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Die Ananas steht an achter
Stelle in der Obstwelt-
produktion. Die Friichte
werden drei Vierte
geerntet und reife
wilhrend des Exports nach.

Ananas sollten reif ge-
kauft und genossen wer-
den, da sie erst im voll-
reifen Zustand ihre
optimale SiiBe entfalten

Eine reife Ananas ist von
dunkler Farbe und gibt
auf leichten Druck nach.

Sie st maximal fiinf
Tage haltbar.

ANANAS

Ananas comosus, Bromeliaceae

Die Familie der Ananasgewéchse (Bromeliaceae) umfasst rund 900 Arten,
die alle in tropischen Regionen heimisch sind. Die meisten wachsen auf
Baumstimmen oder Felsen, wobei sie nicht zu den Schmarotzern ge-
zahlt werden, da sie sich selbst emahren. Ihre Rosettenblitter sind so an-
geordnet, dass sie das Regenwasser sammeln oder durch strahlige Haare
aufsaugen. Die im Wasser ertrinkenden Insekten versorgen die Pflanzen
mit EiweiB. Zudem sind die Blatter so konstruiert, dass fast kein Wasser
verdunsten kann. Die Ananas ist eine krautartige Erdpflanze und die Ein-
zige ihrer Familie, deren Friichte man essen kann

Herkunft und Geschichte
Die Ananas ist anspruchslos, benétigt aber gleichmiBige Temperaturen
und Niederschlagsmengen, weshalb sie in tropischen Hohenlagen mit
Temperaturen zwischen 21 und 27 °C am besten gedeiht. Urspriinglich
heimisch ist die Ananas in Siidamerika und den westindischen Inseln.
Hier wurde sie frith kultiviert, Thre indianische Bezeichnung »nana«
machte der franzésische Hugenottenpfarrer Jean de Lery 1557 zu Ana-
nas. Die Spanier nannten die Frucht wegen ihrer Ahnlichkeit mit einem
Pinienzapfen pifia, woraus sich der englische Begriff »pineapple« ableitet.




Exotik aus Brasilien

Christoph Kolumbus begegnete der Ananas 1493 auf seiner Reise nach
Guadeloupe, von wo aus er sie nach Europa brachte. Weil hier die Kulti-
vierungsversuche des Klimas wegen scheiterten, sorgten Portugiesen
und Spanier fiir die Ansiedlung der Frucht in ihren Kolonien.

Um 1700 begann in Holland und England der Anbau dieser tropischen
Friichte; im Laufe des folgenden Jahrhunderts ergriff ganz Europa ein
wahres Ananasfieber, und man begann damit zu wetteifern, dieses Obst
in beheizten Gewachshiusem zu ziichten. Die Ananas war besonders
als Tafeldekoration sehr begehrt, sie stand fiir Vornehmheit und Gast-
freundschaft. Man lieh die kostbaren Friichte untereinander aus, so dass
eine Ananas oft mehrere Tische nacheinander schmiickte. 1865 gab es
die ersten Ananasimporte von den Azoren. Auch Australien, Hawaii
und Siidafrika stiegen nun in den kommerziellen Ananasanbau ein. Heu-
te sind Thailand und die Philippinen die grofiten Produzenten dieser
aromatischen Friichte. Der weitaus groBte Teil der Weltananas-

duktion wird zu Konserven i

Verwendung
Frisch und mit Sahne serviert ist Ananas eine Késtlichkeit. Auch fiir siifs-
saure Gerichte bietet sie sich an. Ihr Saft ist unverzichtbar fir vicle
Cocktails und Drinks. Besonders dekorativ ist die Ananas, wenn man sie
aushohlt, mit einem aus ihrem Fruchtfleisch zubereiteten Dessert fillt
und ibr den Deckel samt Blittern wieder aufsetzt.

Lagerung

Da cine reife Ananas nur noch vier bis fiinf Tage haltbar ist, werden die
bei uns erhaltlichen Friichte meist halb reif geerntet. Vollreife Friichte
sind mit Abstand am schmackhaftesten. Deshalb sollte man sie entwe-
der reif kaufen oder noch einige Tage nachreifen lassen. Eine reife
Ananas ist von eher dunkler Farbe und gibt rundum auf leichten Druck
nach, Sie darf keine schadhatten Stellen aufweisen. Die harten, aufge-
wolbten Schuppen lassen sich leicht abzupfen. Zum Nachreifen werden
die Friichte auf einer weichen Unterlage in einem mafig warmen Raum
aufbewahrt (nicht im Kiihlschrank).

Inhaltsstoffe
Ihre sinneren Werte« machen die Ananas zu einem ausgesprochen ge-
sunden Lebens-, ja sogar Heilmitcel. Abgesehen von Biotin und den Vit-
aminen B12 und E, enthlt die Ananas samtliche Vitamine und 16 Mine-
ralstoffe. Fiir ihre medizinische Wirkung ist der extrem hohe Gehalt an
Bromelain verantwortlich, einem eiweiBspaltenden Enzym. Bromelain

Nicht nur die Frucht findet
Verwendung, auch die Fa-
sern der Blatter sind kost-
bar. Sie sind seidenahnlich
und sehr stark. Aus ihnen
wird auf den Philippinen
der so genannte Grasstoff
gewebt, ein teures Gewebe,
aus dem Hemden genaht
werden.

Ananassaft begann man zu
pressen, als wihrend der
Weltwirtschaftskrise 1922
der Dosenabsatz in den USA
2u stocken begann. Er wird
nicht etwa aus Abfall ge~
‘wonnen, sonder aus der
ganzen Frucht.



Ananas

Vom Dosenangebot sind
die teuersten die ganzen
Scheiben; danach kommen
in der Preishierarchie die so
genannten chunks, die
Kldtze, doppelt dicke
Scheiben in acht bis zehn
Segmenten. Die tidbits, die
Leckerbissen, sind etwas
diinner, die diced sind
gewirfelt.

Red Spanish:

Diese nahezu rechteckige
Frucht zeichnet sich durch
ein angenehm starkes, sau-
res Aroma sowie durch eine

hemmt die Blutgerinnung, wirkt blutdrucksenkend und trigt zum Abbau
von Ablagerungen an den GefaBinnenwéinden bei. Das Enzym ist auller-
dem verantwortlich fiir die guten Erfolge, die mit Ananas als natiirlichem
Wurmmittel erzielt werden. Frischer Ananassaft entwissert und senkt
Fieber. Magenempfindliche Menschen sollten, des hohen Sauregehalts
wegen, vorsichtig sein mit dieser Frucht.

Sorten

Die unterschiedlichen Ananassorten sind zumeist nach den Orten be-
nannt, an denen sie von den Européern gefunden wurden. Das galt natiir-
lich nicht fir die in Europa geziichteten Sorten, die es inzwischen alle
nicht mehr gibt. Die Urananas war eine Frucht voller Samen mit sehr we-
nig Fruchefleisch. Als die Spanier die Ananas in Stidamerika kennen lem-
ten, gab es bereits von den Indianem kultivierte Friichte ohne Kerne - ein
Zeichen, dass sie durch Stecklinge vermehrt wurden. Auf Plantagen fin-
den sich immer wieder kernhaltige »Riickfalle«; auch bilden bestiubte
Friichte Samen, was fiir Neuziichtungen wichtig ist.

Im Folgenden die wichtigsten Sorten, von denen wiederum Neu-
ziichtungen abgeleitet werden.

Smooth Cayenne (Cayenne lisse)
Im Mirz 1841 brachte der Gardeners’ Chronicle einen Aufsatz fir engli-
sche Hobbygartner iber 40 neue Sorten. Darunter wurde erstmals die
Cayenne erwahnt, ein Mitbringsel des Botanikers Perrottet von den
Maipur-Indianern aus Venczuela und Kolumbien. Diese stachellose
(smooth) Frucht eroberte von England aus die Welt und zwar in Form
von Konserven, wahrend fir den Frischverzehr oft andere Sorten ver-
wendet werden. Die Cayenne ist von dunkelorange-gelber Farbe, sie hat
eine ziemlich glatte Oberflache mit einem blassgelben Fruchtfleisch. Ihr
Zucker- und Sauregehalt st hoher als der anderer Sorten.

Queen
Diese ebenfalls schon von Indianer kultivierte Sorte wurde 1661 erst-
mals von Europem erwahnt. Sie wird hauptsichlich in Stidafrika ange-
baut. Dic kugeligen Friichte haben aulien eine goldgelbe Firbung und in-
nen tiefgelbes Fruchtfleisch. Sie sind weniger saftig, haben aber ein
aulergewdhnliches Aroma und sind linger haltbar.

qute Haltbarkeit aus. Sie ist Singapur Spanish
den bereits genannten Sor-  Seit Ende des 16. wird diese Sorte hauptsachlich in Malay-
ten sehr dhnlich. Haupt-  sia angebaut. Sie wird hauptsichlich als Dosenobst verwendet, da si
sichliches ist  roh genossen ni ist. Die kugeligen Friichte ha-
PuertoRico.  ben ein AuBeres mit




Vorspeisen

Warme Gerichte

Die Ananas enthilt einen Wirkstoff, der den Appetit anregt. In Siidost-
asien macht man sich das fiir Vorspeisen zunutze.

Gebratene Ananas

Fiir 4 Portionen

1 Ananas » Mehl « Pude

ucke

3 EL Butter » Tabascosauce

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Ananas in Ringe schneiden
und schilen; die Scheiben vierteln.
2 Erst in Mehl, danach in Puder-
aucker wenden, In heiBer Butter
knusprig braten. Etwas Tabascosauce
auf einen Teller sprizen, die Ananas
mit der Gabel aufspieBen und von
einer Seite hineintauchen, Um-

drehen und danach auf Kiichenkrepp
trocknen assen.

Variante Diese delikate Vorspeise
aus Siidamerika lisst sich ganz ei
fach als Dessert zubereiten: Statt in
Tabascosauce wendet man die
Ananasstiicke in Zucker.

Gefiillte Pasteten

Fiir 4 Portionen
1/2 Zwiebel » 1 EL Butter o 1 Stange St
1 Lorbeerblatt » 60 g Ananas, gewiirfelt (Dose)
1 EL Mehl o 1 Tasse Wasser o 2 EL flissige Sahme » 1 TL Hinerbrilhe
1 EL Worcestersace o einige EL Ananassirap aus der Dose
1/2 kaltes, gebratenes Hahnchen o & Pastetenformen vom Bicke
Zubereitung: 20 Minuten

| Die Zwiebel abziehen und klein
wiirfeln, Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Zwiebel zugeben und
goldgelb diinsten.

2 Den fein geschnittenen Sellerie
sowie das zerbroselte Lorbeerblatt
hinzufiigen, einige Minuten mitdiins-
ten. AnschlieBend die Ananaswiirfel
und das Mehl mit der Masse ver-
rihren.

3 Nach 2 Minuten unter Rihren das
Wasser zugeben, ebenso Sahne,

Hiihnerbriihe und Worcester-
sauce. Die Mischung soll cremig
sein,ist sie zu fest, etwas
Ananassirup zugieBen.

4 Das Hihnchen enthiuten,
das Fleisch von den Kno-
chen lésen, in Wiirfel
schneiden und in der Sauce
heifl werden lassen. 4 Paste-
tenformen damit fillen und
sofort servieren oder im
Backofen warm halten.



Ananas

Tip: Sehr schdn sieht es aus,
wenn eine Ananas mitsamt
dem Schopf lings halbiert
und ausgehdhit wird. In den
Halften kann man dann je
eine Portion auftragen.
Wenn man das Griin der
Ananas anfeuchtet, lisst
sich das Gericht im Backofen
fir kurze Zeit warm halten.

Eine nordamerikanische
Ananassauce zu

Fleisch und Wild:

1 Tasse Wasser mit

3 Esslffeln Zucker aufko-
chen, 1 Klein gewiirfelte
Ananas zugeben und in

10 bis 20 Minuten weich
kochen. o Gramm Ingwer
schilen, hacken, mit einigen
Nelken und Salz hinzufiigen
und noch weitere 5 Minuten
Kocheln lassen.

Roastbeef in Ananassaft von den Philippinen

Fiir 2 Portionen
2 EL Zucker « 1 EL Salz
1/2 TL Glutamat

1 Tass
1 kg Roasthe

1 Aus Zucker, Salz, Glutamat und
Ananassaft eine Marinade anrilhren.
Das klein geschnittene Fleisch ein-
legen und 2 Tage im Kilhlschrank
ziehen lassen.

2 Das Fleisch gut abtropfen lassen.
Die Flissigkeit auffangen und mit
dem Maismehl samig verrihren.

3 Das Ol erhitzen und das Fleisch
darin unter standigem Wenden

anassaft von roher Ananas
« 2 TL Maismehl » 4-5 E
Zubereitung:

5 Minuten braten.Vorsicht, es brennt
wegen des Zuckers schnell an, wird
aber dafiir auch rasch braun.

4 Die Flisssigkeit dariiber gieBen
und noch einmal aufkochen fassen.

Beilage Je 250 Gramm Klein ge-
schnittene Karotten und Lauchstan-
gen in Butter diinsten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Ananasfleischragout mit Reis

Fiir 2 Portionen

Reis:
Ragout:

envas scharfer Pf

1 Tasse Naturreis » 1,

5 g Knabben o  EL Vel rmkuv

3EL Ol 1 grofie Zwichel » 250 g

1 EL Fisch- oder Namplasauce aus Tha
1 EL S

Inveineflisch
d (siche Seite 387)

oder Tabasco » 1 Prise Korianderpulver

50 g Ananas in Wiirfeln

Zubereitung: 30 Minuter

1 Den Reis in einer Tasse Wasser
am Abend zuvor einweichen.

derselben Planne glasig dinsten.
Das wilrfeln, hin-

2 Am nichsten Tag bei starker Hitze
mit etwas Salz kurz auflochen, dann
10 Minuten quellen lassen.

3 Die Krabben mit Mehl bestiuben
und im verquirlten Eigelb wenden.

4 Sofort in sehr heiflem Ol goldgelb
braten, mit einem Schaumisffel auf
Krepppapier legen.

5 Die Zwiebel fein wiirfeln und in

aufiigen und 5 Minuten braten.
7 Dann Fisch- und Sojasauce, Gluta-
mat, Pfeffer oder Tabasco und Ko-
riander hinzufiigen und alles ver-
rilhren. Den Reis und die Ananas
zugeben und weitere 3 Minuten bra-
ten lassen. Das Ragout in eine
Schiissel geben und mit den Krab-
ben obenauf servieren.



m Auftakt — die Konigin der Friichte

Salate

Mexikanischer Weihnachtssalat

Fiir 4 Portionen

Re Dose Ananas (850.g) in Stiicken

1 Glas Rote Bete o2

e Orangen

2 Bananen » 1 grof

4 EL Mayonnaise

1 Kopfsala

salzente Erdniisse

Zubereitung: 20 Minuten

I Ananas aus der Dose (man kann
auch eine frische Ananas verwen-
den) abtropfen lassen, ebenso die
Rote Bete,

2 Orangen, Bananen und Apfel
schilen und in kleine Stiicke schnei-
den. Die Rote Bete ebenfalls klein
schneiden.

Waldorfsalat mit Ananas

3 Alles mit der Ananas und der
Mayonnaise mischen. Einige Stunden
im Kiihlschrank ziehen lassen.

4 Vor dem Anrichten den Kopfsalat
waschen, eine Schiissel mit den Blit-
tern auslegen. Die Salatmischung
darauf haufen, mit Erdniissen be-
streuen.

Fiir 46 Portionen

1 dicke Knolle Se

leric (500 g) * 2 sific A

2 Hand voll Walniis:

150-200 g

layonnaise » 125 g

1 Dose Ananas (850 g), gewifelt » Salz, Pfeffe
Zubereitung: 20 Minuten

I Den Sellerie putzen und ganz fein
raspeln. Die Apfel schilen, vierteln,
das Kerngehiuse entfernen und
grob raspeln. Die Niisse mitcelfein
hacken.

2 Die Mayonnaise mit der Sahne
und dem Zitronensaft mit einem
Schneebesen verriihren, so dass eine
samige Sauce von gleichmaBiger
Konsistenz entsteht.

3 Die Walniisse, die Apfel und den
Sellerie zufiigen und alles vermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Den Boden einer Schiissel mit Der klassische Waldorfsalat
der knappen Hilfte der Ananas- mit Mayonnaise ist vielen
wiirfel bedecken. Darauf die Hilfte ~ Menschen zu iippig: Statt-
des Salats verteilen, dann wieder dessen kann man auch ein
eine Schicht Ananaswiirfel - einige  Gemisch aus Joghurt und
Ananasstiicke zum Verzieren Sauerrahm verwenden. Die-
beiseite legen. Auf die zweite ser pikante Salat passt vor-
Ananasschicht den restlichen Salat  ziiglich zu Wild.

verteilen. AbschlieBend mit Ananas-
wiirfeln verzieren.

5 Den Waldorfsalat in den Kiihl-
schrank stellen und 2 Stunden
durchziehen lassen.



Ananas

Ananas-Krabben-Salat

Fiir 4 Portionen

1 frische Ananas « 1/2 Gurke mit Schale » 3 Stary

2 EL May EL Joghurt o 1 EL saure
Salz, Pfeffer » Mangochutney « 250 g Krab

naise

Zubereitung: 30 Minuten

Die unveifen, noch griinen | Die Ananas in Scheiben schneiden.  gut vermischen und im Kihlschrank
Friichte der Ananaspflanze Jede Scheibe schilen, die Augen und  durchziehen fassen. Bei Bedarf ein
kénnen gleich nach der  den harten Mittelstrang entfernen.  weiteres Mal mit Salz, Pfeffer und
Ernte bei einer Lagertempe-  Das Ananasfleisch wilrfeln. Mangochutney abschmecken.

vatur von 12 ‘Cetwa 3 bis 4, 2 Die Gurke wiirfeln und mit der
Wochen aufbewahrt wer-  Ananas auf einem Sieb 1/2 Stunde
den. Die Nachreifungs-  abtropfen lassen, damit der Salat
temperatur liegt bei 10 bis  nicht zu flissig wird. Den Sellerie in
15 °C; genussreife Friichte  diinne Scheiben schneiden.
halten nur noch wenige 3 Mayonnaise, Joghurt und saure
Tage und sollten bald  Sahne vermischen, mic Salz, Pfeffer
verzehrt werden.  und Mangochutney wiirzen.
4 Die Gurken- und Ananas-
wilrfel in die Sauce ein-
rithren, anschlieBend die
Krabben zugeben.
5 Alle Zutaten nochmals

Gettiinke

Kolak

— ProdPorin
3 Teile Ananassaft

Die Ananaspflanze liebt
feuchte Warme und Sonnen-
bestrahlung. Sie ist geniig-  Alle Zutaten in einen Cocktailshaker
sam und gedeiht auf fast geben und geschiltcelt servieren.
allen Béden. Die wichtigsten
Exportlinder sind die Philip- Info Dies ist die indonesische Vari-
pinen und Thailand. ante der spanischen Pifia Colada.

Zubereitung: 5 Minuten




Erfrischung aus den Tropen

Pifia Colada

Pro 1 Portion
3 Teile Ananassaft

Limettensaft o 2 Ei

Sopro-Divino

Fiir 2 Portionen

rofe Ananas
ifbte Kondensmilch
ac » Eiswiirf

Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten mit den Eiswiirfeln in
einen Shaker geben, kriftig schiitteln
und in ein Cockealglas seihen.

Info Pifia Colada bedeutet durchge-
siebte Ananas. Man kann obiges Re-
zept mit Zucker, Zime,Vanille oder
Mandel! variieren. In Brasilien ver-
wendet man statt der Kokosmilch
auch Kondensmilch. Fir eine alkoho-
lische Version wird oft weiBer Rum
hinzugefiige. Viele andere Ana-
nassiifispeisen werden in
den Tropen ebenfalls
gerne mit Rum
aromatisiert.

ig: 15 Minuten

| Die Ananas schilen, den harten
Mittelstrang herausschneiden. Das
Fruchtfleisch wiirfeln.

2 Die Ananasstiicke mit der Kon-
densmilch und dem Cognac in den
Mixaufsatz einer Kiichenmaschine
geben und piirieren.

3 Durch ein Sieb streichen und in
mit Eiswilrfeln gefiilice Gliser gieBen.

Ananascocktail
aus Peru

Zubereitung: 10 Minuten

| Die Eier trennen, die EiweiBe zu
steifem Schnee schlagen.

2 Die Eigelbe mit Grappa oder Pis-
<o, Ananassaft und Milch verriihren.
Den Eischnee vorsichtig unter die
Fliissigkeit heben,

3 Die Eiswiirfel in Glaser geben, mit
der Flissigkeit aufgiefien, ein wenig
Zim dariiber pudern und servieren.

Info Dieses Getréink ahnelt einem
alkoholhaltigen Sorbet. Im Original-
rezept nimmt man Kondensmilch.

In Siidamerika verwendet
‘man statt Sahne gesiite
Kondensmilch. Diese sehr
ippige Zutat ist nicht je-
dermanns Sache. Mischen
sie stattdessen Milch mit
Sahne und Zucker; letztere
Zutaten nehmen Sie je nach
Belieben auf.

Ananassaft schmeckt pi-
kant, duftet exotisch und
erfrischt an heiBen Som-
mertagen. Besonders gut
schmeckt er gemischt mit
anderen Siften. Man ge-
winnt ihn, indem man eine
geschilte Frucht reibt und
auspresst. In Siidamerika
kombiniert man den
Fruchtsaft geme mit
Kokosmilch.

sie sollten diesen Cocktail
wie alle anderen Ananas-
‘mixgetrénke gleich nach
der Zubereitung im Mixer
oder shaker ins Glas
gieBen, dekorieren und
servieren.



Ananas

Als die Spanier Amerika
entdeckten, berichteten sie
schon damals von einem

Englischer Weinpunsch

8-12 Portionen

1 Flasche WeiBwein
1 1/2 EL Zucker

Grapefruitsaft
Ziwonensaft
2 Tassen Orangensaft
11 Ginger Ale (Ingwerbier)
Zubereitung: 15 Minuten

I Zucker in | Tasse Wasser auf-
kochen und abkiihlen lassen.
2 Den Wein, simtliche Safte und das

leichten,
Ananasgetrank — vielleicht
handelte es sich dabei

um eine Variante des
nebenstehenden Ananas-
weinrezepts.

Z in eine

gieBen, vermischen und in den Kiihl-
schrank stellen.

3 Das Ginger Ale erst unmittelbar
vor dem Servieren hinzufiigen.

Ananasbowle

Fiir 12—16 Portionen
1 reife Ananas » 200 g Zucker
4 Flaschen Rhein- oder Moselwein
1 Flasche Sekt oder Mineralweasser
Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Ananas schilen, den harten
Mitcelstrang entfernen und das
Fruchefleisch fein wirfeln.

2 1| Glas Wasser mit dem Zucker in
einem Topf aufkochen. Die Ananas-
wiirfel zugeben, aufkochen lassen
und vom Herd nehmen.

3 Nach dem Abkihlen | Flasche
Wein zugeben, mehrere Stunden zie-
hen lassen.

4 Den restlichen Wein zugeben, kalt
stellen. Kurz vor dem Servieren mit
Seke oder Mineralwasser aufgieBen.

Ananaswein aus
Guarapo,Venezuela

Fiir 6-8 Portionen
Ananasschalen o brauner Zucker,

w/» erhalilich)
Zubereitung: 30 Minuten

1 Einen Steinguttopf mit den Scha-
len von mindestens | Ananas fillen.
Die Ananasschalen miissen sorgfiltig
abgebilrstet sein. Mit Wasser be-
decken. Ingwer, das Zuckerrohrstiick
und s viel Zucker hinzufiigen, bis
das Wasser sii schmeckt.

2 In den Tropen den Ananaswein

3 bis 4 Tage stehen lassen, hier

| Woche. Durch ein Sieb gieBen und
gekiihlt aufcragen. Er schmecke ange-
nehm sauerlich.

Fruchtpunsch aus Peru
fiir die Kinderparty
Fiir 12—16 Portionen
2 I()AI}IEK/NI ft
1 T Ananassaft
Zucker nach Geschiack

Saft von 2 Zitronen
1 | Mineralwasser
Zubereitung: 10 Minuten

Alle oben angegebenen Zutaten mit-
einander mischen und gut gekihic
servieren.

Info Sifte,die bei uns im Handel
sind, brauchen keine Zugabe von
Zucker. Besser schmecken die Ge-
tranke mit frisch gepresstem Saft.

4




Gesunde Durstldscher

Ananaslimonade aus
den USA

Fiir 2 Portionen
2 ungespritzte Zitronen

Zubereitung: 30 Minuten

I Die Zitronen halbieren, in diinne
Scheiben schneiden und die Kerne
endfernen.

2 2 Tassen Wasser mit dem Zucker
zum Kochen bringen, die Zitronen-
scheiben zugeben und 10 Minuten
mitkochen lassen. Den Topf vom
Herd nehmen und kiih! stellen.

3 Wenn das abge-

Ananasgetrank

Ergibt 6,5 Liter

3,5 | Minerahwasser
Eiswirfel
Zubereitung: 30 Minuten

| Die Ananas schilen, den harten
Mittelstrang entfernen und das
Fruchefleisch fein reiben.

2 Grapefruit, Orangen und Zitronen
halbieren und den Saft auspressen.
Uber die geriebene Ananas gieBen
und beiseite stellen.

3 In der das Wasser

kil ist, den Ananassafc hinzufigen.
4 Hohe Gliser zu 1/3 mit Eiswir-
feln filllen und mit der Limonade
aufgieBen. Zur Verzierung kann man
I Minzeblatt in jedes Glas geben
oder einen Zitronenring auf den
Rand stecken.

mit dem Zucker aufkochen und wie-
der erkalten lassen. Abgekihlt dem
Saft zufiigen und mindestens 2 Stun-
den ziehen lassen.

4 Kurz vor dem Servieren durch
ein Sieb abgieBen, mit der

gleichen Menge Mineral-

wasser auffillen und mit

Eiswiirfeln kiihlen.

Dieses Ananasgetrénk eig-
net sich vorziiglich fiir eine
sommerliche Cocktailparty,
wenn Sie eine grdBere Men-
ge saft benatigen und es
mal kein Orangensaft sein
soll. Dieser Saft lisst sich
anstelle des Mineralwassers
auch mit Wein mischen.
Mit Wasser ist er aber be-
sonders erfrischend.

‘Ananassirup
Arabische Variante:

1 Liter Ananassaft mit
250 Gramm Zucker auf-
kochen, noch heiB in
saubere Flaschen abfiil-
len und sofort ver-
schlieBen.

Franzasische Variante:
1/2 Liter Ananassaft mit
750 Gramm Zucker ver-
Kochen. Diesen Sirup
liegend aufbewahren.

Info: Ananassaft ldsst
sich mit Zucker haltbar
‘machen. Den Ananassi~
rup kann man zu den
gleichen Gerichten ver-
wenden wie den Passi-
onsfruchsirup (siche
Seite 282).



Ananas

Die Kénigin unter den Tro-
penfriichten hat eine kraf-
tige, ungenieBbare Schale
von griinlich oder gelblich

brauner Farbe. Je kleiner
und ausgepragter die

Schuppen, umso aromati-
scher und siiBer schmeckt
das faserige Fruchtfleisch.

Ein sicheres Zeichen fiir ihre

Reife ist der intensive Duft.

Auf Fingerdruck gibt das
Fruchtfleisch leicht nach.

Desserts

Ananaskompott

Fiir 4 Portionen

1 Ananas » 100 g Zucker « 1 Glas Wasser

1 Vanilleschote

oder: 100 g Zucker

Saft von 2 Orangen

oder: 100 g Zucker o 1 Glas Wasser

Saftvon 1 Zitone

oder: 100 g Zucker o 3/4 Glas Wasser

3-4 EL Kirschwasser oder Runt

1 Ananas in Scheiben schneiden,
schilen und den Kern ausstechen.

2 Den Zucker mit der gewiinschten
Flissigkeit in einen Topf geben. Bei
mitdlerer Hitze einkochen, bis die
Fliissigkeit sirupartig wird.

3 Die Ananasscheiben zugeben, zwi-

Zubereitung: 30 Minuten

schen 10 und 20 Minuten im Sirup
ziehen lassen. Nach der Hilfte der
Zeit die Ananasscheiben wenden.

4 Die Scheiben auf einem Gitter ab-
tropfen lassen. Den Sirup etwas ein-
kochen, dann erkalten fassen und
iiber die Ananasscheiben gieen.

Ananas mit Rumcremehiubchen

Fiir 4 Portionen
4 Blatt Gelatine « 125 g Sahne » 40 g Zucker
3 Eigelbe » 1 TL abgerichene Zitronenschale
3 EL Rum « 1 TL Ol » 4 Scheiben frische Ananas

Zubereitung:

1 Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen,

2 Sahne und Zucker unter Riihren
aufkochen. Den Topf vom Herd
nehmen.

3 Die Gelatine ausdricken und in
der Flissigkeit verrihren, bis sie
vollstindig aufgelést ist.

4 Die Eigelbe in einer kleinen
Schiissel schaunig schiagen und mit
der Zitronenschale und dem Rum in
die Creme einrilhren.

15 Minuten

5 4 Dessertschiisseln, die im Durch-
messer etwas Kleiner als die Ananas-
scheiben sind, mit Ol auspinseln, die
Creme einfiillen und mindestens

2 Stunden kalt stellen, bis die Creme
fest geworden ist.

6 Die Ananasscheiben auf Teller
legen, die Creme mit cinem Messer
aus der Form Igsen und auf die
Ananas stiirzen. Sofort servieren, da
die Enzyme der rohen Ananas die
Gelatine aufiasen.



Sonnengelbes Intermezzo

Ananasomelett
Fiir 1 Portion 7
2 Eier o 1 EL Milch o 1 Prise Salz » etwas Butter ‘Ananas mit
1 Kompott-Ananasscheibe (siehe Seite 18) » etwas Sirup Kirschen und
Zubereitung: 20 Minuten Vanilleeis
1 klein
| Die Eier mit der Miich und dem 3 Wenn die Masse zu stocken be- Ananas mit 250 Gramm
Salz i eine Schissel geben und ginnt, mit dem unter mischen.
schaumig schiagen. das Omeletz fahren, um es vom Mit 2 Esslffeln Kirsch-
2 Die Butter in einer Pfanne zerlas-  Boden zu [sen und zu wenden. wasser iibergieBen.
sen, die Eimasse hineingeben und 4 Auf einen Teller gleiten lassen und  Mit Vanilleeis anichten.
durch cine kreisende Bewegung i mit | Scheibe Ananas und wenig
der Pfanne verlaufen lassen. Sirup servieren.
Ananassalat aus Frankreich
Fiir 4 Portionen
1 Ananas » 34 EL Rum oder Cognac
34 EL Puderzucker » 4 Prisen Muskat

Zubereitung: 20 Minuten
| Die Ananas schilen, den harten  betriiufeln und mindestens 20 Mi-
Mielstrang herausschneiden und  nuten marinieren lassen.
das Fruchtfleisch in diinne Scheiben 3 Spiter den Puderzucker dariiber
schneiden. sieben und mit frisch gerie-
2 Die Scheiben mit dem Alkohol benem Muskat bestreuen.

Ananas-Kaki-Salat
Fiir 2 Portionen
172 Ananas » 2 Kakis » 1 Tasse Erdbecren r
3 TL Zucker » 125 g Sahne
Zubereitung: 25 Minuten Das rohe Fruchtfleisch der
Ananas wirkt harntreibend

1 Die frische Ananas schilen, den Ananas und Erdbeeren miteinander ~ und entschlackend. Es ist
harten Mittelstrang herausschneiden  mischen und mit 2 Teeloffeln Zucker  reich an Vitamin C und A

und das Fruchtfleisch in Stiicke bestreuen, und an Vitaminen der
schneiden. Die Kakis gleichfalls 3 Die Sahne mit dem restlichen B-Gruppe. AuBerdem ent-
schilen und Klein schneiden. Zucker steif schiagen. Die Sahne hilt die Tropenfrucht die
2 Die Erdbeeren putzen und je nach  unter die Friichte heben und in Des-  Mineralstoffe Eisen und
Grofe halbieren oder vierteln. Kakis, ~ sertschalchen fillen. Kalzium.



Ananas

Das Eis schmeckt ganz
leicht bitter. Es wird aber
trotzdem in der intematio-
nalen Gastronomie gefiihrt,
Wahrend man anderes Eis
lingere Zeit aufbewahren
kann, ist Ananaseis frisch
am besten, da es nach einer
Weile immer biftterer wird.
Auch sahne und Ananas
harmonieren nur bedingt
miteinander. In der Karibik
‘werden Ananas und Sahne
immer erst kurz vor dem
Servieren vermischt.

Ananaseis

Fiir 4 Portionen

1 Ananas (600 g Fruchifleisch) » 300 g Zicker

4 Eigelbe » 500 g Sahne

Zubereitun

1 Die Ananas schilen, den harten
Mittelstrang entfernen, das Frucht-
fleisch grob wiirfeln und in der
Kiichenmaschine pilrieren. |/8 Liter
Wasser mit dem Zucker aufkochen,
iber das Ananaspiree gieBen und ei-
nige Stunden stehen lassen.

2 Das Fruchtpilree auf ein Sieb
schiltten, den Sirup auffangen, beisei-
te stellen und die Ananasmasse
durch das Sieb streichen.

3 Den Sirup mit den 4 Eigelben in

0 Minuten

einer Edelstahischiissel verriihren
und ber einem Wasserbad schaumig
schlagen; das Eigelb soll cremig wer-
den, aber keinesfalls fest. Sofort vom
Feuer nehmen und die Ananas hinzu-
fiigen. Die Masse abkiihlen lassen.

4 In der Zwischenzeit die Sahne
steif schiagen und unter die abge-
kiihite Ei-Ananas-Masse heben.

5 Die Masse in einen Plastikbehilter
filllen und in der Tiefkihitruhe ge-
frieren lassen.

Gebiick

Kokostortenboden mit Ananas

Fiir 812 Portionen

1 EnweiBtonienboden mit K

1 Péckchen Tortengus:

kosflocken (siche Seite 390)
1 fische Anands in Scheibe

erlesene Himbeeren o 2

cker

| DenTortenboden nach Rezept
herstellen.

2 Die Ananas schilen, den harten
Mittelstrang entfernen und das
Fruchtfleisch in Scheiben schneiden.
3 Den Boden mit den gut abge-
tropften Ananasscheiben belegen.
Den beim Abtropfen aufgefangenen
Saft zum Kochen des Tortengusses
aufheben.

4 Die restlichen Ananasstiicke

Zubereitung: 25 Minuten (Tortenboden)
Zubereitung: 30 Minuten (Belag)

piirieren und mit Wasser auf 1/4 Li-
ter fir den Guss erginzen.

5 Die Himbeeren verlesen und mit
der Offung nach unten in die Zwi-
schenriume zwischen den Ananas-
scheiben setzen.

6 Den Tortenguss nach Vorschrifc
mit der vorbereiteten Fliissigheit
herstellen und vorsichtig iiber das
Obst gieBen; erkalten lassen. Mit
Sahne servieren.



Teatime

Ananaskuchen

Fiir 8~12 Portionen
1 Ananas

1258

125g

125 g Mehl o 1

Biskuitgu:

75 g Haselniisse  1/2

pe Schale von 1/

e » 50, Mondamin

w

uiter

Zitrone

nt » Puderzucker zum Dariibersieben

Zubereitung: 25 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

| Die Ananas schilen, den harten
Mittelstrang entfernen und das
Fruchtfleisch wiirfeln.

2 Die Butter mit der Zitronen-
schale und dem Zucker mit den
Quirlen des Handriihrgeréts in einer
Schisssel schaumig rihren. Nachein-
ander Eier, Mondamin, Mehl und
Backpulver zufiigen und zu einem
glatten Teig verriihren,
3 Eine grofie Springform ausfetten,
den Teig hineingeben und darin glatc
streichen. Die Ananaswilrfel darauf
vertellen.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen.

5 Fiir den Guss Eigelbe und Eiweile
trennen. Die Eiweifle steif schlagen.
6 Die verschiagenen Eigelbe, den
Zucker, die Haselniisse und den
Zime iber den Eischnee verteilen,
ebenso den aufgefangenen Ananas-
saft, und vorsichtig, aber griindlich
mit dem Eischnee mischen.

7 Den Guss auf den Kuchen strei-
chen und 45 Minuten backen. Den
fertig gebackenen Kuchen mit
Puderzucker bestiuben.

Ananasteekuchen aus England

Fiir 812 Portionen

230 g Butter » 230

g Zucker 5 Eier

Saft und Schale von 172 Zirone

2308 Mehl » 1 Prise

300 g Ananas in Wiirfeln

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

1 Die Butter in eine Riihrschiissel
geben und mit den Quirlen des
Handriihrgerits schaumig schiagen.
2 Nacheinander den Zucker, die
Eier, den Saft und die geriebene
Schale der Zitrone, das Mehl und
das Salz einriihren. Den Teig schiagen
bis er glatt und gleichmaBig ist. Die

Ananaswilrfel abtropfen fassen und
zum Schiuss unter den Teig heben.
3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Eine Kieine Kas-
tenform mit Backpapier auslegen
und den Teig einfillen. | Stunde
backen, aus dem Ofen nehmen und
gut abkiihlen fassen.

Die Kénigin der Tropen~
friichte gibt es in verschie-
denen Sorten. Unsere Mark-
te bieten vor allem die
Sorte Smooth Cayenne, die
wegen ihrer GréBe und
Form auch fiir die Konser-
venverarbeitung bevorzugt
wird.

Servieren Sie Backwerk mit
Ananas immer gut gekihit.
Der Teekuchen schmeckt am
besten, wenn er einige Tage
lang gut durchziehen konnte.



APFEL

Malus domestica, Rosaceae

Der Apfel spielt nach wie vor
die Hauptrolle in mitel-
curopiischen Kiichen: Dort
liggt er an erster S
groen Obstkord.

elle im

Der Apfel zihlt zu den altesten Friichten der Erde. Er wichst auf allen
Kontinenten. Schon in der Antike galt er als Symbol der Fruchtbarkeit; in
der christlichen Mythologie ist er die verbotene Frucht der Erkenntnis,

Herkunft und Geschichte
Wo genau er beheimatet ist, asst sich kaum sagen. Archiologische Fun-
de in Spanien, Frankreich und der Schweiz belegen, dass et hier schon in
Zeit wild wuchs. Alle heutigen Apfelsorten — es gibt

mehrere Tausend - gehen auf die Form Malus domestica zuriick, die ihrer-
Eine konkrete Richtlinie | ojc vahrscheinlich aus dem Zwergapfel, Malus pumila, und dem sibiri-
fiirden Einkatfovon schen Holzapfel, Malus silvestris, entstanden ist.
Apfeln gibt es nicht: Der konventionelle Erwerbsanbau beschrinkt sich allerdings auf etwa
Dazumuss manzusehr | ein Dutzend Sorten. Hohe Ertrige, die Erfiillung bestimmter Handels-
die einzelnen Sorten klassen und ein makelloses Erscheinungsbild haben weit mehr Bedeu-
beriicksichtigen. Wichtig tung als geschmackliche oder gesundheitliche Aspekte. Dass solche Er-
ist, keine angeschla- gebnisse nur unter massivem Einsatz kiinstlicher Diinger und Pestizide
genen und iberreifen erzielt werden kénnen, wird immer mehr Menschen bewusst, Sie bevor-
Feachte 1 kaufen: zugen wieder Sorten, die zwar oft kleiner sind und auch nicht perfekt
aussehen, dafiir aber wirklich nach Apfel schmecken.




Gesundes Kernobst

wachsen in Kl am besten. Tropisches
Kiima bekommt ihnen nicht, sic bentigen eine Kie- und Ruheperiode,
um zu gedeihen. Aufierdem konnen sich Isorten nicht

wurden in

selbststindig vermehren, gute Sorten miissen aufgepfropft (veredelt)
werden. Das ermoglicht der Forschung, neue Sorten zu ziichten

Verwendung

Thren Verwendungsmaglichkeiten sind prakeisch keine Grenzen gesetzt.
Apfel schmecken frisch, gekocht, getrocknet, zu Mus und Gelee weiter-
veratbeitet, auf Kuchen, in siifien Aufléufen und Obstsalaten. Fast jede
Familie im deutschsprachigen Raum hat ihr spezielles Apfelkuchen-
sezept. Miisli mit geri Apfeln und u

sind Klassische Kombinationen. Sollen die Apfel roh verwendet werden,
sind feste, saftige und knackige Apfelsorten am besten geeignet, fiir Auf-
liufe bieten sich eher miirbere Sorten mit wenig Siure an. Kuchen ge-
lingt am besten mit sien Apfeln, die nicht so schnell zerfallen; Gelee
mit saftigen, noch nicht ganz reifen Friichten, die viel Pektin enthalten,

Lagerung

Will man sich mit Apfeln bevorraten, sollte die Moglichkeit bestehen, sie
in einem dunklen Raum bei hoher Luftfeuchtigkeit zu lagern. Haus-
haltsiibliche Mengen kann man im Geniisefach des Kiihlschranks aufbe-
wahren, wo sie einige Wochen halten, oder bei Zimmertemperatur,
wenn sie bald verbraucht werden.

In verarbeiteter Form lassen sich Apfel gut tiefgefrieren. Es ist darauf zu
achten, welche Sorten welche Konditionen bendtigen: Einige Apfel mils-
sen erst miirbe werden, andere empehlen sich nur fiir den Frischverzehr.
Der europiische Apfel sollte nicht unter 3,5 °C gelagert werden.

Inhaltsstoffe
»An apple a day keeps the doctor away (cin Apfel am Tag hilt den Arzt
forn) - diese isheit nicht unbedingt h

2 nehmen ist, so sind Apfel der Gesundheit doch ausgesprochen zutrig-
lich. Mit Schale verzehrt, am besten sogar mit Kerngehiuse, das viel Jod
enthilt, sind sie eine gute Quelle fiir die Vitamine A, B6 und C sowie fir
die Mineralstoffe Kalzium und Kalium. Fruchtséuren und Pektin regulie-
ten den Blutzucker und verbessern die Darmfunktionen, Fein geriebener
Apfel (ohne Schale) ist ein ihrtes Hausmiteel bei D

kungen. Apfelessig sorgt fir gesunde Haut und belebt den Kreislauf.
Apfel wirken allgemein kérperentgiftend und fordem ruhigen, tiefen
Schlaf. Gleiches gilt fir Tee, den man aus Apfelschalen bereiten kann.

den USA Apfel hauptsach-
lich fiir die Ciderproduktion
(Apfelwein) verwendet;
jetzt kultiviert man eigene
Sorten, die fiir den Frisch-
verzehr vorgesehen sind. In
Kanada sorgten die Franzo-
sen fiir eine Verbreitung
des Apfels.

Der Apfel spielt nicht nur in
der siiBen Kiiche eine Rolle:
in Frankreich kombiniert
‘man gem saure, gewiirzte
salate mit der SiiBe dieser
Frucht. Auch in der russi-
schen Kiiche sorgen Apfel
filr eine mildernde Sige in
salzigen Rezepten. Und im
nordeuropaischen Herings-
salat sind zwar regional

und iiberregional die Zu-
tatenlisten unterschiedlich
~ Hering und Apfel kom~
men jedoch gleichermagen
darin vor.




Apfel

Pikante Salate

Matjeshering wird bei uns
‘meistens mit Zwiebelringen
und Apfelwiirfeln in saurer
sahne, Joghurt oder in
Milch, die mit Quark ver-
rihrt wurde, angerichtet.
Kriftig pfeffem und dazu
heige Pellkartoffeln reichen.

2 Apfel 2 2fing

Rotkrautsalat mit Apfeln und Heringen

Fiir 4=6 Portionen
3 Salzheringe » 1/4 1 Milch » 2 grof
iebeln o 2

Kanoffeln (200 g)
i 2

Zubmmutg, 50 Minuten

1 Die Heringe iber Nacht wis-
sern.Am nachsten Tag die Képfe
abschneiden, von der Schwanz-
flosse her die Mittelgrite mic
einem scharfen Messer
freilegen und die Filets
auslsen; dann die
Haut abziehen und in
Milch einlegen.
2 Die Kartoffeln in der
Schale weich kochen.
3 Die Apfel schilen, das Kern-
‘gehiuse entfernen, die Apfel wilr-
feln. Kartoffeln und Zwiebeln
schilen, mitsamt den Gurken klein

schneiden. Den Rotkoh! vierteln,
den Strunk entfernen. in feine Strei-
fen hobeln.

4 Die Heringe aus der Milch neh-
men, trockentupfen und in Streifen
schneiden.

5 Fir die Marinade das Johannis-
beergelee in einem kleinen Topf bei
schwacher Hitze erwarmen, bis es
aufgelést ist. Mit Zucker, Essig und
Ol mischen.

6 Ale Salatzutaten in eine Schiissel
geben, die Marinade dariiber gieBen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Sa-
Iat einige Stunden zichen lassen.

Apfel-Krabben-Salat aus Danemark

Fiir 4 Portionen

400 g Kartoffe » 100 g griine Bonen o 1.
ifelie
1 TL Senf o 1 Pris
Zubereitung: 45 Minuten

Rohkostsalate: 2508
Apfel sind eine hervor-
ragende Erganzung zu je-
dem Rohkostsalat, ob es
sich nun um Blattsalat, Rote
Bete, WeiBkraut, Sauer-
kraut, Rotkraut oder Karot-
ten handelt. Dazu passt als
Wiirze etwas Zucker und
Zitronensaft.

Krabben o 1 EL g
1 EL Mayonnais

| Die Kartoffeln kochen, pellen und
in Scheiben schneiden.

2 Bohnen und Sellerie putzen und
wilrfeln. In kochendem Wasser ge-
trennt bissfest blanchieren.

3 Apfel schilen und wilrfeln. Die

g Sellrie » 1 Apfel
Olle 2EL Essig

wiebeln o 2 E
ker o Salz, Pleffer

vorbereiteten Salatzutaten mit den
Krabben in eine Schiissel geben.

4 Zwiebelwirfel, O, Essig, Mayon-
naise, Senf und Zucker verriihren,
mit Salz und Peffer wiirzen. Uber
den Salat geben und mischen.



Kastliches aus Kiiche und Keller

Kartoffelsalat

Filr 6-8 Portionen
1 kg Kartoffeln, fest kochend  2-3 Apfel
2 Zvwickeln « 2 grofe saure Gurken

1 gehaufter EL Kapern o | Tasse Bri
2 EL Schinkenspeck » Ol o Essig 2 EL Mayounais

=, Piffer

Zubereitung: 1 Stunde

1 Die Saladarcoffeln bei mittlerer
Hitze gar kochen, ie sollen jedoch
nicht aufplaczen. Das Wasser ab-
gieBen und die Kartoffeln etwas ab-
Kihlen lassen.

2 Die Apfel und Zwiebeln schilen
und wiirfeln,die Gurken klein wiir-
feln, dann die Kapern zugeben.

3 Die kalten Kartoffeln schien und
in diinne Scheiben schneiden. Mic
der Briihe ibergieBen.

4 Den Schinkenspeck fein wiirfeln

Hauptgerichte

und auslassen und zu
den Apfel-Zwiebel-
Wiirfeln geben, Mit

.

Gebratene Seezunge aus Frankreich

Fiir 4 Portionen

4 gehautete,
Saft von 1 Zitrone « 1

Zubereitung:

1 Die Apfel schilen, die Kern-
‘gehiuse ausstechen und das Frucht-
fleisch in gleich groBe Ringe
scheiden.

2 Die Apfelringe in Mehl wenden
und in einer groBen Pfanne in

50 Gramm Butter auf beiden Seiten
braten.

3 Wihrend die Apfel garen, die See-
zungen im Mehl wenden. Die restli-

O, Essig, Mayonnaise, ——

Salz und Pleffer pikant ab~

schmecken.

5 Diese Sauce Gber die Kartof-

feln gieBen, gut vermengen, bei -

Bedarf nochmals nachwiirzen und ~ »Himmel und Erde«

etwas ziehen lassen. Dieses altbewahrte Traditi-

Dazy heifie Wiirstchen oder ge- onsgericht aus Salzkartof-

bratenes Fischfilet servieren. feln, gebratener Zwiebel
und Blutwurst wird erst
‘mit Apfelmus zum
Gaumenschmaus.

ngen =2 Pleffer

fein gehackte Petersiie Die deutsche Sitte, zu ge-

0 Minuten bratener Leber gesottene
Apfel und Zwiebeln aufzu-

che Butter und das Ol erhitzen, die
Fische auf jeder Seite 5 Minuten bei
starker Hitze braten. Nachdem sie
‘gewendet worden sind, salzen und
pleffern.

4 Die Seezungen auf eine vorge-

tragen, findet sich in ahnli-
cher Form in Persien bei ei-
nem Rindergulaschrezept.
Das Fleisch wird zuvor mit
Salz, Pfeffer und Zimt in
Butter gebraunt, spater mit

wirmte Platte legen, mit Zitronen-  etwas Wasser geschmort,
saft betrdufeln, mit den Apfelschei-  mit gebratenen Zwiebeln
ben belegen und mit der Petersilie  und Apfeln gamiert und
bestreuen. Sofort servieren. mit Zitronensaft betraufelt.
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Apfel

Piroggen

Fiir 4-6 Pamauzn

Teig: 20 g Hefe » 1/

1/4 1 Milch (oder W

Zucker
sser) » 500 ¢ Mehl
1/21L Salz

verriihren. Die Hefe zugeben. Den
Teig kriftig schiagen, bis er Blasen
wirfe. An einem warmen Ort gehen
lassen,

Wihrend der Teig geht, die Fiillung

Piroggen sind mit Fleisch 2 EL Butter (30 g) « 1 Ei
oder Fisch gefiilite Brétchen Zubereitung: 20 Minuten
und eine russische Spezia-
litat. Bel uns isstman die | Hefe mit Zucker und der hand-
Brétchen mit Bratwurst, die  warmen Milch (oder Wasser) in
Amerikaner bevorzugen  einer Tasse mischen, 20 Minuten ste-
siiBe Brétchen mit Hambur-  hen lassen, bis die Hefe anfingt zu
gen. Die Mexikaner filllen  gehen.
ihre Tamales mit Bohnen 2 Inzwischen die Butter zerlassen,
oder Hackfleisch.  mit dem Mehl, dem Ei und dem Salz

zubereiten.

Mexikanische Tamalesfiillung fiir Piroggen

Fiir 4-6 Portionen

ol

2 bleine oder 1 grofe Zuwiebel » 1 EL O1

(mageres Hackfleisch vom Rind)

« 180 g Tomaten « 1/2 Apfel

«u Mandeln » 1 gehduficr EL Rosinen

TEL Essig » 1 TL Zucker » 1 gehiiufier TL Salz

1 Prise Zimt » 1 Mess

¢ Kumin » 1 Prise Pfeffer

Zum

1 Eigelbo

TL Milch

Zubereitung: 50 Minuten

| Die Zwiebeln fein wiirfeln und im
Ol diinsten. Das Fleisch und die

2u-

1. 1/2 Stange Meerrettich  geben und unter Riihren mitbraten.
‘putzen und fein veiben. 2 Die Tomaten blanchieren, hiuten
2. 1 Apfel schalen, das  und wiirfeln. Den Apfel schalen und
ausstechen  wiirfeln, die Mandeln grob hacken.
und das Fruchtfleisch  Die gewiirfelten Tomaten und die
ebenfalls fein reiben.  Rosinen sowie alle Gewiirze zuge-
3,125 Gramm Sahne  ben und alles insgesamt 15 Minuten
schlagen, alles zu einer  bei geringer Hitze schmoren lassen.
ihren und mit 3 L den 2u
Salz und Pfeffer einer langen Rolle formen. Diess in
abschmecken. 20 Scheiben schneiden Jede Scheibe

2u einem Viereck oder Kreis ausrol-

len; die Mitte | Zentimeter dick las-

4 Die gebratene Filllung auf den
Teigscheiben verteilen; die Teigenden
{iber der Fiillung zusammenschlagen
und die Nahtstelle fest zusammen-
driicken.

5 Ein Backblech fetten, die Piroggen
mit der Naht nach unten darauf set-
zen und 30 bis 60 Minuten gehen
nssen, je nach Konsistenz des Teigs.
6 Die Piroggen mit dem Eigelb-
Milch-Gemisch bestreichen und im
Backofen 30 Minuten bei 220 °C
(Gas Stufe 4) goldgelb backen.



Russische Spezialitiiten

Piroggenfiillung aus Russland

Fiir 4—6 Portionen

wichel s 1 EL Butter » 400 g Rinderhack

1=2 hart gekoche Eier » 1 EL Petersili

1 EL Dill» 172 TL Salz » Pleffe

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Zwiebel abziehen und fein
wilrfeln, die Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel
darin goldgelb diinsten.

2 Das Rinderhack zugeben und kur-
ze Zeit bei starker Hitze mitbraten
lassen,

3 Die hart gekochten Eier und die
Kréuter fein wiegen, in die Pfanne
geben und alles salzen und pfeffern.
Weiter verfahren wie bei dem ne-

benstehenden mexikanischen Tama-
lesfillungsrezept beschrieben.

Variante Anstelle des Rindfleischs
kénnen auch Leber, Fischfilet, Pilze
oder Sauerkraut mit Pilzen als
Filllung dienen. Aufgrund des Hefe-
teigs sind Piroggen frisch am aller-
besten. Sie sind eigentlich nur an
dem Tag gut, an dem sie gebacken
wurden.

Beilagen

Apfel mit WeiBkraut aus Russland

Fiir 6-8 Portionen

1 mittlgrofer Kopf WeiBkraut » 3 Apfel

2 EL Burter

1 EL Kimmel

Mehl « 250 g saure Sahne » Salz « Zucker

1 EL Essig oder Zitronensaft » 1/2 Bund Petersilie
Zubereitung: 35 Minuten
1 Ecwaige welk fcter vom

Weikrautkopf 6sen. Die saftigen
Blitter ablsen, den Strunk entfer-
nen und die Blitter in Streifen
schneiden.

2 Apfel schlen, vierteln, vom Kern-
gehiuse befreien und in Scheiben
schneiden.

3 Butter in einem groBen Topf zer-
lassen, die WeiBkrautstreifen, Apfel-
scheiben und den Kiimmel zugeben
und kurz andiinsten.

4 ig mit dem Mehl be-
stauben, kurz itzen und mit

der sauren Sahne binden.

5 Mit Salz, Zucker, Essig oder Zitro-
nensaft wiirzen und ca. |5 Minuten
unter mehrmaligem Umriihren bei
geringer Hitze kbcheln lassen, bis
das WeiBkraut gerade noch biss-
festist.

6 Zum Schiuss mit der gewaschenen
und fein gehackten Petersilie be-
streuen.

Klein geschnitten. Mit

1 gewiirfelten Zwiebel,
2 geviertelten Apfeln,
Peffer, Salz, einigen
Nelken, | Lorbeerblatt,

1 kriftigen Prise Zucker,
1 Schuss Essig und 1 Ring
Zitronenschale wird er
gar gekocht.
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Apfel

sie kénnen die Apfel auch
roh in einem Entsafter aus-
pressen. Dieser Saft hilt sich
gekilhit zwei bis drei Tage.

Variante: Den Apfeln
vor dem Kochen 100 bis
200 Gramm entsteinte
Pflaumen oder Apriko-
sen zufiigen. Dafir
weniger Apfel nehmen.
Weiter verfahren wie
angegeben.

Getrinke

Apfelsaft
Apfelsaft ist sehr erfrischend und durststillend und wird deshalb oft
Orangensaft vorgezogen. Man kann die Frichte gewaschen und zer-
schnitten ohne Zuckerzugabe in den Dampfentsafter geben und erhilt
dann von fiinf leogramm Apfeln 2,5 Liter Saft. Oder die gewaschenen
Apfel hal in Stiicke schneiden, mit Wasser be-
Wiekt it ihen und den Saft durch ein Tuch ablaufen lassen. Den
heifien Saft in Flaschen fillen und verkorken. Die Apfelstiicke an-
schliefiend durch ein Sieb riihren, um Apfelmus zu gewinnen.

Mischsifte
Apfelsat lisst sich gut mit anderen Saften mischen: er schmeckt mit Ho-
lunder, Brombeere, Himbeere, Birne, Weilidorn, Rhabarber, Sauerkir-
sche, Johannisbeere oder Erdbeere. Apfelsaft mit Mineralwasser ist
durststillender als der pure Safc.

Tip Versuchen Sie an einem heiflen Sommerabend einmal Apfelsaft als
Longdrink. Apfelsaft kombiniert mit Eiswiirfeln und einem Schuss Wod-
ka oder Apfelsaft mit Mineralwasser und Wodka schmeckt kostlich und
erfrischt.

Siifispeisen

Apfelkompott

Fiir 4 Portionen
1500 g Apfel » 80 g Zucker
er, oder: Wasser und Wein zu gleichen Teilen
1 Stick Zitronenschale

1210
Saf von 1/2 Zitrone

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Apfel schilen, vom Kern-
gehiuse befreien und vierteln.

2 Zucker, Flissigkeit, Zitronensaft
und -schale aufkochen lassen.

3 Die Apfelschnitze in der kochen-
den Fliissigkeit 5 Minuten garen.

4 Dann die Zitronenschale heraus-
nehmen und das Komport abkiihlen
lassen.

Variante Dieses Kompott kann
man nach Belieben aufler mit den
angegebenen Zutaten noch mit Ro-
sinen, Mandeln, Zimt oder Vanille,
Kardamom, Nelken, Ingwer oder
Anis wirzen. Anstelle des Zitronen-
safts lisst sich gut Rum oder Arrak
verwenden, Immer gut gekihit auf-
tragen.



Apfel

und jeden Apfel mit dem
Teig umbiillen.

3. Mit etwas Eigelb und
Milch bepinseln und

30 Minuten bei 210 °C
(Gas Stufe 4) backen.

Tip: Sollten Sie keine
Zeit haben, den Teig zu-
2ubereiten, kénnen Sie
150 Gramm fertigen
Blatterteig verwenden.

Dieser Auflauf ist in
Deutschland und Russland
‘weit verbreitet. In Ost-
europa verwendet man
alte Brotchen, die, fein
schnitten und in Milch ein-
geweicht, mit den anderen
Zutaten verknetet werden.
Die Apfel reibt man hinein.

Bratipfel

Fiir 4 Portionen
4 Apfel « 1 gehaufier EL Rosinen
2 EL ungeschite Mandeln » 1 EL gericbene Zironenschale
1 gehiufier EL Zucker o { gehdufier EL Buter
1/81 Wasser oder WeiBwein

Zubereitung: 40 Minuten

1 Die Apfel waschen. Das Kern-
gehiuse ausstechen, aber nicht ganz
durchstechen, der Apfel soll unten
geschlossen bleiben. Nur so viel Ap-
felfleisch entfernen, dass Platz fiir je

1 Essloffel der Fillung im Inneren ist.
2 Die Rosinen waschen, die Man-
deln reiben. Mit Zitronenschale,
Zucker und Butter vermischen.

3 Die Masse in die Apfel fillen, die
Friichte in eine Auflaufform setzen,
deren Boden mit wenig Wasser oder
WeiBwein bedeckt ist, und bei
250°C (Gas Stufe 6) 30 Minuten
backen.

Tip Bratipfel (ohne Teigmantel)
diirfen nicht geschilt werden, da sie
durch das Backen zu sehr austrock-
nen und reichlich unansehnlich
wirden.

Variante Die einfachste Art,
Bratipfel zu erhalten, ist sie einfach
im Ganzen in den Backofen zu legen.
Die Apfel kinnen auch mit anderen
Zutaten, wie z.B. in Russland mic

| Essloffel gar gekochtem Reis und
obigen Zutaten oder mit zerbroche-
nen Makronen gefille und zusitzlich
in Teig gehiillc gebacken werden.

Ofenschlupfer

Fiir 4—6 Portionen
300 g Toasthrot » 3/4 | Milch « 2 Eier « 80 g Zud
EL zerlassene Butter » 500 g Apfel o 1 Piickchen Vanillezucker

algeriebene Schale von 1 Zitrone = 40 ¢ Rosinen
1 Prse Zimt » einige Butterflickchen (20 g)

Zubereitung: 1 Stunde

1 Das Brot toasten und klein wir-
feln. Milch, Eier, die Hilfce des
Zuckers und die zerlassene Butter
dariiber geben und einweichen.

2 Die Apfel schlen, das Kerngehiu-
se ausstechen, in Scheiben schnei-
den, mit dem restlichen Zucker.Va-
nillezucker, Zitronenschale, Rosinen
und Zime bestreuen.

3 Eine grofe Auflaufform ausfetten.
Die Toastbrotwiirfel und die Apfel-
scheiben abwechselnd in die Form
schichten. Die oberste Schicht soll
aus WeiBbrot bestehen, das man mit
den Butterfléckchen belegt.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Auflauf
in 45 Minuten fertig backen.



SiiBes aus dem Backofen

Apfel-Quark-Auflauf
Fiir 4 Portionen Man kann sehr gut unge-
50 g Butter » 7 EL Zucker » 2 EL Rum » 4 Eier » 1 Prise S schilte Apfel verwenden,
abgerizhene Schale von 1 Zitrone = 500 g Quark » 100 g Haferflocken die nach dem Kochen durch
750 g Apfel « 30 g Rosinen = 20 g Mandelvlitichen » Fett fir die Forns ein Sieb gestrichen werden
20 g Butterflockchen « 3 EL Puderzucker ‘miissen; das Mus wird dann
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde dunkler.
1 Butter mit 5 Essléfieln Zucker in  Boden mit einer diinnen Schicht
eine Rilhrschiissel geben und schau-  Quark bedecken, dann in sich ab-
mig schlagen. Rum, Eier; Salz und wechselnden Schichten Apfel und
Zitronenschale zugeben und weiter-  Quark darauf geben. Mit Butter-
schlagen. flackehen belegen und in | Stunde
2 Quark und Haferflocken zugeben  210°C (Gas Stufe 4) hellbraun
und mit der Masse gut verriihren.  backen.
3 Die Apfel schilen, das Kerngehiu- 5 Mit Puderzucker bestreuen. Ab-
se entfernen,in Scheiben schneiden  kiihlen fassen und servieren.
und mit 2 Essloffeln Zucker, den Ro-
sinen und den Mandelblittchen be-  Variante Aus Apfeln lassen sich
streven. mit Zwieback, Reis und Haferflocken
4 Eine Auflaufform ausfetten. Den  4hnliche Auflaufe herstellen. Was wihren siige Apfelge-
richte ohne entsprechende
Y Gewilrze? Die klassischen
Apfelreis Verfeinerer sind Zimt, N

ke, Kardamon und Anis.
Apfel und Reis passen wunderbar zusammen.
Den Apfelreis kann man auf verschiedene
Art zubereiten; Entweder kocht man 200
Gramm Reis mit 1/2 Liter Milch, 2 Esslof-
feln Zucker und Apfelkompott von
500 Gramm Apfeln getrennt und
schichtet beides abwechselnd in ei-

ne Schiissel, oder man kocht Reis
und Apfel gleich zusammen. Man
kann auch einen Reisting zubereiten
und stiirzen, die vorsichtig gediinste-
ten Apfelscheiben, die gut abgetropft
sein milssen, in die Mitte des Ringes
geben und den Kochsaft so stark ein-
dicken, dass man einen diinnen Sirup er-
halt, der dann tiber Apfel und Reisring verteilt
wird. Auch ein Reisauflauf mit Apfelscheiben
oder Apfelmus schmeckt sehr gut.
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Apfel

st thnen die Herstellung
des Strudelteiges zu auf-
wandig, kénnen Sie auf
fertigen Strudelteig zuriick-
greifen, der in allen besse-
ren Lebensmittelgeschiften
erhltiich ist.
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Tiroler Apfelstrudel

Fiir 6 Portionen

Teig: 300 g Mehl 1 Prise 5,
o Apfe
landeln + 100
zerlassene Buter » 4 EL ¢
L Puderzucker

Fiillung: 1,5 %
100 g blitrig geschnittene
Zum Bestreuen: 4—¢

100 g Zucker
Rosinen »
mmelbrdsel

Zubereitung: 1 Stunde und 20 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

1 Das Mehl mit den Zutaten zu ei-
nem weichen Teig mit den Knetha-
ken des Handrihrgerits verkneten;
der Teig darf nicht mehr Kleben, er
muss sehr elastisch sein. Dann in die
Backschiissel legen, mit wenig war-
mem Wasser bestreichen und zuge-
deckt ruhen lassen.
2 In der Zwischenzeit die Apfel
schilen, das Kerngehause
ausstechen und in fei-
ne Scheiben schei-
den. Mit Zucker,
Mandeln, Rosinen
und Zime gut
mischen.
3 Den Teig in 4 Tei-
le zerschneiden.
Den Kiichentisch
mit Mehl bestreuen
und aus einem Teigstiick
eine Kugel formen. Die
Kugel von der Mitte aus so
diinn, so gleichmafig und so
glatt ausrollen wie méglich.
4 Auf dem Kiichentisch ein grofies
Kiichentuch ausbreiten. Damit der
Teig nicht klebe, das Tuch mit Mehl
bestiuben. Den ausgeroliten Teig
darauf legen. Mit beiden Handen un-
ter den Teig fahren und — ganz vor-
sichtig - an den Réndern ziehen, bis
der Teig diinn wie Papier wird.
5 Die Teigriinder mit einem

Teigroller gerade schneiden.
6 Je cin Teigblatt mit | Essloffel zer-
lassener Butter sorgfaltig bestrei-
chen und mit | Essloffel Semmel-
mehl bestreuen. Ein Viertel der
Fiillung auf dem Teigblatt gut vertei-
len. Ein Ende des Tuches hochheben
und den Teig vorsichig aufrollen, so
dass sich der Strudel zu einer Rolle

forme.

7 Die Rolle auf das Backblech legen
und die nichste Teigkugel auf dem
Kilchentisch ausrollen. Das Ganze
3-mal wiederholen.

8 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen, alle Rollen auf
dem Blech mit Butter bepinseln und
in 45 Minuten goldbraun backen.

9 Nach dem Backen mit Puder-
zucker Gbersieben,

Servieren Sie den Strudel mit fri-
scher, geschlagener Sahne oder mit
heier Vanillesauce. Auch mit Vanille-
eis zum Apfelstrudel konnen Sie lhre
Gaste glicklich machen.

Info Dieses Rezept it cine der ge-
nialsten Erfindungen der Kochkunst
— diesmal der sterreichischen
Kiiche. Sauerkirsch- oder Rahmstru-
del sind lingst nicht so aromatisch
und saftig. Die Zubereitung ist aler-
dings nicht ganz einfach.



Késtlichkeiten aus der Backstube

Hefeteigboden mit Apfeln

Filr 4-6 Portionen
1 Hefeseighoden (siche Seite
Apfel » 3 EL Rosinen 2 EL
Haselpisse » 3 EL

Belag:

Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

| Die Apfel schilen, das Kernge-
hiuse ausstechen und in Sechzehntel
schneiden. Den auf einem Backblech
ausgerollten Hefeteig mit den Apfeln
von auBen nach innen kreisformig
belegen.

2 Mit Rosinen, Niissen und Zucker
bestreuen, noch 1/2 Stunde gehen
fassen, danach 45 Minuten bei

210 °C (Gas Stufe 4) backen.

Vanillecreme fiir sachsischen Apfelkuchen

Der Apfel lasst sich von al-
len Friichten am besten mit
anderen Zutaten kombinie-
ven und am vielseitigsten
verwenden. In der Kiiche
wird er meist gediinstet
oder gebacken, aber auch
gerieben. Knackig frisch
vom Baum ist er ein Hoch-
genuss.

¢ Mandeln

Dies ist die einfachste Art, einen
Apfelkuchen herzustellen. Man kann
ihn noch mit Streuseln belegen oder
mit einem Rahmguss tberziehen.

Tip Nach dem gleichen Rezept
SiiBkirschkuchen und Pflaumen-
kuchen zubereiten. Der Kirsch-
kuchen ist besonders delikat, wenn
er eingefroren war.

