kein Argument. Deswegen klopte ich bis
heute, auch wenn 1ch mir selbst nur noch selten ein Friih-
stiickse1 koche. Am liebsten esse ich es zu Hause in meiner
Heimat. Dort, wo das E1 noch wertgeschitzt wird.

4/23 FOODIE

Julius schreibt ...
Eins mit dem Ei

Wer Eiler essen mochte, muss die Schale entfernen. Fiir
weilch gekochte Friihstiickseier empfehle ich die Kopft-
Methode — ein nahezu unmdogliches Untertangen. Es
gleicht einer physikalischen Grenzertahrung, wenn die
Klinge eines stumpfen Friihstiicksmessers aut eine harte,
gerundete Oberfldche trifft und diese zerteilt. Was von
aullen wie ein barbarischer Hieb auf ein wehrloses Ei1 aus-
sieht, 1st in Wirklichkeit chirurgische Prizision am Friih-
stickstisch. Das merke ich aber erst, wenn es mal schief
geht. Schlage ich zu hoch an, rutscht die Klinge tiber das
E1. Zu tief versinkt sie im halbfliissigen Dotter, der sich
wie Lava iiber den Tisch ergiel3t. Konzentration ist ge-
fragt, fiir eine Millisekunde werde ich eins mit dem Ei
und genielie den Moment, wenn alles ineinandergreift. Die
sichere Alternative, mit dem Loftel auf die Eier-Schale zu
klopten und diese dann abzufriemeln, gleicht einer Ze-
remonie, deren Kern fiir mich auf das Motto ..Erst die
Arbeit, dann das Vergniigen” zuriickgeht. Ein Akt, der
den Ei1-Genuss aus meiner Sicht nur unndtig verzogert.
Die ungeiibten Eierchirurgen unter uns greifen gern auch
zum Eierschalensollbruchstellenverursacher. Eines der
Geschenke, die auf ewig weiter verschenkt werden.
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BROT BACKEN

Wie ihr Sauerteig selbst herstellt und wo inr die besten Mehle
pestellen konnt, erfanhrt ihr hier. Dazu erklaren wir die wichtigsten
Begriffe beim Backen und empfehlen Tools fur zu Hause

Wasn

das

flir ein
Typ?

C Mehl >

405, 550, 1370 ... Die Zahlen auf den Mehlpackungen geben Auskunft
Uber den Mineralstoffgehalt. 405er Mehl enthalt zum Beispiel 405
Milligramm Mineralstofte pro 100 Gramm Weizenmehl. Je hoher die
Zahl, desto mehr Schalenbestandteile wurden vermahlen. Mehle

mit hoherer Typenzahl sind meist etwas dunkler, enthalten menr
Ballaststoffe und kbnnen mehr Wasser aufnehmen.

Foto: Roman Samokhin/iStockphoto
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BASICS

C

Tools

WAS BRAUCHE ICH?

Wer zu Hause Brot backen will, braucht nicht viel, aber einige Produkte

verbessern das Ergebnis und erleichtern die Arbeit mit dem Teig

O TEIGKARTE

Ein Cent-Artikel, den wohl jeder Bicker als
seinen wichtigsten Helter bezeichnen wiirde.
Mit der flexiblen Kunststoffkarte lassen sich
Teige teilen und formen oder Schiisseln aus-
kratzen. Die Metallaustiithrung eignet sich
zum Teilen groBerer Teigmengen.

© TEIGMESSER

Es gibt verschiedene Varianten von Teig-
messern, die meisten bestehen aus einem
Holzgrift und einer Rasierklinge. Die
braucht thr, um den Teig sauber und ziigig
einzuschneiden, damit das Brot an der
gewiinschten Stelle aufrei3t. Ein Teppich-

messer aus dem Baumarkt funktioniert auch.

© KNETMASCHINE

Ein Gerit, das nicht unbedingt notwendig
1st, aber viel Arbeit abnimmt. Da das Teig-
kneten fiir jede Maschine ein Kraftakt ist,

4/23 FOODIE

sollte es ein robustes Modell sein, dessen

Teile sich leicht reinigen lassen. Wir haben
gute Erfahrungen mit der GRAEF M Yestro
gemacht. Sie lduft leise, knetet Teige bis zu
drei Kilo und hat eine mitlaufende Uhr, die
sich als sehr hilfreich erwiesen hat. Hand-
rithrgeriate mit Knethaken eignen sich auch,
aber feste Teige sind fiir die kleinen Motoren
meist ein Problem.

O BACKSTEIN/TOPF

Fiir richtig gutes Brot 1st ein Backstein oder
-Stahl sehr emptehlenswert. Dieser wird
mitaufgeheizt, speichert die Wiarme und
gibt sie an den Teig ab. Dadurch entsteht ein
schoner Ofentrieb und das Brot gewinnt an
Volumen. Gute Ergebnisse erzielt man auch
mit Brot, das in einem gusseisernen Topt
gebacken wird. Hier entfillt das Bedampten
(siehe S. 20), da der Wasserdampt 1m Topt
entsteht.

REISMEHL =

Wenn Brotteig aus

dem Giérkorb ge-
stiirzt wird, kann es
passieren, dass der
Teig einre1l3t und
euer Brotlaib kaputt
geht. Das kann
verhindert werden,
indem der Gérkorb
vorher mit Reismehl

ausgestiubt wird.

© GARKORB

Im Girkorb entsteht die Form des Brot-
laibes. Wer keinen hat, kann auch eine
Schiissel nehmen, die mit einem Tuch aus-
gelegt 1st, dass mit Reismehl bestdubt
wurde. Im Bild sind Girkorbe aus Peddig-
rohr, aber auch Holzschlift i1st ein beliebtes
Material.

O DIGITAL-THERMOMETER

In vielen Rezepten wird sowohl die Wasser-
als auch die Teigtemperatur angegeben.
Auch wenn dies nicht der Fall ist, lohnt es
sich, beide zu kennen. Das geht nur mit
einem Digitalthermometer.

@ DIGITAL-WAAGE

Mehl, Wasser, Salz, Hefe, Sauerteig,

Niisse, Saaten ... Es gibt nichts, was beim
Brotbacken nicht gewogen wird — unbedingt
empiehlenswert.
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Das ABC des Backens

BACKERLATEIN

Backer:innen haben ihre eigene Sprache und verwenden Begriffe, die unverstandlich sind
oder im Kontext von Brot seltsam wirken. Damit ihr Brotrezepte auf Anhieb versteht, haben
wir hier die wichtigsten Bezeichnungen erklart

AUSBUND

Die Stelle, an der das
' Brot betm Backen
aufreil3t. Durch Ein-
| schneiden des Teiges
£ kann die Stelle
vorgegeben werden.

AUTOLYSETEIG
Durch die Autolyse verquellen Starke und

Eiweille mit Wasser. Dadurch wird das
Klebergeriist von Weizenteigen aufgebaut,
was die Knetzeit verkiirzt und die
Teigstabilitit erhoht.

BACKERPROZENT

In einigen Rezepten findest du Prozent-
angaben neben den Zutaten. Diese sind
besonders hilfreich, wenn du mehrere
Brote backen und das Rezept hochrechnen
mochtest. 100 % bezieht sich immer auf
die Mehlmenge. So kannst du ganz eintach
die Mengenverhiltnisse anpassen, ohne
das Rezept zu verdndern.

BRUH-QUELLSTUCK

Fiir ein Briithstiick werden Zutaten wie
Getreide, Saaten, Trockenfriichte, Getreide-
schrot oder gemahlenes Altbrot mit kochen-
dem Wasser iibergossen, um einige Stunden
oder tiber Nacht (1m Kiihlschrank) zu
quellen. Ein Quellstiick funktioniert mit
warmem oder kaltem Wasser. Beide
Methoden erhohen den Wassergehalt des
Brotes und verbessern die Saftigkeit.
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BEDAMPFEN/SCHWADEN

Zu Beginn des Backvorgangs muss Dampt
erzeugt werden. Durch die hohe Luft-
feuchtigkeit im Ofen bleibt die Kruste
elastisch, das Brot kann gut autgehen und
aufreillen. Wichtig ist, dass das Wasser
schlagartig verdamptt. Dazu eine kleine
ofenfeste Form mit Edelstahlschrauben oder
Steinen fiillen, in den Ofen stellen und
autheizen. Zuerst das Brot in den Ofen
schieben, dann schnell 50-60 ml Wasser 1n
die Form gielien und sofort die Tiir schlie-
Ben. Nach 15 Minuten Backzeit die Ofentiir
offtnen und den Dampt abziehen lassen.

e - " DEHNEN UND FALTEN
‘ Dieser Schritt 1st sehr

wichtig, da er die
Struktur des Teiges
straftt. Dazu die Hande

“ﬂl leicht anfeuchten, damit

- der Teig nicht an euren

Hénden klebt. Den Teig an einer Seite hoch-
ziehen und zur Mitte hin falten, den Teig um
90 Grad drehen und den Vorgang wieder-
holen, bis der Teig straft 1st.

EINSCHIESSEN

Um den fertig gereiften Brotteig auf den
heillen Stein oder Stahl zu bringen, am
besten mit Backpapier arbeiten. Dieses aut
ein flaches Blech oder einen Einschiel3er
legen, darauf den Teig geben und eventuell
einschneiden. Auf dem Backpapier rutscht
das Brot miihelos in den Ofen.

FALLEND BACKEN

Nach 10 bis 15 Minuten wird die Tempera-
tur reduziert und das Ausbacken beginnt.
Dadurch wird eine zu schnelle Briunung
vermieden und der Geschmack von Kruste
und Krume verbessert.

FENSTERTEST

Um das Klebergeriist
des Teiges zu beurteilen,
bietet sich der Fenster-
test an. Dazu wird nach
dem Kneten ein kleines
Stiick Teig entnommen
und mit Daumen und Zeigefinger vorsichtig
auseinandergezogen. Reil3t der Teig schnell,
muss weiter geknetet werden. Bildet sich ein
stabiles Hautchen, das so diinn 1st, dass man
fast hindurchsehen kann, 1st der Teig gut
ausgeknetet.

STOCK- UND STUCKGARE

Unter Stockgare versteht man die Ruhephase,
nachdem der Teig gut ausgeknetet 1st.

Als Stiickgare wird die letzte Reifephase vor
dem Backen bezeichnet, dann, wenn der
getormte Teig im Girkorb reift.

POOLISH

Ein weicher Hetfe-Vorteig, der aus gleichen
Teilen an Wasser und Mehl besteht und mit
sehr wenig Hefe angesetzt wird. Je nachdem,
ob er be1 Raumtemperatur oder im
Kiihlschrank reift, wird mehr oder weniger
Hete eingesetzt.
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Blogs und Bilicher

SEITENWEISE BROT — FUR
EINSTEIGER BIS NERDS

LUTZ GEISSLER —
BROTBACKBUCH NR. 1

Der erfolgreiche Brotblogger
Lutz GeiBler erklart in seinem
Grundlagenbuch, wie Brot

zu Hause am besten gelingt.
Dazu gibt es Hintergrund-
wissen, Techniken und Uber
40 Rezepte.

€ 35, Ulmer Verlag

CHAD ROBERTSON —

DAS BROT

Das Standardwerk fur offen-
porige Sauerteigbrote vom

Grunder der Tartine Bakery in
Kalifornien sollte bei allen
Hobbybacker:.innen im Regal
stehen — die Rezepte werden
haufig verwendet, garantiert.
€ 38, AT Verlag

MODERNIST
BREAD

NATHAN MYRHVOLD —
MODERNIST BREAD

2642 Seiten Uber Brot in funf
Banden, die keine Fragen
offenlassen. Von der
Geschichte des Brotes Uber die
Wissenschaft des Sauerteiges
bis hin zu Brotrezepten aus aller
Welt. Hier wird jeder fundig.

€ 492, Phaidon

BEZUGSQUELLEN FUR MEHL & MEHR
Die Mehlqualitat ist entscheidend fur leckeres Brot. Hier sind unsere
Tipps, wo ihr gute Mehle und Brotbackzubehor bestellen konnt

ADLERMUHLE

Die Website wirkt wie von
1990, weil deren Betreiber eine
andere Expertise haben: Mehl
mahlen. Weizen-, Roggen- und
Dinkelmehl gibt es in bester
Qualitat, auBerdem alte Sorten
wie Einkorn oder Emmer.

- www.adler-muehle.de

BIO MUHLE EILING

Die einzige Bio-Muhle in NRW
besteht seit Gber 400 Jahren.
Der Familienbetrieb bietet eine
hochqualitative Auswahl an
Mehlen aus regionalem Anbau.
- www.biomuehle-eiling.de

DRAX MUHLE

Die Drax-Muhle bezieht ihr
Getreide ausschlieBlich aus der
Region. Monika Drax arbeitet
eng mit den lokalen Landwirten
zusammen.

- www.drax-muehle.de

BON' GU

Ob T80-Mehl aus Frankreich,
original neapolitanisches Pizza-
mehl, Champagnerroggen oder
kleberstarkes Manitobo — im
Shop von Manfred Schellin gibt
es zahlreiche Spezialmehle und
Backzubehor.

- www.bongu.de

ROGGENWOLF

Ein Online-Shop fur sorgfaltig
ausgewahltes Brotbackzu-
behor. Angeboten werden
handgefertigte Produkte wie
Teigmesser, Brottopfe oder
Garkorbe.

- www.roggenwolf.de

BLOGS &CO

- www.ploetzblog.de

Lutz GeiBBler ist der wohl
bekannteste Brotblogger
Deutschlands, hat mehrere
BlUcher zum Thema ge-
schrieben, veroffentlicht jeden
Samstag ein neues Rezept und
hat einen Podcast, bei dem es
nurum ein Thema geht: Brot.

- www.josemola.de

Auch Johannes ist kein
gelernter Backer, verdient
aber seine Brotchen mit selbst
gebackenem Brot. Zu seinen
Rezepten (s.auch S. 34) gibt
es immer kurze Videos, die die
wichtigsten Handgriffe zeigen
und eine gute Hilfe sind.

- www.homebaking.at
Dietmar Kappl betreibt eine
Backerei, aber er scheint
hauptberuflich Brot-Blogger zu
sein. RegelmagBig veroffentlicht
er neue Rezepte, die weit Uber
Brot hinausgehen: von Mantou
aus Asien bis zur franzésischen
La Gache.

- www.theperfectloaf.com
Maurizio Leo ist ein Software-
entwickler, der sich dem Brot-
teig mit der gleichen Akribie
widmet, als wlrde er einen
Code schreiben. Allerdings sind
diese Codes in Form von Brot-
rezepten fur jedermann lesbar.
Dazu gibt es hilfreiche Videos
zu bestimmten Techniktipps.

- Instagram: @bread_spiration
Falls euch ein einfacher Schnitt
Im Brotlaib nicht reicht, findet
ihr bei Judith unzahlige Ideen,
wie ihr euer Brot mit scharfer
Klinge verzieren konnt. Katzen,
Gesichter oder Eiscreme in der
Waffel — alles ist mdglich.
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So geht Sauerteig

)

FEED. SLEEP. REPEAT.
Gerade am Anfang braucht

euer Sauerteig eine gewisse

Routine. Wie das geht, was
iIhr besser lassen solltet und
warum euer Sauerteig viel
verzeiht, erfahrt ihr hier. Wir

nehmen euch mit und fangen

ganz von vorne an ...
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TAG 1

Je 50 g Vollkornmehl und Wasser in einem
sauberen Einmach- oder Marmeladenglas
(ca. 500 ml) mischen, mit einem Deckel
verschlielien und bis zum néchsten Tag bei
Zimmertemperatur stehen lassen.

TAG 2

Die natiirlich vorkommenden Hefen und
Milchsaurebakterien sind bereits aktiv, aber
thre Arbeit 1st noch nicht sichtbar. Die
hungrigen Kulturen brauchen wieder
Nahrung, um in Gang zu kommen. Gebt
wieder jeweils 50 g Vollkornmehl und
Wasser in die Mischung 1m Glas und riihrt
alles gut durch.

TAG 3
Je nach Raumtemperatur und Aktivitit der

Hefen sind bereits kleine Blischen zu sehen.

Da der Platz im Glas begrenzt 1st, kommt
ein zweites Glas ins Spiel. Jetzt nehmt thr
1 TL eures Teiges, verriihrt thn 1im neuen
Glas noch einmal mit Mehl und Wasser
1:1. Was mit dem Rest aus dem ersten Glas
passiert? Den solltet ithr entsorgen.

So ein junger Sauerteig hat noch wenig
Aroma und keine Triebkratt.

MEIN SAUERTEIG LEBT — UND JETZT?

TAG 4

Wiederholt nun die Schritte von Tag 3, bis
euer Sauerteig von Blasen durchzogen 1st
und sein Volumen mindestens verdoppelt
hat, so wie es auf dem Bild zu sehen 1st.
Wenn 1hr einen Gummi um das Glas legt,
konnt ithr das Wachstum des Teiges gut
beobachten. Auch eine Verdreifachung des
Volumens ist moglich.

Je nach Mehlsorte%

habt 1hr einen

Weizen- oder
Roggensauerteig.
Beide lassen sich
leicht umwandeln.
Von einem Weizen-
sauertelg nehmt ithr
1 TL und verriihrt
ithn mit gleichen
Teilen Roggen-
mehl und Wasser.
Umgekehrt geht es
nattirlich auch. Am
besten mehrmals
aufirischen.

Wenn ihr euer Anstellgut nicht nutzt, lagert es im Kiihlschrank. Die niedrige Temperatur

verlangsamt die Aktivitit der Hefen und Bakterien, autgeweckt werden sie wieder durch

frisches Mehl und Wasser. Das nennt man auftrischen. Das sollte rechtzeitig geschehen.

Wenn 1hr wisst, dass ithr Sonntag backen wollt, holt ihr euren Sauerteig mindestens dre1 Tage
vorher aus dem Kiihlschrank, entnehmt 1 TL und vermischt thn in einem sauberen Glas mit

Mehl und Wasser. Wenn der Sauerteig wieder aktiv ist, entnehmt ithr davon 1 TL und

verrithrt thn wieder mit Mehl und Wasser in einem neuen Glas. Um Brot mit Sauerteig

backen zu konnen, muss der Sauerteig sehr aktiv sein.

Falls 1thr den Sauerteig mal im Kiihlschrank vergesst, 1st das auch kein Problem. Nach

einiger Zeit bildet sich eine Schicht Alkohol, die entsorgt werden muss. 1 TL Teig verriihrt

ihr wieder mit Mehl und Wasser im Verhiltnis 1:1. Da er so lange 1inaktiv war, dauert es

langer, bis er wieder so aktiv 1st, dass thr thn zum Backen verwenden konnt. Thr solltet also

rechtzeitig vor dem Backtag mit dem Aufirischen beginnen.

MUSS ICH DEN RESTLICHEN SAUERTEIG IMMER ENTSORGEN?

Nein, miisst ithr nicht. Wenn der Teig im Glas schon aufgegangen ist und ihr nur wenig zum

Aufirischen entnommen habt, konnt thr den Rest z. B. 1n eine heille, gedlte Pfanne geben.

Gebratener Sauerteig schmeckt besser als jeder Pancake.
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Tiradito™

vom Heidesaibling
Apftel / Ponzu / Chili

GenieBen Sie dieses erfrischende und
kunstvoll gestaltete Gericht aus
Heidesaibling, A pfel-Ponzu und Chili
zusammen mit dem neuen Godefroy
von Mumm Pinot Noir Rosé!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Apfel-Ponzu

60 g Sojasauce

55 g Apfelsaft (naturtriib)
25 g Staubzucker

60 g Zitronensaft

(Saft von einer 1/2 Zitrone)
| fein gewiirfelte Jalapeno

Amalfi-Zitronencreme

1 Amalfi-Zitrone (ca.180-220 g)
120 g Zucker

50 g Wasser

Apfelrosen und Saibling

I Stk. Granny Smith (griiner Apfel)
200 g Heidesaibling

1 rote Peperoni

50 g Saiblingskaviar

ZUBEREITUNG:

Apfel-Ponzu

1 Mischen Sie mit einem Schneebesen
Sojasauce, Apfelsaft, Staubzucker, Zitronen-
saft und Jalapenowiirfel in einer Schiissel.

2 Passieren Sie die Mischung durch ein
feines Sieb, um eine glatte Konsistenz
zu erhalten. Stellen Sie die Aptel-Ponzu-
Mischung kiihl.