Fiir 4-6 Portionen

1/2 Vanillesc 1/4 1 Milch und 4 EL Milch
2 gehéiufie EL Maismehl 50 g Butter o 80 g Zucker » 2 Eigelbe
Zubereitung: 30 Minuten

1 Das Vanilleschote halbieren, das
Mark herausschaben und beides mit
1/4 Liter Milch aufkochen.

2 Das Maismehl mit den restlichen
4 Essloffeln Milch gut verriihren und
in die kochende Fissigkeit geben.
Den Topf vom Herd nehmen.

3 Butter und Zucker schaumig
rilhren. Die Eigelbe zugeben und
kraftig weiterriren.

4 Aus der etwas abgekilhiten Milch
dieVanilleschote herausnehmen,
dann die Flissigkeit langsam in das
8 \

Variante Eine schwe-
dische Abwandlung
dieses sichsischen
Rezepts erhalten Sie,
wenn Sie diesen Kuchen zu-
sitzlich noch mit einem
Marzipangitter belegen.
Dafiir 200 Gramm Rohmarzi-
pan mit 1/2 Eiwei und so viel Pu-
derzucker (hchstens 100 Gramm)
verkneten, dass sich die Marzipan-
masse ausrollen fasst.

In Streifen schneiden und in einem
auf den oben be-

h zugieBen.
5 Diese Creme auf den mit Apfeln
belegren Hefeteigboden (siehe
oben) streichen und sofort backen.

schriebenen Kuchen legen. Fir die
Vanillecreme sollten Sie dann nur
30 Gramm Zucker verwenden.



Apfel

Apfelgelee

dann in ein Sieb schiit-
ten und den ablaufen~
den Saft fir das Gelee
verwenden. Die Apfel fiir
Apfelmus verwenden.

2. Auf 1/2 Liter Saft

400 Gramm Zucker rech-
nen.Dem Gelee kénnen
Sie WeiBwein, 1/2 Essléf-
fel zerdriickte Ingwer-
stiickchen, den Saft von
1Zitrone oder 1/2 Vanil-
lestange zufiigen. Auch
Zimt, Kardamom, ge~
mahlene Nelken oder
Anis verleihen ihm ein
interessantes Aroma.

3. Den Saft bis zur Gelee-
probe (siehe Seite 387)
eindicken, heig in Glaser
fillen und gleich
verschlieBen.
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Schwedischer Apfelkuchen

Fiir 8-12 Portionen
1 \hn/wu (siche Seite 387)

2EL Kirschwasser = 750 g Apfe » Vanill

reme

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 1 Stunde

1 Den Miirbeteig zubereiten, ausrol-
len, in eine Springform von 28 Zenti-
meter Durchmesser legen und am
Rand hochdriicken.

2 Das Rohmarzipan mit Puder-
zucker, Zitronensaft, Zitronenschale
und Kirschwasser mit den Quirlen
des Handriihrgerits zu einer zih-
fidssigen Masse schlagen. Auf den
Mirbeteig streichen.

3 Die Apfel schilen, das Kerngehiiu-

se ausstechen und in je 16 Schnitze
schneiden. Den Kuchen ringférmig
mit den Apfeln belegen.

4 Die Vanillecreme wie im sich-
sischen Apfelkuchen (siehe Seite 33)
angegeben, aber nur mit 30 Gramm
Zucker zubereiten. Die Apfel mit
der Creme bestreichen.

5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Kuchen
60 Minuten backen.

Béhmische Apfeltorte

Fiir 8~12 Portionen

6 Eigelbe » 250
120 g Haselni

Zucke ipf
'(,nzp « 1 EL Kakeao + 6 Eiweifle

pfel

250

2-3 EL Apribosenmarnelade

200 g Kuvertiir

er 125 g Blockschokolade + 125 g Zucker

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

| Eigelbe und Zucker schaumig
schlagen.

2 Die Apfel schilen, entkernen und
raspeln. Die Haselniisse mahlen.

3 GrieB, Kakao, Apfel und Haselniis-
se in die Eimasse einrihren.

4 Die EiweiBe zu Schnee schiagen
und vorsichtig unterheben.

5 Die Masse in eine gefettete
Springform von 28 Zentimeter
Durchmesser geben. Den Backofen
auf 210 °C (Gas Stufe 4) vorheizen
und den Kuchen 45 Minuten backen.

6 Den heiBen Kuchen stiirzen und
mit der Aprikosenmarmelade be-
streichen.

7 Entweder mit einer fertigen
Kuvertiire iiberziehen oder die
Blockschokolade in einem Topf bei
schwacher Hitze schmelzen, ein we-
nigWasser darunter rilhren. Separat
den Zucker mit etwas Wasser so
lange kochen, bis er zwischen den
Fingern einen diinnen Faden zieht,
Schokolade und Zucker verriihren
und glatt auf die Torte streichen.



Apfelkuchen — europiisch

Franzosischer Apfelkuchen —Tarte tatin

Fiir 8-12 Portionen

Belag: 1 kg Apfe

Zubereitung: 50 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

I Aus den gekihiten Teigzutaten
schnell einen Mirbeteig (Pte
brisée) kneten. Zu einer Kugel for-
men, mit wenig Mehl bedecken und
1172 Stunden ruhen fassen.

2 Den Puderzucker in einer runden
Auflaufiorm, die fiir die Benutzung
auf der Herdplatte geeignet ist, bei
starker Hitze schmelzen lassen. Den
Puderzucker standig beobachten, er
soll goldgelb werden, aber nicht an-
brennen. 4 Essloffel Wasser zugeben,
den Karamell damit so glatt rilhren,
dass der Boden der Auflaufform
gleichmBig bedeckt ist. Vom Herd
nehmen.

3 Die Apfel schilen, das Kernge-
hiiuse ausstechen und jeden Apfel in
12 Teile schneiden. Den karamellbe-
deckten Boden der Auflaufform ring-
formig und eng mit den Apfelstiicken
auslegen.

4 Zucker und Butterflockchen dar-
auf verteilen.

5 Den Teig |/2 Zentimeter dick aus-
rollen, Gber die Apfel legen und
sorgfiltig am Rand fest andriicken.

6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen, Den Kuchen
30bis 45 Minuten backen und sofort
auf eine Platte stiirzen. Die Apfel
sind mit Karamell iberzogen.

Nur spéte Apfelsorten iber-
stehen den Winter. Wahlen
ie feste Friichte, die keine
Druckstellen aufweisen. Am
besten bewahrt man sie an
einem kithlen und luftigen
Ort auf, dann halten sie
sich einige Monate.

Eine Kostlchkeit aus
Frankreich  die Tarte tatin
auf einem klassischen Miir-
beteig, Fiir einen original
Tarteteig nelmen Sie

150 Gramm Butter



Aus der Aprikose, in
Osterreich auch als Marille
bekann, lisst sich eine
kstlich aromatische Mar-
melade herstellen.

ENKA YRS TP —

Da nur die reifen Friichte
ihre optimale SiiBe ha-
ben, sollte man darauf
achten, weder zu harte,
noch 2u weiche Friichte
zu kaufen. Aprikosen
wollen mit Vorsicht be-
handelt werden, ange~
stoBene Friichte verder-
ben schnell. Noch etwas
harte Friichte reifen bei
Zimmertemperatur nach,
im Kiihlschrank sind sie
dann noch etwa eine
Woche haltbar,

APRIKOSE

Prunus armeniaca, Rosaceae

Die Aprikose gehrt zu der itber 2000 Arten grofien Familie der Rosen-
gewiichse (Rosaceae), Diese unterteilt sich wiederum in Unterfamilien,
u.a. die des Steinobstes, wozu Plaumen, Mirabellen, Aprikosen und
Pfirsiche zihlen.

Herkunft und Geschichte

Eigentlich lieben Aprikosenbiume, die Fiinf bis zehn Meter hoch wer-
den, die Wiirme, sie sind heute in allen subtropischen Gebieten der Erde
verbreitet. Ziichtungen fiir Regionen mit gemafigtem Klima lassen sie
aber auch in europiischen Breiten gedeihen, so z.B. in der Rheinebene
oder in der ésterreichischen Wachau. Weil sie sehr friih im Jahr bliihen,
wird der Fruchtansatz jedoch oft durch Friihjahrsfraste vernichtet

Zu Hause ist die Aprikose in China, wo die wild wachsenden Friichte
schon um 2000 v. Chr. kultiviere wurden. Die lateinische Bezeichnung
Prunus armeniaca beruht auf einem Irrtum, man glaubte namlich, die
Aprikose stamme aus Armenien. Dort, so heilit s, habe Alexander der
GroRe sie kennen gelernt.

Besonders beliebt und geschiizt ist sie in den arabischen Lindem. Dort
sind Gerichte mit Lammfleisch und Aprikosen wahre Klassiker. Man



Ein Klassiker der orientalischen Kiiche

sagt, dass viele Beduinen, die ja als Nomaden leben, immer wieder zur
Reifezeit in Oasen zuriickkehten, um dort die Aprikosen zu emten.

Verwendung

Die kleinen gelb- bis orangefarbenen, samtigen Friichte sind vielseitig
verwendbar. Besonders gut schmecken sie roh aus der Hand. Sie lassen
sich vorziiglich zu eig-
nen sich fiir Aufliufe, Kuchen und Desserts. Da Aprikosen beim Erhitzen
sehr sauer werden, ist es wichtig, reichlich Zucker zuzufiigen, z.B. fiir ei-
ne aromatische Kaltschale, die bestens zu Vanilleeis und Milchreis passt
oder als Kuchenbelag schmeckt.

Ein Teil der Aprikosenernte kommt getrocknet auf den Marke. Dérrapri-
kosen sind eine gesunde, verdauungsférdemde Zwischenmahlzeit oder
ste Zutat zum Misli Alerdings solt man auf ungeschwefele Produk
te Wert legen ionelle Ware wird
mit Schwefeldioxid begast, wodurch die l-ruchte konserviert werden und
ihre Farbe behalten. Empfindliche Menschen reagieren auf diese Behand-
lung mit Ubelkeit und Erbrechen.

Lagerung

Saison haben Aprikosen von Mai bis August. Deutsche Erzeugnisse sind
ab Anfang Juli zu haben. Leider besteht bei Aprikosen leicht die Gefahr,
dass man an mehlige oder fad schmeckende Friichte gerit. Wurden sie zu
frih gepfliickt, um den Transportweg besser zu Gibersthen, konnten sic
ihr Aroma nicht entalten, zu reife Aprikosen sind nicht mehr saftig, Am
besten also unbeschadigte, weder zu harte, noch zu weiche Friichte kau-
fen. Aprikosen wollen mit Vorsicht behandelt werden, denn angestofie-
ne Friichte verderben schnell. Noch etwas harte Friichte reifen bei
Zimmertemperatur nach, im Kihlschrank sind sie dann noch etwa eine
Woche haltbar. Zum Tiefgefrieren eignen sich Aprikosen schr gut: Dazu
sollten sie kurz blanchiert, geschilt und entsteint werden

Inhaltsstoffe

Frische Aprikosen enthalten viel Vitamin A (Retinol) und iiberdurch-
schnittliche Mengen an Niazin (Vitamin B3), was sich positiv auf Spann-
kraft und Nerven auswirkt. Auch {iber Folséure (fiir Blutbildung und Zell-
wachstum), Vitamin BS (Fir Vitalitat und schénes Haar) und Vitamin C

verfiigen sie in Mengen. Aprikosen re-
gen den Appetit an und sind das ideale Obst fiir blasse, zu Blutarmut nei-
gende Menschen. Vorsicht ist bei den Steinen geboten, Sie sind blausiu-
rehaltig und daher giftig.

Ab Mai sind bereits Sorten
aus Tunesien, die Hamidi
talien, die Montedoro, und
Griechenland, Tirynthos
und Bebekou, (Mitte Juni
bis Mitte Juli) erhaltlich.
Auch die kalifomnische Roy-
al, die sehr aromatisch ist,
gibt es schon frith im Jahr.

In der Weltproduktion des
Aprikosenanbaus fiihrt
Spanien vor den USA, tali-
en und Marokko. Importier-
te Friichte werden zumeist
halb reif geerntet und
reifen wahrend des Trans-
portes nach,
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Sorten
Seit 4000 Jahren wird diese  Zu den wohl kenden Sorten in
goldgelbe aromatische  gehort u.a. die GroBe walire Friihaprikose, cine gelbe, ovale, sehr aromati-
Frucht in China angebaut,  sche Frucht, die Mitce Juli reif wird. Thr Fruchtfleisch lisst sich besonders
gut vom Stein lésen. Die Aprikose von Nancy ist, wie der Name schon sagt,
aus Frankreich und steht ab Ende Juli im Angebot. Sie ist frisch genauso
schmackhaft wie konserviert. Ungarische Beste st nicht nur fir Ziichter
von hohern Interesse, bei denen sie als optimale Frucht fiir Weiterent-
wicklungen gilt. Diese mittelgrofie, gelbe Frucht ist Anfang August reif.
In Osterreich ist sie die verbreitetste Sorte, da sie sich gleichermafien gut
fiir die Weiterverarbeitung wie auch fiir den rohen Genuss eignet. Ihre
bewihrten Eigenschaften: Sie lost sich leicht vom Stein, bleibt beim Ein-
Kochen fest und behalt dabei noch ihre schane Farbung, ist gut transport-
und lagerfihig und besitzt eine ausgezeichnere GelierEahigkeit.

Rezepte
Die besten Dessertfriichte  Die frischen Aprikosen, die wir in Deutschland kaufen konnen, werden
sind reife Aprikosen. Sie  gewshnlich halb reif geemtet und erreichen selten die Siifie und Saftig-
schmecken besonders gut ket der Friichte, die linger am Baum bleiben. Durch Kochen und Backen
2u Frischkise in einem  entwickeln frische Aprikosen eine scharfe Siure, die sich oft nicht so har-
Salat, aber auch als si8-  monisch mit den anderen Zutaten verbindet. Sie spielen deshalb eine
delikater Bestandteil im  wichtige Rolle in Form von pikanten Fruchtsaucen. Aprikosenmarmelade
. ist liberaus aromatisch, einer der besten stifien Brotaufstriche iiberhaupt.

Hauptgerichte

Gefiilltes Huhn aus Persien

Fiir 4 Portionen
7 Hluhin « 1 groe Zwicbel » 3 EL Butter
12 Aprikosen « 6 Backpflaumen « 1 grofer Apfel
1/4 Tasse Rosinen « 1/2 EL Salz » 1/2 TL Pleffer
1 Prise Zimt s 1 EL Estragon « 1/2 EL Thymian o etwas Safran
Zubereitung: 30 Minuten

I Das Huhn waschen und siubern. 4 Obst und Gewiirze zur Zwiebel
2 Die Zwiebel fein wiirfeln und in geben und einige Minuten braten.

etwas Butter glasig andinsten. § Das Huhn innen und auBen mit
3 Die Aprikosen und Backpflaumen Salz einreiben, mit der Masse fillen
waschen und entsteinen, den Apfel  und | 1/2 Stunden im Backofen bei
schilen, entkernen und vierteln. 190 °C (Gas Stufe 3) garen.



Kiichentradition im Islam

Linsen mit Aprikosen aus Russland

Fiir 4 Portionen
400g Linsen » 50 g Backaprikosen « 1-2 Zwiebeln
2-3 EL Butter » Salz, Pfeffer » 4 Walniisse
1 gehaufier EL Petersile
Zubereitung: 45 Minuten

1 Die Linsen waschen und mindes-
tens 3 bis 4 Stunden, besser iiber
Nacht, in Wasser einweichen.

2 In einen Topf fiilen und im Ein-
welchwasser zum Kochen bringen.
3 Die Aprikosen 15 Minuten in
warmes Wasser legen. Herausneh-
men und abtropfen lassen.

4 Die Zwiebeln abziehen, Klein
wiirfeln und in der Butter in einer
Pfanne glasig diinsten. Die Aprikosen
2ugeben und ebenfalls noch

einige Minuten mitdnsten lassen.
5 Die Zwiebeln und Aprikosen zu
den Linsen geben. Sollte zu viel
Kochwasser bei den Linsen sein,
Vorher vorsichtig etwas Flissigkeit
abgieBen.

6 Kraftig mit Salz und Pleffer wiir-
zen und die gehackten Walniisse
iber die Linsen streuen. Alles
5o lange kochen, bis Linsen und
Aprikosen weich sind. Mit Pe-
tersilie bestreut auftragen.

im ehemaligen Persien, dem
heutigen Iran, wird dieses
Linsengericht mit Datteln
2ubereitet,

Friichtereis mit Hammelfleisch aus Persien

Fiir 4 Portionen

1 Hammelschulter von 1,3 kg, in Koteletts zerteilt

SEL Ol e 1/2 EL Salz o 1/4 EL Pfeffer s 1/2 TL Zimt

1/4 TL Muskatpulver « 1 Zwickel

120 g getrocknete Aprikosen o 1/2 Tasse Rosinen o 1 EL Butter

2 1/2 Tassen Reis o

Zubereitung: 1 Stunde und 15 Minuten

| Die Hammelschulter vom Fett be-
freien. Das Fleisch in einem Braten-
topf in 2 Essléffeln Ol anbraten.

2 Mit den Gewiirzen bestreuen.
Wasser zugeben und 30 Minuten bei
geschlossenem Deckel kochen.

3 Die Zwiebel fein wiirfeln, die
Aprikosen waschen und vierteln.
Die Rosinen waschen und verlesen.
| Essloffel Butter in einer Pfanne er-
hitzen, die Zwiebelwilrfel, Apriko-
senviertel und Rosinen darin 5 Mi-

nuten diinsten.Vom Herd nehmen.
4 Den Reis waschen und 15 Minu-
ten in Salzwasser kochen und abge-
tropft mit den Friichten mischen.

5 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Halfte des
Reises in eine Auflaufform geben, mit
Fleisch und Sauce bedecken. Die ge-
bratene Zwiebel und den restlichen
Reis dariiber geben, glatt streichen,
die Butterflckchen darauf verteilen
und 30 Minuten im Ofen backen.

Mit zartem neuseelindi-
schen Lammfleisch zuberei-
tet ein ganz vorziigliches
Essen fiir einen Abend mit
Freunden.
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Hammelfleisch mit Apri-
kosen ist eine ehemals ori-
entalische Spezialitt, die
in Japan groen Anklang
gefunden hat.

Alle diese Rezepte

konnen statt mit Hammel-
fleisch auch mit Rindfleisch

zubereitet werden.

Hammelstew aus dem Irak

Fiir 4 Portionen
1 kg Hammelgulasch » 1-2 Zyiebeln = 1 1/2 TL Sal=

174 TL

Pfeffer = 1 Prisc Koriander 1 Prise Zimt

1 Prise Kumin (ndischer Kimmel)

1 Prise fein gemahlener Mas
1 Prise Zimt » 1 Prise Ingwer » 250

(ein griechisches Harz)
etrocknete Aprikosen

60 g geriebene Mandeln » 1 Prise Safran = 1 TL. Rosenwasser
Zubereitung: 2 Stunden

| Das Fleisch in einem grofien Topf
mit wenig Wasser zum Kochen brin-
gen. Den Schaum abschépfen.

2 Die Zwiebeln abziehen und klein
‘wiirfeln. Mit den Gewiirzen aufier
Safran zum Fleisch geben.

3 Die Aprikosen in Wasser einwei-
chen. Durch den Fleischwolf drehen
und ebenfalls dem Fleisch zufigen.

4 Das Fleisch | bis | 1/2 Stunden
weich kochen, dann Mandeln, Safran
und Rosenwasser dariiber verteilen.
Gut umriihren und, sobald alle Zuta-
ten heiB sind, mit Reis servieren.

Variante Fiir eine weniger exoti-
sche Zubereitung Kumin, Mastix und
Safran weglassen.

Hammelfleisch mit Aprikosen aus Japan

Fiir 4 Portionen

ohne Knochen, in 4 Scheiben geschnitien

uce 5 EL sifSer Reiswein (kann mit /2 TL Zucker

etzt werden) © 125

circknete Aprikosen

1 EL Ol » 1 Maiskolben 1 Prise Fondor

Zubereitung: 50 Minuten

| Das Fleisch in 2 Essléffeln Soja-
sauce und 2 Essloffeln Reiswein

112 Stunde marinieren.

2 Die Aprikosen mit dem restlichen
Reiswein und so viel Wasser in ei-
nen Topf geben, dass sie damit be-
deckt sind. Zum Kochen bringen
und bei geringer Hitze kochen las-
sen, bis die Flissigkeit verdampft.

3 Ein Backblech mit Alufolie belegen
und mit | Essldffel Ol bestreichen.
Das Fleisch darauf legen und 10 Mi-
nuten im auf 210 °C (Gas Stufe 4)

vorgeheizten Backofen garen.

4 Das Blech herausnehmen und
mit den Aprikosenstiicken belegen.
Wieder in den Backofen geben und
nochmals 3 Minuten backen lassen.
5 Den Maiskolben in 4 Teile schnei-
den und auf dem Blech 10 Minuten
mitbacken lassen. Die restliche Soja-
sauce mit dem Fondor vermischen
und die Maiskolben damit bests
chen. Nach § Minuten Backzei
nochmals mit der Sojasauce be-
streichen.




Desserts wie aus Tausendundeiner Nacht

Siifispeisen

Aprikosencreme

Fiir 4-6 Personen
500 ¢ Aprikosen » 6 Blat weife Gelatine
6 EL Zucker » Safi von 1 Zirone » 200 g Sahne

Zubereitung;

1 Die Aprikosen waschen, halbieren
und entsteinen.

2 Die Gelatine in wenig kaltem
Wasser einweichen.

3 12 Tasse Wasser mit 4 Essloffeln
Zucker aufkochen. Die Aprikosen
zugeben und weich kochen.

4 Vom Herd neh i di

25 Minuten

Varianten Den Saft von 1/2 Zitro-

ausgedriickte Gelatine einriihren, bis
sie sich vollstindig aufgeldst hat.

5 Entweder in eine Glasschale fill-
len und nach dem Festwerden mit
gesiBter (Restzucker), geschlagener
Sahne servieren; oder nach 30 Minu-
ten Kihizeit, wenn die Creme die

Konsistenz von EiweiB hat, den

groBtenTeil der Sahne unter die
Aprikosencreme heben und

it Sahne ver- -
zieren.

Dieser Nachtisch ist im

ne und von | Orange der Kochfliis-  Mittleren Osten sehr

sigkeit der Aprikosen zufiigen — das  beliebt.

gibt der Creme ein siuerliches, fri-

sches Aroma; oder 1/2 Vanillestange

zugeben, die nach dem Kochen ent-

fernt wird. Sie konnen auch die

Creme mit Erd-

beeren oder Apriko- st sel
senhilften, die kurz in einer heiBen schmeckend, aber weniger
Zuckerlosung (3 Essloffel Zucker auf  erfrischend als Apfel- oder
112 Tasse Wasser) gezogen haben Orangensaft, da er dick-
und gut abgetropft sind, belegen. flissiger ist. Zum Entsaften
Sehr apart sieht es aus, die Creme  im Dampfentsafter auf 1 Ki~
mit Mandelblittchen oder gehackten logramm Friichte 20 bis
Pistazien bestreut zu servieren. 40 Gramm Zucker iiber die

Friichte streuen. Man kann
sie auch knapp mit Wasser
bedeckt einige Minuten ko-
chen lassen, pilrieren und
durch ein Tuch streichen.
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I6ffel Zitronensaft zu-
geben und alles ab-
kithlen lassen.

3. In der Zwischenzeit

2 EiweiBe steif schlagen,
ebenso 200 Gramm
Sahne. Alles vorsichtig
‘mischen und gefrieren
lassen. Halb gefroren
servieren.
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Aprikoseneis

Fiir 46 Portionen

500 g Aprikosen » 150

cker

eventuell 2 EL Kirschwasser o 3 Eml}n 200 Sahne

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Aprikosen waschen, halbieren
und entsteinen. Mic Zucker und

6 Essloffeln Wasser in einen Topf ge-
ben, zum Kochen bringen und einige
Minuten kochen lassen. Das Kirsch-
wasser zugeben.

2 Die Aprikosen piirieren und durch
ein Sieb streichen.Wieder erhitzen.
3 Die Eigelbe in einer kleinen

Schiissel mit einem Schneebesen
schaumig schiagen und unter stindi-
gem Rhren der Aprikosenmasse zu-
fiigen.Wenn die Mischung beginnt
dickflissig zu werden, sofort vom
Herd nehmen.

4 Die Sahne steif schiagen und un-
ter die abgekiihlte Masse heben.
Gefrieren lassen.

Aprikosensauce von getrockneten Friichten

Ergibt cinen guten 1/4 Liter

12 getrockner

Aprikosen » Zucker

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Friichte waschen und ber
Nacht in 1/4 Liter Wasser ein-
weichen.

2 Am niichsten Tag mit dem Ein-
weichwasser zum Kochen bringen,

5 Minuten unter stindigem Rihren
kochen,

3 Piirieren und mit Zucker nach
Geschmack abschmecken. Man er-
hilt etwa 1/4 Liter Sauce.

Aprikosensauce von frischen Friichten

Ergibt

1/2 Liter

12 Aprikosen 6 EL Zucker

I Die Friichte waschen, halbieren
und entsteinen.

2 Mit |/4 Liter Wasser und dem
Zucker weich kochen.

3 Mit dem Mixstab piirieren. Even-
tuell noch durch ein Sieb riihren.
Man erhilt 1/2 Liter Sauce.

Zubereitung: 10 Minuten

Info Eine weitere einfache Art,
Aprikosensauce herzustellen, ist,
Aprikosenmarmelade mit oder auch
ohne Wasser aufzukochen, wobei die
Sauce aber sehr siiB wird. Die Zube-
reitung mit frischen Friichten ist der
mit Trockenfriichten vorzuziehen.



Von Saucen, Pudding und Plinsen

Russische Quarkplinsen

Fiir 68 Portionen Aprikosen und Orangen
500 g Quark» 80 ¢ Ma, wenn der Quark rockan i, werden gelegentlich zusam-

sonst: 160 g Meh! Zucker o 1 Pickchen Vanil men verwendet, so im Zit-
Salz + 2 e+ 4 EL Butter » Puderzucker terkuchen (siehe Seite 254).

1/4 | Himbeer- und Johannisbeer- oder Aprikosensauce Man kann aber auch Oran-
Zubereitung: 20 Minuten geneis (siche Seite 256) mit

Aprikosen und Aprikosen-

1 Den Quark in einem Kiichentuch  und diese in 10 Scheiben schneiden.  sauce auftragen.

abtropfen lassen. Mit einem Teil des
Mehls, dem Zucker Vanillezucker,
Salz und den Eiern gut verriihren.

2 Den Teig mit dem restlichen Mehl
verkneten, eine dicke Rolle formen

3 Die Butter in einer Pfanne zerlas-
sen und darin die Plinsen von beiden
Seiten goldbraun braten.

4 Mic Puderzucker bestreuen und
mit der Fruchtsauce auftragen.

Reispudding mit Portweinsauce

Fiir 4 Portionen
250 g Langkornreis » 1 EL Salz « 1 | Milch
abgerihene Schale von 1 Zitrone » 50 g Buter » 60
Fert firdie Form + 500 g Aprikosen « 75 g Zucker
3 Eigelbe 5
Zubereitung; 1 Stunde, Backzeit: 45 Minuten

:L Portwein

1 Den Reis griindiich waschen und
in 3 Liter sprudelnd kochendes, ge-
salzenes Wasser geben. Aufkochen
und 5 Minuten kochen fassen. In ein
Sieb gieBen und kalt abbrausen.

2 Die Milch in einem Topf erhitzen,
den Reis zugeben und vom Beginn
der Kochzeit an unter Rilhren 7 Mi-
nuten garen. Zitronenschale, Butter

darin in einigen Minuten
gar kochen, herausnehmen
und abtropfen lassen.

6 Die Fliissigkeit einkochen,
bis nur noch der Boden des
Topfes damit bedecke ist, dann
abkilhlen lassen.

7 Wenn die Friichte und der
Reisauflauf abgekiihlt sind, den

und Zucker zufiigen.

3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Eine Auflaufform
einfetten, den Reis hineinfiillen und
45 Minuten backen.

4 In der Zwischenzeit die Aprikosen
waschen, halbieren und entsteinen.
5 1/4 Liter Wasser mit dem Zucker
zum Kochen bringen. Die Aprikosen

Portwein und die Eigelbe mit den
Quirlen des Handriihrgeriits glatc
rithren, so dass eine simige Sauce
entsteht. Nochmals unter Rihren
erhitzen, bis die Masse steigt und
keine Flissigkeit zuriickbleib.

8 Den Auflauf mit den Aprikosen
bedecken, die heiBe Sauce dariiber
geben und sofort servieren.

Tip: Sie kinnen den Reis-
pudding auch in einer Ring-
form backen und Aprikosen
und Sauce in die Mitte des
gestilrzten Ringes geben.
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Backobstkaltschale aus Russland

Amardinecreme
aus Agypten Fiir 4 Portionen
G i 200 g gemischtes Backobst » 50 g Rosinen 3 EL Maismehl
oder getrocknete Apri- Zucker nach Geschmack « 1 Prise Zimt
kosen iber Nacht in Zubereitung: 25 Minuten
ca. 3/4 Liter Wasser

einweichen. | Obst und Rosinen waschen. Meh-
2.Am nichstenTag  rere Stunden in Wasser einweichen.
weich kochen. Mitdem 2 Etwas Wasser abnehmen, das
Mixstab im Topf pii- Maismehl damit anriihren. Das Obst
rieren. Eventuell Zucker  in der Einweichflissigkeit zum Ko-

chen bringen und kurz kochen.
3 Das Maismehl einriihren und
nochmals auflochen. Mit Zucker
und Zimt abschmecken. Gut gekiihlt
auftragen.

2ufiigen und unter stin-
digem Rilhren — die
Creme kann jetat leicht Fruchtsalat aus Nordafrika
anbrennen ~ bei
schwacher Hitze Fiir 4 Portionen
eindicken lassen. 500 g getracknete Aprikosen » 125 g Rosinen » 125 g Mandeln
3. 30 Gramm Mandel- 60 g Pistazien » Zucker nach Geschmack » 1 EL Rosenwasser
splitter einriihren, in 1 EL Orangenblitenswasser
eine Schilssel geben und Zubereitung: 15 Minuten
mit Schlagsahne eiskalt

auftragen. | Die Friichte griindlich waschen.

Mi den Niissen mischen und in ei-
Amardine heiBendie  ner Schiissel mit Wasser bedecken.
gepressten Tafeln aus
getrockneten Aprikosen,

Leiche lufiige Kostlichkeit:
Die Aprikosentorte mit
cinem Biskuittig,
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2 Zucker und Duftstoffe zufiigen
und 48 Stunden einweichen. Der
Fruchtsaft wird dunkelgoldfarben.




Kaltschale und Mehlspeise

Gebiick

Aprikosentorte mit Mandeln

Fiir 8-12 Portionen

1 Biskuitteig von 6

200 ¢ Sahn

TR

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 40 Minuten

1 Den Biskuitboden nach Rezept in
einer Springform von 26 Zentimeter
Durchmesser backen und auskiihlen
lassen.

2 Die Sahne mit 2 Essloffein Zucker
steif schlagen. Eventuell das Sahne-
steif untermischen. Die Sahne kalt
stellen.

3 Fiir die Vanillecreme die Milch mit
dem Maismehl und | Essloffel
Zucker gut verrilhren, bis keine
Klimpchen mehr vorhanden sind.
DieVanilleschote aufschiitzen und
zugeben. Alles in einem Topf bei
mittlerer Hitze unter stindigem
Riihren auflochen lassen.Vom Herd
nefhmen. st die Creme abgekiihlc,
dieVanilleschote entfernen.

42 Essloffel der geschlagenen Sahne
2ugeben. Gut mischen.

5 Den Biskuitboden 3-mal durch-

bestreichen und wieder zusammen-
setzen.

6 Die Aprikosen waschen, vierteln
und entsteinen. |/4 Liter Wasser mit
den restlichen 3 Esslsffeln Zucker
erhitzen. Die Aprikosen nacheinan-
der einige Minuten darin kochen.
Die Friichte sollen nur eben gar
sein, aber ja nicht zerfallen. Die Apri-
kosen in ein Sieb geben und gut ab-
tropfen lassen.

7 Wasser und Zucker so lange ein-
kochen lassen, bis ein dicker Sirup
entstanden ist.

8 Den Kuchen von auBen nach in-
nen kreisformig mit Aprikosen be-
legen, die Innenseite der Frichte
sollte nach oben zeigen. Den heiBen
Sirup mit einem Pinsel iiber die
Aprikosen streichen. Den Torten-
rand mit etwas Sahne bestreichen
und mit bestreuen.

schneiden, mit der

Aprikosenkuchen mit Rahmguss
Zubereitung: 45 Minuten

Einen Hefeteig zubereiten (siche Seite 388 oder 389), mit 500 bis 750
Gramm rohen, geviertelten und entsteinten Aprikosen mit der Innenseite

nach oben belegen. Den Rahmguss vom Rhabarberkuchen (siehe Seite 325),
zubereiten und dariiber streichen. | Stunde bei 210 °C (Gas Stufe 4) backen.

Aprikosen-
kompott aus der
Tiirkei

500 Gramm Aprikosen
‘waschen, mit Wasser
bedecken und mehrere
Stunden einweichen. Im
Einweichwasser kochen,
bis sie weich sind. Bei
Bedarf Zucker, den Saft
von | Zitrone und

30 Gramm gemischte
Niisse zugeben, kiihlen
und mit 250 Gramm ge-
siiBter Sahne auftragen.



Aprikose

Aprikosencharlotte

Fiir 8 Portionen
Teig: 3 grofe Eier o 1 Prse Salz » 100 g Zucker

1 TL Vanillezucker « 100 g

Zum Bestreichen des Teiges:
1 Glas Aprikosenmarmelade oder 250 g Aprikosen

mit 200

Zucker (7 Minuten gek
Fiillung: Weipweincreme (siche S

chy)

mit 6 Blatt Gelatine
Zur Dekoration: 1 Fleine Dose Aprikosen

100 g Sahme » 1 E
Zubereitung: 45 Minuten, Bac

1 Ein Backblech mit Backpapier be-
legen. Einen auf

Zucker

it: 20 Minuten

5 Ist der Teig abgekiihlt, das Tuch
wieder i und die

210 °C (Gas Stufe 4 — der Gasofen
braucht nicht vorgeheizc werden)
vorheizen.
2 Mit den Quirlen des Handrithr-
gerits Eier, 3 Essloffel lauwarmes
Wasser, Salz, Zucker und Vanille-
zucker § Minuten schiagen.
3 Das Mehl dariiber sie-
ben, vorsichtig mischen,
50 dass ein glatter Teig
entsteht. Die Teig-
masse sofort glatt

streichen
und in den
Ofen schieben. Nach
20 Minuten den Teig an ei-
ner Ecke anheben, um zu sehen,
ob er fest geworden ist.

4 Ein Tuch iiber den Kiichentisch
breiten und mit Zucker bestreuen.
Sobald sich der Teig vom Papier 16-
sen [asst, das Blech aus dem Back-
ofen nehmen, auf das Tuch stirzen
und den Teig sofort der Linge nach
zusammenrollen.

Teigplatte mit | Glas Aprikosenmar-
melade bestreichen. Statt Aprikosen-
marmelade kannen ganze Friichte
verwendet werden; diese 7 Minuten
mit etwas Zucker in wenig Wasser
Kécheln fassen.

Den Teig erneut zusammenrollen
und in Scheiben schneiden.

6 Die WeiBweincreme zubereiten.
7 Eine gefettete Schiissel, die 2 Liter
fasst, mit den Kuchenscheiben ausle-
gen. Die Creme dariiber gieen und
im Kahlschrank fest werden lassen.
Eventuelle Reste der Creme bei
Zimmertemperatur aufheben und
spiiter nachgieBen, weil der Teig Flis-
sigkeit aufsaugt.

8 Die Aprikosen abtropfen lassen.
Die Charlotte auf eine Tortenplatte
stiirzen, dicht mit Aprikosen umle-
gen oder um die Charlotte Sahne-
tupfen spritzen und die Aprikosen
hineindriicken.

Info Die Aprikosenmarmelade ist
im Aroma krifig genug, der wiirzi-
gen WeiBweincreme die Waage zu
halten.



Feine Desserts aus goldenen Friichten

Aprikosenkuchen mit Streuseln

Fiir 8~12 Portionen

1 Hefeteig von 250 g Mehl (siche Seite
Vanillecreme und Belag: 1/4 | Milch » 1 1/2

1/2 Vanilleschote » 2
Eigelle « 500
Streusel: 75 g Butter o

ucker o 1 Prise Zimt » 150

ehl oder Maismehl
1 gehdufier EL Buter
750 g Apriko

g Mehl

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 1 Stunde

1 Den Hefeteig nach Rezept zube-
reiten und einen Hefeboden fir eine
Springform von 28 Zentimeter
Durchmesser ausrollen, hineinlegen
und einen hohen Rand formen.

2 Wahrend der Teig geht, fiir die
Vanillecreme einen Teil der Milch mit
dem Mehl glatt verriihren. Den Rest
der Milch mit der aufgeschlitzten
Vanilleschote und dem Zucker zum
Kochen bringen. Das angeriihrte
Meh! zugiefien und einmal auflochen
lassen.Vom Herd nehmen und die
Vanilleschote entfernen.

3 Mic den Quirlen des Handrithr-
geriits die Butter schaumig schlagen,
die Eigelbe zugeben und nach und
nach die etwas abgekilhite Creme
einriihren. AnschlieSend den Teig mit
der Creme bestreichen.

4 Die Aprikosen waschen, halbieren
und entsteinen. Die Friichte trocken-
twpfen und von auien nach innen
kreisformig auf den Kuchen legen.

Ayrikasenmamdade

5 Fir die Streusel Butter,
Zucker und Zime mit einer Ga-
bel vermischen. Danach mit der
Hand oder einem Teigschaber lo-
se das Meh! dariiber geben, ab
und zu etwas kneten, jedoch
niche zu fest, und die Zutaten
griindlich miteinander vermi-
schen. Ist das Mehl gebunden,
die Streusel zwischen den Fin-
gern zerbréseln und dann iber
dem Aprikosenbelag verteilen.
6 Den Backofen auf 210 °C
(Gas Stufe 4) vorheizen und den
Kuchen | Stunde backen.

Varianten Statt mit Vanillecreme
konnen Sie den Hefeboden auch mit
siiBem Quark bestreichen. Hefeta-
schen kann man auch sehr gut mit
frischen, klein geschnittenen Apriko-
sen fiillen, die kraftig gezuckert wor-
den sind. In Blatterteig schmecken
Aprikosen als Marmelade.

Zucker

|375Gumhchrnarﬂ!imcmmﬂmhmslehmm

| Mus 250 entsteinen
fci Am niichsten Tag iindigem Riihren bis zur ge-
* winschten Festigkeit einkochen,
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Israelist wicht mur Haupt-
produzen, sondern auch der
Wegbereiter der Avocado

in Europa.

Beim Kauf solite darauf
geachtet werden, dass
die Frucht keine schwar-
zen oder schadhaften
Stellen aufweist. Reif ist
eine Avocado, wenn sie
bei leichtem Druck etwas
nachgibt, d. h., sich etwa
so anfiihlt wie eine reife
Banane. Verfarbte,
‘matschige Stellen mis~
sen herausgeschnitten
werden.

AVOCADO

Persea americana, Lauraceae

Die Alligatorbirne, wie sie in Jamaika genannt wird, eroberte in den letz-
ten Jahren den deutschsprachigen Marke. Thr Klangvoller Name ist abge-
leitet von dem aztekischen Wort »ahtacatle. Die Avocado gehort zu den
Lorbeergewéchsen.

Herkunft und Geschichte
Urspriinglich in den Reichen der Azteken und Mayas, in Zentral- und
Siidamerika beheimatet, wird die Avocado heute hauptsichlich in den
USA, der Dominikanischen Republik, einigen afiikanischen Lindern und
in Israel angebaut. Der gedeiht in h
und subtropischem Klima und wird bis zu 20 Meter hoch. Seine weifien
bis gelblichen Bliiten duften intensiv.
Fiir die Menschen aus Lateinamerika war der immergriine Baum der Tro-
pen seit vielen Jahrhunderten Lieferant fiir die »Butter des Waldes«.
In Europa machte erstmals der spanische Seefahrer Martin Fernandez de
Enciso die Frucht bekannt: Im Jahre 1519 brachte er die Avocado aus
dem heutigen Kolumbien mit. Auch Cortez machte im 16. Jahrhundert
Bekanntschaft mit der Allgatorbirne;er ehiel diese »Wanderfruchs als
von den Azteken




Gemiise und Obst in einer Frucht

Verwendung

Das zartgriine Fruchtfleisch um den groften Stein herum ist von butterar-
tiger Beschaffenheit und sehr gehaltvoll. Am besten schneidet man die
Avocado der Linge nach bis zum Kem auf und dreht die beiden Halften
gegeneinander, Ist die Frucht reif, so lisst sich das weiche Fruchtfleisch
gut mit einem Loffel aus der nicht essbaren Schale lgsen.

Man verwendet Avocados hauptsichlich roh. Sie sind von zartem, leicht
nussigem Geschmack, Piiriert eignen sie sich fiir Dips oder als Zugabe zu
falten und warmen Suppen. In Sticke geschnitten, verfeinern sie Salate.
Durch 1 verfarbt sich das rasch dunkel. Dies
Kann vermieden werden, wenn man es gleich nach dem Auslésen mit et-
was Zitronensaft betriufelt.

Lagerung

Eine genarbte Schale bedeutet nicht unbedingt, dass die Frucht iiberreif
ist, es kann einfach an der Sorte liegen. Muss eine Avocado noch nachrei-
fen - was oft passieren kann, da sie unreif geerntet werden -, sollte sie
bei Zimmertemperatur gelagert werden: Wickeln Sie sie in Zeitungspa-
pier, und lagern Sie sie ein bis drei Tage. Ein vergleichbarer Effekt lasst
sich erzielen, wenn Sie die Avocado gemeinsam mit Apfeln oder Bana-
nen aufbewahren. Zum Tiefgefrieren eignen sich Avocados nicht, im
Kahlschrank halten sich vollreife Friichte etwa zwei bis drei Tage.

Inhaltsstoffe

Fiir eine Frucht hat die Avocado auflergewdhnlich viel Fett (etwa 20 Pro-
zent). Dennoch ist sie leicht verdaulich, weil zahlreiche Enzyme die Fett-
aufspaltung erleichtern. Sie enthilt die essenziellen Fettsauren Linol- und
Linolensiure, die vom Karper nicht selbst hergestellt werden kénnen. Ei-
ne ausreichende Zufuhr an diesen Fettsauren mindert das Risiko fir
Herz-Kreislauf-Erkrankungen. AuBerdem hat die Avocado auch eine
gute Vitaminbilanz vorzuweisen. Vor allem Vitamin B6, Biotin und Vit-
amin E sind reichlich vorhanden, eine Portion deck etwa zwei Drittel
des Tagesbedarfs.

Sorten
Die Hauptsorten, die nach Mitteleuropa importiert werden, sind die bir-
nenfrmige, glattschalige Ettinger, die ein wenig schlankere, ebenfalls bir-
nenformige,grine, leicht genarbe, etwa 250 Gramm schwere Fuerte, die
fast de Nabal und die vi Hass. Je nach
Sorte variiert die Farbe der bimenfrmigen Frucht von Griin iber Rot-
braun bis zum tiefen Schwarz der exotischen Negra de la Cruz

Wegen ihres zarten, ent-
fernt an frisch geerntete
Haselnilsse erinnernden
Aromas harmoniert die

Avocado zu Meeresfriich-
ten, Fleisch und Kase. Aber
auch siiBe, saure oder pi-
kante Desserts gelingen mit

ihrem milden, cremigen
Fruchtfleisch.



Avocado

Saucen und Vorspeisen

Guacamole aus Mexiko

Fiir 4 Portioten

1/2 Zwiebel » 1 Knoblauch:

he

2 reife Avocados

[ Zionensaft + 1/2 T

Pfeffer nach G,

schmack

I Die Zwiebel abziehen dnd fein
wiirfeln. Die Knoblauchzehe eben-
falls abziehen.

2 Die Avocados halbieren, die Ker-

Zubereitung: 10 Minuten

ne entfernen und das Fruchtfleisch
aus den Schalen I&ffeln. In einer
Schissel mit einer Gabel zer-
driicken.

3 Den Zitronensaft und die Zwie-
belwiirfel zugeben, die Knoblauch-
zehe hineinpressen und alles mitein-
ander verriihren.

4 Mit dem Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.

Guacamole aus Lateinamerika

Fiir 4 Portionen

2 Tomaten o | Zwicbel » 2
1 EL Zitronen- oder Limone

Salz, Plefer s ¢

Avocados

aft » 1 EL Essig s 1 EL O

ntuell Tabascosauce

Zubereitung: 20 Minuten

Avocadocreme als Brotauf-
strich lasst sich schnell zu-
bereiten: 1 Avocado aus-

| Die Tomate blanchieren, ab-
schrecken, hauten, vierteln und die
Kerne entfernen. Man kann sie auch

hahlen, das Fleisch mit  kurz grillen.
1 hart gekochten Ei, 1 fein 2 Die 1/2 Zwiebel abziehen und
gehackten Zwiebel, etwas  fein wiirfeln.

Zitronensaft, Salz und
Pfeffer pirieren. Dazu ge-
butterten Toast reichen.

3 Die Avocados halbieren, die Ker-
ne entfernen und das Fruchtfleisch
aus den Schalen l5ffeln.

4 Zwiebelwiirfel, Tomatenviertel
und Avocadofleisch in einen Mixer
geben, Zitronensaft, Essig, Ol und die
Gewiirze zufiigen und piirieren. Da-

nach nochmals pikant ~ eventuell
mit Tabascosauce — abschmecken.

Tip Beide Guacamolensaucen
passen zu hart gekochten Eiern,
gebratenem Fisch oder Fleisch oder
zu mexikanischen Tortillagerichten.
Auch als Dip oder Brotaufstrich
kann diese Sauce verwendet wer-
den. In Kolumbien wird diese Guaca-
molenform mit sehr vielen und sehr
scharfen Chilis zu gekochten Kar-
toffeln und Sauerrahm gereich.



Exotische Brotaufstriche und Salate

Mit Krabben gefiillte Avocados

Fiir 4 Portionen
2 Avocados « 4 EL Krabben
4 EL Mayonnaise (wahhweise Joghurt oder Sauetrahm) » eventell Salz « Dill

Zubereitung: 10 Minuten

| Die Avocados der Lange nach hal-
bieren und den Kern ausldsen.

2 Die Krabben mit der Mayonnaise
(wahiweise auch Joghurt oder Sau-
errahm) vermengen und eventuell
mit wenig Salz wiirzen.

3 Die Fruchtscheiben mit der Sauce

fiillen und mit dem fein gehackten
Dill bestreuen.

Variante Anstatt der Krabben,
4 Scheiben klein geschnittenen
Lachs mit Sahne und Meerrettich
verwenden.

Avocadoficher mit Pilzen

2 EL Olivendl
150 Champignons » 50
2 EL Bra

Portionen
2 EL Nussal « 2 EL Ronveinessig » Salz, Pfeffe

Steinpilze » 2 Schalotten

1/2 Bund Petersilie » 1/2 rote Paprika » 2 Avocados

Zubereitung: 25 Minuten

| Die Ole mischen, den Rotweines-
sig zugeben, salzen und pfeffern.

2 Die Pilze putzen und blttrig
schneiden. Die beiden Schalotten
‘waschen, abziehen und fein wiirfeln.
3 Das Bratsl in einer Pfanne erhit-
zen,die Schalotten darin kurz an-
diinsten, dann die Pilze zugeben.

4 Die Petersilie fein hacken. Die Pil-
ze mit der Hilfte der Petersilie, Salz
und Pleffer wiirzen, vom Herd neh-

men und mit /3 der Ol-Essig-Sauce
vermischen.

5 Die Paprika Kiein wiirfeln und zur
restlichen Sauce geben.

6 Die Avocados halbieren, die Kerne
entfernen, die Halften schilen und
das Fruchefleisch ficherartig auf-
schneiden. Auf 4 Tellern anrichten,
mit der Sauce begieBen und mit der
restlichen Petersilie bestreuen. Die
Pilze daneben anrichten.

Pikante Avocadocreme als Brotaufstrich

Zubereitung: 5-10 Minster

2 Avocados halbieren und das Fruchtfleisch ausloffeln. Mit dem Saft von

112 Zitrone in eine Schisssel geben. 50 Gramm Gorgonzola und | Esslsffel
geriebene Mandeln zufiigen und alles mit einer Gabel zu einer glatten Paste
verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu Brot reichen.

Die Alligatorbime tragt auch
den Namen »Salatfruchte —
was auf ihr Verwendungsfeld
deutet. Die Zusammenstellun-
gen mit Krabben, Fisch, Hiih-
nerfleisch, Tomaten, Paprika
und Grapefruit — um nur
einige Mdglichkeiten zu nen-
nen = sind unerschépflich.

‘Avocadosalat mit
Olivendressing

1. Eine Schiissel mit
Salatblattern auslegen.
2. 4 Essloffel Orangen-
und | Essléffel Zitronen~
saft mischen, 4 Essloffel
Olivendl hineinriihren.

‘mit Salz und Pfeffer
wilrzen,

4 100 Gramm schwarze
Oliven entsteinen, fein
hacken und zur Sauce
geben. 2 rote Zwiebeln
in Streifen schneiden,

2 Avocados ebenfalls.
5. Die Zwiebel- und
Avocadostreifen auf dem
Salatbett anrichten und
‘mit der Sauce iber-
gieBen.
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Avocado

3. Je 125 Gramm Sahne,
Milch und WeiBwein,

2 Essloffel Joghurt,

1 Teelsffel Zitronensaft,
Salz und Pfeffer zuge-
ben, gut verriihren und
alles nochmals erhitzen,
aber nicht kochen
lassen, da die Avocados
sonst bitter werden.

Suppen

Kalte Avocadosuppe

Fiir 4 Portionen
1 Zwiebel » 1 Knoblauchzehe » 2 Avocados 2 EL Zitronensaft

3/4 1 Gemiisebrithe »

Pl

4

1 EL Rotweinessig
L Sauerrahm

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Zwiebel und die Knoblauch-
zehe abziehen und grob wiirfeln. Die
Avocados halbieren, die Kerne ent-
fernen, die Halften schilen und klein
schneiden.

2 Zwiebel-, Knoblauch- und Avoca-
dowiirfel mit dem Zitronensaft und
etwas Briihe pilrieren, bis eine sami-
ge Sauce entsteht. Mit der restlichen

Brilhe zu einer glatten Suppe ver-
rihren,

3 Mit Essig, Salz und Pfeffer ab-
schmecken und | Stunde kalt
stellen, nicht linger, da die Suppe
sonst braun wird.

4 Vor dem Servieren in Teller fillen
und je | Essloffel Sauerrahm in die
Mitte geben.

Hauptgerichte

Gefiilite Avocados

Fiir 4 Portionen
1 Zwiebel o 1 EL Butter » 2 grofie Avocados

100 g Paraniis

« 100 g Emmentaler Kase

4ELP

<2 EL Sherry » Salz, Pfeffer

1 Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Zwiebelwiirfel dar-
in glasig diinsten.

2 Die Avocados halbieren, die Kerne
entfernen, das Fruchtfleisch aus den
Schalen l6ffeln und wiirfeln.

3 Die Paraniisse fein hacken und
mit dem geriebenen Emmentaler
Kise, dem ebenfalls geriebenen Par-
mesankise und den gedinsteten

Zubercitung: 30 Minuten

Zwiebelwiirfeln zum Avocadofleisch
geben. Mit Sherry, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Masse auf die Avoca-
doschalenhilften verteilen.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Avocadohilf-
ten in eine Auflaufform setzen und
15 Minuten iiberbacken.

Beilage Glacierte Karotten und
Kartoffelpiiree oder Reis



Avocadomenii

Limettenhihnchenbrust mit Avocadosalsa

Fiir 4 Portionen

4 Hilhnchenbrusfiers =

Knoblauch

hen o 5 EL Oliv

o 1 EL Weipweinessig

Zitronensafi « 1 TL Zucker

L Kumin » Salz, Pleffer o 2 EL Ol

30 Minuten (ohme

| Die Hahnchenbrustfilets halbie-
ren, die Sehnen und Hiute entfernen
und das Fleisch flach lopfen.

2 Die Knoblauchzehen abziehen
und pressen. Mit dem Olivens!, dem
Limettensaft und dem Koriander zu
einer Marinade verriihren und die
Filts fir | Stunde marinieren lassen.
3 Die Gurke schilen und die Kerne
entfernen. Die Tomaten blanchieren,
hauten und entkernen. Den Paprika
ebenfalls entkernen. Die Avocados
halbieren, die Kerne entfernen und

die Hilften schalen.Alles in gleich
groBe Wirfel schneiden.

4 Die Zwiebel abziehen und fein
‘wiirfeln. Mit den Gewiirzen zu den
Gemisewiirfeln geben, gut durch-
riihren und bis zum Servieren kihl
stellen.

5 Nach | Stunde die Hihnchen-
brustfilets aus der Marinade neh-
men, trockentupfen, salzen und pfef-
fern. Das Ol in einer grofien Pfanne
erhitzen und das Fleisch auf beiden
Seiten jeweils 5 Minuten braten.

Desserts

Avocado-Orangen-Gelee

Fiir 4 Portionen

4 Blan Gelatine

2 Avoca

Saft von 4 Orangen

Safi von 2 Zionen »
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ucker 2 Orangen

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Gelaine in wenig kaltem
Wasser einweichen.

2 Die Avocados halbieren, die Kerne
entfernen und die Halften schalen.
Das Fruchefleisch prieren.

3 Die Gelatine ausdriicken und bei
schwacher Hitze in etwas Orangen-
saft auflésen. Durch ein Sieb zum

Avocadopiiree geben, den restlichen
Orangensaft, den Zitronensaft und
den Zucker ebenfalls. Zu einer glat-
ten Creme verriihren und in einer
Schisssel kalt stellen.

4 Die Orangen schilen und die
Filets herausschneiden. Die Creme
vor dem Servieren damit belegen.



Die Banane gilt als das Obst
mit der welnweit hichsten
Produktion. Z,
nach den Trauben und
irusfrichien in der offziel-
len Tabelle an Plaiz drei,
wenn man aber bedent,
dass die meisten Trauben zu
Weingetrinken gekeltert
werden und Zitrusfriichte ei-

ar steht es

te Sammelbezeichnung sind,
o keann man getrost der
Banane als Einzelfrucht den
Spitzenplatz zusprechen

—EHNKAUFSTHP—

e Ansichten dariiber,
wann eine Banane reif ist
oder am besten
schmeckt, gehen weit
auseinander. Manche
‘mbgen Bananen nur,
wenn sie sich noch kaum
aus der Schale I6sen
lassen, fir andere muss
dieses Obst schon einige
weiche Stellen auf-
weisen, um wirklich gut

2u schmecken

BANANE

Musa x paradisiaca, Musaceae

Die Familie der Bananegewichse (Musaceac) gliedert sich in sechs Gat-

tungen mit insgesamt ca. 220 Arten. Zu der Gattung Musa gehren die in

Eurasien beheimatete Sektion Eumusa sowie die von den Molukken und
e Sektion A

Herkunft und Geschichte

Die Banane ist eine der altesten Kulturpflanzen der Welt. Sie wird bereits
in Hinduepen der vorchristlichen Zeit erwahnt und verehrt. Arabische
Hindler, die diese Friichte als »Finger« bezeichneten, brachten sie mit
ihren Karawanen nach Agypten und Ostafrika, von wo aus sie ihren Sie-
geszug auf dem Schwarzen Kontinent antrat, Die Spanier und Portugie-
sen nahmen sie zu Beginn des 16. Jahrhunderts mit auf ihre Seefahrten
und sorgten somit fir ihre Verbreitung in der gesamte Karibik und auf
dem mittel- und siidamerikanischen Festland

Die wichtigsten Arten sind die Obst- und Kochbananen der Sektion Ex
musa (Musa x paradisiaca) sowie die nicht essbare Faserbanane (Musa
textilis) aus der Sektion Australimusa. Sémtliche Sorten, die fiir den Ver-
zehr geeignet sind (siehe Seite 56), sind aus den wildwachsenden Arten
gekreuzt und geziichtet worden.




Tropenfrucht in genialer Verpackung

Bananen sind Staudengewiichse mit sehr grofien Blittern, sic konnen ei-
e Hohe von fiinf bis zehn Metem erreichen. Da der Scheinstamm innen
hohl ist, sind die Stauden schr windanfllig. Jede Pflanze bringt jeweils
cin Biindel von 10 bis 25 Friichten, Hande genannt, hervor. Es wird das
ganze Jahr hindurch geerntet. Auber Sonne, reichlich Wasser und kons-
tanten Temperaturen um 20 °C brauchen Bananen nihrstoffreiche Bé-
den. Der i fast eBlich in
bau ist b Nicht nur K

und Pestizide kommen in grofien Mengen zum Einsatz, sondern auch
Wachstumsbeschleuniger sowie Mittel gegen Schimmel und Pilze. In
Kihlschiffen gelangen die Bananen nach Europa, wo sic in grofien Lager-
hiusern zum schnelleren Nachreifen mit Ethylen begast werden.

Wenn moglich, sollten Bananen deshalb im Naturkostladen eingekauft
werden. Dort sind Friichte in kontrolliert biologischer Qualitit aus Istael,
der Dominikanischen Republik und von den Kanarischen Inseln erhilt-
lich. Der Preis ist allerdings deutlich hoher als bei Supermarktware.

Verwendung
Die allermeisten Bananen werden wohl aus der Hand gegessen. Das liegt
walirscheinlich daran, dass sie von Natur aus hygienisch verpackt sind,
nicht gewaschen werden missen und dass man sie immer mitnehmen
kann. Mit Milchprodukten kombiniert, lassen sich aus ihnen schnell
Késtliche und nahrhafte Desserts bereiten. In der exotischen Kiiche sind
Bananen oft auch eine wichtige Zutat fiir warme Gerichte. Apfelbana-
und Rote O werden in der

nen,
gleichen Weise verwendet
sind in ihren | ; cin wichtiges Nahrungs-
mittel. Die mehligen Friichte werden dort — wie bei uns die Kartoffel -
gekocht, gebraten oder auch frittiert fir herzhafte Gerichte verwendet.

Lagerung
Einkauf und Lagerung richten sich nach persénlichen Vorlieben. Norma-
lerweise sind Bananen bei Raurntemperatur gut aufgehoben. Beschleuni-
gen lisst sich die Reifung, wenn man die Friichte in Zeitungspapier ein-
wickelt. Im Kithlschrank aufbewahrt, Earbt sich die Schale dunkel. In der
Kalte verliert sie leicht ihr Aroma und verdirbt schnell

Inhaltsstoffe
Bananen sind reich an Vitamin A, Vitamin C, Vitamin B6 und Kalium.
Kalium wird fiir den Nahrstofferansport in die Zellen bendtigt. Bei Kali-
ummangel kénnen sich Beschwerden wie Midigkeit, Nervositit und

Ein Fruchtstand der Bana-
nenstaude, auch Bananen-
bilschel genannt, kann
2wischen 35 und 5o Kilo-
gramm wiegen. Im Schnitt
trigt so ein Biischel etwa
200 Bananen.

»Warum i ie Banane
krumm?« In der Staude
entstehen aus der groBen
rot-violetten Bliite kleine
Friichte, die zunichst nach
unten wachsen. Pro Reihe
sind es 12 bis 20 Bananen-
finger, die sich bald dem
Licht zuwenden und ihre
Spitzen nach oben biegen.
Der Grund, warum die Ba-
nane krumm ist.



Banane

Herzprobleme einstellen. Weil Bananen zudem viele Kohlenhydrate ent-
halten und deshalb gut sittigen, sind sie eine ideale Zwischenmahlzeit.
Vorsicht: Der Verzehr unreifer Bananen kann zu Verdauungsproblemen
fiihren, weil der fruchteigene Zucker noch in Form von Starke vorliegt.
Bei reifen Friichten ist die Starke zu Fruktose und Glukose abgebaut.

Die fiir den Export nach
Europa bestimmten Bana-
nen werden als Fruchtstin-
de noch in griinem Zustand
geerntet. Sie werden auf
Kilhischiffe verladen und
an ihrem Bestimmungsort
in groBen, entsprechend
temperierten Lagerhdusern
2um Nachreifen gebracht.

Sorten

Mit den Obstbananen verwandt sind die Apfelbanane, die Babybanane
und die Rote Banane. Die Apfelbanane ist kleinfruchtig, diinnschalig und
schmeckt sauerlich nach Apfel, Babybananen zeichnen sich durch ein
sehr intensives Aroma aus. Sie werden als Bocadillo-Bananen aus Ko-
lumbien und Ostasien importiert. Rote Bananen unterscheiden sich le-
diglich durch ihre Farbe (Schale und Fruchtfleisch sind rétlich braun) von
herkémmlichen Obstbananen. Die Ansichten dariiber, wann eine Bana-
ne reif ist oder am besten schmeckt, gehen weit auseinander. Manche
mogen Bananen nur, wenn sie sich noch kaum aus der Schale lsen las-
sen, fiir andere muss dieses Obst schon einige weiche Stellen aufweisen,
um wirklich gut zu schmecken.

Pikante Rezepte

Muschelsuppe von den Philippinen

Fiir 2 Portionen =
2 Knoblauchzehen = 1 EL Ol's 3 EL gehackter Spinat
1/2 [ Hiherbrithe 2 TL Maismehl
1 Tasse griine Bananen » 2 EL Fischsauce (siche Seite 357)
herry « 1 172 TL Zucker 1 Glas Muscheln
Zubereitung: 15 Minuten

| Die abgezogenen, geviertel- und einige Minuten kochen lassen.

ten Knoblauchzehen in einer

Pfanne in heiBem Ol anbraten.
2 Den Spinat waschen, gut abtrop-
fen lassen, grob hacken und kurz
mitdiinsten. Mit der Hihnerbriihe
abléschen.
3 Das Maismeh! in wenig kaltem
Wasser anriihren und zugieBen.
4 Die Bananen grob raspeln und
zusammen mit der Fischsauce, dem
Sherry und dem Zucker zugeben

5 Am Ende die Muscheln zufiigen,
nur warm werden lassen und gleich
vom Herd nehmen. Sofort servieren.

Info Der Reiz dieser Suppe fir Mu-
schelliebhaber liegt in der harmor
schen Verbindung der SiBe der Ba-
nanen mit der Siure der eingelegten
Muscheln. Zu diesem Rezept be-
notigt man unbedingt thailindische
Fischsauce (siehe Seite 387).




G A e DS R L BT

Kilawin von den Philippinen

Fiir 2-4 Portionen
300 g Schweinegulasch + 3 EL Ol « 1 Zwickel
2-3 Knoblauchzehen « 1 Stick Ingwer, 1/2 cm lang » 100 ml Essig

41/2 TL Sal

3 noch ziemlich griine Bananen

1/2 weifler Retich » 2 EL Sojasauce
1 EL Zucker « 1 Prise Pfefer aus der Pfeffermiihle
1/2 Bund Petersile

Zubereitung: 35 Minuten

| Das Fleisch in Wiirfel von 2 Zen-
timeter Grofie schneiden. Das Ol in
einem Bratentopf erhitzen und die
Fleischwiirfel anbraten.

2 Die Zwiebel und die Knoblauch-
zehen abziehen und fein wiirfeln,
den Ingwer schalen und fein hacken.
Alles zugeben und 5 Minuten mit-
braten.

3 Den Essig mit 2 Tassen Wasser
und dem Salz zufiigen und 10 Minu-
ten kochen lassen.

4 Die Bananen schalen und klein

Salate

Bananen-Ananas-Salat

wiirfeln, den Rettich in streichholz-
dicke Stifte schneiden und zum
Fleisch geben. Mit Sojasauce, Zucker
und Pfeffer abschmecken, schwach
weiterkscheln lassen.

5 Die gewaschene und trockenge-
tupfie Petersilie fein hacken,

zugeben und das Gericht / (

servieren.

Beilage Korniger Reis
und Mandarinen-
Radicchio-Salat

Fiir 4-6 Portionen

1 Kopfsalat « 2 Tassen Ananaswiirfel 2 Bananen « 1 Grapefruit
3 EL siife Sahne » 1 EL Zitronensaft « Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

:L Walnusskerne

Zubereitung: 15 Minuten

1 Den Salat putzen, waschen und
ne Placte mit schénen zarten Blit-
tern auslegen.

2 Die Bananen in Scheiben schnei-
den, mit den Ananaswiirfeln auf die
Salatblitter geben. Die Grapefruit
schalen,die Filets herausschneiden

und den Salatteller damit verzieren.
3 Aus Sahne, Zitronensaft, Salz und
Pleffer eine Sauce rithren, nach Ge-
schmack mit | Prise Zucker ab-
schmecken, dariiber gieBien und mit
den Walnusskernen bestreuen. Kalt
servieren.

Die Vielseitigkeit der Banane
zeigt sich in iher Verwen-
dung als Zwischenmahizeit,
Dessert oder Reiseproviant —
in Salaten, Fleisch- und
Fischgerichten, zum Kise
und als Brotbelag.
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Banane

Die Geschichte der Banane
begann vor vielen tausend
Jahren. Hinweise auf ihr Vor-
kommen finden sich schon

spiiter brachten arabische
Elfenbeinhndler die Banane
von Indien und Agypten
nach Zentralafrika.
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Getriinke

Bananenmilch

Fiir 1 Portion
1/4 1 Milch
1 Banane

1 EL Zucker

Zubereitung; 2 Minuten

Milch, Bananen und Zucker im Mixer
piirieren. Nach Belieben einen Eis-
wiirfel in die Mischung geben. Gleich
servieren. Besonders gut schmecke
Bananenmilch mit Pisang caju, einer
siiBen gelbschaligen Banane aus Bali.

Tip Diese Bananenmischung
Kann man sehr gut dber das
morgendiiche Misli gieBen.

Cocktail aus Peru

Fiir 2 Portionen
Saft von 3 Zitronen
4/2 Banane
2 EL Himbeergeist oder
Kirschwasser
in Peru: /2 Dose gezuckerte
Kondensmilch (125 ¢)
bei uns stattdessen:
1/8 1 Milch » 1 EL Zucker

Zubereitung: 7 Minuten

Alle Zutaten in einen Mixer fillen
und pilrieren. | bis 2 Eiswiirfel in ein
hohes Cockeailglas geben und mit
der Bananenmilch aufgieBen.

Info In Peru verwendet man fir
diesen Cocktail, bei dem Obst, Milch
und Allohol miteinander kombiniert
werden, eine Art Grappa, Pisco und
gesiiBte Kondensmilch.

Sommerdrink

Fiir 1 Portion
1/3 Banane
1.d Zironensaft
3 dl Bananensirup
12 d Orangensafi
gestoBenes Fis
Zubereitung; 4 Minuten

Alles in einem Mixer kriftig durch-
mischen. In ein zu /3 mit gestoBe-
nem Eis gefilites Glas gieBen und
mit Sodawasser auffilen. Mit | Ka-
rambolen- oder Zitronenscheibe
dekorieren.



Tropischer Ausklang

Desserts
Bananenkompott
Fiir 1 Portion
(siche Rezept, Punket 1) « 100 g Zucker + 1 1/2 Bananen Maracuja-
Zubereitung: 15 Minuten Bananen-Els
1. 100 Mililite Maracuja-

| Filr die Fliissigkeit kann verwen-  sen.Dann vom Herd nehmen. saft mit derselben Men-
det werden: Ananas-, Aprikosen-, 3 In die abgekilhlte Flissigkeit die ge Zucker einige Minu-
Guaven-, Maracuja-, Orangen- oder  in Scheiben geschnittenen Bananen ten kochen, dann
Sanddornsaft, Rot- oder WeiBwein,  legen und | Stunde ziehen lassen. abkiihlen lassen.
Wasser mic dem Saft von | Zitrone  Das Kompore sehr kalt servieren. 2.1 bis 2 zerkleinerte

‘oder Limette, Wasser mit Rum oder
Curagao, Zucker und Zitronensaft
vermischt.

2 Den Saft mit dem Zucker (die
Menge bestimme sich nach der
Frucht) einige Minuten kochen las-

Bananen zugeben und

Variante Wird der Sirup mitWas-  pilrieren. 250 Gramm

ser zubereitet, eignen sich als zusitz-  Sahne oder stark gekiihl-
liche Wiirze: Zime, Nelken, Piment te Kondensmilch schla-
(Nelkenpfeffer), Pfeffer, Kardamom, gen, alles mischen und
Muskat oder Ingwer. gefrieren lassen.

Dattel-Bananen-Nachtisch aus Nordafrika

Fiir 4 Portionen

4-5 Bananen o

200,g frsche oder getrockne

250 g Sahne
entsteinte Darteln

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Bananen in Scheiben schnei-
den und die Datteln halbieren.
2 In eine Glasschissel schichtweise

Sanddorn-Bananen-Eis

Bananen- und Dattelscheiben legen.
3 Die steif geschlagene Sahne iiber
die Frilchte geben, kalt servieren. 48

Fiir 2 Portionen

250 g Sahne o 1

2 Bananen (125 g) « 2 EL

ronensaft

1/4 | Sandornvollfrucht

cifie EL

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Sahne stef schiagen.
2 Die Bananen schilen, das Frucht-
fleisch pirieren, mit den restlichen

Zutaten mischen und vorsichtig
unter die steif geschlagene Sahne
geben. Die Masse gefrieren lassen.



Banane

Eine weiteres Rezept fiir
Bananenmarmelade finden
Sie unter Bananen-
Passionsfrucht-Marmelade
(siehe Seite 285).

Die Bananen werden zwar
durch das Mitkochen unan-
sehnlich, die Flilssigkeit
erhalt dadurch aber einen
interessanteren Geschmack.

Kocht man die Bananen
nicht mit, 75 Gramm Zucker
verwenden.

Rotweincreme

Fiir 4 Portionen

2 Blatt rote Gelatine » 125

Zubereitun

I Rotwein, Zucker, Zim, Zitronen-
saft und Zitronenschale aufkochen
und 5 bis 10 Minuten bei geringer
Hitze kbcheln lassen.

2 Die Bananen in Scheiben schnei-
den, zugeben und ganz kurz mitko-
chen lassen. Die Bananenscheiben
mit dem Schaumlaffel herausheben
und kalt stellen.

3 Die Flissigkeit etwas abkilhlen
lassen. Die Eigelbe in einen Topf ge-
ben. Den Rotwein durch ein Sieb da-
2u gieBen und beides miteinander
verriihren. Den Topf auf den Herd
stellen und die Masse unter standi-
gem Schlagen erhitzen, nicht kochen,

cler » 1/4 Stange Zimt
4 Bananen »

Sahne ¢ 1 E

Eigelbe

ker

30 Minuten

bis sie zu steigen beginnt. Vom Herd
nehmen und zur Seite stellen.

4 Die Gelatine in 2 Esslsffeln kal-
tem Wasser einweichen, ausdriicken,
dem Rotweingemisch hinzufiigen
und auflssen.

5 Nach ca. | Stunde, wenn die
Creme fest zu werden beginnt, die
Sahne steif schiagen und mit dem
Zucker silBen.2 Essloffel Sahne fiir
die Verzierung zuriickbehalten, den
Rest unter die Creme heben.

6 Die Bananenscheiben vorsichtig
einriihren. Die Creme in 4 Gliser
fillen und fest werden lassen. Mit
Sahnetupfern verzieren.

Flambierte Bananen

Fiir 2 Portionen

1 Dose Goldbananer

Butter

griiner Pfeffer

2 EL Rum, Kirschwasser oder Himbeergeist

Zubereitung: 12 Minuten

1 Die Bananen abtropfen lassen.
2 Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen, den Zucker zufigen, kurz kara-
mellisieren lassen, dann die Bananen
darin von beiden Seiten 5 Minuten
braten. Mit Pfeffer wiirzen.
Den Alkohol iiber die Bananen
ieBen und flambieren.




Banane

Gegrillte
Bananen

Fiir 1 Person nimmt man
1 bis 2 Bananen, bepin-
selt sie mit zerlassener
Butter und betreut sie
‘mit etwas Zucker oder
‘walzt sie in Zimt. Die
Bananen in einem vor-
geheizten Grill 10 Minu-
ten auf jeder Seite by

men, vor dem Servieren
bei Bedarf nochmals mit
Zucker und Zimt
bestreuen.

In Amerika, Australien und
Europa werden Bananen
gern frisch gegessen oder
als Zutat filr siiBe Kuchen
und Desserts verwendet.
Sie passen jedoch auch —
wie in Asien iiblich — gut zu
herzhaften Speisen. Beson-
ders empfehlenswert sind
Bananen zu Currygerichten.
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Eierkuchen mit Goldbananen

Fiir 4 Portionen
1 Dose Goldbananen » 4 Eier » §
4EL Mehl's 1 TL Salz
Zubereitung: 30 Minuten

L Mineralwasser
zum Aushacken » Zitronensaft

1 Bananen in Scheiben schneiden. 3 In heiBem Fett diinne Eierkuchen

2 Aus den angegebenen Zutaten ei-  ausbacken. Die Bananen sind so sii,
nen glatten Teig bereiten, die Bana- dass jeder Eierkuchen mit | Teeléffel
nenscheiben im Teig wenden. Zitronensaft begossen werden muss.

Mexikanischer Ananas-Bananen-Auflauf

Fiir 4 Portionen
« 2 7L Mondamin » 2 Tussen Milch ==
ucker » 3 EL Rum o 1 Dose Goldbananen 250 g frische Ananas

2 Eier » 2 Eigell

cheiben Kuchen von 1 Sand- oder (siche Seite 391)
2 Eiweife » 1 gehiufier EL Zucker
ungesiifies von 200 g Himbeeren
Zubereitung: 50 Minuten
1 In einem Topf Eier und Eigelbe 4 Die Bananen in Scheiben schnei-
schaumig schlagen. den, die Ananas schilen und wilrfeln.
2 Separat das Mondamin in der 5 Eine Auflaufform mit Kuchen-
Milch glatt verriihren, den Zucker scheiben auslegen, das Obst und die
zugeben und zum Kochen bringen.  Creme darilber verteilen,
3 Vom Herd nehmen, den Rum zu- 6 Die EiweiBe steif schlagen, mit
fiigen, die Masse abkiihlen lassen und | Esslsffel Zucker mischen. Uber die
I6ffelweise zu den Eiern geben;bei  Creme streichen. Bei 210 °C (Gas
schwacher Hitze unter Schlagen er-  Stufe 4) 30 Minuten backen. Mit
warmen, bis die Masse aufsteigt. Himbeerpiiree als Sauce servieren.
Bananenschiffchen

Fiir 2 Portionen
-2 Banaren o Vanilleeis » Schokoladensauce (siehe Seite 61)
etwas gesifte Sahne zum Verzieren
Zubereitung: 10 Minuten

1 Die Bananen lings halbieren. gen, mit Schokoladensauce iiber-
2 Beide Halften mit Vanilleeis bele-  gieBen; mit Sahnetupfen garnieren.



Bananen zum Tee

Gebiick

Haferflockenkekse aus den USA

Ergibt ca. 30 Plétzchen
100 g Butter oder 80 g Butterschmalz 175 g Haferflocken
75 g brauner Zucker » 1 Ei» 1 Tasse Mehl o 1 TL Backpulver
Marle von 1/2 Vailleschote » 80 g Rosinen
50 g gerichene Haselniisse » 1 Prise Salz 1 Prise Zimt
1 Prise Nelkeen « 1 Dose Goldbananen
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 20 Minuten

| Die Butter zerlassen und iiber die 4 Den Teig gut mischen, mit einem

Haferflocken gieBen. Esslsffel kleine Haufchen auf ein mit

2 Alle anderen Zutaten auer den  Backpapier belegtes Blech setzen

Bananen vermischen und zufigen.  und 20 Minuten bei 190 bis 210 °C

3 Die Bananen piirieren und eben-  (Gas Stufe 3 bis 4) im Backofen

falls zugeben. backen lassen.
Goldbananenkuchen

Fiir 812 Portionen

200 g Butter » 150 g Zucker » 6 Eier » 350 g Mehl

1 Pickchen Backpulver » 150 g Haferflocken

abgeriebene Schale von 1 Zitrone » 1 Dose Gole (Inhalt 565 g)

100 g grob geriehene Mandeln » 2 EL. Semmelbrisel

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

1 Butter, Zucker und Eier miteinan- 5 Den Teig darauf geben und
der in einer Riihrschiissel 5 Minuten | Stunde bei 210 °C (Gas
schaumig schlagen. Stufe 4) im Backofen
2 Mehl und Backpulver dariiber sie-  backen lassen.
ben,die Haferflocken, Zitronen-
schale und 1/8 Liter der Fliissigkeit
aus der Dose zugeben.

3 Die Bananen zerdriicken oder
piirieren, mit den Mandeln hinzufii-
gen und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten.

4 Eine Kastenform mit Backpapier
auslegen und mit den Semmel-
bréseln ausstreuen.

In der Karibik und in Indien
werden Koch- und Gemii-
sebananen filr manches
kstliche Fleischgericht ein-
gesetzt. Die Blatter der
Bananenpflanze werden
dabei wie Backfolie ver-
wendet. Gefliigel und Fisch
werden mit allen Zutaten in
Bananenblatter gewickelt
und dann gediinstet, ge-
kocht oder gebraten.




Baumtomaten sind gan
jihrig zu bekommen. Sie
werden aus Brasilien von
Ottober bis April, aus Kenia
von Dezember bis April, aus
Siidafrika von Dezember bis
Mrz und aus Neusceland
von April bis Oktober
importiert

BAUMTOMATE

Cyphomandra betacea, Solanaceae

Wie Tomate, Paprika, Kartoffel und Aubergine gehbrt die Baumtomate
zur grofben Familie der Nachtschattengewachse. Neuseeland, der derzeit
grobte Erzeuger von Baumtomaten, vermarket sie unter der Bezeich-
nung »Tamarilloe

Herkunft und Geschichte
Die stammt aus der Perus, wild wichst sie
von Nordvenezuela bis Argentinien. Heute wird diese Frucht tiberall in
tropischen Hohenlagen {iber 1000 Meter kultiviert. Auch in Italien baut

Beim Kauf sollte man auf
feste, gleichmaBig ge-
farbte Friichte mit glan-

zender, unversehrter
Schale achten. Wenn sie
veif sind, geben sie auf
fingerdruck leicht nach.
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man sie an. In Asien, wo die Baumtomate erst seit einigen
Jahrzehnten auf den Mirkten angeboten wird, ist sie inzwischen belieb-
ter als in Lateinamerika.

Der vier bis fiinf Meter grofs werdende Baum trigt wohlriechende, klei-
ne rosa Bliiten. Die Blétter sind grof und von linglicher Herzform, die
Friichte hingen an langen, diinnen Sténgeln, was ihre Emte sehr erleich-
tert. Die Pflanzen tragen bereits im ersten Jahr nach der Aussaat, produ-
zieren aber nur sechs bis sieben Jahre lang Friichte.

Die Baumtomate ist oval und etwa eigrob. Ihre glinzende Schale ist bit-
ter und nicht essbar. Es gibt sowohl gold-orangefarbene Sorten, deren



Auch als Tamarillo bekannt

Ibliches Fruchtfleisch mild und siift schmeckt, als auch weinrote Sor-
. Thr Fruchtfleisch ist orange-rot und etwas herber im Geschmack.
eingebettet sind zahlreiche dunkle Samen.

Verwendung
fe Baumtomaten kénnen, besonders, wenn es sich um mildere Sorten
sehr gut roh gegessen werden. Man schneidet sie quer auf und
sie aus der Schale. In ihrem Heimatland isst man sie gerne roh, mit ~ Die Baumtomate hért auch
Salz oder Pfeffer bestreut. Piiriert aromatisieren sie Joghurt, Sor- auf den klangvollen Namen
und Eis. Ansonsten kann man Fiir Salate illow. Sie ist wie un-
wer einlegen oder zu Gelee und Marmelade verarbeiten. sere heimische Tomate ein
Mitglied aus der Familie der

2u Fisch-, Fleisch- und Gefliigelgerichten und zu Kise. Sie kén-
ch einen erfrischend tropischen Fruchtsalat aus Tamarillos, Dat-
Bananen und Bimnen mischen.

ihve diinne Schale hat einen
herben Geschmack. Deshalb
wird sie vor dem Verzehr
entfernt.

iiht. Achtung: Der Saft von Baumtomaten hinterlasst auf
lung und Tischtiichern sehr hartnéickige Flecken.

Lagerung
¢ Baumtomaten reifen nicht alle gleichzeitig, deshalb muss auf den
ntagen immer wieder nachgepfliickt werden. Die Friichte werden ein-
zeln verpackt und per Luftfracht nach Europa exportiert. Bei sorgsamer
‘Behandlung sind Baumtomaten gut transport- und lagerfahig.
Da die Tamarillo druckempfindlich ist, sollte sie auch einzeln gelagert
werden. Noch nicht ganz reife Friichte werden bei Zimmertemperatur
aufbewahrt. AnschlieBend kann man sie, in eine perforierte Plastiktiite
cingehille, noch etwa drei bis finf Tage im Kuhlschrank lager. B;

Inhaltsstoffe
100 Gramm isch enthalten 31
C, auBerdem sind sie eine gute Vitamin-A-Quelle. Ihr Beta-Ka-
-Anteil liegt mit 1300 Milligramm weit iiber dem Durchschnitt an-
r exotischer Friichte.
neralstoffen sind Kalzium, Kalium, Phosphor, Natrium und Ma-
ium zu nennen, Die Tamarillo hat pro 100 Gramm Fruchtfleisch
Kilojoule, das entspricht 56 Kilokalorien.




Baumtomate

Baumtomatencreme aus Malaysia

Fiir 2-3 Portionen
5 Baumtomaten (Tamarillos) » 4 EL Zucker
2 El Kondensmilch oder Sahne

Zubereitung: 15 Minuten

2 Unter Schlagen Zucker und Kon-
densmilch oder Sahne zufiigen. Gut
gekilhlt in Stielglisern servieren.

1 Das Fruchtfleisch der geschilten
Friichte im Mixer piirieren und
durch ein Sieb streichen.

Baumtomatenchutney aus Neuseeland

Ergibt 6 Gliser
250 g Papaya oder Mundu (Garcinia dulcis)
7 g mised spices (englische Gewirzmischung) oder Phefferkomer
hilf, Ingwer « 1/2 EL Salz
wicheli = 1/4 | guter Essig « 1/2 TL Cayennepfeffer

Zubereitung: 2 Stunden und 15 Minuten

Anstelle des braunen
Zuckers kann man auch
Gelierzucker verwenden.
Fiir die Zubereitung bedeu-
tet das, dass samtliche
Zutaten nur 1-mal aufge-
kocht werden milssen

umtomaten

500 g brauner Zucker

(siehe Punkt 3). 1 Die in mit den vermischen.
Wasser blanchieren, abschrecken 3 Mit allen weiteren Zutaten in ei-
und hiuten. nen Topf geben und 2 Stunden lang

2 Papaya oder Mundu von
Schale und Kernen be-
freien, das Frucht-
fleisch klein
schneiden und

bei schwacher Hitze eindicken las-
sen. Bei zu starkem Einkochen even-
tuell etwas Wasser zugeben, um ein
Anbrennen zu verhindern. Schmeckt
gut als Sauce zu gegrilltem Fleisch.

Baumtomatensauce

Fiir 2 Portionen
Saft von 1 Orange

3 Baumiomate
Safi von 1

1 Prise Zint 80 g Zucker
Zubereitung: 10 Minuten

durch ein feines Sieb passieren.
3 Das Piiree mit etwas Zimt und
dem Zucker 3 Minuten kochen, dann
abkiihlen lassen. Zu Eis oder Frucht-
salat servieren.

2 Orangen- und Zitronensaft zu
dem Mus dazu geben und alles



Bittersiife Frucht

fjau (ausgenommen ca.

Ingwer » 1 TL Zucker » 1 EL

Kabeljau mit Baumtomaten

4 Tomaten + 8 Baumiomaten

1,2 kg) » 2 EL Zironensafi

n Kabeljau griindiich waschen,
pfen, auf jeder Seite 3-mal

schrg einschneiden, mit | Ess-

Zitronensaft einreiben und mit

teln. Die Viertel um den Fisch
verteilen.
e Tomatenmischung mit Salz,
ingwer und Zucker bestreu-
und mit dem restlichen Zitronen-

3 Stingel Basilun
Zubereitung: 50 Minuten

saft, dem Essig und dem WeiBwein
betriufeln.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Fisch
25 Minuten garen.
5 Die Basil von den Stie-

Die Tamarillo lisst sich wie
ein Apfel schalen. Schnei-
den Sie mit einem scharfen
und spitzen Messer den
Stielansatz keilférmig her-
aus, dann spiralférmig wei-
terschalen. Die Tamarillo in
Scheiben schneiden und
beispielsweise fiir einen
Fruchtsalat verwenden. Sie
kénnen die Baumtomate
auch halbieren und das

len zupfen, in ganz feine Streifen
schneiden und vor dem Servieren
iiber die Tomaten streuen.

Variante Dieses Rezept kann auch
‘mit Hahnchenbrust zubereitet wer-
den, die kurz angebraten wird. An-

statt Zitronensaft und Essig verwen-
det man dann Orangensafc.

aus der Schale Iéffeln.



Immer stand die Birne im
Schatten des Apfels. Die
Weltprodukiion an Birnen
betriigs nur ein Drittel der
Apfelprodukion. Italien steht
groems Vorsprung an

nkreich und Japan.

Pyrus communis, Rosaceae

Homer erwihnte sie in seiner Odyssee und auch bei Aristoteles kommt
sie vor. Doch nicht nur die alten Griechen schitzten die aromatische,

meist 1b bis bréunliche Frucht des
Auch bei Agyptern, Romern und Chinesen genoss sie hohes Ansehen.

Herkunft und Geschichte
Seit mehr als 3000 Jahren wird die Bime kultiviert, Ihren Ursprung ver-
mutet man in Kaschmir. Die meisten der uns heute bekannten mehr als
1000 sind aus dem 18. und 19. Jahrhundert

Beim Einkauf sollte man

| glatte, feste, nicht zu
harte Friichte auswahlen,
die frei von Flecken sind.
Uberreife Friichte lassen
sich an weichen tellen

rund um den Stiel
erkennen.
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hervorgegangen.

Birnbume, die 20 Meter hoch und 100 Jahre alt werden kénnen, sind
weniger robust als Apfelbiume. Sie gedeihen in sonnigen, geschiitzten
Lagen am besten. Grofe Temperaturschwankungen bekommen ihnen
nicht, ebenso wenig wie hohes Grundwasser

Die meisten Bimensorten werden geemtet, bevor sie vollreif sind. Reifen
sie am Baum aus, besteht die Gefahr, dass ihr Fruchtfleisch kbrnig wird
Je nach Emte- bzw. Reifezeit unterscheidet man Sommer-, Hetbst- und
Winterbirmen. Die populirsten und am meisten verbreiteten Birnen-
sorten sind: Williams Christ, Gute Luise, Gellerts Butterbirme.



Williams Christ und Gute Luise

Verwendung
n werden grofitenteils frisch gegessen, und so sind sie auch sicher-
\am gesiindesten. Auch erlesene Nachspeisen lassen sich aus ihnen

ottfriichte. Ausgesprochen gut passen Birnen zu Kise (Camem-
Cheddar, Roquefort); getrocknet sind sie ein kostlicher Snack. Man

Lagerung

sind nur begrenzt lagerfihig, weil aber nacheinander verschiede-
ie Sorten im Angebot sind, stehen sie dennoch iiber einen recht langen
traum zur Verfiigung, Reife Friichte sind zum alsbaldigen Verbrauch
t. Bimen sollten einzeln und nicht zusammen mit stark riechen-
 Lebensmitteln aufbewahrt werden, weil sie dann an Aroma verlie-
imen lassen sich nicht als ganze Friichte einfrieren, sondern nur in

eiteter Form.

Inhaltsstoffe

en sind ein siurearmes Obst, enthalten aber etwa so viel Zucker wie
Dadurch schmecken sie besonders siifs und sind fiir siureemp-
dliche Menschen sehr bekmmlich. Weil sie zusétzlich gute Eisenwer-
whweisen, wirken sie Blutarmut entgegen.

ie enthalten aufierdem viel Kalium, was entwissert, ihr Phosphorgehalt
das Nervensystem. Auch verfiigen sie iiber nennenswerte Mengen
Vitamin A und C. Unreife Friichte kinnen den Verdauungstrakt be-

Sorten

ommer-, Herbst- und i Die bekanntes-

Sorte, Williams Christ, gehort zu den Herbstsorten und ist eine Butter-
8 DJese Bezeichnung. erhalmn Fruchte, die sxch durch besonders

dem gibt es

;mesun der USA und heifi dort Bartet, Die Williams Christ ist auch
bei uns eine der belicbtesten Sorten; Frisch ist sie eine Késtlichkeit und
auch beim Einkochen behalt sie ihre Farbe und ihr Aroma. Leider ist sie
frosthart und verdirbt schnell. Die Gue Luise, benfall eine Burcer-
, wird im Oktober geemtet. halten sich
utund sind erst ab im November/Dezember essbar.
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Birne

1 Die Birne und den Pfirsich

4 Essloffel Zitronensaft  schilen, entkernen und wiirfeln, mit
2ugeben und alles mit  dem anderen Obst und dem Joghurt
den Birnen vermischen.  mischen.
Gut gekithlt vordem 2 Auf einen Dessertteller ein Salat-
Essen mit Milrbegeback  blatt legen, halb darunter den Schin-
servieren.  ken, mit dem Obstsalat bedecken,

den Schnittlauch in feine Ringe
schneiden, dariiber streuen und so-
fort mit Toast servieren.

Vorspeisen

Pikante Fruchtschale

Fiir 1 Portion
1/2 reife Birme » 1/2 Pfirsich
1 gehiiufier EL aromatisches, aber weiches Obst wic z. B.
kleine Trauben, Sifkirschen, Mandarinen, Ananas oder Himbeeren
1 EL Joghurt » 1 Salatblatt » 1 Scheibe roher Schinken
1 TL Schnitlauch « 1 Scheibe Toast
Zubereitung: 8 Minuten

Tip Dieser Salat eignet sich sehr-
gut auch als Beilage zu knusprig ge-
grilltem Gefligel.

Info Birnen kbnnen eine Delikates-
se sein. Ihr Aroma kommt am besten
2ur Geltung, wenn sie mit nicht zu
sauren Zutaten kombiniert werden,
wie z.B. mit Kase, als Filllung zur
Verfeinerung von Salaten.

Birnen mit Kise

Fiir 2—4 Portionen
500 g kleine Williams-Christ-Birnen » 150 g Schafskdse

L Milch » 8 Walnusshalfien oder Schuittlauch

1 Die Birnen schilen, halbieren und
das Kerngehiuse entfernen.

2 Sollte der Schafskiise in einer
Salzlake gelegen haben, dann diesen
waschen, trockentupfen und im
Mixer mit ganz wenig Milch pilrie-
ren. Es entsteht eine flissige Creme,
da die Milch den Kise auflost.

3 Die Kisecreme in die Birnen-
halften fillen und mit je 1/2Wal-
nusskern verzieren. Sofort gekilhc
servieren.

Zubereitung: 10 Minuten

Variante Die Birne kann anstatt
mit Walniissen auch mit in feine
Ringe geschnittenem Schnittlauch
garniert werden.

Info Fir dieses urspriinglich italie-
nische Rezept elgnet sich der
ziemlich salzige, charaktervolle
Schafskise (italienischer oder
griechischer) besonders, da er aus-
gezeichnet mit den milden, sien
Birnen harmoniert.



Norddeutsche Hausmannskost

Hauptgerichte

Schnittbohnen mit Birnen

Fiir 4

Portionen

50 g Schinkenspeck o 1 /uuzlnl 1 ELOI

5008

4 reife Birner 1 E

icker

Zubereitung: 20 Minuten

I Den Schinkenspeck wiirfeln, die
Zwiebel abziehen und ebenfalls fein
wilrfeln.

2 Die Speckwiirfel in einem Topf
auslassen, das Ol zugeben und die
Zwiebel darin glasig diinsten.

3 Die Bohnen waschen, abtropfen
Iassen, in den Topf geben und mic

‘wenig Wasser weich diinsten.
4 Die Birnen schilen, vierteln
und das Kerngehiuse entfer-
nen. Im Mixer pirieren. Das
Piiree gut unter die weich
gekochten Bohnen rithren.
Zucker zugeben, einmal auflo-
chen lassen.

Binthuhn (Buntes Huhn)

Fiir 6

1 EL Salz o 1 Zwieb

Portionen

200 g weiBe Bolmen » 1 Lorbeerblar » cinige Plefferksmer

2 EL Ol's 150 g Karotten

500 g Kartoffeln » 400 g Birmen

250-300¢

i Dol
e

h (durchwachsener Sp ml)

2 gehitufie
1-

Zucker

5008

2 EL fein gehackte Petersili

Zubereitung: 30 Minuten, Kochzeit: 50 Minuten

1 Die weiBen Bohnen am Vorabend
einweichen. Am nichsten Tag in ei-
nem groBen Topf mit | Liter Wasser,
dem Lorbeerblatr, Pfefferkornern
und Salz 30 Minuten vorkochen.

2 Die Zwicbel abzichen, wiirfeln.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebelwiirfel glasig diinsten.
Die Karotten putzen und in Lings-
streifen schneiden, die Kartoffeln
und die Birnen schilen und wiirfeln.
3 Die vorbereiteten Zutaten zu den

Bohnen geben, ebenso das Dérr-
fleisch am Stiick und das Griinkern-
mehl. 172 Liter Wasser zugeben und
weitere 10 Minuten leise kochen
lassen.

4 Danach die grinen Bohnen mit
dem Zucker hinzufiigen, erneut bei
starker Hitze auflochen und noch
10 Minuten garkochen.

5 Das Dérrileisch

In beiden Rezepten ver-
‘wendet ma Nord-
deutschland die so ge-
nannten Scheidebohnen,
eine Spezialitét, die im
Rheinland, in Nord-
deutschland und Holland
bekannt ist und fertig in
Lebensmittelhandlungen
angeboten wird. Die Boh-
nen werden ei

wilrfeln und zuriick in den Topf ge-
ben. Die Petersilie dariiber streven.

und schmecken &hnlich wie
Sauerkraut, nur viel herber.



Birne

2u der Poularde passt
gekochter Reis mit Erbsen
gemischt.

Als Beilage zu Wildgerich-
ten wird haufig eine Bir-
nenhilfte gefilt mit Prei-

selbeeren serviert.

Zu diesem und den folgen-
den Rezepten entweder Bir-
nen aus der Dose, Bimen-
kompott, in Birnengeist
gekochte Birnen (siche
Seite 73) oder sehr reife,
geschalte und halbierte
Friichte verwenden.
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Poularde mit Birnen im Rémertopf

1 Poularde » 1 TL

Filr 4 Portionen
Salz » 700 g Bimen « 20 g Buter

2 EL Bimengeist » 1 TL. Sal

1 Prise Pfeffer

1 Prise Ingwerpulver » 1 Tasse Weifiwein o 1 TL gekornte Briihe

Saft von 1 Zitrone » 2 TL Zuckei

Stiick Zitronenschale

50 g roher Schinken mit Feutrand, in Scheiben

eventuell 1 TL griiner Pfeffer

1 Den Rémertopf wiis-
sern. Die Poularde wa-
schen, das lose Fett ent-
fernen, gut salzen.

2 400 Gramm Birnen
schilen, vierteln und das Kern-
gehiuse entfernen. Die Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Birnen-
viertel rundum anbraten. Birnengeist,
Salz, Pleffer und Ingwer zugeben. Die
Friichte in die Poularde fiillen

3 Den WeiBwein erhitzen und die
geksrnte Brithe darin auflésen.
Zitronensaft und Zucker zugeben.
Die Flisssigkeit in den Romertopf
gieBen. Die Zitronenschale zugeben.
4 Das Huhn hineinsetzen, mit den
diinnen Schinkenscheiben belegen

Zubereitung: 30 Minuten, Kochzeit: 1 Stunde und 30 Minuten

und | Stunde und 30 Minuten bei
220 °C (Gas Stufe 4 bis 5) mit ge-
schlossenem Deckel garen.

5 Den Deckel abheben, das Huhn
herausnehmen und die Flissigkeit in
einen Topf gieBen. Die Poularde in
den gedffneten Romertopf zuriickle-
gen und im Ofen von beiden Seiten
in 10 Minuten braunen.Von der Sau-
ce das Fett abschopfen.

6 Die restlichen Birnen schilen, ent-
kernen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zur Sauce gieBen und die
Friichte weich kochen, wahrend das
Fleisch braunt. Mit dem Mixstab
pilrieren. Nach Geschmack noch
griinen Pleffer zufiigen.

7 Das Huhn mit Sauce servieren,

Desserts

Birne auf Erdbeermark

Fiir 1 Portion
100 g fiische Erdveeren = 1 TL Zucker » 1/2 Bime
1 EL Sahne o 1 gehdufier TL Krokant
Zubereitung: 10 Minuten

1 Die Erdbeeren waschen, putzen,
piirieren und gezuckert in ein Schil-
chen geben.

2 Die geschilte Birne darauf legen,
mit der geschlagenen Sahne be-
decken und mit Krokant bestreuen.



Exklusives fiir den Gast

Birne Helene

Fiir 1 Portion
20 g Blockschokolade « 1 EL flissige Sahne » 100 g Vinilleeis
1/2 Bime » eventucll einige kand

Zubereitang: 15 Minuten

| Die Blockschokolade mit | Esslof-
fel Wasser in einem Kleinen Topf
schmelzen. Die Sahne zugeben und
alles in ein Kannchen fllen.

Um ein zu schnelles Braun-
werden der geschilten Bir-
nen zu verhindern, kénnen
sie mit wenig Zitronensaft
oder Bimengeist betraufelt
werden.

Veilchen

2 Das Eis in Kugeln mic der Birne
anrichten, eventuell mit Veilchen
verzieren. Die Schokoladensauce
getrennt servieren.

Birnenkompott

Fiir 4-6 Portionen

750 g Birmen
ellen o 1 Stick

1 EL Essig o125 ¢
enschale = 1/4 Stange Zimt

ucker

Zubereitung: 25 Minuten

| Die Birnen schilen, halbieren und
die Kernhauser entfernen, Sofort in
etwas Essigwasser legen, damit sie
nicht braun werden.

2 1/2 Liter Wasser mit dem Zucker
und den Gewiirzen aufkochen, die
abgetropften Birnen zugeben und
darin bei starker Hitze zum Kochen
bringen. AnschlieBend 10 Minuten

Birnen in Birnengeist

bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen.

Variante Pfeffer
oder Ingwer ver-
leihen dem Kom-
pott einen leicht
pikanten Ge-
schmack.

Fiir 4 Portionen

4 Birnen o 1/8 | Wasser o 3 EL

ucker o 1/8 | Bimengeist

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Birnen schilen, halbieren und
das Kerngehiuse ausstechen.

2 In einem groBen Topf 1/8 Liter
Wasser mit dem Zucker auflochen,
die Birnen hineinlegen und mit dem
Alohol begieBen. Einige Minuten
darin auf der einen Seite dinsten,

dann umdrehen. Sie diirfen innen
noch roh sein.

3 Herausheben und in eine Schiis-
sel legen. Die Flissigkeit noch etwas
einkochen lassen, das intensiviert
das Birnenaroma. Auf jede Birnen-
halfte | Essloffel davon geben.




Birne

Birnen einkochen

Der Bimbaum gehdrt zur

1. 1 Kilogramm Birnen vierteln, schiilen, kleine Birnen nur schiilen und

halb weich

Gattung der Rosen~ i Zitronen- oder Essigwasser legen.
gewichse. Die ewropil= 3 Aufic f Liter Wasser 250 bis 400 o i
schen Kultursorten der nachdem, wie it die Bir S
Bimen (Pyrus communis) 3 ., e i
haben zwei Vorfahren: die o e sehi Birnes.
Holzbime (Pyrus pyraster) . y e : clert, X
und die Schmesbime e Zwudmdwnmun 1 bis 2 Nelken und 1/4 Stange Zimt geben.

« ivales). 5 Den
(Pyrus nivales, i

durch ein Sieb oder Tuch ins Glas streichen, er soll
wicht hiher als 3 Zentimeter unter dem Rand stehen.

6. Die angefeuchteten Gummiringe auflegen und die Gliser bei 78 °C

45 bis 20 Minuten sterilisieren.

GrieBschnitten mit Birnenkompott

Fiir 4~6 Portionen

Birnenkompott, aus der Dose 'in sel

st 21 umurm«

11 Milch » 40 g Butter

"~ geriebene Schale von 1/2

4 Birnen, nach einem der Re:

Zucke

1 Birnenkompott aus der
Dose oder selbst zubereite-
tes Kompott verwenden.
2 Die Milch mit Butter, Zucker, Salz
und Zitronenschale in einem Topf
aufkochen, den GrieB einrihren und
unter Rihren so lange kochen, bis
eine dicke Masse entstanden ist.Vor-
sicht: Milch und GrieB brennen
schnell an.Wenn die Masse
dick bis samig ist, den
Topf vom Herd
~ nehmen.
3 Die beiden Eier
unterriihren.
4 Ein Backblech

it kaltem Wasser
isspiilen und den GrieB

Zubereitung: 20 Minuten

| Zentimeter dick glatt darauf strei-
chen, Abkiihlen lassen.

5 Den erkalteten Brei inVierecke
schneiden. Etwas O in einer Pfanne
erhitzen und die GrieBschnitten auf
beiden Seiten kurz darin anbraten.
Auf eine Keramikplatte legen und
mit Birnenkompott oder mit Birnen-
schnitzen (Rezepte, siehe Seite 73)
servieren.

Beilage Eine heiBe Aprikosen-
sauce, siche Seite 42

Tip GrieBschnitten mit Birnen-
kompott kann auch als sies Mittag-
essen nach einer gehaltvollen Suppe
serviert werden.



Fiir den Kaffeenachmittag

Birnenkuchen mit Rotweincreme

Fiir 812 Portionen

1 Miirbeteighode
600 g Bimenkompott oa

Bimen aus der Dose.

1/3 l/mr//u Rotwein » 50 g Zucker

Eigelle « 2 Blai rote

Saft von 1.2
Be Gelatine

Zitrone.

250 g Sahne

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

| Einen Mirbeteigboden backen.

2 Den gebackenen Boden mit

600 Gramm abgetropfem Birnen-
kompott oder Birnen aus der Dose,
in Scheiben geschnitten, ringformig
belegen.

3 Den Rotwein mit dem Zucker, mit
Zimt, Zitronenschale und -saft auf-
kochen.

4 Die 4 Eigelbe in einen hohen Topf
geben, die Gelatineblitter in wenig
Wasser einweichen.

5 Den Rotwein durch ein Sieb
gleBen und mit dem Eigelb verquir-
len. Die Masse so lange unter Schia-
gen bei schwacher Hitze erwirmen,
bis sie zu steigen beginnt. Dann den
Topf vom Herd nehmen, die ausge-

0 Gramm

B:men-Maracu;a—Mamelade

driickte Gelatine zufiigen und
auflésen. Kalt stellen.

6 Die Sahne mit dem Zucker i
steif schlagen. Wenn die Creme
nach 30 bis 45 Minuten fest zu
werden beginnt, die Sahne
unterheben, etwas Sahne
2um Verzieren zuriickbe-
halten. Die Creme iiber

die Birnen streichen.

7 Ist die Creme steif gewor-
den, den Kuchen auf einen
Tortenteller schieben.
Die restliche Sahne in
einen Spritzbeutel fillen
und den Kuchen mit
Sahnerosetten

verzieren.

]

Byo

500 Gramm Gelierzucker aufgekocht; so lange kochen lassen,
Marmelade geliert.

Birnensaft
i eann

Bir i

tischen Satt aew

knhmdynﬂdﬂmlm&nﬂ%mﬂr

d Eber
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Brombeeren erfreuen sich
steigender Beliebtheit
Allerdings ist es miihevoll,
sammeln, da sie an
iuerst dornigen Biischen
wachsen.

sie

Achten Sie darauf, frische
Friichte zu nehmen, da
Brombeeren schnell ver-
derben. Man erkennt sie
daran, dass sie glatt,
glanzend und fest sind.
Zudem sollten sie lose
verpackt sein.
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BROMBEERE

Rubus fruticosus, Rosaceae

Einer alten griechischen Legende nach ist die Brombeere aus dem im
Kampf der Titanen gegen die Gétter verspritzten Blut entstanden. Was
wir wirklich wissen: Sie stammt aus Nordamerika und Eurasien.

Herkunft und Geschichte
Als wild wachsende PHanze st die Brombeere heute iiberall auf der Erde
2u Hause, wo ein gemaBigtes Klima herrscht. Wuchernd und dichte
Hecken bildend wiichst sie in Wald und Feld. Es gibt ungezahlte Arten
dieser dornigen Pflanze, die auch als Kroatzbeere, Rahmbeere und Hans-
beere bezeichnet wird. Ebenso wie in der Firbung, sie variiert von Rét-
lich iiber Blau bis hin zu fast Schwarz, gibt es auch in geschmacklicher
Hinsicht grofte Unterschiede. Manche sind auch in vollreifem Zustand
aromaarm und wissrig, andere so sauer, dass sich alles im Mund zusam-
menzieht, wieder andere aber siifs und wohlschmeckend.
Kultiviert wird die t erst seit dem 19.
lich ihres massenhafren wilden Vorkommens wegen. Seit einiger 2l
gibt es auch Sie werden im Gar-
ten und im E mehr und mehr det, weil sie das
Piliicken erheblich erleichtern




Von Blackberrys und Multebeeren

Eine nahe Verwandte der Brombeere ist die Multebeere, die hauptsich-
lich im Norden Europas, Amerikas und Asiens beheimatet ist. Gelegent-
lich findet man sic auch in den Mooren Norddeutschlands und des Rie-
sengebirges. Die Pflanze wiichst am Boden entlang und trige weiche,
ninde, orangefarbene Friichte, die im August und September zur Vollrei-
fe kommen, Thr Geschmack st von der Saure her dem einer Himbeere
halich, von der Komigkeit her erinnert sie an die Brombeere.

Verwendung

Frisch zu Eis, Sahne oder Joghurt sind vollreife Brombeeren eine Késtlich-
ket Sie lassen sich ebenfalls fir Obstsalate und Torten verwenden oder
u Gelee und Marmelade weiterverarbeiten. Und sie eignen sich vorziig-
zur Saft-, Wein- und Likérherstellung. Als heifSer Punsch im Winter
schmecken Brombeeren nicht nur, sondern beugen auch Erkiltungen vor.
Wer sich an den vielen kleinen Samenksmern der Beere stbrt, sollte die
Friichte piirieren und sie durch ein feinmaschiges Sieb streichen.

Lagerung

Da Brombeeren sehr leicht verderblich sind und sich schnell Schimmel
an thnen bildet, sind sie immer zum alsbaldigen Verbrauch bestimmt.
Miissen sie exden, vorher nicht ganz ie Friichte
Auch im Kil gelagert, halten sie sich nur einige Ta-
ge. Wer die Moglichkeit hat, die Brombeeren selbst zu pfliicken, sollte
 diesin den Margenstunden tun. Sie sind dann etwas besser haltbar und
leicht Wasser t sollten
aus dem Gar(en nicht gewaschen, gekaufte Friichte wegen mog-
licher Schadstoffe nur kurz abgebraust werden. Zum Einfrieren sollte
 man die Beeren einzeln anfrieren und erst dann in einen Gefrierbehlter

fiillen. Auch Brombeerpiiree lasst sich gut tiefkiihlen.

Inhaltsstoffe

‘Brombeeren sind eine gute Quelle Fir die Vitamine A und C. Sic enthal-
ten Kalium, Magnesium und Kupfer. Brombeeren fordern die Blut-
bildung und helfen bei und Fieber.

ist, leicht angewrmt und in kleinen Schlucken getrunken, ein vorziigli-
ches Mittel bei Heiserkeit und iiberanstrengter Stimme.

Ein in der Volksmedizin seit langem eingesetztes und bewihrtes Mittel
ist der Tee aus getrockneten Brombeerblittern. Er wirkt allgemein blut-
einigend und blutzuckersenkend, auBerdem harn- und schweil-
treibend. Er dient mittlerweile in vielen Hausapotheken als Basistee, der
‘dann mit anderen Heilpflanzen versetzt wird.

Die Brombeere gehdrt wie
die Birne einer Rosen-
gewichsgattung an, An
dichten Halbstrauchern
wachsen weiBe bis rosen-
rotfarbene traubig oder
tispig angeordnete Bliiten,
die im Juli/August schwarz-
rote bis glanzend schwarze
sammelbeeren tragen.
Noch aus der Eiszeit stammt
die nordische Multebeere
oder Lakka, die sich gelb-
orange bis ratlich farbt.



Brombeere

Die arktische Sumpfbrom-
beere, schwedisch Akerbar,
wiichst vor allem in
Halsingland, Schweden.
Aus dieser Beere wird im
hohen Norden Marmelade
gekocht. In Finnland stellt
man daraus den Likar Mesi-
‘marja her. Friither wurde die
Akerbar getrocknet und
daraus ein fiebersenkender
Trank bereitet.

Saft

Brombeersaft
Die verlesenen Brombeeren mit so wenig Wasser, dass gerade der Boden
des Topfes bedeckt ist, aufkochen, den Saft durch ein Sieb ablaufen lassen. Auf
| Liter Saft 200 Gramm Zucker rechnen sowie den Saft von | Zitrone. Zu-
sammen mit dem Brombeersaft nochmals aufkochen, in Flaschen filllen und
gut verschlieBen.

Siifispeisen

Brombeercreme

Fiir 4 Portionen
500 g Brombe
Saft von 1 Zitone » 6-8 Blau Gelat

Zubereitung: 1 Stunde

EL Kirschwasser
Sahne

*500¢

5 Die Sahne mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und nach

| Die verlesenen Brombeeren mit
100 Gramm Zucker bestreuen und

30 Minuten zichen lassen.

2 Im Mixer piirieren, Kirschwasser
und Zitronensaft zugeben.

3 Die Gelatine in wenig kaltem
Wasser einweichen. Ausdriicken und
in 1/8 Liter Wasser erhitzen.

4 In die geloste Fliissigkeit nach und
nach die Brombeeren geben,alles
mischen und in den Kihlschrank
stellen.

30 bis 45 Minuten, wenn die Masse
beginnt fest zu werden, unterheben,

Variante Diese Creme kann auch
als Kuchenbelag verwendet werden,
Einen Miirbeteigboden (siche Seite
387) zubereiten, mit der Creme be-
streichen und nach dem Festwerden
mit 100 Gramm gerdsteten Mandel-
blittchen bestreuen.

Lakkamarmelade aus Norwegen

Hi o Gl

Mulcbeeren, 250400 g Zucker
Fatting: 13 s
1. Die Beeren mit etwas Wasser in einem Topf 5 Minuten kochen lassen.
2. Zucker zugeben, svieder zum Kochen bringen, dabei stiindig riihren,
bissich der Zucker nach ca. 5 Minten aufgelost hat.
3. I kleine Gliser flle und fest verschlefen.



Im Norden — die Akerbir

Brombeerobsttorte

Fiir 8-12 Portionen

1 Miirbeteighoden (siehe Seite 357)
500 g frische oder 750

iefgekiihlte Brombe

80.g Zucker fiir die Beeren » 1 Tortenguss
4 EL Zucker » 250 g Sahne

Zubereitung: 35 Minuten

1 Den Miirbeteigboden nach Re-
aept zubereiten.

2 Die Brombeeren einzuckern und
den Boden damit belegen. Tiefge-
kilhice Beeren gut abtropfen lassen
und den Saft zum Guss verwenden.
3 Den Tortenguss nach Vorschrift

mit 2 Essloffeln Zucker und 1/4 Liter
Wasser kochen und die Beeren da-
mit iberziehen.

4 Die Sahne mit dem verbleibenden
Zucker steif schlagen und den Ku-
chen damit verzieren oder die Sahne
getrennt servieren.

Multebeerencreme

Fiir 2 Portionen
250 Sahne s -2 EL Zucker « 250 g Mulebeeren

Zubereitung: 10 Minuten

| Die Sahne steif schagen und
2uckern.

2 Die gewaschenen, verlesenen
Beeren unter die Sahne ziehen und
servieren.

Info Multebeeren sind eine skandi-
navische Brombeersorte und als
Dessert in Norwegen sehr beliebt.
Die aufgefiihrten Rezepte stammen
alle aus Norwegen.

Multebeeren unter Baiserhaube

‘Fiir 4 Portionen

4 Scheilren
1 Tasse Multeb

ndluchen oder 4 Biskuittirichen
ren o 2 Eiweif

icker

Zubereitung: 20 Minuten

1 Den Sandkuchen oder die 4 Bis-
Kuittértchen auf eine lingliche feu-
erfeste Keramikplatte legen.

2 Die Beeren bei Bedarf waschen,
verlosen und gleichmaBig auf den
Tortchen verteilen.

3 Die EiweiBe steif schiagen, den
Zucker dabei einrieseln lassen.

4 Das Baiser ber die Kuchenschei-
ben streichen und im Backofen bei
190 °C (Gas Stufe 3) goldgelb iber-
backen.

In den USA sind die Black-
berrys und die Dewberrys
besonders beliebt. Und da
die Brombeere herber als
die Himbeere schmeckt,
wird sie vor allem zur Saft-
und Tortenherstellung ge-
nutzt. Die Mammutbrom-
beere aus Kalifornien hat
ebenfalls ein vorziigliches
Aroma. Sie ist Grundlage in
der Herstellung von Gelees,
Eis, Obstwein und Liksr.

In Finnland bereitet man
mit den Sumpfbrombeeren
eine Creme zu, die der Erd-
beercreme von Seite 99 in
etwa entspricht. Man ver-
wendet 400 Gramm Multe-
beeren, 300 Gramm gesii8-
te sahne und gibt 2 bi:
& Essloffel Lakkaliko

Die Brombeere hat einen
bemerkenswert hohen Pro-
vitamin-A-Gehalt. Auch das
Vitamin C liegt mit 36 Milli-
gramm pro 200 Gramm
Fruchtfleisch im Vergleich
mit anderen Friichten im
guten Durchschnitt.

79



In unseren Breiten gibt

es im Oketober Cherimoyas
aus Spanien, ab Januar zu-
sitzlich Friichte aus Israel.

—EHNKAUFSTHP—
Cherimoyas sind dann
veif, wenn sie auf leich-
ten Druck nachgeben.
Dasie jedoch sehr emp~

| findtich auf

CHERIMOYA

Annona cherimola, Annonaceae

Die Cherimoya gehbrt zu den Annonengewéchsen (siehe dazu auch
Schuppenannone, Seite 338E), einer tropischen Pflanzenfarnilie, die rund
50 Arten umfasst. Nur acht bis zehn Arten tragen jedoch Friichte, die als

ichnet werden, Fiir den Markt sind

hier nur die in diesem Buch aufgefiihrten beiden Sorten wichtig; andere
Sorten spielen nur eine geringe Rolle auf lokalen Markten.

Herkunft und Geschichte
Die Cherimoya gehort zu den schmackhaftesten Tropenfriichten, die es
gibt, Sie stammt aus den Hohenlagen der Anden Siidkolumbiens, Ecua-
dors und Nordperus, Ihr Name st indianischen Ursprungs und bedeutet
so viel wie kalter Samen. In prahistorischen peruanischen Grébern war-
den Ct in Terracotta gefunden. Die Frucht wurde

reagieren —sie bekom-

‘men schwarze Flecken —
sollten sie mdglichst
frisch gekauft und als-
bald verzehrt werden.

schon frith nach Zentralamerika, Mexiko und Jamaika gebracht und ge-
deiht heute in allen fiir sie geeigneten Landem der Erde. Spanische See-
fahrer nahmen sie schon vor Jahrhunderten mit nach Afrika und wahr-
scheinlich auch in den Femen Osten. Auch auf Madeira und in Spanien
werden Cherimoyas angebaut. Im Winter und im Friihjahr werden vor
allem spanische sowie istaelische Cherimoyas in grofieren Mengen im-



Annonen aus den Anden

portiert, man kann die Friichte inzwischen aber ganzjihrig bekommen

(aus Kalifornien, Chile, Mexiko und Brasilien).

Der Cherimoyabaum, der sieben bis acht Meter hoch werden kann, ist ~ Cherimoyas sind mithsam
eine laubabwerfende Pflanze der Subtropen und des tropischen Berglan-  weiterzuverarbeiten: Das
des. Sie bentigt eine kurze Kilteperiode (keinen Frost) und vertragt Entfernen der vielen Kerne
niedrige Temperaturen besser als andere Arten der Annonengewichse. dauert pro Frucht bis zu
Meist werden Cherimoyas von Hand bestaubt, weil die weiBlich griinen 10 Minuten. Belohnt wird

Bliiten einen Geruch aussm)men, der kaum Insekten anzieht. man aber dann fiir die
Es gibt mehr als 50 i hend unter-  Arbeit mit einer siiBen,
schiedlich sind die Friichte in Farbe, Form und it. Sie kén-

nen kugelig bis konisch rund oder herzférmig sein. Die ledrig-weiche ~ Késtlichkeit.
Schale variiert von Bronzefarben bis Blassgriin und Gelb, manche sind

dunkelgrau. Das Fruchtfleisch ist leicht kérnig und weifs bis cremefar-

ben, Im Aroma erinnert die Cherimoya an Birnen und Mangos. Die

Schale, die bei manchen Sorten von groften Schuppen bedeckt ist, muss

entfernt werden, ebenso wie dic vielen harten Keme im Innem.

Die firr den Export bestimmten Friichte sind etwa 250 Gramm schwer,

Cherimoyas, Zucker- und Rahmipfel kénnen aber auch ein Gewicht von

bis zu drei Kilogramm erreichen.

Verwendung
Meist werden Cherimoyas einfach aufgeschnitten und aus der Schale
geldfelt gegessen. Die vielen Kerne kbnnen dann wihrend des Essens
aus der sii und sahnig schmeckenden Frucht entfernt werden. Sollen die
Friichte zu Nachtischen und Mi beitet werden,  Gourmets lieben die Cheri-
wozu sie sich besonders gut eignen, miissen sie vorher entkernt werden:  moya und ziehen sie ande-
Die Frucht lings halbieren und den den verli Stiel, ren i vor.
herausschneiden. Mit einem kleinen Messer die Fruchtfleischhiille um  Ihr siB-sahniger Ge-
die schwarzen Kerne 6ffnen und diese entfemen. Das Fruchtfleisch her-  schmack, der an eine
auslésen und weiterverarbeiten. Da es sich schnell verfirbt, gleich mit  Mischung aus Bimen, Erd-
Zitronensaft betrdufeln. beeren und Himbeeren mit
Da Kochen das Aroma der Cherimoya deutlich verndert, empfichit es  einem Hauch von Zimt
sich weniger, die Friichte zu Kompott 0. A. zu erinnert, 1ddt zum Frisch-
Ihr mildes Aroma vertrigt gut etwas Zitronensaft. verzehr ein,

Lagerung

Friichte werden kurz vor der Vollreife geerntet. Sie vertragen keine

gertemperaturen unter 14 °C, sind also im Kiihlschrank nicht gut auf-

ben. Im reifen Zustand sind sie sehr druckempfindlich und schnell

erderblich. Am besten ist es, wenn man wohlriechende, unverletzte

hte kauft, die nicht mehr hart sind, sondem auf leichten Fingerdruck
ben. Diese sollten alsbald verbraucht werden.
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Cherimoya

Wegen der vielen Keme, die
entfernt werden milssen,
eignet sich die siBe Cheri-
moyafrucht vor allem als
Nachtisch oder Getrink. Das
Entkernen einer Frucht dau-
ert ungeféhr 10 Minuten.
Streichen sie das Frucht-
fleisch vorsichtig durch ein
Siebs so bleiben die Kerne
auriick, und der Genuss

ist ungetriibt.

Cherimoya-Kokosnuss-
Getrénk: Filgen Sie dem
Milchshake 2 Essloffel Ko~
kosmilch (siehe Seite 156)
hinzu. Das Milchgetréink
‘muss dann besonders gut
geschlagen werden, da die
sehr dicke Kokosmilch die
Tendenz hat, oben eine
Fettschicht abzusetzen.
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Inhaltsstoffe
Weil die Cherimoya zu einem Viertel aus Kohlenhydraten besteht, ist sie
sehr nahrhaft. Auber Traubenzucker und reichlich Vitamin C und Niazin
enthalt sie viel Vitamin B1 und B2. Bei den Mineralstoffen ist besonders
ihr Gehalt an Kalzium, Phosphor und Eisen zu nennen.

Sorten
Forma impressa st e aus Spanien importierte Cherimoyasorte. S vieist
wie mit in Wachs e aut. Sie hat

eine konische Form und eine weiche Oberfliche, ist sehr schmackhaft,
enthilt allerdings viele Kerne.

Eine weitere, auf dem hiesigen Markt erhaltliche Sorte (aus Israel)ist For-
ma wberculata, eine herzformige Cherimoya, die aussicht, als bestiinde
sie aus lauter Gbereinander liegenden Rohrchen, die sich am Ende zu
warzenartigen Tropfen verdichten.

Auf Madeira wchst Forma manillata, Sie wirkt wie aus iibereinander lie-
genden Bliittchen, die jeweils einen Punkt tragen, zusammengesetzt.
Forma umbonate hat eine dicke Haut, viele Samen und ein sauerliches
Fruchtfleisch mit ananasihnlichem Aroma.

Die Forma lacvis, oder Cherimoya Lisa, hat eine weiche, glatte Haut. In
Mexiko City nennt man sie Anon — auf Haiti hat dieses Wort die Bedeu-
tung Volk. Heute weilt man, dass diese besonders wohlschmeckende
Frucht ihren Namen im 16. Jahthundert vom Volk auf Haiti erhielt. Sie ist
cine der feinsten Cherimoyasorten.

Cherimoyamilchshake

Fiir 4 Portion
1 Cherimoya » 1/4.1 Milch « 1 EL Zucker
evenuell 1 Ei » Zitwonensaft

Zubereitung: 10 Minuten

1 Die Frucht fings halbieren, den 2 Das Cherimoyafleisch mit etwas
Fruchtkegel und den verlingerten  Milch und dem Zucker pilrieren
Stiel entfernen. Mit einem Kleinen  spiter die restliche Milch, eventuell
Messer die Fruchtfeischhille um die | Ei, den Zitronensaft und — wer
schwarzen Kerne ofinen und diese  méchte — 2 Eiswiirfel zugeben. Die
entfernen. Das Fleisch in einen Flissigkeit gut gemischt und gekiihic
Mixbecher geben, wobei die Reste  servieren.

mit einem Teeloffel aus der Schale
geschabt werden. Schale und Kerne  Tip. Sehr gut auch mit der Schup-
wirft man weg. pen- und Netzannone.



Ein Rahmapfel mit Schuppen

- Cherimoya mit Orangencremesauce

Fiir 2-4 Portionen
2 Cherimoyas

ngencremesa

Cherimoyas gut kiihlen.
Topf Eigelbe, Ei und
r schaumig schlagen, auf den
stellen, weiterschiagen und da-
zugeben. Wenn

Siifispeisen

Cherimoyas eignen sich
‘nicht zur Herstellung von
Chutneys, im Gegensatz zu
Mangos. Die Frucht verliert
in der Wilrzsauce jedes
Aroma.

2 Eigelbe » 1 Ei

gehdufier EL Zucker » 1/8 [ Orangensafy
Zubereitung: 10 Minuten

Fruchthilfte hachstens | Essloffel
nehmen sollte, da sonst das zarte
Cherimoyaaroma erschlagen wird,
st nur eine geringe Menge
o ft angegeben. Die

steigt, vom Herd nehmen.
-f 10yas halbieren und
‘Sauce sofort servieren.

e Kokosmilch passt auch

saft sehr gut zur Cheri- Eigengeschmack der
. Da man von dieser Sauce pro  Frucht.
Cherimoyacreme

Kombinationen Weinschaum
oder Zitronencreme mit
Cherimoya sind méglich,
doch iiberdecken diese
intensiven Saucen den

Fiir 4 Portionen

2 Cherimoyas » 2 EL Zitronensaft « 60 g Zucker

2 Eiweifie » 100 g Sahne « eventuell zum Verzieren:
k Himbeeren, Erdbeeren oder

Cherimoyas halbieren und
ren, wie im Milchshakerezept
) beschrieben, Das Frucht-
 mit Zitronensaft und Zucker
piirieren.
EiweiBe steif schlagen, ebenso
e. Den Eischnee und die

unter die Fruchtmischung he-
Bedarf als Verzierung einige

schen, Himbeeren oder Erd-
dariiber streuen. Am besten

Zubereitung: 25 Minuten

passen dazu Schokoladeraspel von
bitterer Schokolade.

Variante Cherimoyasorbet mit
Orangensauce

1/4 Liter Orangensaft mit | Essléffel
Zucker und mit | Essléffel Monda-
min verriihren, |/4 Liter Orangen-
saft zugieBen und unter stindigem
Rahren aufkochen lassen. Hei mit
der Creme servieren.




In der Bestenliste der Frichte-
produltion nimmt die Dattel
den zwlfien Platz ein. Das
Haupterzeugerland fiir
Frischfrichte it Israel, wilh
rend der Irak die hochste
Quote fir Trockendatteln hat.

EHNKAUFSTHP—
frische Datteln sollten
von prallem AuBeren sein
und bei leichtem Druck
etwas nachgeben, Ach-
ten Sie darauf, dass sie
keine braunen Flecken

auf der Schale aufweisen.
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DATTEL

Phoenix dactylifera, Arecaceae

Die Dattel gehért zu der Familie der Palmengewéichse (Arecaceac). Neben
der Dattelpalme sind die bekanntesten Sorten die Kokos-, die Ol- und die
Sagopalme. Es gibt etwa 1200 verschiedene Palmenarten.

Herkunft und Geschichte

Im nordafrikanischen Raum sowie in den Lindern des Nahen und Mitt-
leren Ostens spielen Datteln, die Beerenfriichte der Dattelpalme, seit je-
her eine wichtige Rolle. Schon vor 5000 Jahren wurde die Dattelpalme in
Babylonien und in Agypten kultiviert. Sie wurde als heiliger Baum ver-
ehrt und war ein Symbol des Friedens. In der romischen und griechi-
schen Antike galten Palmwedel auch als Siegessymbol, und in der Bibel
findet die Dattelpalme als Baum des Lebens Erwahnung. Ihr Name leitet
sich sehr wahrscheinlich vom griechischen daktylos ab, was so viel be-
deutet wie Finger. Eine Dattelpalme wird bis zu 30 Meter hoch und tiber
100 Jahre alt. Zum Gedeihen braucht sie heifie, trockene Klimabedin-
gungen, dazu viel Wasser, Sie ist der wichtigste Oasenbaum. Ihre runden
bis ovalen Friichte wachsen in groften Trauben. Sie sind etwa finf Zenti-
meter grofs und haben einen linglichen, sehr harten Kern. Die Friichte
reifen in fiinf bis sechs Monaten und sind dann von goldbrauner Farbe.




Beerenfrucht aus Mesopotamien

Verwendung
werden von der Dattelpalme nicht nur die
, sondern so gut wie alle Teile verwendet. Ihr Stamm dient als
die Palmblatter liefern Material fiir Flechtarbeiten. Dattelkerne
gutes Kamelfutter, Dattelsprossen werden zu Palmwein vergo-
Friichte selbst sind fiir die Menschen ein wichtiges Nahrungs-
aE: wird zu Dattelsirup und -honig eingedickt und ist die
(Arrak). Auf den Marktgelan-

Kuchen und andere Siifispeisen verwendet. Besonders gut st die
ion rmt Maxzipan_ Auch mit Kése harmuni:ren sie. Frische

te im vollreifen Zustand eingefroren il aufgetaut auf den Mark-

Ganzjihrig kommt die Dattel aus Israel in den Handel. Weil
weniger siils und etwas fruchtiger ist als andere Sorten, lohnt es
einmal zu probieren.

Lagerung
Datteln ist
} § o o hibich abgeachlossenes Bebd
‘werden; so halten sie sich etwa sechs bis zwolf Monate. Fri-
n kénnen bis zu zwei Wochen im Kiihlschrank lagem, beim
lien sie prall aussehen, von gleichmafiger Farbe sein und auf Fin-
nachgeben.

Inhaltsstoffe

enthalten viel Kalium, Kalzium, Eisen, Magnesium, Kupfer und

r. An Vitaminen sind vor allem die B-Vitamine und Vitamin D

Datteln wirken stirkend auf den gesamten Organismus. Bei

ist zu empfehlen, zehn bis zwalf Friichte heif zu iber-

i und eine halbe Stunde ziehen zu lassen. Anschliebend das Auf-

« trinken und die Datteln essen. Thr hoher Zuckergehalt macht
zu einem Kalorien- aber auch Energietréger.

Sorten

bt drei Gruppen von Datteln: weiche, halbweiche und mehlige Sor-

h auch in Aroma und Zuckergehalt unterscheiden. Die erste

zumeist wegen ihres hohen Zuckergehaltes zu Sirup verarbei-

lbweiche, mittelsiibe Friichte eignen sich am besten fiir den Ex-

end die dritte Gruppe, die mehligen Sorten, fiir Dattelbrot und
erwendet werden.

Die leicht ablésbare Haut
der Dattel kann zwar mit-
gegessen werden, fiir
Cremes, Eis und Tortenfiil-
lungen empfieht es sich
aber, diese abzuziehen.

Ohne Dattel und Kamel wi-
e die Wiiste nicht bewohn~
bar. Es gibt im Arabischen
eine alte Legende: Als Gott
den Menschen erschaffen
hatte und noch etwas von
diesem besonderen Stoff
{ibrig war, formte er daraus.
die Dattelpalme.
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Dattel

Datteln werden in ihren
Heimatléindern sehr oft zu-
‘sammen mit Niissen und
Mandeln verwendet. Am
késtlichsten ist die Kombi-
nation von Datteln und
Marzipan. Aber auch mit
Kise und Orangenschalen
schmecken sie vorziiglich.
Fiir folgende ausgewahite
Rezepte eignen sich frische
oder tiefgefrorene Datteln,

25 fische oder
2 EL Milch
1/2 Bund Schnittl

1 Die Datteln halbieren und den
Kern entfernen.

2 Kase, Milch und Senf verriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und ebenfalls zugeben.

3 Die Masse in einen Spritzbeutel

die es von Herbst bis Som~
‘mer iiberwiegend aus Israel
gibt. Sie sind weit weniger
5iiB und etwas fruchtiger
als getrocknete.

Vorspeise

Gefiillte Datteln

Fiir 4 Portionen

ne Datteln + 200 g
nf Sa
ch « inige Salatbliter und Tomat

pelrahmbase
us der Miihle
heiben

Zubereitung: 15 Minuten

fiillen und in die Datteln spritzen.
4 Auf den Salatblittern und den To-
matenscheiben anrichten,

Variante Zum Fillen von Datteln
eignen sich auch andere Frisch-
Kisezubereitungen.

Hauptgerichte

Maifisch mit Datteln aus Marokko

Fiir 4-6 Portionen

3 EL gekochter Re

1,5 kg Fisch » 250 g Datteln « 60 g gehackte Mandeln
o 1 TL Zucker o Zimt ¢ S

Pleffer

gemahlener Ingwer » 1-2 EL B

Saft von 1 Zi

utter o 1/2 Zwiebel o Ol

1 Den Fisch gut waschen
und griindlich ausspillen.
2 Die Datteln entstei-
nen. Mandeln, Res,
Zucker, Zime, Pfeffer und
Ingwer zu einem Teig verkneten, et-
was Butter zufiigen, damit eine Paste
entsteht. In die Datteln fiillen.

3 Die Zwiebel abziehen und wir-
feln. Den Fisch mit Salz, Pfeffer, Ing-
wer und Ol einreiben. Die gefilcen
Datteln in den Bauch des Fisches
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Zubereitung: 1 Stunde

stecken, den Fisch auf Alufolie legen,
mit der Zwiebel bestreuen und fest
in die Folie wickeln.

4 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen und den Fisch

45 Minuten backen. Die Folie entfer-
nen und den Fisch im Backofen gold-
braun und knusprig werden lassen.
Mit Zitronensaft servieren.

Variante Fir dieses Gericht eignet
sich auch Makrele.



Menil oder kaltes Buffet

Vegetarisches Reis-Linsen-Gericht aus Persien

Fiir 6 Portionen

Linseneintopf:
f Stiick Selleric « 2 kleine
1 Lorbeerblatt = 1 TL S:

50 Linsen
tangen Lauch

kleine Karotten
2 Tassen Gemiisebrithe

= Vi /n he oder gefforene Datteln
1/2 Tusse Genisebrithe » 30 g geschmolzene Butier

e Llnsen am Vorabend w:schen
e S

Zubereitung: 1 Stunde

soll pikant-sierlich schmecken.
i, ig mit den Linsen den

 Die Karotten und den Sellene
en und wilrfeln, den Lauch put-
zen und in Ringe schneiden.
| Die Linsen abseihen, mit dem
 Gemiise in einen Topf geben und mit
Gemiisebrihe auffillen.
4 Das Lorbeerblatt zerbroseln, das
zugeben, aufkochen und bei
cher Hitze 20 Minuten leise
en lassen, bis Gemiise und Lin-
‘weich sind.
Die Zwiebel abziehen und fein
In.Das Ol in einer Pfanne er-
en und die Zwiebelwiirfel darin
ig diinsten. Zu den Linsen in den
geben.
dem sauren Safc und dem
wilrzen. Probieren und even-
nachwiirzen. Das Linsengericht

Reis mit 2 Tassen Wasser und Salz

15 Minuten bei mitdlerer Hitze nicht
ganz weich kochen.

8 Die frischen oder aufgetauten
Datteln halbieren und entkernen.

9 Eine groBe, runde Auflaufform
diinn mit Reis bedecken, die Halfte
der Datteln darauf verteilen, mit der
Hilfte der Linsen bestreichen.
Nochmals Reis, Datteln und Linsen
iibereinander schichten. Mit der
Gemiisebrithe begieBen.

10 Die Butter in einem kleinen Topf
zerlassen und iiber das Gericht
gieBen.

11 Vor dem Servieren 30 Minuten
im Backofen bei 175 °C (Gas Stufe 2)
erwirmen. Das Gericht kann warm

oder kalt serviert werden.

Wiistenbewohner wissen:
Dattelpalmen miissen mit
dem Kopf in brennender
Sonne und mit den Filsen im
Wasser stehen. Dazu brau-
chen sie ihre sechs Meter
langen Wurzeln. Gegen den
Wiistenwind hilft der bieg-
same Stamm.

Die Haupterzeugerlander
der Dattel sind heute Israel,
Irak, Iran, Agypten, Alge-
rien und Marokko, Saudi-
Arabien sowie die USA.
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Dattel

Die wichtigste Sorte unter
den Datteln ist die Deglet

Nour oder Muskatdattel,

die sich durch ihr saftiges,

weiches Fleisch und ihre
zarte Haut auszeichnet.

Diese kleine SiBigkeit
schmeckt als Nachtisch
oder zum Tee.

Reis mit Datteln (ein Beduinengericht)

Fiir 4 Portionent
250 ¢ Langkornreis » 1 TL Salz » 65 ¢ Mandeln
65 g Datteln » 30 g Rosinen » 65 g Butter

Zubereitung: 50 Minuten

1 Den Reis 15 Minuten in Salzwas-
ser kochen und auf ein Sieb gieBen.
2 Mandeln mit siedendem Wasser
ibergieBen, einige Minuten ziehen
lassen, abgieBen und die Mandeln ab-
ziehen. Abspilen, auf ein Tuch geben,
trockentupfen und halbieren.