Amalfi-Zitronencreme

1 Wickeln Sie die Amalfi-Zitrone in Alu-
folie ein und garen Sie sie im vorgeheizten
Ofen bei 160 °C Umluft fiir 45 Minuten.

bis sie weich 1st.

2 Geben Sie die gegarte Zitrone zusammen
mit Zucker und Wasser in einen Haushalts-
mixer. Verarbeiten Sie die Zutaten zu einer
feinen Creme.

3 Passieren Sie die Creme durch ein feines
Sieb, um eventuelle Fasern zu entfernen.
Kiihlen Sie die Zitronencreme 1m Kiihl-

schrank.

Apfelrosen

1 Vierteln Sie den Granny-Smith-Apfel und
entfernen Sie das Kerngehiuse. Schneiden
Sie den Apfel mit einer Mandoline oder
einem scharfen Messer in feine Scheiben.

2 Ordnen Sie 5 Apfelscheiben hintereinan-
der an und rollen Sie sie zu einer Rose auf.

Tiradito vom Heidesaibling

1 Schneiden Sie den Saibling in 6 Rauten.
Verteilen Sie 6 Saiblingsrauten kreisformig
auf einem Teller. Legen Sie auf jede Raute
eine Portion Amalfi-Zitronencreme.

2 Schneiden Sie die rote Peperoni in feine
Scheiben und garnieren Sie jede Saiblings-
raute mit den Peperoni-Scheiben.

3 Setzen Sie eine Apfelrose auf den Teller
und platzieren Sie sie neben den Saiblings-
rauten.

4 Verteilen Sie den Saiblingskaviar
gleichmiiig iliber das Gericht. Giellen Sie
die vorbereitete Apfel-Ponzu-Mischung
vorsichtig iiber den Tiradito.

* Tiradito 1st ein peruanisches Gericht, das japanischem Sashimi sehr dhnlich 1st.

ADVERTORIAL

DAS LEBEN
IST ZUM
GENIESSEN DA

Ein klares Bekenntnis zu den besonderen
Momenten im Hier und Jetzt. Erleben Sie
mit Godefroy von Mumm aubBlergewohnliche
kleine und groBe Augenblicke, denn jeder
Moment kann magisch werden.

Und zum grollen Genuss gehort das passende Essen,
kreiert von: Tim Vetter, renommierter Kiichencheft des
angesagten Hamburger Restaurants ,,Granat™. Er liel3 sich
von der neuen Sektlinie mspirieren. Exklusiv und passend
zum Godetroy von Mumm Pinot Noir Rosé€ Dry entwickelte
er ein spannendes Gericht: Tiradito vom Heidesaibling.,
Es spiegelt seine Kiiche perfekt wider, die jung, tfrisch
und gesund 1st, die aus regionalen und saisonalen Zutaten
abwechslungsreiche und ausgewogene Gerichte entstehen
ldsst — ob vegetarisch, vegan, mit Fisch oder Fleisch. Sein
Kochstil 1st vom Handwerk gepriagt — knackig, prizise
und ohne viel Effekthascherei: So kocht er aus einfachen
Zutaten Gerichte, die in Erinnerung bleiben.

Godefroy von Mumm Pinot Noir Rosé Dry
Der elegante Sekt aus deutschen Spitburgunder-Trauben

Tims in Jahrgangsqualitit fasziniert durch sein feinfruchtiges
Empfehlung Aroma. Am Gaumen iiberzeugt das saftige und lebendige
Zum Spiel aus Siile und Siure mit feinen Aromen von roten
GEI‘iCht Beeren, saftiger Kirsche und einem Hauch Rhabarber.

Das frisch-fruchtige Erlebnis fiir stilvollen Genuss der
besonderen Art bietet auch der Godefroy von Mumm
Riesling Brut. Der edle Sekt aus deutschen Riesling-
Trauben hebt Sekt-Genuss auf ein neuenes Level

und macht 1thn zu einem unvergesslichen Genusserlebnis.

Noch mehr gute Nachrichten: Godefroy von Mumm

hat gerade die Berliner Wein Trophy gewonnen! Bei der
277. Verleithung dieses international anerkannten deutschen
Wettbewerbs wurden der Riesling Brut und der Pinot
Noir Rosé Dry (Jahrgang 2021) mit Gold ausgezeichnet.

Cheers!
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FOODSPOTS

Sauerteigbrot ist der neue Standard beim
Fruhstuck, Brioche die buttrige Erganzung.
Wir empfehlen sieben Locations, wo die
Stulle im Mittelpunkt steht, die Toppings uber
Avocado hinausgehen und auch solche, die

Brote auch selber backen

INSTINCT COFFEE — Hamburg
- www.instagram.com/instinctcoffee_hh

Ein typisches Alman-Friihstiick mit einer
guten Scheibe Brot? Kannste haben!
JInstinct Coftee* 1st die neue Adresse fiir
Sauerteigstullen in Hamburg. Von fancy
Belag wie karamellisierten Pilzen, gegrillter
Auberginenpaste und cremigem Hummus
bis ganz klassisch mit Butter, Kése und
Marmelade. Dazu Chili Crunch mit Sesam
fir ordentlich Wiirze. Als siilien Abschluss
unbedingt das Pistaziencroissant bestellen!

GESCHNITTEN BROT — Koln
- www.geschnitten-brot.de

Friithstiick bis 18 Uhr heildt in Ko6ln ,,Friin-
chen®, zumindest 1m ,,Geschnitten Brot™,
einem Café in der Kolner Stidstadt. Das
Brot kommt frisch von der Bickerei Ecke
in Braunsfeld und ist die Grundlage fiir
gebratene Champignons mit Gouda und
Spiegelel oder Avocado mit Tomaten-
chutney. Brioche wird gerdstet zu einem
[Lachs- oder Pastrami-Sandwich. Wer
braucht schon Abendessen?

INSTINCT COFFEE
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MEHLWASSERSALZ — Frankfurt
- www.mehlwassersalz.club

Béckerel & Bistro 1n einem — da sind gute
Stullen vorprogrammiert. Brot wird in
unterschiedlichster Form interpretiert.
Wie wire es zum Beispiel mit gegrilltem
Brioche, getoppt von aufgeschlagenem
Ricotta, Mandeln und Feigen? Auch die
Sauerteigbrote werden hier gerne auf den
Grill geworfen und mit saisonalen Zutaten
wie Kiirbis oder dem All Time Favorite
Avocado & Schnittlauch belegt.

SORRY JOHNNY — Munchen
- www.instagram.com/sorry.johnny

Thanks Johnny, miisste dieser Frihstiicks-
spot wohl eher heillen. Die Sauerteigbrote
sind hier schon dick geschnitten und tippig
belegt. Avocado 1st immer dabei, aber wer
es etwas ausgetallener mag, sollte sich am
besten die Triittel-Stulle bestellen. Die
knackigen Brote kommen iibrigens aus der
Béckerei von Julius Brantner in Miinchen
(Brotboutiquen S. 45). Tipp: Das French

Toast mit hausgemachtem Brioche!

BROTKLAPPE — Weimar
- www.brotklappe.de

Ein richtig gutes Brot wie das aus der ,,Brot-
klappe™ ldsst sich pur perfekt geniel3en.
Bickermeister Sebastian Liick serviert es
aber auch mit eitnem Hummus aus weilien
Bohnen, gerdsteten Karotten und selbst
eingelegten Zitronen. Gemeinsam mit seiner
Frau Annika betreibt er die Bickere1 mit
Caté und serviert tdglich frisch gebackene

Brote, Kuchen und Gebick. Nach der Stulle
1st vor dem Brotkaut, versprochen.

TOWN MOUSE — Berlin
- www.townmouse.de

Mouse Trap werden die Sauerteigstullen
hier genannt — und das zurecht! Wer einmal
in die Mausetalle getappt 1st, kann sich den
Broten mit saisonalem Belag nur schwer
entziehen. Es gibt immer eine Stulle mit
Kise (fiir alle Miuse da draulien) und eine
vegane Option. Was gibt es Besseres als
geschmolzenen Blauschimmelkédse mit
Walniissen und Aprikosenmarmelade? Dazu
eine Tasse vom Specialty Coffee geniel3en.

GESCHNITTEN BROT

PANEA — Hannover
- www.panea.de

Hier gibt es eine eigene Karte, die dem

Brot gewidmet ist. Ihr konnt ganz ein-

fach anfangen und eine Scheibe Brot mit
Butter bestellen, euch zu gerdstetem Brot
mit Tomaten, Kartoffeln und Frischkise
vorarbeiten oder gleich zum spanischen
Riihrei-Brot tibergehen. Egal wotlir ihr euch
entscheidet, es wird euch schmecken. Auch
Kaftee 1st hier zu empfehlen — den rosten

sie ndmlich selbst.

TOWN MOUSE
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KERSTEN TRINKT KAFFEE

Briithwarm eingeschenkt

Foodie-Redakteur Kersten Wetenkamp versteht den Hype um Filterkaffee.
Sorgsam aufgegossene Spezialitatenkaffees offenbaren so ihre
feinen Nuancen am besten. Im Trend liegt die Fermentation der Bohnen ohne
Sauerstoff — das sorgt fur ganz neue Aromen im Duft und Geschmack

Text: Kersten Wetenkamp

Cappuccino und Flat White sind heute die Favoriten im Café. Dabei
hat Filterkaftee so viel mehr zu bieten — auch wenn es oft nicht so
aussieht oder er ein falsches Image hat. Be1 Oma wird er zum Kirsch-
kuchen serviert, im Café kommt er als Batch, also aus der grofien
Thermoskanne. Oft werden aber fiir den Tag ganz bestimmte Rostun-
gen aus den kleinsten Katteeplantagen ausgewdihlt, zum Beispiel ein
Athiopien Yirgacheffe oder ein Panama Geisha La Esmeralda — ein
Kaftee aus Panama von der Sorte Geisha und der Farm Esmeralda. Hier
wird Filterkaffee mit so viel Liebe und technischer Rafhinesse zeleb-
riert, dass Groleltern staunen wiirden. Das fdngt schon beim Mahlen
des Kattees an — viel grober als beim Espresso und doch mit einem ex-
akten Mahlgrad. Kafteefreunde greifen zu Hause zu einer Handmiihle
wie der Comandante, die bis zu 50 Feinheitsstufen bietet. Fiir den per-
fekten Genuss sollte der Kaftee moglichst gleichmilig gemahlen sein.

Die richtige Menge: Katteeliebhaber:innen verwenden eine Digital-
waage und messen 60 bis 70 Gramm pro Liter Kaftee ab. Auch die
Brithtemperatur wird in der Szene genau beobachtet: 94 Grad gelten als
ideal. Wer keinen hochmodernen, gradgenau regelbaren Wasserkocher
hat, kann sich behelfen, indem er nach dem Aufkochen einige Minu-
ten wartet oder das Gerit kurz vor Erreichen der Hochsttemperatur
ausschaltet. Jetzt 1st Geduld gefragt: Vor dem eigentlichen Aufbriihen
wird das Filterpapier mit heillem Wasser ausgespiilt. Das beseitigt den
Papiergeschmack und wiarmt den Filter vor. Es gibt einen kleinen Kult
um spezielle Filter mit eigenem Papier, viele schworen auf den ,,V 60
Dripper® der japanischen Firma Hario, den Kalita Handfilter oder die
Filterkanne von Chemex. Ein einfaches, nicht zu diinnes Filterpapier
aus dem Supermarkt tut es aber auch. Zuerst wird das Kafteemehl in
kreisenden Bewegungen aufgegossen, quellen gelassen und dann nach
30 Sekunden das restliche Wasser hinzugeftiigt. Der ganze Vorgang
sollte zwel bis dre1 Minuten dauern. Profis messen die Zeit sogar mit
der Stoppuhr. Jetzt abkiihlen lassen! Warmer Kaftee bringt die vielen
Geschmacksnuancen der Bohnen aus kleinen Einzelréstungen, den
Microlots, am besten zur Geltung. So viel Autwand fiir eine Tasse
Kaftee? Ja, denn die Roster wihlen nicht nur Spitzenkattees von
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bestimmten Farmen aus kleinen Lagen aus, die wie beim Wein ein
Terroir repriasentieren. Meist werden sie auch speziell verarbeitet, und
das fingt schon bei der Fermentation an. Da die Kafteekirschen Zucker
und Wasser enthalten, konnen sie fermentiert werden, um dem Kaftee
neue und zusidtzliche Aromen zu verlethen. Spannend ist die anaerobe
Fermentation, also ohne Sauerstoft. Hierbei werden die Kaffeekirschen
in Tanks ohne Sauerstoft gelagert. Das entstehende Kohlendioxid kann
durch ein Ventil entweichen. Die Kaffeekirschen konnen bis zu 96
Stunden ohne Sauerstoft reifen. Eine andere Art der Fermentation, die
aus der Weinherstellung stammt, 1st die Carbonic Maceration. Dabei
werden die Kafteebohnen mit Schale unter Zugabe von CO2 vergoren.
Ziel daber 1st es, neue, spannende Aromen zu erzeugen. Nach dem
Rosten entwickeln sich im Duft und Geschmack neue Noten von Zimt,
Bliiten, Friichten wie Heidelbeeren und Maracuja sowie eine un-
gewohnliche Fruchtsiile. Falls 1thr diese Art von Kattee mal probie-
ren mochtet, emptehlen wir euch hier tiint Filterkaffees, die euren
Geschmackshorizont sicher erweitern. &

ELBGOLD, Bombe Anaerobic, Athiopien, 120 Stunden fermentiert,
250 g, € 26,90 -» www.elbgoldshop.com

ROSTZEIT, Brasil Esmeril Farm Kaffee, Brasilien, 250 g
€ 9,50 - www.roestzeit.de

DIE ESPRESSIONISTEN, Indonesia Kerinci Anaerobic, 250 g
€ 14,90 - www.shop.espressionisten.de

THE BARN, Juanachute Anaerobic, Costa Rica Tarrazu, 250 g
€ 19,50 = www.thebarn.de

KATHE KAFFEE, Anaerobic Double Diamond San Luis, Costa
Rica, 250 g, € 14 -» www.kaethekaffee.de
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Die Bickerei Herter in
Grevenbroich besteht
bereits in der sechsten
Generation. Sie zeigt,
was ein traditioneller
Familienbetrieb braucht,
um fur die Zukunftt
geristet zu sein: Mut
zur Verdnderung

FREUNDLICHE
UBERNAHME

Text: Julius Schneider
Fotos: Natalie Bothur

Zwei fur bestes Brot: Christof und Hendrik
Herter (v.l.) sind stolz auf ihre Arbeit wie etwa
das Herter Brot mit 100 Prozent Roggenvollkorn

Ein gelbter Handgriff macht den Unter-
schied. Bicker Heiko formt eine Semmel
nach der anderen, legt sie in eine tlache Box
und lasst sie tiber Nacht 1im Kiihlhaus rei-
fen. Zeit, die viele Bickereien nicht mehr
investieren. ,,Nur so entwickelt sich der Ge-
schmack™, sagt Hendrik Herter, ,,und keine 1st
wie die andere, das 1st echtes Handwerk, was
wir hier machen.”

Der 33-Jidhrige leitet den Betrieb in der
Bickere1 Herter 1n Grevenbroich, eine Klein-
stadt zwischen Diisseldorf, Koln und MoOnchen-
gladbach. Er 1st in der Backstube groli ge-
worden, hat schon mit fiinf Jahren Hefezopte
geflochten und Brezeln geschlungen. Dass er

den Betrieb einmal iibernehmen wiirde, war
nicht geplant. Die Bickerei besteht seit 1860,
hat viele Krisen liberstanden sowie mehrere
Renovierungen und Umbauten. Zuletzt wurde
eine Glaswand zwischen Verkautsraum und
Backstube eingezogen. Kund:innen sehen,
was hinter den Kulissen passiert: viel Hand-
arbeit und Bicker, die Spall ber der Arbeit
haben. Keine Selbstverstindlichkeit bei1 stei-
genden Rohstoftpreisen, hohen Energiekosten
und einem Riickgang von Bickereien.

Allein zwischen 2015 und 2022 ist die
Zahl der Betriebe 1n Deutschland um mehr
als 20 Prozent zuriickgegangen. Korper-
liche Arbeit, zudem auch an Feiertagen und
frithes Aufstehen schrecken den Nachwuchs
ab. Auch Hendrik verliel3 zundchst den elter-
lichen Betrieb, um in Ménchengladbach Oko-
trophologie zu studieren. Viel Theorie und
wenig Praxis lieben 1thn den heimischen Ofen
anschmeilen. ,,Ich habe Rezepte von Brot-
bloggern ausprobiert und Gefallen am Ba-
cken gefunden, mal wieder mit den Hianden
zu arbeiten”, erzihlt Hendrik. Es gefiel thm
so gut, dass er fast sein Studium abgebrochen
hatte, um Bicker zu werden. Seine Eltern

Seit 2022 ein Magnet fur Brotfreunde: Die neue
Filiale in der Grevenbroicher Innenstadt

waren anderer Meinung und rieten thm durch-
zuhalten. M1t dem Bachelor 1in der Tasche be-
gann er 2015 seine Ausbildung bei der Bicke-
re1 Hinkel in Diisseldorf. ,,Er sollte nicht in
unserem Betrieb lernen, es i1st wichtig, neue
Impulse von aulien zu bekommen™, sagt sein
Vater Christof Herter. In der Bickere1 Hinkel
lernte er vor allem, wie man Brote kriftig und
dunkel backt, um moglichst viel Aroma zu
erzeugen. Bel seiner nidchsten Station, der
Bickere1 Bulle in Diisseldort, konnte er sich
mit Sauerteig austoben und viel mit Teig-
fihrung tiber Nacht experimentieren. ,,Ich
wusste, wie ich in Zukunft arbeiten wollte,
nur mein Vater noch nicht™, sagt Hendrik und
kann sich ein Schmunzeln nicht verkneifen.
Zuriick in Grevenbroich verfolgte er seine
Idee von wenig Hete, mehr Sauerteig und lan-
ger Teigreife weiter. Zunidchst in einer Ecke
der Biackerel, wo er die Kiihlschrinke mit
seinen Teigen fiillte, die bald nicht mehr aus-
reichten. Eine Zeit lang werkelte er so vor sich
hin, immer mit dem Ziel, moglichst viel Ge-
schmack 1n die Brote zu bekommen. Seinen
Vater von den neuen Methoden zu iiberzeugen,
war nicht einfach. ,,Es gab oft Streit zwischen
meinem Vater und mir, aber am Ende sind
wir beide Qualitdtsfanatiker und die Brote
wurden einfach immer besser', erinnert sich

Hendrik. Auch die Kollegen fanden Gefallen
daran, wieder mehr mit Sauerteig zu arbeiten,

sich mit den neuen Ablidufen auseinander-
zusetzen und alles von Hand zu machen.
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nagte den Betrieb und ermoglichte die Er-

Oftnung der neuen Grevenbroicher Innenstadt-
filiale. ,,Ohne sie wire das nicht gegangen™,
sagt Hendrik. Die Qualitdt der Béckerel hat
sich herumgesprochen. Neben den Stamm-
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kunden begeistern sich auch neue, jiingere
Kund:innen fiir die Backwaren aus Greven-
broich. Sie wiren nie auf die Idee gekommen,
fiir Brot in eine andere Stadt zu fahren, wenn
Hendrik die Arbeit der Bickereir nicht auf
Instagram posten wiirde. Ganz neue Ziel-

e hlieBen sich durch P 1t
R - — Qsts o Christof Herter hat zwar die Zahlen im

Blick, aber noch lieber die frisch gebackenen
oder den Bicker:innen bei der Arbeit. Zum Milchbrétchen

frisch gebackenen Broten, aktivem Sauerteig

Team gehoren Slava, Heiko, Thomas, Dennis,
Dominik und die Auszubildenden Abdullah,
Christoph und Julia, die alle Verinderungen
mitgemacht haben und mit Leidenschaft
dabei sind. Manche arbeiten seit iiber 30 Jah-
ren hier. Konditor Horst 1st einer der Neuen

Selten in Deutschland, selbstverstandlich bei

Backerei Herter: Pain au Chocolat mit hausge-
machtem Blatterteig und von Hand gerollt in der Backstube und ein gutes Beispiel fiir

die Arbeitskultur und die hohe Wertschitzung

des Handwerks, die gelebt wird. Denn er steht
,,ich habe vor allem die Zahlen 1im Blick™, sagt  kurz vor der Rente, hat aber Lust aut Neues
der Senior, ,,und Hendriks Idee einer anderen — da ist er in der Bickerei Herter in Greven-
Teigfiihrung bedeutet mehr Aufwand, also broich goldrichtig. @

Zeit, also Geld.” Ein Blick 1in die Backstube
zeigt, was der Vater meint. Der Brotteig reift

zundchst in Kisten, wird mehrfach gedehnt NICH WU SSTE / WIE
und getaltet. Ist der Teig reif, kippen 1hn die I CH IN ZU KU N FT

Backer:innen auf die Arbeitsfliche, trennen

die jeweilige Menge fiir ein Laib ab, wiegen ARBEITEN WOLLTE
und formen es einzeln und legen es 1n einen J
NUR MEIN VATER

Giarkorb. Andere Zutaten wie Niisse werden

frisch geristet, Kirbiskerne von Haml ge- Dennis (I.) deckt die Teiglinge ab, wahrend E B E N N OC H N IC H T”
hackt. Auch den Croissant-Teig bereiten die  pominik das ,Kunterbunt” vorbereitet — ein

Profis immer frisch zu. ,,Fertigprodukte gibbet = Brot mit Karotte, Apfel und Rote Bete IENDRIKHERTER

nicht®, sagt Hendrik mit rheinischem Akzent.
Der Autwand lohnt. Dunkel und mit kréaftiger
Kruste kommen die Brote aus dem Ofen. Auch

das war frither anders. ,,Wir haben Kunden.,

die kennen noch meine Uroma, aber auch die
konnten wir iiberzeugen®™, freut sich Hendrik.

Dafiir wurde Hanfbrot, Tante Emmer oder die
Curry-Dattel-Cocos-Chili-Stange in Probier-
hdppchen auf die Theke gestellt. ,,Heute sind
manche Kunden enttduscht, wenn wir nichts
Neues anbieten’, weild Hendrik.

Grolle Verinderungen fiir einen kleinen
Familienbetrieb. Da braucht es jemanden, der
vermittelt, wenn der Sohn das Sortiment des
Vaters umkrempeln will. Ohne Brigitta Herter,
Hendriks Mutter, wire das nicht moglich ge-
wesen. Sie glittete die Wogen, sorgte dafiir,

dass die Umstellung schlieflich klappte, ma-
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Jeder Brotlaib wird von Hand geformt und ruht
uber Nacht im Garkorb im Kihlhaus







Foto: Justyna Schwertner

INTERVIEW

Jo Semola

Der erfolgreiche Brot-Influencer aus Kdln erzahlt hier, wie ihm das Handwerk aus einer Krise
geholfen hat, warum ihn auch Profis schatzen, und was sein Zukunftstraum ist

Foodie: Jo, du hast knapp 300.000 Follo-
wer:innen auf Instagram und fast dreimal
so viele auf TikTok. Wie viele Brote

musst du backen, um diese Menge zu
unterhalten?

Jo Semola: (lacht) Puh, ich habe in den zwei
Jahren, in denen ich das jetzt mache, iiber 600
Videos veroftentlicht, und 1n jedem Video
habe 1ich mein eigenes Brot oder zumindest
etwas Selbstgebackenes gezeigt. Also alle
zwel Tage ein Brot.

Jedenfalls so viele, dass ich lange durch
deine Timeline scrollen musste, um zum
ersten Post zu kommen. Wie hast du
angefangen?

Brotbacken war schon seit Jahren mein
Hobby. Als ich in meinem letzten Job einen
Burnout erlitt, war das Brotbacken Teil mei-
ner Heilungsphase. Ich wollte nicht 1n mei-
nen alten Job zuriick, sondern etwas machen,
wofiir ich brenne, wofiir ich eine Leiden-
schaft habe. Und das Brotbacken war etwas,
das mir in dieser Phase emotional geholfen
hat. Fiir mich als Quereinsteiger war es die
naheliegendste Option, daraus Content zu
machen und zu schauen, wo mich das hin-
fiihrt. Und gliicklicherweise hatte ich relativ
schnell eine grolie Reichweite.

Das heiBt, diese Prozedur vom Teig bis

hin zum Brot fasziniert dich nicht nur, sie
gibt dir auch etwas?

Ja, es hat etwas Meditatives, wenn ich den
Teig von Hand knete, das mache ich einfach
gerne. Und auch wenn die Maschine tiber-
nimmt, gehe ich nicht wirklich weg, sondern
schaue, wie sich der Teig verdndert. Auch bei
einem Sauerteigbrot, das sechs Stunden in
der Stockgare steht, gehe ich trotzdem jede
Stunde hin und gucke, wie es sich entwickelt.
Also Brotbacken als eine Art Struktur?

Es war wie eine Aufgabe, die mir Halt gab,
wenn es mir schlecht ging. Und in diesen
Zeiten, 1n denen ich emotional die Kontrolle
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Interview: Julius Schneider

verloren hatte, gab sie mir die Kontrolle zu-
riick. Ich wusste, wenn ich das mit dem Teig
mache, passiert dies oder das.

Du sprichst von Kontrolle und du weift,
was du tust. Ich weiB3 aus Erfahrung, dass
man am Anfang oft scheitert. Wie war das
bei deinen ersten Versuchen? Hast du

die auch gepostet?

Ja, natiirlich. Auch heute geht immer wieder
etwas schief und das ist mir auch wichtig zu
zeigen. Vielleicht kann man mich nicht mehr
als Hobbybicker bezeichnen, weil ich damit
mein Geld verdiene, aber ich bin immer noch
ungelernt. Meine Lernkurve i1st noch lange
nicht zu Ende, und die Menschen habe 1ch von
Anfang an auf meiner Reise mitgenommen.
Die Menschen, das ist deine Community.
Wie lauft der Austausch, backen sie auch
oder schauen sie nur zu?

Da herrscht ein reger Austausch und ich
glaube, es gibt da zwel Lager. Ich werde jeden
Tag 1n vielen Stories verlinkt, daran merke
ich, dass meine Rezepte nachgebacken wer-
den, und das freut mich immer total. Und
es gibt bestimmt auch viele, die mir einfach
beim Brotbacken nur gern zuschauen, das ist
ja auch schon.

Sind auch Profis in deiner Community?
Aut jeden Fall. Ich habe super viele ge-
lernte Biacker:innen, Meister:innen und Brot-
sommeliers dabei, und mit einigen bin ich
tdglich im Austausch. Viele freuen sich tiber
die grole Autmerksamkeit fiir das Produkt
Brot. Diese Kontakte sind tiir mich ein grol3es
Gliuck, weil ich dadurch noch schneller lernen
kann und neuen Input bekomme.

Du heiBt ja Johannes. Da liegt Jo nahe.
Wofur steht Semola?

Semolina 1st das italienische Wort fiir Griel,
und der Midchenname meiner Frau 1st Gries,
und das fand ich so passend, dass ich thren
Familiennamen zu meinem gemacht habe, nur
eben auf Italienisch und passend zu Brot.

Das klingt wie ein Markenname,

Jo Semola.

Es ist jetzt auch tatsdchlich ein eingetragener
Markenname. Und sogar mein offizieller
Kiinstlername.

Auf Social Media bist du gro3 geworden,
deine Rezepte sind auf deinem Blog,
eigentlich ist alles digital, warum dann
doch ein Buch?

Mir ist es einfach personlich wichtig, weil ich
ein sehr haptischer Mensch bin. Ich konnte
zum Beispiel auch kein reiner Content Crea-
tor sein, der nur Informationscontent macht.
Diese physische Komponente, die ist es, die
ich brauche. Mein Content tunktioniert tiber
diese physische Komponente, weil ich etwas
mit meinen Hidnden machen und etwas er-
schaffen mochte. Deshalb gibt es auch die
Biicher, weil sie greitbar sind, weil sie echt
sind, weil sie da draullen sind. Und es gibt
viele aus meiner Community, denen es dhn-
lich geht und die das zu schitzen wissen, und
dariber freue ich mich sehr.

Dein neues Buch heiBt ,Wake & Bake’,

was so viel bedeutet wie aufstehen und
high werden. Wirst du vom Brotbacken
berauscht?

(lacht) Ja, das kann man so sagen. Natiirlich
ist der Titel auch bewusst reiferisch gewihlt,
aber ich finde diese Umdeutung einfach so
schon, und die ganzen Rezepte in dem Buch
sind ja so angelegt, dass sie eben mit Uber-
nachtgare funktionieren. Die Teige konnen
iiber Nacht im Kiihlschrank reifen, morgens
steht man auf, heizt den Ofen vor und schiebt
die Brote oder Brotchen rein. Ein guter Start
in den Tag!

Koénntest du dir vorstellen, irgendwann
eine Backerei zu er6ffnen?

Ja, tatsdchlich. Vor einem Jahr hitte ich wahr-
scheinlich noch nein gesagt. Mittlerweile kann
ich es mir aber sehr gut vorstellen. Manchmal
traume 1ch sogar ein bisschen davon. @
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Und hier hat Jo Semola uns drel Rezepte aus seinem neuen
Buch ,Wake & Bake"” Uberlassen, damit ihr sie testen konnt.

BROTREZEPTE

Viel Spal beim Nachbacken!

TAG1— TEIG
ca. 08:00 Uhr anruhren,
5 Minuten

Formen
ca. 09:00 Uhr in Form fullen,
2 Minuten

Ofen
ca. 19:00 Uhr vorheizen
ca. 19:30 Uhr backen,

2 > Stunden

TAG 2 — GENUSS
ca. 08:00 Uhr anschneiden

ERGIBT1BROT
500 g Buttermilch
|1 g frische Hefe
250 g Weizenvollkornmehl
250 g Weizenvollkornschrot
200 g Roggenvollkornschrot
50 g geschrotete Leinsamen
100 g Sonnenblumenkerne
100 g Zuckerriibensirup
10 g Salz
Pflanzenol zum Einfetten

AuBerdem:
Kastenform (20 cm Lange, mit
ofenfestem Deckel)

& Zubereitung: 10 Min., Ruhen: 9-13 Std.,,
Backen: 2 2 Std.
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RHEINISCHES SCHWARZBROT Vo'wert

TAG 1
1. Die Buttermilch in eine Schussel geben
und die Hefe darin auflosen. Alle Mehle,
Leinsamen, Sonnenblumenkerne, Sirup

und Salz in eine groBe Schussel geben, die

Buttermilch-Hefe-Mischung hinzugieBen
und mit einem Kochl6ffel zu einem eher
flussigen Teig verruhren.

2. Die Schussel abdecken und den Teig
60 Minuten bei Raumtemperatur reifen

lassen.

3. Die Kastenform leicht mit Ol einfetten.

Den Teig hineingeben und die Form auf
den Tisch klopfen, damit eventuelle Luft-
blasen entweichen. Den Deckel auflegen
(oder mit Alufolie abdecken) und 8-12
Stunden bei Raumtemperatur reifen
lassen.

4. Gegen Abend den Backofen gut auf
150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

5. Die Teigoberflache mit Wasser be-
streichen, Deckel (oder Alufolie) wieder
aufsetzen und im vorgeheizten Ofen
auf der untersten Schiene 2 Y2 Stunden
backen.

6. Aus dem Ofen nehmen und das Brot
unter dem Deckel (oder der Alufolie) aus-
kuhlen lassen.

TAG 2
7. FriUhestens am nachsten Tag in dinne
Scheiben schneiden und genieBen.

MEINE TIPPS
Der kerniggesunde Klassiker schmeckt

sowohl| mit Quark und Marmelade als auch
als Kasestulle mit Gurke oder Radieschen.

Ein Highlight zu jeder Brotzeit.

FOODIE 4/23
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TAG1— SAUERTEIG

ca. 11:30 Uhr ansetzen, 2 Minuten

Quellstiick
ca. 11:30 Uhr herstellen,
10 Minuten

Hauptteig
ca.16:45 Uhr kneten,
11-13 Minuten

Dehnen und Falten
ca.17:30 Uhr, 1 Minute
ca.18:00 Uhr, 1 Minute
ca. 18:30 Uhr, 1 Minute

Formen
ca. 20:00 Uhr langwirken,
5 Minuten

TAG 2 — OFEN
ca. 07:00 Uhr vorheizen
ca. 07:30 Uhr backen,
40-50 Minuten

ERGIBT1BROT
Quellstuck
75 ¢ Walnusskerne

75 g Haselnusskerne
50 g Wasser

Sauerteig

30 g Anstellgut (siche Seite 18)

30 ¢ Wasser (45 °C)
30 g Roggenvollkornmehl

Hauptteig

90 g Roggenvollkornmehl plus

etwas zum Bemehlen

410 ¢ Weizenmehl Type 550

260 g Wasser
9 ¢ Salz

AuBerdem: mit

Semolarimacinata (Hartweizenmehl)

bemehltes Garkorbchen

& Zubereitung: 25 Min., Ruhen: 15-21Std.,

Backen: 40-50 Min.
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BROTREZEPTE

WEIZENMISCHBROT "¢9%"

MIT HASELNUSSEN UND WALNUSSEN

TAG 1
1. FUr das Quellstick Wal- und HaselnUsse
In einer kleinen Pfanne anrdsten, in eine
Schale geben, mit dem Wasser Uber-
gieBen, abdecken und 4-6 Stunden bei
Raumtemperatur quellen lassen.

2. Parallel dazu fur den Sauerteig Anstell-
gut, Wasser und Mehl in eine Schissel
geben, mit einem Kochloffel kraftig ver-
ruhren, locker abdecken und 4-6 Stunden
bei Raumtemperatur reifen lassen. Das
Anstellgut sollte fit und aktiv sein, even-
tuell muss es am Vortag ein- bis zweimal
aufgefrischt werden.

3. Fur den Hauptteig Quellstick und
Sauerteig in die Ruhrschiussel der Kichen-
maschine geben, beide Mehle, Wasser

und Salz zufugen und mit dem Knethaken
auf langsamer Stufe 5 Minuten kneten.
Dann die Geschwindigkeit auf mittlere
Stufe erhdhen und 6-8 Minuten zu einem
mittelfesten Teig kneten. (Alternativ 13-15
Minuten per Hand kneten.)

4. Die Schussel abdecken und den Teig

3 Stunden bei Raumtemperatur gehen
lassen, dabeiin den ersten 2 Stunden drei-
bis viermal dehnen und falten.

5. Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem Rechteck ziehen,
die kurzen Seiten jeweils zur Mitte Uber-
lappend einschlagen und straff von der
langen Seite aufrollen, um Spannung auf-
zubauen. Dann zu einem langlichen Laib
formen, mit der Naht nach oben in das be-
mehlte Garkoérbchen legen, abdecken und
Uber Nacht 8-12 Stunden im Kuhlschrank
reifen lassen.

TAG 2
6. Am nachsten Morgen den Backofen gut
auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7. Den Teigling vorsichtig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech stirzen
und mit einem scharfen Messer mehrmals
diagonal tief einschneiden.

8. In den vorgeheizten Ofen auf die
unterste Schiene schieben, die Tempera-
tur direkt auf 220 °C reduzieren und mit
viel Dampf 40-50 Minuten backen, dabei
nach 20 Minuten den Dampf durch Offnen
der Ofentlr ablassen und fertig backen,
bis das Brot schdn dunkel gebraunt ist.

0. Herausnehmen und auf einem Kichen-
gitter abkiuhlen lassen.

MEIN TIPP

So lecker und gleichzeitig gesund durch
den hohen Nussanteil — ich bin ein Fan
von Nussbroten. Dieses passt besonders
gut zu einer deftigen, rustikalen Brotzeit.

FOODIE 4/23

Foto: Hubertus Schiuler






TAG 1— POOLISH
ca. 20:00 Uhr ansetzen,
2 Minuten

TAG 2 —HAUPTTEIG
ca. 10:00 Uhr Kartoffeln
zubereiten, 30-40 Minuten
ca.16:00 Uhr kneten,
7-9 Minuten

Dehnen und Falten
ca.16:45 Uhr, 1 Minute
ca. 17:15 Uhr, 1 Minute
ca.17:45 Uhr, 1 Minute

Formen
ca. 20:00 Uhr langwirken,
5 Minuten

TAG 3 — OFEN
ca. 07:00 Uhr vorheizen
ca. 07:30 Uhr backen,
40-50 Minuten

ERGIBT 1BRO
Poolish
150 g Dinkelmehl Type 1050
150 g Wasser
0,1 g frische Hefe

Hauptteig
380 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln
370 g Dinkelmehl Type 1050

plus etwas zum Bemehlen
10 g Salz

AuBerdem: mit
Semola rimacinata (Hartweizenmehl)
bemehltes Garkdrbchen

@ Zubereitung: 30 Min., Garen: 20-30 Min.,
Ruhen: 23-30 Std., Backen: 40-50 Min.
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BROTREZEPTE

KARTOFFEL-DINKEL-BROT "°9"

TAG 1
1. FOr den Poolish am Abend Mehl, Wasser
und Hefe in eine Schissel geben, mit
einem Kochloffel gut verrihren, abdecken
und bei Raumtemperatur 20 Stunden
reifen lassen.

TAG 2
2. Am nachsten Morgen fur den Haupt-
teig die Kartoffeln waschen, in einen Topf
geben, knapp mit Wasser bedecken, zum
Kochen bringen und je nach GrdBe der
Kartoffeln 20-30 Minuten gar kochen.
AbgieBen, kalt abschrecken, noch heil
pellen, durch eine Kartoffelpresse dricken
oder zerstampfen und zum AbkUhlen bei-
seitestellen.

3. Erkaltetes KartoffelplUree in die Ruhr-
schussel der Kichenmaschine geben.
Poolish und Mehl hinzufigen und mit dem
Knethaken auf langsamer Stufe 4-5 Minu-
ten kneten, bis der Teig gebunden ist. Das
Salz dazugeben und auf mittlerer Stufe
weitere 3-4 Minuten kneten. (Alternativ
10-12 Minuten per Hand kneten.)

4. Die Schussel abdecken und den Teig
3-4 Stunden reifen lassen, dabei in den
ersten 90 Minuten mindestens dreimal
dehnen und falten.

5. Den Teig vorsichtig auf eine leicht be-
mehlte Arbeitsflache stlrzen, zu einem
Rechteck ziehen, die kurzen Seiten jeweils
zur Mitte Uberlappend einschlagen und
straff von der langen Seite aufrollen, um
Spannung aufzubauen. Dann schonend
langlich formen, mit der Naht nach oben
in das bemehlte Garkdérbchen geben und
abgedeckt Uber Nacht 8-12 Stunden im
Klihlschrank ruhen lassen.

TAG 3
6. Am nachsten Morgen den Backofen
auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Den Teigling vorsichtig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech stlrzen,
mit einem scharfen Messer einmal langs
einschneiden und mit etwas Wasser be-
spruhen.

7. In den vorgeheizten Ofen auf die
unterste Schiene schieben und 40-50
Minuten backen, dabei nach 10 Minuten
durch Offnen der Ofentiir den Dampf
ablassen, die Temperatur auf 220 °C
reduzieren und fertig backen, bis das Brot
goldbraun ist.

8. Herausnehmen und auf einem Kluchen-
gitter abkiuhlen lassen.

MEIN TIPP

Die Kartoffeln filgen dem Teig Feuchtig-
keit hinzu. Sollte der Hauptteig dennoch
zu fest sein, kann nach und nach bis zu
100 g Wasser eingeknetet werden. Falls
Kartoffelsticke im Teig gewlnscht sind,

eine weitere gekochte Kartoffel pellen,
klein schneiden und ganz zum Schluss in
den Teig einkneten.