3 Die Datteln entkernen und klein
schneiden. Die Rosinen mit Wasser
bedecken und einige
Minuten quellen lassen,
‘dann gut waschen und

Butter erhitzen.
ie Mandeln darin
goldgelb braten,

Rosinen und Datteln zufiigen und
noch einige Minuten bei schwacher
Hitze diinsten. 5 Essléffel Wasser zu-
geben und 15 Minuten leise weiter-
kochen lassen, bis das Wasser aufge-
sogen st und die Datteln weich
sind.

5 Die restliche Butter erhitzen.

Die Hilfte davon méglichst in einen
gusseisernen Topf geben. Die Hilfte
vom Reis hineinfillen, dann die Dat-
telmischung. Alles mit Reis bedecken
und die Butter dariiber tréufeln.

6 Auf die Herdplatte stellen und fir
30 Minuten im geschlossenen Topf
auf niedrigster Stufe ziehen lassen.
Mit Zitronensaft servieren.

Siifspeisen

Datteln mit Marzipan gefiillt

Fiir 30 Stiick

30 frische

frorene Datteln » 100 g Rahmarzipan

30 g Pude

ucker » 1 EL Schwarz

ilder Kirschwasser

Zum Uberziehen: 100 g Blockschokolade « 30 Pralinenpapierchen

Zubereitung: 30 Minuten

I Die Datteln an einer Seite auf-
schneiden und den Kern entfernen.
2 Marzipan, Puderzucker und
Kirschwasser miteinander verkne-
ten, 30 Kiigelchen formen und diese
in die Dateeln driicken.

3 Die Schokolade mit 1/8 Liter

Wasser unter stindigem Rihren in
einem Kleinen Topf erhitzen.

4 Die Datteln zur Hilfte in die
heile Schokolade tauchen. Auf ei-
nem Rost trocknen lassen. Spiter in
die Papierchen fillen und auf einer
Platte anrichten,



Friichte zum Tee

Fiir 8 Portionen
500 ¢ Datteln » 3

Die Datteln hauten. Mit | Liter
ser und den Nelken 10 Minuten

kochen.
 einem Sieb abtropfen lassen,
i Mic

Schon im alten Mesopota-
‘mien war dieser Sirup be-
kannt. Im Irak heiBt er Dibis

Nelker und wird aus der verbrei-

isse Zucker » Saft von 1/2 Zitrone tetsten Dattelsorte Zahchi
gekocht. Unsere Importdat-
teln sind von weit besserer
zugeben, einige Minuten kochen, Qualitét, sie ergeben einen

dann die Datteln 10 bis 20 Minuten
darin kécheln lassen.
4 Die Datteln mit einem Schaum-

besseren irup.

Stricknadel die Kerne heraus-
2n und anstele des Kerns je-
s eine Mandel einsetzen.
Kochwasser, fals notwendig,
ser auf 318 Liter Flissigkeit
 Zuicker und Zi

Toffel in Steinkriige ge-
ben, die Nelken zwischen die Dat-
teln legen.

5 Den Sirup einkochen lassen.Wenn
er dicklissig geworden ist, iber die
Datteln giefien und — wie im Liba-

non —als’ reichen.

Fiir 8.

Datteltorte

Portio

= 2 Portionen
Teig: 75 g Butter » 75 g Zucker » Schale und Saft von 1 Zitrone
75 g Weizenvollkormehl » 75 g Roggenbackschrot »
Belag: 150 g Marzipanrohmasse s 2 EL Puderzucker
4 EL Zitronensafi » 2 EL Kirschwasser
200 g Sahne oder mehr « 1 EL Zucker » 20 Datteln
Zubereitung: 50 Minuten

icker, abgeriebene Zi-
und -saft schaurmig
Das Mehl und den Schrot
geben und vermischen.
Eiweife steif schlagen und
tig unter den Teig heben. Den
ig 50 In die Form streichen, dass

der Mitce weniger dick ist als

schen. Die Masse auf dem Tortenbo-
den glatt streichen.

5 Die Sahne steif schlagen, dabei
den Zucker zugeben.

100 Gramm Sahne auf der Marzi-
panmasse verteilen.

6 Die Datteln fangs halbie-
ren, entkernen und mit
der Offnung nach
unten in mehreren
Kreisen in die Sah-
ne driicken. Mic
der restlichen Sahne
dekorieren.
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Walrend die Durian in Siid-
ostasien eine der beliebtesten
und die am meisten verkaufie
Frucht ist, gelangt sie, auch
wegen ilirer schlechten Halt-
barkeit, mur sehr selten nach
Europa. Friichte, die hier ge-
kaufi werden konen, sind
zumeist sehr teuer.

DURIAN

Durio zibethinus, Bombacaceae

Der Durianbaum, auch Zibetkatzenbaum, Stinkfrucht oder Baumkise
genannt, ist nahe verwandt mit dem Affenbrot- und dem Kakaobaum,
der Baumwollpflanze und der Malve. Sie alle gehoren der Familie der
Wollbaumgewchse an. Die Durian gilt als eine der berihmeesten Tro-
penfriichte; besonders in Siidostasien ist sie weit verbreitet, dort sagt
man ihr besondere Krafte als Aphrodisiakum nach.

Herkunft und Geschichte

Der D wichst in und kann bis zu 40 Meter hoch

Die in Europa in den Mo-
naten Mai bis Juli erhilt-
liche Durian sollte so
frisch wie méglich ge-
kauft und sofort verwen~
det werden. Achten Sie
darauf, dass die Schale
unversehrt ist
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werden. Seine schénen Blitter sind auf der Unterseite goldgelb oder silb-
rig, auf der Oberseite glinzend dunkelgriin. Die groBien, hellgelben Bli-
ten bringen linglich-ovale, olivEarbene Friichte hervor, die tiber und iiber
mit dornigen Hockern besetzt sind. Durianfriichte werden bis zu 30 Zen-
timeter lang und drei Kilogramm schwer. Das cremefarbene bis gelbe
Fruchtfleisch besteht aus mehreren Segmenten, die in einer diinnen,
nicht essbaren Hiille eingeschlossen sind. Es enthalt einen bis sieben
lingliche Kerne, die man mitessen kann.

Beheimatet ist der Durianbaum in Siidostasien, wo er seit Jahthunderten
kultiviert und seine Friichte mit groBer Begeisterung gegessen werden.



Begehrte Stinkfrucht

am;m an dieser Frucht ist ihr ausgesprochen strenger Geruch.

e sagen, sie rieche nach einer Mischung aus faulen Eiern und Ter-
Andere Fiihlen sich an alten Kése und verdorbene Zwiebeln erin-
. Ganz im Gegensatz dazu ist ihr Inneres uferst schmackhaft. Ein
sreisender, der die Durian Ende des 19. Jahrhunderts auf Bor-
leckte, sagte uber die Frucht: »Die Beschaﬁenhexr und das Aroma
dreag Fin illepud.
Rk it Mandeln gewiirst, wire tioch am dhalichsten, gleichzei-
einem Hauch Philadelphiakise, Zwiebelsauce oder braunem

et ist ihr bestialischer Gestank ein Hindernis fiir den Transport nach

pa. Nur gelegentlich gelangen Durians in den hiesigen Fruchthandel.

jotszeit ist auf die Monate Mai bis Juli beschriinkt. Die Chan-
bekommen, ist auf groBstédtischen Mérkten am gréfiten.

Verwendung

isst man normalerweise ohne jede Zutat. Genauso gut lassen
er auch Eis, Kuchen und Marmelade daraus bereiten. Man kann
chefleisch mit Zucker bestreut verzehren, es kochen und braten.
n werden Durians zu Saucen und Tempoyak, einer Art Gemiise-
verarbeitet. Dazu werden die Friichte vergoren. Auch hackt man

chtfleisch Klein und mischt es mit Salz, Essig oder Zwiebeln.
me lassen sich rdsten und wie Niisse essen. In gewiirztem Kokos-
aten, werden sie traditionell zu Reis verzehrt. Vermahlen finden
e als Zutat fiir Konfekt und andere SiiBigkeiten Verwendung.

Lagerung

der Durian ist leicht verderblich. Kommt das Fruchtfleisch
it Luftsauerstoff in Berithrung, wird es sehr schnell sauer. Beim Kauf
darauf achten, dass die schiitzende Schale unversehrt ist.
lie Fruche reif ist (bei Zimmertemperatur aufbewahren), bricht die
auf. Dann sollte das Fruchtfleisch sofort gegessen oder weiterver-
werden. In Malaysia werden Durians in Salzlake konserviert, auf

Weise sind die Friichte ganzjihrig verfiigbar.

Inhaltsstoffe

sind sehr nahrhafc und sittigend. Im Ubermals genossen, kon-

i und Lei Auch

Kombination mit Alkohol ist nicht anzuraten, es kann zu unange-
en Girungsprozessen kommen. Durians sind eine gute Kalium-
und enthalten viel Vitamin C.

1599 notierte der Reisende
Linschott: »Die Frucht ist
von solch vorziiglichem Ge-
schmack, dass sie alle an-
deren Friichte in der Welt
iibertrifft.« Da diese Friichte
auch heute noch fiir die
siidasiaten die gréBte Deli-
katesse sind, schwanken
die Preise an der Borse.

Blatter und Wurzeln des
Durianbaums sollen fieber-
senkende Wirkungen
haben. Bei Fieber wird aus
deren Ausziigen ein medizi-
nisches Bad bereitet.



Da Erdbeeren in allen Breiten
der Welt wachsen und Gar-
tenpflanze Nummer eins fiir
Hobbygirtner sind, wird sie
nur in den Monaten Februar
und Mrz aus den Landern

Spanien und ltalien impor-
tiert, Wer unbedingt im
Winter Erdbeeren verzehren
mochte, kann Sidafrika-
nische Friichte — allerdings
nicht ganz billig — in Fein-
kostgeschaften kaufen.

Da Erdbeeren empfind-
liche Friichte sind, sollte
man beim Einkauf darauf
achten, dass sie zwar von
dunkel- bis mittelroter
Farbung sind, aber keine
Druckstellen haben. Auch
auf schimmel ist, gerade

ERDBEERE

Fragaria x ananassa, Rosaceae

Erdbeeren sind bei weitem die beliebtesten und begehrtesten Beeren-
friichte. Schon optisch sind die leuchtend roten Friichte ein Genuss, im
Aroma sind sie einfach unvergleichlich.

Herkunft und Geschichte
Erdbecren sind Waldpflanzen. Urspriinglich wohl in bewaldeten Bergre-
gionen heimisch, verbreiteten sie sich in den geméBigten Zonen Euro-
pas. Sie wachsen auf der ganzen Welt, sofern die Klimabedingungen
stimmen. In ropischen Regionen benstigen Exdbceren kihle Hochiagen

Die Kleine, besonders sch ist die Kulturf
der Walderdbeere. Sie trigt ab Juli bis zum ersten Frost immer wieder
Friichte. Auch die grofe C beere geht auf die Wald,

zuriick. Sie wurde 1714 von einem Franzosen durch Kreuzung zweier
wilder Erdbeerarten geziichtet. Gute Sorten wie Kleens Imperial (1806)
entstanden durch englische Ziichter. Eine deutsche Erdbeerzucht gibt es
erst it dem Ende des 19.Jahthunderts. Heute werden mehrere hunder
verschiedene Erdk die sich in Grofe, Farbe, Be-

bei w
achten.

schaffenheit und (A:uhmack unrer<chc1dcn In Europa ist heute Italien
dert




Vitamin-C-reiche Sommerfrucht

fanisch gesehen ist die Erdbeere eine Scheinfrucht. Die cigentlichen
fitichte sind die auf dem Fruchtfleisch verteilten kleinen Kerne. Aufer ei-
sonnigen bis halbschattigen Standort brauchen Erdbeeren einen
toffreichen, leicht sauren Boden.

 Dettschland haben Erdoceren in den Monaten Juni und ul Ssson, al-

Manche Menschen reagieren

allergisch auf Erdbeeren.

Oft werden sie allerdings

von diesem Personenkreis

gnt vertragen, wenn man
die

sind sie mittlerweile fast ganzjahrig zu bek
n, dass aubersaisonale, importierte Friichte sehr teuer sind, Eehlz es
Friichten meist auch an Siibe und Aroma.

Verwendung
becren werden ichlich frisch oder zu
beiter; bei letzterer Veratbeitung werden sie oft mit Rhabarber
jert. Sie passen wunderbar zu Milchprodukten, zu Sahne, Milch
‘Buttermilch ebenso wie zu Quark, Joghurt oder Kefir. Ein Kuchen-
den mit frischen Erdbeeren belegt, verbreitet Sommerstimmung. Und
sind sie als Fruchtsaucen zu Desserts oder in tropischen Drinks
um beliebt. Die Gourmetkiiche kombiniert Erdbeeren mit ganzen
fnen Pfefferkbmern.

Lagerung
eeren sind empfindliche, leicht verderbliche Friichte. Beim Kauf soll-
darauf achten, dass sie weder griine Stellen aufweisen, noch
if sind. Werden Erdbeeren in Schalchen angeboten, kann man nur
 oberen Friichte kontrollieren. Besser ist, sic auf Markten zu kaufen,
e oft auf Steigen ausgebreitet werden, Erdbeeren sind immer zum
digen Verzehr bestimmt, es sei denn, man hat die Moglichkeit, die
tchte einzufrieren. Dazu eignen sie sich gut, alle Erdbeeren sollten al-
exst einzeln gefroren sein, bevor sie in Behalter fiir das Tief-
fach verstaut werden.

tzlich gilt: Die Friichte nur kurz (dennoch griindlich) waschen

und erst hinterher die griinen Blattchen entfernen.

Inhaltsstoffe
gesundheitlichem Aspeke st bei Erdbeeren vor allem der hohe, das
system stirkende Vitamin-C-Gehalt zu nennen, auferdem die

A, Bl und B2. An Mineralien hat diese Frucht Eisen, Kalium,

ium, Kalzium, auBierdem Zink, Mangan, Phosphor und Kupfer
ten. Erdbeeren wirken positiv auf Leber und Gallenblase, sie sind

ten- und in Aus jungen Erdbeerbli 1t sich ein

bereiten, der seines hohen Gerbstoffgehaltes wegen bei Entziindun-
er Mundschleimhaut hilft sowie gegen Durchfall

ein Sieb
streicht und mit etwas Kal-
zium bindet.

Aufgrund der Sortenvielfalt
haben sich auch die unter-
schiedlichsten Formen, Far-
bungen sowie Geschmacks-
nuancen herausgebildet.
Die aromatischsten Friichte
sind die wild wachsenden
Walderdbeeren, die zumeist
im Juni Friichte tragen. Die
Erdbeersaison bei uns.
reicht von Mai bis Juli, bei
2weimal tragenden Sorten
bis Frostbeginn.
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Erdbeere

Gettiinke
Erdbeermilch Erdbeersaft
Fiir 2 Portionen Um gekochten Saft zu gewinnen, die
250 g Erdbeeren Erdbeeren piirieren und durch ein
1-2 gehiufte EL Zucker Tuch driicken. Auf | Liter Saft 200
1/2 | Milch Gramm Zucker rechnen. Saft und
Zubereitung: 5 Minuten Zucker aufkochen, heif in Flaschen

fiillen und sofort verschlieBen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und

im Mixer pilrieren. Den Zucker und  Varlante Erdbeersaft kann mit

die Milch zugeben, so lange weiter  Rhabarbersaft im Verhiltnis 119 ge-

mixen, bis die Erdbeermilch eine mischt werden. Rhabarber und Erd-

glatte Flissigkeit bildet. Sofort kalt  beeren erginzen sich im Geschmack
servieren. ausgezeichnet.

Erdbeerbowle

Fiir 12 Portionen

500 g Wald- oder
artenerdbeeren o 150 g Zucker

hen Rhein- oder Mosehvein

Mineralwasser
Zubereitung; 10 Minuten

| Die Beeren verlesen, einzuckern

und einige Stunden stehen lassen,

damit sie Saft ziehen.

2 Kurz vor dem Servieren den

gekiihlten Wein und die Flasche
Seke oder Mineralwasser dariiber

erdbeeren oder aro-
matische Garten-
erdbeeren.
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Besonders gut zu Milch und Sahne

Siifispeisen

Erdbeerquark

Fiir 4 Portionen
B 500, C Quark + 100 ¢ Zucker « eveniell 1/5 | i oder Salne
250-500g Erdbeeren » 12 EL Zucker

Zubereitung: 15 Minuten

en Quark und den Zucker mit
Quirlen des Handriihrgerits
. nach Belieben Milch oder
e 2ugeben, nicht zu viel, da mit
i pirierten Erdbeeren noch wei-
e Flissigheit zugefuhrt wird.
 Die Erdbeeren waschen, putzen
pirieren. Das Piree gut mit
 Quark mischen. Man kann zu-
ich weitere 250 Gramm Erd-
en halbieren, die Erdbeerstiicke
it | bis 2 Essloffeln Zucker be-

Den Rhabarber waschen, in kleine
schneiden, die sich losenden

glact anrihren und in den
en Rhabarber einriihren, dann
nals kurz aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen und

streuen und mit dem entstandenen
Saft unter den Quark riihren. Die
Erdbeerstiicke fiir die Dekoration
kurz vor dem Servieren auf dem
Quark anrichten.

Variante Dem Qu:rk 2 Essloffel
- sen,

fiigen. Der Quark kann auch durch orangenlikér (Curagao

Joghurt ersetzt werden, dann aber “oder Grand Marnier)

keine zusiitzliche Fliissigkeit und we-  iibergieBen.

niger Zucker verwenden.

Erdbeer-Rhabarber-Kaltschale

6-8 Portionen
7501000 g Rhabarber + 125 g Zucker

172 Zitronenschale im Ring » 2 1/2 EL Mondamin
250 g Erdbeeren

Zubereitung: 30 Minuten

die Zitronenschale entfernen.
4 Die Erdbeeren waschen,
putzen, pirieren und >
2u dem weichen
Rhabarber zuge-
ben.Alles gut mit-
einander ver-
rithren und
ablihlen fassen.
Bei Bedarf vor
dem Servieren
nachzuckern.




Erdbeere

Erdbeeren mit Rhabarbersahne

Fiir 4 Portionen
500 g Erdbeeren s 3 gehiufie EL Zucker
100 g Rhabarber « eventuell 1 TL abgerichene Zitronenschale
200 g Sahme
Zubereitung: 30 Minuten

twell Zitronenschale in einem Topf
aufkochen und in 2 bis 4 Minuten
weich diinsten. Sofort vom Herd
nehmen, pirieren, abkiihlen lassen.
3 Vor dem Servieren die Sahne steif
schlagen und unter den Rhabarber

I Die Erdbeeren waschen, putzen
und groBe Friichte halbieren, Mic

2 gehauften Essloffeln Zucker vermi-
schen und ziehen fassen.

2 Den Rhabarber von Blattresten
und sich [6senden Faden befreien,

9

das untere Ende abschneiden und in
Scheiben schneiden. Mit 2 Essloffeln
Wasser, | Essloffel Zucker und even-

heben. Die Erdbeeren in eine Schiis-
sel oder 4 Schilchen geben, mit der
Rhabarbersahne bedeckt servieren.

Melonen mit Erdbeeren

Fiir 4 Portionen
2 kleine Ogen-, Galia-, Charentais- oder andere Melonen
6-8 TL Zucker » 4 EL Weinbrand oder Cognac
250-350 g kleine Gartenerdbeeren » 100 g Sahne

1 Die Melonen halbie-
ren, die Kerne heraus-
nehmen und das
Fruchtfleisch in mog-
lichst groBen
Stiicken aus den
Schalen Iffeln. Das
Fruchtfleisch wiir-
feln und mit 4 bis
6 Teeloffeln Zucker
und dem Weinbrand
vermischen. Einige Zeit
stehen lassen.
2 Die Erdbeeren waschen und put-
zen. Melonenstiicke und Erdbeeren
mischen und in die leeren Schalen
fiilen.

Zubereitung: 30 Minuten

3 Die Sahne unter Zugabe des rest-
lichen Zuckers steif schiagen. Die
Melonenhalften mit Sahnerosetten
verzieren.

Tip Fir diesen Nachtisch eignen
sich nur siiBe, aromatische Melonen.

Info Frische Erdbeeren schmecken
2 vielen Sorten Fruchteis sehr gut:
Probieren Sie zu leicht gezuckerten
Wald- oder Gartenerdbeeren nicht
nur das beliebte Vanilleeis, sondern
auch einmal andere Eissorten wie
selbst gemachtes Meloneneis (siche
Seite 353, 383ff) oder Orangeneis
(siehe Seite 256).



ARG e\ ERR SR SRS 45

| Die Mandelcreme wie in dem Re-
auf Seite 384 beschrieben zube-
n und auf 4 Schilchen verteilen.
2 Die Erdbeeren waschen, putzen
und grofe Friichte halbieren. Die
Creme damit belegen. Den Nach-
im Kﬁhkchnnk bis zum Ser-

Sm.mm mlt etwas Saft glatc

Fiir 8—12 Portionen

~ Erdbeeren auf Mandelcreme mit Orangensauce

Fiir 4 Portionen
Mandelcreme fir 4 Personen (siche Seite 384)
300 g Erdbeeren « 1 gestrichener EI
1/41 Orangensafi » 1 gehiufier EL
Zubereitung: 15 Minuten (ohne Mandelcreme)

Weingelee mit Erdbeeren und Ananas

ndamin
ucker

4 Den restlichen Saft mit dem
Zucker in einem kleinen Topf aufko-

chen, das Mondamin unter Schlagen  Zucker
zugeben und nochmals aufkochen. nﬂf sﬂlhgm und mit
ver-
Info Die Zutaten der Sauce kénnen mluhm Das Eis in Des~
schon vorher werden. inricht
Die Sauce selbst ist in kiirzester ‘mit der Erdbeersahne
Zeit fertig. Sie muss hei aufgetragen  bedecken und den
werden, da sie sonst zu fest wird, zuriickbehaltenen Erd-
beeren verzieren.

Ananaseis (siehe Seite
20), Orangeneis (siche
Seite 256).

20 gAw Aw {oder 20 BLzu Gelatine) » 1 1/2 1 WeiBwein
o 1 Zironenschale in Ring
Saft yon z i < svis O350 g Hline Erdbeeren

350 g Ananaswiirfel aus der Do

einige Erdbeeren zur Ve

«400g Salne o 4 EL Zucker

rng

[ DnsAgr -Agar in einen Topf ge-

tlichen Wein tiber die Friichte
und kalt stellen.

Zubereitung: 25 Minuten

4 Nach 3 Stunden kann das Gelee
gestiirzt werden, Dazu vorsichtig mit
einem Messer am inneren und &uBe-
ren Rand der Form entlang fahren,
damit es sich st Eventuell ganz
kurz in heiBies Wasser halten.

5 Die Sahne steif schiagen und
den Zucker zugeben. Die Sahne in
die Mitte des Geleerings geben. Mit
Erdbeeren verzieren.

Variante Einen Teil der Friichte
durch 100 Gramm reife gelbe Kap-
stachelbeeren ersetzen.
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Erdbeere

Erdbeeren auf Orangenmampan

Fiir 12 Portionen

1 Mii (siche Seite 357)
200g 2 EL Orangensaft
3 EL abgeriebene O «2 gehiufie EL Puderzucker

500750 g kleine Erdbeeren o 1-2 EL.

| Einen Miirbeteigboden
nach dem Grundrezept
\, backen und auskiihlen
0
P lassen.
2 Rohmarzipan, Orangen-
saft, -schale und Puder-

‘zucker in eine Schisssel ge-
ben und mit den Quirlen des

Zubereitung: 30 Minuten (ohne Teig)

Handrilhrgerits zu einer schaumi-
gen Masse rilhren. GleichmaBig auf
den Mirbeteigboden verteilen.

3 Die Erdbeeren waschen, putzen,
gut abtropfen lassen.

4 Die Orangen-Marzipan-Creme
dicht mit den Erdbeeren belegen.
Sofort servieren.

' Erdbeersorbet

Fiir 4 Portionen

250 Erdbeeren o 1 EL Zitronensafi » 70 g Zucker

100 g Sahe o 1 Eiweif

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Erdbeeren waschen, putzen
und pilrieren. Zitronensaft und
Zucker gut untermengen.

2 Die Sahne steif schlagen, ebenso
das Eiweif, und nacheinander unter

leichter als das Eis ist das.
Erdbeersorbet.
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das Erdbeermus heben. In ein Glas.
oder eine Plastikdose fillen und ge-
frieren lassen. Besonders aromatisch
ist das Sorbet im halb gefrorenen
Zustand.



Schlemmereien zum Tee

Gebiick

Erdbeerbiskuit mit Eis

jonen.

o
; 1 3 Eier« 125 g Zucker » 1 TL abgerichene Zitronenschale

« 100 ¢ Mehl, Type 405 » 1 Prise Sal
g: 400 g Ananas- oder Omnpnm . 600 ¢ Erdbeeren

3 Eiweif

Zubereitung: 45 Mmun_'n

- trennen, Eigelbe mit
s schaumig schiagen;
steif schiagen, dabei den
1 Zucker einrieseln lassen.
unterziehen.
ale und -saft ein-
hl, Salz und Milch zugeben

d [2 Minuten backen.
auf ein Kuchengitter

Erdbeerparfait

stiirzen und das Papier abziehen.
Den abgekilhiten Biskuitboden in die
Form zuriicklegen, mit Eis bedecken
und in die Tiefliihitruhe stellen.

5 Die Erdbeeren waschen und put-
zen, groBe Friichte halbieren.

6 Den Backofen auf 250 °C (Gas
Stufe 6) aufheizen. Die Eiweife steif
schlagen, den Zucker zugeben. Die
Form aus der Tieflhltruhe nehmen.
Die Erdbeeren auf dem Eis verteilen,
den Eischnee iiber die Beeren strei-
chen.Je nach Backofen 5 bis I Mi-
nuten briunen lassen.

Fiir 6-8 Personen
75 8 Zuicker » 4 Eigelbe » Salz « 400 g Salne

mit d:m restlichen
Prise Salz iber einem

Zubereitung: 20 Minuten

Fruchtmus und die Eimasse vermi-
schen und die Sahne unterheben.

4 In Portionsformen oder in eine
Kastenform geben und gefrieren las-
sen.Vor dem Servieren stiirzen und
in Scheiben schneiden.

Variante Dem Parfait den frisch
gepressten Saft von 1/2 Zitrone und
172 Orange zufiigen.




Lrdveere

Eclairs (Liebesknochen) mit Erdbeersahne

Nebenstehendes Rezept
wird mit einem Brandteig
2ubereitet, Diese feste Teig-
form mit Kruste und Hohl-
raum diirfte den meisten
durch den Windbeutel be-
kannt sein. Wahrend des
Backens vergréBert ein gut
gelungener Brandteig sein
Volumen bis auf das Drei-~
fache; dabei entsteht im
Inneren ein Hohlraum, der
Platz fiir zahlreiche
Filllungsideen gibt,

Teig: 1/4 1 Milch

Garnierung: F

1 Die Milch mit Butter und Salz in
einem Topf zum Kochen bringen.

2 Das gesiebte Mehl auf einmal zu-
geben und mit einem Kochlsffel so
lange kriftig riihren, bis sich eine
glatte Masse als ein einziger Klum-
pen vom Topfboden Ist (abbren-
nen). Sobald auf dem Topfboden ein
heller feiner Belag sichtbar wird, ist
der Vorgang beendet; dann den Topf
vom Herd nehmen.

3 Den Teig in eine Riihrschiissel ge-
ben und dann | Ei unterriihren.
Nach kurzem Abkiihlen die restli-
chen Eier nacheinander einriihren.
Die optimale Eiermenge ist von der

Mehlbeschaffen-
4 .

>

100

ucker oder 2
und 1. TL Erdbeerpiiree
Zubereitung:

Fiir 12 Portionen
0 ¢ Butter » 1 Prise Salz + 110 g Meh
Filllung: 250 g Erdbecren » 150 ¢ 3
1 Packchen Sahnesteif

ahne »

chaufte EL Puderzucker

Minuten

heit sowie der EiergroBe abhiingig.
Der Teig ist richtig, wenn er glinze
und so weich ist, dass beim Heraus-
ziehen des Loffels Teigspitzen hingen
bleiben.Wer es st méchte, gibt
noch | Essloffel Zucker zu.

4 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen, ein Backblech
ausfetten und mit Mehl bestiuben.
5 Den Teig in einen Spritzbeutel
fiillen, fingerlange Streifen in weiten
Abstinden auf das Blech spritzen.
6 Die Echirs in |5 Minuten goldgelb
backen, dabel die Ofentiire die ers-
ten Minuten nicht &ffnen, damit der
Brandteig gut aufgehen kann.

7 Die Eclairs abkiihlen lassen und
der Linge nach aufschneiden.

8 Die Erdbeeren waschen und put-
zen; einige in Scheiben schneiden,
den Rest piirieren.

9 Die Sahne steif schiagen, dabei
Zucker und Sahnesteif

. nach und nach zugeben,
am Ende die piirierten
Erdbeeren hineingeben.
10 Die Eclairs mit der
Erdbeersahne fillen und
den Erdbeerscheibchen belegen.

Die Oberseite entweder mit etwas
Puderzucker bestiuben, oder

| Teeloffel Piiree mit Puderzucker
verrithren und darauf
streichen,



Feine Béckereien

: 5 Eier » (50 ¢ feine

Blan Gelatine

1 Das Backblech ausfetten und mic
‘Backpapier belegen. Den Backofen
auf 210 °C (Gas Stufe 4) vorheizen.
2 Die Eier trennen: Die EiweiBe
stelf schlagen, dabei 1/3 der Zucker-
menge einrieseln lassen. Die Eigelbe
- mit dem restlichen Zucker schaumig
* schlagen, dann vorsichtig unter den
Eischnee ziehen.

3 4 Essloffel Wasser, Zitronensaft

*undVanillemark (oder Zitronenscha-
le) augeben, Stirkemeh| und Meh!

jber sieben; alles ebenfalls
*)ﬂ\n-ﬂ miteinander verriihren.

4 DenTeig auf das Blech streichen
*und 15 bis 20 Minuten backen lassen.
5 Wenn sich der Teig an den Ecken

Mz(rk von 1 Vanilleschote oder a
5 mrbum/ll- / 252

Biskuitrolle

Fiir 12 Portionen

icker o 1 EL Zitronensaft
ericbene Schale von 1 Zitrone

300 fische Erdbeeren » /’m T
Zubereitung:

5 Minuten

vom Papier abheben lisst, heraus-
nehmen und auf ein mit Zucker be-
streutes Kiichentuch stiirzen. Das
Papier schnell abziehen und den Teig
lings

Bei einem Biskuitteig sollte
man nur kurz und vorsich-
tig die Zutaten miteinander
vermischen, da sonst die

6 Die Gelatine in wenig Wasser ein-
weichen. Die Sahne mit dem Zucker
steif schlagen. Die Gelatine aus-
driicken, in etwas Wasser erhitzen,
und auflésen. In die Sahne einrihren.
7 Die Erdbeeren waschen, putzen
und halbieren; zu der Sahne geben.
8 Die Biskuitrolle mit dem Tuch auf-
rollen. Die Filllung in die Mitte strei-
chen, weniger zum Rand hin.Wieder
zusammenrollen. Kurz vor dem An-
richten mit Puderzucker bestiuben

2u sehr zu-
sammenfallen wilrde. Beim
Backen wilrde der Teig
dann flach und zih.

Lufiig, leicht und locker — so
sollte Biskuit sein. So ist auch
hier das Ei wichtiger als das
Mehl. Und natiirlich spielt
das Schlagen der Eier eine
entscheidende Rolle, nimlich
um geniigend Luftin die
Masse zu bringen.
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che Seefahrer ver-
cten die Frucht in der
Autike im gesamten Mittel-

meerraum. Auch heute noch
sittd diese Lander die Haupt-
exporteure, allerdings zu-
sammen mit Kalifornien.

—EHNKAYFS TP —
Beim Einkauf sollten
frische Feigen sich weich
und dennoch prall an-
fiihlen, der Stiel muss
fest sitzen. Riechen die
Friichte leicht sauerlich,
sosind sie wahrschein-
lich bereits iiberreif.
Bréunliche Verfirbungen
sind ein Hinweis auf ver-
dorbene Friichte.

FEIGE

Ficus catica, Moraceae

Feigen sind das wichtigste Obst aus der groben Familie der Maul:
beergewiichse. Thre Heimat ist der Mittelmeerraum, wo sie seit Urzeiten
geziichtet werden und lange zu den Hauptnahrungsmitteln gehrten. Sie
galten als Symbol fiir Fruchtbarkeit und Wohlbefinden, der Feigenbaum
wurde als heilig verehrt

Herkunft und Geschichte

Feigenbaume kénnen acht bis zehn Meter hoch werden und cin hohes
Alter erreichen. Hiufig werden sie auf Strauchgrofe zuriickgeschnitten.
Aufallig sind die grofien, glinzenden, fingerformig gelappten Blitter.
Holz, Blitter und unreife Frichte enthalten Latex. Feigen licben das me-
diterrane Klima — heife, trockene Sommer und kiihle, feuchte Winter -
und bringen drei Ernteertrige pro Jahr. Die Frithfeigen (April bis Juni)
schmecken am besten, die Sommerernte (juni bis September) bringt die
héchsten Ertrige, Spatfeigen werden von September bis Januar geemntet.
Etwas Besonderes hat es bei Feigen mit der Befruchtung auf sich, fiir die
Kleine Gallwespen zustandig sind. Sie entwickeln sich nur in den Bliten
der nicht essbaren Holzfeige. Zur Befruchtung der Essfeige wird deshalb
eink in den bliihenden Baum gehingt.
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Frucht vom Paradiesbaum

“Tiirkei und Griechenland ist auch Kalifornien ein bedeuten-
Der weitaus groBte Teil der Feigenproduktion kommt
ter Form auf den Mark, frische Feigen sind im Sommer aus
Herbst aus der Tiirkei, aus Italien, Griechenland und Frank-
im Winter und im Friihjahr werden sie meist aus Brasili-

n importiert.

Verwendung
h aus der Hand gegessen sind getrocknete Feigen ein

Zutat fiirs weihnachtliche Friichtebrot. In Wasser einge-
lassen sich zu Marmelade weiterverarbeiten. Frische
ausgezeichnet zu Kise, besonders zu eher pikanten Sor-
tund in Stiicke geschnitten werden sie in ihren Herkunfts-
m zu Eis gegessen. In gerdsteter Form dienen Feigen als

h als Grundlage fiir Alkoholika (Wein, Schnaps) spielen

Lagerung
sind Feigen sehr lange haltbar, sofern sie richtig, nimlich
1 in einem verschlossenen Gefil, aufbewahrt werden.
chte dagegen sind sehr empfindlich. Im Kiihlschrank halten
ein bis zwei Tage. Weil sie fremde Geriiche leicht annch-
sie eingepackt werden.

Inhaltsstoffe
n vor allem viel Knochen bildendes Kalzium, auberdem
¢ gute Eisenguelle, weshalb sie sich besonders i der
it anbieten. Getrocknete Friichte
ﬁwzwei Dritteln aus Energie spendenden Kohlenhydraten,

und K ache wirksam
2. Die nild abiiends und harntreibende Wirkung von
langem bekannt, Feigen lindern Gall

Feigen haben keinen ausge-
prégten Eigengeschmack.
Beliebt sind sie vor allem
‘wegen ihrer SiiBe. Je dunk-
ler ihr Fruchtfleisch, desto
weicher, reifer und siiger
ihr Geschmack. Sie harmo-
nieren mit Schinken, Kse
oder Salami — aber sie sind
auch ein Hochgenuss mit
Schlagsahne oder Creme
fraiche.

Zur Gruppe der tiirkischen

nden Ein aus i bereiteter Tee
jronchialbeschwerden helfen.

Sorten

sorten, die es gibt, unterscheiden sich in Form und Far-

let runde, ovale oder birnenférmige Friichte. Die Farbskala
iber Gelb und Rotbraun bis Dunkelviolett.

g :
Calimyrna (goldgelbe Scha-
le, bernsteinfarbenes
Fruchtfleisch), Bursa Siyahi
(blauschalig), Baradzik,
Kassaba, Seker (otes
Fruchtfleisch).
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Feige

Gerichte mit frischen Feigen

Feigen mit Himbeerpiiree

Fiir 4 Portionen
12 Feigen © 200 g Sahne » 2 EL Zucker
2 gehufie EL Himbeerpriree
Zubereitung: 12 Minuten

Feigen mit
Passionsfruchtmark:

2 Passionsfrilchte auf-
schneiden und das gelee-
artige, kernreiche
Fruchtmark statt des
Himbeerpiirees unter die
sahne heben. Der Ge=
schmack von Feigen und
Passionsfriichten harmo-
niert ausgezeichnet.

Das Fruchtfleisch ldsst sich
leicht aus der geviertelten
Feige I6sen, wenn man vom
spitzen Ende her innen mit
dem Messer an der Schale
entlangfahrt.
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I Die Feigen vierteln, Sahne steif
schlagen, Zucker und Himbeerpiree

z2ugeben.

2 Die Feigen in eine Schijssel legen

und mit der Schlagsahne bedecke
auferagen.

Feigen mit Kirschwasser

Fiir 4 Portionen
12 Feigen » 4 EL Zucker o 4 EL Kirschwasser » 200 g Sahne
Zubereitung: 10 Minuten

| Die Feigen der Linge nach halbie-

ren, die aufgeschnittenen Halften mit

jeweils etwas Zucker bestreuen und
dann das Kirschwasser dariiber
triufeln. Die Friichte 2 Stunden bei

Zimmertemperatur ziehen lassen.
2 Danach die Sahne steif schiagen,
mit 2 Essloffeln Zucker siien und
zusammen mit den gekihiten Feigen
servieren,

Feigen auf griechische Art

Fiir 4 Portionten

1/2 1 Weifveein » Saft von 1 Zitrone » 100

ker » 12 Feigen

Zubereitung: 15 Minuten

1 Den WeiBwein mit Zitronensaft
und Zucker in einem Kleinen Topf
zum Kochen bringen.

2 Die Feigen in die Fliissigkeit legen,

erneut auflochen, dann 3 Minuten
bei schwacher Hitze kécheln lassen.
3 Feigen wenden und nochmals

3 Minuten zichen lassen.

4 Die Friichte mit einem Schaum-
lffel herausheben, in eine Dessert-

schale geben und kil stellen.
5 Vor dem Servieren den abgekilhl-
tenWein tber die Feigen gieBen.

Tip Werden die Feigen gekocht, so
ist es besser, etwas weniger Flissig-
ket zur Zubereitung zu verwenden
und die Friichte in 2 Portionen ga-
ren zu lassen, als hinterher die Hlf-
te des Kochsuds wegzugieBen.



Edles — alkoholisiert

Feigen in Portwein

7

Vi Porein + 12 I'nbm
Zubereitung: 10 Minuten

im Rezept »Feigen auf griechische
Art auf beiden Seiten je 3 Minuten
in der Flissigkeit kécheln lassen.

3 Die Frilchte mit einem Schaum-
offel aus dem Kochsud herausheben
in zugieBen, ebenfalls  und abkihlen lassen. Mit dem Port-

bringen. Die Feigen wie  wein tibergossen kalt servieren.

Feigenkompott

i Vanilleschore » 100 Zucker

12 Feigen'» § EL Kirschwa
Zubereitung: 10 Minuten

rWasser in einem Topf ~ Artc jeweils 3 Minuten lang darin
bringen, die Vanille- gar ziehen lassen.
ineiden, das Mark her- 3 Die Feigen herausheben, dem
Kochsud das Kirschwasser hinzufi-
gen. Die abgekiihlte Fliissigkeit iber
die Frilchte gieBen und den Nach-
WFeigen auf griechische tisch kalt servieren.

Feigensalat

Fiir 4 Parlinnm

.Stunden ziehen lassen.
dariber gieBen.

Seit Jahrtausenden wird der
Feigenbaum im Mittelmeer-
vaum gepflanzt und kulti-
viert, Seine Friichte geniest
‘man dort zusammen mit
Kise, Brot und Wein.



reige

Die so zubereiteten Friichte
eignen sich mit Vanilleeis
oder gesiiBter Sahne nicht
nur als Nachtisch, man
kann sie auch zu Kése oder
als Beilage zu Fleisch- und.
Gefliigelgerichten reichen.
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Pfirsich mit Feige

Fiir 1 Portion

1/2 grofer Pfirsich o 4 TL Zucker s { TL Kirschwasser

1 EL Erdbeermus « 2 gehaufte EL gestifte Sahne

1 fische blaue Feige

1 TL gehackte Mandeln oder Krokant

1 Die Pfrsich-
hilfte in ein Dessertschal-
chen legen. Mit Zucker be-
streuen und Kirschwasser
betraufeln. | bis 2 Stunden
stehen lassen.

Zubercitung; 6 Minuten

2 Danach das Erdbeermus in die
Kernmulde des Pfrsichs geben, die
Sahne darauf spritzen, die Feige in
die Sahne driicken und die Sahne
mit den gehackten Mandeln oder
dem Krokant bestreuen.

Obstsalat mit Feigen

2 Orangen » 1 Apfel

40.g Zucke

ir 4 Portionen
ananen « 4-6 Feigen o 2 EL Rosinen
00 ¢ Sahne o 2 EL Zuucker

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Orangen schilen und filetie-
ren. Den Saft auffangen.

2 Alle Friichte schalen und wiirfeln
bzw.in Scheiben schneiden. Die
Fruchestiicke und Rosinen zu den
Orangenfilets geben.

3 Den Zucker dariiber streuen. Ge-
Kiihit einige Stunden ziehen lassen.
4 Die Sahne steif schiagen und mit
2 Essloffeln Zucker siffen. Den Obst-
salat mit der Sahne bedecken oder
die Sahne extra dazu servieren.

Kompott von unreifen Feigen aus Brasilien

Fiir 4 Portionen

150 g Zucker
1/81 Cognac »

Nelken » 1/4 Stange
5 g griine, noch unreife Feigen

Zimt

Zubereiting: 20 Minuten

1 3/8 Liter Wasser mit Zucker, Nel-
ken, Zime und Cognac in einen Topf
geben und einige Minuten unter
Umriihren kochen lassen.

2 Die Stiele von den Feigen ab-

schneiden, die Friichte zugeben und
bei schwacher Hitze gar werden
lassen.

3 Die Nelken und die Zimtstange
herausnehmen. Abgekiihlt servieren.



Delikate Siifle

richte von getrockneten Feigen

Feigenmus nach altjiidischer Art

3 en -

L 250 getrocknete Feigen » 125 g Rosinen » 500 g saure Apfel

itrone » 1 Tasse Walnisse » Zucker nach Geschmack
Zubereitung: 45 Minuten

‘waschen, den Stiel- schilen, vierteln und die Kerngehau-
fnen und vierteln. Mit  se entfernen. Mit dem Zitronensaft
bedeckt mindestens  zu den Feigen geben und weich

kochen.
5 Mi einem Mixer pirieren. Am
Ende die Niisse hinzufigen und
noch kurz mitkochen.

Tip Einige Essloffel dieses Feigen-
5 Minuten lang garen,  muses — das sich iibrigens prob-

auf achten, dass sie nichtan-  lemlos einige Tage im Kiihischrank
Bedarfkannabund zu  aufbewahren lasst — passen her-

r 2ugegossen werden.  vorragend zu Haferflockenmilsli ¥
Zwischenzeit die Apfel mit Milch, Honig und etwas Sahne. {'
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Dic Fiillung des orientali-
schen Feigenstrudels kann
man noch mit Rosinen anei-
chern. Diese siifie Kostlich-
keit wird umso besser, je
diinner der Strudelteig
ausgezogen wird.

Feigen werden weltweit am
héufigsten frisch verzehrt.
Rezepte zu konservierten
Feigen finden sich in der
Tiirkei und Sri Lanka, dort
mariniert man sowohl ge-
trocknete als auch griine
Feigen in Sirup. Die jiidi-
sche Kiiche kennt Marme-
lade von getrockneten Fei-
gen. Eingelegte griine
Feigen finden sich in Kenia,
Agypten und einigen Lin-
der Siidamerikas. Diese
Rezepte sind aber oft zu sii8
filr den deutschen
Geschmack.
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Feigenstrudel aus dem Orient

lm 812 Portionen

« etwas Zitronens

0. W Ju'mnh «100g
e Nellenpulver » 2 EL But
Zucker « 1 EL H,

Mehl « 1 Prise Sal:

e 1 TL Zimt

Zubereitung: 50 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

1 Butter schmelzen, mit dem Mehl,
Salz, Ol und|/2 Tasse lauwarmem
Wasser zu einem elastischen Teig
verkneten; | Stunde ruhen lassen.

2 Niisse und Feigen grob hacken,
mit den Gewiirzen, der Butter und
dem Puderzucker mischen.

3 Zucker und Honig in wenig Was-
ser auflochen, Zimestange, Nelken,
Zitronenschale und -saft dazu geben;
15 Minuten leise kocheln lassen;
dann die Nelken und die Zimtstange
herausnehmen und kalt stellen.

4 Den Teig auf einer bemehiten
Fliche hauchdiinn zu einem Quadrat

ausrollen; die restliche Butter
schmelzen und den Teig damit be-
streichen.

5 Den Teig in Quadrate mit ca.

10 Zentimeter Seitenlinge schnei-
den, jeweils | Essloffel Fiillung darauf
geben. Die Ecken der Quadrate
gleichzeitig hoch ziehen und zur Mit-
te hin leicht zusammendriicken, so
dass offene Kelche entstehen.

6 Die Teigtasche mit der Offnung
nach oben in eine gefettete Form
setzen, im Backofen bei 200 °C (Gas
Stufe 3) backen. Den Sirup dariiber
gieBen.



Weihnachiliches aus dem Siiden

Rustikales Feigenbrot

Ergibt 1 kg Brot
300 g getrocknete Feigen « 100 g Butter » 100 g Zucker
1 TL Anis » abgeriebene Schale von 1 Zitrone
100 g feine Haferf «100,g Vall
~ 100 gehackie Walniisse » eventuell 1/4 TL Mastix 150 Gramm Nilsse
100 g Pinienkerne (nach Belichen) o 5 EiweiBe o 1 EL Sesam Klein hacken, 100 Gramm
Zubereitung: 1 Stunde und 20 Minuten Feigen fein wilrfeln.

50 Gramm Schokolade
Die Feigen am Vorabend in Was- Teil mit dem Teig verriihren, den reiben.
einweichen und tiber Nacht Rest vorsichtig unterheben. 3. Die vorbereiteten Zu-
n lassen.Am nichsten Tag ab- 4 Den Backofen auf 210 °C (Gas taten mit 100 Gramm
assen, die Stielenden entfer-  Stufe 4) vorheizen. Den Teig in die Rosinen zu den Eiern ge-
Friichte in kleine Stiicke ~ Kastenform geben. Nach Ge- ben und mit 100 Gramm
n, schmack mic | Essloffel Sesamsamen  Mehl zu einem glatten
groBe Kastenform mit Back- ~ bestreuen und | Stunde backen. Teig verrithren.
auslegen. Butter und Zucker 4. Den Backofen auf
eine Ruhrschiissel geben und mit  Info Mastix ist das Harz des 150 °C (Gas Stufe 1) vor-
Quirlen des i i , das in Griechenland  heizen. Aus dem Teig
ig schiagen. Anis, Zitronen- und im vorderen Orient verwendet 3 Rollen formen. Diese
le, H i A wird. Im schmecke es auf ein Backblech legen,
Walnisse, Mastix, eventuell Pinien- bitter, aber es verleiht den Speisen in den Ofen geben und
augeben und alles gut mi- einen ahnlich edien Harzgeschmack 1 bis 2 Stunden trocknen
. Die Feigenstiicke zugeben. ienkerne, die ganzjshrig aus lassen. Noch warm in
Die Eiweife steif schlagen, einen  dem Mittelmeerraum kommen. Scheiben schneiden.

Feigenmakronen

Ergibt 25-30 Stiick
250 g geschalte Mandel » 250 g getrocknete Feigen
4 Eiveife « 200 g Puderzucker o § Packchen Vanillezicker
200 g Rosinen « 100 g Korinthent » Backoblaten

Zubereitung: 45 Minuten

& Mandeln fein hacken. Die Fei-  Stufe 2) vorheizen. Die Backob-
entstielen und wiirfeln. Iten auf einem Blech auslegen;
ie EiweiBe steif schlagen, Puder- mit einem Teeloffel kleine Hauf-

cker und\Vanillezucker dabei ein-  chen von der Masse abste-

n fassen. chen und auf die Back-

'Die Mandeln, Feigen, Rosinen und ~ oblacen setzen. Backen
Corinthen vorsichtig unterheben. lassen, bis der Eischnee gelb-

4 Den Backofen auf 170 °C (Gas lich und fest geworden ist.




Von Marz bis Juli werden in
Neuseeland hochgeziichtete
Sorten der Feijoa oder
Ananasguave geerntet, Per
Lufifracht kommen sie zu
uns. Sie halten sich dann
noch eine Woche

Reife Feijoas geben auf
leichten Druck nach. Da
Feijoas nach dem Auf-
sammeln (sie werden
nicht gepfiickt, sondem
die herabgefallenen
friichte werden aufgele-
sen) noch etwas nachrei-
fen milssen, ist es mitt-
lerweile — dank der
schnellen Transportwege.
— méglich, sie frisch und
verzehrfertig zu erhalten.
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FEIJOA

Acca sellowiana, Myrtaceae

Die Feijoa gehort zur Familie der Myrtengewchse, die sich wiederum in
drei Gattungen unterteilt: Eugenia, Syzygium und Psidium. Die Friichte
der ersten beiden Gattungen sind geniefbar und meist von siifséuerli-
chem Geschmack. Sie eignen sich fiir Kompotte, Marmeladen und Ge-
trinke. Die Feijoa gehort, ebenso wie ihre Verwandte, die Guave, zur
Gattung der Rosenipfel (Syzygium). Sie wiichst wild in Brasilien, Para-
guay, Uruguay und Argentinien. [hren Namen soll sie einem Spanier ver-
danken, Don J. da Silva Feio, der im 19. Jahthundert in Brasilien lebte
und dort Museumsdirektor war.

Herkunft und Geschichte

Kultiviert wird die Feijoa in den warmen Regionen der USA (Kalifornien,
Florida) und in Neuseeland. Dort werden die Sorten Triumph und Mam-
moth in grofen Mengen angebaut. Feijoas sind bereits von einiger wirt-
schaftlicher Bedeutung und in Neuseeland mindestens so beliebt wie Ki-
wis. Auch in Frankreich und Israel wachsen Feijoas.

Die Feijoapflanze ist ein Kleiner, hingender Strauch mit silbrig graugrii-
nen Blittern und strahlend roten, wunderschénen Bliiten. Es gibt auch
Sorten, die nur zu dekorativen Zwecken gepflanzt werden. Der Strauch



Herbe Frische aus |

opisches Klima und kann lingere Trockenperioden gut tiber-
hist er weniger kalteempfindlich als seine Verwandte, die

gen Friichte sind etwa finf Zentimeter lang und haben cine
glatee Schale, die mit einem weiBlichen, manchmal lachsfar-
schleier berzogen ist. Die Schale ist allerdings so hart und
sie nicht mitessen kann. Das gelblich griine Fruchtfleisch

und

Das Innere der Frucht st leicht geleeartig und enthilt viele
frote Kemchen. Im Geschmack erinnert die Feijoa an

alb die Frucht mitunter auch Ananaﬁguave genannt wird.

Verwendung
isch oder gekocht verzehrt werden. Zum Rohessen teilt

Auch mit Mi Fei-
armelade, Gelee und Kompott aus Fel]oas schmecken
eil sich das Fruchtfleisch an der Luft schnell verfirbr, sollte
ich mit Zitronensaft betraufeln und den Speisen erst kurz vor
hinzufiigen.

Lagerung
d reif, wenn sie auf Fingerdruck leicht nachgeben. Harte Friich-
nicht mehr ganz aus, sie bleiben im Geschmack siuerlich,
alsogar bitter. Miissen die Friichte nur noch wenig nachreifen,
in sie bei Zimmertemperatur lager. Reife Feijoas halten sich ei-
 Kithlschrank.

tadtmiirkeen und im gut sorierten Fruchthandel sind in den

Die Familie der Myrtenge-
wichse, zu der die Feijoa
zihlt, ist mit iber 3000
Arten auf allen Kontinenten
vertreten. Urspriinglich ist
die Feijoa in Siidbrasilien
heimisch. n Neuseeland
wird sie in groBeren Kultu-
ren angebaut und ist dort
beliebter als die bei uns viel
bekanntere Kiwi.

Miéirz bis Mai Feijoas aus d, Florida und Kalif

Der Feij ist wenig
indlich und

ien, von Oktober bis Februar werden sie aus Frankreich oder

Inhaltsstoffe
nthalten viel Folsiure, aufierdem Vitamin C (300 Milli-
100 Gramm Fruchtfleisch) und Kalium. Da sie jedoch nur sel-
frisch zu bekommen sind, haben die hier im Handel erhaltlichen
geringeren Anteil an diesen wichtigen Néhrstoffen.

braucht kaum Pflege. Er
wchst drei bis vier Meter
hoch. Aus seinen mattgrii-
nen Blittern leuchten rote
fedrige Bliiten, die sich zu
40 bis 50 Gramm schweren
eiférmigen Friichten ent-
wickeln.
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Feijoa

Kompott aus Neuseeland

1/2 Tasse

2 Portionen

Feijoas

Zubereitung: 15 Minuten

1| Tasse Wasser mit dem Zucker
aufkochen.

2 Die Feijoas schilen und zugeben;
jeweils 4 Minuten auf jeder Seite bei
geringer Hitze kécheln lassen,

Die herbe Frische des wei-
chen geleeartigen Frucht-
fleischs der Feijoa passt gut
2u anderen Friichten und
siiBspeisen. Ihre groBe
Gelierfahigkeit lisst sich bei
der Herstellung von Mar-
melade und Gelee nutzen.

Info Dieses Kompott kann man

auch in der Dose kaufen; es ist eine
hervorragende Erganzung zu Vanille-
eis, GrieBbrei, Reispudding, Quark
und Kokoscreme. Auf einen Mirbe-
teig gestrichen und mit Vanillecreme
bedecke ist es auch als Kuchenbelag
kastlich.

Reisauflauf aus Russland

Fiir 4 Portionen

1 Packchen Vamillezuc

abgeriebene Schale von
50 Mandelr, g

ben o 1 Dose Feijo

Foreis
ucker
« 100 g Butter

rone « 100 g Rosinen

Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

1 1 172 Liter Wasser mit dem Salz
auflochen, den Reis zugeben und
5 Minuten sprudelnd kochen lassen.
AnschlieBend iiber einem Sieb ab-
gieBen.
2 Die Milch im selben Topf

erhitzen, den Reis

wieder zugeben und
bei schwacher

itze

nochmals

einige Mi-
nuten zie-
hen lassen,
3 Unter-

dessen die Eier

trennen und die
Eiweife steif
schiagen.

4 Dann die Eigelbe mit dem Zucker
und dem Vanillezucker schaumig
schlagen.

5 Den aufgequollenen Reis in die Ei-
gelb-Zucker-Mischung einrithren, die
Butter in einer kleinen Pfanne zer-
lassen, zugeben, ebenso die Zitro-
nenschale, die Rosinen und die Man-
deln und alles zu einer homogenen
Masse verriihren. Als Letztes vor-
sichtig den Eischnee unterheben.

6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Masse in
eine Auflaufform gieBen und 45 bis
60 Minuten backen, bis die Ober-
fliche knusprig ist.

7 Herausnehmen, mit den Fejjoas
belegen und mit dem aufgefangenen
Saft ibergieBen.



Griine Frucht aus roten Bliten

Feijoatorte

Fiir 812 Portionen

Vanillecreme: 2 Fig
141 Milch 172 Vaillese

200 g Mehl'» 100 g Butter » 50 g Zucker
Wasser oder Milch » Fett fiir die Form

-4 Feijoas oder: 2 Feijoas und 250 g Erdbeeren
100 g Zucker » 1/4| Wasser
oder: 1/8 | Wasser und 1/8 |

Bwein
2 EL Maismehl
tc » 100 g Mandeln, gerieben

]

4 EL Sahne » 1 Pickchen Tortenguss

Zubereitung: 1 Stunde

1 Alle Zutaten fir den Teig mit-
einander vermengen und rasch zu
einem glatten Teig verkneten;

112 Stunde im Kihischrank ruhen
fassen.

2 Dann den Teig auf einer bemehl-
ten Fliche ausrollen und in einer ge-
fetteten Springform von ca. 26 Zen-
timeter Durchmesser auslegen;
dabei den Rand hoch ziehen und
den Boden mit einer Gabel mehr-
mals einstechen.

3 30 Minuten bei schwacher Mittel-
hitze (190 °C oder Gas Stufe 3)
goldgelb backen, Unterdessen die
Feijoas waschen, schilen und in
etwa | Zentimeter dicke Scheiben
schneiden.

4 Den Zucker mit dem Wasser
oder dem Wasser-WeiBwein-
Gemisch aufkochen und die Frucht-
schelben darin | bis 2 Minuten leise
kocheln lassen. AnschlieBend die
Fruchtscheibchen herausnehmen
und abtropfen lassen.

5 Fir die Vanillecreme die beiden
Eigelbe mit dem Zucker kriifig
schaumig schiagen, das Maismehl
einrilhren und 5o viel Milch zu-
gieBlen, bis eine glatce Masse ent-
steht.

6 Die restliche Milch mit der aufge-
schlitzten Vanilleschote aufkochen.
Unter stindigem Rihren die Mais-
mehimasse zugeben und nochmals
aufkochen lassen. Nach Belieben die
geriebenen Mandeln zugeben — da-
von wird die Creme samiger und
gehaltvoller.

7 Den Topf vom Herd nehmen, die
Vanilleschote herausnehmen und
das restliche Mark herausschaben;
die Masse auskiihlen lassen. Unter-
dessen die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unter die abgekiihite
Creme ziehen.

8 Die Vanillecreme gleichmaig auf
dem Tortenboden verteilen und mit
dem gediinsteten Obst belegen.

9 Von der Obstgarflissigkeit mit
dem Tortenguss einen Uberzug her-
stellen und die Friichte damit be-
decken.

Info Die Feijoas geben einem
Fruchtsalat aus Zuckermelone,
Mango, Banane, etwas Cognac und
Zucker eine besondere Note,
AuBerdem eignen sich Feijoafriichte
auch besonders gut zur Dekoration
von Nachspeisen mit Papaya, Melone
und Banane.

lassen, bis die Flissig~
keit etwas reduziert ist.
2. 4 Feijoas waschen, in
Scheiben schneiden und
vierteln. | Tasse Oran-
genstiicke mit den Feijo-
as in die Flissigkeit
geben, vorsichtig mit-
cinander vermengen
und zugedeckt im Kiihl-
schrank mindestens

3 Stunden ziehen lassen.
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Den immergriinen Granat-
apfelbaum kultivierte man in
Agypten schon zur Zeit der
Pharaonen. Heute gedeiht er
im gesamten Mittelmeer-
raum. Seine Blite - Sinnbild
der Licbe; die Frucht — Sym-
bol der Fruchtbarkeit.

Diese etwa apfelgrose
Frucht ist relativ lange
haltbar. Frische Friichte
erkennt man an der
glatten Schale; Friichte,
die eine trocken ausse-
hende Schale haben, sind
nach wie vor saftig,
eignen sich aber nicht
‘mefr so gut fiir den
frischverzehr.
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GRANATAPFEL

Punica granatum, Punicaceae

Der Granstapfel st de enaige Vetreter der Famile der Punicacase det

ichse. Seine ~ im Spanischen granada, im
Englmhen pomegranate, im Franzésischen grenade und im Portugiesi-
schen roma - weisen auf lateinischen Ursprung,

Herkunft und Geschichte

Die Heimat des GranatapFels ist das Gebiet des heutigen Iran. Man fin-
det ihn aber in allen warmen Lindern. Granatipfel werden schon seit
vorgeschichtlicher Zeit kultiviert. Das friiheste Zeugnis ihrer Existenz
sind Funde in Grabkammern aus der Zeit Ramses IV. In der Bibel werden
sie zusammen mit Feigen und Weintrauben erwahnt. Vielen Vélkern war
der Granatapfel heilig, E soll so viele Kerne haben wie das Alte Testa-
ment Gesetze: 613. In der griechischen Antike galt er als Fruchtbarkeits-
symbol, seine leuchtend rote Bliite als Symbol der Licbe.

Homer schreibt, der Granatapfel wachse im Garten des Kénigs der Phia-
ken, zusammen mit dem Binbaum. Seine lateinische Bezeichnung er-
hielt e von den Réme. Sie lernten ihn durch die Phénizier kennen und
nannten ihn deshalb punischen Apfel (Malum punicum) oder kemreichen
Apfel (Malum granatum). Der Granatapfel hat sowohl der spanischen



Von den Héngenden Girten Babylons

‘Stadt Granada (die umliegende Provinz ist noch heute ein wichtiges An-
baugebiet), dem Halbedelstein Granat, als auch einer italienischen Erfin-
dung des 16, hrhunderts, der Granate, den Namen gegeben.

Die G wachst als klei Strauch oder buschi-

ger Baum, der nicht hoher wird als fiinf Meter. Die Aste knnen Domen
tragen. [hre Blatter sind schmal und lang, gléinzend griin und von roten
Adern durchzogen. Die grofien, meist roten, manchmal auch weiflen
oder gelben und orangefarbenen trompetenfirmigen Bliiten sind so
schon, dass eine Reihe von Sorten nur zur Zierde gezogen werden.

Der Strauch oder Baum wichst langsam und ist ausgesprochen an-
‘spruchslos. Ex liebt heifle Sommer und kiihle Winter.

Obwohl der Granatapfel so alt ist, gibt es nur wenige Sorten. In Afgha-
‘nistan soll es eine samenlose Form geben und eine andere, die pampel-
musengroBe Friichte tréigt. Der wilde Granatapfel ist von scharfer Sdure
und erreicht oft einen Durchmesser von zehn Zentimetern (siehe dazu
Seite 116).

Verwendung

Meist werden Granatipfel frisch gegessen. Man schneidet die Friichte in
vier Teile und [6ffelt die Samen heraus. Ansonsten werden sie ausge-
presst, ihr Saft ist die Grundlage fiir verschiedenste Erfrischungsgetrinke
oder fiir Cocktails. Da der Saft leicht fermentiert, stellt man daraus auch
‘Wein her, er hat ein himbeerahnliches Aroma. Im Iran und in Israel ste-
 hen zur Emtezeit Verkiufer mit Fruchtpressen am Strafienrand und bie-
ten frischen Gi an. Auch als sind Granat-
apfelsamen dort schr beliebt. AuBerdem werten sie Fruchtsalate,
‘Suppen, Saucen, Gemiise-, Fleisch- und Fischgerichte optisch und ge-
schmacklich auf. In Frankreich ist tiefroter Grenadinesirup zu Vanilleeis
fast ein Muss. Zu hellen SiiBspeisen bildet er einen besonders attraktiven
Farbkontrast.

Schale und Saft des Granatapfels werden im Orient seit Jahthunderten
zum Firben von Teppichen eingesetzt. Kocht man seine Schale, erhalt
‘man pechschwarze Tinte.

Lagerung

Granatipfel sind gut transport- und lagerfahlg, deshalb bekommt man
auch hier zu Lande qualitativ hock dfreie Friichte. Gra-

Granatipfel sehen aus wie
rotbackige oder gelbe
Kpfel. Sie haben eine dicke,
harte Schale, die man nicht
essen kann. Im Innern teilt
eine weie, ledrige Hiille
die Frucht in sechs Teile,
die jeweils viele kleine
samen enthalten. Der rotli-
che, geleeartige, saftige
samenmantel ist der
genieBbare Teil. Er ist an-
genehm erfrischend, von
sauerlich-siiBem Aroma
und erinnert im Geschmack
an Johannisbeeren.

Nicht nur rund ums Mittel-
meer war der Granatapfel
beliebt. Von Persien aus
gelangte die Frucht mit
Karawanen bis nach indien
und von da nach Sidost-
asien. Granatapfel reiften
auch in den beriihmten
Hangenden Garten der
semiramis in Babylon.

ische Reisende

atipfel werden immer reif gepfiickt, sie reifen nach der Emte nicht
 mehr nach. Sie sollren schwer sein fiir ihre GrBe und von gleich-
 mabigem Rot mit einem Stich ins Braunliche. Ihre Schale muss aufier-
‘dem glatt sein. Im Kiihlschrank halten sich Granatpfel bis zu drei Wo-
‘chen. Granatapfelsaft lisst sich auch sehr gut einfrieren.

fanden ihn um das Jahr
1400 auf Java.
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Granatapfel

Inhaltsstoffe
Granatapfelsaft lisst sich  Granatipfel enthalten viel Kalium, dazu Vitamin C, Pantothensure, Nia-
sehr gut mit einer elektri~  zin und Vitamin B2. Sie sind auRerdem sehr phosphorreich, Ihr charakre-
schen Fruchtpresse gewin-  ristischer Geschmack ist auf den hohen Anteil an adstringierenden (zu-
nen. Der wird henden) Gerbsauren

dazu quer halbiert und auf A irkungen werden allen ilen zugeschrieben.

den Plastikkegel gedriickt.  Der Saft soll ficbersenkend wirken und gegen Husten helfen. In Grie-

Man kann auch eine  chenland, Agypten und Indien wird die Wurzel als Wurm- und Band-
Zitronenpresse verwenden.  wurmmittel genutzt. Die gekochte Schale des Apfels soll ebenfalls gegen
Eine andere Methodeist,  Bandwiirmer helfen. Die Wurzelrinde wirkt zusammenzichend und
die Bliite abzuschneiden, wird deshalb bei Durchfall und Ruhr verordnet, Blitter und Wurzeln gib
den Apfel von oben zuzwei  man bei unregelmibiger Menstruation, Der Wurzelsaft soll Augenent-

Dritteln aufzuschlitzen und  ziindungen heilen.

‘mit einem Holzl5ffel auf die
auseinander gezogene

Schale zu klopfen, so dass Sorten

die Kerne nach unten her-  Die Kultursorten sind siifer als die wilden Granatipfel. In den USA wer-

ausfallen. Diese dreht man  den die Sorten Spanish Ruby oder Purple-seeded angebaut, sie sollen zu
dann durch den Fleischwolf  den besten gehéren. Eine andere gute Sorte ist Wonderful mit groen,

und gewinnt so den Saft.  friih reifenden, saftigen und aromatischen Friichten. In den hiesigen
Handel gelangen aus Spanien die Sorten Tendral, auch Mollar genannt, die
unter der Bezeichnung Rosegar vermarket werden, Von uni bis Oktobes
werden auch Granatipfel aus Israel impor-
tiert. Im Iran ist der Granatapfel besonders
beliebt, dort gibt es grofie Plantagen. Die beste
Sorte, die dort kultiviert wird, heilst Siahdaneh;
diese Fruch hat einen siifisauren Ge-
schmack und besitzt schwarze Kerne.
Eine billigere Sorte heilst Malas
Der scharlachrote Granatapfel aus
Afghanistan gl als die aromatischs-
te und schénste Frucht seiner Art
Der wilde Granatapfel ist von
scharfer Siure. Seine Frucht wird
sehr groB: von 7,5 bis 10 Zentime-
ter Durchmesser.

Granatipfel sehen aus wie rotbacki-
ge oder gelbe Apfel mit sechs harten
auffalligen Kelchzipfeln. Ihre Schale
ist fest, dick und ledrig, Die roten Keme
im Inneren sind durch eine feine weiBli-
che Haut in mehrere Zellen voneinander
getrennt. Hangen die Friichte bis zur Uber-
reife am Baum, so platzen sie aut.
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Persische Diifte

Delikate Gerichte
Granatapfelsuppe mit Fleischkl6Bchen

Fiir 4 Portionen

Suppe: 11/2 EL Mehl»

225 g gehackter Spint |

Saft 1 Zitrone » jo 1/2 EL St
Fleischklo@chen: 1 1/4 EL geniben
{EL Butter » 140 g Hackfleisch, gemischt » 1 Bund Pete
« Pfeffer « Majoran
Zubereitung:

| Einen groBen Topf bei mittlerer
Hitze erwirmen. Das Mehl hineinge-
ben und unter stindigem Rihren ab-
brennen,bis es sich gelb verfirbt.
2 Dann die Butter zugeben und mit
elnem Schneebesen verriihren. Nach
und nach die Brilhe unter stindigem
Schlagen mit dem Scheebesen zu-
gleBen, bis sich Mehl und Fliissigkeit
glatt verbunden haben,
3 Die Zwiebel abziehen, wiirfeln
und zsammen mit dem gewasche-
nen, gut abgetropften und gehacken
Spinat der Suppe zufiigen.
4 Granatapfel- und Zitronensaft, je
1/2 Essloffel Salz und Pleffer aus der
Mihle sowie | Teeloffel Zucker zu-
geben, bei Bedarf noch etwas nach-
wilrzen, Die Suppe leise kochen
ssen.
5 Inzwischen fir die FleischkioB-
chen das Semmelmehl mit 3 Ess-
Ioffeln Wasser anfeuchten.
6 Die Zwiebel abziehen, fein wiir-
feln und in Butter glasig andiinsten.
7 Die Zwiebelwiirfel zusammen mit
dem Hackfleisch, der fein gehackten
Petersilie, dem Ei sowie simtlichen
Gewiirzen zum Semmelmehl geben
und zu einem gleichfGrmigen Teig
verriihren.

g Butter » 1] Fleischbriihe

‘wiebel o Saft von 1 Granatapfel

1 TL Zucker

mmel's |

bel
rsilie » 1 Ei

55 Minuten

8 Von dem Teig mit einem Loffel
KiéBchen abstechen und in der Sup-
pe gar ziehen lassen.Vorsicht, die
Suppe darf nicht mehr kochen.

Info Diese Suppe, die auf einem
persischen Rezept basiert,ist auch
ohne Zucker, Granatapfel- und Zi-
tronensaft sehr delikat. Mit dem Saft
erhilt sie jedoch eine besondere
Note. Auf den Spinat sollte nicht
verzichtet werden, da er die dunkle
Firbung iibertént. Der frische
Granatapfelsaft kann auch durch

2 Essloffel schwarzes, saures
Granatapfelkonzentrat aus dem
Iran ersetzt werden. Das
Aroma wird dadurch
noch kriftiger.

Variante Eben-
so kann man

2 Messerspitzen
indische Tama-
rindenpaste
anstatt des Gra-
natapfelsaftes
verwenden. Man
sollte dann aber
den Zitronensaft
weglassen.

Die Schale des Granatapfels
ist etwa fiinf Millimeter
dick und ledrig. Das garan-
tiert gute Transportfahig-
keit und lange Haltbarkeit.
Persische Karawanen auf
dem Weg nach Indien oder
Mekka trugen sie oft mona-
telang in ihrem Gepiick.




Granatapfel

Sehr dekorativ und hiibsch
st es, die kristallroten
Kernchen iber angerichte~
ten grilnen Salat zu streu~
en. Aber erst kurz vor dem
Servieren, denn die Kern-
chen hinterlassen auf den
Blittern braune Flecken.

Granatapfelsaft wird braun
und bitter, wenn man ihn
stehen lisst. Bei lingerer
Lagerung empfiehlt es sich
deshalb, den Saft zu
kochen, wenn man ihn
aufheben will.
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Persisches Fleischgericht mit Granatapfelsaft

Fiir 4 Portionen

1 grofes Hahnchen oder 1 Poularde oder 750

2 EL Butter oder anderes Fett »
fer » 15 getrocknete Aprikosen
ensaft = 1-2
Saft von 1 Granatapfel « 1

Salz, Pfeffe
2 EL Zim

1000 g Gulaschfleisch
viebel

EL Zuck
Mehl

Zubereitung: 25 Minuten, Kochzeit: 1 Stunde

1 Das Hahnchen mit kaltem Wasser
waschen, trockentupfen und in Por-
tionen zerteilen. Diese in Butter von
allen Seiten anbraten.
2 Die Zwicbel abzichen und wiir-
feln, dann zum Fleisch geben; alles
mit Salz und Pleffer wirzen.
3 Insgesamt 2 Tassen Wasser nach
und nach zu-
gieBen und das
Fleisch bei geschlos-
senem Deckel schmo-
ren. Die Fliissigkeit soll-
te nie ganz verdampfen.
4 Die gewaschenen
Aprikosen, den Zi-

zufiigen und unter mehrmaligem
Umwenden | knappe Stunde in we-
nig Flissigkeit garen lassen.

5 Am Ende der Garzeit die Sauce
mit dem in Wasser angerilhrten
Mehi abbinden. Anstelle des Mehis
kann man auch | bis 2 Essloffel Sah-
ne verwenden.

Beilage Reis und ein gemischter
griiner Salat

Info Im persischen Originalrezept
werden die Kerne mitverwendet. Sie
werden durch den Kochprozess
aber so unansehnlich, dass es besser

tronensaft, ist, nur den Saft zu verwerten. Wenn
Zucker und rman mag, kann man das Fleischge-
Granat- richt mit frischen Granatapfelkernen
apfelsaft hin-  verzieren.
Getrinke
Granatapfellimonade  Granatapfelorangeade

Wenn man 4 groe Granatipfel aus-
presst, erhilt man etwas mehr als
172 Liter wunderschén weinrot aus-
sehenden Saft. Mit dem Safc einer Zi-
trone vermischen, Eiswiirfel zugeben
sowie nach Geschmack Zucker und
Mineralwasser.

Man mischt | Glas Orangensaft mit
Granatapfelsaft und | Eiswilrfel.
Eventuell | bis 3 Esslsffel Zucker
hinzufiigen, und wenn es echt mexi-
kanisch und interessant schmecken
soll,geben Sie | Spritzer Tabasco
hinzu.



Scharlachrote Safte

Granada con leche

Fiir 1 Portion
1 Glas Milh » 1 EL, Zucker
Saftvon 1/4 Granavapfel
1 Eiswiirel
Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten im Mixer schiagen oder
mit einem Loffel verriihren und
glich servieren.

Info Dieses Milchmixgetrink
sammt aus Santo Domingo. Es er-
frische und lsch den Durst. Mit ein
wenig gesiifter Schiagsahne, die Sie
als Tupfer obenauf setzen, dekoriert
mit Granatapfelkernen und einer
Zitronenscheibe, it es auch ein Fest
firs Auge.

Dessert

Grenadinecreme mit Friichten

Grenadinesirup

Fiir 4 Portionen Variante: Dieser Grena~
4 grofe Granatipfel dinesirup, zu Vanilleeis ge-
25 g Zucker reicht, ergibt ein einfaches
schmackhaftes Dessert, wie
es belspielsweise in Frank-
reich sehr beliebt ist.

Zubereitung: 25 Minuten

Die Granatipfel entsaften, das ergibt
172 Liter Flissigkeit. Den Saft mit
dem Zucker auflochen und abilen.

Leider hinterldsst Granat-
apfelsaft bleibende Flecken
in der Kleidung.

Tip Im Kahischrank aufbewahren,
da diese Fliissigheit wegen der gerin-
gen Zuckermenge nur begrenzt halt-
bar und die Bezeichnung »Sirupc ei-
gentlich unangebracht ist. Dafir hat
diese Losung eine aparte Farbe und
einen ausgeprigten Eigengeschmack.
Ein hoherer Zuckergehalt wiirde
den Sirup unangenehm siB machen.

Fiir 4 Portionen

2 Blit Gelutine, weif oder rot « 1/8 | Grenadinesaft (Sirap)

1 EL Zitronensaft 3 dick

Scheibert frische Ananas

1 Orange

TL Zucker » 125 g Sale

4 TL Granaapfelkerne

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Gelatine in kaltem Wasser

5 Minuten einweichen, ausdriicken.
2 Den Grenadinesaft mit dem
Zitronensaft erhitzen, die Gelatine
darin aufisen.

3 Die Ananas schilen und wiirfeln,
die Orange schilen, die Filets her-
ausschneiden, halbieren, beides zur
Flisigkeit geben und vorsichtig um-
rihren. Die Masse mit | Teeldffel

Zucker bestreuen und
kiihi stellen.

4 Wenn die Creme nach
30 bis 45 Minuten fest zu
werden beginnt, die Sahne
mit dem Restzucker steif
schlagen und darunter
heben. Auf 4 Dessertgliser
verteilen und vor dem Auftragen mit
den Granatapfelkernen verzieren.

119



Sie kommt von den
westindischen Inseln und
wird inzwischen in subiropi-
schen Gebieten auf der
ganzen Welt angebaut.
Langst hat sie auf den
Mckten ihrer grieren Ver-
wandien, der Pampelmuse,
den Rang abgelaufen.

Grapefruits haben auf-
grund ihver dicken Pols-
terung einen optimalen
Schutz vor dem Aus-
trocknen. Die Friichte
sollten, da man nicht
weiB, wie lange sie schon
unterwegs sind, maximal
2wei Wochen nach dem
inkauf verzehrt werden.
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GRAPEFRUIT

Cittus paradisi, Rutaceae

Die Grapefruit gehort zur Familie der Rautengewichse (Rutaceae) und
hier zur Unterfamilie der zitronenartigen Gewéichse, zur Gattung der Zi-
trusfriichte. Thr Ursprung liegt im Fernen Osten. In dieser Gattung gibt es
sehr viele Arten, die miteinander verwandt sind, so z.B. die Grapefruit
mit der Pampelmuse, die auch oft verwechselt werden.

Herkunft und Geschichte
Weértlich iibersetzt bedeutet Grapefruit so viel wie Traubenfrucht,
Matkeleute in Jamaika sollen i diesen Namen Anfang des 19. Jahrhun-
derts gegeben haben. Tatsichlich wachsen die Friichte mit dem herb-bit-
teren Geschmack in Trauben. Auf Barbados, wo die Grapefruit 1750 ent-
deckt wurde, nannte man sie verbotene Frucht, daher auch die
lateinische Bezeichnung Gitrus paradisi
Sehr wahrscheinlich st die Grapefruit aus einer natitlichen Kreuzung
von Pomelo (Citrus maxima) und Orange (Citrus sinensis) hervorgegangen.
Hiufig wird die Grapefruit irrtiimlich als Pampelmuse bezeichnet, Pam-
pelmuse ist jedoch eine andere Bezeichnung fir Pomelo
Grapefruits wachsen an kréftigen Bdumen, die bis zu zehn Meter hoch
werden kénnen. Die dickschaligen, runden Friichte haben einen Durch-



Citrus paradisi — die verbotene Frucht

von rund zehn Zentimeter und wiegen — je nach Ziichtung - zwi-
200 und 450 Gramm. Sie sind deutlich grofer als Orangen, jedoch

Die Grapefruit, die in ihrem

lich kleiner als | Schale und sind, je
Sorte, gelb bis rotlich orange. Ein Baum kann in einer Saison bis zu
Zentner Friichte tragen.

efruits gedeihen vor allem in subtropischen Klimazonen, die wich-
Anbaugebiete sind Kalifornien und Florida sowie Israel.

Verwendung
die Hilfte der Grapefruitproduktion kommt frisch auf den Markt,
dere Hilfte wird achlich zu Safc itet. Die hiu-
- Art, Grapefruits zu essen, ist, sie quer zu halbieren und mit etwas

‘oder Honig aus der Schale zu 6ffeln. Der dicken, pelzigen Haut
gen, die das Fruchtfleisch umgibt, lassen sich Grapefruits nicht schalen

mehr wie Pomelos. Sie werden zunehmend auf den Markten
Helle Sorten werden in der Saftfabrikation bevorzugt.
und anderen Salaten verleihen Grapefruits — in filetierter Form — ci-
be Note, sie passen gut zu Kise oder zu Gefliigelgerichten. Mit Mi-
asser versetzt st frisch gepresster Saft eine kstliche Erfrischung,

Lagerung

its kénnen nach der Reife noch zwei bis drei Monate am Baum
igen, ohne zu verderben. Sie lassen sich sehr gut transportieren und
gemn, Da aber nicht klar ist, wie lange die Friichte bereits gelagert wur-
fen, bevor sie in den Handel kommen, sollte man immer solche Exem-
re auswhlen, die sich fest anftihlen und schwer sind fir ihre GroBe.
alerweise kann man Grapefruits dann noch 8 bis 14 Tage, manch-

uch noch linger, bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Inhaltsstoffe
Geschmack verdankt die Grapefruit dem Bitterstoff Naringin, sein
t hinge von der Sorte und vom Reifegrad der Frucht ab. Eine
ipefruit deckt bereits den Tagesbedarf eines Erwachsenen an Vit-

n C, Durch die im isch reichlich ioakti
vonoide) ist das Vitamin C zudem in seiner Wirksamkeit noch er-
it. Auch der Folsiuregehalt ist beachtlich, Dieses Fiir das Zellwachs-
ichtige B-Vitamin macht Grapefruits besonders Ffiir Kinder und

Heranwachsende zu einem wertvollen Lebensmittel.
witken appetitanregend und darmreinigend. Sie stirken das
tem und helfen bei Venenleiden.

sehr der
Pampelmuse dhnelt, wird
seit 1830 von den Botani~
kern als eigene Art betrach-
tet. Sie hat eine Kieinere
Frucht mit einer wesentlich
diinneren Schutzschale als
ihre nahe Verwandte. zu-
dem enthilt ihr Frucht-
fleisch einen hiheren Anteil
des Bitterstoffs Naringin.

Zu Beginn des 19. Jahrhun-
derts brachte Graf Odet
Philippe, Chefchirurg der
napoleonischen Marine, die
Grapefruit nach Florida. Dort
wird sie seit 1880 kommerziell
angebaut. Heute stehen die
USA an der Spitze der Welt-
erzeuger, gefolgt von Israel.
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Grapefruit

Am einfachsten ist es, die
Grapefruits zu halbieren
und mit einem Grapefruit-
Iéffel aufzutragen. Grape-
fruits wirken stoffwechsel-
fordernd, entschlackend
und belebend ~ kein Wun-
der also, dass sie gerade
zum Frithstiick angeboten

Vorspeisen

Uberbackener Camembert mit Grapefruits

Fiir 1 Portion
1 Camembert (125 g) « roter Paprika, eingelegt zur Verzierung
1 Grapefruit

Zubereitung: 20 Minuten

1 Den Camembert auf einen ofen-
festen Teller legen, in den Backofen
schieben und in 15 bis 20 Minuten
bei 210 °C (Gas Stufe 4) backen.

werden. 2 Die Grapefruitflets aus der Zi-
trusschale 16sen, dabei mglichst
auch die weiBe Haut griindiich ent-

fernen.

3 Den Camenmbert nach dem Uber
backen mit dem abgetropften Papri-
ka verzieren oder Paprikapuder
dariiber stiuben. Mit den Grapefrui
filets umlegen und gleich servieren.

Tip Dazu schmecken Baguette
oder Toastbrot und ein Glas Wein.

Amerikanischer Fruchtsalat

Fiir 4 Portionen
1 Kopfsalat » 1 Grapefruit « 1 Orange « 1/2 Ananas 1 Apfel

1 Tasse Weinirauben o 1 1
Saft von 1/:

se andere Frichte, je nach Jahreszeit

2 gehiufie EL Joghurt » Salz, Plffer

1 Den Salatkopf waschen
und mit den schénsten
groBen Blttern eine Salat-
schilssel auslegen.

2 Die Grapefruit und die
Orange schilen,in Schei-
ben schneiden und auf

die Salatblitcer legen.

3 Ananas und Apfel
schilen und inWiirfel schnei-
den. Mit den ibrigen
Friichten und den
Weintrau-
ben

Zubereitung: 25 Minuten

mischen und mit wenig Zitronensaf
betriufeln.

4 Sahne und Joghurt mit einem Mix
stab verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken, Die Sah-
nesauce getrennt in einem Kinn-
chen dazustellen.

Variante Dem Salat 4 Stauden-
sellerie in Scheiben und 3 Essloffel
gehackte Walniisse hinzufigen.

Tip Dieser Salat eignet sich ausge-
zeichnet als Partysalat, passt aber
auch als Beilage zu Hummer, Gefli-
gel und gegrilltem Fleisch.



Gesunde Bitterstoffe

Pikante Gerichte

Auberginen-Grapefruit-Gemiise

F

4

2 Auberginen » Sal:

1/8 L passierte Tomaten « Pfeffer

Portionen
pefruits = 1 rote Zyviebel » 2 EL O
mt o Muskat » 100 g Joghurt

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Auberginen schilen, in Strei-
fen schneiden und mit wenig Salz
bestreuen.

2 Die Grapefruits schilen, dabei die
weiBe Haut volistandig entfernen
und die Filets aus den Trennhiuten
schneiden. Den Saft dabei auffangen.

Wenden 10 Minuten mitdiinsten.

5 Die passierten Tomaten zugeben,
einkochen und mit Pfeffer, Zimt und
Muskat wiirzen.

6 Die Grapefruitfilets mit dem

Saft zugeben, warm werden
fassen und dann

3 Die Zwiebel abziehen, fein wiir- die Pfanne

feln und in einer Pfanne im Ol an- vom Herd

diinsten. nehmen. ’
4 Di it ifen trocken-

tpfen, zu den Zwiebelwiirfeln
geben und unter mehrmaligem

den Joghurt un-
terriihren.

Putenschnitzel mit Grapefruitfilets

Fiir 4

Portionen

2 wosa Grapefruits

0 g Ingwenwur.

[ o 1 rote Chilischote

.
fsif§
raspel

Pute

ensch

z, Pfeffer
Aehl » 2 Eier o 4 EL Paniermeh!
¢ Butterschmalz » Curry

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Grapefruits schlen, dabei die
weile Haut vollstindig entfernen
und die Filets aus den Trennhiuten
schneiden. Den Saft dabei auffangen.
2 Die Ingwerwurzel schilen und
Klein hacken. Die Chilischote halbie-
ren,entkernen und in feine Streifen
schneiden.Alles mit dem Honig und
den Grapefruits in einen Kleinen
Topf geben und beiseite stellen.

3 Die Putenschnitzel mit Salz, Pfef-
fer und Paprika wiirzen. Im Mehi,
den Eiern und einer Paniermehl-Ko-
kosraspel-Mischung wenden.

4 In einer groBen Pfanne bei mitle-
rer Hitze in Butterschmalz auf bei.
den Seiten 7 Minuten braten.

5 In der Zwischenzeit die Grape-
fruitflets vorsichtig erwirmen und
mit Salz und Curry abschmecken.

.

Die mittelgrose, kernlose
und sehr saftige Grapefruit-
sorte Marsh wird das ganze
Jahr iiber auf unseren
Mérkten angeboten. Sie
wird aus den USA, Mittel-
und Stidamerika und aus
Israel importiert. In der
Ziichtung werden die bitte-
ven Sorten immer weiter
zuriickgedringt, obwohl
hr Bitterstoff Naringin
besonders gesundheits-
forderde Wirkung hat.
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Grapefruit

‘Cocktail Bocachi-
ca aus Kolumbien

gestoBenes Eis und
Mineralwasser in einen
Cocktailshaker geben,
gut schiitteln und in
Longdrinkglaser seihen.
Eventuell mit Miner:
wasser aufgieBen.
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Nachspeisen

Grapefruits mit Pfirsichmus

Fiir 4 Portionen

2 roffleischige Grapefruits » 500 g weiffleischig
Zucker nach Geschmack (ca. 3 EL) » 100 g Sahne » 1

Pfirsiche

Zucker

Zum Garnieren: Cockiailkirschen, Pfefferminz-, Rosen- oder
Veilchenblitter (frisch oder kandiert)

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Grapefruits schilen, in Schei-
ben schneiden und auf einer ovalen
Platte nebeneinander anordnen.

2 Die Pfirsiche hiuten, entkernen
und pilrieren. Das Mus sollte sehr
i sein, gegebenenfalls nach-
zuckern. Die Grapefruitscheiben mit
dem Mus bedecken.

3 Die Sahne steif schiagen, | Ess-
I6ffel Zucker zugeben, in einen
Spritzbeutel fillen und auf das Mus
spritzen, so dass es bedeckt ist. Die
Sahne nach Wunsch verzieren.

Tip Sehr gut schmecke die Sahne
mit 2 Essloffeln Krokant. Sie kénnen
die Grapefruits auch mit einem
zackenfrmigen Schnitt halbieren,
das Fruchefleisch herausloffeln, wiir-
feln, mit dem Pfrsichmus mischen
und in den Grapefruitschalenhilften
servieren.

Variante Weitere schmackhafte
Grapefruitdesserts sind beispiels-
weise Grapefruitwiirfel auf Walnuss-
eis (siche Seite 239) oder mit Man-
delcreme (siehe Seite 384.), die mit
Pfirsichmus bergossen und mit
Krokantsahne gekrént werden.



Herbsiie Durstloscher

Grapefruitcocktail

_ Fir1 Paman

und

Getrinke

Grapefruitlimonade

Fiir 1 Portion
1 Grapefruit » Eiswirfel
Zucker nach Geschmack
Mineralwasser
Zubereitung: 5 Minuten

Die Grapefruit auspressen, mit dem
Zucker in ein Glas mit

ensaft, Honig und Ei mit
Mixstab gut verriihren.
Eis in ein Longdrinkglas fillen,
n Saft dazu geben und mit Mine-
aufgieBen.

ch mit Orangensaft, anderen
oderTee kann er ge-

nischt werden, viel von seiner her-

en Bitcerkeit verliert er dabei nicht.

r
Grapefruitdaiquiri
 Fiir 2 Portionen
rglas) Grapefitsifi
le Zitronensaft
ile Canpari

sweifier Rum
1TL Zud.'er

Eiswiirfeln geben und mit Mineral-
wasser auffillen. Kurz umréhren.

Cocktail Toronja 2 ﬁ!;.m mi!fd
Zucker, 1/8 Liter Erd-
aus Peru beer- oder Grapefruit-
~Filr 1 Portion saft mit je 1/2 Liter Milch
1 1/2 Likdrgléser Weinbrand und Mineralwasser
1 4/2 Likarglisser Grapefruitsaft vermischen.
1 Likorglas Zitronensaft 3.In 6 Glaser fiillen
1 TL Honig » 1 Ei und mit Muskatnuss be-
4 EL gestofienes Eis streuen.
Eiswiirfel
Zubereitung: 5 Minuten

1 Alle Zutaten bis auf die Eiswiirfel
in einen Cockeailshaker geben und
kriiftig schiitceln.

2 Die Eiswiirfel in ein Longdrinkglas
geben und das Getrink darauf
gieBen.
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Brasilien exportiert
i diese intensiy

gan
dufiende Frucht, Weitere
wichtige Anbaulinder sind
Siidaftika, Israel und
Kalifornien.

Die schnell verderblichen
friichte werden, wenn ih-
nen lange Exportwege
bevorstehen, noch unreif
geerntet und reifen erst
wahrend des Transports
nach. Reife Friichte sind
weder 24 hart noch zu
weich, sie sollten schnell
verzehrt werden,
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GUAVE

idium guajaba, Myrtaceae

Die Guave, eine nahe Verwandte der Feijoa (siche Seite 110, gehort zu
den ar Friichten. Thr urs gl Name Guayaba stammt
vermutlich von den brasilianischen Tupi-Indianern; diesen Namen hatte
die Guave auch in der Karibik. Er wurde von den Spaniern mit nach Eu-
ropa gebracht. Die Hollinder iibernahmen das portugiesische peer (Bime)
und brachten diesen Namen nach Indien und in den Irak.

Herkunft und Geschichte

Die Guave hat ihren Ursprung in Mexiko und Peru, wo sie schon von
den Azteken und Inkas kultiviert wurde. Die spanischen und portugiesi-
schen Eroberer brachten sie auf die Philippinen und nach Indien. Heute
wiichst sie in allen tropischen und subtropischen Regionen der Erde. Be-
sonders die Vigel sorgen so sehr fiir ihre Verbreitung, dass sie oft als lis-
tiges Unkraut angesehen wird. In Plantagen werden Guaven hauptsicl
lich in Siidafrika, Brasilien und Thailand angebaut.

Die Guave ist ein immergriiner baumartiger Strauch oder kleiner Baum
von drei bis zehn Meter Hohe. Der Stamm ist mit einer flockigen, rot-
braunen Borke bedeckt. Die Pflanze braucht vor allem Warme, an die Be-
schaffenheit des Bodens stellt sie jedoch keine besonderen Anspriiche.




Inkafrucht mit Moschusduft

guave sit sich sehr leicht selbst aus, doch wenn man wertvolle
erhalten will, muss die Vermehrung durch Stecklinge erfolgen,
uss gepfropft werden. Die Baume konnen schon zwei Jahre

1 dem Auspflanzen Friichte bringen. Ausgewachsen ist der Baum mit
en. Seine Bliiten, die sehr stark duften, dhneln Apfelbliten. Fiinf

Sorte sind Guaven rundlich, ei- oder birmenformig und haben ei-
esser von fiinf bis sieben Zentimetern. Sie sind gelb mit
igen zu Weih und Rosa, manchmal haben sie kleine schwarze
Das Fruchtleisch ist weilich gelb bis lachsfarben, es enthl vie-
, essbare Samen. Guaven sind sehr aromatisch und leicht séuer-
., die zum ersten Mal eine solche Frucht essen, sind von ihrem
uerlichen Geschmack iiberrascht. Guaven sind auf grofen
undin Obstliden ganzjshrig erhaltlich. Sie kommen aus Brasili-
Herbst auch aus Israel, Siidafrika, Kalifornien und Thailand.

Verwendung

Genuss des vollen Aromas zu kommen, isst man Guaven am

roh, Die Friichte werden halbiert (bei Bedarf die Samen entfer-

itten, mit etwas Zi betréufelt und mit

serviert. In ihren Herkunftsléndern werden Guaven entsaf-

Marmelade oder Gelee verarbeitet oder auch zur Herstellung von
und Wein det.In ika wird aullerdem trad)

paste, Gojabade genannt, aus Guaven bereitet. Dazu wird GuaA

ss mit Zucker und verschiedenen Gewiirzen so lange gekocht, bis

festist. In Stiicke geschnitten, wird sie als Konfekt gereicht.

Lagerung
n Kauf soliten Guaven glatt und unverletzt sowie weder zu hart noch
ich sein. Uberreife Friichte stromen einen eher unangenehmen Ge-
5. Harten Friichten, die noch nachreifen miissen, fehlt s an Siifte
oma. Guaven sind leicht verderblich, am besten, sie werden so
ie moglich gegessen.

Inhaltsstoffe
Guave zihlt zu den Vitamin-C-reichsten Friichten der Welt. Auber-
yverfilgt sie auch iber nennenswerte Mengen der Vitamine A und
/An Mineralien hat sie vor allem Kalium, Phosphor und Kalzium auf-
en. Guaven wirken entziindungshemmend und ausgleichend auf
1 Verdauungstrakt. In Stidamerika werden Aufgiisse von Guavenblat-
i Magen-Darm-Beschwerden sowie bei Wiirmern verabreicht.

Die Schale gibt auf Finger-
druck nach. Aromatischer,
ganz leicht moschusahn-
licher Duft und eine kriftig
gelb geférbte Schale zeigen
an, dass die Guave reif ist.
Bei 8 bis 10C reifen griine
Friichte in wenigen Tagen
nach.

In Mexiko wird die Guave
Xalxocotl, sandapfel,
genannt.
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Guave

Pikante Gerichte

Lammcurry mit Guaven

Kurkuma oder Gelbwurz Fiir 4 Portionen
gehort zur Familie der Ing- 1,3 kg Lammieule ohne Knochen « 3 EL Ol 1 EL Mehl
wergewichse und ist in 1 EL Curry » 1 EL Kurkuma » Kumin o Salz » 1/8 | WeiBwein
Siidostasien beheimatet. 1/8 | Kokosmilch (aus der Dose) » 1/4 | Lammifond
Die Wurzelknollen werden 4 nilde Peperoni » 800 g Guaven » 50 ¢ Korinthen » 1 Bund Majoran
nach dem Emten kurz liber- Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

briiht, in der Sonne ge-
trocknet und dann fein

gemahlen. Qualitétsmerk-

wilrzigen Pulvers st seine
leuchtende orangegelbe
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mal dieses brennend-

Firbung.

| Das Lammleisch grob wiirfeln.
2 Das Ol in einem grofien Braten-
topf sehr heiB werden lassen und
das Lammfleisch von allen Seiten
kriiftig anbraten.

3 Mit Mehl und den Gewiirzen
bestiuben, kurz mitbraten und mit
den Flissigkeiten ablschen. Bei
geschlossenem Deckel 30 Minuten
schmoren.

4 Die Peperoni halbieren, entkernen

und Klein schneiden. Die Guaven
schillen, entkernen und wilrfeln.
Zum Fieisch geben und mit den
Korinthen weitere 30 Minuten mit-
schmoren.

5 Wenn das Fleisch weich ist, den
Deckel vom Topf nehmen und die
Flissigket fast vollstindig einko-
chen. Eventuell nochmals ab-
schmecken, den Majoran hacken und
das Curry damit bestreuen,

Guavensuppe

Fiir 4 Portionen

1 mitelgroBe Giuave (300

2 o 1 Zwiebel o 2 Knoblauchzehen

1510 o 1 Bund Fi

o Kumin o Zucker « Sa

1/2 /(\ fliigelbriihe » 1/8 | Sahne o 1 Bund K d

1 Die Guave schiilen, entkernen und
wiirfeln.

2 Zwiebel, Knoblauch, Ingwerwurzel
und Frihlingszwiebeln ohne Griin
schilen und fein wiirfeln.

3 Butterschmalz in einem Topf er-
hitzen, die gewiirfelten Zutaten zu-
geben und andinsten.

4 Koriander und Kumin in einem
Mbrser zerstoBen und mit Zucker;

Zubereitung: 1 Stunde und 20 Minuten

Salz und Pfeffer in den Topf geben.
Mit der Gefligelbrithe und 1/4 Liter
Wasser aufgieBen und bei geschios-
senem Deckel | Stunde kochen.

5 Danach durch ein Sieb streichen,
2uriick in den Topf geben, die Sahne
2ugeben und nochmals kurz aufko-
chen. Das Koriandergriin und das
Griin der Friihlingszwiebeln hacken
und zur Suppe geben.



Herzhaftes und Siies fiir den Gast

Siifispeisen

Guavenpaste

_ Ergibt 40 Stiick
500 g Guavenpiiree » 350 g Zucker
Zubereitung: 2 Stunden

e und Zucker 45 bis 60 Minu-  schalteten Ofen abkihlen lassen.

3 Am niichsten Tag in Wiirfel
schneiden und an einem warmen
Ort stehen fassen, bis sich die Wiir-
fel nicht mehr feucht anfilhlen. In
Zucker wiilzen und in einer Metall-
und idber Nacht im abge-  dose aufbewahren.

Guavenmakronen aus Hawaii

12 Stiick:
Teig:60g Euuer « 1 Tasse Hafe
1 Tasse Mehl « 1/2 TL Backpulver « 1 Pnsz Salz
/2 Tasse brauner Zucker
Fiillung: 30 g Butter » 2 EL Guavengelee » 2 EL Zitronensafi
2 EL Zucker » enwas Salz » 1 Eigell
1/4 Tasse Walniisse » etwas Puderzucker
Zubereitung: 1 Stunde und 15 Minuten

e Butter zerlassen und iiber die  bis sie cremig zu werden beginnt.

5 Vom Herd nehmen, die Walnuss-

kerne hacken, zugeben und die Mas-
i ig auf den Kuchenboden

‘und die Haferflocken in die
geben und zu einem festen 6 Den Rest des Teiges ausrollen.
verkneten. Solite er zu fest sein, mit so viel
Springform einfecten. Zwei  Milch befeuchten, dass man ihn aus-
des Teiges ausrollen undin  rollen kann. Den Kuchen mit der
n Iagen Dabei einen Rand ~ Teigplatte abdecken.
7 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und 30 bis40 Mi-
nuten backen. Nach dem Backen in
Rauten schneiden, mit etwas Puder-
-standigem Schiagen erhiczen,  zucker bestreuen.

Prinzipiell kénnen alle Quit-
tenrezepte mit Guaven zu-
bereitet werden. Zwischen
diesen Friichten bestehen
aber doch gewisse Unter-
schiede. Guaven sind weni-
ger sauer und weitaus wei-
cher im Fruchtfleisch als
Quitten. Aus beiden stellt
‘man Brot, Kése oder Paste
her. Quittenbrot ist schir-
fer, Guavenkase milder und
lieblicher, dabei mindes-
tens ebenso charaktervoll.
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Guave

G n’md )

Sﬁakuudltﬁmmesdlhdnss%mmcmmmﬂ,
und in Wi

mit Was-
ser bedeckt mit ca. 100 Gramm Zucker pro Liter weich kochen und
dwchm'l'uchylmeu Dsuhu[lmS-ﬁmynynnug«Flydm«ﬂiP

len und sofort verkorken.
Die Sorte Cas ist die mmmnuummiwcrmmm
kestlichste unter den in 5aocvmmuusu Guavenmarmelade verkocht werden.
Form, Farbe, GréBe und  Jufo: Guavensaft ist ebenso kastlicl wie Apfel-, Orangen- oder Kirscl-
Geschmack sehr unter- ggff. z’mwamm Vitamin C. In den rri';"mmmu |
edli Bkt i3] 1

Die mandarinengroBe \uriuve: Fiir einen G‘mmmkkluu auf 1 Glas Milch 2 bis 3 Ess‘
Frucht wird in Costa Rica loffel Guavensaft geben und gut durchschiitteln. Nach Geschmack 1 3
angebaut. 2 Teeloffel Zucker hinzufiigen.

Fruchtsalat

Fiir 4 Portionen
« 250 g Birmert » 230 g Pfisiche
Blirschen

tier- oder
einige Ananaswiirfel oder Mandarinensticke
Zitronensaft » 2 EL Zuc)

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Guaven 2 Die Birnen, Pfrsiche und Kirschen
waschen und entsteinen bzw. das
Kerngehause ausstechen. Die Ananas
schalen und klein wilrfen.
3 Die Friichte miteinander mi-
schen, mit Zitronensaft
betriufeln und ein-
2uckern. Gue
gekilhlc auftragen.

schilen, ent-
kernen, klein
schneiden.

Tip Aromatische,

weiche Guaven

eignen sich am
besten zu Frucht-
salat. Man kann auch
sehr gut Dosenfriichte
verwenden.
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Harmonie tropischer Friichte

Die Eiweifle steif schlagen, das
(siehe dazu nebenste-
: Rezept) zugeben und weiter-

mechzlbeeren enthilsen
%mllkms auf 4 Dessertschil-

eilen, mit den Kapstachel-
bedecken und mit je einem

Dieses Dessert kann mit
ine Eis serviert werden. Statt
elbeeren eignen sich

.die aus dem Tiefkiihifach kom-

Eis mit Kapstachelbeeren

Fiir 4 Portionen
2 Eiweife » 2 EL Guavengelee
8 EL Kapsiachelbeeren » 8 Kugeln Vanillecis
Zubereitung:

Guavenbaisers

10 Minuten

men diirfen, aber natiirlich aufgetaut ramm normalem

sein missen. Zucker bis zur Gelierpro~
be einkochen (siehe
Seite 386).

Tip Leicht erwirmtes Guavengelee
ist eine ausgezeichnete Sauce zum
Verfeinern von Reisgerichten, die
alternativ auch mit sauerlichem
Obst wie Apfeln, johannisbeeren
oder Kapstachelbeeren zubereitet
werden kénnen.

Ergibt 24 Stiick

iBe » 3 EL Guavengelee » 24 Walnusshilfi

en

Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 50 Minuten

iweiBe 5 Minuten steif schla-
Gelee dariiber traufeln und

belegen, Die Eiweimas-
en Spritzbeurel fillen und
e Guavenbaisers auf das
spritzen oder Haufchen mit
\Teeléffel abstechen und auf
apier setzen,
> eine Walnusshilfce tief in ein

Baiser driicken. Das Blech in den
Ofen schieben und die Guavenbai-
sers 40 bis 50 Minuten bei 150 °C
trocknen lassen, dann im ausgeschal-
teten Ofen erkalten lassen. Dieses
Gebiick st weniger fest als normale
EiweiBbaisers, dafiir besticht es
durch sein Aroma.

Info Baiser — das leichte Schaumge-
biick aus Zucker und Eischnee wird
auch Meringue genannt.
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Guave

Guaveneis aus Frankreich

Fiir 4 Portionen

/4 Liter. I Die Guaven schilen, entkernen
2 bis 3 Essloffel Guaven-  und piirieren.
saft und Zuckernach 2 Die Milch auflochen. Die Eigelbe
Geschmack in einen  mit dem Zucker aufschlagen, die
Cocktailshaker geben  Milch langsam zugeben und im Was-
und griindlich schiitteln.  serbad unter stindigem Riihren
Den Milchshake inein  erwirmen, bis die Masse bei 70 bis
Longdrinkglas filllen. 80 °C dickflissig wird, nicht kochen.

Die Creme vom Herd nehmen und

500 g Guaven » 11 Milch » 10 Eigelb
Zubereitung: 25 Minuten

50 g Zucker

bis zum Abkilhlen weiterschlagen.
3 Das Guavenpilree unterheben
und alles gefrieren lassen.

Variante Fiir Guavencremeeis ge-
kochtes Piree verwenden und stat
der Milch am Schluss 500 Gramm
geschlagene Sahne unterheben, Fir
dieses Rezept reichen 5 Eigelbe aus.

Gebiick

Guaventorte mit halbierten
Friichten aus Kamerun

Fiir 8—12 Portionen

1 Tortenboden Péte brisée von 200 g Mehl,

(siche Seite 388)

Creme: 1/4 | Milch » 1/4 Vanilleschote

2 Fier » 50.g Zucker » 30 g Mehl

Belag:

Suaven

1 DenTortenboden nach dem
Grundrezept im Anhang herstellen
und bei 210 °C (Gas Stufe 4) 10 Mi-
nuten backen,

2 Fiir die Creme die Milch mit der
Vanilleschote aufkochen.

3 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
dem Zucker in einem Topf schaumig
schiagen, das Mehl dariiber sieben,
gut einriihren und dabei die heifie
Milch ohne Vanilleschote nach und
nach zugeben.

4 DenTopf auf den Herd stellen
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Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 40 Minuten

und bei schwacher Hitze so lange
weiterschlagen, bis die Masse anfingt
dick zu werden. Dann sofort yom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.
5 Die EiweiBe steif schlagen und
unter die abgekiihite Creme heben,
6 Die Guaven schilen und halbie-
ren. Die Creme auf den Torten-
boden streichen, die Guavenhilften
mit dem Kernhaus nach unten auf
die Creme legen und den Kuchen
40 Minuten bei 210 °C (Gas Stufe 4)
backen,




Gebick mit Mus

__ Fiir 812 Portionen
1 Miirbeteighoden (siche Seite 387)
Fiillung: 750 ¢ Apfelschnitze
Guss: 200 g oder mehr Guavenpiiree 100 g Zucker
30.g gerichene Mandeln « 2 Eier
20 g zerlassene Butier
Zubereitung: mit Boden 30 Minuten
Backzeit: 50-60 Minuten

| Mirbeteig wie im Rezept
beschrieben herstellen

schneiden und den Kuchen

belegen.
Eier trennen. Das Guaven-

e mit Zucker, Mandeln und Ei-
5 Minuten mit den Quirlen

Guaventorte

Guavenguss auf Apfelkuchen

Guavensaft ist ebenso kast-
lich wie Apfel-, Orangen-
oder Kirschsaft. Zudem ent-
hilt er weit mehr Vitamin C.
Der Saft wird entweder im
Entsafter gewonnen oder
man kocht die Fruchtstiicke
it Wasser bedeckt weich
und presst dann den Saft
des Handriihrgeriits schiagen. Die durch ein Tuch.
Butter zugeben und vermischen.

4 Die EiweiBe steif schlagen, das

Piiree dariiber geben und vorsichtig

unterheben. Den Guss auf die Apfel

—o > 2

(Gas Stufe 3) vorheizen und
den Kuchen 50 bis
60 Minuten

backen lassen.

Ful 8 12 Portionen

5 Den Blcka(eﬂ auf 190 °C

(siche Seite 337)

Fullung 500 g Guavennus » 60 g Butter

50¢ Zucker 1 EL Zitronensa,
weiie « 30 Zucker

Baiserguss

» Schale von 1 Zitronenviertel

Zubereitung; mit Boden 35 Minuten, Backzeit: 50 Minuten

| Einen Milrbeteig wie im Grundre-
pt Seite 387 beschrieben, herstel-
n und ausrollen. In einer Spring-
rm auslegen. Den Teigrand dabei
“etwas hoch ziehen.
‘Guavenmus, Butcer, Zucker, Zitro-
ft und -schale mischen und auf
iy streichen,
3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
4) vorheizen und den Kuchen
uten backen.

4 Nach 30 Minuten fiir den Bai-
seriiberzug die EiweiBe zu steffem
Schee schiagen, den Zucker zuge-
ben und auf den Kuchen streichen
und in 20 Minuten bei 190 °C fertig
backen.

Tip Das Guavenmus aus den ge-
kochten Friichten mit Zucker nach
Geschmack zubereiten. Den Saft ab-
tropfen lassen und auffangen.
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Die Friichte der Heckenrosen
werden int Russland und den
Niederlanden kultiviert. Die
Beeren werden erst nach
Frosteinwirkung gepflickt,

sTEe

Hagebutten werden nur
sehr selten im Verkauf
angeboten. Sollte man
sie dennoch bekommen,
ist darauf zu achten,
dass die riichte glatt,
prall und fest, aber nicht
2 hart sind.
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HAGEBUTTE

Rosa canina, Rosaceae

Rosengewichse stammen wahrscheinlich aus Persien; dort wurden sie
schon um 1400 v, Chr. von dem persischen Dichter Hafis in Schiraz
geriihmt. Seit 3000 Jahren werden sie in leuchtenden Weif-, Gelb-
und Rotténen kultiviert. Was sie fiir Gartner besonders verfiihrerisch
macht, ist, neben ihrer Schnheit, die Maglichkeit, neue Zuchtvarianten
aus Duft und Farbe zu kombinieren.

Herkunft und Geschichte

Wie Erdbeere, Brombeere und Himbeere gehort auch die Hagebutte zu
der auBerordentlich artenreichen und iiber die ganze Erde verbreiteten
Familie der Rosengewichse, von der es iiber 2000 Arten allein in Asien
und Europa gibt.

Die Hagebute ist die Frucht der Heckenrose, auch Hunds-, Hain- oder
Hagrose genannt. Sie ist die Urform aller Zuchtrosen. Die Heckenrose
wiichst in ganz Europa wild an Stralbenrindern, in Feldhecken, Rainen
und Waldréndern. Sie bevorzugt feste und steinige Boden. Auch als Gar-
tenpflanze ist sie beliebt. Der meist zwei bis drei Meter hohe Strauch
trigt krftige Stacheln, Die Blétter bestehen aus fiinf bis sicben Fieder-
blittchen, die Blisten sind weill bis hellrosa und duften kaum. Sie bliihen



Frucht aus der Heckenrose

Monaten Mai und Juni. Aus den Bliitenachsen entwickeln sich die

Im August, wenn sie reif sind, leuchten sie kriftig orange- und

llenrot. Botanisch gesehen ist die Hagebutte eine eiformige bis kuge-

hein- und Sammelfrucht, die eigentlichen Friichte sind die vielen

aten Kernchen in ihrem Innern. Sie sind als Juckpulver bekannt. Die

werden von Végeln aufgepickt, die damit fir die Verbreitung an

und Wiesenrindern e

tten eine h Dutft und sct ken leicht

ich. Da Hagebutten P Handel angeboten werden, muss
zur Reifezeit selbst sammel

Verwendung
s Hagebuttenmark lassen sich Fruchtsaucen, Cremes, Kekse und Mar-
de, Likér, Wein und Tee herstellen. Zur Gewinnung von Hagebut-
te gewaschen, halbiert und entkernt. Gut mit
r angefeuchtet, lisst man sie drei bis vier Tage an einem kiihlen
hen, anschlieRend werden die Hagebutten piiert, durch ein fei-
gestrichen und in Glser gefillr.
uttenmark, in Sii Hagen- oder Hi Kkann man
nkuchen reichen. Aus getrockneten und zerkleinerten Hagebut-
d ein durstloschender, wohlschmeckender Tee bereitet. Auch die
konnen — frisch oder getrocknet - verwendet werden.

Lagerung
tten sind di ig und daher recht findlich. Sie lassen
im Kithlschrank gut einige Tage aufbewahren. In getrocknetem Zu-
i (vorher miissen die Haare entfernt, also gut abgerieben werden)
e Friichte unbegrenzt haltbar. Sie sollten dunkel und kiihl gelagert

Inhaltsstoffe
cbutten sind sehr reich an Vitamin C, groBfruchtige G

Aus den Bliitenblattern der
Rosen stellt man seit der
Antike Rosenwasser her. Es
‘wird im Orient zur Zuberei-
tung beliebter Nachspeisen
verwendet. Auch Rosendl,
Grundstoff vieler Parfum-
sorten, wurde schon im
alten Aqypten gewonnen.

Rosenblatter sind reich an
heilkraftigen Substanzen wie
Gerbstoffen, atherischen
Olen, Fett, Zucker und Zitro~
nensiure. Nehmen Sie ein
Rosenbltterbad. Dazu fiillen

en bis zu 3000 Milligramm pro 100 Gramm Eruchtfleisch aufwei-
Auberdem enthalten sie die Vitamine A, B1, B2, E, K und P, dazu
ge Mineralstoffe und Spurenelemente, den Gerbstoff Tanin sowie
In der Volksmedizin wird Hagebutmmee bei Blasen- und Nicren-
und allgemei

und bei

Sie die frischen
wilder Heckenrosen in ein
Leinensackchen und hingen
es ins heiBe Wasser.
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Hagebutte

Rosenmarmelade aus Agypten

Fiir 4 Gliser
500 g frische Rosenblitier, moglichst rote, Saft von 2 Zitronen oder
mehr, 500 g Zucker, eventuell 2-3 EL Rosenwasser

Zubereitung: 20 Minuten

. Die weifien Enden der Blitenbliitter abschneiden, die Blitter wmm
In der Unterfamilie der i abtropfen lassen. Mit 1/2 Liter Wasser, dem Zitronensaft und
Rosaceae, den Rosoideae - Zycler ju einen Topf geben wud 10 Minuten kochen, bis die Mmul-a
(rosenartigen Gewdichsen) ickfiissig wird. In Glser fillen und fest verschliefien.
sind Hagebutte, Erdbeere,
srombeere und timbeere | I1or Rosexbifter solen nack de Kochen fast auf det Zunge zre
verheten: gdml Einige Rosensorten haben zilere Bliitter als andere, man muss
durch Ausprobieren die richtigen Rosen ﬁnlm Hundsrosen,
sclmmxdu Zaunrosen oder Apfelrosen sind fiir diese Marmelade beson-
ders gt geeignet. Es miissen chensisch unbehandelte Rosenbliitter sei,
weder mit einem Insektizid nocl mit einem Fungizid bespriilt.

Rosenwassersirup aus dem Libanon

Fiir 4 Portionen
11/2 Tassen Zucker « 1/2 T2

sse Rosemvasser  1-2 EL Zitronensafi

Zubereitung: 10 Minuten

In einem kleinen Topf den Zucker. HeiB in Flaschen fiillen und fest ver-
mit | 1/2Tassen schlieBen.
Wasser aufkochen.

Rosenwasser  Info Rosenwasser ist im Mitdleren
und Zitronen-  Osten ein beliebtes Wiirzmittel fiir

saft zugeben und  viele Nachspeisen und Getrinke.

3 Minuten ko- Dieses Rezept kann, mit Wasser ver-

chen lassen. diinnt, als Getrink genossen oder
als Sauce ber Eis gegos-
sen verwendet werden.
Im Libanon farbt man
n Sirup noch mic 112 Ess-
16ffeln rotem Farbstoff, meist
aus Granatapfelkonzentrat.

Tip Das nicht ganz billige Ro-
senwasser kénnen Sie in Ihrer
Apotheke oder gut sortierten Re-

formhiusern kaufen.
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Heilende Rosen

Hagebuttenmark

Er ibt 7 Gliser
reife Hagebuten (ca. 750, Fmrhlﬂelsch) o 1/4 | Weipweit » 750 g Zucker
Zubereitung: olme Entkernen 1 Stunde

agebutten halbieren, die Info Fiir die Herstellung von Hage-  In der altésterreichischen
sschaben und die Hlf-  buttenmark eignen sich die Sorten  Kiiche war die Hetsche-

Rosa canina, Hundsrose, Wildrose — petschsauce, eine Hagebut-
die geschmacklich wohl die beste tensauce, sehr beliebt. Man
demWeiBiwein und |/4 bis st~ Rosa rugosa, Kartoffelrose, die  reichte sie gern zu Gerich-
‘Wasser begieBen und 3 bis  groBe runde Hagebutten hat, Rosa ten mit Rot- oder Schwarz-
sweginzowii macrocarpa, Rosa villo-  wild. Hier das Rezept: Eine
n Ort aufbewahren. sa pomifera, Rosa haernatodes und helle Mehischwitze aus But-

Fruchtschalen piirie-  die Uralrose, die besonders reichan ter und Mehl mit einigen
Vitamin C ist. Essloffeln Hagebuttenmar-

melade verriihren, mit Rot-
Variante Die halbierten, entkern-  wein aufgieBen und, mit
ten Friichte 20 Minuten kochen, salz und Zucker gewiirzt,
pirieren und mit Zucker oder gut aufkochen.
Gelierzucker haltbar machen.
Das Hagebuttenmark kann zusiitz-
B e i ichme geriebenem Ingwer, Zimt,
ren, bis die Masse abge- abgeriebener Zitronenschale,

ist. Danach das Mark in Gliser ~ Orangensaft oder Whisky gewiirze
 und fest verschlieBen. werden.

Hagebuttentee

T
1 EL getrocknete Hagebutten « 1 | Wasser
Zubereitung: 10 Minuten

enTee sollte man im Juli/Au- 2 Essloffel Hagebuttenkerne mit
Kleine Hagebutten sammeln 1 Liter Wasser kalt aufsetzen und
-&udme« Sie werden (I Esslof- | bis 2 Stunden kochen. Abseihen,
mit Zucker, eventuell etwas Zitro-
nensaft abschmecken.

Info Da Hagebuttentee harntrei-
bend und steinlosend wirk, sollce
er bei und Blasenbe-
schwerden getrunken werden.

buttenkernen. Zubereitung:
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Die kleinbitrigen
ca. 30 Zentimeter hohen
Blaubeerstriucher wachsen

wie das Heidekraut in

Kiefernwaldern und auf
sandigen, torfhaltigen und
feuchten Baden. Ihre dun-
klen Beeren reifen von Juli
bis Dezember

Heidelbeeren sind nicht
sonderlich lange lager-
und P . Man

HEIDELBEERE

Vaccinium myrtillus, Ericaceae

Die Hauptvertreter aus der Familie der Hudckraungumm sind, neben
den't die P de Azaleen, Rhodo-

dendren und natiirlich das Heidekraut. Sm gedeihen nur auf der nérdli-
chen Erdhalbkugel von der Arktis bis zum Mittelmeer.

Herkunft und Geschichte
Die Heidelbeere — auch Blaubeere oder Bickbeere genannt — wichst auf
kargen, lichten Waldbéden. Friiher spielten die Kleinen, hartschaligen
Beeren eine grofiere Rolle in der Ernahrung, in manchen Gegenden stell
te das Sammeln von Heidelbeeren sogar eine wichtige Erwerbsquelle
dar. Von den Indianern Nordamerikas ist bekannt, dass sie die Beeren fiir
den Winter konservierten, indem sie sie zu einem Konzentrat einkochten
und dieses an du Sonne trocknen leRen. Bei vielenlisst der Gedanke an

sollte darauf achten,

dass die riichte dunkel

gefarbt und nicht zer-
driickt sind.
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wach werden: an das mihselige
Piliicken, an vmnm Hande und Miinder und an den késtlichen Ge-
schmack von gezuckerten und mit Milch iibergossenen Beeren.

Heute werden Heidelbeeren auch im Garten und erwerbsmafig kulti-
viert. Grobfriichtige Sorten wurden aus den USA eingefiihrt, wo sie seit
jeher eine grofiere Bedeutung haben als hier zu Lande. Eigentlich ein



Von Blaubeeren und Trunkelbeeren

ch, gibt es dort eine Sorte, die bis dreieinhalb Meter hoch
und in Plantagen angebaut wird (Vacciium corymbosun).
Frichte werden im Spitsommer (August, September) angeboten,
kann man sie ganzjahi Sie haben

weiten Weg hinter sich und sind sehr teuer.

Verwendung

men mit Milch oder ind Heig ein kdstliches
eignen sie sich frisch gut o Beilage zu siiben Crépes und
exgeben cine vorziigliche Marmelade, und ein fruchtiger

sich aus ihnen herstellen.

Lagerung
n sind sehr empfindlich, Nach dem Einkauf sollten alle be-
\ Frilchte aussortiert werden, dann halten sich die Beeren im
rank einige Tage. Am besten jedoch ist, wenn sie so schnell wie
verbraucht werden. Um zu iden, die Bee-

zeichnen sich durch fast
doppelt so groBe Friichte
wie wild wachsende aus.
Wihrend die friiheren Ziich-
tungen noch relativ wenig
Geschmack und Vitamine
hatten, gibt es mittlerweile
neue Beerensorten, die sehr
aromatisch und siiB.

hmeck

kurz abbrausen. Zum Tiefkiihlen eignen sie sich gut, wenn sie
eingefroren und anschliefiend in Gefrierbehalter gefiillt werden.

Inhaltsstoffe

Ibeere enthilt viel Vitamin C, Kalzium, Phosphor und Eisen.
siurereich, hilfe bei Blahungen und wirke darmreinigend. In ihrer
befindet sich ein Wirkstoff, der die Elastizitét der Blutgefibe im
v beeinflusst, weshalb sie sich als Mittel gegen Nacht-
sowie Lichtiberempfindiichkeit bewahrt hat. Getrocknete Bee-

k bereite-

und wird bei

‘macht die Heit u

chwachen Nieren empFohlen.

Verwandte Art

nkelbeere (Vaccinium uliginosum), englisch: bilberry, schwedisch:
eine Blaubeere, di sich n der Zyveig- und Blattform geringfigig
Thr isch ist weil, der Saft
der Geschmack fade. Die Beere soll Schwindelgefihle verursa-
| berauschend wirken, Die Indianer Nordwestkanadas sammeln
m, In Sibirien gewinnt man Alkohol aus der Trunkelbeere,
lq&eniem Farbstoff fir Wein. Bei den Romern wurden die Kleider
wven mit dieser Substanz blau oder schwarz gefarbt. Die nord-

ische Zwergtrunkelbeere trigt grobe, siibe Friichte.

einer der wichtigsten Heil-
pflanzen. Und dem Farb-
stoff Myrthillin sagt man
eine Bakterien hemmende
und die Darmschleimhaut
schiitzende Wirkung nach.
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Heidelbeere

Siifispeisen

Heidelbeerkompott auf englische Art
Heidelbeersaft:

Die Beeren mit etwas Was- Fiir 2 Portionen

ser zum Kochen bringen, 300 g Heidelbeeren » 4 EL Zucker « 1/2 TL Zimt
mit dem Mixstab piirieren Zuberitung: 30 Miusen

und durch ein Sieb strei-

chen. Pro i/ Liter Saft | Die Heidelbeeren in ein Keramik- 2 In ein Wasserbad stellen und bei

185 Gramm Zucker abmes-  topfchen geben, mit Zucker und schwacher Hitze 30 Minuten

Zimt vermischen. Das Tépfchen mit
einem Deckel ver-
schlieBen.

sen, beides zusammen auf-
kochen, in Flaschen gieBen

und verschliegen. e

kocheln lassen. Das Wasser sollte
nur wenig kochen,

Tip Heidelbeerkompott passt aus-
gezeichnet zu Mehispeisen.

Heidelbeersauce

iir 4 Portionen

300 g Heidelbeeren « 4 EL Zucker o eventuell 1 TL Stiirkemehl

2 EL Zitronensaft oder 2 EL weifer Rum oder Wodka
Zubereitung: 15 Minuten

| Die Heidelbeeren mit 2 Essloffeln
Zucker bestreuen und ziehen lassen.

2 1/8 Liter Wasser mit 2 Essloffeln

Zucker aufkochen, 2 Minuten ko-

Heidelbeerkompott:  chen. Fiir eine simigere Sauce das
500 Gramm Heidelbeeren in
einen Topf geben, mit
50 Gramm Zucker bestreuen
und 1 Stunde stehen lassen,
damit sie Saft ziehen.
Danach unter vorsichtigem
Unnrithren zum Kochen
bringen und 3 Minuten
kochen.

1/8 | Rum 100,

1 Das Mark der Vanilleschote mic
dem Puderzucker vermischen.
2 Die Heidelbeeren damit ein-
zuckern und 30 Minuten stehen las-
sen. Danach den Rum zugeben und
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Starkemehl in Wasser angerilhre zu-
geben und einmal aufiochen lassen.
3 Zitronensaft oder Alkohol unter-
mischen. Nach dem Abkiihlen iber
die Beeren gieBien.

Heidelbeeren auf Schweizer Art

Fiir 4 Portionen
1/2 Vanilleschote » 4 EL Puderzucker » 300 g Heidelbeeren
Sahne o 1 EL Zucker
Zubereitung: 15 Minuten (ohne Kiihlzeit)

im Eisschrank | Stunde kiihlen.
3 Die Sahne mit dem Zucker steif
schiagen, die Beeren in Glaser fiilen,
auf jedes Glas ein Sahnehiubchen
geben und servieren.



Feines aus dem Blaubeerwald

60 g Zucker
Eiweifgriefklofche

| Die Beeren mit 3/4 Liter Wasser
und der Zitronenschale 5 Minuten
kochen fassen; dann durch ein Sieb
streichen.

2 Zuriick in den Topf geben und mit
‘dem Zucker und dem Zitronensaft
‘erneut auflochen.

3 Das Stirkemehl mit wenig Wasser
anriihren,zu den Beeren geben und
‘noch einmal aufkochen lassen.

4 Fir die EiweigrieBkioBchen die
Milch mit der Butter und dem
Zucker aufkochen, den GrieB einrie-
seln und verriihren und 10 Minuten

Fiir 4 Portionen

1/8
15 g Zucker 15 g Grief = 1 TL Vanillezucker » 1 Eiweif
Zubereitung: 40 Minuten

Blaubeersuppe

Am besten schmecken die
Blaubeeren, wenn sie frisch
gepfliickt wurden. Hier ein
Kinderleichtes und belieb-
tes Rezept fiir 4 Personen:
500 Gramm Beeren

mit 4 bis 5 Esslffeln Zucker
bestreuen und mindestens
1 Stunde ziehen lassen,
Dann mit 3/4 | sehr kalter
Milch auffiillen und als

irone « 20 g Stirkemehl
Milch » 15 g Butter

bei geringer Hitze quellen lassen.
5 Den dicken Brei unter Riihren ab-
kiihlen lassen; unterdessen das Ei-
weill mit dem Vanillezucker steif

schlagen.Vorsichtig unter den Kompott auftragen.

GrieBbrei ziehen und mit einem

Teelsffel kleine KioBchen abstechen.

In eine Suppenterrine fillen, die

vorbereiteten GrieBKoBchen hinein-

geben und in der heiBien Suppe zu-

gedeckt noch kurz ziehen lassen. Késtlich ist auch immer ein
einfacher Pfannenkuchen

Info Die Suppe kann auch als Kalt-  oder Elerkuchen mit frisch

schale gereicht werden. gezuckerten Heidelbeeren
oder mit Heidelbeerkom-
pott oder Heidelbeersauce.

GrieBpudding mit Heidelbeersauce

Fiir 6 Portionen

11 Milch « 7

¢ Buter o 1 Piickchen

200 g Grief.

5 Eiwelpe s 75 g Zuicker »

te 140)

| Milch, Butcer und Vanillezucker
“aufkochen, den GrieB zugeben und
unter Riihren kscheln bis alle Fliis-
sigheit aufgesogen ist.

2 DenTopfvom Herd nehmen und
den GrieBpudding abkihlen lassen.
'3 Inawischen die EiweiBe steif schia-
gen,dabel den Zucker zugeben.

4 Die sife Eischneemasse unter
den lauwarmen GrieB ziehen. Die
Masse auf Schiilchen verteilen oder
n eine Napfkuchenform fillen; in

Zubereitung: 30 Minuten

den Kiihlschrank stellen
und vor dem Anrichten
stiirzen. In die Mitte die
Heidelbeersauce geben
oder im Kinnchen dazu
servieren.

Tip Der GrieBpudding aus
der Gugelhupf- oder Napfkuchen-
form hilt sich viel besser, wenn
dem Eiwei 2 Pickchen Sahnesteif
zugefilgt werden.
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Heidelbeere

Heidelbeerauflauf

Fiir 4 Portionen

2 Eier »

500 g Quark » 1002 S

50 g Haferfle

Zubereitung: 20 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

I Die Eier trennen. Butter mic

3 Essliffeln Zucker schaumig schla-
gen, die 2 Eigelbe zugeben, dann
nach und nach Zitronensaft, Quark,
Semmelbrésel und Haferflocken.
Alles zu einem Teig verriihren.

2 Die EiweiBe mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und darunter
heben.

3 Einen Teil der Masse auf den Bo-
den einer hohen gefetteten Auflauf-
form streichen, die Hilfte der
Heidelbeeren darauf legen, den
Rest mic der iibrigen Auflauf-

Fiir 8~12 Portionen

masse vermischen und iiber die Hei-
delbeeren geben.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Auflauf
30 Minuten backen.

5 Fiir den Guss Ei, Zucker, Zitro-
nenschale und Sahne verschlagen
und zu einer glatten Masse rilhren.
6 Mit einem Holzspie prilfen, ob
der Auflauf fest zu werden beginnt.
Wenn der Teig nicht mehr hangen
bleibt, den Guss dariiber verteilen
und 10 bis 15 Minuten weiter-
backen, bis der Guss goldgelb st

Gebiick

Blaubeerobsttorte

1 Mi

eteighoden (siche Seite 387)

500 g frische oder 750 ¢

rene Heidelbeeren 7 EL Z

1 Packu

ortengiss 200 g Schlagsane

Zubereitung: 15 bis 20 Minuten

Variante: Fiir einen her-

| Einen Miirbeteig zubereiten.

beren Geschmack die Hilfte 2 Die Heidelbeeren mit 4 Essloffeln

der Blaubeeren durch ~ Zucker bestreuen und ziehen lassen.
Johannisbeeren ersetzen.  Den Saft durch ein Sieb abtropfen
In diesem Fall etwas mehr  lassen und die Beeren auf dem ge-

Zucker — 5 Essloffel — ver-  backenen Mirbeteigboden verteilen.

wenden. 3 Den Tortenguss mit dem aufgefan-
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genen Saft und zusitzlichem Wasser
(insgesamt 1/4 Liter) sowie 2 Ess-
I6ffeln Zucker nach Vorschrift aufko-
chen. Die Beeren mit dem Guss
iberziehen,

4 Die gesiiBte Sahne steif schiagen
und den Kuchen damit bestreichen.



Kuchen mit Huckleberry

Heidelbeer-Joghurt-Torte

Fiir 8-12 Portionen

1 Milrbereighoden (siche
0,g Zucker » 700 g Joghurt 400 g Sahne
750 g gefrorene Heidelbeeren

10 Bl Gelatne «
00 g fishe o

ite 37)

ucker » 1 Packung Tortenguss
Zubereitung: ohne Teig 40 Minuten

backenen Mirbeteigboden
ringform legen.
ine in reichlich Wasser
. dann gut ausdriicken
Topf unter Riihren er-
- nicht kochen lassen. lst
den Zucker einriihren.
vom Herd nehmen und
ghurt in die Gelatine schlagen;
n fest durchschiagen und
Kiih! stellen.
schlagen, unter die Jo-
se ziehen; die Creme auf

te im Kihischrank aufbe-

wahren. Inzwischen frische Heidel-
ceren verlesen oder gefrorene auf-
tauen lassen und mit 3 bis 4 Esslof-
feln Zucker bestreuen. (Gefrorene
Beeren fallen zusammen, deshalb
brauche man mehr. Auf einem Sieb
abtropfen und den Saft in eine
Schiissel laufen lassen.) Die Beeren
auf der Joghurtsahne verteilen.
6 Die Packung Tortenguss entweder
mit Wasser nach Vorschrift oder mic
dem aufgefangenen Saft, der mit
Wasser auf 1/4 Liter erginze wurde,
sowie 2 Essloffeln Zucker auflochen.
Den Guss iber die Beeren verceilen.

Gebackener Heidelbeerkuchen

r  Fiir 8~12 Portionen
1 Hefe- oder Mirbeteighoden (siche Seite 387fF)

mmelbrdsel

hiten Hefe- oder
oden wie im Grund-
Anhang beschrieben zu-

len zum Aufsaugen der
mit 3 Essloffeln Semmel-
ichmaig bestreuen und

eeren darauf verteilen.
| Eier-Sahne-Guss nach Re-
ellen und auf die Beeren

1000 g Heidelbeeren

che Seite 325)
Zubereitung: mit Teig 30 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

streichen und 45 Minuten bei
210 °C (Gas Stufe 4) backen.

Info Es gibt zwei Méglichkeiten,
Heidelbeeren bei der Kuchen- und
Tortenherstellung zu verwenden,
entweder die Beeren werden mitge-
backen oder roh mit einem Torten-
guss als Belag versehen. Das Backen
intensiviert das Aroma.

In den USA nennt man sie
Blueberry oder Huckleberry.
Noch vor 100 Jahren haben
diese nahrhaften Beeren so
‘manchen verirrten Jager in
der Waildem Nordamerikas
vor dem Verhungern be-
wahrt. Vielleicht auch vor
dem Verdursten, denn im
Norden wird aus Huckle-
berrys Wein gebraut.

143



Am aromatischsten sind die
Friichte der wild wachsenden
Himbeerstriucher. Aber mitt-

lerweile gibt es auch vorziig-
liche Ziichtungen, die sich
durch intensiven Geschmack
und Siife auszeichnen.

Himbeeren sind leicht
verderblich. Zu beachten
ist beim Kauf, dass die
Friichte locker in der
Schale liegen, keinen
schimmel haben und
nicht zerdriickt sind.
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: HIMBEERE

Rubus idaeus, Rosaceae

Auch die Himbeere gehr in die grofe Familie der Rosengewichse. Die
europiische Himbeere Rubus idaeus hat ihren Namen nach dem Berg Ida
in Gricchenland, wo sie besonders {ippig wuchs. Sie wurde von Aus:

mit nach d: und dort.

Herkunft und Geschichte

Wo die Himbeere urspriinglich beheimatet war, ist ungewiss, Nachge-
wiesen s, dasssie schon i det Jungsteinzei gesammelt wurde, Mo
che sie spiterin Wild komme
die Himbeere in 5o vielen verschiedenen Arten vor, dass sie an das Klima
in Alaska ebenso angepasst ist wie an das in Malaysia. Sie wiichst in
Meereshshe und bis auf 2500 Metern in den Bergen des Himalaya
Etwas weniger aromatisch als wilde Himbeeren, aber dennoch sehr be-
liebt und von unvergleichlichem Geschmack sind die Friichte der Striu-
cher, die in vielen Hausgéirten wachsen oder die auf unseren Markten an-
geboten werden.