FOODIE 4/23

Foto: Hubertus Schiuler
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WITH EXTRA

Grilled Cheese Sandwiches mit
Mac 'n’ Cheese, klassisch mit drei
Kasesorten und Bacon Jam

Text: Verena Kassubek

Brot oder Belag —was ist entscheidend
fur ein richtig gutes Sanadwich? Unsere Expertin
Frau Dr. Schneider klart auf



Fotos: Sami Grill, Julia-Rosa Reis, Andre Wunderlich

PERSONALITY

,ES ist eben kein Toast mit Scheiblettenkase”, erzihlt Helena
GleiBner, als es um ihre Grilled Cheese Sandwiches geht. Im Hinter-
grund brutzeln dick belegte Brotscheiben zwischen zwei heillen Plat-

ten vor sich hin. Es zischt, es duftet und dann kommt Bewegung 1ns
Spiel. Es ist der Kiise, der langsam seine Struktur verliert und dafiir
Stiick fiir Stiick an Aroma gewinnt. Und am Ende verschmilzt diese
wiirzige Masse mit dem knusprigen Brot zu einem duflerst schmack-
haften Erlebnis. Den Spitznamen Frau Dr. Schneider trigt Helena
bereits seit ihrer Jugend. Heute nutzt sie den fiktiven Doktortitel be-
wusst fiir thren Sandwich-Verkauf in Hamburg: ,,Frau Dr. Schneider’s
Grilled Cheese Wonderland™ steht fiir die kompetente Zubereitung
von kisigen Kostlichkeiten. Als gelernte Kochin war sie in Sternekii-
chen unterwegs, ist herumgereist und gab in London an Jamie Olivers
Kochschule Kurse. Die Faszination fiir Street Food, fiir das Einfache
in bestmoglicher Qualitdt und letztlich 1thre Intuition zogen sie zurtick
nach Deutschland. Thre ersten Sandwiches verkaufte die 41-Jihrige
auf Wochenmirkten, schnell folgte ein Foodtruck und seit April 2022
bietet sie ihre Kreationen aullerdem in einem Shop auf St. Pauli an.
»Auf den richtigen Biss und Eigengeschmack kommt es an”, sagt
Frau Dr. Schneider tiber die Brotwahl fiir ithre Sandwiches. Denn
was hier in der Panini-Presse landet, ist kein labberiges Weizen-
toast. Es 1st ein kriftiges Sauerteigbrot mit 40 Prozent Roggen- und
60 Prozent Weizenanteil vom Holzofenbidcker aus dem Hamburger
Umland. 12 Millimeter messen die Scheiben und feinporig miissen
sie sein, ,,damit der Kidse nicht sofort wieder rauslduft™, sagt die
Expertin. Fiir das klassische Grilled Cheese Sandwich verwendet Frau
Dr. Schneider keinen Scheiblettenkiise aus der Plastikpackung, son-
dern drei verschiedene Kisesorten: acht Monate gereiften Bergkiise,
Bauernkas und Mozzarella fiir die typischen Kisefiden. Wer ihre
pinkfarbene Location unweit der Reeperbahn betritt, kann sich eines
der beliebten Sandwiches fiir acht bis neun Euro fiinfzig bestellen.
Vom absoluten Klassiker mit ganz viel Kise iiber Mac 'n” Cheese und

4/23 FOODIE

1. Die Homebase von Grilled

Cheese Wonderland ist ein Blickfang
in Pink. Selbst die Kaffeemaschine
passt ins Konzept

2. Helena GleiBner aka Frau

Dr. Schneider gab in Jamie Olivers
Kochschule Kurse, heute brutzelt
sie ihre eigenen Sandwiches

3. lhren Foodtruck hat die gelernte
Kdchin aus einem alten Backerei-
verkaufswagen selbst umgebaut

Grilled Cheese Wonderland
SeilerstraBe 40

20359 Hamburg

Mi12-15 Uhr, Do-Sa 12-22 Uhr,
So 12-18 Uhr

Bacon Jam bis hin zur veganen Variante ist fiir alle etwas dabei. Jede
Woche gibt es zudem Specials wie Pulled Pilz oder Chili Gonzales.
Manchmal fallen schon Sitze wie ,,Fiir den Preis kann ich mir das ja
besser zu Hause machen®, sagt die Foodenthusiastin mit unglaubigem
Blick. Aber Sauerteigbrot und Zutaten wie Bergkise haben nun mal
thren Preis. Und es gibt noch ein Geheimnis: ,,Wie bei einer guten
Pfanne braucht es Patina!” Durch ihre neue Panini-Presse fiir den
Laden musste sie erst mal ein paar Sandwiches durchjagen, bis der
Geschmack authentisch war. Dann ist es immer die gleiche Prozedur:
Sieben Minuten bei 250 Grad — fertig! Frau Dr. Schneider hebt die
Sandwiches aus dem Grill, verpackt sie wie kleine Geschenke in Ein-
schlagpapier und schneidet das Brot in zwei Stiicke. Die Antwort fiir
ein gutes Sandwich liegt wohl auf — und am besten natiirlich in der
Hand: Ein gutes Brot ist die Grundlage fiir den schmelzenden Kise.
Es fdngt thn auf, es hilt ithn fest und es 1st so viel besser als nur eine

einfache Toastscheibe.
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BROTBOUTIQUEN

Weizenbrot, Dinkelbrot,
Roggenbrot, Kornerbrot, Toast
uncl Mllchbrot — klare Namen,
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Text: Verena Kassubek
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Auf Saulen drapiert, ‘
sauberlich auf einem T, aufgereint — Backereien setzen neben
gutem Geschmack au er Ofter auf eine spannende Inszenie
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Brote. Was steckt hin | neuen Konzepten von Brotk outhljen’? -
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Weizenahren im Schaufenster weisen darauf hin, dass es hier Brot in
seiner ursprunglichen Form gibt: mit langer Teigruhe, regionalen Zutaten
und viel Handarbeit

KEIT — Berlin - www.keit.berlin

Clean reduziert und hell ausgeleuchtet — die Bickerei1 Keit von Kolja
Orzsezko und Thanos Petalotis sieht aut den ersten Blick eher aus
wie eine Galerie. Wer den Laden 1n Friedrichshain betritt, sieht zu-
erst einen Holztisch, auf dem sechs Sauerteigbrote wie Kunstwerke
ausgestellt sind. Doch hinter der hippen Fassade steckt Substanz und
Expertise. Die glidserne Backstube gibt Einblick in die handwerkliche
Arbeit, die in jedem Brot steckt. Ein spezielles Kiihlsystem sorgt fiir
das richtige Mikroklima, Teigruhe bis zu 48 Stunden fiir tiefgehende
Aromen und regionale Zutaten aus einem Radius von 100 Kilometer
fiir die hohe Qualitit. Roggen kommt aus dem Spreewald, Weizen aus
dem Havelland, Dinkel aus der Uckermark und Tiefensalz aus Bad
Belzig. ,,Wir wollen den Menschen ein gutes Gefiihl beim Einkaufen
geben und es unkompliziert machen®, sagt Kolja. Die Auswahl 1st
deshalb klein gehalten, alle Brote kosten gleich viel und variieren
nur etwas 1n der Grofle. Die Baguettes sind tibrigens komplett mit
Sauerteig angesetzt — so macht das keine andere Bickerei in Berlin.
Fiir Keit-Fans gibt es in Schoneberg mittlerweile eine zweite Filiale.

FOODIE 4/23

Foto: Franz Gruenewald
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In der Sofi Bakery wechseln die Brotsorten regelmanig. Klassiker wie
danisches Roggenbrot, Porridge-Brot und Weizenbrot gibt es fast immer

SOFI BAKERY — Berlin - www.sofiberlin.com

In den Sophie-Gips-Hofen in Berlin Mitte duftet es sieben Tage die
Woche nach Brot. Seit 2020 ist die Sofi Bakery in den Industrie-
bauten mit gelbem Klinker und roten Sprossenfenstern zu Hause. Der
angrenzende Catébereich mit viel Holz und sanften Farben bringen
hyggeliges Flair in die Hauptstadt. Verantwortlich fiir das Konzept 1st
der dinische Gastro-Experte Frederik Bille Brahe, der in Kopenhagen
das Szene-Lokal ,,Apollo Bar & Kantine™ betreibt. Hinter dem Ver-
kaufstresen werden die Laibe in hohen Regalen prasentiert, dariiber
stapeln sich stilvoll die hellen Girkorbe. Die Menschen stehen hier
Schlange, um wechselnde Brotkreationen oder bereits lieb gewonnene
Klassiker wie das Berliner Kastenbrot mit Weizen, den Porridge-Laib
oder das danische Roggenbrot mit Kérnern zu erstehen. Durch die
Fenster konnen die Wartenden dabei bereits einen Blick in die Back-
stube werfen. Neben den fermentierten Sauerteigen verleithen die
alten Getreidesorten wie schwedisches Jiitland-Weizen, dgyptisches
Purpur-Weizen, Champagner-Roggen oder Emmer den Broten ein
besonderes Aroma. Klingt besonders? Schmeckt besonders gut.

Die rustikalen Brote sind bei Julius Brantner Brothandwerk stilvoll
prasentiert auf einem massiven Steintresen, dahinter ist die Backstube
(Filiale in MUnchen Schwabing)

JULIUS BRANTNER — Miinchen - www.julius-brantner.de

Ein weiller Steintresen mit Terrazzo-Optik nimmt fast die gesamte
Ladenfliche von Julius Brantners Brothandwerk in Miinchen Schwa-
bing ein. Aut hellen Holzbrettern liegt eine kleine Auswahl an Bio-
Broten. Die Philosophie des Biackermeisters 1st ganz klar: Weniger
ist mehr. In den Broten mit teils wild autgebrochener Kruste werden
keine Geschmacksverstirker verwendet, sondern auf lange Teigruhe
von bis zu 48 Stunden gesetzt. So auch bei dem Lieblingsbrot des
Bickermeisters: Brothandwerk 25, ein Weizenmischbrot. Der Teig
wurde kunstvoll eingeschnitten und dann auf heiliem Stein gebacken.
Wer draullen vor dem Schaufenster steht, kann dem Team in der Back-
stube beim Teig abstechen und talten zuschauen. Als Bécker in der
dritten Generation 1st es Julius besonders wichtig, vieles anders zu
machen als herkommliche Béckereibetriebe. Er mochte die urspriing-
lichen Methoden der Herstellung bewahren, mit moglichst regiona-
len Bio-Rohstoffen die Qualitit verbessern und Brot mit einer langen
Fermentierung und viel Handarbeit vor allem eins geben: Zeit. 2022
kam eine zweite Filiale in der Miinchener Altstadt dazu.



46

Weil3brot

Das Siebte

BROTBOUTIQUEN

Weizenmischbrot

Dinkelbrot

Sieben Brote gibt es bei ,Dull Die Brotbackerei” im Sortiment. Die siebte
Sorte wechselt taglich, die All Time Favorites bleiben die gleichen

DULL DIE BROTBACKEREI — Wiirzburg - www.duell-brot.de

Auf sieben Sdulen thronen die Brote von Sebastian Diill im Schau-
fenster seiner Wiirzburger Béickerei. Weillbrot, Roggenmischbrot,
Dinkelbrot, Roggenvollkornbrot, Baguette und Weizenmischbrot
sind fest 1m Sortiment verankert. Die siebte Sorte wechselt tdglich.
»chnell schnell” kommt Sebastian nicht in die Tiite. Zwischen 24
und 48 Stunden ldsst er den Teiglingen Zeit zu giren und intensive
Aromen zu entwickeln. Das macht die Brote linger haltbar und
bekommlicher — eine Win-win-Situation fiir Mensch und Produkt.
Verwendet werden ausschliel3lich naturbelassene und regional
erzeugte Mehle von Bioland. Am Wochenende gibt es je nach Saison
und Tag Specials wie Olivenbrot, Ciabatta, Schokobrot oder auch mal
Krapten. Sebastian bietet seinen Kunden aber auch eine Brotchen-
alternative: Drei1 kleine Teiglinge, aneinander gebacken, ergeben ein
Brot. Zu Hause lassen sie sich ganz einfach in Brotchen trennen. Ohne
Backtriebmittel, Emulgatoren oder technische Enzyme wie bei vielen
anderen Kleingebicken. Eines 1st klar: Wer hier einmal Brot kauft,
wird sich schwertun, die Backerei jemals wieder zu wechseln.

FOODIE 4/23
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IZEN VOLLKORN
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Johnny”, ,Heinz" oder ,Bonnette” heiBen die Brote bei Max Kugel.
Hinter jedem verbirgt sich eine eigene Geschichte. Und das zehnte Brot
wechselt taglich, damit immer neue Kreationen entstehen kdnnen

MAX KUGEL — Bonn - www.maxkugel.de

Nur Brot, und zwar so gut, dass es nichts anderes gibt — daflir steht
Max Kugel mit seiner Bickerel in Bonn schon seit 2017. Er war einer
der Vorreiter, wenn es um den neuen Stellenwert von Brot geht. Einer,
der sich traute, alles auf Mehl, Wasser und Salz zu setzen. Im Schau-
fenster stapeln sich die verschiedenen Brote, eine Leiste mit grolien
Holzbuchstaben zeigt an, welche Sorten es gerade gibt. An der Laden-
wand hat der Backermeister seine ,,Road to bakery™ autgemalt. Denn
nach der Ausbildung im elterlichen Betrieb in Lahnstein bei1 Koblenz
folgten Praktika in Vancouver und Los Angeles sowie Besuche ver-
schiedener Bickereien aut der ganzen Welt, aulierdem auch in unter-
schiedlichen Regionen Deutschlands. Die Inspirationen nahm er mit
in seine eigene Backstube und formt dort heute die Teiglinge fiir das
kernige Roggenvollkorn ,,Johnny* (Schweiz), das aromatische ,,Foh-
rer Weillbrot™ oder das krosse ,,Heinz"” (Hommage an seinen Vater).
Mindestens 24 Stunden Teigruhe, viel Handarbeit, keine zugesetzten
Hilfsmittelchen und eigene Rezepte aus der ganzen Welt, angepasst
an die regionalen Zutaten, sind das Geheimnis seiner beliebten Brote.

Appetit auf richtig gutes Brot
bekommen? Hier gibt es alle
Brotboutiquen in einer Google

Maps-Liste

NOCH MEHR GUTE ADRESSEN

BLOND BAKERY — Essen

Lisa Scherpel war sechs Jahre
auf Wanderschaft, bis sie 2021
thre Blond Bakery 1n Essen
erofinete. Die Auswahl von
finf Brotsorten 1n Bio-Qualitit
zeigt: Lisa setzt aut Qualitit
statt Quantitét.

- www.blondbakery.de

PROT VON ALEX — KéIn

Das Schaufenster voll mit Brot,
dahinter die Backstube. Vom
rustikalen Roggenprot liber das
knusprige Baguette bis zum
Bierprot bietet Alex Onasch
Kreationen in Handarbeit mit
geschmacklicher Tiefe.

- www.protvonalex.de

SOREN KORTE — Hamburg

Im hohen Norden setzt Soren
Korte auf lange Teigtlihrungen
und ausgefallene Rezepte. Vom
grolien ,,Kaventsmann™ iibers
herzhatte ,,Roggn Roll* bis zum
,2Derben Dinkel** haben alle
Brote eine dunkle Kruste.

- www.instagram.com/soeren.
korte_brotmanufaktur

TANS BROTIQUE — Mannheim
Taner Karadagli zeigt Brot

in neuen Facetten: Ob fruch-
tiges ,,Feigenhasi®, wiirziges

.2 Kimmeltirk™ oder ,,Tans
[Laib* (Weizenmischbrot) — hier
gibt es kreative Brotsorten mit
Sauerteig und Bio-Mehlen.

- www.tansbrot.boutique

BACKSTEIN — Leipzig

In der Nidhe der Galerie fiir
zeitgenossische Kunst wird
zeitgendossisches Brot gebacken:
mit Zutaten wie Ruchmehl,
Roggenschrot und Haferflocken.
Panettone probieren!

- www.backstein.pm

BULLE BACKEREI — Diisseldorf
Ohne Malz und Backtriebmittel,
datiir mit Sauerteig und vielen
Ideen kreieren die Backer von
Bulle Klassiker wie Weizen-,
Roggen- und Schwarzbrot, aber
auch Ciabatta, Brioche und
Toast. Tipp: die Burger Buns.

- www.bulle-baeckerei.de

BROTBRUDER — Freiburg
Das Signature-Brot heil3t hier
,Langschlifer®, was auf die
Teigruhe tiber Nacht hinweist.
Durch Roggensauer entsteht
eine besonders lockere Krume
— und Bickermeister Michael
Schulze kann linger schlafen.
- www.instagram.com/
brotbruder_fr

BROTIQUE — Stuttgart
Sophie und Julius Henne
verzichten komplett aut Hete
und setzen voll aut Sauerteig —
selbst auch bei 1hren Brioches.
Alle 1hre Brote sind Bioland-
zertifiziert und mit regionalem
Mehl gebacken. Qualitit, die
schmeckt!

- www.brotique.bio



AUFBACKBROTCHEN

Text: Verena Kassubek

Welche Aufbackbrotchen schmecken wirklich? Die Auswahl im Supermarkt
Ist inzwischen fast so groB wie beim Backer. Brotsommelier TIM LESSAU
probierte sich im Blindtest fir uns durch 14 verschiedene Weizenbrétchen und
kUrte seine Top 5! ]




*Die Allensbacher Markt- und Werbetrageranalyse, kurz AWA, ermittelt auf breiter statistischer Basis Einstellungen,

Konsumgewohnheiten und Mediennutzung der Bevolkerung in Deutschland. Erhebungszeitraum 2019-2023.

Fotos: Carl Forster, Julius Schneider

Platz @ LIDL — Grafschafter
Rosenbroétchen, hell
Buttrige Noten und eine

knackige Kruste, die schon
aufbricht, haben hier
besonders Uberzeugt. Ein
Brotchen, das auf allen Ebenen
Uberzeugt: Geschmack, Optik
und Aroma.

— LIDL, 510 g, 6 Brotchen,

€ 1,59

Platz @ LIDL — Grafschafter
Unsere besten
Weizenbrotchen

Wattige Krume, der Knack
stimmt und buttriges Aroma
Uberzeugen. Sie sind locker
und luftig von innen. Zur Hefe
kommen Gerstenmalzmehl und
Dextrose als leicht stBliche
Triebmittel, die von leichter
Saure aufgefangen werden.
— LIDL, 360 g, 6 Brotchen,

€ 0,99

Platz © ALDI — Goldihren
Steinofenbrotchen

Tim war einerseits skeptisch,
weil das Broétchen suBlich
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AUFBACKBROTCHEN IM TEST

Brotsommelier und Backer-
meister Tim Lessau testete fur
Foodie Aufbackbrotchen

schmeckte. Andererseits
stimmte alles: knackige Kruste,
weiche Krume und grobe
Porung. Den Invertzuckersirup
hat Tim sofort erschmeckt.

— ALDI, 560 g, 8 Brdtchen,
€1,29

Platz @ REWE Beste Wahl —
Backer Brotchen

Knackigkeit und Porung
stimmen. Leichte Réstaromen
und Karamell-Noten in der
Kruste punkteten. Eine schone,
weiche Krume. Langere
Teigfuhrung hatte mehr
‘lefe gegeben.

— REWE, 360 g, 6 Brétchen,
€1,29

Platz @ EDEKA —
Gut & Glinstig Gute Laune
Weizenbrotchen

Die Aromen kamen nicht ganz
so stark durch wie bei den
anderen Brotchen, obwohl|
neben Hefe sogar auch
Sauerteig auf der Zutatenliste
steht. - EDEKA, 360 g,

6 Brotchen, € 0,99

An Brotchen riechen, auf ihnen
herumdrucken oder sie komplett
auseinandernehmen — das machen
die wenigstens zu Hause. Gerade
bei Aufbackbrotchen geht es
meistens darum, schnell etwas auf
den Tisch zu bringen. Laut AWA*
kaufen immerhin 16,5 Millionen
Verbraucher:innen regelmangig
Backwaren zum Aufbacken.

Tim Lessau ist Brotsommelier und
Backer. Als kulinarischer Botschafter
gehort es zu seinen Aufgaben, alles
uber Brot und Brotchen zu wissen

— oder eben weiter zu erforschen.
Ganz schon gemein, dass wir aus-
gerechnet ihnm Aufbackbrdtchen
aus der Industrie vorsetzen. Beim
Test fiel oft der Satz: ,Beim Backer
schmecken die Brotchen naturlich
viel besser.” Dennoch gab es deut-
liche Unterschiede in der Qualitat der
Industrieware. In funf Runden haben
wir ihm 14 aufgebackene Testobjekte
zugeschoben. Er hat alle auf Herz
und Nieren gepruft, besser gesagt
auf Geschmack, Duft, Optik und
Klang. Bei Letzterem ist der Sound
des Brotmessers entscheidend: laut
gleich besser. ,Das schmeckt ein-
fach nur nach Pappe” war wohl das
vernichtendste Urteil. ,Die Kruste
bricht hier richtig schén auf”
hingegen ein groBes Kompliment fur
ein Brotchen aus der Plastiktute.
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AUFBACKBROTCHEN IM TEST

Was macht eigentlich ein Brot-Sommelier?