Himbeerstréucher entwickeln dornige lange Triebe und werden bis zu
2wei Meter hoch. Unbeschnitten wuchern sie zu grofien Hecken. Im Ju-
ni/Juli und im September/Oktober ist Emtezeit. Die Friichte sind, je nach




Ernte von Juli bis Oktober

chiedlich grofs und keineswegs immer rot. Es gibt auch
mit

he Sorten, Wichtige Erzeugerlinder sind die Staaten Osteu-
rallem Polen exportiert bedeutende Mengen an Himbeeren.

Verwendung

nwendungsmaglichkeiten von Himbeeren sind kaum Grenzen
sEinfach sor schmecken sie ebenso gut wie als Kuchenbelag, zu
mit Milchprodukeen oder Eis | sind ein
denobst, sie lassen sich problemlos entsaften und zu Sirup

Nicht zuletzt bilden sie die Grundlage geistreicherc Obst-

e frischen Triebe des Himbeerstrauchs konnen fiir Wildkriu-

det werden.

Lagerung
sind auBerordentlich empfindlich, sie werden schnell mat-
immeln. Weil sie nach der Emte nicht mehr reifen, miissen
fliicke werden. Deshalb kann es leicht passieren, dass die
hon nicht mehr einwandfrei sind, wenn sie in den Handel ge-
dazu hat, sollte Himbeeren direkt beim Er-
can lindlichen StraBenstinden kaufen. Mitunter werden auch
n zum Selbstpliicken angeboten. Auch im Kihlschrank sind
‘nur ein bis zwei Tage lagerfihig. Gut eignen sie sich hinge-

Tiefgefrieren.

Himbeeren schnell mit Wasser voll saugen und dann an Aroma
sollten sie am besten nicht gewaschen, sondem nur geschiittelt
um eventuelle Insekten auszusondern. Sind Herkunft und vor-
dlung ungewiss, die Friichte nur ganz kurz mit Wasser ab-

Inhaltsstoffe
haben i

und Vitamine der B-Gruppe zu bieten, aulierdem Kalium,

Kalzium, Eisen und Magnesium. Threr schweiBtreibenden

ing wegen bringen sie Erleichterung bei fiebrigen Erkrankungen, In

land wzrdzn zu diesem Zw:(k getmcknete Himbeeren verabreicht.
Thr der Duft und ihr fe

ampfzh.len sie i die Krankenkost. Auberdem witken sie po-

en gesamten Magen-Darm-Trakt und lindern Sodbrennen. Tee

neten Himbeerblittern bereitet — hilft bei Durchfall und
n der Mundschleimhéute und des Zahnfleischs.

Weil Himbeeren so leicht
verderben und ihnen des-
halb Transport und Verkauf
nicht bekommen, sind sie
besonders beliebte Haus-
gartenpflanzen. Als gutes
Pflanzsystem fiir die
Himbeere hat sich ein
Drahtspalier zwischen Holz-
pfahlen erwiesen, Dieses
Stiitzgerilst erleichtert die
Ernte im Garten. Gute
Sorten aus unseren Breiten-
graden heiBen Andenken
an Paul Camenzid oder
Rubin und Romy.
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Himbeere

Himbeeren entfalten ihr
zartes, wundervolles Aroma
am besten in Gegenwart
von milder Saure: Ananas,
Iohannisbeeren, saurer
Milch und Joghurt. Beson~
ders intensiviert wird der
Himbeergeschmack durch
EiweiB.

Himbeersaft kann auch aus
vorgegarten Friichten ge-
‘wonnen werden. Da die
Friichte im Aroma unter-
schiedlich intensiv sind,
empfiehlt es sich, weniger
aromatische Himbeeren
(2.8, Tiefkiihlfriichte) mit
Johannisbeeren zu mischen.
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Getrinke

Himbeersaft

Bei der Herstellung mit einem
Dampfentsafter 50 Gramm Zucker
pro Kilogramm Beeren zugeben. Fir
die Zubereitung ohne Dampfentsaf-
ter die Beeren knapp mit Wasser be-
decken, mit einem Mixstab pirieren
und kurz aufkochen. Abkiihlen und
durch ein Tuch laufen lassen. Pro
Liter Saft 250 Gramm Zucker zuge-
ben. Erneut aufkochen, heif in
Flaschen fillen und verschlieBen.

Tip Durch den geringen Zucker-
zusatz schmeckt dieser Saft sehr
fruchtig. Noch intensivere Ge-
schmacksergebnisse erzielt man
durch Mischungen: Dazu entweder
die Hilfte mit johannisbeersaft
ersetzen oder eine Mischung aus
Stachelbeer- Johannisbeer- und
Himbeersaft nehmen. Beachten
Sie dabei, dass Himbeersaft sehr
aromatisch ist.

Himbeermilchshake

Fiir 1 Portion
3 gehdufie EL Himbeeren
1 El ber
1 Glas saure Milch oder Joghurt
Zubereitung: 5 Minuten

Die Zutaten in einen Mixer geben,
piirieren und kalt servieren.

Tip Sie kénnen diesen Milchshake
jedoch auch mit | Glas kiihler Voll-
milch zubereiten.

Eismixgetrank-
Himbeerfrappé

Fiir 1 Portion
1 Glas saure Milch

Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten in einen Mixer geben,
plirieren und sofort servieren.

Himbeerkaltschale

Fiir 4 Portionen

2 gestrichene EL Maismehl
500 g Himbeeren

Zubereitung: 15 Minuten

1 Den Apfelsaft mit 100 Gramm
Zucker zum Kochen bringen. Das
Maismehl mit etwas Apfelsaft glatt
rithren und in die kochende Flissig-
keit gieBen. Unter Rihren aufkochen
fassen und vom Herd nehmen.

2 Die Himbeeren verlesen, die Half-
te davon pilrieren und zu dem Apfel-
saft geben. Kalt stellen.

3 Die andere Hilfte der Himbeeren
mit dem restichen Zucker bestreu-
en.Ist die Fruchtsuppe gut abge-
kiihle, mit der Kaltschale mischen.

Tip Diese sommerlich-fruchtige
Kaltschale ksnnen Sie mit Kleinge-
biick servieren.



oomimeriicne beerenvompositionen

Desserts

Rote Griitze

Fiir 6 Portionen

100 g Hinbeeren » 100 g Rote Johannisbeeren

100 g entsteinte Sauerkirschen « 100
35 g Maismehl « 200 g Sahne

408 Preiselbeeren
cker

Zubereitung: 40 Minuten

. Eine altbewihrte Kom-

1 ntstielten Frilch-
te ohne die Sauerkirschen mit
112 Liter Wasser zum Kochen brin-
gen,mit dem Mixstab piirieren,

himals einige Minuten kochen las-

sen,dann durch ein Sieb streichen.
2 Den Saft mit den Sauerkirschen
und dem Zucker erneut aufkochen.
Das Maismeh| mit 4 Essliffeln Was-
ser anrihren und unter Riihren hin-
' aufigen, Aufkochen lassen.
3 Die Griltze in eine Glasschiissel

4 Mit 200 Gramm fliissiger Sahne
etwas Zucker extra) oder ei-
*ner Vanillesauce servieren.

Tip Da das Aroma und der Siure-
gehal der Friichte sehr unterschied-
lich sein kann, empfiehit es sich, den
Fruchtsaft zu probieren und dann

tsprechend zuckern. Bei tiefge-
frorenen Beeren sollte etwas Zi-
tronenschale mitgekocht werden
und nach Zugabe des Maismehls
wieder entfernt werden.

Variante Es gibt unendlich viele
Varfationsméglichkeiten bei der
Herstellung von roter Griltze, Wel-
* che Beeren man in welchem Ver-
hiltnis verwendet, bleibt dem
persénichen Geschmack

bination ist Himbeeren mit Roten
Johannisbeeren im gleichen Verhalt-
nis. Dazu kann noch eine dritte
Beerensorte kommen, z.B. Preisel-
beeren fiir einen herben, charakter-
vollen Geschmack; oder aber
Schwarze Johannisbeeren oder
Brombeeren, dann tritt der Him-
beercharakter etwas in den Hinter-
grund; Sauerkirschen oder Stachel-
beeren sorgen fiir ein milderes
Aroma. Auch eine Mischung aus
Himbeeren allein mit Stachelbeeren
ist méglich, wahrend Erdbeeren und
Heidelbeeren als Erginzung zu
den Himbeeren und Johan-

Kombinationen.

‘verlesen und mit
4 Essléffeln Zucker be~
streuen. In den Kiihl-
schrank stellen und kurz
vor dem Servieren mit
1/ Liter Milch iiber-
gieBen.




Himbeere

3. 250 Gramm Sahne mit
2 Essloffeln Zucker steif
schlagen und vor dem
Servieren dariiber geben.
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Himbeercreme

Fiir 4 Portionen

500 g Hintbeeren » Safi von 172 Orange

125 g Zucker » 250 g Sahne

1 Die Himbeeren
verlesen (einige
zum Verzieren bei-
seite stellen), mit
dem Orangensaft
begieBen und mit
4 Esslaffeln Zucker
bestreuen. Im Kihl-
schrank durchziehen
Tassen.

Zubereitung: 15 Minuten

2 Die Sahne steif schlagen, dabei
den restlichen Zucker nach und
nach einstreuen (wird die Creme
nicht sofort serviert, eventuell

| Pickchen Sahnesteif mitschlagen).
3 Die Himbeeren unter die Sahne
ziehen. Kalt servieren.

Tip Himbeeren nicht waschen,da
sie sich mit Wasser vollsaugen.

Himbeerschaum

Fiir 4 Portionen

5 Mandelmakronen o 5 TL Himbeerg

500 g Himbeeren

Saff von 1/2 Zitrone » 100 g Zucker » 3 Eiweife
Zubercitung: 20 Minuten

| Die Makronen zerbréckeln, in
eine Schiissel geben und mit dem
Himbeergeist betriufeln; beiseite
stellen und ziehen lassen.

2 Inzwischen die Himbeeren vere-
sen, die Hilfce der Friichte piirieren,
den Rest beiseite stellen. Das Piiree
mit dem Zitronensaft begieBen, mit
einem Teil des Zuckers bestreuen
und gut vermischen,

3 Die EiweiBie steif schlagen, dabei
den restlichen Zucker einrieseln las-
sen. Das Piiree unter den Eischnee
heben.

4 Einen Teil der Himbeeren auf die
Makronen streuen, den Schaum dar-
{iber verteilen, mit den restlichen
Himbeeren verzieren.

Tip Bei dieser Creme wird der
Himbeergeschmack durch die Ei-
weiBe noch mehr zur Geltung ge-
bracht als durch Schiagsahne.

Variante Anstatt Himbeeren und
Makronen kénnen auch Melonen-,
Pfirsich- oder Ananaswiirfel (fir

4 Personen 400 Gramm) verwendet
werden. Die Melonenwilrfel sollten
je nach SiiBe der Melone mit wenig
Zucker (bis zu 2 Essloffeln) bestreut
werden, Die gehiuteten, klein ge-
wirfelten Pfirsiche brauchen etwa
3 Esslaffel die Ananaswilrfel aus der
Dose sind sif genug: frische Anan;
die meist etwas herb schmeckt, mit
mindestens 3 Essloffeln einzuckern,




Nachspeisen mit kiihlen Friichtchen

Himbeertraum mitVanillecreme

Fiir 6-8 Portionen
1 EiweiBboden (siche Seite 390)
Vnmllurung A/ L Milch » 3 gehiufte TL Maismehl
30 Zucker « 1/2 Vanillschote « 200 g Saline
1 EL Zucker » 300 g Himbeeren
Zubereitung des Baiserbodens: 50 Minuten
Vanillecreme: 55 Minuten

Zu Vanilleeis schmeckt =
auBer Sahne — immer

eine Fruchtsauce (siehe Sei-
te 150). Auch Preiselbeeren
passen zu dieser Mischung.

aubereiten, | Scunde backen
| Stunde im

Da Preiselbeeren spiter
reifen, kénnen nur ein-
gefrorene Friichte zu dieser
3 Die Sahne steif schlagen.Wenn Fruchtsauce verwendet
die Creme gut abgekihltist,2 Ess-  werden.

Isffel Sahne

n ruhen lassen.

i verriihren. Die aufge-
Vanileschote zugeben.
Rihren aufiochen.Nom Herd
men und abkhlen lassen.

Himbeereis

4 Den Baiserboden mit der Creme
bestreichen und die Himbeeren dar-
auf legen. Die restliche Sahne mit

| Essloffel Zucker mischen, in einen
Spritzbeutel fiillen und auBen auf
den Rand um den Kuchen Sahne-
réschen spritzen.

Fiir 6-8 Portionen

500 g Himbeeren » 125 g Zucker

5 Ejgelbe » evientuell 1 Packchen Va

e g Sahne

*500

Die Himbeeren verlesen und mic
vas Zucker pirieren.
Die Eigelbe mit dem restlichen
Zucker und dem iber

Zubereitung: 25 Minuten

Varianten Ein wei-
teres Eisrezept mit
Himbeeren finden
Sie unter

\Wasserbad unter stindigem
en erwarmen, bis die Masse bei

gut mit der abgekiihiten Ei-
vermischen, anschlieBend die

e unterheben.
der Tiefkihltruhe gefrieren las-
gelegentiich umrifren.

sorbet auf Seite 166.
Auch Orangencremeeis
(siehe Seite 256)
schmeckt vorziig-
lich, wenn Sie fri-
sche Himbeeren
darilber geben und
diese mit einer
Orangen-
cremesauce
bedecken.
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Hintbeere

Diese Sauce passt gut zu
Reis- oder GrieBpudding.
Auch als Beilage zu Vanille-
eis, statt der iiblichen
heiBen Himbeeren, ist sie
ausgezeichnet geeignet.

B

Himbeer-Johannisbeer-Sauce

Fiir 300 Milliliter Sauce

1 gehiufier

L Huwmh/- 100 g Johannisbeeren

100 ¢ Himbeeren » 50 g Zucker

Zubereitung: 12 Minuten

1 Das Maismehl mit wenig Wasser
glatt riihren.

2 Die Beeren verlesen, Mit dem
Zucker und 1/8 Liter Wasser aufko-
chen. Das Maismehl in die kochende
Flissigkeit einriihren und nochmals
aufkochen.

Variante Noch 100 Gramm Prei-
selbeeren zusitzlich mit den ande-
ren Beeren verarbeiten.

Die iibrigen Zutaten misssen dann
auf 150 Gramm Zucker, 1/5 Liter
Wasser und | 1/2 Essloffel Maismehl
erginzt werden,

Flambierte Himbeeren

ir 4 Portionen

ucker » 40 g By

1 EL Orangen- und

itronensaf

nmarmelade

300 g frische Himbeeren o Maraschino o

ognac

Zubereitung: 15 Minuten

1 Zucker und Butter langsam und
unter Rihren zu hellem Karamell
schmelzen.

3 Die Himbeeren zu der Sauce 2u-
geben, kurz erwarmen — aber nicht
kochen lassen — und mit Maraschino

Sowohl aus der Preiselbeer- 2 Mic Orangen- und Zitronensaft  und Cognac flambieren.
mischung mit Himbeeren als abloschen, dann die Aprikosenmar-
auch aus der Brombeermi- melade beigeben und alles gut mit-  Tip Am besten mit Vanilleeis und
schung mit Himbeeren lisst einander verriihren. Schlagsahne anrichten.
sich Gelee kochen — dazu
ich den Saft ohne :
e meburmamslade
u diegut 1 Kile Himbe verlesen, mit
gelleren, benstigt man we- | schenund fiber Nacht sihen lassen: AmudlmTag:ﬁMmmbdml
niger Zucker als zu Himbee-  und in Gléser abfiillen.
ren, die schlecht gelieren. Him-
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Variante: entweder Zit it
buzxn. 'stok-&mvm:,' i .inwdlsiﬁssbﬁd,' ncfﬁpn

1, 500 G

750 Gramm Zucker und 250 Grawm. B»mbum., 250 Gmm Him-
beeren, 500 Gramm Rote Johannisbeeren it 750 Gramm Zucker.



Sommernachmittagskuchen

Himbeer-Ananas-Torte

ir 12 Portionen

" Belag: 800 g Sahne

| Fir den Teig Margarine, Zucker
* undVanillezucker mit den Quirlen
des Handriihrgerits schaumig schia-
gen. Dann nacheinander Eier und
 Zitronenschale zugeben und weiter-
‘schlagen. Das Meh! mit dem Back-
‘pulver mischen, iber die Margarine-
‘EiMischung sieben und unterriihren.
2 Den Boden einer Springform von
24 Zentimeter Durchmesser mit

Backpapier auslegen und 2 Zentime-
ter dick mit dem Teig bestreichen; im
aUf 190 °C (Gas Stufe 3) vorgeheiz-
ten Backofen 10 Minuten backen las-

sen;herausnehmen und abkihlen

Teig: 175 g Margarine » 50 g Zucker » 1 Peckchen Vanillezucker
iers | TL abgeriebene Zitronenschale » 300
3 Packchen Vanillezuc
250 g Himbezren o 2 E
& Ananasringe aus der Dose oder 1/2 frische Ananas

Mehl s 2 TL Backpulver
Pickchen Sahnesteif
Zucker

Zubereitung: mit Boden 1 Stunde und 15 Minuten

lassen; auf diese Weise noch 5 weite-
re Boden backen.

3 Den zuletzt gebackenen Boden
warm in 12 gleich groBe Torten-
stiicke schneiden.

4 Die Sahne mit dem Vanillezucker
und dem Sahnesteif schiagen. Einige
Himbeeren zum Garnieren aufhe-
ben, die anderen mit dem Zucker
piirieren und unter die Sahne heben.
5 Die Tortenbéden mit der Him-
beersahne bestreichen und zusam-
mensetzen. Mit den einzelnen Tor-
tenstiicken abschlieBen und mit
Ananas und Himbeeren garnieren.

Eine iippige Verfilkrung is
diese salnig-fruchtige Kost-
lichkeir, Bedenken Sie
jedoch, dass der Saft der
Ananas die Sahme schnell
gerinnen lisst
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Viele Holunderbiische wach-
sen in der Nethe alter Kldster
und Guishofe. Dort wurde er
schon vor Jalrhunderten
wegen seiner heilsamen
Wirkungen gepflanzt.
Unsere Vorfahren wussten
auch: I Hollerbusch wohnt
ein guter Hausgeist.

HOLUNDER

Sambucus nigra, Caprifoliaceae

Dieses Mitglied der Familie der Geifbblattgewachse ist eines der weni-
gen, deren Frichte geniebr sind. Die meisten siner Verwandrensind

wie z,.B. der aber auch die

Heckmkxmhe (oder Geifblatt).

Herkunft und Geschichte
Zu Hause st der Holunder in Europa und Westasien. Er wiichstals Wild
obst an § dern und in Hecken, ist aber auch eine beliebte Garten-

Holunderbeeren sind
sehr druckempfindlich
und schimmelanfallig.

sie sollten frisch gekauft
und sobald wie méglich
verarbeitet werden.
Unreife Beeren sind
qiftig. Sie miissen aus-
sortiert werden.
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pflanze. Von alters her wird der Holunder seiner medizinischen Wirkune
gen wegen geschiitzt. Frither wurde er — zum Schutz gegen bose Geister
~ gem in die Nahe des Hauses gepflanzt. Auch in Sagen, Marchen und
Liedern ist der Holler- oder Holderbusch noch lebendig. Der Holunder-
busch wird vier bis zehn Meter hoch und ist robust und anspruchslos
Besonders gut gedeiht er auf feuchten, durchldssigen Boden. Seine

iflichen Bliiten verstromen einen schweren Dutt. Die
Kleinen, glénzend schwarz-violetten Beeren wachsen in Dolden. Sie rei-
fen im Hoch- bis Spétsommer und schmecken herb bis siiBlich. Ab Juli
sind sie im Handel zu bekommen. Auller in Deutschland wird Holunder
auch in Osterreich und der Schweiz erwerbsmalig angebaut.




Hollerbeeren gegen Husten und Grippe

Verwendung
e die Beeren, auch die Bliten des Holunders sind essbar. Sie wer-
en kurz abgebraust, in ierkuchentels getaucht und in heifiem Fettaus-

el Lasst man
, exgibt dies, mit Mineralwasser verlingert, cin schr angenchm
ckendes Erischungsgetrink.

in Zuckersirup zie-

zu Saft und

Beeren werden

un

n und gezuckert kann man sie aber durchaus auch frisch essen

Holundersuppe mit EiweiBkléBchen

Inhaltsstoffe
rbeeren sind reich an Vitaminen und Mineralstoffen. Medizi-

eten Bliiten bereiteter Tee. Der Saft wird heifs getrunken, er ist
eibend und fiebersenkend. Der Bliitentee wirkt in dhnlicher
auerdem ist ex, mit Honig gesiif, sehr anregend. Gegen Nervo-
und Verstopfung hilft Tee aus getrockneten Beeren.

ir 4 Portionen
s,,m Apfel s 1 Lungesiiprer Holundersafi
f50g aft gesilf, den Zucke
5dmle von 1/2 Zitrone » 1/2 TL Zimz »

20 hl(arm}ﬂ.lmelrl ader Mondamin

ausschneiden und wiirfeln.
indersaft, Zucker, Zitronen-
le, Gewirze und Apfelwiirfel in
Topf geben und auflochen.
‘Mondamin oder Kartoffelmehl
etwas Wasser diinnflissig und
anrihren, in die kochende Sup-
ieBen und nochmals auflochen
Mit Zucker und Zitronensaft
imecken. Dann die Suppe bei-

Die Milch mit Butter und Zucker

1 EiveiR 1 TL Vanillezucker
Zubereitung: 35 Minuten

Saff von 2 onen
5 g Zucker » 15 g Griefs

2um Kochen bringen, Grie hinzuge-
ben und 10 Minuten bei schwacher
Hitze quellen lassen, bis ein dickfls-
siger Brei entstanden st

5 Den Topf in kaltes Wasser stellen
und unter Riihren abkihlen lassen.
6 Inzwischen das Eiweif steif schla-
gen, den Vanillezucker zugeben.Vor-
sichtig unter den GrieBbrei heben.
Mit einem kleinen Loffel KioBchen
abstechen und in der Suppe gar
ziehen lassen, nicht mehr kochen.
AufTeller geben und servieren.

Tip: Waldholunder reift
sehr ungleichmaBig, das
Verlesen ist sehr zeitauf-
wandig. Unreife Beeren,
Blatter und Stiele enthal-
ten das Brechreiz ausls-
sende Sambunigrin und
miissen entfernt wer-
den. Holunderbiische in
sonniger, geschitzter
Lage dagegen liefern ein
rasch mit einer Gabel
abgestreiftes Obst.
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Frische Jackfrichte gib es in
Deutschland zwischen
tember und Dezember aus
Kenia, von Januar bis Juni
aus Brasilien, Die Friichte
haben einen unangenehmen
Geruch, schmecken aber wie
Feigen mit Honig

Reife Jackfriichte sind in-
nen saftig und mild im
Geschmack. Auf asiati-
schen Markten werden
sie iberall angeboten.
n Europa erhalt man sie
nur selten und leider

noch zu sehr hohen
Preisen.
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JACKFRUCHT

Artocarpus heterophyllus, Moraceae

In der riesigen Familie der Maulbeergewachse (Moraceae), der u.a. die
Feige angehort, st auch die Jackfrucht zu finden.

Herkunft und Geschichte
Die Jackfrucht, auch Nangka genannt, stammt aus Indien, hat sich von
dort aus aber schon um die Zeit von Christi Geburt bis zu den Philippi-
nen verbreitet. In Europa berichtete erstmals Plinius der Altere von dieser
Frucht. Heute ist sie vor allem in Siidindien, Indonesien und Malaysia
sehr beliebt, besonders als pflegeleichte Hausgartenpflanze. Zwar ist die
Jackfrucht in allen tropischen Lindern zu finden, sie spielt aber auber-
halb Asiens nur eine geringe Rolle. Dort st sie ein wichtiger Handelsarti
kel und Bestandteil vieler Gerichte. Der Jackfruchtbaum wird 10 bis
25 Meter hoch, hat eine raue, graue Rinde, die bei Verletzung Latex ab-
sondert, und eine dichte Krone. Seine Blétter sind linglich oval, an der.
Oberseite dunkelgriin glénzend, von unten hell und matt. Die griinen
Bliiten bringen Friichte hervor, die an langen, holzigen Stielen am Baum
haften. Die linglichen, unregelmiibig geformten Jackfriichte sind mit vie-
len Kleinen Stacheln besetzt und von hell- bis dunkelgelber Farbe. Sie
strémen einen etwas unangenehmen Geruch aus. Die kraftige Schale



Brot der Tropen

aufgeschnitten oder aufgehauen werden. Im Innem befinden sich
, paprikaformige Fasern, die jeweils einen Kern aufweisen. Diese
chteq in der Frucht umgibt eine diinne Haut, die man entfernen

iichte sind die grofiten Tropenriichte, sie kannen bis zu 50 Kilo-
schwer und 80 Zentimeter lang werden. Im Normalfall werden

s Thailand, Ma]ayslﬂ und von den

»Brot der Armenc, pan de
pobre — die aus Indien
stammenden Brot- und
lackfriichte werden auf un-
seren Markten nur selten
angeboten. Sie sind leider
sehr teuer. In den Tropen
wird das getrocknete

2u Mehl verar-

Jackfrucht ein Grundnahrungsmmitcel.

Verwendung

tische Kiiche verwendet das Fruchtfleisch der Jackfrucht dufberst
Es wird als Nachtisch roh gegessen und ist Zutat fiir Fruchtsa-
is. Zusammen mit verschiedenen Gemiisen wird es zu Beila-
verarbeitet, man trocknet es auch oder kocht es in Sirup. Beliebt ist
chtfleisch auch kandiert und in Kokosmilch und Zucker gekocht.
den Bliiten der Jackfrucht bereitet man Getranke oder Sirup. Die
werden gekocht, so dienen sie als Suppeneinlage, oder gerdstet
us der Hand gegessen. (In Ceylon und Sri Lanka wird das Koch-

L ) Ihr Geschmack erinnert an
cht nur die AbEélle der Frucht, auch Blitter und Rinde des Baumes die-
nals Viehfutter, Den Latexsaft benutzt man zum Ausbessern von Top-
vare. Das Holz liefert einen dauerhaften gelben Farbstoff, die Farbe
. die Gewénder buddhistischer Ménche. Auf den Philippinen werden

dem Holz auch Musikinstrumente hergestellt.

Lagerung
friichte sollten keine schadhaften oder weichen Stellen aufweisen.
Bananen reifen sie nach der Ernte kontinuierlich nach, wobei sich
oma nicht mehr wesentlich verindert. Ungekiihlt aufbewahrt hal-
fe sich drei bis zehn Tage. Wer die Friichte tiefgefrieren will, sollte
mit einem Sirup iiberziehen, der zu gleichen Teilen aus Wasser und
ker besteht und dem etwas Zitronensiure zugesetzt ist.
Jackfriichte so grof sind, werden sie — wie Melonen — hiufig bereits
hnitten angeboten. Jackfruchtstiicke gehéren immer in den Kiihl-
nk und sollten bald verzehrt werden.

beitet und zu Brot ver-
backen. Reife Jackfriichte
schmecken frisch am bes-
ten. Sie sollten gut gekihit
genossen werden.

In Malaysia und Thailand,
sri Lanka und Indien wird
die Jackfrucht wie Gemiise
zubereitet und in Butter ge-
dilnstet, aber auch als Salat
‘mit Zwiebeln und Peperoni
angeboten. Die gerdsteten
samen der Jackfrucht erin-
nern an Maroni.
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Jackfrucht

Inhaltsstoffe

Bemerkenswert ist der hohe Anteil an Kalzium und Phosphor, den die

Jackfrucht aufzuweisen hat. AuBerdem ist sie sehr gehaltvoll und liefere

deshalb viel gesunde Energie. Die Kerne enthalten B-Vitamine, Magnesi-
um, Eisen und Schwefel.

Aus den Waurzeln einer Jackruchtsorte wird in Asien ein Saft gepresst,

der gegen Fieber helfen soll. Bei Magengeschwiiren verabreicht man

ein Gemisch aus zerstofenen Jackfruchtblittern, Mais und

Kokosnussschalen. Auf den Philippinen dienen warme

Jackfruchtblétter als Wundauflagen.

Asiatische Gerichte

Jackfruchtgemiisecurry
in Kokosmilch aus Indien

Fiir 4 Portionen

Kokosmilch: 1 Kokosnuss

1 mittelgroBe Jackfrucht o 1 Zwiebel s 1 EL Butter, Ol oder Margarie

1/4 TL Gelbwurz « 1 TL Chilipulver o 1/2 TL Kumin (Kreuzkiimmel)
«2 7L Zucker » Salz

Zubereitung: 1 Stunde

cinige K.

Da die jackfruchtrezepte | Das Kokosnussfleisch von der und in einer groBen Pfanne in But-
eine eher exotische Ge-  braunen Haut befreien (sonst wird ter, Ol oder Margarine andiinsten.
schmacksrichtung aufwei-  die Milch grau und etwas bitter),in 5 Die Gewiirze sowie den Zucker
sen, werden sie sich nicht  Stiicke scheiden und in einem Mix-  zugeben, kurz mitdiinsten, dann das
unbedingt in der deutschen gerii fein raspeln. |/3 Liter Wasser  Jackfruchtfleisch mit wenig Wasser
Kilche einbiirger. Es sollen  aufkochen und iiber das Kokosnuss-  zugeben. Die Fliissigkeit bei niedri-
aber die verschiedenen  fleisch gieBen. ger Hitze einkochen lassen.Wenn
Verwendungsméglichkeiten 2 30 Minuten ziehen lassen, dann in  sie vollstindig verdampft ist, das
aufgezeigt werden. Wie aus ein Sieb geben, das Kokosnussfleisch  Gemiise mit der Kokosmilch auf-
den hervorgeht,  mit der Hand portionsweise iiber  giefen und salzen. Das Fruchtfleisch
gibt es eine harte Jack-  dem Sieb sehr gut auspressen, bis e so lange leise kcheln lassen, bis es
fruchtsorte mit festem  trocken ist. Die so entstandene weich ist.
Fleisch, in Malaysia Nangka ~ Milch beiseite stellen.
belubang genannt, die 3 Die Jackfrucht langs in 4 Sticke  Info Besonders geschatze und viel
bevorzugt wird, und eine  schneiden. Die Finger anfetten, das  zum Kochen verwendet wird die
‘weiche, Nangka bubor, in i der harten Schale eingebettete Jackfrucht in Sri Lanka. Dort isst
Penang i Klein man auch die Samen mit, die fiir die
mambong.  schneiden und die Kerne entfernen.  Ernahrung wertvoller sind als das
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4 Die Zwiebel abziehen, wiirfeln

Fruchtfleisch.



Die grofen Friichte der Welt

Jackfruchtcurry aus Sri Lanka

Fiir 4 Portionen

6 Frichte mit Samen aus dem

tneren der Jackfrucht

Salz s Sa

an o | Kokosnuss o 7 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen
o 1 EL getrockneter.

4 schirfe Chilischoten o 2 EL

layische Wiirze, die auch in der Worcestersauce enthalten ist)

Cunybltter (siche Seite 387) » 2

imtstan;

Limonensafi o 1 EL Ol e 1/2 TL Senf

Haut der Friichte aufschnei-
ind die Samen herausholen. Die
der Friichte abziehen. Die Sa-

ien waschen und in einer Mischung

sser, Salz und Safran weich
Die Samen in das sie vorher

de Gewebe zuriicklegen.

der Kokosnuss Kokosmilch
 wie im Rezept, siehe Seite

Zwiebeln abziehen, | davon

irfeln, die restlichen in Strei-

neiden, Den Knoblauch zer-
und die Chilischoten halbie-

Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

Bhajias mit Jackfrucht

ren, entkernen und in
Streifen schneiden.
4 Das Ol in einem Topf er-
hitzen und die Zwiebelstrei-
fen, Knoblauch und Chilischoten
andilnsten, Die Jackfriichte zugeben,
ebenso den Maldivefisch, die
Curryblitter und die Zimtstangen.

5 Mit der Kokosmilch aufgieBen und
kochen, bis die Masse dick wird.
Kurz vor Beendigung der Kochzeit
noch Limonensaft, Ol, Senf und die
gehackte Zwiebel hinzufiigen und
noch 5 Minuten mitkochen.

1 Zuviebel » 2 Zucchini o 1 Dose Jackfrucht » 4 EL OI

I und Backpulver vermischen,
e zugeben und mit 1/8 Liter
2u einem glatten Teig ver-
. 15 Minuten ruhen lassen.
ie Zwiebel abziehen und in diln-
inge schneiden. Die Zucchini
en und in Scheiben schneiden.

Die Jackfrucht abtropfen lassen

Zubereitung: 30 Minuten

und in Streifen schneiden. Mic den
Zwiebelringen und den Zucchini-
scheiben locker vermischen.

4 Das Ol erhiczen. Mit jeweils 2 Ess-
I6ffeln Gemiise und gerade so viel
Teig, dass das Gemiise zusammenhalt,
Puffer formen und im heiBen Ol auf
jeder Seite 2 bis 3 Minuten braten.

>

ﬁ'&
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Jackfrucht

Die Jackfriichte benstigen
drei bis vier Monate bis zur
Reife. Ein Baum kann

250 Nangkas, das sind

45 bis 75 Tonnen, hervor-
bringen. Die Nangkas sind
neben den Kirbissen die
gréBten Frilchte

dieser Erde.
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Junge Jackfrucht im Ganzen aus Sri Lanka

Fiir 4 Portionen
1 junge Jackfrucht
Saft.von 1 Linone + 15 g Gellwurz und Korinider

g getrocknete Chilischoten » 12 kleine rot
isch o 1 kleines Stiickchen Zimt
urrybldtter o 20 kleine Stiickchen Kokosnussfleisch
* Ko

rklementer Maldive

Salz e Ke

Zwieheln

osnussal s Senfsamen

Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

I Die griine Frucht schilen, langs
achteln und in Scheiben schneiden.
Dabei das Innere nicht herausholen,
sondern nur etwas begradigen. In
Wasser mit Limonensaft
waschen. In ein Sieb zum
Abtropfen geben.
2 Gelbwurz, Koriander und Chi-
lischoten mahlen. Das Jackfrucht-
fleisch mit den Gewiirzen in einem
Topf mischen,
3 Die Zwiebeln abzie-
hen, 2 davon fein
wiirfeln und bei-
seite stellen, die restlichen im

Ganzen zum Jackfruchtfleisch geben,
4 Alle weiteren Zutaten bis auf Ko-
kosnussdl und Senfsamen hinzufiigen
und bei starker Hitze halb weich
kochen. AnschlieBend bei schwacher
Hitze weiterkochen lassen, bis das
Fruchtfleisch ganz weich ist.

5 Etwas Kokosnussél, Senfsamen
und die Zwiebelwiirfel zugeben und
noch 5 Minuten weiterkochen
fassen.

Tip Dieses Gericht kann auch mit
einer reifen Jackfrucht von weichen
Sorten zubereitet werden.

Nangkasalat von den Philippinen

Fiir 2 Portionen

1 unreife Jackfrucht » 1 ror
500 g Krabben » 1 EL Essig s 23
osmilch aus der Dose o Sal

1 Tomate
2 EL K

iebel

ol

Pfeffer

Zubereitung: 50 Minuten

1 Die Jackfrucht zerteilen, das
Fruchtfieisch herausnehmen, hiuten
und entkernen. In Salzwasser kochen
bis es weich ist. Die Masse in ein
Sieb schiitten und das Wasser aus-
driicken.

2 Die Zwiebel abziehen und wiir-
feln, die Tomate in feine Streifen

schneiden. Zusammen mit den Krab-
ben und der Jackfrucht in eine
Schissel geben.

und Pheffer eine Salatsauce riliren
und iiber die restlichen Zutaten ge-
ben. Den Salat mischen und gekiihit
servieren,




Gemiise aus einer Frucht

Gericht aus Jackfruchtsamen aus Sri Lanka

Fiir 4 Portionen
0 Juckfruchisamen + 10 rote Zwieheln o 1 EL geraspehe Kokosnuss
2 Tassen Buttermilch o 1 EL Maldivefisch » 1 TL Reis
4 geocknete Chillschoten » 1 TL Kumin
11/2 TL Koriander » Salz nach Geschmack

Zubereitung: 1 Stunde und 20 Minuten

1 Die Samen waschen und so lange
. kochen, bis sie platzen. Das Koch-
 wasser wegschiltten und die Kerne
- nochmals waschen.

2 Die Zwiebeln abziehen, die Halfte
fein wirfeln und beiscite stellen, den
Rest eventuel halbieren oder vier-
teln und in einem Topf mit
| den Jackfruchtsamen und
allen anderen Zutaten
‘:gulmmﬂm Hize @
kochen, bis die Samen
 weich sind.

3 D restlichen Zwiebeln
* hinzufiigen und einige Minu-
ten bei schwacher Hize
garen.

b‘ .l
T e

Jackfrucht in Joghurtsauce

Fiir 4 Personen In Sri Lanka werden vor
= 1 rote Paprika « 1 Knoblauchzehe » 2 Frithlingszwiebeln allem Jackfruchtsamen in
1 Dose Jackfrucht « 150 g Joghtrt » 2 EL Milch der Kiiche verwendet, da
b 1/2 TL gemahlener Kumin » 1/2 TL Chilipulver sie fi die Ernihrung
E 1 EL gehackter Koriander » Salz, Pfeffer wertvoller sind als das
Zubereitung: 20 Minuten Fruchtfleisch.

| Die Paprika vierteln, entkernen Mit Paprika, Knoblauch und Friih-
* und quer in feine Streifen schneiden.  lingszwiebeln in eine Schiissel geben

 Die Knoblauchzehe abziehen und und vermischen. Variante: In Brasilien be-
fein wirfeln. Die Friihlingszwiebeln 3 Den Joghurt mit der Milch ver-  reitet man Jackfrucht-

in Ringe schneiden. riihren, die Gewiirze zugeben und kompott dhnlich zu. Man
2 Die Jackfruch abtropfen lassen die Sauce (ber die anderen Zutaten fiigt aber als Gewiirze Zimt
und in Streifen schneiden. geben, und Nelken
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Johannisbeerstriucher werden
cin bis eineinhalb Meter

gro und tragen, sofern sie
regelmifig beschniten
werden, viele Jahre. Sie sind
o

anspruchslos und brauc
lediglich geniigend
Feuchtigke

Johannisbeeren sollten
von einer leuchtenden
Férbung sein; die Friichte
sind prall und fest. Wenn
sie Johannisbeeren in der

Schale einkaufen, sollten
Sie genauer hinsehen,
denn manchmal
versteckt sich dort
schimmelbelag.
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JOHANNISBEERE

Ribes sativum, Ribes nigrum, Sas

igacede

Die Johannisbeere gehrt zur Familie der Steinbrechgewdichse, die in den
kalten und gemifigten Zonen der nérdlichen und siidlichen Welthalb-
kugel zu finden sind. Wie der Familienname verrit, wachsen die Pflan-
zen gemne in Erdspalten zwischen Felsen, was dazu fiihut, dass die Wur-
zeln mit der Zeit den Stein angreifen und zerbrechen. Die Mitglieder
dieser Familie sind zumeist mehrjahrige Kriuter. Zu dieser Familie
zahlen u.a. die Hortensie und die Stachelbeere (siehe Seite 340FE)

Herkunft und Geschichte

Johannisbeeren haben eine recht junge Geschichte, erst in spatmittelal-
terlichen Schriften werden sie erwihnt. Am weitesten verbreitet war
zuniichst die Schwarze Johannisbeere (Ribes nigrum). Sie wuchs in Wild-
formen vor allem in den Wildern Mittel- und Nordeuropas. Kultiviert
wird die Schwarze seit Ende des 18. Jahrk Weil b
re Blitter einen eigentiimlichen Geruch ausstromen, heift die Schwarze
Johannisbeere mancherorts auch Stinkbeere.

Ihren eigentlichen Namen tragen die Johannisbeeren, weil sic um den
24. Juni reifen, an dem das Fest des heiligen Johannes gefeiert witd.
Thres milderen Geschmacks und iher leuchtenden Farbe wegen heute




Bunte Beeren von herber Siifie

rweiter verbreitet ist die Rote Johannisbeere (Ribes sativum). Ganz be-
fein im Aroma ist die Weilte Johannisbeere. Sie wird gelegent-
in Hausgirten kultiviert, fir den Grofianbau spielen sie nur eine un-
rdnete Rolle.
ser war die Erte der in Trauben wachsenden Beeren, weil sie per
exfolgen musste, recht aufwéindig. Heute werden im Erwerbs-
auch Schilttelmaschinen eingesetzt. Wichtige Erzeugerlinder sind
Deutschland vor allem Polen und Russland. Johannisbeeren wer-

Verwendung
werden angeboten, da
ihrer weichen Haut schnell verderben. Gut eignen sie sich zur
ferstellung von Gelee und Marmelade sowie zum Entsaften. Auch
Weine kann man aus ihnen keltern. Aus Frankreich stammt ein

s Schwarzen Johannisbeeren, der Cassis.
e Becren sind noch vielseitiger. Leicht gezuckert und mit Milch iber-
en, sind sie eine Kostlichkeit. Frisch verleihen sie auch Mislis und
htsalaten eine besondere Note. Beliebt sind Eis und Sorbets aus

Johannisbeeren, und sie sind ein guter Kuchenbelag.

Lagerung

beeren sind empFindlich, tiberreife Beeren schnell

Einkauf sollte man darauf achten, dass sic fest, unverletzt und von

naiger Farbe sind. Da Johannisbeeren hauptsichlich in Schélchen

ten werden, kann man leider nicht alle Friichte begutachten. Im

schrank halten sie sich nur wenige Tage. Am besten ist deshalb,

ian verarbeitet sie gleich oder friert die Beeren ein (ganz oder piiriert),
sie sich sehr gut eignen.

Inhaltsstoffe
) H;e Heilkrifte der Schwarzen Johannisbeere wusste man schon im

lten sie Vitamin A, Vitamine der B-Gruppe sowie Vitamin P,
gefaschiitzende Wirkungen zugeschrieben werden, Schwarze Jo-
nisbeeren enthalten Kalzium, Kalium, Phosphor und Schwefel. Sie
hamtreibend und blutreinigend. Ihr Saft hilft bei Heiserkeit. Aus den
Blattern der Schywarzen Johannisbeere lasst sich ein Tee bereiten,
i Blasenbeschwerden hilft.

Rote Johannisbeeren sind
bei nervésem Kopfschmerz

hilfreich, und sie wirken

Entziindungen des Zahn-
fleischs entgegen. Achtung:

Die Beeren sollten vollrei
sein, unreife Friichte grei
Zihne und Mund-
schleimhaut eher an.

f
ifen
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Johannisbeere

Cumberlandsauce

Ergibt 4 Portionen
200 g Rote Johannisbeeren 1 gehiufier EL Orangenschale
Saft von 2 Orangen  Saft von 1 Zitrone » 1/8 | Ronwein » 10 ¢ Ingwer
5 g Knoblauch » 1 TL Pfefferkomer » 10 g Senfmehl oder Senflsmer
250 g Zucker » 50.g Preiselbeeren » 1/2 TL Salz
Zubereitung: 40 Minuten

Variante: Sehr gut ist roter

1 Die Johannisbeeren waschen und
entstielen.

2 Die Beeren mit der
Orangenschale, dem Saft
von Orangen und Zitrone
und dem Rotwein in

Knoblauch schilen
und zerdriicken.
Pfeffer und Senfkor-
ner mahlen. Mit dem
Zucker und den Preisel-

beeren zu den Johannisbeeren
geben.

4 Unter Rithren bei schwacher
Hitze zum Kochen bringen und

30 Minuten leise kécheln fassen. Ab
und zu umriihren. Am Ende das
Chutney durch ein Sieb streichen
und mit Salz abschmecken.

Tip Diese wilrzige Sauce entfaltet
ihr volles Aroma eine Woche nach
ihrer Zubereitung erst richtig;sie
passt gut zu Wildgerichten.

Getrdnke
Johannisbeersaft Johannisbeerlimonade

Entweder im Dampfentsafter zube-

Fiir 1 Portion

Johannisbeersaft mit Him-  reiten, wo man pro Kilogramm un- 4 EL eingekochter
beeren — auch in Kieinsten  entstielte Beeren 80 bis 100 Gramm schwarzer Johannisbeersaft
Mengen — gemischt. Die  Zucker zugeben muss, bei Schwar-  Saff von 1 Zitrone » Saft von 1 Orange
Kombination von schwar=  zen Johannisbeeren ca. 100 Gramm. 1/2 Glas Minerahvasser
zem mit votem Johannis-  Bedenken Sie aber, dass Schwarze Eiswirfel
beersaft ist ebenfalls ausge-  Johannisbeeren ein besonders star- Zabereiting? 5 Mikiten
zeichnet. Schwarze ks Aroma entwickeln. Man kann
Johannisbeeren haben ein  auch Kieine Mengen der Beeren,gut  Die Sifte vermischen und in einem
starkes Aroma, sie brauchen  gewaschen und entstielt, knapp mit  Glas mit Eiswiirfeln servieren.
daher nur in kleinen Men-  Wasser bedeckt, auflochen. Den Saft
gen zugegeben werden. Im  durch ein Sieb ablaufen lassenund  Variante Fiir einen Johannisbeer-
Kapitel Himbeeren (siehe  pro Liter mit 250 Gramm Zucker ~ punsch 1/4 Liter Wasser mit Zimt
Seite 144ff.) finden Sie wei-  aufkochen, heiB in Flaschen fllen und Nelken aufkochen und statt des
tere Beerenkombinationen. und verschlieBen. Mineralwassers hinzufiigen.
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SiiBsaures fiir Haupigang und Nachtisch

Johannisbeerfrappé

Fiir 1 Portion

12 Kuugeln Vi

Milch

Zubereitung:

Das weiche Eis mit dem Johannis-
beersafc verriihren, mit Milch auf-
fillen und auf Eiswiirfeln in einem
Longdrinkglas servieren.

Variante Fir eine

B

sifter roter Johannisbeersaft
iswiirfel

0 Minuten

ben. Beide Getrinke lassen sich auch
mit einem aromatischen Mischsaft —
etwa aus Himbeeren, Preiselbeeren

und Johannisbeeren — zubereiten.

Schwarze Johannisbeeren wegen ih-

state der Milch Mineralwasser zuge-

res nur
alleine verwendet werden.

Desserts

Johannisbeereis

Fiir 6-8 Portionen

500 g Rote Johannisbeeren » 250

Zucker » 2

Zubereitung: 45 Minuten

1 Die Johannisbeeren waschen und
mit einer Gabel entstielen. Im Mixer
pirieren und durch ein Sieb strei-
chen. Die Riickstinde mit wenig
Wasser einige Minuten kochen las-
sen, Nochmals durch ein Sieb
streichen,

2 Den Zucker im heifien Fruchtsaft
auflsen.

3 Die Eigelbe im Wasserbad auf-
schlagen, dabei stindig etwas von
dem Fruchtsaft zugeben. Wenn die
Eimasse cremig geworden ist, iiber
das giefen und

WeiBe Johannisbeeren sind
besonders aromatisch und
siiB. Sie werden auf den
Mérkten seltener angeboten
als die roten, etwas
saureren Beeren.

Das einfachste Dessert mit
Johannisbeeren ist Ihnen
vielleicht noch aus threr
Kindheit bekannt. Rote

verriihren.

4 Die Sahne stef schlagen, unter
das Fruchtpiiree heben und gefrie-
ren lassen. Dieses Eis hat einen vol-
len, weichen, cremigen Geschmack.

‘mit Zucker
bestreuen, Saft ziehen
lassen und Milch dariiber
gieBen.
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Diese Sorbet ist im Ver-
gleich zum Johannisbeereis
Iuftiger, leichter und fruch-

tiger. Es schmeckt auch

sehr gut mit Schwarzen
Johannisbeeren.

Johannisbeersorbet

Fiir 8-10 Portionen

500 ¢ Rote oder Schwarze

250 g Zucker » 2 Eiwveifie » 25¢

Johannisbeeren

400 g Sahne

Zubereitung: 50 Minuten

1 Die Johannisbeeren waschen und
mit einer Gabel entstielen. Im Mixer
piirieren und durch ein Sieb strei-
chen. Die Riickstinde mit wenig
Wasser einige Minuten kochen las-
sen. Die Restbeeren nochmals durch
ein Sieb streichen.

2 Den Zucker im heiBien Fruchtsaft
auflssen.

3 Den Saft mit den Johannisbeeren
2u einem Fruchtmus mischen.

4 Die Eiweifie steif schlagen, danach
die Sahne. Beides in eine Schissel
geben und das Fruchtmus darauf
verteilen. Mit einem Schneebesen
alle Zutaten vorsichtig unterheben.
Gefrieren lassen.

Variante Mischen Sie Johannisbee-
ren mit Himbeeren, halb und halb,
und geben Sie dem Saft zusitzlich

3 Essloffel Zitronensaft zu.

Quarkpudding

Fiir 4 Portionen

300 g Rote Johannisbeeren » 4 Blan Gelatine « 45

Zucker

1741 Milch « 1/4 Vanilleschote » 250 g Quarke
abgeriebene Schale von 1/4 Zitrone « 100-200 g Schlagsahne

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die johannisbeeren waschen, mit

einer Gabel entstielen und die Bee-

ren mit 3 Essloffeln Zucker
bestreuen.

2 Die Gelatine in kal-

tem Wasser ein-

weichen.

3 Die Milch in einen Topf geben, mit
dem restlichen Zucker und der Va-
nilleschote zum Kochen bringen,
vom Herd nehmen und die ausge-
driickte Gelatine in der heiBien Milch
auflésen.

4 Dann den Quark und die Zitro-
nenschale unterriihren und die Mas-
se kiih stellen.

5 Die Sahne steif schlagen. Wenn
die Quarkmasse nach ca. 30 Minuten
beginne, fest zu werden, die Sahne
unterheben.

6 Die Johannisbeeren auf dem
Quarkpudding verteilen und diesen
gekiihle servieren.



Zu Kaffe

und Tee

Johannisbeertortchen

Fiir 12 Tortchen

125 g Zuck
& Maismeh] oder

und Butterschme

um Einfetten » 4 Eier

ere 1 Prise Salz

Zubereitung: 40 Minuten

| Die Margarine schmelzen fassen.
2 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
4 Essloffeln warmenm Wasser schau-
mig schiagen. Nach und nach den
Zucker einrieseln lassen, dabei zu
einer hellen Creme

190 °C (Gas Stufe 3) 12 bis 15 Mi-
nuten backen lassen; herausnehmen,
auf ein Kuchengitter stiirzen und
auskihlen lassen.

5 Die Beeren verlesen, vorsichtig
waschen und Das

Dann die handwarme, flissige Mar-

garine unter die Eigelbcreme rilhren.

3 Die EiweiBe mit dem Salz steif

schiagen und zur Eigelbcreme geben.

Mehl, Starkemehl und Backpulver
dartiber geben und alles locker ver-
mengen,

4 Die Formchen einfetten und die
Biskuitmasse darin verteilen. Bei

Gelee bei geringer Hitze fiissig wer-
den lassen, dann den Himbeergeist
einrilhren, dabei aufpassen, dass kei-
ne Blischen entstehen — sie wiirden
das Gelee glanzlos machen.

6 Die Biskuitbsden diinn mit Gelee
bestreichen, mit den Beeren belegen
und mit dem restlichen Gelee iiber-
ziehen. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die folgenden Kuchen

und Tortenrez

epte stellen die
nebenstehenden Johannis

beertortchen den Aufiak zu

einer leichten und bekommli

chen Sommerkiiche dar.

Variante: Der Rand der Tor-

te kann noch mit etwa

100 Gramm Schlagsahne be-
strichen und mit 40 Gramm
gerdsteten Mandelblittchen

verziert werden.
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Johannisbeere

Dieser schwabische Kuchen
schmeckt besonders gut
mit Roten Johannisbeeren.
Der Reiz liegt wahrschein-
lich darin, dass die Beeren
einzeln in das EiweiB ein-
gebettet sind und dadurch
den Guss wiirzen, der Guss
ihnen aber seinerseits die
scharfe Saure nimmt. Die
Roten i ger

Johannisbeertorte

Fiir 812 Portionen

ig von 200 g Mehl (siche Seite 357)
0.g Rote Johannisbeeren » z

ucker

Joghurtcreme: 10 Blant Gelatine « 350 g Joghurt

4 icker » 200

Sahne

Zubereitung: 1 Stunde

1 Einen Miirbeteig nach Grundre-
zept zubereiten, ausrollen, in eine
Springform legen, mehrmals mit der
Gabel einstechen und 25 Minuten
bei 210 °C (Gas Stufe 4) backen.

2 Die Johannisbeeren waschen, ent-
stielen und einzuckern. Den in der
Form erkalteten Boden mit den
Beeren belegen.

3 Die Gelatine einige Minuten in
kaltem Wasser einweichen, aus-
drilcken und anschlieBend in 4 Ess-

effeln heiem Wasser auflésen.
4 Joghurt und Zucker mischen, Die
Gelatine gut unterriihren. Die Sahne
schlagen und unterheben. 1/2 Stunde
in den Kilhlschrank stellen. Danach
auf den Boden streichen und in der
Springform fest werden lassen.

Variante Das Rezept Himbeer-
trifle (siehe Seite 148) kann auch mit
Roten oder WeiBien Johannisbeeren
zubereitet werden.

Triublestorte

Fiir 8-12 Portionen

1 Milrbeteig (siche Seite 387)
Rote Johannisbeeren

Guss: & Eiweifie « 190 g Zuck
170 g geriebene Mandeln » abgeriebene Schale von 1/2 Zi

Belag: 750

er

Zubereitung: 1 Stunde

| Den Miirbeteig nach Rezept im
Anhang herstellen, ausrollen, in eine
Form geben und in den Kiihlschrank
stellen.

2 Die waschen, ent-

héren zu unseren sauers-
ten, aber auch aroma-
tischsten Friichten, deren
typischer Geschmack be-
sonders in verarbeitetem
Zustand hervorragend zur
Geltung kommt.
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stielen und einzuckern. Den Back-
ofen auf 210 °C (Gas Stufe 4) vor-
heizen.

3 Die EiweiBe steif schlagen, den
Zucker dabei einrieseln lassen und
so lange rilhren, bis eine dicke, cre-
mige Masse entstanden ist. Mandeln

und Zitronenschale unterheben.
4 Den Mirbeteigboden mit einem
Drittel der Eiweimasse bestrei-
chen, den Rest mit den Johannis-
beeren mischen und auf dem Boden
verteilen. Sofort in den Ofen schie-
ben und in 40 Minuten hellbraun
backen.

Info Johannisbeeren sollten vor-
sichtig mit den Zinken einer Gabel
von ihrem Stiel befreit werden.



Klassiker mit Ribiseln

— 330g gerichene,

Das Mehl auf ein Backbrete geben,
kalte Butter in kleinen Stiicken
darauf verteilen und mit einem Mes-
ser hacken, so dass ein krimeliger
Telg entsteht.
2 Die restlichen Zutaten zugeben
und gut verkneten. Mindestens
| Stunde kale seellen.
3 213 des Teiges ausrollen, in eine
Springform von 28 Zentimeter
- Durchmesser geben und mit der
Marmelade bestreichen.

Aus dem restlichen Teig lange
 diinne Rollen formen und in einem
Gittermuster auf die Marmelade le-

en. Das Eigelb mit einigen Tropfen
lh verriihren und das Gitter da-
mit bestreichen.
5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
fe 4) vorheizen und den Kuchen
in 40 Minuen hellbraun backen.

eschilie Mandeln + 3
108 Zimt -ubzun/mz Schale von 1/2 Zirone 1 1/2 EL Kakao
4 EL Johannisbeermarmelade
ot Eigelb » cinige Tropfen Milch

Linzer Torte

Fiir §~12 Portionen
0.g Butier » 3

30 g Zucker

TL Kirschwasser » Nelkenpulver

Zubereitung: 55 Minuten

Tip Linzer Torte ist undenkbar oh-
ne kbrige, herzhafte Johannisbeer-
marmelade, die
ihr die einmali-
ge Wiirze gibt.
Ein anderer groBer
Vorteil, neben ihrem
Geschmack, it ihre Halt-
barkeit. Sie kann einige
Tage in Alufolie
eingepacke aufbe-
wahrt werden.

Dieses Rezept

aus dem Satz-
kammergut in
Osterreich ist

sehr Gppig. Es kann
mit je 250 Gramm

der Zutaten weniger
gehaltvoll gemacht
werden.

Die Linzer Torte zahit zu den
beriihmtesten &sterreichi-
schen Mehlspeisen. Rezepte,
die diesem ahnlich sind,
finden Sie schon in den
Kochbiichem des 18. Jahr-
hunderts. Grundlagen sind
immer: Butter, Mandein,
Zucker, Eier, Zitronenschale
und Ribisimarmelade ~ die
Kassische Johannisbeer-
‘marmelade.

167



Jujitbe, die chinesische

beleimater §
geschmacklich ein
cine Birne. Die ol
Jujube aus dem Mitte
raum schmeckt dagegen
siifsauer.

—EHNKAUFSTHP—
Jujuben sollten von einer
leuchtenden Farbung
sein. Reife Friichte sind

prall und fest
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JUJUBE

Ziziphus jujuba, Rhamnaceae

Die Jujube gehort zur Familie der Kreuzdomgewichse. Hierzu zahle
auch der Faulbaum, dessen Rinde abFiihrend wirkt, sowie der Christ-
dom, der noch heute auf den Hiigeln Jerusalems wiichst und aus dessen
Zweigen die Domenkrone Christi geflachten worden sein soll.

Herkunft und Geschichte

Die Jujube stammt aus China, sie wird auch chinesische Dattel genannt:
Dort wird sie seit Jahrtausenden kultiviert und zéhlt zu den wichtigsten
Obstarten. Es gibt mehrere hundert Sorten. In Indien wichst die indische
Jujube (Ziziphus mauritiana), auch sie ist von einiger Bedeutung. Nach
Europa gelangte eine Jujubenart, die sehr wahrscheinlich aus Syrien
stammt und von dort von dem romischen Feldherrn Sextus Popinius mit-
gebracht wurde. Sie wichst in Italien, Frankreich, Spanien, Portugal und
Nordafrika.

Der dornige Strauch oder Baum der Jujube kann bis zu zehn Meter hoch
werden. Sie hat zartgriine Bliitter und zur Emtezeit biegen sich die Aste
unter der Last ihrer beerenartigen Friichte

Je nach Art und Sorte sind Jujuben rund oder linglich in der Form, oliven-
bis dattelgrof und von griinlich gelber, spiter rotbrauner Farbe. Sie ént-



Griine Frucht von dornigem Strauch

"~ halten einen grolen, linglichen, sehr harten Kern. Das griinliche Frucht-  Die Blétter des jujuben-
| lisch st nicht besonders saftig, cher mehlig, dabe aber doch knackig. ~ baums dienen als Seiden-
Jujuben schmecken angenehm siifsauer. raupenfutter.

Verwendung

In Siideuropa werden Jujuben als Tafelfriichte auf den Tisch gebracht

und im Winter auch getrocknet gegessen. In China ist es iiblich, Jujuben

mit Honig und Zucker zu kandieren, in Indien kocht man aus diesen

Friichten auch Marmelade. Ansonsten kénnen Jujuben gut wie Datteln  In der chinesischen Medizin

verwendet werden und in Rezepten diese auch ersetzen. werden Jujuben von alters
her als Brustmittel einge-
setat. Sie wirken schleimis-

Lagerung send und beruhigend,

Frische Jujuben sollten fest und unversehrt sein und im Kiihlschrank auf-  auBerdem hamtreibend.

bewahrt werden. Sie halten sich dann einige Zeit frisch. Bei getrockneten

Friichten kann man von gleichbleibend guter Qualitit ausgehen. Richtig

\verpackt (in cinem luftdichten PlastikgefaR) und gelagert (kiihl und

trocken), sind diese sehr lange haltbar.

Inhaltsstoffe
rische Friichte enthalten viel Vitamin C und sind cine gute
Kaliumquelle. Auerdem verfiigen sie iber geringe Mengen
an Magnesium, Niazin, Kupfer und Eisen.

Rezept

Milchreis mit Jujuben

Fiir 4-6 Portionen
2508 © 3/4 1 Milcl
80 g Zucker » 1 Prise Salz » 150 g getrocknete Jujuben o 3 EL Honig
Zubereitung: 1 Stunde und 15 Minuten

Den Reis 5 Minuten in 1/2 Liter it etwas heilem Wasser iiber-

fasser kochen. Danach abgieBen.  gieBen und einweichen lassen. Kurz

Milch, Zucker und Salz in einem vor Fertigstellung des Reises das
Topf aufkochen, den Reis zu-  Wasser abgieBen und die Friichte

mit dem Honig verriihren.

4 Den Reis auf Teller verteilen und

Inder Zwischenzeit die Jujuben  die Friichte in die Mitte geben.



Kalkis sollten weich sein.
Reife Friichte laufen regel-
recht auseinander, went
man sie aufschneider.

KAKI

Diospyros kaki, Ebenaceae

Die Gattung Diospyros, was so viel bedeutet wie gotliches Feuer, gehatt
zur Familie der Ebenholzgewichse. Sie hat einige Obstarten hervorge-
bracht, von denen die Kaki (Diospyros kak), die amerikanische Persimone
(Diaspyros virginiana) und die Dattelpflaume (Diospyros lotus) am bedeu=
tendsten sind.

Herkunft und Geschichte
In China, Japan und Korea ist die Kaki (Diospyros kaki) beheimatet. Kaki
bedeutet auf japanisch Frucht. In Japan wird sie besonders geschitzt. Seit
Mitte des 19. Jahrhunderts wird die Kaki auch im Mittelmeerraum und
in den Siid der USA kultiviert, Kakiimporte gelangen zum grofien

Die Farbe ldsst
keine Riickschlisse
auf die Reife der Friichte
20, weshalb man nur
darauf achten kann,
dass sie unverletzt sind.
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Teil aus Italien in den hiesigen Handel,
Der Kakibaum mit seinen breiten, ovalen Blittern wird 3 bis 15 Meter
hoch und bliiht gelb-weil. Seine grofien orangefarbenen oder rétlichen
Friichte mit vier um den Stiel angeordneten Blittern dhneln im Aussehen
und in der Beschaffenheit dem Fruchtfleisch groler Tomaten. Ebenso
sind Kakis oberstindige Beeren. Kakis sind nur zu geniefien, wenn sie
reif sind. Die besten Kakisorten sind Hachiya, Fuyu und Tane Nashi(sa-
menlos). Israel exportiert eine samenlose Neuziichtung, die unter dem



Kaki — das »gértliche Feuer«

Scharonfrucht angeboten wird und auch hart geniefbar ist. Mitun-
d hier zu Lande auch Kakis aus Brasilien und Siidafrika zu finden.
USA wiichst die Persimone (Diaspyros virginiana). Der Persimon-
m wird 10 bis 20 Meter hoch, hat ovale Blétter, griin-gelbe Bliiten
le bis lingliche, blassorangefarbene Friichte, die etwa pflaumen-
rerden. Als Winterfriichte verbleiben sie bis nach dem Laubfall an
Jaumen. Die Grofe der Friichte hangt von der Sorte und der Zahl
ihnen enthaltenen Kerne ab. Persimonen sind nur reif genieBbar,
, fast lisssiges Fruchtfleisch ist leicht schleimig, siifs und aro-
Es enthilt bis zu acht grobe braune Kerne, die man nicht mites-
Die Dattelpflaume (Diaspyros lotus) ist von Westasien bis nach
imisch, wiichst aber auch am Mittelmeer. Sie wird beispielswei-
lien kultiviert. Die Biume werden etwa zwolf Meter hoch, sie
eine rund geformte Krone, linglich spitze Blitter und rotlich
> Bliiten. Die runden, kirschgroBen Friichte sind meist gelb, wenn
eif sind, Firben sie sich schwarz. Sie sitzen unterhalb der Blitter  In Frankreich, Nordafrika,
ielen am Ast. Dattelpfl + sehr sifl. China und Japan werden
die Friichte getrocknet sehr
geschiitzt. Sie werden mit
Verwendung Dampf weich gemacht,
fe Friichte sind sehr siify; sie sind cremeartig und weich und erinnern ~ dann platt gedriickt und an
eln, jedoch haben sie nicht deren Faserigkeit. Man teilt sie in der ~ der Sonne getrocknet.
- und [6ffelt sie aus. Die Sorte Fuyu kann wie ein Apfel gegessen
n. Die Friichte lassen sich, mit etwas Zitronensaft, gut zu Piiree
ten, das zu SiBspeisen, Eis und Watfeln gereicht werden kann.
geschnitten beleben sie durch ihr leuchtendes Orange farblich
late oder auch Reis-, Gefliigel- und Fischgerichte. Sie passen her-
d zu Kise.

Lagerung

 Einkauf sollte man unbedingt darauf achten, mit welcher Art und
r Sorte man es zu tun hat. Am besten ist es, unverletzte, nicht
Friichte auszuwéhlen und einfach zu probieren, wie reif sie
kann sie bei Zimmertemperatur nachreifen lassen, was noch
geht, wenn man sie zusammen mit Bananen oder Apfeln auf-
Reife Friichte gehoren in den Kiihlschrank, wo sie sich nur we-

halten.

Inhaltsstoffe
lichte sind sehr reich an Vitamin A und enthalten dariiber hinaus
e Mengen an Vitamin C, Kalium und Kupfer. Sie wirken

abfihrend.
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Tip: Dieses Gericht lisst
sich nicht lange aufbe-
wahren, da die Sahne sonst

zusammensackt.

Siifsspeisen

Kakidessert

Fiir 1 Portion

1 weiche Kaki oder Scharonfrucht + 1/2
eventuell 1/2 EL Zitronensafi

 Kirschwasser » 1/2 TL Zucker
1 EL gesiifte Sahne

Zubereitung: 5 Minuten

Die Frucht waschen und von Hau-
ten, Blittern, Stielen und Kernen
befreien. Das Fruchtfleisch im Mixer
pilrieren, mit Kirschwasser, Zucker

und eventuell Zitronensaft ab-
schmecken. In ein Portionsschalchen:
fiillen und mit | Essléffel Sahne be-
decken.

Kaki mit Zitronensirup

Fiir 4 Portionen
3 grofe Kakis « 100 g Sahne » 140 g Zucker « 6 Zitronen
Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Friichte waschen und von
Hiuten, Blactern, Stielen und Kernen
befreien. Das Kakifleisch piirieren.
2 Die Sahne mit | Essloffel Zucker
steif schlagen und mit dem Kaki-
piiree 2u einer Creme mischen.

In 4 Dessertschalchen fillen.

3 1/8 Liter Wasser mic dem restli-

chen Zucker einige Minuten kochen
lassen und dann vom Herd nehmen,
4 Inzwischen die Zitronen auspres-
sen und den Saft mit dem Zuckersi-
rup vermischen. In ein Kannchen fiil-
len und zu der Kakicreme servieren,

Eisbecher mit Friichten

Fiir 4 Portionen

2 Rakis » 1 gehaufier EL Aprik

150 g Sahne » 2 EL Zucker.

300 ¢ Vanilleis » 12 EL Ananaswirfel » 12 halbe gekochte Aprikosen

1 Die Kakis waschen, hauten
und entkernen, Zusammen
mit der April

Zubereitung: 15 Minuten

3 Das Eis in 4 Eisschalen anrichten,
mit je 3 Essloffeln Ananaswiirfeln

Iade pirieren.
2 Die Sahne mit dem
Zucker steif schiagen.

und 3 Aprikosenhlften garnieren.
4 Das Kakpiiree iber das Eis
gieBen und mit der Schiagsahne
garnieren.



Siifes, dattel- und aprikosenartiges Aroma

Kakidessert mit Passionsfruchtsauce

Fiir 1 Portion
1 Kaki e 1 TL Zucker » 2 EL leicht mu/}lz Sahne
1 lila oder 1/2 gelbe

Zubereitung: 5 Minuten

1 Die Kaki schlen und so halbie- i Mitte 2 Essloffel der geschia-
dass sie sich aufklappen kisst,  genen Sahne geben, dariiber das
r unten noch zusammenhilt. Die  geleeartige Frucht-
mit einem Loffel entfernen. fleisch der Passions-
Die Frucht auf einen Teller legen. ~ frucht geben.

| Teelffel Zucker bestreuen,in  Kalt servieren.

Kakidessert mit Portweinzabaione

Fiir 1 Portion
7 Kakis + 4 TL Zucker » 2 Eigelbe « 2 gehiiufie EL Zucker
Saft und geriebene Schale von 1/2 Zitrone » 1/8 | Portwein
Zubereitung: 20 Minuten

| Die Kakis schilen und so halbie-  einem Schneebesen aufschlagen.Ist  Das Fruchtfleisch der Kaki

. dass sie sich aufklappen lassen,  die Eimasse cremig, langsam den schmeckt auch gut in Ver-
 unten noch zusammenhalten.  Wein zugieBen und krftig weiter-  bindung mit Vanilleeis, jo-
Kerne entfernen. schiagen, damit ein samiger Schaum  ghurt und Quark und har-
Eigelbe in eine Edelstahl- entsteht. Nicht kochen lassen. moniert hervorragend mit
el geben und iiber einem 3 Die Friichte auf Tellern anrichten  Banane, Trauben, Bime,
BenWasserbad mit 2 Essloffeln  und den Portweinschaum heif dar-  Orange, Melone und Dattel.
; Zitronensaft und -schale mit  iiber geben.

Kaki-Ananas-Salat

Fiir 1 Portion

2 EL Anisette oder ein anderer Anis enthaltender Likor
300 g Ananaswiirfel « 4~6 EL Aprikosenpiiree
Zubereitung: 20 Minuten

| Die Kakis schilen, die Kerne 3 Danach mit den Ananaswiirfeln
en und das Fruchtfleisch vermischen, auf 4 Dessertschalen

el aufteilen und das Aprikosenpiiree
MicAnisette betriufeln und dariiber geben.
Minuten ziehen lassen. 4 Mit Schiagsahne servieren.
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Olwohl die Kakteen heute
i viclen Teilen der Erde
wachsen, hat nur Mexiko
cine jahrhundertealte
Verarbeitungstradition.

Die Mexikaner stellen
Trockenfriichte, Sirup,
Opuntientiise oder auch ein
leicht alkoholisches Getriink
aus den Frichten her,
Opuntiensprossen werden
2u Gemiise verarbeite,

Opuntien sind die einzi-
gen Kaktusfriichte, die
nach Deutschland impor-
tiert werden. Die Frucht
ist veif, wenn sich ihre
griine Schale gelb oder
rot verfarbt. Ihr Frucht-
fleisch ist ahnlich be-
schaffen wie das der
Wassermelone: schmel-
zend locker, von ange-
nehmer leichter SiiBe und
durch den

KAKTUSFRUCHT

Opuntia ficus indica, Cactaceae

Die Familie der Kaktusfriichte Cactaceae ist hauptsachlich in Mexiko be-
heimatet. Kakteen sind ausgezeichnet an Wiistenverhaltnisse mit nur ei-
ner Regenzeit angepasst. Sie haben ihre Stimme in fleischige Wasser-
behilter umgewandelt und die Blitter zu schiitzenden Dormen
zuriickgebildet. In der Regenzeit bestehen sie zu 85 bis 95 Prozent aus
Wasser, in Trockenzeiten immer noch zu 70 Prozent, was ihnen das
Uberleben garantiert. Es gibt Kakteen, dic 18 Meter hoch werden und an-
dere, die zeitlebens nur einen Zentimeter klein bleiben.

Herkunft und Geschichte

DieK auch Kakeusfei ige, Distelfeige, Tuna oder
Opuntie genannt, ist eine der wenigen essbaren Friichte aus der grofien
Familie der Kakteengewichse und von diesen die schmackhafteste. Sie
ist in den tropischen Regionen des amerikanischen Kontinents zu Hause,
fir die indi U waren K iichte lange Zeit eine
wichtige Nahrungsgrundlage.

wild Kaktusfeige wurden schon in prahistorischer Zeit geges-

sehr erfrischend.
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sen. Die spanischen Eroberer brachten sie ins Mittelmeergebiet und in
ihre Kolonien, die Mauren verbreiteten sie im Norden Afrikas.



Innen zart, aufsen stachlig

langen, flachen Bltter des Feigenkaktus sind voller Nadeln und sta-
r Haare. In der Reifezeit tragen sie schone gelbe Bliiten, aus denen
die bimenformigen Friichte entwickeln. In den zwanziger Jahren ist
, auch stachellose Opuntien zu ziichten. In Wiistengebieten
n Blatter ein wichtiges Futter fiir Kamele und Ziegen.
‘Kaktusfrucht ist etwa fiinf bis acht Zentimeter lang und hat eine
derbe, mit schwarzen Kntchen versehene Schale. Thre Farbe vari-
nach Sorte, von Gelbgriin iber Orange bis Pink und Rot. Das
Ibe bis rote Fruchtfleisch ist dhnlich beschaffen wie das der
rmelone: schmelzend locker, von angenehmer, leichter Siifie und
seinen Wassergehalt sehr erfrischend. Es enthilt harte, pfeffer-
ote, essbare Kerne.

ten Friichee, die auf den hiesigen Marke gelangen, haben noch
oft ganz feine, unsichtbare. U diese 2u entfernen, ist es rat-
mit G und unter

Wasser abzubiirsten.

Verwendung
wsfriichte einen sehr zarten Geschmack haben, isst man sie am
roh und ohne sie mit anderen Zutaten zu kombinieren. Gut ver-
sie sich allerdings schon, z.B. in Obstsalaten, mit anderen wenig
den Friichten wie Banane, Papaya, Kiwi oder Melone. Auch
Salate sind mild genug, ihnen kénnen Kaktusfriichte eine iiberra-
e Note verleihen. In Mexiko 6ffnet man die Friichte, indem an
Enden je cine Scheibe abgeschnitten und der Mittelteil der Linge

B o -t leinerte Fritchee in Maisbliterm aut dem Marks ver-
wnexdem stellt man aus ihrem Fruchtfeisch auch eine Paste her.
werden , als Gemilse und

uta h‘kSala:e und Omelettes.

Lagerung

Kauf sollten Kaktusfriichte glatt und unversehrt sein, Geben Sie

auf die feinen Stacheln. Griine Friichte sind unreif, reifen aber bei
mperatur nach. Dann sollten sie allerdings schnell verbraucht

en, auch im Kii i halten sie sich nur noch weni-

Inhaltsstoffe
friichte sind ausgesprochen reich an Magnesium und eine gute
mquelle. Aufierdem enthalten sie Kalzium und Vitamin C.

Kaktusfriichte werden fast
ganzjshrig aus Brasilien,
Peru und Kolumbien impor-
tiert. In den Monaten Juli
bis Dezember gibt es auch
Friichte aus italien und der
Tiirkei.

Heute ist die Kaktusfrucht
in allen trockenen Gebieten
der Erde zu finden, in Aus-
tralien, Siidafrika, Indien
und Hawaii wird sie wie
listiges Unkraut bekimpft.
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Die Kapstachelbeere ist eine

artige, in mancher Hin-
sicht tomatendhnliche
Pflanze, die herzformige,

leicht behaarte Blitter und
Stingel aufweist. Die griin-
lich goldgellben Bee

halten eine g
kleiner Kerne, die
storen. Mit den S
vier Friichten kann man ein
ganzes Feld bepflanzen.

EINKAUFSTIP

Die Friichte aus Kenia,
Siidafrika und Neusee-
land kommen von
Dezember bis Juni in den
Verkauf. Gerade gelb
geworden schmecken sie
frisch am besten,
Kapstachelbeeren gibt es
auch in Dosen eingelegt.
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KAPSTACHELBEERE

Physalis peruviana, Solanaceae

Die Kapstachelbeere oder Physalis gehért zur Familie der Nachtschattens
gewichse, die mehr als 1200 Arten umfasst. Sie ist in den gemébigten
Zonen der Subtropen heimisch. Wir verdanken dieser Familie u.a. ein
chen wichtiges Nahr 1, nimlich die Kartoffel, Die
Portugiesen haben die Physalis auf ihren Schifffahrten Portugal-Brasiliens
Stidafrika-Fernost in die ganze Welt verbreitet und eben auch am Kap der
Guten Hoffnung ausgesit — deshalb der Name »Kapstachelbeere

Herkunft und Geschichte

Schon in den kunstvoll angelegten Garten der Inkas nahm die Kapsta:
chelbeere einen wichtigen Platz ein. Von Peru aus wurde sie durch die
Portugiesen verbreitet. Diese siten sie am Kap der Guten Hoffoung aus,
um auf ihren ausgedehnten Seefahrten cine Fris Ile gegen Skor-
but zu haben. Dort fanden sie Anfang des 19. Jahrhunderts englische
Siedler vor, die sie nach Australien brachten. Heute ist die Kapstachel
beere auf allen finf Kontinenten bekannt und wird in mehr oder weniger
groBiem Umfang kultiviert.

Die Bezeichnung »Stachelbeere« ist eigentlich irrefiihrend, denn Stacheln
weisen weder die Pflanze noch die Beere auf. Allenfalls in Farbe und




Beeren vom Kap der Guten Hoffnung

e erinnert die Frucht an Stachelbeeren. Auch der Name »Goldbeere«
gebriuchlich, hier zu Lande werden Kapstachelbeeren als Phy-
vémaka_
ist eine Von den Wachs-
dingungen und vom Aussehen her it sie der Tomate 3hlich —
sind lbeere ist sehr robust,
nen Lindern verwildert sie leicht. Wird die Pflanze an Stangen
angebunden, kann sie etwa zwei Meter grolb werden. An
lansétzen bringt sie gelbe Bliiten hervor, aus denen sich die
entwickeln. Diese sind von einer pergamentartigen, dekorativen
umschlossen. Sie enthalten Unmengen Kleiner essbarer Samen.
tachelbeeren sind knackig und haben ein siifisaures, weinéhnliches
Gerade gelb geworden, schmecken sie am besten.

Verwendung
kann man frisch verwenden, entweder »solo« oder fiir Obst-
schte Salate. In Peru wird sie vor allem als eingekochtes Obst
 geschéitzt. In Indien wird Saft aus ihr bereitet, in Siidafrika ist Mar-
de aus Kapstachelbeeren weit verbreitet. Besonders gut eignen sich
riichte 2u Herstellung von Eis, dem sie sehr viel Atoma verleihen.
mit Mil dukten aller Art sind K:
. Und in den hiesigen Breitengraden setzen sich die siuerli-
erfrischenden Kapstachelbeeren mehr und mehr als Dekorations-
Fruchtsalate, Desserts und Kuchen durch.

Lagerung

erhiltlich. Vor dem Transport nach Europa miissen die papierzarten
ganz trocken sein, denn sonst setzen die Friichte leicht Schimmel

ellen aufweisen. Noch nicht ganz reife Friichte reifen bei Zim-
peratur nach. Im Kiihlschrank lassen sie sich einige Tage aufbe-
. Physalis kann man auch sehr gut einfrieren, allerdings verlieren
an ihre knackige Frische.

Inhaltsstoffe

elbeeren enthalten sehr viel Vitamin A und Vitamine der

ippe. Ihr Vitamin-C-Gehalt ist ahnlich hoch wie bei Zitrusfriichten.
eralstoffen sind Phosphor und Eisen zu nennen. Man sagt Kap-

lbeeten fi und anti ische Wir-
nach,

Die kugeligen, kleinen Bee~
ven wachsen geschiltzt in
ihren anfangs griinen
Kapseln an bis zu zwei
Meter hohen, buschartigen
Pflanzen.

Jede einzelne kleine, spter
gelb-orangefarbene reife
Frucht steckt in einer win-
zigen, lampionahnlichen
Hillle, die an zartes Japan-
papier erinnert.
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Kapstachelbeere

Des
Gotterspeise mit

250 Sahne » 1 Pickchen

250 g Kapstachelbecren 80 ¢

I Die Sahne steif schlagen, dabei
Vanillezucker und | Essloffel Zucker
2ugeben.

2 Den Pumpernickel reiben, zur
Halfte in eine Schissel geben, mit

| 1/2 Essléffeln Himbeergeist be-
eriufeln, die Halfte der Kapstachel-

Stufe 3) backen, bis der
Eischnee fest und zart-
gelb ist.

Variante: Das Vanilleeis
zusétzlich mit 50 Gramm
Walniissen bestreuen.

serts

Kapstachelbeeren

Fiir 4 Portionen

Vanillezucker » 1 EL Zucker

140-200 g Pumpernickel « 3 EL Himbeergeist

Zucker « 60 g bittere Schokolade

Zubereitung: 30 Minuten

beeren darauf legen, die Halfte des
Zuckers dariiber streuen und darauf
wiederum die Sahne streichen,

3 Eine zweite Lage der Zutaten in
der gleichen Reihenfolge darauf
schichten. AbschlieBend mit geriebe-
ner Schokolade bestreuen.

Kapstachelbeereis

Fiir 2 Portionen
200 g Kapsiachelbeeren

one 125 g Sahne

Zubereitung: 20 Minten

1 1/4 Liter Wasser mit dem Zucker
einige Minuten ein-
kochen las-

Zitronensaft
hinzufiigen, Mic
einem Mi

stab zerklei-
Mischung ab-

kiihlen, danach gefrie-
ren lassen.

178

2 Die Sahne steif schlagen und nach
I Stunde unter die abgekihite Mas-
se heben.

Tip Soll mit dem Eis Eiscremesoda
2ubereitet werden, so muss die Fls-
sigkeit durch ein Sieb gestrichen
werden, Fir die anderen Rezepte ist
das nicht unbedingt erforderlich, es
sei denn, Sie bevorzugen balaststof-
arme Nahrung.

Variante 2 Essloffel Kapstachel-
beerais mit 4 Essloffeln Kapstachel-
beersaft vermischt und mit Soda-
wasser aufgefillt, ergeben ein
erfrischendes Eiscremesoda.



Physalis - zart behiitet

Vanilleeis mit Kapstachelbeersauce

ir 4 Portionen

A gehafier TL Stirkemehl » 200 g Kapstachelbeeren o 2 EL Zucker
3 EL Kirschwasser » 400 g Vanileeis

Zubereitung: 15 Minuten

s Stirkemehl mit wenig Wasser  Beeren etwas zerkleinern und die
‘anrihren, Die Kapstachelbeeren mit  Flssigkeit nochmals aufkochen. Das
Liter Wasser (oder WeiBwein)  Kirschwasser hinzufigen. Info: Durch das Kochen

| dem Zucker aufkochen. Das 2 Das Vanilleeis portionieren und gehen die Vitamine der
hl einriihren, dabei die mit der heiBen Sauce begieBen. Friichte teilweise verlo-
ren. Man kann deshalb
fitr Kompott auch Kap-
Kuchen und Torten Schulbeeran acs day
Dose verwenden.
Zitr kuchen mit Kap helbeereis

3 Fiir 6-8 Portionen

2 Kakis » 2 EL brauner Zucker « 4 Scheiben Zitronenk

250 2 Kaj is « eventuell 100 ¢ Sahne
Zubereitung: 15 Minuten

 Kakis waschen, hiuten und ~ gen. Das Eis auf dem Kuchen ver-

, mit einem Mixstab pirie-  teilen. Das Kakipiiree iber dem Eis
verteilen, eventuell mit geschlagener
Sahne verzieren.

K helbeerkuchen mit Rah

Fiir 812 Portionen

1 Mi (iche Seite 357)

3 EL Semmelmehl » 500 g Kapstachelbeeren
3 Eigelle » 75 g Zucker » 178 1 Sahne

Zubereiung: 25 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

Mirbeteig nach dem Grund- der Sahne mit den Quirlen des
Handrihrgerits 5 Minuten schlagen.
4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Den Mirbeteig
mit dem Guss iiberziehen und den
Eigelbe mit dem Zucker und  Kuchen 45 bis 60 Minuten backen.
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Kapstachelbeere

Tip: Dieser Auflauf kann
auch nach einer Suppe als

Gemischter

Fiir 8 P
200 g Kapstachelbee
200 g Evdbe Zu
1 Packchen Vanillezucker »

ened

Zubereitung:

1 Die Beeren putzen und entstielen,
die Kirschen entkernen. Mit 3 Esslof-
feln Zucker einzuckern und in eine

Fruchtauflauf

ortionen
cren » 200 g Kirschen
ucker o Eier » 100 g S
g Zwikack- oder

emmelmehl

45 Minuten

zucker und Semmelmehl unterrih-
ren und den Eischnee unter die Mas-
se heben.

ein leichtes, schmackhaftes
Mittagessen gereicht
werden.

3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Masse ber
die Frilchte geben und 30 Minuten
backen.Vor dem Servieren abkihlen
lassen.

Auflaufiorm legen.
2 Die Eier trennen und die Eiweil
steif schlagen, danach kalt stellen.
Die Eigelbe schaumig schiagen, den
restlichen Zucker, Sahne, Vanille-

Meringe Pawlowa

Fiir 8 Portionen
Eiveifie « 100 g Zucker

Boder
1 gehdufier TL. Mondamin » 1-2 TL Essig
0g Sahme » 2 EL Zucker » 150-300 g Kapstachelbeeren
Weiweinsauce: 1 gestrichener EL Mehl » 3/8 | WeiBwein
14/2 EL Zucker » 1 gehufier EL saure Sahne
Ingwerpulver oder 1/2 Vianilleschate
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde und 30 Minuten

Info: Im neuseelandischen
Originalrezept werden Him-
beeren oder Kiwis verwen-

det und etwas mehr Zucker.
Diese Nationalnachspeise
Neuseelands wurde einst
von einem Koch zu Ehren
der groBen Ballerina Anna
Pawlowa kreiert. In Eng-
land serviert man diese
Meringe meist mit Vanille-
pudding. Das Originalre-
zept wird auf einem Blech
gebacken, aber da der
tischnee wegen der gerin-
geren Zuckermenge etwas
weicher bleibt, ist in die-
sem Fall eine Auflaufform
besser geeignet.
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| Die EiweiBe steif schlagen, dabei
nach und nach den Zucker zugeben.
2 Das Mondamin mit | Teelsffel
Wasser und dem Essig anriihren und
zum Eischnee geben.

3 Den Backofen auf 150 °C (Gas
Stufe 2) vorheizen. Eine Auflaufiorm
fetten und den Eischnee hineinstrei-
chen. | Stunde backen und noch
mindestens 30 Minuten im ausge-
schalteten Ofen ruhen lassen.

4 Die Sahne steif schiagen, 2 Ess-
Isffel Zucker zugeben und auf den
abgekiihlten Boden streichen, dann
mit den Beeren belegen.

5 Fiir die Sauce das Mehl in einem

hohen Topf mit dem WeiBwein, dem
Zucker, der sauren Sahne und dem

Ingwer oder dem Vanillemark ver-

riihren, bis keine Klimpchen mehr

vorhanden sind.

6 Unter Schiagen mit dem Schnee-
besen zum Kochen bringen, | Mi-
nute kochen lassen. In eine
Saucenterrine fiillen und
kalt zu der Meringe
servieren.




Beerenkomposition fiir den Nachmittag

Kapstachelbeer-Weintrauben-Kuchen
Fiir 812 Portionen
MandeleiweiBboden (siche Seite 390)
a 2 gestrichene EL Starkemehl o 1/4 1 Milch
3 Eigelbe (von dem Eiweif im Teig) o 80 g Zucker
375 @ blaue Weinirauben » 300 g Ki
{ Pickchen Tortenguss » 1/4 | Apfelsaft » 2 El Zucker

Zubereitung: 35 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

MandeleiweiBboden nach
Grundrezept fiir eine Spring-
von 28 Zentimeter Durchmes-

herstellen und backen.

s Starkemehl mit wenig kalter

h gate anriihren. Die restliche

aufkochen, das Stirkemehl ein-
und kurz aufkochen lassen.

imals bis kurz unter den Siede-
ke erhitzen, nicht kochen.

er leicht gebraunt ist. Dabei
achten, dass der Zucker
méBig schmilzt und nicht
hwarz wird.

 Esloffel Wasser zugeben, so

s sich der Zucker I6st. Den Inhalt

Pfanne sofort in die heifie Milch
und gut verriihren.

6 Diese Creme
I6ffelweise auf dem
Teig vertellen und
glate streichen.

7 Fir den Belag von
aulen nach innen je ei-
ne Reihe Kapstachelbee-
ren und blaue Weintrauben

im Wechsel in die Karamellcreme
setzen, bis der Boden vollstindig be-
deckt ist.

8 Den Tortenguss nach Vorschrife
mit 1/4 Liter Apfelsaft und 2 Esslof-
feln Zucker zubereiten. Die Friichte
mit einem Pinsel damit bestreichen,
den Guss nochmals erhitzen und mit
cinem Loffel die Zwischenraume
auffilen.

Eingelegte Kapstachelbee-
ren aus Kenia

1. 1/4 Liter WeiBwein mit
250 Gramm Zucker, etwas
Ingwer und gemahlenen
Nelken 1o Minuten kochen.
2. Die heiBe Fliissigkeit iiber
500 Gramm Kapstachel-
beeren gieSen. Uber Nacht
stehen lassen.

3. Am niichsten Tag den
Sirup abgieBen, aufkochen
und erneut iiber die Beeren
geben. Ein weiteres Mal
wiederholen. Am dritten
Tag Beeren und Sirup zu-
sammen aufkochen, in G-
ser fiillen und verschliegen.

Variante Der Tortenguss ist nicht
unbedingt erforderlich, da sich die
Beeren auch ohne ihn einige Zeit
halten. Der Tortenguss erhoht aller-
dings den optischen Reiz.
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Die gelbe Frucht ist finf-
Schneidet man sie

quer auf.so erhlt man
cinen Stern. Daher ihr Na-
mie »Sternfruchts, Sie variiert
von Hithnereigrife bis zu
Orangenformat.

Die Karambole wird von
Juli bis September, im
Dezember und Januar

aus Thailand und im

Frihling aus Brasilien im-
portiert, Sie ist itberall
erhltlich, wo es exoi~
sche Frichte gibt. Das

Fruchtfleisch ist knackig

und saftig mit einem
angenehmen Duft.
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KARAMBOLE

Averrhoa carambola, Oxalidaceae

Die Karambole gehort zur Familie der Saerkleegewichse, ihre européi-
schen Verwandten sind Sauer-, Hornsauer- und Vierblittriger Klee. Wie
der lateinische Name Oxalidaceae schon verrét, sind die Panzen dieser

Familie oxal haltig. Die K: bole wird wohl t wegen

ihres exotischen Aussehens importiert

Herkunft und Geschichte

Die Heimat der Karambole ist kaum mehr zu ergriinden. Die lateinische
Bezeichnung Averrhoa geht auf einen arabischen Arzt namens Averrhoes
zuriick. Moglicherweise stammt sie aus Indien oder Sri Lanka. Ein
berithmter Botaniker und Kenner der indonesischen Flora, Georg E
Rumpf, beschrieb sie bereits im 17, Jahrhundert.

Die Karambole ist ein kleiner Baum oder baumartiger Strauch, Thre Klei-
nen, rosa-purpurfarbenen Bliiten wachsen biischelartig. Sie bringt drel
Emten im Jahr hervor, tréigt also Bliiten und junge und emtereife Friichte
zur gleichen Zeit. Das Auffalligste an der Fruche st ihre Form, sie besteht
aus finf stark 3gten Rippen. Im Quer-
schnitt sieht sie aus wie ein Stern, weshalb sie héufig auch Sternfrucht
genannt wird. Karambolen haben eine wie gewachst aussehende diinne




otern der Iropen

und sind von goldgelber Farbe. Die Schale kann man mitessen.
Fruchtfleisch ist knackig und saftig und verstrémt einen angeneh-
Du. Das Aroma variiert je nach Sorte und Erntezeit. Die siilieren
haben einen mild. kraftigen G andere
e cher herb. Sortenabhinglg st auch die Grofie der Friichte.
ind sie kénnen aber

hdie Grofhe ciner Ora.nge erreichen.
Unfang werden Karambolen heute in aﬂm tropischen Ge-
ie si Auf

Ihre besondere Aﬂul«mm
besteht in

liesigen Markt gelangen hauptsichlich Fruch(: aus Malaysia und
d, in den Friihlingsmonaten werden sie aus Brasilien importiert.

Verwendung
len sind, in Scheiben geschnitten, ausgesprochen dekorativ. Die
ichtsterne verleihen vielen Gerichten, mit denen sie geschmacklich
onieren, aber auch Getréiinken eine besondere optische Note. Zu
passen sie ebenso gut wie zu anderen Friichten und zu Kase.
Karambolenscheiben kann man statt Zitrone Fisch- und Meeres-
ichten hinzufiigen. Wer die Schale nicht mag, muss die Friich-
n, wodurch viel Abfall entsteht. Die Kerne sollte man auf jeden
. In den Tropen stellt man aus dem Saft der Karambole Er-
sgetrinke her, kocht die Friichte ein oder verarbeitet sie zu
elade, Gelee und Kompott. In Indien werden Karambolen zusam-
it anderen Lebensmitteln gebraten. In Malaysia salzt man sie ein
ht sie in Sirup. Auf Java sind Karambolenbliiten eine beliebte Zu-
Salate.

Lagerung

bolen sehen zwar sehr zart aus, sind aber relativ unempfindlich.

i hen die weiten Transporte gut. Wenn man sie innerhalb we-

Tage verbraucht, kann man sie bei Zimmertemperatur lagern, im

dhlschrank halten sie sich gute zwei Wochen. Beim Kauf sollte man auf

, gleichmabig gefarbte Friichte achten, deren Rippenenden noch
unkel sind.

Inhaltsstoffe
olen sind reich an Vitamin C und eine gute Quelle fiir die Vit-
und Kaliumversorgung. Sic enthalten Oxal-, Wein- und Apfel-
In Malaysia werden die Blitter der Karambole als
tillende Auflagen verwendet. Als Heilmittel eingesetzt sollen sie
ames Wurmmittel sein und gegen Kopfschmerzen helfen.

Farbe und ihrer Sternen-
form. ie Karambole ist
nicht besonders aroma-
tisch, doch in Scheiben ge-
schnitten als Dekoration zu
Fisch- und Fleischgerichten,
in Salaten, zu Torten, Des-
serts, Eis und Longdrinks ist
diese Frucht immer eine
Augenweide.
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Karambole

Sorten
Die Bilimbi, eine Gurken- Eng verwandt mit der Karambole ist die Bilinibi (Averrhoa bilinibi). Bilimbis
baumfrucht, gleicht in ihver  werden hauptsichlich in ihrer Heimat Malaysia kultiviert. Die weichen,
Form einer kleinen Gurke.  griinen Friichte erinnern in ihrer Form an Gurken. Sie sind kleiner als Ka-
thr Querschnitt ist lingst  rambolen, weniger uef gerippt als diese und ausgesprochen sauer.
nicht so stern- Berhalb des Marktes tauchen sie selten auf. Dort ist es
férmig wie der der Karam- iiblich, sie in Salz zu rollen und an der Sonne zu trocknen. Auch werden
bole. Ihr sauerlicher Ge- sie in Sirup oder Essig eingelegt oder zu Chutneys und Marmelade verar-
schmack passt zu Chutney  beitet.
und erfri Getrin-  Auch Bil i rden gegen Juckreiz eingesetzt. Man bereitet eine
ken. SiiBsauer eingelegt  Paste aus ihnen zu, die heifs verwendet wird. Der Saft wird Fieberkran-
wird sie vor allem in  ken verabreicht, friiher benutzte man ihn auch zur Fleckentfernung fir
Thailand und Indonesien  Leinen. Er diente auch anstelle von Seife zur Reinigung schmutziger
gern gegessen.  Hande.

Wiirzige Gerichte

) ische Salsa mit Karambolen

Fiir 4 Portionen
2 Karanbolen » 4 Tomaten » 1 griner Paprika
1 Chillschote o 1 rote Zywiebel « 1 Dose schwarze Bohnen
75 g Maiskimer 2 EL Olivendl » 1/8 | Rowveinessi
(L « Kumin » Salz, Pfefler
Zubereitung: 25 Minuten

I Die Karambolen und die Tomaten.
wiirfeln, den Paprika und die Chi-
lischoten halbieren, die Kerne ent-
fernen und in Streifen schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. Alles in einen Topf geben.

2 Die Bohnen abtropfen lassen. Mic
dem Mais und dem Ol zum Gemiise
geben und alles bei schwacher Hitze
kurz aufkochen.Vom Herd nehmen.
3 Die restlichen Zutaten verriihren
und mit der Salsa vermischen.
Mindestens 3 Stunden abgedeckt im
Kilhlschrank ziehen lassen.

Passt gut zu gegrilltem Fisch und zu
Gefliigelgerichten.




Sanfte Frucht und starke Gewiirze

Garnelenschwinze mit Ingwerkarambolen

Fiir 2—4 Portionen

12 grofe

© 2 Karambolen

20 g Ingwerwurzel » 1 grime Chilischote

Saft und abgeriebene Schale von 3 Zitronen

weiBer Pfeffer o 2 EL brauner Zucker « 1 EL Olivend]

2 EL Ol » 4 EL brauner Rum

| Die Garnelenschwinze vom Pan-
befreien, am Riicken aufschnei-

und den Darmfaden entfernen;
Linge nach halbieren, dass sie

m Schwanzende noch zusammen-

Die Karambolen halbieren und in
iben schneiden. Die Ingwerwur-

|schilen und in hauchdiinne

chen schneiden.

| Die Chilischote halbieren, entker-

nen und wiirfeln. Mic Zitronensaft

I Die Mango schilen, den Kern her-
sschneiden, das Fruchefleisch

ichtscheiben von beiden Seiten
it Zucker panieren.
3 Die Sahne steif schlagen, mit dem

Zubereitung: 30 Minuten

und -schale, Pfeffer und Zucker in ei-
nem kleinen Topf zu Sirup einko-
chen. Das Olivens! unterriihren und
abkiihlen lassen.

4 Die Garnelen mit dem Sirup be-
streichen. Das Ol in einer grofen
Pfanne erhitzen und die Garnelen
schnell von beiden Seiten anbraten.
5 Die Karambolen- und Ingwer-
scheiben zugeben, 5 Minuten mitbra-
ten und mit dem Rum abléschen.
Sofort servieren.

Desserts

Exotischer Fruchtsalat mit Karambolen

Fiir 4 Portionen
1 Mango » 2 Karambolen « 2 EL Zucker « 125 g Sahne
1 EL Puderzuicker » 1 Passionsfrucht
8 Kugeln Vanilleeis » 4 EL Kapstachelbeeren
Zubereitung: 15 Minuten

Puderzucker und dem frisch
gepressten Saft der Passionsfrucht
mischen.

4 In 4 Stielglaser je 2 Kugeln Vanille-
eis geben. Mangowiirfel, Kapstachel-

chen. 250 Gramm Zucker
und 2 Nelken zugeben
und so lange weiterko~

beeren und Karambolen darauf chen, bis die Friichte
verteilen, mit der Sahne bedecken, ‘weich sind. Kalt als
mitje | n p

verzieren.
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Die Kirsche ist eine Frucht
der gemafigten Zone der
nrdlicher Halbkugel. Sie ist
cine der dltesten und belieb:
testen Obstsorten, die aber
beim Pflicken viel Arbeit
bereitet. Sie steht
mit der Erdbeere an der
14. Stelle der Weltproduk-
tion. Die Hauprerzeug
der sind ltalien, Fra
Deutschland, die USA, Gr
chenland und die Tiirkei

 EINKAUESTIP
Kirschen sind empfind-
lich und schimmeln recht
schnell, auerdem reifen
sie nicht mehr, sobald sie
gepfliickt sind. Deshalb
empfiehlt es sich, Friichte
2u kaufen, die keine lan-
gen Transportwege hin-
ter sich haben. Reife und
emtefrische Kirschen
sind fest und glanzend,
ihre Stiele sitzen fest

KIRSCHE

Prunus avium, Prunus cerasus, Rosaceae

Die Kirsche gehort zur Familie der Rosengewichse Rosaceae, die itber
2000 Arten umfasst. Diese Arten sind aber, gemessen an allen Pflanzen-
familien, nur zu einem geringen Prozentsatz in der Gesamtvegetation
vertreten

Herkunft und Geschichte

In Kleinasien wurden Kirschen schon vor 2000 Jahren geerntet. Die Ro-
mer kultivierten die Siikirsche im Imperium Romanum. Kirschen wach-
sen seit dem 1. Jahrhundert n. Chr. in Deutschland, Frankreich und Eng-
land. Sauerkirschkerne hat man in der Saalburg im Taunus, einem
hemal fager, und in Pfahlbauten am Bodensee gefunden
Wenn die Kirschbiume ihre weilte, wolkige Blitenpracht entfalten, ist
wirklich Frithling, und im Sommer lauten Kirschen den Beginn der hei-
mischen Obstsaison ein.

Die Heimat der Siifkirsche reicht von der Tiirkei bis Westsibirien, die
Sauerkirsche, auch Weichselkirsche genannt, stammt aus dem Gebiet
2wischen Kaspischem Meer und Nordindien. Nicht nur in ihren Her-
kunftsgebieten, sonder in fast ganz Europa waren sie schon den Men-
schen der bekannt. Davon zeugen alte Kirschkernfunde
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Lukuliisches Vergnugen

Jahre alt werden, Sauerkirschbédume sind kleiner und buschiger, wo-
die Emte erheblich erleichtert wird.

Verwendung

liebsten werden Kirschen, SiiBkirschen sowieso, frisch gegessen. So
1 sie gut zu Eis, Joghurt und Quark und bilden die Grundlage fiir
diche Kaltschalen. Man kann sie zu Kompott diinsten, Marmela-
hen, sie als Kuchenbelag und fiir siibe Aufliufe verwenden. Auch
m Entsaften und zur Fruchtweinherstellung sind Kirschen bestens ge-
ét. Mitunter werden sie auch getrocknet.

Lagerung
ten bald gegessen oder verarbeitet werden. Im Kiihlschrank soll-

chen nicht ‘mit stark ri 1 itteln gela-
werden, sie neigen dazu, fremde Geriiche anzunchmen. Kirschen
gut einfrieren, entweder als ganze Friichte oder auch entsteint.

Inhalrsstoffe
linsichtlich ihres i Nutzens heid
‘Sauerkirschen nicht. Letztere enthalten lediglich weniger Zucker.
hen haben viele Ballaststoffe und sind eine gute Quelle fiir Vit-
n A und Kalium, Besonders die Nierenfunktionen beeinflussen
chen positiv. Sie wirken dariiber hinaus stuhlregulierend und blutrei-
|, Aus Kirschenstielen lasst sich ein Aufguss bereiten, der bei Ent-
dungen der Harmwege hilfreich ist. Weil es zu Girungsprozessen mit
(rampfen und Durchfall kommen kann, sollte man nach dem Verzehr
on Kitschen kein Wasser trinken.

Sorten

unterteilt zwei Gruppen: Prunus avium, die Siikirschen, und Prunus
sus, die Sauerkirschen. Von diesen beiden Arten stammen wiederum
600 Sorten ab.

européischen SiiBSkirschen werden in Herz- und Knorpelkirschen un-
Erstere haben ein weiches, letztere ein festes Fruchtfleisch. Ne-
der Frithsorte Kassins Friihe, einer schwarzen Herzkirsche, die hier
Anfang Juni erscheint, erhalten wir bereits Mitte Juni aus Grie-
die Sorte Tragana, aus Ungam etwas spiiter die Groie Germers-

siiBkirschen werden in
zwei Varietéten unterteilt,
in Herz- und in Knorpelkir-
schen. Herzkirschen haben
weiches, sehr saftiges,
Knorpelkirschen dagegen
festes Fruchtfleisch. Die
Farbpalette der langstieli~
gen, knackigen Friichte
reicht von Weilich Gelb
{iber Rot bis fast Schwarz.

Dem rémischen Feldherm
Lucullus, dessen Freude am
Genuss sprichwértlich wur-
de, sagt man nach, er habe
die siiBkirsche von seinen
Feldziigen mitgebracht.
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Kirschen

Fir einen erfrischenden
Nachtisch mit Eis und Sahne
oder als sommerliche Kalt-
schale eignen sich siiBe und
saftige Kirschen sehr gut.
€s bleibt aber ein besonde-
rer Genuss, sie erntefrisch
2u verzehren.

Fiir die nebenstehende
Kaltschale kann man einge-
kochte Kirschen verwen-
den, den Saft mit Rotwein
oder teilweise schwarzem
Johannisbeersaft auf

3/4 Liter ergénzen und mit
Zucker abschmecken.
Variante: Die Kaltschale
mit 6 Blatt Gelatine und

250 Gramm geschlagener
sahne zu einer Kirschreme
weiterverarbeiten.
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dorfer, aus Italien die besonders grofien Duroni und Ferrovia, etwas spiter
die kleinen Bella ialia und Corrale und aus Frankreich die Sorte Bigar-
reaus, wobei die Franzosen immer mehr auf Vignola umstellen.
Sauerkirschen werden unterteilt in Echte Sauerkirschen (Morellen) und
Bastardkirschen, eine Kreuzung aus Siifd- und Sauerkirschen. Zu den aro-
matischsten Saverkirschen zahlen neben der Ludwigs Frihe die bekannte
Schattenmorelle, deren Name sich nicht von Schatten, sondern vom fran-
z6sischen chateau, Schloss, ableitet.

Rezepte mit SiifSkirschen

Kaltschale

Filr 4 Portionen

ilBkirschen o 1 gehdufier EL Maismehl
1/2 Lherber Ronwein « 75 g Zucker

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

L Zitronensafi

Zubereitung: 20 Minuten

1 Kirschen waschen und entsteinen,
2 Das Mehl mit etwas Wasser glatt
anriihren. Den Rotwein mit 1/4 Liter
Wasser, Zucker und der Zitronen-
schale zum Kochen bringen. Das

Mehl zugeben und aufkochen,

3 Den Zitronensaft und die Siikir-
schen zufiigen. Die Fiiissigkeit vom

Herd nehmen und abkihlen lassen.
Sehr kalt servieren.

Sahneeis mit Kirschen aus Russland

Fiir 4 Portionen

500 g Sahne

1/2 Vanilleschote » 2 Eigellre » 150 g Zucker

SiifBkirschen o 1/8 | Sirup von Schwar

zen Johannisbeeren

Zubereitung: 40 Minuten

1 Die Sahne mit dem Vanille-
mark unter Rihren
erhitzen, aber nicht
kochen lassen.
2 Eigelbe und
Zucker schaumig
schlagen, die heie Sah-
ne langsam zugieBen
Uber einem Wasser-

bad riihren, bis die Masse simig
wird.

3 Durch ein Sieb streichen, das Sah-
neeis gefrieren lassen.

4 Die SiBkirschen entsteinen.

5 Je 3 Kugeln Sahneeis in 4 Eisscha-
len geben. Den Johannisbeersirup
mit den Kirschen kurz vor dem Ser-
vieren liber dem Eis verteilen.



St o LAY oo C VA A e ot

Hefekuchen mit SiiBkirschen

tir 812 Portionen
T Hefekuchenboden (siche Seite
aromatische Knorpelkirschen

o TL Vanillezucker » 75 g Butter

Belag: 500-750
Streusel: 150 g Mehl 75 ¢
Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

| Einen Hefeteig zubereiten, ausrol-  den Handen verreiben, bis das ganze
Jen und in eine Springform legen; Mehl gebunden ist. Uber den Ku-
dabei einen Rand hoch ziehen. chen streuen.

2 Die Kirschen entsteinen, den Teig 4 Den Backofen auf

belegen, den Kuchen gehen lassen. 190 °C (Gas Stufe 3)

3 Fir die Streusel Mehl, Zucker und  vorheizen und den Ku-

Butter leicht kneten und zwischen  chen | Stunde backen.

Rezepte mit Sauerkirschen
Herbsiifse Gerichte

Filet mit Sauerkirschen

Fiir 4 Portionen

3 groRe Zwiebeln » 200 g Sauerkirscher 4 EL Buter
2 EL Ol » 4 Scheiben Rinderfilet » Salz, Pfeffer
TEL Mehl = EL krifiie Fleischbrithe « 1/5 | Madeira

Zimt « Nellkeen » 1/4 TL gemahlener Kardamons » 3 EL Sahne
Zubereitung: 20 Minuten

| Die Zwiebeln abziehen und in fei-  abgedecke bei 100 °C (Gas Stufe 1)

ne Ringe schneiden. Die Kirschen im Backofen ruhen lassen.
entsteinen. 5 Das Mehl in der Fleischpfanne ab-
2 Die Butter erhitzen und die brennen, mit der Fleischbriihe abls-

~ Zwiebelringe darin glasig diinsten. schen. Den Madeira hinzufigen, auf- | Kirschen mit
3 In einer anderen Pfanne das O1 kochen und durch ein Sieb in einen Hiittenkise
sehr heif werden lassen, die Filet-  Topf streichen. 200 Gramm Hiittenkase
scheiben von beiden Seiten kurzan- 6 Der so gewonnenen Sauce die it 1 Essloffel Sojasauce,
braten, salzen und pfeffern und bei  Kirschen zugeben, nochmals heifs etwas Tabasco und Ing-
mitdlerer Hitze in 4 bis 6 Minuten werden lassen, mit Zime, Nelken, wer verriihren, 2 Essléf-
bis zum Garpunke fertig braten. Kardamom, Salz, Pfeffer und Sahne fel abgetropfte Sauer-
41 geben, die Das Filet damit be- kirschen darauf geben.

Zwiebelringe darauf verteilen und gieBen und servieren.
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Kirschen

Sauerkirschsaft:
Im Dampfentsafter pro Liter
unentsteinte Sauerkirschen
70 Gramm Zucker zugeben.
Von s Kilogramm Friichten
erhlt man ca. 4 Liter Saft.
Natilrlich kann man die un-
‘entsteinten Friichte auch mit
Wasser bedecken, aufkochen
und danach durch ein Tuch
ablaufen lassen. Den Saft
pro Liter mit 250 Gramm
Zucker aufkochen, heis in
Flaschen fiillen.

Die Kaltschale mit Sauerkir-

schen kann nach dem Rq
filr SiiBkirschen (siehe Sei-
te 188) zubereitet werden.
Allerdings sollten die Sauer-
kirschen einige Minuten mit
etwas Zimt, | Prise Nelken
und Nelkenpfeffer mitko-
chen. Zusatzlich Schnee-
KiéBchen obenauf setzen:
Dazu 2 EiweiBe mit 3 Ess-
I6ffeln Zucker steif schlagen
und mit 1 Essléffel Kieine
Nocken abstechen.
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Quarkauflauf mit Sauerkirschen

Fiir 4-6 Portionen

500 g Quark « 4 EL Grief

50 g Butter » 1 Prise
2 EL Semmelbrosel

I Den Quark mit dem GrieB ver-

riihren.

2 Die Eier trennen. Die Eiweile

steif schlagen und mit | Esslofrel

Zucker siiBen; dann kalt stellen.

3 Die Eigelbe mit dem restlichen

Zucker schaumig rihren.

4 Die Butter zerlassen und zusam-

men mit dem Eigelbschaum und
etwas Salz zum Quark geben.

'} Dann dem Eischnee vorsichtig

unterheben.

30 g Butterflockchen o 2 EL Pude
Zubereitung: 30 Minuten, Backz

Eier +100 g Z:

5 Zum Schluss die entsteinten Sa-
erkirschen vorsichtig unterziehen.
6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen.

7 Die Semmelbrésel in eine grofle
gefetrete Auflaufform streuen, die
Quarkmasse dariiber verteilen, die
Butterflckehen darauf setzen und
1 Stunde backen lassen.

8 Kalc stellen, mit Puderzucker be-
stiuben und als Mittagsmahizeit an
einem heiien Tag servieren,

Desserts

Kirschcreme

Fiir 4 Portionen

1 Glas Sauerkirschen (450 g) » 40 g Maismehl

2EL Kirschwasser » 200 ¢
Schokoladensat

Schlagsahne » 2 EL Zucker

siche. é1)

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Sauerkirschen auf ein Sieb
gieBen, den gesiifiten Saft auffangen.
2 Das Maismehl mit wenig Saft ghatt
rishren. Den restlichen Saft in einen
Topf geben und aufkochen. Das
Kirschwasser sowie das Mehl
einriihren, nochmals aufkochen
lassen und vom Herd nehmen.

3 Die Sahne mit dem Zucker steif
schiagen und unter die abgekikhite
Creme heben, etwas Schiagsahne

zum Verzieren beiseite stellen.

4 Die Kirschen zufiigen, die Masse
in eine Dessertschissel fillen, Im
Kiihlschrank abkilhlen lassen.

5 Kurz vor dem Servieren die Scho-
koladensauce herstellen und heid
dazu servieren.

Info Keine andere Frucht harmo-
niert so ideal mit Schokolade und
Kakao wie die Sauerkirsche.



Von Herzkirschen und anderen sifsen Sachen

Flambierte Kirschen
- Fiir 4 Portionen Das Rezept vom Kaiser-
125 g Saline o 1 EL Zucker » 2 EL Butter » 3 EL Zucker schmarren (siehe Seite 301)
Tassen Sauerkirschen » 1/2 Tasse Orangensafi » Saft von 1 Zitrone kann auch mit Sauerkir-
& Porinen Vanilleis » 2 EL Kirschvwasser 2 EL Grand Manier schen gereicht werden.

| Sahne und Zucker steif schlagen.
2 In einer Flambierpfanne Butter
uind Zucker erhitzen. Die entstein-
ten Sauerkirschen und den Frucht-
‘saft hinzufiigen, umrhren und hei
‘werden lassen.

Kuchen und Torten

Zubereitung: 10 Minuten

3 Vanilleeis und Sahne auf
Dessertellern anrichten.
4 Das Kirschwasser und
den Grand Marnier in die
Pfanne gieBen, entziinden
und sofort zum Eis geben.

Gedeckter Kirschkuchen

Fiir 8 Portionen.

Teig: 200 ¢ Mehl + 80 ¢ Butter » 2 TL Backpulver

Fiillung: 500
24/2 EL Maismehl o
1-2 TL Mile

1 Mehl und die kalte Butcer auf ein
 Backbrett geben. Mit einem Messer
“die Butcer mit dem Mehl verhacken.
Die restlichen Zutaten zugeben,
rasch zu einem glatten, festen Teig
verkneten und kalt stellen.

2 Die Kirschen waschen, entsteinen
und einzuckern. 1/2 Tasse Wasser er-
hitzen, die Kirschen zugeben und
aufkochen lassen; dann in einem Sieb
abtropfen lassen.

3 Den Saft abmessen und mit Was-
ser auf 1/4 Licer erganzen. Davon

2 Essloffel abnehmen und das Mais-
mehl damit glatt ridhren.

50 g Zucker  1/2 Pickchen Vanille
0 g Sauerkirschen »
EL
2 EL Puderzucker
Zubereitung: 55 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

czucker o 1 i
100 g Zucker
Kirschwasser o 1 Eigell

4 Den restlichen Saft erhitzen, das
Maismehl zugeben, aufkochen lassen.
Vom Herd nehmen. Das Kirschwas-

ser und die Kirschen zufiigen. Kassische Kuchenfriichte

5 2/3 des Teiges ausrollen, in eine und ebenso vorziiglich zum
Springform geben, dabei einen Rand  Backen geeignet wie Apfel
hoch ziehen. Die Kirschmischung und Pflaumen. Je nach
darauf streichen.Von dem restlichen  Rezept ist der Charakter
Teig den Deckel ausrollen.Auf die  der Kuchen sehr unter-
Kirschen legen, gut andriicken. schiedlich.

6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Den Kuchen mit
Eigelb und Milch bestreichen und
45 bis 60 Minuten backen. Mit Pu-
derzucker iibersieben.
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Kirschen

Ein klassisches und einfa-
ches Rezept ist der Quark-
kuchen mit Sauerkirschen.

Quarkkuchen mit Sauerkirschen

Fiir 8-10 Portionen

Hier ein Ssterreichischer Teig: 250 g Mehi  1/2 TL Backpulver « 125
»Schmarren« am Rande:
Belag
Pfannkuchen 50
mit Kirschen Quarlkschicht:
1. 1 Essloffel Mehl, 2 Eier,
1 Prise Salz, 2 Essléffel 2 EL Zitronensaft « 5 Eier = 1 EL Mehl
zerlassene Butter, 1 Ess- senmarmelade Mandelblittchen
Isffel Puderzucker und 3 EL Puderzucker
1 Péckchen Backpulver Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 1 Stunde
2u einem Teig
verrilhven. | Samtliche Zutaten fir denTeigzu  und Mandeln darauf verteilen,
2. Etwas Fettineiner einem glatten Teig verkneten und 4 Die Margarine zerlassen und mit
Pfanne erhitzen, den 30 Minuten kalt stellen. allen Zutaten fiir die Quarkschicht
Teig einfilllen und mit 2 Die Sauerkirschen abtropfen las-  verriihren; dann auf die Kirschen
Sauerkirschen belegen.  sen. Das Stirkemehl mit 3 Esslffeln  streichen und im auf 170 °C (Gas
3. Im mittelneiBen  aufgefangenem Saft glatt riihren. Den  Stufe 2) vorgeheizten Backofen
Backofen goldgelb restlichen Saft aufkochen, die Starke | knappe Stunde backen. In der Form

backen, zwischendurch
in Kleineren Teilen wen~
den. Mit Puderzucker
bestreut auftragen.
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2ugeben, kurz auflcochen und dann
die Kirschen zugeben.

3 DenTeig ausrollen und in eine
Springform mit 24 Zentimeter
Durchmesser einlegen. Die Kirschen

und im Backofen erkalten lassen.

5 Den Kuchenrand mit der Apriko-
senmarmelade bestreichen, die Man-
delblittchen an den Rand driicken
und mit Puderzucker bestiuben.



Noch ein Klassiker

Sauerkirschtorte

Fiir §~10 Portionen
Teig: 2 Eiweifi « 125 g Butter » 200 g Zucker
3 Eigelbe » Saft und Schale von 172 Zitrone » Zinit
125 g gerichene Haselniisse » 1 gehaufier EL Kakao
180 g Mehl » 1/2 Péickchen Backpulver » 1/2 Tasse Milch
8 illung: 1 Glas Saucrkirschen (11)  1/4 | Kirschsaft
20, Mmsmzhl o2 EL Kirschwasser » 200 g Sahne » 2 EL Puderzucker

Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

Die Schwarzwilder Kirsch-
torte besteht aus Schichten
sehr leichter Schokoladen-
biskuitmasse, schwarzen
Kirschen und Sahne, mit
«einem Schuss Kirschlikér.
Vielleicht hat sie einen
schlechten Ruf, weil sie eine
wahre Kalorienbombe ist,

 Eiweife steif schiagen und

Butter schauig rihren,
Eigelbe, Zitronensaft und
e zufiigen und einige Minuten
EI'I Quirlen des Handriihrgerits

Haselngsse, Kakao, Mehi,
ver und Milch zugeben und
Den Eischnee vorsichtig

Backofen auf 210 °C (Gas
4) vorheizen und den Kuchen

‘man schon am Vortag backen.
ie Kirschen durch ein Sieb ab-
lassen.Verwendet man fri-
Sauerkirschen, die Kirschen
inen und mit |/8 Liter Wasser
Essloffeln Zucker aufkochen.
dem gesiiBten Kirschsaft

trotzdem schmeckt s ein-
fach wunderbar.

1/4 Liter abmessen und auflochen.
20 Gramm Maismeh! mit etwas Saft
glat ridhren, in die kochende Flissig-
keit geben und vom Herd nehmen.
Das Kirschwasser und die Kirschen
zugeben und abkiihlen lassen.

7 Die Sahne steif
schlagen und mit der
Creme vermischen.
Den Kuchen in 2 B6-
den teilen, einen mit der
Kirschmasse bestrei-
chen, mit dem zweiten
bedecken und mit Pu-
derzucker bestiuben.

Info AlsVorbild fiir
dieses Rezept diente der
berilhmte klassische Kirsch-
kuchen, die Schwarzwalder

Kirschtorte.
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KIWI

Actinidiaceae

Actinidia chinensis

Es gibt vier Kiwisorten:
Monty, ist klein, leicht bitter
und sauer; Bruno ist etwas
siifer als Monty und weni-
ger biter; Abbot hat fast kei-
ne Bitterstoffe, ist noch siifier
als Bruno und weist im Ge-
gensatz zu Monty und Bru-
no ein starkes Stachell
aroma auf; die vierte Sorte,
Hayward, ist die siifeste
und dickste aller Kiw

Die Kiwi gehort zur Familie der Actinidiaceae, in Ostasien, Java und dem
Himalaja beheimatete Kletcerpflanzen. Das griine Fruchtfleisch der
cigroBien Kiwibeere mit der rauen Schale hat 800 dunkle Samen, die wie
Perlenschniire strahlenkranzartig zwischen feinen Fruchtlamellen einge-
bettet sind.

Herkunft und Geschichte
Die Kiwifrucht ist in China zu Hause, urspriinglich hies sie Chinesische
Stachelbeere. Erwihnung findet die Kiwi schon im 15. Jahrhundert, sie
wurde aber erst 1847 von einem Englénder in China wieder entdeckt
Nach Neuseeland gelangte die leicht stachelige, eiférmige Frucht 1906,

Die Kiwi ist reif, wenn
sie einem leichten

Fingerdruck nachgibt. Es bedurfte einiger Jahrzehnte Zeit und vieler Ziichtungen, bis die Kiwi
sie ist fast das ganze Jahr dort zu so etwas wie einem Nationalsymbol wurde. Den Namen »Kiwis
iber in vielen Super- trigt die Frucht seit 1953, benannt wurde sie nach einem flugun€shigen,
mirkten erhiltlich, da in Neuseeland beheimateten Vogel. An ihn, 5o sagt man, erinnert sie ih-

Neuseeland schon seit rer briunlich struppigen Schale wegen.
langem sein Marktmono- Kiwis wachsen an Kletter-
Sl verlaren hat) pflanzen, die sich an Gittern und Streben emporranken. Neuseeland hat:

lingst kein Ki mehr, die Friichte werden heute weltweit an-
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Line Frucht wie ein Vogel

baut. Die wichtigsten europaischen Anbieter sind Frankreich, Italien
d Spanien. Thre Friichte wiegen ca. 50 bis 90 Gramm. Je weniger Kiwis
«am Rankenstrauch wachsen, umso groBer ist die einzelne reife Frucht. Ist
in einem Jahr die Schlingpflanze nach zartgelber Bliite tibervoll mit ihren
traubenartig angeordneten Friichten, so trgt sie im néichsten Jahr deut-

Verwendung

e de Frucht ist p
en dekorativ, Ihre Kleinen schwarzen Samen sind kreisformig um das
bliche Herz angeordnet. Deshalb wird die Kiwi auch gemn zum Ver-
eren verschiedenster Speisen verwendet. Da sie dazu neigt, schnell

h zu werden und die Farbe zu verandern, sollte sie erst kurz vor
Servieren aufgeschnitten werden. Besonders gut schmecken Kiwis
alles. Man kann sie entweder schélen oder in der Mitte teilen und
t inem Loffel aushohlen. Auch zu Marmelade lassen sie sich gut ver-
ten. Piriert oder in Stiicke geschnitten, zu Joghurt oder Vanillecis,

sind Kivwis exfrischend. Sie diitfen aber, wie auch zu Gelatine und Sahne,
st kurz vor dem Servicren hinzugefige werden, da sic ein eiweiBspal-

des Enzym enthalten, das Milchprodukte gerinnen lisst.

Lagerung

Kiwis sind keine Saisonfriichte mehr, sondern seit einigen Jahren
nzjahrig erhaltlich. Weil sie gut transport- und lagerfshig sind, ist der

Umgang mit ihnen unkompliziert.

- Beim Einkauf sollte man mittelharte Friichte wahlen, die auf Fingerdruck

leicht nachgeben. Harte, noch unreife Kiwis reifen bei Raumtempe-

satur nach. Das geht besonders schnell, wenn sie zusammen mit Bana-

nen aufbewahrt werden, Reife Friichte halten sich im Kihlschrank etwa

fioch eine Woche.

Inhaltsstoffe

Mit ihrem extrem hohen Vitamin-C-Gehalt kann kann nur noch der
* Sanddomn konkurrieren. Schon eine Kiwi deckt den Tagesbedarf eines Er-
 wachsenen. Damit wirken Kiwis nicht nur vorbeugend gegen Infektio-
nen, sondem igen auch hsel un i
dienen der i und fordern die
keit, Der griine Farbstoff der Kiwi enthilt viel Magnesium, was, in Ver-
bindung mit Vitamin C, die Muskeltétigkeit stimuliert. Kiwis gelten als
‘hamtreibend und leicht abfiihrend.

1906 erhielt Dr. Allison aus
Wanganui (Neuseeland)
Actinidiasamen von einem
Freund aus China, Von den
daraus geziichteten Pflan-
zen stammen alle Planta-
gensorten in Neusee-

land ab.

Kiwis machen, wie auch
Ananas und Papaya, Fleisch
‘milrbe: Reiben Sie Fleisch
vor dem Braten oder Grillen
von allen Seiten mit einer
halbierten frischen Kiwi ein.
Sie erreichen einen ausge-
prigten Geschmack und
zarteres Fleisch. Schuld dar-
an ist das eiweiBspaltende
Enzym Actinidin, das aller-
dings auch Milchprodukte
‘mit frischer Kiwi etwas
bitter schmecken lisst.
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Niwi

Innerhalb von nur zwei Jah
zehnten hat sich die Ki
auf der ganzen Welt durch-
gesetzt. Der Export stieg
sprunghaft um das i8ofache.
Sie wird nicht mehr aus-
schlieslich in Neuseeland
angebaut, sondern ebenso
in den Mittelmeerlindern,
inKalifornien, Lateinamerika
und Australien.
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Herzhafte Gerichte

Kiwisteaks

Fiir 4 Portionen

2 Zwiebeln

2 Kiwis « 4 Scheiben Rinderlende
7

fer aus der Mihle

1 Tl Rosenpaprika o eventuell 1 TL geriel

r Ingwer

Orangensafi » 2 EL Sojasauce

| Die Kiwis quer halbieren.

2 Die Steaks von beiden Seiten mit
| Kiwihilfte einreiben. Die Friichte
schiilen und in gleich groBe
Scheiben schneiden.

3 Die Zwiebeln abziehen und wiir-
feln. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen, die Zwiebeln glasig diinsten.
4 In einer zweiten Pfanne das

sehr heifs werden lassen, die

4 Steaks von beiden Seiten schnell
anbraten und auf mitderer Flamme

Zubereitung: 20 Minuten

bis zum gewiinschten Garpunkt wel-
terbraten. Safzen, pfeffern und auf
vorgewirmter Platte beiseite stellen.
5 Paprika und Ingwer zu den Zwie-
belwiirfeln geben, mit Orangensaft,
Sojasauce und Sahne abloschen, auf-
kochen, die Kiwis hinzufiigen und in
der Sauce warm werden lassen. Mit
Salz und Pleffer abschmecken.

6 Die Kiwisauce iiber die Steaks
verteilen und mit gekochtem Reis
und griinem Salat sofort servieren.

Hiihnersalat

Fiir 4 Portionen

n gegartes Hihnchen- oder Hiilmerfleisch

3 blmlgm Staudenselleric » 1 Zwichel o 1 kleine Honignelone

4 Kiwis » einige Kopfsalatblatier » 1 TL Mayonnaise » 2 EL saure Sahne

Chinagewiirzmisching » Salz, Pfeffer » eventuell 2 EL Mandelblinchen
Zubereitung: 25 Minuten

1 Das Hithnerfleisch wiirfeln. Den
Sellerie in Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Die
Honigmelone vierteln, die Kerne
entfernen, das Fruchtfleisch von der
Schale schneiden und ebenfalls wiir-
feln. Die Kiwis schlen, halbieren
und in Scheiben schneiden.

2 Diese Zutaten miteinander vermi-

schen. Eine Schilssel mit griinen
Salatblittern auslegen, den Hihner-
salat darauf verteilen.

3 Mayonnaise und Sahne verriihren,
mit dem Chinagewiirz, Salz und Pfef-
fer abschmecken und (iber den Hih-
nersalat geben. Eventuell mit Man-
delblttchen bestreuen. Gut gekiihit
servieren.



Nicht nur Neuseelandisches

Kasseler in Blatterteig

Fiir 4 Portionen
1 Lorbeertlatt » 3 Pfefferkimer « 1 Bund Suppengriin

1 kg Kasseler olne Knochen »
1 Ei » Salz, Pfeffer

E Sauce: 3 Zwiebeln

~ /41 Orangensafi » 1 TL Salz »

2

1 Packung tiefgekihier Bliterteig
inige Tropfen Milch

3 EL Burter » 1 EL Mehl

1 TL Rosenpaprika « 1 Prise Inguver

jasatice » Pfefferaus der Miihle + 4 EL Sahne « 4 Kiwis

Zubereitung: 1 Stunde

1 Zur itung | Liter Wasser
mit dem Lorbeerblatt und den Pfef-
ferkrnern aufkochen. Das Suppen-
grin putzen, in Kleine Stiicke schei-
 den und zum Wasser geben.

2 Das Fleisch waschen und in der
‘Brihe 15 Minuten kochen lassen.
Herausheben und gut abtropfen las-
senWird das Kasseler nicht vorge-
kocht, weicht das ablaufende Fett

den Teig auf.

Vor dem Backen den Blitterteig
etwas ancaven lassen. 4 Platten
davon nebeneinander legen. Das Ei
twennen. Jeweils eine Lingsseite je-
der Platte | Zentmeter breit mit

Eiweifl bestreichen, die unbestriche-
en Seiten dariiber legen. Mit dem
Nudelholz zu einem Rechteck von
doppelter GroBe ausrollen.

4 Die Teigrinder mit Eiweif bestrei-
“chen, das Kasselerstiick darauf legen,
salzen und pfeffern und in den Teig
‘wickeln, Die restliche Teigplatte zu
Streifen ausrollen und ein Gitter-
muster auf das Kasseler legen.

5 Ofen auf 210 °C (Gas Stufe 4)
vorheizen. Das Eigelb mit Milch ver-
rilhren und den Teig damit bestrei-
chen. 40 Minuten im Ofen backen.
6 Inzwischen die Zwiebeln abzie-
hen, in Ringe schneiden, die Butter
in einer Pfanne zerlassen und die

inge darin andiinsten. Aus
der Pfanne nehmen und warm
stellen,

7 Das Mehl in die Pfanne geben,
leicht anrdsten, mit dem Orangen-
saft abloschen und zu einer glatten
Flisssigkeit verriihren.

8 Die restlichen Zutaten — bis auf
die Kiwis — zugeben und die Sauce
leise kécheln lassen.

9 Die Kiwis schalen und in Scheiben
schneiden. Kurz vor dem Servieren
in der Sauce warm werden lassen
und wieder herausnehmen.

10 Das Kasseler aus dem Ofen
nehmen und vorsichtig in Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf eine
Platce legen, den sich [osenden
Blitterteig dabei fest an-

driicken. Die Zwiebelringe

und Kiwis dekorativ a

der Platte verteilen,

die Sauce extra

reichen.
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Desserts

Kiwikompott

Bitte beachten Sie: Gelati-
nespeisen, die mit frischen
Kiwis zubereitet wurden,
werden nicht fest! Deshalb
sollten die geschalten
Frilchte vorher mit kochen~
dem Wasser iberbriiht wer-

I Dle Kiwis schilen und in Scheiben

it wenig Wasser fil-

Fiir 4 Portionen
8 Kivvis « 1 EL Zucker + 1 EL Zitronensaft
Zubereiung: 15 Minuten

Tip Es gibt von verschiedenen Fir-
men hervorragende Konservenware
(Fruchteinwaage 250 oder 280

den, 50 bleibt das Enzym
Actinidin, das das Gelieren
verhindert, unwirksam.

3 Zusammen mic | gehiuften Ess-
léffel Zucker und | Essloffel Zitro-
nensaft kurze Zeit diinsten lassen.

). die auch .
den kann. Da sie von unreifen Friich-
ten stammt, muss sie meist nachge-
2uckert werden.

Vanilleeis mit Kiwis und Orangensauce

Fiir 4 Portionen

4 Kiwis

EL Zucker 6 EL Orangensaft

1 TL geriebene Orangenschale » 2 EL Kirschwasser

eventuell 2 EL Sahne o 4 Portionen Vanilleess

| Die Kiwis schilen und in Scheiben
schneiden.

2 6 Essloffel Wasser mit dem
Zucker zu Sirup einkochen. Oran-
gensaft und -schale, das Kirschwas-
ser und die Sahne zugeben, aufko-
chen und vom

198

Zubereitung: 15 Minuten

Herd nehmen, (Die Sauce kann vor-
bereitet und kurz vor der Verwen-
dung noch einmal erwirmt werden)
3 Dessertschalen mic dem Eis il
die Kiwischeiben auf das Eis legen,
die heiBe Sauce extra servieren.

Variante Statt der Orangensauce
Kann auch Erdbeerpiree verwendet
werden. Die Kiwis kinnen gevier-
telt, in wenig Butter angediinstet
und mit Cognac oder Rum sowie
jeweils | Essloffel Sahne und Z
abgeldscht werden. Kurz einkochen
und mit einigen Tropfen von dem
verwendeten Alkohol flambieren.
So zubereitet kénnen Kiwis auch
mit Crépes serviert werden.



maragdgriin zum Ausklang

Kiwis mit Weinschaumsauce

Fiir 1 Portion.
2 Kiwis » 1 Eigell » 2 EL Weiwein » 1 EL Z
Zubereitung: 10 Minuten

| Die Kiwis schilen, in Scheiben
schneiden und auf einem Desserttel-
ler auslegen.

2 Die restlichen Zutaten in eine
Edelstahischiissel geben und iiber

Griitze mit Kiwis

Die smaragdgriine Kiwi mit
ihren dunkel leuchtenden,
symmetrisch angeordneten
samenkernen sieht aufge-
schnitten wie eine gedffne-
te Bliite aus. So bietet sie
sich, wenn sie halbiert wur-
de, zum Ausliffeln an. In
Scheiben geschnitten ist sie
eine feine, exotische Deko-
ration fiir herzhafte und
siiBe Speisen.

einem Wasserbad mit einem
Schneebesen schiagen, bis eine
cremige Masse entsteht.

3 Sofort iiber die Fruchtscheiben
gieBen und servieren.

Fiir 4 Portionen

3~4 Kiwis (250g) »

100 g Sahne » eventuell Kokosnussmak

0 g Mondamin «

8 [ Apfelsaft « 50 g Zucker

men

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Kiwis schilen,in Scheiben
schneiden und piirieren.

2 Das Mondamin mit wenig Apfel-
saft anriihren. Den restlichen Apfel-
saft mit dem Zucker zum Kochen
bringen. Das Mondamin hinzugeben
und niochmals aufkochen lassen.Vom
Herd nehmen.

3 Das Kiwipiiree mit einem Schnee-
besen unterriihren. Auf 4 Schilchen
vertellen. Die Sahne steif schiagen.

4 Gut gekiihlt mit Sahne und nach
Belieben mit Kokosnussmakronen
sofort servieren.

Info Stachelbeergriitze ist herber,
plkanter und aromatischer. Kiwi-
gritze ist weicher im Ge-
schmack, aber ebenso wohl-
schmeckend.

Variante Die schmackhafte
Kombination Kiwi mit Apfel kann
fan sehr gut auch zu einer Kalt-

schale nutzen oder zur Herstellung
von Marmelade. Zur Kaltschale nur
20 Gramm Mondamin verwenden,
sonst verfahren wie bei der Zube-
reitung von
Griitze.




Kiwi

sie wurde nach dem Vogel
Kiwi-Kiwi benannt. Die
Maori, Ureinwohner der
sildpazifischen Inseln,
gaben einer fast fliigel- und
schwanzlosen, versteckt in
Erdléchern hausenden
Vogelart diesen Namen. Die
pelzig-braune Schale der
Kiwifrucht erinnert an den
Kleinen Nationalvogel
Neuseelands.