, Wir Brot-Sommeliere sind Brot-

Botschafter. Deutschland ist ein-
fach schon lange Zeit ein Brotland. Wir
haben Uber 3.000 verschiedene Sorten. In
Frankreich hat das Baguette alleine einen
Marktanteil von rund 80 Prozent. Hier gibt
es eine groBe Vielfalt, die sich von Region zu
Region unterscheidet. Das hat auch mit der
Geschichte des Brotes zu tun. Das dunkle
Roggenbrot kommt aus dem Norden, well
dort damals mehr Roggen angebaut wurde.
Im SUden hingegen gibt es mehr Weizen-
brote. Auf der Schwabischen Alb wachst
Dinkel besonders gut. So haben wir schon
drei verschiedene Getreidesorten, die als
Basis dienen. Und das waren noch lange
nicht alle. Die deutschen Backer:innen
sind besonders experimentierfreudig und
lassen sich auch gerne vom Ausland in-
spirieren. Das zeigen beliebte Brote wie
Ciabatta oder Baguette. Als Brot-Somme-
lier ist es meine Aufgabe, die Brotkultur zu
schutzen. Dafur degustieren wir Brot. Das
heit, wir unterscheiden es im Geschmack,
beschreiben den Charakter und benennen
die Besonderheiten. Dabei gehen wir von
auBen nach innen vor. Bei einem Weizen-
brot schauen wir uns zum Beispiel zuerst die
Kruste an und drucken ein bisschen auf inr
herum. Da muss ein ordentliches Knacken
zu horen sein. Dann schneiden wir das Brot
an und die Kruste muss ordentlich krachen.
An der Krume kann man dann sehen, ob das

TIMS BROTCHENREZEPT

FUR 10 BROTCHEN
Vorteig (Poolish)
100 ¢ Weizenmehl (Type 550)
100 g Wasser (22 °C)
0,15 g Hefe

Hauptteig
Vorteig (Poolish)
400 ¢ Weizenmehl (Type 550)
10 g Butter
10 g Salz
5 g Hefe
200 g Wasser (22 °C)
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Viele verbinden einen
Sommelier mit Wein — doch
in Deutschland gibt es
mittlerweile 217 geprufte
Brot-Sommeliers. Was genau
sie machen, erklart uns
Tim Lessau

1. Alle Zutaten fur den Vorteig zu einem
klumpenfreien Teig verrUhren und fur 12

bis 16 Stunden im Kuhlschrank abgedeckt
reifen lassen.

2. Zutaten des Hauptteigs mit dem
Vorteig glatt verkneten (10 Min. mit
Maschine). Den Teig 30 Min. abgedeckt

ruhen lassen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Ober-
flache in Teiglinge a 80 g einteilen, rund

und lang formen und mit dem Schluss nach
oben eine Stunde lang abgedeckt reifen
lassen.

Brot gut ausgebacken ist und wie saftig und
grobporig es ist. Dann riechen wir am Brot
und nehmen die Aromen wahr. Dafur dri-
cken wir noch mal auf der Kruste herum,
weil sich hier bis zu 80 Prozent der Aromen
bilden. Zum Schluss probieren wir es nattr-
lich auch um alle Feinheiten wie Butter- und
Karamellnoten sowie auch die Saure durch
lange Teigfihrung herauszu- ‘ ‘
schmecken.

— Tim Lessau, 34 Jahre,
Brot-Sommelier & Backermeister
bei der Braaker MUhle

4. Den Backofen mit Backblech auf
240 °C vorheizen.

5. Die Teiglinge auf das Backblech legen,
tief einschneiden und zusammen mit einer
feuerfesten Schale gefullt mit Wasser in
den Ofen schieben. Die Backzeit betragt
ca. 20 Minuten.

6. Nach dem Backen die Brotchen direkt
mit Wasser bestauben. Das verleiht der
Kruste Glanz.

FOODIE 4/23

Fotos: Florian Laufer



Merry Christmas

FUNF
GESCHENKIDEEN
7ZUM FEST

Bei Villeroy & Boch gibt es
welhnachtliche Geschenkideen, mit
denen man immer richtigliegt

... etwas Puristisches

Liebhaber:innen puristischer Interiors lieben klare Linien,
reduzierte Formen und gedeckte Farben. Perfekt fiir sie:
eine Kombination der beiden Tischkollektionen
Manufacture Rock und NewMoon beige.

Wihrend Manufacture Rock mit seinem
schwarz-durchgetirbten Porzellan 1m

Schieferlook beeindruckt, verstromt

NewMoon in der Trendfarbe Beige

eine gewisse Warme im sonst

cleanen Ambiente. Zu
beiden Kollektionen
gibt es auberdem
passende Gléser

und Besteck sowie
verschiedene
Accessoires

wie Vasen oder
Kerzenhalter. e

... etwas Leuchtendes

Kerzenlicht spendet Ruhe und
Gemilitlichkeit. Daher sind Windlichter
immer eine schone Geschenkidee.

Ob puristisch und clean, 1im Schiefer-
look, mit abgeschrigtem Rand oder
verspielt — be1 Villeroy & Boch 1st

fiir jeden Geschmack etwas dabei.

ADVERTORIAL

f—

...etwas Rundes

Eine Kugel aus Porzellan, in der sich Erstaunliches verbirgt: Das
ist La Boule. Die Neuauflage der Kugel, die Helen von Boch in
den 19701ger Jahren entworfen hat, 1st im Regal ein echter Hin-
gucker, auseinandergenommen ein Geschirrset fiir zwei Personen.
In sieben unterschiedlichen Dekoren erhiltlich ist sie das pertekte
Geschenk fiir alle, die Design gepaart mit Funktionalitit lieben.

... etwas Weihnachtliches

Klassisch und verspielt, skandinavisch-
reduziert oder mystisch-schwarz —
Weihnachtstans freuen sich aut jeden Fall
tiber Weihnachtsdeko, die 1hr festliches
Zuhause noch weiter verschonert. Ob
Porzellanfigur, Platzchenschale oder

... €twas Duftendes Ornament, Hauptsache, es passt zum

Geschmack der Beschenkten.

Nicht nur Design und Licht gehoren

zu einem stilvollen Interior, ein ausge-

waihlter Duft macht das Ambiente erst =
komplett. In hochwertigen Porzellan-
bechern verstromen die Duftkerzen —
von Manufacture Collier oder

NewMoon i1hre Nuancen nach Vanille, e
Patchouli oder frischen Friichten und

sehen dabel noch chic aus. V/

Weitere Infos: www.villeroy-boch.de



KOLUMNE

Brot muss krachen!

Text: Verena Kassubek

So stellt sich die Bild-KI Midjourney ubrigens deutsches Abendbrot vor. Gar nicht mal schlecht, oder?

Es ist Punkt 18 Uhr und auf dem Tisch steht ein Kérbchen mit Grau-
und Schwarzbrotscheiben. Darum verteilt sind Butter, Aufschnitt,
Kise und eine bunte Auswahl an Rohkost, von Radieschen iiber
Tomaten bis zu Gurken in Scheiben. Ein Glas Schokoladenaufstrich
durchkreuzt das repriasentative Bild einer Tradition — dem Abendbrot.
So sah es fir mich zumindest in meiner Kindheit Ende der 90er aus.
Fehlen durften natiirlich auch nicht die typischen Accessoires wie bel-
spielsweise Brotbrettchen, Buttermesser und — da ich in der Ndhe von
Ostiriesland aufgewachsen bin — eine Kanne Schwarztee, klar! Eigen-
artig, so spit noch emen Wachmacher zu trinken, aber fir die Kinder
gab es ohnehin Kakao. Die Alteren haben sich wohl iiber die Jahre
an die Dosis Tein zu spiter Stunde gewohnt. Ich inzwischen tibrigens
auch. Und ganz gleich, ob es zu Hause oder be1 den Groleltern Abend-
brot gab: Die Zeit blieb gleich, nur der Brotbelag varuierte. Mein Opa
viterlicherseits liebte roten Heringssalat, wihrend meine Oma miitter-
licherseits gerne hart gekochte Eier mit Seelachsschnitzel kombinierte.
Und ich? Mochte eigentlich gar kein Brot. Jedes Mal versuchte ich mir
Kése, Mortadella oder Schinken einfach so zu schnappen und ohne
die ldstige Scheibe Kohlenhydrate darunter zu essen. Damit kam ich

02

natiirlich nicht durch, denn zum einen sollte ich den anderen nicht den
ganzen Belag wegessen und zum anderen war Brot nun mal Pflicht.
Der Sattmacher eben.

Nach dem Studium brachte mich mein Job fiir zwei1 Jahre nach
Stuttgart. Da sprachen auf einmal alle von Vesper und meinten damit
eher eine Zwischenmahlzeit. Ich wandte mich ganz vom Brot ab und
entdeckte Maultaschen fiir mich. Und heute? Inzwischen wohne 1ch
wieder 1im Norden, und wenn ich abends mal nicht koche, kaufe ich mir
tatsdchlich ein gutes Sauerteigbrot oder backe selbst eins. Allerdings
gibt es keine strikte Essenszeit um 18 Uhr. Anders als friither geht es
flir mich heute vor allem um eins: das Brot selbst. Es muss eine kna-
ckige Kruste und eine luftige Krume haben. Auf das Brot kommt ent-
weder pur Margarine oder ausgewihlte Zutaten. Eine Kédsezubereitung
aus dem Siiden hat es in den Norden geschatit: nichts geht fiir mich
tiber Obazda. Vielleicht ahnte ich schon frither, dass sottes Graubrot
keine Losung sein kann und es etwas besseres als festes Schwarzbrot
gibt. Wobel letzteres wohl einfach Geschmackssache 1st, denn manche
Nordlichter schworen aut das reine Roggenbrot. Fiir mich gilt: Wenn
schon Brot, dann muss die Kruste krachen! ®
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Foto: KI/ Midjourney






AUF DIE HAND

SO isst Vietham:

Text: Julius Schneider

Als die franzosischen Besatzer 1954 Vietnam verlieBen, verschmolz die
Rezeptur ihres Baguettes mit den kulinarischen Traditionen des Landes. Der
Ursprung ist unverkennbar, jedoch ist es kleiner und wird somit nie den Grand
Prix fur das beste traditionelle Baguette von Paris gewinnen — dafiir braucht es
eine Lange von 50 bis 55 Zentimeter und ein Gewicht von 250 bis 270 Gramm.
Aber das muss der knuffige Bruder auch nicht: Die vietnamesische Variante
mit fein-splittriger dinner Kruste und einer Krume weich wie Zuckerwatte ist
selbst zu einer Brot-lkone geworden, die als Mahlzeit auBerst beliebt ist. Die
Form ist wie geschaffen fiir Fullungen mit Leberpaté, gegrilltem Fleisch oder
Tofu, eingelegtem Gemiuse, Koriander und Mayonnaise. Zutaten, fur die das
Brot nicht nur das Gerist, sondern Teil des kulinarischen Ganzen ist — das
lauft auBer Konkurrenz.
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Foto: kiboka/Shutterstock
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GLUTENFREIE BACKEREI

Warum Schauspielerin sein, wenn das Brotbacken doch so viel spannender ist?
Ava Celik fand durch ihre Diagnose Zoliakie zu ihrer wirklichen Leidenschatft.
Heute setzt sie mit ihren glutenfreien Backwaren in Berlin neue Standards —
und produziert nebenbei auch noch Pasta und Bier

Viele Wege fiihren
ZUur Krume

Text: Verena Kassubek

Brotbacken ist eine Kunst, heiBt es oft. Was aber,
wenn eines der wichtigsten Werkzeuge wie Farbe,

-y

Pinsel oder Leinwand fehlt? Im Fall von Ava

Celik sind es gingige Mehlsorten wie Weizen und
Roggen — Hauptbestandteil von den meisten Bro-
ten. Bel der ehemaligen Schauspielerin wurde 2014
Zoliakie diagnostiziert. Eine Autoimmunerkrankung,
durch die sie kein Gluten mehr zu sich nehmen kann.
Also wurde sie erfinderisch. Zunidchst probierte sich
die heute 33-Jdhrige durch die glutenfreien Back-
waren von Supermarkt bis Biackere1 und war schnell =
erniichtert: ,,Entweder hat das Brot nach nichts ge-
schmeckt oder war steinhart. Ich wollte mehr als nur
eine Unterlage fiir den Belag.” Also begann sie zu
backen. Viel zu backen. Ein typisches Landbrot sollte
es werden — und zwar mit Sauerteig.

Ofen an, Teigling rein, Ofen aus, Brot raus. Enttduschung. Ofen
an, Teigling rein, Ofen aus ... so ging es eine Weile bel Ava: ,,Brot
braucht Zeit. Man dart immer nur eine Kleinigkeit dndern und kann
dann nur hoffen, dass es die richtige war.”” Zwe1 Jahre lang nahm sie
keine Auftrdge aus der Filmbranche mehr an und suchte nach dem
richtigen Rezept tiir thr Meisterwerk. Be1l glutenfreiem Brot be-
steht die Heraustorderung allein schon in der Zusammensetzung der
Mehle, sagt die Expertin: ,,Man kann Weizenmehl nicht eins zu eins
durch Buchweizenmehl ersetzen. Dann hat das Brot einen starken

Eigengeschmack.” Sie kombinierte sogenanntes Teffmehl, aber auch
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Ava Celik, 33, backtin ihrer
Berliner Backerei ,AERA Bread”

glutenfreies Sauerteigbrot

Kartoftel-, Reis- und Buchweizenmehl, fligte Zutaten
wie Flohsamenschalen oder Braunhirse hinzu. Und
nach etlichen Versuchen war es endlich so weit: das
perfekte Landbrot aus thren Traumen lag vor 1hr. Ava
wagte dann den Schritt und tauschte die grofien Lein-
wiande gegen das Ofenkino in der Backstube: ,,Film
war wichtig fiir mich, aber das Backen hat in mir eine
richtige Leidenschaft geweckt.”

In einem Hinterhof unweit des Kurfiirstendamms
in Berlin versteckt sich nun Avas glutentreie Bicke-
re1 ,,AERA Bread®, die sie seit 2018 zusammen mit
threm Mann Engin betreibt. ,,Im ersten Jahr habe ich
fast in der Bickerel tibernachtet. Ich habe die Sauer-
teig-Starter beobachtet, wann sie so weit sind”, er-
innert sich Ava. Ein rot leuchtendes Neonschild 1n
Form einer Hand prangt an der Fassade und deutet
mit ausgestrecktem Zeigefinger a la Michelangelo aut den Eingang.
Wer dem Zeichen zu den Backwaren folgt, steht vor einem hellen
Holztresen mit halbhoher Glasabtrennung. Die Winde dahinter sind
in Schwarz, das Licht 1st gedimmt. Wie in einer Museumsvitrine 1st
das Sortiment fein sduberlich aufgereiht und ausgeleuchtet: gluten-
freie Brote, daneben feines Gebick wie Galettes, Scones, Brownies,
Cheesecake und Kekse. Ein Blick iiber den Verkaufstresen hinaus
zeigt, dass es sich um einen echten Handwerksbetrieb handelt. Hier
werden Laibe geformt, in Garkorbchen gehoben und schliel3lich 1n
den Oten geschoben. Wer mochte, kann das Treiben im angrenzenden
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Vom klassischen Landbrot Uber dunkles Mischbrot, Kérnerbrot bis hin
zum Ciabatta setzt AERA Bread auf lang fermentierte Sauerteige

(¥7) uuewdoH euulIOD :S0}04



GLUTENFREIE BACK

,Wir haben drei Sauerteige.
Jeder hat seinen eigenen Rhythmus,
seinen eigenen Geschmack®

Café-Bereich mit Matcha Latte und herzhaften Galettes mit Tomaten
beobachten. Eine beliebte Kombination, fiir die auch Menschen aus
dem Ausland anreisen. Seit 2021 gibt es eine zweite Filiale in Ber-
lin-Mitte. Blauer Tresen, Decke und Winde lassen hier die Grenzen
zwischen Kunstausstellung und Bickerei vollkommen verschwinden.
Alles wird im Einklang mit dem Sauerteig gebacken — das macht Avas
glutentreies Brot wohl so besonders. Fiir die mittlerweile vier Brot-
sorten stimmt sie nicht nur die Zutaten ab, sondern wiahlt bewusst
aus, welche Sidure am besten zum Charakter des jeweiligen Brotes
passt: ,,Wir haben drei Sauerteige. Jeder hat seinen eigenen Rhythmus,
seinen eigenen Geschmack.” Durch die lange Teigfiihrung von bis
zu 36 Stunden verquellen die einzelnen Bestandteile besser, das Brot
wird bekommlicher und bleibt linger frisch.

Der Quereinsteigerin war es besonders wichtig, das Hand-
werk selbst zu beherrschen und zu wissen, worauf es beim Backen
ankommt. Da sie mit den meisten Mehlen nicht arbeiten kann — von
einer Kostprobe ganz zu schweigen — kam eine normale Meister-
priufung nicht in Frage. Nach ein paar Behordengingen beantragte
sie be1 der Bickerinnung eine Ausnahmegenehmigung. Eine theoreti-
sche und praktischen Priifung spiter durfte sie ithre glutenfreien Brote
offiziell selbst backen: ,,In Deutschland gibt es eine Meisterpflicht.
Ich hitte auch jemanden einstellen konnen. Das hitte sich fiir mich
aber wie eine Handbremse angefiihlt.” Halbe Sachen entsprechen
nicht Avas Natur. Sie folgt zielstrebig ihrer Intuition. Dabei schwelgt
sie gerne in Erinnerungen: ,,Wir waren friiher oft in der Tiirkei, weil
mein Vater aus Istanbul kommt. Dort wird viel Weillbrot gegessen.
Und Simits. Also musste ein glutenfreier Sesamring her.”” Mit wachem
Blick erzihlt sie von weiteren Produkten, die sie nebenbel produziert:
Bier, Pasta, Granola ... alles, was sie nach der Diagnose mit der Zeit
vermisste.

Es ist 16 Uhr. Die Leute stehen vor der Bickerei Schlange, der
Geruch von Brot liegt in der Luft und einer nach dem anderen trigt
eine puristische Tiite mit AERA-Schriftzug nach Hause. Avas Brot
1st Kunst. Die Kunst, richtig gutes Brot zu backen. Und glutentrei ist
es auch noch. ®
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In Berlin Mitte er6ffneten Ava und ihr Mann Engin 2021 die zweite Filiale
von ,AERA Bread” und setzen bei der Brotpréasentation voll auf Blau

AERA Bread Charlottenburg
Fasanenstr. 74, 10719 Berlin
Mo-Fr 10-18 Uhr

AERA Bread Mitte
Rosenthalerstr. 72, 10119 Berlin
Mo-Do 8-18 Uhr, Fr 8-20 Uhr,
Sa10-20 Uhr, So 10-18 Uhr
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Feines Geback wie Miso-Karamell mit Sesam, Haferkekse oder
Schokoladenkreationen lassen keine Wunsche offen
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Foto: Corinna Hopmann



Fotos: Solarbakery (3)

NACHHALTIG

'WIR
BACKEN
MIT DER
SONNE!”

Text: Verena Kassubek

Eine Backerei, die uberall
stehen kann und rein mit
Solarenergie betrieben wird?
Gibt es! Produktleiter

Daniel Petruccelli erzahlt von
seiner autarken Backstube
Solarbakery, sonnigen

und dunklen Momenten
dieses Start-ups sowie von
Projekten in Afrika

4/23 FOODIE

JWir backen mit der Sonne”, sagt Daniel
Petruccelli, als es um seine Arbeit in einer
eher ungewdhnlichen Backerei geht. Die
Backstube befindet sich weder zwischen
schitzenden Betonmauern noch in der
Nahe einer Steckdose. Sie liegt in einem
gelben Metallcontainer, auf dessen Dach
mehrere Photovoltaikmodule montiert
sind. Eine dieser Konstruktionen steht in
Stuttgart auf einem Event-Areal. Doch
eigentlich sind die Container fur einen an-
deren Ort bestimmt. Dort, wo die Sonne
etwas starker scheint und Brot ein wichtiges
Grundnahrungsmittel ist: Afrika.
Start-up-Grinder Simon Zimmermann
baute bereits wahrend seines Studiums
eine Containerbackerei in der Millionen-
metropole Kinshasa (DR Kongo) auf, Brot
kam dort gut an, doch aufgrund der Infra-
struktur fiel immer wieder der Strom aus. Er
holte Torsten Schreiber, Experte flurerneuer-
bare Energien, mit ins Boot und gemeinsam
entwickelten sie die |dee der Solarbakery —
einer autarken und ressourcenschonenden
Backerei. Jetzt fehlte nur noch jemand mit
Wissen Ubers Backerhandwerk. So kam
Backermeister Daniel Petruccelli ins Spiel.
sAm Anfang standen wir auch mal plotz-
lich im Dunkeln da“ sagt Daniel Gber die
ersten Probelaufe in der Backstube. Das

Konzeptund die Ablaufe zu entwickeln sieht
er als Chance: ,Was ich mir auf dem Papier
ausgedacht habe, dann in der Realitat zu
sehen und zu optimieren, fuhlt sich toll an.”
Bei der Ausstattung der Backstube lassen
die beiden Grunder ihm freie Hand. Die
Energieeffizienz steht natlrlich im Vorder-
grund. So entschied sich Daniel fur einen
Stikkenofen, in den ein Wagen mit Uber-
einander liegenden Blechen passt. In einem
Backzyklus finden dort rund 170 Sand-
wiches oder 300 Brotchen Platz. Ein Spiral-
kneter dient als Allrounder. Gebacken wird
nach einem festen Zeitplan und mit voller
Beladung. Das bedeutet, dass die Teige
punktlich fertig sein miussen, sobald der
Ofen an ist. Kein Leerlauf, keine Energiever-
schwendung. ,Wir wollen keine Panettone
backen, sondern die Menschen sattbe-
kommen”, sagt Daniel mit Blick auf den glo-
balen Stden. In dem Pilotprojekt der Solar-
bakery im Kongo werden dafur taglich rund
3.000 Baguettes produziert. Fur die nachste
Containerbackerei im Senegal besuchte der
zukunftige Betreiber Mamadou Tounkara
Daniel in Deutschland. Sie tauschten sich
Uber Prozesse, Teigfuhrung und Back-
waren aus. Eines verband die beiden sofort:
die Leidenschaft flirs Backen — und flr
gute Pizza. ®

1. Backermeister Daniel Petruccelli
war jahrelang Investmentbanker.
Heute ist er Produktleiter fUr die
Solarbakery

2. Bis zu144 Photovoltaik-Module
liefern Energie fur die Backstube

3. Daniel Petruccelli stellt

Mamadou Tounkara das Konzept
der Backstube vor

o9
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FEINSCHMECGKER-SHOP

EXQUISITE PRODUKTE FUR SIE AUSGEWAHLT

, PIEMONTESISCHE
Griine Oliven mit _ Zovsesy  KOSTLICHKEITEN

Krautern und Chili.

Die kleinen grtinen Oliven werden
von Hand im Piemont geerntet und
mit einer feinen Krautervariation,
etwas Chili und nativem Olivendl extra
eingeleqt. (68,16 Euro / kg). 270 g,
Abtropfgewicht 190 g.

Art. Nr.: 1439553 | 12,95€

l . Typische, aromatisches Ragouts,
' exquisite Schokoladentriiffel und
Oliven-Gin

Gin Taggiasco ExtravirGin.

Welche Frucht konnte sich besser
flr einen italienischen Gin eignen als
die Olive? Es sind die kleinen Taggiasca-
Oliven aus dem ligurischen Argentina-
Tal vom Olproduzenten Olio Roi, die |
diesem Gin im Zusammenklang mit
Wacholderbeeren seine herben
Noten und eine tiefe Aromatik
verleihen. (99,80 Euro/Liter).

500 ml, 44 % Vol.

Art. Nr.: 1423096 | 49,90€

#)2

Wiurzmus Mostarda aus
dunklen Trauben.

Die Mostarda passt zu Polenta, zu
-leisch- und Fischgerichten und zu
Kase. (58,70 Euro / kg). 230 g.

Art. Nr.: 1437933 | 13,50€

MOSTARDA
D'UVA

B2 IdTEDERREND £:2

5€

Gutschein®

mit dem Code
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Die kraftige piemontesische RAGI]I
Wildsauce mit Tomaten ist

schon herzhaft mit dem SN D'ALBA DoC
Rotwein Nebbiolo und | e
Kakao und Krautern gewdurzt.
(49,44 Euro / kg). 180 g.

Art. Nr.: 1440519 | 8,90€

Ragout piemontese vom Fassonerind.

Exquisites und aromatisches Ragout, das aus dem Fleisch piemonte-
sischer ,Fassona“-Rinder hergestellt wird. (43,89 Euro / kg). 180 g.

Art. Nr.: 1440446 | 790€

IHRE BESTELLMOGLICHKEITEN: 1o JETZT EINFACH
Das ganze Sortiment auf: 45 T -0 UND SCHNELL

www.der-feinschmecker-shop.de e '] ONLINE BESTELLEN
" Mit diesem QR-Code

24 Stunden Bestellannahme: L x3 pM konnen Sie Ihre Bestellung ganz
Telefon: 030 /469 06 20 4] bequem online aufgeben.

* Der Gutscheincode gilt einmalig ab einem Warenwert von 60 € bis zum 31.12.2023.
Gultig nur fur Produkte im FEINSCHMECKER-SHOP, ausgenommen preisgebunde Blcher.

Alle Preise inkl. MwSt. und zzgl. VersandkostenOko-Kontrollstellencode: DE-OKO 034



PIEMONT IM HERBST
GENUSS FUR ALLE SINNE

Piemont. Beste Produkte, herausragende
Produzenten und grofRartige Koche.

Das Piemont ist bertuhmt fur seine erlesenen Produkte,
exquisite Kiche und hervorragende Weine. Kommen Sie mit
zu den Genussorten des Piemonts, die Ihnen eine Vielzahl an
kulinarischen Erlebnissen bieten. Jedes Gericht ist ein
Meisterwerk der Aromen. Der Band erzahlt von Spitzen-
kochen wie Antonino Cannavaciuolo. Der Autor berichtet Uber die Fassone-Rinderzlichter Sergio
Capaldo bis hin zu talentierten Metzgern, Truffelhandlern, Haselnussproduzenten, Reisbauern, Winzern
und Schokoladenherstellern — sie alle tragen zur Vielfalt und Qualitat der piemontesischen Ktiche bei.
Damit die piemontesische Kuche auch zu Hause zelebriert werden kann, wurde eine Auswahl! der
besten Rezepte von Spitzenkochen zusammengestellt. 21x26,5 cm, 168 S., 150 Abb., geb.

Art. Nr.: 1479091 | 29,90€
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Das Genussbuch i

mit Kostlichkeiten

aus der Region
Truffelpralinen

.1artufo Dolce Di Alba Nero*.

Diese dunklen italienischen Truffelpralinen
aus Edelbitterschokolade und Haselntssen
begeistern mit ihnrem hervorragenden Aroma.
(74,95 Euro / kg). 200 g.

Art. Nr.: 1308823
Statt 17,90 € nur 14,99 €

Haselnuss-Nougat-
Pralinen, 2er Set.

Diese feinsten italienischen
Haselnuss-Nougat-Pralinen sind ein
unvergessliches Geschmackserlebnis.
Mit ausgesuchten Haselnlssen aus

Truffelpralinen
,1artufo Dolce Bianco®.

italienische Triffelpralinen aus weilser

Diese Kombination hat es in sich: erstklassige

dem Piemont wurden diese
Spezialitaten liebevoll hergestellt.
(74,50 Euro / kg). 2x100 g.

Art. Nr.: 1330659

Schokolade und Haselnussen — eine fabelhafte
Mischung. (74,95 Euro / kg). 200 g.

Art. Nr.: 1308815

Statt 17,90 € nur 14,99€

Panettone von Cipirani.

Ein Panettone gehort zum italienischen Weihnachtsfest wie
hierzulande Lebkuchen und Stollen. In ltalien begleitet man ihn
mit Rotwein oder Vin Santo. Dieses ist ein ganz besonderes
Rezept der berihmten Familie Cipriani. 1 kg, Metalldose.

Art. Nr.: 1396790 | 59,90€

Allergiehinweis: Infos zu Zusatz- und Inhaltsstoffen sowie Allergenen finden Sie unter www.der-feinschmecker-shop.de

Unser ganzes Sortiment entdecken auf:
www.der-feinschmecker-shop.de

Statt 15,80 € im Set nur 14,90 €

CIPRIANI N
Fpaq 4 \" T‘-_-




FAKTEN

AUSGEZAHLT

3.000

verschiedene Brotsorten
gibt es in Deutschland,
vermutlich aber noch mehr

2013

wurde die deutsche Brot-
vielfalt von der UNESCO
zum immateriellen
Weltkulturerbe erklart

6.000

Jahre liegt die Erfindung
des Sauerteigs zuruck.
Seinen Ursprung hat er in

Beitrage (Stand Okt. 2023)
gibt es unter dem Hashtag
#brot auf Instagram

15 MILLIONEN

Aufrufe hat Alexander Marcus fur das
wohl erfolgreichste Musikvideo Uber
ein deutsches Brotgericht bekommen:
Toast Hawali

Brotsorten sind hierzu-
lande besonders beliebt:
Toastbrot, Mischbrot, Brot
mit Kornern & Saaten

41,6 KG

Brot haben die

Deutschen pro Haushalt

in 2022 gekauft

062
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Quelle: Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks e. V. nach angaben des GfK ConsumerScans, Berlin 2023

Fotos: Istockphoto, J6rn Rynio/Jalag/Seasons.Agency, stock.adobe.com (4), youtube



Gesunder Genuss leicht gemacht - mehr als 90 beliebte Rezeptklassiker
aus Deutschland, Spanien, Frankreich, Italien, England und den Niederlanden
werden neu interpretiert und begeistern durch spannende Geschmacks-
kombinationen. Abwechslungsreiche Gerichte kombiniert mit vielen
Profi-Tipps machen das gesunde Kochen zu einer einzigartigen Freude.
Hol dir jetzt Genuss und Inspiration fiir jeden Tag! '

GRAFE
UND
UNZER



Um diese Aufgabe werden
unsere Redakteur:innen oft
beneidet: Sie testen
Restaurants, Cafés und Bars
an vielen verschiedenen
Orten. In dieser Ausgabe
zeigen Julius und Verena ihre
Lieblingsspots in Hamburg

o4

Texte: Verena Kassubek, Julius Schneider
Fotos: Volker Renner

Das
lor zur
Welt

Die Welt einmal zu Ful3
entdecken — Iin Hamburg
ISt das kulinarisch kein
Problem. Verena und
Julius haben sich einen
Tag lang durch die
Landerkuchen der Stadt
probiert und dabel ihren
Geschmackshorizont
erweltert — von
Frankreich uber Polen
bis nach Indien

FOODIE 4/23

Foto: Volker Renner






INDIEN

Ein indisches Restaurant, das

langst bekannt geworden

ist, aber sich noch immer wie
ein Geheimtipp anfuhlt. Gleich
hinter dem Hauptbahnhof, im

Souterrain, wird es wuselig,
etwas lauter, und der Duft von
gerosteten Gewurzen steigt
uns in die Nase. Dazu das Essen
authentisch im Alutablett mit
Fachern fur Reis, Salat, Jo-
ghurt und Butterchicken, Palak
Paneer Thali oder Lammcurry.
Mit dem frischgebackenen
Naan lasst sich zum Gluck
auch der letzte Tropfen Sauce
aufnehmen.

BADSHAH

Bremer Reihe 24

20099 Hamburg

Mo-So, 11-22 Uhr

- www.badshahrestaurant.de

66
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ARGENTINIEN

Mit einem turkis lackierten
Anhanger im Retro-Look
verkaufen Dario & Carolina
argentinische Empanadas
auf zwei Wochenmarkten. Um
bei 14 verschiedenen Sorten
im Ofen den Uberblick zu
behalten, sind die jeweiligen
Namen in die Teigtaschen
gestanzt. Der Klassiker hei3t
Criolla und ist mit Rinderhack,
Zwiebeln, Paprika, Eiund
Oliven gefullt — davon gibt es
auch eine vegane Variante.
Verenaist Fan von Zappalo
mit Kdrbis & Grunkohl, Julius
empfiehlt Carne Picante.

DARIO’S EMPANADAS
Isemarkt

Di&Fr, 9-14 Uhr

Wochenmarkt am Goldbekufer
Do &Sa, 9-13 Uhr

- www.instagram.com/
dariosempanadas

AFGHANISTAN

Die Backerei Sanailiegt etwas
versteckt im Stadtteil St.
Georg, ist aber nicht zu Gber-
sehen, denn die Schlange vor
dem Eingang ist immer lang.
Wir reihen uns ein und warten
geduldig auf die frisch ge-
backenen afghanischen Brote,
besonders empfehlenswert ist
das Bulani, ein mit Kartoffeln
und Lauch gefllltes Fladen-
brot. Alle Brote kommen heil3
aus dem Tandoori-Ofen —am
besten sofort genieBen.

BACKEREI SANAI
Pulverteich 23
20099 Hamburg
Mo-Sa, 11-19 Uhr

FOODIE 4/23

Fotos: Volker Renner (8)







FOODTRIP

POLEN

Seit Uber 12 Jahren gibt es
das kleine polnische Restau-
rant in einer QuerstraBe der
Reeperbahn. Auch nach so
einer langen Zeit gibt es hier
Immer wieder etwas zu ent-
decken. Die Klche interpretiert
osteuropaische Klassiker
neu und einfallsreich, alles ist
hier handgemacht, selbst die
~orelle wird hier gerauchert.

Die Pierogi mit verschiedenen

~Ullungen sollten immer bestellt
werden. Ein geselliger Ort mit
super Gastgeber:innen und
einer Vodkaauswahl, die schwer
zU toppen sein durfte.

KUCHNIA

TalstraBBe 87

20359 Hamburg

Mo-Fr 17-00 Uhr, Sa 16-00 Uhr,
S0 16-23 Uhr

- www.kuchnia-wodkabar.
eatbu.com

ITALIEN

Im Grindelviertel stolpern wir
ein paar Treppen ins Souterrain
herunter und befinden uns
plotzlich in einer italienischen
Espresso-Bar. Die Bohnen fur
die Kaffeemaschine werden

gerade frisch aufgefullt. Wir
nehmen einen doppelten
Espresso — wenn schon, denn
schon —und machen weiter
mit einem Cappuccino. Der
Espresso-Blend schmeckt uns
so gut, dass wir eine Packung
der Bohnen mit nach Hause
nehmen. Dazu gibt's on top Zu-
bereitungstipps. Arrivederci!

BENVENUTO ESPRESSO
Heinrich-Barth-Stra3e 13-15
20146 Hamburg

Di-Fr 10-17 Uhr

- www.benvenuto-espresso.de

Einmal in Hamburg um
die Welt spazieren?
Hier geht’s direkt zur
Route!

68 FOODIE 4/23
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DIRK STEFFENS

Exklusiv fotografiert
fiir HORZU

) - zu Hause hat

. Fine Marke der FUNKE Mediengruppe



Einmal um die Welt, bitte! In jeder Ausgabe verraten unsere reisenden
Autor:innen ihre kulinarischen Tipps fur die besten
Locations. Jessica Jungbauer schreibt uns aus dem Balkan

.....
llllll
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Texte und Fotos: Jessica Jungbauer

‘Wer nach Albanien fliegt, landet meist in der Hauptstadt Tirana. Einen Tag
hier einzuplanen, lohnt sich allein schon wegen der pulsierenden Atmosphare.
Als eine Stadt im Wandel gilt Tirana (hoch) als Geheimtipp und zieht immer
mehr Kreative aus aller Welt an



POST AUS ...

But first, coffee! - Neben dem haus-

eigenen Kaffee

. . . . ) . . ) werden auch Bohnen
Wer durch das Szeneviertel Bloku mit seinen einmaligen Gin-Laden und den Bio- vonandaren klainer

Supermarkten schlendert, sollte unbedingt im Antigua vorbeischauen: Albaniens Pionier- Rostereien in ganz
Location fur Spezialitatenkaffee. Seit 1995 rGstet Julia Bozo mit ihrer Familie hier Kaffee, Europa angeboten

seit 2020 serviert sie ihn im eigenen Café. Zum Frihstiick gibt es eine kleine Auswahl an
2.lm schdnen Szene-

; ; ; viertel Bloku gelegen,
oder Matcha Basque Cheesecake. Das Antigua mdchte ein Ort fur Kaffeeliebhaber:innen People Watching

hausgemachtem Geback, wie zum Beispiel gesalzenen Karamell- und Schokoladenkuchen

sein, deshalb gibt es neben den Bohnen aus der hauseigenen Rosterei auch Zubehor wie inklusive
Kaffeefilter- oder Karaffen. Ob zum Arbeiten in der minimalistischen, aber gemutlichen At-
mosphare oder fir eine Kaffeepause vor dem Café, um das Treiben auf den StraBen zu
beobachten — das Antigua ist nicht umsonst eines der beliebtesten Cafés der Stadt.

3. Antigua ist nicht
nur eines der besten,
sondern auch das

erste Third Wave Café
in Tirana —und in

ANTIGUA SPECIALTY COFFEE Albanien Gberhaupt
Rruga Perlat Rexhepi

Links: Im Zentrum

1001 Tirana , .
Tiranas liegt der
Montag-Samstag 9-18 Uhr Skanderbeg-Platz mit
Sonntag geschlossen Uhrturm, dem

historischen National-
museum und der Oper

4/23 FOODIE /1



1. Das Mullixhiu von

Chefkoch Bledar Kola Handmade paSta

gilt als eines der bes-
ten Restaurants der

Das Mullixhiu in der Nahe des GroBen Parks von Tirana ist ein Slow-Food-Restaurant,

Stadt und unterstiitzt das albanische Traditionen und Techniken mit einem modernen Touch zelebriert. Chef-
kleine Produzent:in- koch Bledar Kola gehort zu einer neuen Generation von Koch:innen, die an der Spitze der
nen in ganz Albanien zeitgemaBen albanischen Kiiche stehen. Er hat sein Handwerk unter anderem im Noma
> Traditionelle in Kopenhagen gelernt und setzt auf lokale, saisonale Zutaten, die er von Kleinbauern aus
albanische Rezepte ganz Albanien bezieht. Das ist noch nicht alles: Mullixhiu bedeutet Muller, das Restaurant
stehen im Mittelpunkt backt sein eigenes Brot und stellt Jufka her, albanische Nudeln, die zum Lunch mit Stein-
des Mullixhiu, wie hier pilzen oder Waldbeeren serviert werden. Dazu hausgemachtes Byrek oder einen Salat der

Fli, ein geschichteter
Kuchen aus pfannku-
chenartigem Teig,
verfeinert mit Oliven- zur traditionellen Trahanasuppe, verfeinert mit Trauben und Spinatsauce.
blattertee

Saison. Abends kann man sich beim Tastingment auf eine Reise durch Albanien in zehn
Gangen begeben: vom klassischen Fli-Kuchen, hier mit Olivenblattertee angereichert, bis

3.Vom Brot bis zu
den Jufka, die
albanischen Nudeln,
wird alles selbstge-

macht Mittagessen: Montag-Sonntag 12-16 Uhr
Dinner: Montag-Sonntag 18-22 Uhr

MULLIXHIU
Shétitorja Lasgush Poradeci Hyrja e Parkut tek Diga

e Ligenit Artificial Tirana, 1019, Albanien

/2 FOODIE 4/23



POST AUS ...

Back to the roots

Kaum tritt man durch das Tor der Uka Farm direkt auBerhalb des Trubels von Tirana, spurt
man eine leichte Brise auf der Haut und atmet frische Luft ein: Es ist eines der bekanntesten
Farm-to-table-Restaurants Albaniens, das in den 90er-dahren vom ehemaligen Landwirt-
schaftsminister Rexhep Uka gegrindet wurde und heute von seinem Sohn Flori Uka ge-
fahrt wird. Das Team setzt sich fUr die albanische Kiche und die Produkte des Landes ein
und folgt dabei den Prinzipien der Permakultur. Nicht selten fihrt Uka seine Gaste vor dem
Abendessen personlich uber den Hof. Mit Blick auf den Weinberg geniel3t man in einem
rustikalen Ambiente mit karierten Tischdecken ein Fest fur Augen und Sinne: Meze, eine
Vielzahl albanischer Gerichte zum Teilen, je nach Saison zum Beispiel wlrziges Maisbrot mit
Joghurt, einen Gurkensalat mit Brombeeren oder gemischtes Grillfleisch aus artgerechter

Tierhaltung. Dazu einen von Ukas aufregenden Weinen aus der albanischen Rebsorte Kall-
met und der Abend ist perfekt!

UKA FARM
Rruga Adem Jashari

Laknas, Albanien

Montag-Sonntag 12-22 Uhr

1. Ein typisch albani-
sches Abendessen,
serviert zum Teilen im
Meze-Stil

2. Die hofeigenen To-
maten werdenin der
Sonne getrocknet

3. Der Winzer Flori
Uka hat sein Hand-
werk in ltalien gelernt
—undistdannin
seine Heimat zuruck-
gekehrt,um aus al-
banischen Rebsorten
den besten Wein zu
machen
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Foto: Anna Farber

DENK NEU

Warteschleifen ade

Das Frankfurter Start-up Assistent.ai hat ein Kl-
gestutztes Telefontool fur Reservierungen entwickelt
und verschafft damit Gastronomen das, was ihnen
haufig fehlt: Zeit

Text: Julius Schneider

Assistent.ai

Testrestaurant
069 943 23610

0117 . » .e .s .
Essenservieren, Tische abraumen, neue Gaste begruBen, den Weg
willkommen in der Taverna Tivoli. zur Garderobe zeigen — da bleibt kaum Zeit, ans Teleton zu gehen,

auch wenn es sich um eine Reservierung handeln konnte. ,,Gastro-

Was kann ich far Sie tun?

nomen telefonieren gern mit ihren Gésten™, sagt Jannik Oberlies,

Einen Tisch fUr Freitag, 19 Uhr bitte. Griinder von Assistent.al, ,,aber besonders zu Stofizeiten und auller-

halb der Offnungszeiten ist das nicht immer moglich™. Gemeinsam mit
Gern, fOr wie viele Personen?

Thomas Schiftler (44 ) hat der 30-Jihrige eine Software konzipiert, die
5 Personen. genau dieses Problem l6sen soll. Assistent.al basiert auf kiinstlicher

Und diirfen wir einen Hund mitbringen? Intelligenz, die mit grolien Datenmengen trainiert wurde, um mensch-

liche Sprache zu verstehen. I'T-Spezialist Thomas setzt die Soft-
Gern kénnen Sie lhren Hund mitbringen. warebausteine so zusammen, dass die automatische Reservierungs-

el B e e e S e annahme funktioniert und auch mit solchen Anfragen umgehen kann:

,Ich hitte gern tibermorgen um 19 Uhr einen Tisch tir drei. Ach ja,
Daniel Messner. darf ich meinen Hund mitbringen?* Das Programm 1st mit dem digita-

. . . s len Reservierungstool eines Restaurants verbunden und wird von den
Prima, Ihre Reservierung Ist bestatigt.

Inhabern mit zusidtzlichen Informationen gefiittert. Die grolite Heraus-

" " ~ 2 K . . »
Haben Sie weitere Fragen: forderung sieht Jannik derzeit im guten alten Reservierungsbuch. Doch

auch dafiir hat das Start-up eine Losung. ,,Der Telefonassistent nimmt
die Anfrage an, das Restaurant kann diese bestadtigen, der Gast erhilt
eine SMS*, sagt Jannik. Lisst sich ein Gastro-
nom auf die neue Technik ein, herrscht erst mal

Stille. Das Telefon bleibt ruhig, aber die Tische

werden reserviert. Eine grolie Entlastung fiir
1. Thomas Schiffler (0. 1.) und
Jannik Oberlies verschaffenihren

Kunden vor allem eins: Zeit

das Servicepersonal, das aut Wunsch erreichbar
bleibt. Das System ldsst sich an alle Bediirtnisse

o ) anpassen und wird von den Gisten akzeptiert.
2. Ein beispielhafter Gesprachs-

verlauf, aber wie ware es mit einem
Selbsttest? Einfach mal anrufen:
06131493 2024

Schnell lernten Jannik und Thomas, was die
Gastronomen besonders begeistert: ,,Es 1st bes-
ser, wenn thre Géste mit einem Computer spre-
chen, der thnen weiterhilft, als niemanden zu
erreichen.” = www.assistent.ai @

3. Der Walzer auf dem Tresen wird
digital und ist einfach zu verwalten 3

4/23 FOODIE 75



ABOUTFOOD UND FOODIE-BOX

GENUSS AUS DER

BOX

(4] granini — Selection Guave-
Drachenfrucht

Probier mal Pink! Unsere neuste Sorte von
granini Selection besticht nicht nur in der
Optik. Die einzigartige Kombination der
beiden Tropenfrichte verspricht ein nie
da gewesenes Geschmackserlebnis —

mit einem besonders erfrischenden und
stB-sauerlichen Touch. granini Selection
ist unser exotischer Fruchtgenuss in den
Sorten Maracuja, Mango, Guave-Drachen-
frucht und Ananas. Der unverfalschte Ge-
schmack Uberzeugt nicht nur pur, sondern
auch als Schorle oder Longdrink.

© Buah— Bio-Ananas-Maracuja-
Ingwer-Kaubonbons

Geniel3e unsere einzigartigen Bio-Kau-
bonbons als Energy Ball am sowie als
fruchtige Erfrischung beim Sport. In
unserem naturlichen Kaubonbon sorgen
die Bio-Ananas sowie die Bio-Maracuja
Vitamine von A bis K sowie einige Spuren-
elemente flr einen gesunden Snack fur
zwischendurch, dem Du ohne Bedenken
einen festen Platz in Deiner Hand- oder
Sporttasche, in der Schreibtischschublade
oder auf dem Tischchen neben der Couch
geben darfst.

© Pukka Herbs — Bio-Tee mit

Wildapfel und Zimt

Jetzt wird’'s ganz schon wild! Pukka Herbs
haben den perfekten Tee flr kalte Tage
und Gedanken an neue Abenteuer: Der
Bio-Tee ist eine bunte Mischung aus
Ceylon-Zimtrinde, SiBholzwurzel, Ingwer,
KamillenblUte und Wildapfel. Weitere Ge-
wlrze wie Kardamom runden den Blend
komplex ab. Duft und Geschmack er-
wecken Tagtraume zum Leben. Besonders
Apfel und Zimt harmonieren prachtig

und regen die Fantasie an. Pukka Herbs
verwenden ausschlieBlich sorgfaltig aus-
gewahlte Zutaten — ohne kunstliche Zu-
satze und Aromastoffe.

O Manuka Honig Pur

Dieser tolle Manuka Honig in der am meis-
ten nachgefragten Qualitat eignet sich zur
taglichen Einnahme oder/und als Brotauf-
strich! Unser gesamtes Produktprogramm
wird unter saubersten Bedingungen intern
Uberwacht und in einer kleinen Fabrik in
Neuseeland hergestellt, abgefillt und
abgepackt.

5 Olasagasti — , Thunfischbauch
Ventresca de Tonno”

Olasagasti verwenden nur das Bauch-
fleisch des Langflossen-Thunfischs.
Dieser gilt in Nordspanien als absolute

Delikatesse. Der

hun wird nachhaltig ge-

fangen — ohne industrielle Netze und nur
mit Lebendkdder. Das Bauchfleisch gilt
als ,bestes Stuck” des Thunfischs.



aboutfood und Foodie haben eine Box fur den Winter
gepackt — als Geschenk oder einfach fur euch selbst.
Nur 39,99 Euro (Gesamtwert 76,40 Euro)

Jetzt bestellen

€ 39,99

statt € 76,40

www.aboutfood.
de/foodie-box

Es besitzt eine hellrosa Farbe, einen wirzi-
gen Geschmack und fallt durch seine
deutliche Lamellenstruktur auf. Ganz tradi-
tionell wird das Fleisch nur mit etwas Salz in
Olivendl eingelegt. GenieBe diese Speziali-
tat pur mit einem Spritzer Zitronensaft,

am besten zu gerostetem Brot. Typisch ist
es auch, den Thunfischbauch zu frischem
Salat zu reichen.
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O vitelium — WeiBe Triiffelcreme

Als Aufstrich auf frisch gerdstetem Brot,
als cremige Sauce zu frisch gekochter
Pasta, oder, um dein Risotto genussvoll ab-
zubinden — fur den Extrakick Truffel-Wurze
und Cremigkeit. Die hochwertige Truffel-

creme, fur die u. a. Albatriffel aus Molise
(Italien) verwendet werden, basiert auf dem
berihmten Bergkase Caciocavallo.

Im Zusammenspiel mit dessen wirzigen
Aromen entfaltet der Trlffel seine fein-
nussige und erdige Magie.

7 Veganz — Roasted Hazelnut

It's a hard nut life — und daher haben wir flr
dich keine MUhen gescheut und knackige,
fein gerOstete Haselnldsse in diese Tafel
gesteckt. Umhullt von einer besonders
zartschmelzenden Schokolade, versut dir
die Veganz Roasted Hazelnut wahrlich das
Leben. Ganz schdn sweet von uns, oder?

O Anavit — Schoko-Kokos-Fruchtriegel
Der glutenfreie Riegel mit Kokosflocken,
Datteln und 15 % Zartbitterschokolade

ist ein intensiv-schokoladiger Snack fur

zwischendurch. Glutenfrei und vegan ist
er ein toller Begleiter flrs Blro, die Schule

oder unterwegs.

9 Nupo — One Meal + Prime Soft Baked
Apple & Cinnamon

Mit einer zarten Konsistenz, Haferflocken
und einem weichen Kern in der Mitte er-
haltst du einen neuen Mahlzeitersatz, mit
Aromen von sufB3saurem Apfel, gewlrzt mit
klassischem Zimt. Ein auBergewdhnlicher
Riegel in Form eines weichen Gebacks zur
Gewichtsabnahme und Gewichtskontrolle.
Du erhaltst einen hohen Protein- und
Ballaststoffgehalt kombiniert mit allen
lebenswichtigen Vitaminen und Mineral-
stoffen, zusammen mit der essenziellen
Linolsaure in einer Mahlzeit. Das alles mit
ca. 200 kcal — einfach und bequem.

Q@ Kotényi — Brotgewiirz fiir Oliven-
Knoblauchbrot

Selbst gebackenes Brot war noch nie so
aromatisch: Dieses Brotgewdurz zaubert
dir einen wlrzigen Genuss unter die Butter.

ipp: Vermische das Brotgewurz einfach
mit den anderen Zutaten in deinem Brot-
Rezept. Es eignet sich auch hervorragend
fur andere pikante Backwaren.
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KATHARINA TRINKT WEIN

EVERYDAY DARLINGS

Unsere Foodie-Weinredakteurin Katharina Matheis verkostet Hunderte Flaschen
Im Jahr. Sie verrat euch ihre funf Lieblinge fur jeden Tag. Good News: Sie alle sind preiswert,
einfach zu bekommen und unkomplizierte Begleitungen — perfekt fur den Feierabend!

Text: Katharina Matheis

Foto: faktorzwei/ leingarten

FUr mich sind Weine vergleichbar mit Menschen. Es
gibt verschiedene Typen mit ganz unterschiedlichen
Starken und Schwachen. Da sind die Spektakularen,
die einen sofort beeindrucken und die man nie vergisst.
Oder man trifft auf die Extravaganten, die vielleicht die
ein oder andere AllUre mit sich bringen. Lasst man sich
aber auf sie ein, zeigen sie sich groBartig.

Meine liebsten jedoch, das sind die Verlasslichen,
die kein groBes Aufheben um sich machen und die ein-
fach mitihrerangenehmen Art jeden Abend bereichern.
Es sind Charaktere, die anschlussfahig sind, schnell
Freunde finden und keine gro3en Fragen stellen. Wenn
ich ,privat” Wein trinke, sind es oft genau diese Weing,
von denen ich immer ein paar Flaschen zu Hause habe
und die ich als meine Alltagsweine bezeichne.

FUr viele Menschen ist das Wort ,Alltag” ein Syno-
nym flr 6de Routine, fur mich ist Alltag etwas Schones.
An diesen Tagen geht es unspektakular zu, auf Teller
und im Glas, und das tut einfach gut! Zum Abendessen
ein einfaches Vesper, dazu ein Wein, Uber den man nicht
groB nachdenken muss — fertig ist das entspannteste
Pairing.

Doch es ist gar nicht so einfach, solch einen per-
fekten Alltagswein zu finden. SchlieBlich schafft er
die Quadratur des Kreises: Er ist unkompliziert und
schmeckt immer, wird aber nie langweilig. Er braucht
kein bestimmtes Essen, kein besonderes Glas, keine
aufwendige Beluftungszeremonie. Er performt solo
oder auch nur zu Brot und Butter. Er ist preiswert und
man muss ihn nicht fur die besondere Gelegenheit ver-
wahren, gleichzeitig sollte er natlrlich eine gute Qualitat
haben. Und das wichtigste: Er schmeckt einfach immer!

Alltagsweine sind wie gute Freunde, sie nerven
nicht, sind nicht anstrengend, machen gute Laune und
bereichern unseren Feierabend — und im besten Fall
machen sie uns nicht arm. Cheers!
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N= O1

RITZLING — MORITZ HAIDLE

Nach manchen Tagen brauche ich etwas Frisches.
Der Ritzling von Moritz Haidle ist ein Riesling mit
knackiger Saure und klarer Frucht, bei dem sofort
die Lichter angehen.

€ 10,90 =» www.shop.weingut-karl-haidle.de

N= 02

CUVEE MARIE LUISE — SEKTHAUS RAUMLAND
Ein guter Schaumwein steht bei mir immer kalt. Die
Cuvée Marie Luise aus dem Sekthaus Raumland
schmeckt wie ein kleiner Champagner und verleiht
jedem Tag sofort etwas ganz Besonderes.

€ 27,90 » www.weinfurore.de

N° 03

JOUR DE SOIF —DOMAINE DU BEL AIR

Durst! Der Name ist Programm: Ein Rotwein von
der Loire, der schneller getrunken ist, als einem
lieb ist.

€ 14,90 » www.wein-kreis.de

N2 04

GUTSRIESLING —DR. BURKLIN-WOLF

Ein Riesling, der nicht nur mir schmeckt, sondern
auch spontanen Gasten. Ein absoluter Allrounder in
Bioqualitat. Das Beste: Er ist nicht nur online erhaltlich,
sondern auch in vielen (Bio-)Supermarkten zu finden.
€ 13,90 - www.weinfurore.de oder z. B. Alnatura

N° 05

PUSZTA LIBRE —CLAUS PREISINGER

Der beschwingteste Rotwein, den ich kenne. Leicht,
saftig und rotbeerig. Unbedingt gekuhlt trinken!

€ 12,90 - www.weinco.de
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| Was fir
ein Schmaus!

Vegan bedeutet immer nur Tofu? Von wegen!
Die Rezepte von Foodbloggerin Rosa Roderigo zeigen,
was Rotkohl, Kurbis und Pilze so drauf haben

Noch mehr veganes Comfort Food
gibt es inihrem Buch ,Rosa kocht
vegan”. € 19,99, Grafe und Unzer

Unter @rosakochtgruen findet ihr
sie auf Instagram

FOODIE 4/23
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KRASSES KURBISCURRY




ROSAS ROTKOHL HUMMUS
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SEMMELKNODEL AUF PILZSAUCE




VEGANE REZEPTE

_KRASSES
KURBISCURRY

FUR 4 PORTIONEN
I Hokkaido-Kiirbis (ca. 1 kg)

2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

I Stiick Ingwer (2 cm lang)
2 Y2 EL Margarine
2 TL Currypulver

1 TL gemahlene Kurkuma

I TL gemahlener Kreuzkiimmel
I TL Fenchelsamen
I TL Tomatenmark
200 ml Kokosmilch
200 g gehackte Tomaten (aus der Dose)

3 EL Limettensaft
300 g Basmati-Reis

5 Stingel Koriandergriin

Salz

1. Den Backofen auf 210 °C vorheizen.
Kurbis waschen, in kleine Sticke schneiden
und dabei die Kerne entfernen. Kurbis auf
ein Backblech geben, mit Olivendl
vermischen und fur 30 Min. in den Ofen
(Mitte) geben.

2. Knoblauch und Ingwer fein reiben. Mit

2 EL Margarine in einem Topf erhitzen.
Alle Gewlrze und das Tomatenmark dazu
schmeiBen. Verrihren und kurz bruzzeln
lassen. Kokosmilch und gehackte Tomaten
dazugeben.

3. Jetzt gibst du deinen Ofenkurbis mit in
den Topf. Lass alles zusammen 5 Min. bei
mittlerer Hitze kdcheln. Das Klurbiscurry
mit dem Limettensaft abrunden.

4. Das Curry bei kleiner Hitze kdcheln
lassen und den Basmati-Reis in einem Sieb
kalt abbrausen, dann mit 600 ml| Wasser
und 1TL Salz in einem Topf aufkochen. De-
ckel auflegen und bei kleiner Hitze 15 Min.
kdcheln lassen. Nun den Herd ausschalten
und den Reis noch 15 Min. ruhen lassen
(Deckel nicht 6ffnenl).

5. Ubrige Margarine (Y2 EL) unter den
gegarten Basmati-Reis mischen. Den Reis
mit dem Kurbiscurry und den Koriander-
blattchen on top servieren.

& Zubereitung: 1 Std. 15 Min.
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ROSAS ROTKOHL
HUMMUS

FUR 4 PORTIONEN
100 g Rotkohl

2 TL Olivenol
2 TL Sesamol

150 g Kichererbsen (aus der Dose)
70 ml Zitronensaft
3 EL Tahin (Sesampaste)
1 Knoblauchzehe
| Prise Chilipulver
Salz
Pfeffer

1. Gleich mal den Backofen auf 220 °C vor-
heizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Deinen Rotkohl in Scheiben
schneiden, aufs Blech legenund mit1TL
Olivendl einreiben. Fir 15 Min. in die Réhre
(Mitte) schmeiBen, rausnehmen und 30
Min. abkihlen lassen.

2. Dann deinen Rotkohl sowie alles andere
(bis auf das Ubrige Olivendl) in einen
Hochleistungsmixer geben und plrieren.
Wenn du Bock hast, lass noch ein paar
Kichererbsen Ubrig und schmeil sie am
Ende obendrauf. Sieht nice aus!

3. Probier mal, ob dein Hummus noch

etwas mehr Salz oder Zitronensaft braucht.

Wenn ja, nachwirzen. Wenn nein, das
Ganze mit dem utbrigen Olivendl (1 TL) on
top servieren.

@ Zubereitung: 15 Min.
Backen: 15 Min., Abkuhlen: 30 Min.

SEMMELKNODEL AUF
PILZSAUCE

FUR 4 PORTIONEN
10 Brotchen (vom Vortag)

280 ml Sojadrink (ohne Zucker)
| grolles Bund Petersilie
2 EL Rostzwiebeln
I EL Sonnenblumendl
| EL Hefeflocken
2 TL frisch geriebene Muskatnuss
500 g braune Champignons
2 Zwiebeln
2 Y2 EL Margarine
2 EL Mehl
400 ml Gemiisebriihe
400 ml autschlagbare Sojacreme
2 Lorbeerblitter
Salz

1. Brétchen mdglichst klein schneiden,

in eine Schussel schmeiBen und den auf-
gewarmten Sojadrink dartbergieBen.
Petersilienblattchen hacken und zwei
Drittel davon mit Rostzwiebeln, Sonnen-
blumendl, Hefeflocken, Muskat und 1 TL
Salz ebenfalls in die Schussel werfen. Alles
vermengen und 10 Min. ziehen lassen.

2. Inzwischen Champignons und Zwiebeln
klein schneiden. In einer groBen Pfanne

2 EL Margarine erhitzen. Darin die
Champignons und Zwiebeln goldig braten,
dann auf einen Teller schmeiBen.

3.Inder Pfanne 2 EL Margarine erhitzen.
Mehl unterriUhren und mit Brihe und Soja-
creme aufschiutten. Gut rihren, Lorbeer-
blatter dazugeben und die Sauce bei mitt-
lerer Hitze 10 Min. kécheln lassen. Pilze und
Zwiebeln untermischen und warm halten.

4. Wahrend die Sauce kocht, aus deiner
Brotchenmasse mit angefeuchteten Han-
den acht Knddeln formen. Diese in sieden-
des Wasser geben 15 Min. gar ziehen.

5. Schnapp dir tiefe Teller. Sauce drauf.
Knodel drauf. Restliche Petersilie on top
und genie3en.

& Zubereitung: 50 Min.
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Die Hauptrolle
an Weihnachten

In jeder Ausgabe zeigen wir euch Rezepte fur traditionelle,
kostliche Gerichte, die alle lieben — in einer klassischen sowie in einer
veganen Variante. Dieses Mal: Rouladen mit Rind oder Wirsing
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REZEPTE KLASSISCH UND VEGAN

KLASSISCHE
RINDERROULADEN

FUR 4 PERSONEN
& Zubereitung: 30 Min.
Garen: 1 Std. 30 Min.

2 Zwiebeln (groly)
3 EL Pflanzenol
4 Rinderrouladen
Salz
Pfeffer (aus der Miihle)
2 EL Senf, scharf
4 Gewiirzgurken
4 Scheiben Bacon
3 Mohren
120 g Knollensellerie
| EL Tomatenmark
200 ml Rotwein, trocken
400 ml Rinderfond
3-4 Zweige Thymian (jung)
2 Lorbeerblitter

1. Zwiebeln abziehen und in kleine Warfel
schneiden. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen
und die Halfte der Zwiebeln darin hell
anschwitzen, dann beiseitestellen.

2. Fleisch trockentupfen, salzen, pfeffern
und jeweils mit 1 TL Senf bestreichen.

Die Gewurzgurken in Streifen schneiden.
Die Rouladen jeweils mit 1 Scheibe Bacon
belegen und Gurkenstreifen sowie die
angeschwitzten Zwiebelwirfel darauf
verteilen. Das Fleisch seitlich einschlagen,
zu Rouladen aufrollen und mit Rouladen-
nadeln fixieren.

3.In einer Schmorpfanne das tbrige Ol
erhitzen und die Rouladen darin rund-
herum anbraten und braunen.

4. Mohren und Knollensellerie schalen,
waschen und in kleine Wirfel schneiden.
Die Rouladen aus der Pfanne nehmen unad
die Gemusewdurfel im verbliebenen Fett
kurz anbraten und leicht braunen. Das

omatenmark unterrihren und mit

angehen lassen, alles mit dem Wein
abloschen und weiter verkochen lassen.

388

5. Den Fond angieBen, die Rouladen wieder
einlegen, Thymian und Lorbeerblatter
hinzufigen und alles zugedeckt

ca. 1,5 Stunden bei geringer Hitze
schmoren lassen.

Sauce abschmecken und die Rouladen
servieren!

VEGANE
WIRSINGROULADEN

FUR 4 PERSONEN
& Zubereitung: 30 Min.
Backen: 30 Min., Garen: 10 Min.

200 g Quinoa
8 grofle Wirsingblitter
2 Mohren
1 Zwiebel
I Stiick Ingwer (1 cm lang)
3 Knoblauchzehen
1 rote Paprika
150 g gerducherter Totu
4 EL Ol
3 EL Tomatenmark
2 EL Sojasauce
Salz
Ptefter

1. Quinoa heil abspulen und nach
Packungsanweisung kochen. Wirsing-
blatter waschen. Méhren waschen, schalen
und in Scheiben schneiden. Zwiebel|,
Ingwer und Knoblauch schalen, hacken.
Paprika waschen, halbieren, weil3e Trenn-
wande sowie Kerne entfernen und klein
wurfeln. Tofu zerbrdckeln, beiseitestellen.
Wasser zum Kochen bringen. Wirsing-
blatter darin 3 Min. blanchieren, kalt ab-
schrecken.

2. Backofen auf 200°C vorheizen. 2 EL Ol
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin
glasig dunsten. Knoblauch, Paprika,
Mohren und Ingwer hinzufigen und 10 Min.
unter Ruhren braten. In einer Schissel
Quinoa mit Tomatenmark, Gemuse, Tofu,
Sojasauce, Salz und Pfeffer mischen.

3. Auf die Wirsingblatter jeweils ca. 4 EL
FUllung geben, aufrollen. Einen ofenfesten
Topf mit Deckel fetten. Rouladen
einschichten, mit Gbrigem Ol (2 EL)
bestreichen. Deckel auflegen. Im Ofen
(Mitte) 20 Min. backen. Deckel abnehmen
und in weiteren 10 Min. fertig garen.
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JULIUS, WAS GART?

Hier verrat Foodie-Redakteur Julius, was bei ihm zu Hause gerade fermentiert und
erklart Schritt fur Schritt das Rezept. Dieses Mal: Sauerkraut mit Chili und Ingwer

Heute mal schart:

SAUERKRAUT

Sauerkraut selber machen?
Ja, bitte! Ihr braucht nur
Kohl, Salz und Zeit. Den Rest
erledigen die Milchsaure-
bakterien. Uber die
Abwechslung in Form von
Chili und Ingwer werden sich
eure Geschmacksnerven
freuen. Garantiert!

Zubereitung: 20 Min

| Kohlkopf

Peperoni
Ingwer

2 90 Salz

Jeder Kohlkopf ist anders, genauso wie
dein Geschmack, weshalb du hier keine
Mengenangaben findest. Die 2 % Salz
beziehen sich auf die Gesamtmenge.

1. Hande waschen.

2. Glaserim Ofen bei 120 °C fur 20 Minuten
sterilisieren und abkuhlen lassen.

3. Den Kohlkopf vierteln und mit Strunk
fein hobeln. So fallt er nicht auseinander.

4. Ingwer fein hobeln, Chilis in Ringe
schneiden.

5. Alle Zutaten in einer groBen Schissel
mit 2 % Salz vermischen und kraftig
durchkneten. So brechen die Zellen auf
und das Wasser kann austreten. Die
Mischung in saubere Glaser flullen, darauf
achten, dass das Kraut mit FlUssigkeit
bedeckt ist und locker verschlieBen. So
kann das entstehende Gas entweichen.

Nach zwei Tagen bei Raumtemperatur
kénnt ihr es schon probieren. Wenn es
saurer werden soll, lasst es bei Raum-
temperatur stehen. Wenn nicht, stellt es

in den Kuhlschrank. Es ist wochenlang
haltbar.




VERENA, WAS GEHT?

Instagram

Schnell, easy, wenige Zutaten und das Ergebnis sieht
immer superlecker aus. Funktionieren die Insta-Rezepte
wirklich? Foodie-Redakteurin Verena Kassubek hat
es ausprobiert. Im Test: Gurken Sushi

uf Instagram und
TikTok habe ich mir
die letzten Monate
einige Rezepte
gespeichert. Es sind nicht

vorgehen. Das heiBt: Frisch-
kase auf die Gurken streichen,
die restlichen Zutaten darauf
legen und aufrollen. Jetzt nur
noch die Sushirolle mit Sesam
bestreuen und anschlieBend
in Stiicke schneiden. Klingt
machbar, oder?

immer Foodtrends oder total
ausgefallene Gerichte. Ich
lasse mich einfach gerne von
Menschen inspirieren, die sich
mit Essen beschaftigen und —
mehr oder weniger — kreativ
damit umgehen. Ich scrolle
also durch die Beitrage und mir

fallt wieder dieses Cucumber
Sushi ins Auge. Der Trend kam
letztes Jahr auf, aber ich habe
es noch nicht zubereitet. Bis

GURKEN SUSHI

FUR1ROLLE

& Zubereitung: 20 Min.
jetzt. Denn erstens bin ich
I Schlangengurke

1 kleine Mohre
2-3 EL Frischkise
Sprossen

Sushi-Fan und zweitens
skeptisch. Sushi ohne Nori
Blatter und Reis? Daflir mit
wassriger Gurke? Let's see.
Eine Liste mit nur finf Zu-
taten lasst mich kurz zweifeln,
ob das wirklich alles ist oder

Sesam

sich nicht doch noch etwas in
den Kommentaren versteckt.
Auch die Schritte scheinen Qf’ klara_a;d_ida &
uberschaubar: Gurke mit dem

GURKEN SUSHI& 25 (2= ﬂ] Wer von euch ...

Sparschalerin feine Schei-
ben schneiden, Flussigkeit 11 Audio klara_and_ida - Oric @ Berlin
mit Klichenpapier auftupfen,
Mohre schalen und in feine
Stifte schneiden. Die Gurken- @ Q @
scheiben auf eine Sushi-
matte legen und wie im Reel

Hier geht es zum Reel von
@klara_and_ida

Fotos: Instagram




er Realitatscheck
lauft gut an. Gurken
in feine Scheiben

zu schalen klappt
zunachst. Bisichan den
flussigen Kern komme und die
Scheiben eher diinne Streifen
werden, auseinanderfallen und
mir das Gurkenwasser liber die
Hande lauft. Ich gebe nicht auf
und mache auf der anderen
Seite der Gurke weiter, setze
den Sparschaler etwas tiefer
an, bis sich dann auch hier die
wassrigen Schichten
anbahnen. Es klappt. Am Ende
habe ich relativ gleichmaBige

Gurkenscheiben und tupfe

sie wie im Reel trocken. Da ich
keine Sushi-Matte besitze,
nehme ich ein sauberes
Geschirrtuch — funktioniert
ebenso. Ich lege die Gurken-
scheiben leicht tiberlappend
nebeneinander, bestreiche sie
mit pflanzlichem Frischkase
und beschlieBe, die Fullung
noch etwas anzupassen. Die
Mohrchen dirfen bleiben, aber
anstelle der Sprossen nehme
ich lieber Avocado und mutig
eine vegane Lachsalternative,
da mich das mehr an Sushi
erinnert. Dann streue ich noch
etwas Sesam daruber und
fange an zurollen. Das klappt
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Text und Test: Verena Kassubek

ubrigens wie bei echtem Sushi
— wenn nicht sogar besser,
denn die Gurke nimmt fast
von selbst wieder ihre runde
Form an. Plotzlich liegt sie

vor mir: die Gurken-Sushi-
Rolle. Kunstvoll streue ich
schwarzen Sesam daruber und
betrachte stolz das Ergebnis.
Jetzt kann die Rolle nur noch
beim Schneiden auseinander-
fallen ... Aber das tut sie nicht.
Das Messer gleitet durch die
einzelnen Schichten und die
kleinen Happchen sehen
unglaublich kostlich aus. Nie
wieder mit klebrigem
Sushi-Reis hantieren oder

die feinen Nori Blatter aus der
Verpackung holen und hoffen,
dass sie alle Zutaten
zusammenhalten? Zu frih
gefreut, wiirde ich sagen. Denn
dem ,Low Carb Sushi’ wie
viele es nennen, fehlt es flir
mich an Substanz. Ich schick
meiner Kollegin Katharina ein
Foto und sie schreibt: ,Sieht
voll lecker aus, aber schmeckt
wahrscheinlich wie

Rohkost mit Frischkase.”
Besser hatte ich es nicht
formulieren konnen. Trotzdem
mag ich die Happchen. Aber
eher als gesunden Snack und
nicht als Sushi-Alternative.
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Schmankerl &Weine

Der Osterreichische Koch Stefan Eder aus dem Fine-Dining-Restaurant
,Der wilde Eder” in der Steiermark kann auch bodenstandig. So gut, dass
Wir Inn nach seinen Rezepten fur die beliebten Klassiker Marillenknode|,
Schnitzel und Gulasch gefragt haben — dazu gibt's naturlich auch die

passenden Weintipps

Fotos und Foodstyling: Stefan Eder

MARILLEI_\IKN@DEL
MIT ROSTER

FUR 4 PORTIONEN
& Zubereitung: 35 Min.

Flr die Marillenknédel
8 Marillen
140 g weiche Butter
30 g Zucker
140 g Griebs
140 g Mehl
1 E1
500 g Topfen 20 % F.i.T.
Salz

Flr die Brosel
Butter
Semmelbrosel
Zimt
Zucker

Fruchtroster
500 g Marillen (oder Zwetschgen,
Brombeeren, Pfirsiche...)
100 g Zucker
100 g Weiller Portwein
L2 Zimtstange
Saft einer Zitrone
Abrieb der Schale einer halben
unbehandelten Orange
1 Vanilleschote
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HERSTELLUNG
1. Die weiche Butter glatt kneten, Ei, Zucker,
Salz und Grie3 dazugeben und zum Schuss

das Mehl und den Topfen einarbeiten. Zu-
gedeckt etwa 2 Stunden ruhen lassen. Die
entsteinten Marillen gleichmaBig mit dem
Teigumhdullen und auf ein bemehltes Blech
setzen. Entweder einfrieren oder gleich in
leicht gesalzenem Wasser kochen.

2. Wahrend die Kndédel kochen die Butter
schmelzen und die Brdsel darin anrésten.
In kurzen Abstanden umrihren, da es sonst
leicht anbrennen kann. Zum Schluss mit
Zucker nach Belieben suf3en und mit Zimt
abschmecken.

HERSTELLUNG ROSTER

1. Die Fruchte von Steinen oder Kernen be-
freien. Den Zucker karamellisieren und mit
Portwein abléschen, die Gewlrze hinzu-
geben auf die Halfte einkochen lassen.

2. Die Fruchte und die Orangenschale
dazugeben und ca. 10-20 Minuten kécheln
lassen. Je nachdem ob man noch erkenn-

bare Fruchtsticke haben mochte oder
nicht.

3.Zum Schluss den Zitronensaft unter-
ruhren und servieren.

TIPP

Fullt man den Rdster in saubere, dicht
schlieBende Glaser, lasst sich dieser Uber
Wochen lagern.

Welschriesling ?
Sudsteiermark 2022, Weingut

Lackner Tinnacher
Marillenknédel bringen solch
eine intensive Frucht auf den
Teller, da braucht es einen star-
ken Partner. Der Welschriesling
aus der Sudsteiermark vom
Weingut Lackner Tinnacher
kann hier mit seinem intensiven
Bukett von Apfeln und Ananas
— und seiner lebhafter Saure —
mithalten. Tolles Match!

€ 13,50 etwa Uber

- www.weinpunktonline.de
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WIENER SCHNITZEL

FUR 4 PORTIONEN
& Zubereitung: 30 Min.

4 Kalbsschnitzel (a 160 g)
1 Prise Salz
150 g Mehl
2 Eiler
300 g Semmelbrosel
500 g Butterschmalz
| Zitrone

1. Schnitzel zwischen Frischhaltefolie be-
hutsam klopfen. Danach beidseitig salzen,
in Mehl wenden, abklopfen, durch die
verquirlten Eier ziehen und in den Broseln
wenden.

2. Butterschmalz in einer groBen Pfanne
erhitzen und Schnitzel hineingeben. Wah-
rend des Backens die Pfanne ein wenig
rutteln, damit die Schnitzel gleichmaBig
goldbraun werden. Schnitzel herausheben
und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

3. Die fertigen Wiener Schnitzel mit
Zitronenspalten garnieren.

TIPPS ZUM REZEPT

® Das klassische Wiener Schnitzel wird mit
Petersilkartoffeln oder Kartoffelsalat als
Beilage serviert.

® Unbedingt auf eine ausreichende Menge
Fett achten, damit das Schnitzel schwim-
mend gebacken wird.

® Das beste Ergebnis erzielt man mit
Butterschmalz. Bei der Verwendung von
Olen sind geschmacksneutrale Sorten wie
Rapsol, Maiskeimol oder Sonnenblumendl
am besten.

® Die Schnitzel sollen sofort nach dem
Panieren ausgebacken werden, damit die
Panade knusprig wird.

® Ein Schuss Milch sorgt bei den luftig
aufgeschlagenen Eiern fur mehr Fluffig-
keit in der Panade, d.h. es bilden sich mehr
Luftpolster.
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Griiner Veltliner Poysdorf
2022, Weingut Ebner Ebenauer
Marion Ebner und Manfred
Ebenauer sind das Power-Paar
der Osterreichischen Wein-
szene. |hr Griner Veltliner ist
wie aus dem Bilderbuch: tolles
Aroma mit dem typischen
Hauch von Pfeffer. Gleichzeitig
hat er eine tolle Fruchtigkeit
und Frische — welche perfekt
das Wiener Schnitzel begleitet.
€ 11,60 etwa Uber

- www.weinfurore.de

9 Fakten tiber
Osterreichische Weine

Osterreich ist ein Land der WeiBweinel!
Zwei Drittel der Rebflache sind mit weiBen
Sorten bestockt. Das liegt vor allem am
kuhlen Klima, das sich perfekt fur frische
Weine eignet. Gleichzeitig sorgt genau

das fur interessante Rotweine, die niemals
wuchtig oder zu schwer sind, sondern stets
mit Feinheit und Finesse Uberzeugen.

Weinbau in einer Millionenstadt? Wien
ist nicht nur die Hauptstadt Osterreichs,
sondern ein beliebtes Weinanbaugebiet.
Die Weinberge befinden sich direkt am
Stadtrand, ein wunderbares Ausflugsziel
mit spektakularem Panorama.

Osterreichischer Wein ist nicht vorstellbar
ohne seine Heurigen. Es sind urgemutliche
Orte, in denen lokale Weine ausgeschenkt
werden und in denen es unkompliziertes
Vesper gibt.

Uber 10.000 Weinguter gibt es in Osterreich
— das Land ist vor allem durch kleine und
mittelstandische Familienbetriebe gepragt.

Wer sich fur Naturwein interessiert, kommt
an Osterreich nicht vorbei. Das Land gilt als
Motor der Bewegung. Die Experimentier-
freude war selten groBer.
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ALMO GULASCH

FUR 4 PORTIONEN
& Zubereitung: 180 Min.

900 g durchwachsenes Rindfleisch
(pariert und zugeschnitten)
900 g Zwiebeln
100 ml Ol
I EL Tomatenmark
2 1 Wasser
3-4 EL Paprikapulver, edelsiif3
2 Knoblauchzehen, geprel3t
Salz
Kiimmelpulver
Mayoran
Zitronenschale, feingehackt
Essig

96
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1. Zwiebeln fein schneiden, in heiBem Ol
braun rosten, Paprikapulver untermengen,
kurz durchruhren mit Essig und etwas
Wasser abloschen.

2.2 | Wasser dazugeben, Zwiebeln weich-
dunsten und durch ein Sieb passieren.

3. Zwiebeln in einem groBen Topf
gemeinsam mit Fleischsticken, Tomaten-
mark, gepresstem Knoblauch und den
anderen Gewdulrzen zugedeckt auf

dem Herd bei geringer bis mittlerer Hitze
garen. Ab und zu umrihren und bei Bedarf
Wasser hinzuftgen.

4. Das Fleisch soll kernig weich sein, da

es im heiBen Saft noch nachgart. Garungs-

dauer 2-3 Stunden.

Beilage:
Semmelknddel, Serviettenknddel oder
Semmeln

Franz Weninger
Blaufrankisch 2020
Zum Gulasch braucht es etwas
Kraftiges im Glas! Der Blau-

frankisch von Franz Weninger
zeigt, wie gut diese Rebsorte zu
Schmorgerichten funktioniert.
Ein Demeter-Wein mit dem
intensiven Duft von dunklen
Beeren und Krautern. Der Wein
behalt sein Aroma auch offen
im Kudhlschrank mehrere Tage.
€ 10,50 etwa Uber

—> weinkombinat.com
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ABSACKER

Winter meets Whisky

ROTWEIN & ROTKOHL

ZUTATEN FUR1COCOTTE
50 ml Bourbon Whisky

30 ml Zitronensaft

15 ml Rotwein-Zimt Sirup*
Topping: Rotkohl Sud Foam**

*Rotwein-Zimt Sirup:
1 1 trockenen Rotwein

800 g Zucker
3 Zimtstangen

**Rotkohl Sud Foam:

1 Kopf Rotkohl (geputzt, geschnitten)
|1 1 Orangensaftt

1 1 Portwein

2 Apfel (geputzt, geschnitten)

3 Zimtstangen

1 TL Nelken

3 Sternanis

30 g Zucker

15 g Salz

30 ml Aquataba (Wasser von gekochten
Kichererbsen aus der Dose)

FUr den Sirup Rotwein und Zucker auf-
kochen. 3 Zimtstangen darin 20-30 Min.
ziehen lassen, filtern und abfullen.

FUr den Sud Foam alles bis auf das Aqua-
faba 30 Min. kdcheln lassen und abkihlen.
AnschlieBend 250 ml vom Rotkohlsud unad
30 ml Aquafabain einen Sahnesiphon
geben.

Alle Zutaten bis auf den Sud Foam shaken
und doppelt in eine Coupette (Cocktail-
schale) oder Cocotte abseihen. An-
schlieBend den Sud Foam auf den Drink
spruhen und sofort servieren.

,Den Drink servieren wir in der Winterzeit in einer
Cocotte, wie sie auf dem Bild zu sehen ist. Dahinter steckt
meine Idee, klassischen Rotkohl moderner zu
priasentieren und ihn neu interpretiert ins Glas zu bringen.
Perfekt fiir die Weihnachtszeit. *

Elias Heintz, Bonvivant Cocktailbistro, Berlin

VORSCHAU
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IM FRUHJAHR WIRD ES HOT! ES GEHT UM SCHARFE: Mit Chilis aus aller Welt, aus Brandenburg und um Foodblogger,
die Scharfe lieben. Plus: Kimchi aus dem Glas. Schmeckt das? Wir werden sehen. AuBerdem: ein Reisebericht aus Bangkok,

Bolo in vegan und klassisch und wo es den besten Espresso in Rom gibt.
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Fotos: Julik Schimmel, Sarah Schlopsnies, KI/Midjourney
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