Unreife Kiwis reifen schnel-
ler nach, wenn man sie zu-
sammen mit einem reifen
Apfel oder einer Banane in
einer Papiertiite aufbe-
wahrt.
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Gebiick

Kiwikrapfen

Fiir 8 Portionen

8 Kiwis « 80 g Mehl o 1 EL Milch o

1 EL Zucker o 2 Eier « Ol zum Ausbacken  Puderzucker

Zubereitung: 35 Minuten

1 Die Kiwis schilen und vierteln.

2 Mehl, Milch, Salz und Zucker ver-
mischen und die Eier unterschiagen.
Es soll ein dickflissiger Teig entste-
hen, der schwer vom Lffel fall. Ist

er 2u fest, ganz wenig Milch zugeben.

3 Das Ol in einer tiefen Pfanne er-

hitzen. Die Kiwiviertel mit einer
Gabel durch den Teig ziehen und i
das Ol geben. Sind sie von allen
Seiten goldgelb, mit einem Schaum-
Ioffel herausnehmen, auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Mit Puder-
2ucker iibersieben.

Baumkuchen

Fiir 8 Portionen

Teig

200 g Buter « 5 Eir + 200 g Zucker » 200 g Kartoffelmehl

1 Pdckchen Vanillezucker « abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

Belag: 1/2 Packung m.,n/mgpu/m it Vanilleg
1/2 EL Zucker « 6 Kiwi
1/4 1 Apfelsaft

Jumack « 1/3 1 Milch
o 1 Piickchen Tortenguss
EL Zucker

Zubereitung; 2 Stunden

| Die Butter schaumig riihren. Die
Eier trennen. Abwechselnd Eigelbe
und Zucker zugeben und so lange
schlagen, bis die Masse dickcremig
geworden ist. Dann nach und nach
die anderen Teigzutaten einrihren.
2 Die EiweiBe steif schlagen und
unter den Teig heben.

3 Den Backofen auf 200 °C (Gas
Stufe 3 bis 4) vorheizen. Eine gefet-
tete Springform von 28 Zentimeter
Durchmesser mit 2 bis 3 Esslsffeln
des Teiges bedecken und hellbraun
backen, danach wieder Teig dariiber
streichen und schichtweise backen,

bis der Teig aufgebraucht ist. Damic
der Kuchen nicht zu dunkel wird, ein
Blech unter die Form schieben. Den
Boden auskihlen lassen.

4 Fir den Belag nach Packungsvor-
schrift den Vanillepudding herstellen
und diesen glatt schiagen. Den Pud-
ding auf dem Kuchen verteilen.

5 Die Kiwis schilen, in Scheiben
schneiden und die Cremeschicht da-
mit belegen.

6 DenTortenguss nach Vorschrift
mit Apfelsaft und Zucker zubereiten.
Mit einem Pinsel die Kiwischeiben
bestreichen.




Tortenfriichte

Miirbeteigkuchen mit Buttercreme

Fiir 812 Portionen
1 Miirbeteighoden (siche Seite 387)
Buttercreme: 1/3 | Milch » 1/2 Packung Puddingpulver mit Vanillegeschmacke
40 Zucker» 60 g Butter
Belag: 3-6 Kiwis » 1 Pickchen Tortenguss
/4 | Apfelsaft » 3 EL Zucker
Zubereitung: 50 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

| Einen Miirbeteig nach Grundre-
zept herstellen und backen.

2 1/4 Liter Milch zum Kochen brin-
gen. Die Halfte des Puddingpulvers
mit 40 Gramm Zucker in der restli-
chen Milch anriihren. Dann den Pud-
ding nach Vorschrift zubereiten.
Abkihlen lassen.

3 Ist der Pudding nur noch lau-
warm, 60 Gramm Butter schaumig
rihren. Den Pudding I5ffelweise un-

terheben. Den Mirbeteig mit der
Creme bestreichen.

4 Die Kiwis schlen und in Scheiben
schneiden. Den Miirbeteigboden
damit dicht belegen.

5 Den Tortenguss mit Apfelsaft und
Zucker nachVorschrife herstellen.
Mit einem Pinsel zuerst die Friichte
griindlich bestreichen. Danach den
Restguss nochmals erwirmen und
iiber den Kuchen gieBen.

Auf den riesigen Kiwiplan~
tagen Neuseelands, den
Orchards, werden die noch
unreifen Friichte ab April
geerntet. Sie reifen
wihrend des Transports
nach.

Kiwis enthalten nicht nur
‘mehr Vitamin C als jede an-
dere Zitrusfrucht, sondern
auch Vitamin E und viel
Kalium, Kalzium und Eisen.
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Kol

genommen Steinfriichte;

siisse sind genau

exportiert werden sie
haupisachlich aus Indien,
Indonesien und Mexiko.
Kokosnisse werden durch
die so genannten Paln-
Eletterer oder abgerichtete
Makakusaffen geerntet.

B ENKA

Eine Kokosnuss sollte
‘man vor dem Kauf schiit-
teln. Hort man das Ko~
koswasser glucksen, so
ist das ein Zeichen fiir
ihren noch frischen
Zustand,
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KOKOSNUSS

Cocos nucifera, Arecaceae

Die K ist eine der K der Tropen. Der
Baum des Himmels, wie sie in Indien und auf vielen Siidseeinseln ge-
nannt wird, bietet wie alle seine Verwandten umfassende Nutzung fi
den Menschen: Stamm, Wedel, die Fasern der Niisse und die Frichte
selbst natiirlich — es wird so gut wie alles verwendet.

In Europa sind hauptsichlich die Friichte der Dattelpalme (siche Seite
84£) und die Niisse der Kokospalme bekannt.

Herkunft und Geschichte

Das Ursprungsland der Kokospalme ist ungeklart, wahrscheinlich
stammt sie aus Polynesien. Heute findet man sie in beinahe allen Gebie-
ten rund um den Aquator, von Indonesien iiber Indien und Ostafrika bis
Stidamerika st sie verbreitet

Am besten gedeiht die Kokospalme in Meeresnihe; ihr biegsamer
Stamm kann eine Hohe bis zu 30 Meter erreichen und ist von einem
Schopf von bis zu sechs Meter langen Fiederblittern gekront. Der Baum,
der bis zu 100 Jahre alt werden kann, liefert bereits ab seinem siebenten
Lebensjahr Ertrige, zwischen seinem 15. und 50, Lebenjahr erreicht er
mit jahlich ca. 80 Niissen seine produktivste Phase.



Harte Schale — kastlicher Kern

Bis aus dem Keimblatt cine Kokosnuss geworden ist, vergehen bis zu
drei Jahre, In dieser Entwicklung wird das viele Wasser, das unreife Nils-
se haben, mehr und mehr in das weille, saftige Fruchtfleisch umgewan-
delt. Solange die Kokosnuss noch am Baum hangt, ist sie mit einer
dicken, glénzend glatten Aufienhaut versehen; diese umschlielt ein fas-
iges Gewebe, das den eigentlichen Steinkem in sich birgt. Nach der Ern-
te werden die AuBenschalen entfernt und die bekannte braune, harte
Nuss kommt zum Vorschein. In dieser findet sich das saftige, aromati-
sche Fruchtfleisch und das Kokoswasser.
Am bekanntesten st die King Coconat, auch Trinkkokosnuss genannt, die
ar wesentlich weniger hat als die Kok dafiir aber
bis zu einem halben Liter Kokoswasser bildet.

Verwendung
Die Kokosnuss st fisch genossen eine exotische Kstlichkeit. Aber auch
das as als Kopra wird und zu Ko-

kosflocken verarbeitet wird, verwdhnt dank seines intensiven Aromas
den Gaumen. Die Kokosnuss spielt in der Kiiche Asiens eine grobe Rolle
~ und das von alters her. Man verwendet sowohl Kokosfett als auch das
geraspelte Fruchtfleisch und die daraus Kokosmilch

Das Kokoswasser unreifer Nilsse ist ein beliebtes und erfrischendes Ge-
trink, dank seines siifsauerlichen Geschmacks. Doch neben der Frucht
verwendet man auch die Palmwedel als Flecht- und Bedachungsmaterial,
gewinnt aus den Bliiten Palmwein oder nutzt den Stamm als Bau- und
Brennholz. Sogar die Kemschale wird zum Trinkgefafs oder zu anderem
Haushaltsgerat weiterveratbeitet.

Lagerung
Ungeoffnet kann eine Kokosnuss zwischen zwei und vier Monaten auf-
gehoben werden. Bereits gedffnet, hal sie sich im Kiihlschrank ca. eine
Woche, tiefgefroren bis zu neun Monate lang. Auch Kokosmilch oder Ko-
Koswasser sollten im Kihlschrank aufbewahrt werden. Geraspelte und
getrocknete Kokosnuss bewahrt man am besten an einem kiihlen, dun-
Klen Platz auf, wo sie vor zu viel Luft aber auch Insekren geschiitzt ist.

Inhaltsstoffe
Brische Kokosnuss enthalt sehr viele Ballaststoffe und Kalium, aber auch
Kupfer, Eisen, Zink, Selen, Folsiure und Phosphor sowie Vitamin E und
Vitamine der B-Gruppe. Getrocknet bietet sie dariiber hinaus auch noch
Panthenolsure. Sie wirkt abfiihrend und entwissernd — Kokosnusswas-
ser wird bei Verdauungsproblemen angewendet.

Das geringe spezifische Ge-
wicht der Kokosnilsse lisst
die Friichte auf dem Mee-
reswasser driften, wo sie in
fritheren Jahrhunderten von
Seefahrem aufgenommen
wurden. Da die Palmen erst
viel spater entdeckt wur-
den, gaben die oftmals
tausende von Kilometern
weit schwimmenden Friich-
te Anlass zu Spekulationen
und Aberglauben.

Zum Offnen der Kokosnuss
sollte man méglichst zwei
Keimporen mit Nagel und
Hammer aufschlagen und
dann das Kokoswasser in
eine Schiissel ablaufen las-
sen. Am leichtesten lasst
sich die Nuss mit einer Sage
durchtrennen und durch
Hammerschlige vollstindig
&ffnen. Dann wird die harte
Schale stiickweise wegge~
brochen und die braune
Haut abgeschilt. Kokos~
milch kann man selbst her-
stellen; dazu lesen Sie bitte
das Rezept auf Seite 156.
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Die Zityusfrucht Kumguat
hat eine essbare Schale, ist
orangefarben, pflaumengrof
und wiichst an einem sehr
schinen Baumchen. Kum-
quats konnen im Ganzen roh
‘gegessen werden, es gibt sie
aber auch in Sirup eingelegt.

Erhaltlich in jedem Laden
der exotische Friichte
fiihrt. Beim Einkauf sollte
man auf feste, glanzende
Friichte achten, die keine

KUMQUAT

Fortunella sp., Rutaceae

Die Kumquat, auch Zwergpomeranze oder Goldorange genannt, gehitrt
wie alle Zitrusfrichte zur Familie der Rautengewichse, die zwei Unter-
familien umfasst, namlich die rautenartigen und die zitrusartigen. Die
zur rautenartigen Unterfamilie gehsrenden Pflanzen — wie eben die
Kumquat - sind reich an itherischen Olen und Duftstoffen. Die Zitrus-
gruppe stammt griBtenteils aus den trockenen Monsungebieten Siid-
ostasiens, von Indien iiber China bis Japan.

Herkunft und Geschichte
Ihre Heimat ist China und Vietnam. Der englische Botaniker Robert
Fortune brachte sie Mitte des 19. Jahrhunderts nach Europa. Auf ihn geht
die lateinische Bezeichnung fir diese Friichte zuriick. Die Kumquatpflan-
ze wichst als immergriiner, dicht verzweigter Kleiner Baum oder
Strauch. Die Blatter sind schmal und glinzend dunkelgriin, die Bliten
weilt mit dicken, wachsartigen Bliitenbléttern. Kumquats sind als Zier-
pHanzen beliebt. In den USA werden Kumquatzweige gern als Weih-
verwendet. Kumquats wachsen in vielen Teilen der Er-

Stellen
aufweisen

de, in kahfnmlcn und Florida ebenso wie in den Mittelmeerlindern, dem
n Raum, Siid ka und Siidafrika.
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Zwergorange aus China

Die Kleinsten der essbaren Zitrusfriichte werden in zwei Arten unter-

schieden, es gibt die runde Kumquat (Fortunella japonica) und die ovale

umquat (Fortunclla margarita). Letztere st vor allem in Japan sehr ver-
t, wo sie Nagami heilt.

quats sind kaum pflaumengrofb und wiegen um die zehn Gramm.

e goldgelbe bis kriftig orangefarbene, essbare Schale ist zart und ver-

dmt einen angenehmen Duft. Das Fruchtfleisch ist in fiinf bis sechs ~Kumquats sind ganzjéhrig
iente unterteilt und nicht besonders saftig. Wihrend die Schale siifs erhaltlich, im Winterhalb-
ckt, hat das Fruchtfleisch eine herb-siuerliche Note. jahr ist das Angebot am
gréBten. Oft sind die Friich-
te unbehandelt, die Schale
Verwendung st also nicht kiinstlich ge~
mquats und Limequats eignen sich besonders zum Frischverzehr. Die  wachst und frei von Mitteln
te werden sorgfaltig mit warmem Wasser gewaschen oder 15 bis ~ gegen Pilzbefall.
) Sekunden blanchiert und anschlieBend abgebraust. Das macht die
weicher. Rollt man die Friichte, bevor man sie isst, zwischen den
em, schmecken sie besonders gut, weil auf diese Weise die dtheri-
n Ole in der Schale geldst werden. Frische Kumquats kann man fiir
bst- oder Reissalate verwenden, auBerdem sind sie eine sehr schone
oration, beispielsweise in zwei Halften geteilt auf Torten oder fiir
platten. Auch zu Ente oder Lamm passen Kumquats. Die Marmela-
. aus diesen Friichten ist sehr aromatisch. In Asien werden Kumquats
ich in Sirup eingelegt oder in Alkohol konserviert.

Lagerung

zarten Schale wegen sind Kumquats leichter verderblich als die
aligen Orangen. Bei Raumtemperatur aufbewahrt, sollten sie in-
b weniger Tage gegessen werden. Im Kiihlschrank halten sie sich
zwei Wochen.

Inhaltsstoffe
alle Zitrusfriichte ist auch die Kumquat reich an Vitamin C, auler-

msind die Frichte eine gute Kalium- und Kupferquelle, Menschen, dic ~ Limequats, Kreuzung aus
auf Zitrusfruchtschalen reagieren, sollten auch bei der essbaren  Limette und einer Kumquat-
imquatschale vorsichtig sein. art, sind in den Monaten
Oktober bis April aus Israel,
den USA, italien und Sid-
Verwandte Art afrika erhaltlich. Auch die
Kreuzung aus Limette und Kumquat ist die Limequat. Die rundli-  Limequat kann mit Schale
Limequats werden ebenfalls nur etwa pHaumengrol, haben eine  gegessen werden.

inporige griine bis gelbe Schale und sind sehr saftig. Im Geschmack

dsie sauerlich herb.
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Kumquat

Da die Kumquat aus China
stammt, vertrigt sie mehr
Kalte als andere Zitrusar-
ten. the wilrzigen, pflau-
‘mengroBen Friichte kénnen
roh und im Ganzen geges-
sen werden. Die Schale
schmeckt sii8 und das
Fruchtfleisch bitter.
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Kumquats in Sirup

Fiir 4 Glaser

500 g Kumquats » 1172 Tassen

icker

Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

| Die Friichte waschen und an
mehreren Stellen einstechen, damit
sie beim Kochen icht platzen.

2 Den Zucker mit der gleichen
Menge Wasser 5 Minuten ko-
chen, danach abkiihlen lassen.
3 Die Friichte in den Si-
rup legen, erneut aufko-
chen, | Stunde kocheln
lassen. Danach die Kum-
quats zugedeckt im Topf
abkiihlen lassen, damit sie

niche schrumpeln.

4 Kalt in Glaser schichten,
mit dem Sirup be-
gieBen und
verschlieBen.

Variante Nach dem gleichen Re-
zept kann man Komportt herstellen,
Dazu schneidet man die Friichte in
Scheiben, entfernt die Kerne und
kocht sie mit Zucker und Wasser ein.

Info Kandierte Kumquats kénnen
2ur Dekoration von Creme und Eis
dienen, die mit sauren Friichten her-
gestellt und niche sehr gesiific wur-
den. Genauso verwenden lassen sich
Kumquats, die in Rum oder Wein-
brand eingelegt wurden.

Tip Kumquats in Sirup in hilbsche
Glser gefilt sind ein feines Ge-
schenk.

Kumquatlikér

Fiir 0,75 Liter
500 g Kumguats » 1/2 Vanilleschote » 250 g Zucker =
1 TL Nelkenpfeffer (im Ganzen) » 1/4 Stange Zimt » 1 TL Nelleen
1 Stiick Zitronenschale » 1/2 1 Rum oder Weinbrand

Zubereitung:

| Die Friichte waschen, mehrmals
einstechen und mit kochendem
Wasser begieBen. Sofort heraushe-
ben und in eine Glaskaraffe fiillen.
2 Vanillemark, Zucker, Nelkenpfef-
fer, Zimt, Nelken und Zitronenschale
zwischen den Friichten verteilen, mit
dem gewibhlten Alkohol aufgieBen
und verschlieBen.

In die Sonne stellen und 6 bis
8Wochen ziehen lassen.

15 Minuten

4 Danach abseihen. Die Flssigheit
in eine Flasche fillen, einige Friichte
als Dekoration im Likér lassen.

5 Die restlichen Friichte fiir einen

Rumcopf verwenden.

Tip Kumquatlikér schmeckt gut zu
Desserts, aber auch in Cocktails und
Longdrinks. Zum Garnieren eignen
sich die in Scheiben oder Viertel ge-
schnittenen Frichte.



Hochprozentiges vom Zierstrauch

Kumquats in Portweincreme

Fiir 4 Portionen

4 Kumauats » 4 Eigelbe » 4 EL

6 EL Portwein
Zubereitung: 12 Minten

| Die Kumquats in Scheiben schnei-
den und die Kerne entfernen.

2 Die Eigelbe mit dem Zucker und
dem Portwein in eine Edelstahl-
schissel geben und iiber einem
Wasserbad unter stindigem Schla-
gen mit einem Schneebesen erhit-
zen, bis eine cremige Masse von

gleichmaBiger Konsistenz entsteht.
3 Dann auf 4 Stielgliser verteilen.

Goldorange und Zwergpo-
meranze heiBt sie — und bei
uns wird sie oft wie eine
Zierpflanze 2wischen Ficus
und Farn im Haus gehalten.
In ihrer Heimat China liebt
man seit jeher den aroma-

4 Die K bis auf 4
auf die Creme streuen, so dass sie
einsinken. Die 4 Scheiben von
beiden Seiten in Zucker driicken
und als Blickfang auf den Glasrand
stecken.

i Geschmack
ihrer zarten Friichte.




Limetten sind lingst nicht so
bar wie Zitronen. Ihre
diinne Schale schrumpfi
schnell ein, v

ochen

nach zwei
hohem
Wasserverlust fiihrt

LIMETTE

Citrus aurantiifolia, Rutaceae

Die grobe Familie der Rautengewichse teilt sich in zwei Unterfamilien
auf: einmal die der rautenartigen Pflanzen, zum anderen die auf dem
Weltmarkt so bedeutenden Zitrusfriichte.

Herkunft und Geschichte
Die Limette stammt aus Malaysia. Sie kam im 13. Jahrhundert iber Indi-
en und Persien nach Europa, fast zeitgleich mit der Zitrone. Es gilt als
wahrscheinlich, dass Kolumbus 1493 auf seiner zweiten Reise in die
Neue Welt L an Bord hatte., Von den Spaniern wurde die

Qualitativ hochwertige
Limetten sind fest und
prall, die Schale sollte

tiefgriin und leicht glan-

zend sein. Kleine bréun-
liche Flecke auf der Scha-
le beeintrachtigen den
Geschmack nicht
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Limette Anfang des 16. Jahrhunderts in Florida, Mexiko und den westin-
dischen Inseln eingefiihrt, wo sie verwildert ist. Englischen Matrosen
warde, nachdem man wusste, wodurch Skorbut verursacht wird, tiglich
Limettensaft verabreicht. Sie wurden daraufhin von anderen Nationen
als Limeys verspottet.

Die Limette ist die kilteempFindlichste Zitrusart und eine reine Tropen-
pHanze. Sie treibt bei Warme sofort aus, geht jedoch in Gegenden, wo es
2u Frésten kommen kann, ein. In hoheren, kiihlen und trockenen Gegen-
den wichst sie nur langsam. Der Limettenbaum ist immergriin und kann
drei bis fiinf Meter hoch werden. Er hat viele kurze, scharfe Domen, ist



Aromatisch und saftig

dicht belaubt und bliht und trége das ganze Jahr dber. Die Keinen weil
zartgriinen Bliiten verstrdmen einen intensiven Duft. Limetten sind
r als Zitronen. Thre diinne, feinporige Schale umschlieft das sehr
saftige, intensiv sauer schmeckende Fruchtfleisch. Schale und Frucht-
fleisch sind griin, bei zunehmender Reife farbt sich die Schale gelblich.
Die meisten Limetten, die in den Handel kommen, sind heute kernlos.
Limetten sind ganzjahrig verfiigbar, sie werden aus Brasilien, Mexiko,
ErKanblk Florida und Sidafrika importiert. Im ostasiatischen Raum

sie deshalb als Exportfrucht eher unbedeutend.

Verwendung

2u Lande die Zitrone. AuBerdem wird sie in grobem Umfang zur
ewinnung von Saft verwendet, der dann zu Limonaden und Likéren
rverarbeitet wird. In Indien und Ostasien legt man die Friichte ein
kocht Marmelade aus ihnen. Limettensaft wird vielerorts zum Ma-
nieren von Fleisch, Gefliigel und Fisch benutzt. In England ist Limet-
seh beliebr. Suppen, Saucen, Dressings und Kuchen lassen sich
sehr gut mit Li Saft und verleihen

h Cocktails eine exotische Note. Generell kénnen Zitronen in Rezep-
“ten durch Limetten ersetzt werden.

Lagerung
metten werden das ganze Jahr in vielen tropischen Lindern geerntet,
0 dass sie bei uns nahezu immer erhaltlich sind. Die Friichte sind je
nach Erntetradition griin bis gelb-griin. Die schonendste Lagertempera-
ist 10 °C. Weil Limetten empfindlicher sind als Zitronen, miissen sie
ichtig behandelt werden, da sie schnell schrumpelig werden. Sind
e hellem Licht ausgesetzt, Firben sie sich gelb und verlieren ihren cha-
teristischen sauren Geschmack. Am besten st es, sie kil und dunkel
hg:m Saft und Fruchtfleisch der Limette kann man problemlos ein-

Inhaltsstoffe

Limetten enthalten viel Vitamin C, wenngleich weniger als Zitronen.
ferdem versorgen sie den Kérper mit Kalium, Kalzium, Eisen und
re. Limettensaft soll Bauchschmerzen und Husten wirksam
impfen. In Indien glaubt man, der Saft fordert die Intelligenz der
ten, thnen wischt man auch entziindete Augen damit aus.

Limetten sind eine hervor-
ragende Alternative zur
Zitrone. Sie haben keine
oder nur ganz wenige
Kerne, hocharomatisches
Fruchtfleisch und eine
meist unbehandelte Schale,
die sich wunderbar zum
Wiirzen von Sii@speisen
und Gebick eignet.
Zudem st die Limette
fast doppelt so saftig wie
die Zitrone.
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Limette

Suppen

Limettensuppe

Fiir 4 Portionen

1 Tasse Reis » 1 Karotte » 1/2 Stange Lauch

1/4=1/2 Selleriek

le » 1| Fleischbriihe » Muskapulver

Majoran

iebel « Ol 2t /\rrdl/rhlm

2 EL gehackte PEIUI)/[IL

| Den Reis inWasser gar kochen.
2 Das geputzte, klein geschnittene.
Gemiise in der Fleischbriihe bissfest
kochen, nach Belieben die Briihe mit
Muskatpulver, Majoran und Thymian
wiirzen,

3 Die Zwiebel abziehen, wiirfeln
und in Ol glasig andiinsten.

Limetten passen sehr gut zu

Zubereitung: 45 Minuten

4 Die Eier leicht schlagen und in die
Suppe einriihren, so dass sich Eier-
fiden bilden. Dann den Limetcensaft
zugeben.

5 Den Reis und die Zwiebeln auf
4Teller verteilen, mit der Suppe
aufgieBen und mit der Petersilie
bestreuen, Sofort servieren.

Thailindische Limettensuppe
allen Fischzubereitungs-
arten. Fischsuppe oder eine
helle Fischsauce kriftig

mit Limettensaft ab-
schmecken, Fischstiicke mit
Limettensaft betraufeln

Fiir 4 Portionen
1 [ Gemiisebiihe » 1 grofer Stingel Zitronengras
5-6 EL Fischsauce (aus dem Asienladen) oder \//lvmu
5 M i oder 1 EL /,

5 EL Limettensaft » Chiipulver oder Tabuscosauce » Salz, Plefier

oder gebraten mit Limet-
tenscheiben belegen.

1 EL Korianderblitter oder Petrsil
500 g Krabben oder Garnelen, g

lie
ocht

Zubereitung: 30 Minuten

I Die
bringen.
2 Das Zitronengras klein hacken
und zugeben. 10 Minuten kochen
fassen.

3 Die Fischsauce (ein thailindisches
Asienladen als nCombavas  Produkr, aus fermentiertem Fisch)
leaves« erhalten. Als Ersatz  und die Mangroodblitter zugeben.

konnen auch Limetten-  Mit dem Limettensaft und den Ge-
schalen verwendet werden.  wiirzen abschmecken.

stammen

von der Citrus hystrix, einer
Kleinen Limettensorte.

sie werden in Thailand
getrocknet zum Kochen
verwendet. Man kann sie in

zum Kochen
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4 Die Korianderblitter fein hacken.
Die Krabben in die Suppe geben und
‘warm werden lassen, Vor dem Ser-

vieren mit Koriander bestreuen.

Variante Dieses Gericht kann
ebenso gut mit gekochtem Fisch
oder Hihnerfleisch zubereitet wer-
den. Dann aber die entsprechende
Brilhe verwenden.



Tropische Wiirze

Pikante Gerichte

Poularde mit Limetten aus Mexiko

Fiir 4 Por
EL Butter

1 Poularde
6 Limetten o 1-

rtionent
1EL S,
uckers 100 ¢

Plefier

ahne

Zubereitung: 1 Stunde und 45 Minuten

| Die Poularde waschen und siu-
bern, loses Fett entfernen. In einer
Phanne mit der Butcer anbraten.

Mit Salz und Pfeffer einreiben.

2 Die geschilten Limetten in dinne
Scheiben schneiden. Einige Scheiben
in das Huhn legen, in einen gewis-
serten Romertopf setzen, die rest-
lichen Scheiben darauf verteilen.

3 Den Backofen auf 190 °C

(Gas Stufe 3) vorheizen und den

geschlossenen Topf hineinstellen.
1 112 Stunden schmoren. Bei Bedarf
Wasser nachgiefien.

4 Nach der Schmorzeit auf eine
vorgewirmee Platte heben, mit

den Limettenscheiben umge-
ben und warm halten.

5 Fir die Sauce die Brat-
flissigkeit entfetten, durch ein
Sieb streichen, aufkochen, mit

Zucker und Sahne verriihren. ’

Tortillas mit Krabben aus Mexiko

Fiir 4 Portionen

Tassen Weizenmehl oder Weizen- und Maismehl gemischt

hmalz

cingelegie griine Pefferschoten o 2 Tussen Eisbergsala

1 kleinte Avocado » 1 Tomate 2 Limenien
1 EL Limettensafi » 1 EL Ol o 1/2 TL Salz » 1 Prise Pfeffer
) g gekochte Krabben o Tabascosauce

Zubereitung:

1 172 Tasse warmes Wasser mit
samtlichen Zutaten zu einem festen
Teig kneten, zu einer Rolle formen,
in 12 Scheiben schneiden, diinn aus-
rollen und in einer ungefetteten
Panne von beiden Seiten ausbacken.
Im Backofen warm halten.

2 Die Plefferschoten entkernen und
inStreifen schneiden, den Salat
ebenfalls, Avocado und Limetten

40 Minuten

schilen, vierteln und wie die Tomate
in Scheiben schneiden.

3 Limettensaft, O, Salz und Pleffer
mit den Krabben vermischen, die
Pfefferschoten dazu geben.

4 Ales auf den Tortillas verteilen,
zusammenschlagen und mit den
Avocado-, Tomaten-, Limettenschei-
ben und Salatstreifen garnieren, mit
etwas Tabascosauce betriufeln.

Als Beilage empfehlen
sich Reis und Tomaten-
oder Paprikasalat.

In Mexiko verwendet man
2u diesem Gericht Maisfla~
den, die man aus 2 Tassen
weiBem Maismehl, | Tasse
Wasser und etwas Salz
anriihrt und dann in einer
Pfanne bickt. In Nordin-
dien und im Libanon stellt
‘man die Fladen aus Rog-
genmehl und Wasser her.
Auf den Philippinen nimmt
man die gleichen Zutaten
fiir eine Art Strudelteig.



Limerte

1. Fir 10 bis 15 Portionen
20 Limetten waschen
und in Scheiben schnei-
den. Nebeneinander

auf eine Platte legen,
‘mit etwas Salz bestreuen
und 24, Stunden stehen
lassen.

2. Danach in einen Stein-
topf schichten, jede Lage
‘mit etwas Rosenpaprika
einpudern und mit

1/2 Liter Mais=, Sonnen~
blumen- oder Erdnussé|
bedecken. Den Steintopf
gut verschlieen.

3. Nach 3 Wochen sind
die Limetten weich und
von schéner Orangen~
farbe.
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Getriinke

Noch wichtiger als zum Kochen sind die Limetten zur Herstellung von.
Getriinken. Die Englinder, aus langer Kolonialzeit mit tropischen Friich-
ten und Gewilrzen vertraut, konsumieren Limettensaft als Lime juice in
grofen Mengen, ebenso wie Likér und Marmelade. Limetten haben ei-
nen intensiven Geschmack, besonders in Verbindung mit Zucker.

Tequilacocktail
aus Mexiko

Fiir 4 Portionen
4 Limettenscheiben
Zucker
1 hohes Glas gestofenes Eis
1/5 | Tequila
1/8 1 Limettensaft
2 gehiufre EL Puderzucker
1 EL Eiweif
1 EL Triplesec
Zubereitung: 10 Minuten

Die Limettenscheiben im Zucker
wenden. Alle anderen Zutaten mit
dem Mixstab pilrieren, bis eine
schaumige Fliissigkeit entstanden ist.
In Gliser gieBen und mit den Limet-
tenscheiben verzieren.

Limonade
(eigentlich Limeade)

Filr 1 Portion
5 dl Limettensafi
1 gehiiufier EL Zucker
Eiswirfel
Zubereitung: 10 Minuten

Den Limettensaft mit der 3fachen
Menge Wasser und dem Zucker in
ein hohes Glas mit Eiswiirfeln ge-
ben, Mit einem Barléffel servieren.

Variante Statt des Wassers Tonic-
water und keinen Zucker verwen-
den. Dieser Cocktail heiBt dann
Fresh Sound. Das Ghs noch mit

| Orangenscheibe verzieren und mit
einem Strohhalm servieren.

Gimlet

Fiir 1 Portion
5 cl Limettensaft » 5 cl Gin oder Wodlka « Eiswiitfel

Zubereitung: 10 Minuten

Die Zutaten in ein Riihrglas geben,
gut mixen und in eine vorgekilhite
Cockuailschale abseihen.

Variante Dieser Mischung kann
man nach Belieben noch Mineral-
wasser und Zucker hinzufiigen.

In Brasilien heiBt das Getriink Caip.
und wird mit Pinga (Aquadente, wie
Korn) gemixt. In Peru wird dafir Pis-
co (wie Grappa) genommen. Mic
Rum erhalten Sie einen Daiquiri
Cubano, Fir eine alkoholfreie Varian-
te verwendet man Ginger Ale.



Herrlich erfrischend

Dessert

Lime-Angel-Pie

Fiir 4 Personen
Boden: 3 Eiweife » 100 g Zucker

1 gehéufier TL Maismehl » 1-2 TL Essig

Belag: 4 Blatt Gelatine + a
1/4~1/2 Ta
112 Tas

Zubereitung: 45 Minuten, Backz

| Die EiweiBe steif schlagen, dabei
den Zucker hineinrieseln lassen. Das
Maismeh| mi | Teeloffel Wasser und
dem Essig anriihren und zum
Eischnee geben.

2 Eine gut gefettete Auflaufform mit
der Masse bestreichen und das
Ganze bei 150 °C (Gas Stufe |)

| Stunde im Ofen trocknen lassen.
Noch 30 Minuten im ausgeschalte-
ten Ofen stehen lassen, um das Zu-
sammenfallen zu verhindern.

3 Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, 1/2 Tasse Wasser
mit der Limettenschale und
dem Zucker auflochen,
yom Herd nehmen;

e Limettensaft (von ca. 3 Friichten)

0 ¢ Magerquark « 200 g Sahne

: 4 Stunde und 30 Minuten

dann die ausgedriickte Gelatine
darin auflésen.
4 Die Eigelbe mit dem Salz schau-
mig rithren. Unter Riihren den
Limettensaft zugeben sowie den
Quark. Die Gelatinenmasse unter-
mengen.
5 Die Sahne steif schlagen und un-
ter die lauwarme Creme heben.
6 Die Masse auf dem Baiserboden
verteilen und gut gekilhlt servieren
—am besten am nichsten
Tag. Eventuell mit gerie-
bener Limettenschale
oder Zitronenmelis-

Nach amerikanischen
Originalrezept verwendet
‘man keinen Quark.

Zum Servieren sticht man
mit einem L5ffel Portionen
aus der Form aus.
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Die Litchis sind vier bis fiinf
utimeter lang und vorr
ovaler Form. Thre Haut ist
fast kirschrot und wird nach
cinigen Tagen, wenn sie
trockuet, briunlich, Die Haut
besteht aus lauter Fiinfecken,
die bricklig wie cine Eier-
schale sind.

8ei frischen Friichten
sollte man darauf ach-
ten, dass sie unversefrt
und von gesunder Réte
sind. Man sollte sie nur
essen, wenn sie genau
den richtigen Reifegrad
erveicht haben. Unreife
friichte sind gallertartig
und noch ziemlich ge~
schmacksarm, iiberreife

haben schon viel von
ihrem Aroma eingebiit

LITCHI

Litchi chinensis, Sapindaceae

Die Litchi stammt aus der Familie der Seifenbaumgewachse, die
hauptsichlich in den tropischen Regionen der Erde beheimatet sind. Die
Pflanzen heifien Seifenbaumgewichse, weil ihre Friichte einen alkali-
schen Stoff enthalten, der sich zum Waschen eignet.

Herkunft und Geschichte

Im Siiden Chinas, wo die Litchi beheimatet ist und seit mehr als 3000
Jahren kultiviert wird, schatzt man sie seit jeher als die feinste Frucht
isberhaupt. Im alten China liefien sich sogar manche Herrscher ihre Steu-
ern in Form von Litchis bezahlen. Noch heute ist es Tradition, zum neu-
en Jahr Litchis als Gliicksbringer zu iiberreichen,

Die Litchi ist eine subtropische Pflanze, sie bendtigt eine kiihle, aber
frostfreic Jahreszeit, im Sommer Warme und eine hohe Luftfeuchtigkeit.
Der Boden muss fruchtbar und tiefgriindig sein. Die Biume mit ihren
glinzend griinen Blattern und ihrer dichten Krone werden zehn bis
2walf Meter hoch und liefern bis zu 200 Kilogramm Friichte pro Jahr, Li-
tchis werden heute aufer in China auch in Indien, Thailand, Sidafrika,
Australien, Istael, Mexiko und den USA kommerziell angebaut. Es gib
rund 100 Sorten.




sLee Lhees — openderin aer Levensjreuae

Die Frucht st etwa aprikosengrofs und von einer sehr rauen, harten Scha-
le umgeben, die sich — ahnlich wie bei Erdnissen — leicht entfernen lisst.
Meistist sie leuchtend rot bis pinkfarben, bei lteren Friichten farbt sich
die Schale braun. Das isch st knackig, durchscheinend weifs
und hat cinen s sehr Geschmack, der so-
wohl an Erdbeeren als auch an Rosen und Muskat erinnert. Der leicht
herauszulosende Kern ist grofs und hart.

Verwandte der Litchi aus der Familie der Seifenbaumgewichse sind
Rambutan (siehe Seite 320F), Pulasan, Aki, Longan (siche Seite 218F)
und Quenepa. Die etwa pflaumengroe, der Litchi besonders ahnliche
Rambutan verdankt ihren Namen den welligen »Haaren« auf der Schale,
denn auf malaiisch heifit srabute Haar, Pulasan, Aki und Quenepa finden
nur selten den Weg zu uns nach Europa, sind aber ein sehr beliebtes Fri-
schobst in ihren Erzeugerlindern.

Verwendung

Zuwar werden Litchis auch in Dosen angeboten, frisch sind sie aber viel
aromatischer. Wer diese Friichte nicht »einfach so« essen méchte, kann
sie als kastliche Nachspeise mit Schlagsahne servieren. Einen ferndistli-
chen Touch bekommen Obstsalate, wenn eine Litchi mit hineingeschnit-
ten wird. In der chinesischen Kiiche werden diese Friichte gern mit
Heisch- und Gefliigelgerichten kombiniert, es kann auch Reis zur Aro-
matisierung beigegeben werden, Litchis eignen sich ebenfalls hervorra-
gend zum Mixen spritziger Cocktails.

Lagerung

Es ist niche einfach, wirklich schmackhafte Litchis zu bekommen. Nach
der Emte reifen sie nicht mehr nach, d.h. sie missen also reif gepfliickt
werden. Wegen des langen Transportwegs sind deshalb viele Friichte
schon braun, wenn sie in Mitteleuropa in den Handel gelangen. Am be-
sten ist es, sie nicht aufzubewahren, sondem baldmbglichst zu verbrau-
chen, Frischfruchtimporte kommen Anfang Dezember aus Kenia, ansch-
lieBend aus Mosambik und Siidafrika. Thailand liefert im April und Mai.
Ab Juni stammen die Friichte aus Indien oder Pakistan. Litchis gibt es
auchin Dosen eingelegt.

Inhaltsstoffe
Der Gesundheit zutréglich sind Litchis, weil sie viel Vitamin C enthalten
und den Kérper zusitzlich mit Kalium, Magnesium und Kupfer versor-
gen. Sie haben dadurch gleichsam eine abwehrstirkende und allgemein
keftigende Wirkung.

Die Aki, auch Frucht des
Teufels genannt, ist in der
Tat eine verfiihrerische und
gleichzeitig gefahrliche
Beere. Die in reifem Zustand
cremig-zarte, milde und
nussartige Frucht ist, wenn
sie unreif oder iiberreif
genossen wird, wegen ihres
hohen Gehalts an der
Aminoséure Hypoglyzin
giftig und gesundheits~
gefahrdend.
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Litchi

Pikante Gerichte

Gebackene Hiihnerbrust aus China

Fiir 2 Portionen

Fleisch: 1 Hiihnerbrust 1 Ei

Pleffer O

Zubereitung:
Litchiwein oder Longan- | Die Hithnerbrust in diinne Schei-
likar, die meistens aus  ben schneiden. Aus Ei, Mehl, Salz,

Peffer und, je nach Bedarf, Wasser
einen dickflisssigen Teig herstellen.

2 Das Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen. Die Fleischscheiben nach-
einander in den Teig tauchen und im
heiBen Ol schwimmend ausbacken.
3 Fiir die Sauce den Zucker in ei-
nem Topf honigbraun werden lassen,

Taiwan stammen, inten-
sivieren das Litchi- oder
Longanaroma in Saucen

betichtlich.

Litchis mit

3 EL Mehl
zum Ausbacken

eine Dose Litchis (300.g) » 1 EL Essig
2 EL Sojasauce » 1/2 TL. gehackier Ingyw

* 1 TL Maismehl

25 Minuten

mic dem Litchisafc aus der Dose den
Karamell abléschen und so lange un-
ter Riihren kachen, bis eine glatte
Flisssigkeit entstanden ist.

4 Essig, Sojasauce, Ingwer sowie das
mit wenig Wasser gemischte Mais-
mehl angieBen und glat rihren.

5 Die Litchis klein schneiden, hinzu-
fiigen und 5 Minuten in der Sauce
ziehen lassen.

Kalbssteak

Fiir 4 Portionen

Of zum Braten » 4 Kalbssteaks « 1 TL Salz

1 TL Rosenpaprika

1 EL Zitronensafi 2 I

saure Sahne

1-2 EL Litchiwein

oder Weinbrand o 2 TL Butt

« 1 groffe Dose Litchis (580 g)

Das Ol in einer Pfanne
heif werden lassen,
die Steaks von beiden
Seiten scharf an-
braten, salzen und
bei mittlerer Hit-
ze fertig garen.
Aus der Pfanne
nehmen und warm
stellen.
2 In den Brat-
fond Paprika, Zitro-
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Zubereitung: 15 Minuten

nensaft, saure Sahne, Wein, Butter
und so viel Litchisirup aus der Dose
geben, dass eine dickflissige Sauce
entsteht.

3 Die ganzen Litchis darin heifs
werden lassen und die Sauce ent-
weder iiber die Steaks geben oder
getrennt dazu servieren.

Beilagen Kartoffelpiiree und milde
Gemilse (z.B. Erbsen und Chinakohl)
oder griiner Salat



Fremdartige Geniisse

Salat

Litchi-Avocado-Salat aus Hawaii

Fiir 6 Portionen

1 Hahm/n n oder 1 I’»ular,in von 1500 g,

mfc Dose Litchis oder 400 ¢ frische Im/u
1 Kopfsalat « 1 kleine Zwiek

pel » 1 EL Mayonnaise

1 Tasse saure Sahne « 1 1/2 TL Curypulver « 1/2 Bund Pesersilie
Zubereitung: 40 Minuten

1 Das Hahnchen huten, entbeinen
und das Hihnerfleisch wiirfeln.

Den Sellerie in Scheiben schneiden,
den Paprika zerkleinern und alles in
einer Schilssel vermischen,

2 Aus Essig, O, Salz und Pfeffer eine
Sauce riihren und dazu geben. So-
weit kann der Salat schon im Voraus
aubereitet und kilhl gestellt werden.
3 172 Stunde vor dem Servieren die
Litchis gut abtropfen lassen oder die
frischen Friichte schilen. Die Avoca-

dos schilen, entkernen und wiirfeln.
4 Eine groBe Schilssel mit Salatblat-
tern auslegen. Litchis und Avocados
2u den anderen Salatzutaten geben
und alles zusammen auf die Salat-
blatter fillen.

5 Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Mit Mayonnaise, saurer
Sahne und Currypulver verrishren
und auf den Salat geben.

6 Die Petersilie hacken und dariiber
streuen.

Desserts

Litchis in Crépes

Fiir 4 Portionen
4 Crépes (siehe Seite 232) « 16 Litchis » 2 EL Butter

2EL Zitronensaft » 2 EL Litchiwein oder Orangenlikor 1 EL Pude

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Crépes nach Rezept zuberei-
ten und zu je einem Viertel gefaltet
in eine Pfanne geben.

2 Die Litchis schilen und in der
Buter heif werden lassen, Zitro-
nensaft und Alkohol hinzufiigen.

3 Die Friichte in die Crépetaschen
fillen, die Flissigheit iber die
Eierkuchen gieBen und mit Puder-
zucker iibersieben. Eventuell mit

1 Schuss Alkohol flambieren und
brennend servieren.

2,200 Gramm Sahne.
steif schlagen und unter
das Pfirsichmus heben;
etwas Sahne zuckern
und zum Verzieren
beiseite stellen.

3. 12 bis 16 Litchis
schilen, entkernen, vier
teln und mit 2 Esslffeln
Zitronensaft begieen;
ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Litchis in
die Creme geben und.

1 Tropfen Rosend! un-
terriihren. Mit Sahne-
tupfern dekorieren.
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Frisch schmecken die
Longans besonders gut. In
Taivan werden die Friichte
auch zu Likor verarbeite,
der Portwein, Sherry oder
Madeira dhnelt und auf dem
Weltmarkt angeboten wird.

LONGAN

Dimocanpus longan, Sapindaceac

Der Longanbaum hat glattschalige und fast nur halb so groe Friichte
wie die Litchi. Er gehort ebenso wie die Litchi und die Rambutan zur Fa-
milie der Seifenbaumgewichse. Man verwendet ihn als Unterlage zum
Pfropfen der Litchi. Der Longanbaum wird wiederum auf die Rambutan-
pflanze gepfropft. Meist werden die Longanbaume allerdings aus Samen
gezogen.

Herkunft und Geschichte
Der majestitische Longanbaum stammt aus dem stlichen Indien und
wird von dort bis nach Siidchina als Obst- und Zierbaum angebaut. Sei-
ne Frichte werden seit vilen tausend Jaben gegessen. Er ist einer der
schonsten Laubbi der di und wird bis zu 40 Meter hoch.

Werden frische Longans
angeboten, sollte man

darauf achten, dass sie
noch nicht nachgedun~
kelt und unverletzt sind.
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Die gelblichen Bliiten erscheinen in Rispen, sie bringen biischelweise
runde, zwei bis drei Zentimeter grobe Friichte hervor. Longanbaume
sind anspruchslos, kénnen einige Minusgrade und sogar zeitweiliges
Hochwasser vertragen. In Nordthailand werden sie deshalb in Flussebe-
nen angebaut. Auch in den USA und in Australien werden Longanbaume
kultiviert. Longans haben eine diinne orangefarbene Schale, die braun
und hart wird, wenn die Friichte reifen. Das durchsichtig-weilse Frucht-



Wie Kirschen zu essen

fleisch, das dem Samenmantel entspricht, ist saftig und siift, dabei kaum
weniger aromatisch als das der Litchi, wenn auch etwas séuerlicher. Der
grobe Kem in der Mitte ist braun und glinzend und weist einen wie ein
‘Auge geformten weiften Fleck auf. Aufgrund dieser Ahnlichkeit nennen
die Chinesen, Englinder und Franzosen diese Frucht Drachenauge. Hier
2u Lande sind Longans hauptsichlich in Dosen konserviert zu be-
‘kommen. Weitere Friichte der Familie der Seifenbaumgewachse sind die
Aki (Blighia sapida) und die Quenepas (Meliocca bijuga). Die Aki wird in

Jestafrika zu gekochtem Fisch gereicht, in Jamaika, wohin sie mit Skla-
venschiffen gelangte, wiirzt man die weiche, milde Frucht mit Curry.
‘Quenepas, die Spanische Limone, stammt von den Karibischen Inseln.
Die weintraubengrofen Friichte werden dort mit Wasser und Zucker als
Erfrischungsgetrink angeboten.

Verwendung

Vorziiglich sind Longans als Frischobst, einfach aus der Hand gegessen
Die Schale wird entfernt, indem man die Frucht an dem langen Stiel auf-
schneidet und dann pellt. Man kann sie in Fruchtsalaten oder als Zutat
fiir Reis- und Gemiisegerichte sowie fiir Saucen verwenden. Dabei die
Longans immer erst zum Schluss hinzufiigen, ansonsten biiften sie viel
von ihrem Aroma ein. Auch Dosenfriichte sind ein angenehm mild
schmeckender Nachtisch.

In China werden Longans haufig getrocknet, sie sehen dann aus wie
grole Rosinen, Taiwan stellt einen Longanlikér her, der wie ein sehr mil-
der Portwein oder Sherry schmeckt und dabei alles andere als herb und
séuerlich, sondern besonders mild ist.

Lagerung
Da Longans bei uns nur schr selren frisch 2 haben sind, kann man hu-
fig nur auf die Dosenfriichte aus dem oder dem

zuniickgreifen. Solche Friichte kann man im Kithlschrank zwar einige Ta-

 ge aufbewahren, besser ist es aber, sie bald zu verbrauchen, weil sie
sonst sehr schnell an Geschmack verlieren. Man kann die Friichte, falls
‘man sie frisch bekommt, auch ungeschilt einfrieren, was sie ohne Prob-
leme gut vertragen.

Inhaltsstoffe
Longans enthalten sehr viel Vitamin C und versorgen den Kérper aufber-
dem mit Magnesium und Kupfer. In China gilt der Tee aus getrockneten
Longans als Kriftigungsmittel. Longans sind ferner auch reich an Ol und
Stiirke.

Die Longan hat es nicht
leicht, sich neben der Litchi
2u behaupten, denn sie

ist nur halb so groB und
ihre diinne Schale verfarbt
sich nach dem Pfliicken
rasch ins Bréunliche.
Geschmacklich steht die
Longan der Litchi jedoch

in nichts nach.

Die Samen der Longans ent-
halten Saponin, weshalb sie
auch zur Herstellung von
Shampoo verwendet wer-
den. Das rote, harte Holz
der Longanbéume ist her-
vorragend fiir Mabel und
Hausbau geeignet, jedoch
nur sehr schwer erhltiich.
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Loguats werden vor allent i
Kalifornien geziichtet. Nach
Deutschland werden kleine-
e, orangefarbene Sorten aus
Italien importiert, Es gibt
auch Dosent mit grofen
schilten und enthernten
Frilchten aus China.

LOQUAT

Eriobotrya japonica, Rosaceae

Wie so viele wohlschmeckende Obstsorten gehort auch die Loquat zur
Familie der Rosengewichse. Die Loquat, auch Nispero, Wollmispel oder
japanische Mispel genannt, ist demnach verwandt mit Apfel, Bime,
Quitte und Mispel.

Herstellung und Geschichte
Beheimatet ist die Loquat in Indien, China und Japan, wo sie seit langem
angebaut wird. Nach Europa gelangte die Frucht erst Ende des 18. Jahr-
hunderts 1778 kam die Loquat nach England, 1812 erreichte sie Italien.
verbreitet ist sie, vor allem im mediterranen Raum, erst

Das ganze Jahr iiber
erreichen uns Loquat-
friichte aus aller Welt.

Beim Einkauf sollte
bedacht werden, dass
sie besonders schnell

verderblich sind.
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scit einigen Jahrzehnten, Auch in Israel und dem gesamten amerikani-
schen Kontinent werden Loquats kultiviert, Mittlerweile kann man die
Loquat bei uns in viclen Geschaften finden. Der schéne, Schatten spen-

dende und L wurde hauptsiichlich
zur Zierde gepflanzt, sein Holz ist bei Saiteninstrumentenbauern sehr
begehrt

Der Baum wird bis zu acht Meter hoch, seine langen Blatter sind an der
Unterseite filzig-weiB. Die kleinen weilen, stark duftenden Bliiten er-
scheinen in wolligen Trauben, daher rithrt wahrscheinlich auch die Be-



Festes und orangefarbenes Fruchifleisch

zeichnung »Wollmispel. Nach der Blitezeit im Herbst trégt der Baum
Friichte im zeitigen Frithjahr. In den Subtropen sind Loquats das erste fri-
sche Obst des Jahres.
ie bimenformigen Friichte wachsen in Trauben. Sie sind rund fiinf Zen-
ter lang, ihre Farbe variiert von Gelb bis Tieforange. Die Schale ist
linn, aber zzh, und, je nach Sorte, glatt oder flaumig behaart. Das helle,
¢ Fruchtfleisch schmeckt nach Apfeln und Aprikosen, gleichzeitig hat
wch ein kirschihnliches Aroma. Im Innern befinden sich zwei bis
Fgrole glinzend dunkle Kerne, die nicht essbar sind.

Verwendung
schmecken Loquats nur, wenn sie ganz reif sind. Erst dann entfal-
sie ihr volles Aroma. Je nach personlichem Geschmack wird die
e entfernt oder mitgegessen. Die Friichte kbnnen auch Kirschen
Phlaumen ersetzen. Sind die Loquats noch nicht vollreif, lassen sie
in Wasser einweichen, durch ein Sieb streichen und als Kuchenbelag
venden. Man kann sie ebenso gut zu Marmelade, Kompott und
cignen sie sich.
B il yeabln oot il
zmittel benutzt.

Lagerung

oquats sind schnell verderblich. Weil sie meist reif geerntet werden,
te man die Friichte nicht aufbewahren, sondern gleich essen oder ver-
ten. Friichte von gesunder Farbe und ohne Druckstellen sind die

Inhaltsstoffe

jquats sind gut zur Versorgung mit Vitamin A und Kalium, Sie sollen
treibend und belebend wirken und haben dadurch einen gleichsam
genden Effeke.

Sorten

gibt mehr als 50 Loquatsorten. In Japan ist die spit reifende Tanaka
popu]ar, 2zu den besten kalifornischen Sorten zahlen Advance (strah-
Champagne Premier so-
BrlszA die schon im Januar geerntet werden kann.

April bis Juni werden Loquats aus Spanien, Italien, der Tiirkei und
el importiert, von Januar bis Mai kommen die Friichte aus Brasilien

mien.
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Die goldgelben Lulofrichte
sind je nach Sorte rund oder
paprikaformig mit cinen
Durchmesser von zvei bis
Zentimeter. Die Haut
ist dick und ledrig, das
Fruchufleisch hellgrin,
duftend und geleeartig mit
vielen Kernchen

sechs

Die Erntezeit reicht von
Januar bis Mai und von
Oktober bis Dezember.
Da die Frucht leicht ver-

derblich ist, wird sie auf
dem Weltmarkt haupt-
sichlich als Fruchtkon-
zentrat oder eingefroren
angeboten.
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LULO

Solanum quitoense, Solanaceae

Die Pllanze gehort zur Familie der Nachtschattengewiichse. Von den ca
2300 dieser vor allem in Mittel- und Siidamerika heimischen Arten die-
ser Familie werden nur etwa 30 Planzen kultiviert. Neben Kartoffel, To-
mate, Aubergine und Tabak gehéren auch sehr aromatische Friichte wie
die Lulo hierzu.

Herkunft und Geschichte

Die Lulo mit dem spanischen Namen sNaranjillac, zu Deutsch skleine
Oranger, wird auch als falsche Orange bezeichnet. Die Lulo ist in den
tropischen Hochléndern Kolumbiens, Ekuadors und Perus zu Hause. s
heiBt, die erste Nachricht iiber diese Frucht stamme von dem Maénch
Juan de Santa Cruz. Ihm boten 1760 Indios einen Erfrischungstrank aus
Lulosaft an, und das sei das Késtlichste gewesen, was er jemals in dieser
Welt genossen habe. 1939 présentierte Ekuador die Lulo auf der Weltaus-
stellung in New York.

Die Lulo wiichst an einem immergriinen, zwei bis drei Meter groen
Strauch, dessen untere Blitter grof wie Rhabarberblitter sind. Die wolli
gen Bliitenknospen sind in ein dichtes Haarkleid eingehiilr, die Bliten
ahneln Paprikabliiten. Am besten gedeiht der Lulostrauch in einer Hohe



Einzigartige Tropenfrucht

 yon 2000 Metern. Er vertrigt weder Temperaturen iiber 30 °C noch Kal-
te. Geerntet wird in giinstigem Klima zweimal im Jahr. Eine Pflanze
‘bringt bis zu 30 Kilogramm Friichte im Jahr, trigt jedoch nur zwei bis
 drei Jahre lang und muss dann ersetzt werden.
Lulos sind von goldgelber Farbe, je nach Sorte rund oder paprikaférmig
und etwa tomatengrof. Die dicke, ledrige Schale ist mit kurzen, harten
Harchen besetzt, die wie dinne Stacheln wirken. In dem hellgriinen ge-
|eeartigen Fruchtfleisch sitzen viele kleine Samen. Lulos sind erfrischend
von besonderem Duft, man fishlt sich an den Geruch von Jasmin-
und Orangenbliiten erinnert. Die Lulos iibertreffen mit ihrem einzigartig
yollen und sexotischen« Aroma die meisten Tropenfriichte. Thr Ge-
ack lisst sich nur schwer, etwa als eine Mischung aus Ananas, Che-
a und Guave beschreiben, der vielen Zubereitungen eine lebendige
Note verleiht.
‘Heute wird die Lulo auch in Panama, Guatemala und Costa Rica in
erem Umfang genuczt. Auf dem Weltmarkt werden Lulos haupt-
h als Die wirtschaftliche Bedeu-
g dieser Frucht ist insgesamt aber eher geri
 groflere Schwester der Lulo ist die Cocona (Solasum topiro), dex Ori-
coaptel. Auch ihr gallertartiges Fruchufleisch, das von viclen Samen
jurchsetzt ist, wird zur von

trinken verwendet.

Verwendung

Kolumbien trinkt man Lulosaft schon zum Friihstiick, in Ekuador ist
besonders Lulosorbet beliebt. Auferdem bereitet man Eis, Gelee, Mar-
‘melade und Kompott aus Lulos zu. Man fille die Luloschalen auch mit
i oder Friichten, bedeck sie mit Eischnee und iiberbackt sie. Der Ver-
hr der ganzen Friichte spielt keine so grofie Rolle.

Lagerung
Frische Naranjillas gibt es selten auf den hiesigen Markten, da die Friich-
werden; danach halten sie sich noch ungefahr acht Tage, bei Kiih-

einen Monat. Man ann jedoch zahlreiche Rezepte aus Lulonektar,
trierter Fruchtpulpe oder Fruchtmark herstellen,

Inhaltsstoffe
enthalten viel Vitamin C, auberdem Vitamin A und Vitamine der
ruppe (B1, B2, B12). Dariiber hinaus liefern sie Kalzium, Phosphor
Eisen.
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Lulo

Getrinke

Cocktail Primavera

Fiir 1 Portion
2l Gin « 2 dl siifer Sherry
2 Eiswiirfel » Lulosaft
1 Cocktailkeirsche
1 Blatt Pfefferminze
Zubereitung: 5 Minuten

Variante: In Kolumbien
wird dieses Getrank
auch hei getrunken.

Gin, Sherry und Eiswilrfel in ein Long-
drinkglas geben, verriihren und mit
Lulosaft auffillen. Mit Cockailkir-
sche und Pfefferminzblatt verzieren.

Info Lulo eignet sich auch fir
Cockaails mit Gin oder Wodka, die
eine Bereicherung jeder Party sind.

Lulomilchshake

Fiir 1 Portion
s Fruclsmark:

2ELk

zentries

1 EL Zucker
1 Glas Milclr
etwas Eis

Zubereitung: 5 Minuter

Den Saft in einen Mixbecher geben,
nach Geschmack siien, mit Milch
auffiillen und gut mischen. Auf
‘Waunsch mit | Eiswiirfel servieren.

Tip Wenn man zuerst Saft und
Milch zusammengieBt und danach
zuckert, flockt die Milch aus.

Desserts

Lulocreme |

Fiir 4 Portionen

4 Blatt Gelatine » 4 Eier « 125 g Zucker
Tk

GEL

& » 200 g Erdbeeren

1 Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen.
2 Die Eier trennen.
Die EiweiBe steif
schiagen.
Eigelbe und
Zucker schaumig
schlagen.
3 Die Gelatine aus-
driicken und in 2 Esslffeln
heiBem Wasser auflésen. Durch ein
Sieb zur Creme geben und gut ver-
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Zubercitung: 15 Minuten

rithren. Dann Eischnee und Frucht-
mark unterheben.

4 Die Erdbeeren waschen, putzen
und halbieren. Die Friichte zur Lu-
locreme geben und diese im Kilhl-
schrank fest werden lassen.

Variante Die Erdbeeren nicht als
Stiickchen, sondern pilriert zur
Creme dazu geben, nach Geschmack
noch etwas siiien und als Sauce
auftragen.




Reichhaltige Cremevariationen

Lulocreme I

Fiir 4 Portionen

2 Blan Gelatine
1 Banane in Scheiben oder 2 EL

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen.

2 Die Sahne steif schlagen, Zucker
und Fruchtmark zugeben.

3 Die Gelatine ausdriicken und in
2Essloffeln heiflem Wasser auflosen.
Durch ein Sieb zur Sahne gieBen.

4 Die Fruchtstiicke hinzufiigen, fest

250 g Sahne 4 EL Zucker

EL Lulofruchtmark Luloquark
Bkirschen oder Erdbeeren Fiir 2 Portionen
250 Gramm
‘mit 2 Essloffeln Lulomark.
werden lassen und kalt servieren. und 3 Essléffeln Zucker
gut verquirlen. Eventuell
Variante AuchWiirfel der Cheri- ein wenig Milch hinzu~
moya oder der verschiedenen Sapo- fiigen, sollte das Dessert
ten passen sehr gut in diese siuer- 2u fest sein.

liche Creme. Man kann diese Creme
auch in 112 eingemachten Pfirsich
fillen und mit Krokant bestreuen.

Variante: Erdbeeren
eignen sich ausgezeich-
net als Erganzung fiir
dieses Dessert.

Charlotte mit Lulocreme

Fiir 6-8 Portionen

Teig zu Aprikosencharlotte (siehe Seite 46)

1 Glas Erdbeermarmelade

Lulocreme II (;

siche oben)

Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 20 Minuten

| DenTeig wie im Rezept beschrie-
ben zubereiten, backen und mit ei-
nem Kiichentuch zusammenrollen.
2 Wenn er abgekiihlt ist, wieder
auseinanderrollen und mit einem
Ghs Erdbeermarmelade bestreichen.
3 Die Lulocreme Il wie oben
beschrieben mit 4 Blatt Gelatine
aubereiten.

4 DieTeigrolle in Scheiben
schneiden, anschlieBend eine
mittelgroBe Schiissel mit den
Stiicken auslegen. Die Creme

in die Schiissel gieBen, die restli-
chen Scheiben auf die Creme
legen. Mehrere Stunden im Kiihl-
schrank fest werden fassen und
dann behutsam stiirzen

Lulomarmelade
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Thren weltweiten Siege

traten die Mandarinen im
19.Jalrhundert an. Auf-
grund verschiedener, meist
kernloser Kreuzungen wer-
den die sechten Mandari-
ene nur noch begrenzt in
den Wintermonaten aus
alien eingefiihr.

Man sollte darauf
achten, dass die Friichte
fest und ohne weiche
Stellen sind. Gerade
Mandarinen im Netz sind
mit Vorsicht zu betrach-
ten, da man sie nicht

einzeln priifen kann.
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MANDARINE

Citrus reticulata, Rutaceae

Zur Grofsfamilie der Rautengewichse gehért auch die Mandarine. Diese
Zitrussorte weist innerhalb ihrer Art grofie Unterschiedlichkeiten auf,
was darauf schliefben lasst, dass sie lange Zeit in der Natur sich selbst
iiberlassen war und viele Variationen bilden konnte. Kreuzungsprodukte

zwischen unterscl dann
normal, d. h., es gibt keine Zwerg- oder Kiimmerformen, wie das bei der
Orange der Fall ist.

Herkunft und Geschichte

Sehr lange Zeit kannte man Mandarinen nur in Asien, wo sie seit mehr
als 3000 Jahren kultiviert werden. Sie stammen aus Siidostchina, Nord-
ostindien und Indochina. Ihren Namen tragen sie, weil ihre Schale die
gleiche Farbe hat wie die Roben, die die Mandarine trugen, die hohen
Staatsbeamten des chinesischen Reiches. Nach Europa und Amerika ge-
langten Mandarinen erst im 19. Jahrhundert.

Der Mandarinenbaum ist klein, er wird meist nicht hoher als drei Meter.
Er tragt dunkelgriine, glanzende Blitter und bringt in Bilscheln wachsen-
de Kleine weite Bliiten hervor, die sehr intensiv duften. Mandarinen se-
hen aus wie Kleine, etwas platt gedriickte Orangen. Im Gegensatz zu die-



Frische in den Winter

sen ist ihre Schale besonders leicht abzulssen. Auch lassen sich ihre ein-
zelnen Schni leicht vonei trennen. lhr isch ist siify
und isch. Die meisten sind kemlos. Wichtige
Erzeugerlinder sind Spanien, Israel, Algerien und Marokko, Ein nicht un-
betichtlicher Teil der Produktion wird zu Konserven verarbeitet.

Verwendung

Mandarinen und mit ihr verwandte Friichte werden meist direkt aus Tii-
te oder Netz gegessen. Besonders Kinder mégen sie gern, weil sie nicht
nur gut schmecken, sondem sich auch leicht schilen lassen. Meist wer-
den Mandarinen wie Orangen verwendet, fir siifsaure Gerichte, fiir
Obst- und Reissalate oder Quarkspeisen. Auch dekorative Zwecke erfiil-
len Mandarinen sehr gut. Fiir Kuchen sind Konservenfriichte besser ge-
eignet, da diese so weich sind, dass sie auf der Zunge zergehen. Dosen-
‘mandarinen schmecken allerdings weniger aromatisch als frische

Lagerung
Bei in Netzen angebotenen Friichten kann es vorkommen, dass nicht
mehr alle Mandarinen einwandfrei, d. h. fest und ohne weiche Stellen
‘sind, Man muss sie dennoch mitbezahlen. Besser ist es, Mandarinen lose
‘2u kaufen und jede zu priifen. Am besten schmecken sie so frisch wie
moglich, halten sich aber im Kiihlschrank etwa ein bis zwei Wochen.

Inhaltsstoffe
Auller reichlich Vitarnin C enthalten Mandarinen Vitamin A und Folséure
sowie Kalium.

Varietiten
‘Bekannt und weit verbreitet sind auch einige Unterformen der Mandari-
ne wie etwa die Tangerine, die aus einer Kreuzung zwischen Mandarine
und Bitterorange hervorgegangen ist. Die Tangerine ist nach der marok-
Kanischen Hafenstadt Tanger benannt, die lange ein wichtiger Umschlag-
platz fiir Exportmandarinen war. Die Satsuma ist eine durch Mutation
entstandene Unterform der Mandarine, die besonders in Japan verbreitet
ist. Die sehr siifien Klementinen sind Anfang des 20. Jahrhunderts durch
Ki hi dari Ein franzési-
scher Missionar in Algerien, Clément Dozier, soll dafiir verantwortlich
gewesen sein. Tangors sind Kreuzungen zwischen Mandarine oder Tan-
 gerine und Orange. Tangelos, die wie grofle, birnenférmige Mandarinen
aussehen, sind Kreuzungsprodukte zwischen Mandarine und Grapefruit.

Aus Mandarinenschalen
wird 01 gepresst, das u.a,
fiir die Herstellung von Par-
fums verwendet wird.

Mandarinen shneln im
Aroma Orangen. Manche
Friichte der Untergruppen,
besonders die kleinen
Tangerinen, sind von
solcher Delikatesse, von
s0 wundervollem Aroma,
zarter Siure und aus-
drucksvoller Siige, dass sie
Orangen noch iibertreffen.
Tangerinen sind fiir die
folgenden Rezepte am
besten geeignet, da sie
am wenigsten Wasser ent-
halten.
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Mandarine

Den Orangensalat von
Seite 252 kann man auch
‘mit Tangerinen zubereiten.
Entweder 400 Gramm
frische Friichte oder

11/2 Kleine Dosen ver-
wenden.
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Vorspeisen

Mandarinen-Avocado-Suppe

Fiir 4 Portionen
1/2 1 kréfiige Fleischbrithe  1/2 TL gemahlener Ingwer

eventuell einige

mitzer Tabasco » 1 Avocado » 1/2 | Tomatensaft

Salz, Pfeffer » 1 Dose Tangerinen (Mandarinen)

Zubercitung: 20 Minuten

1 Die Fleischbriihe zum Kochen
bringen, den gemahlenen Ingwer und
— wer es gerne scharf mochte —
einige Spritzer Tabasco hinzufiigen,
nochmals kurz aufkochen lassen,
dann den Topf vom Herd nehmen.

2 Die Avocado schilen, entkernen,
das Fruchtfleisch klein schneiden
und zusammen mit dem Tomatensaft

piirieren. Die Avocado-Tomaten-
Flissigkeit zur Fleischbrilhe geben
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

3 | Essloffel gut abgetropfte
Mandarinenstiicke in jeden Teller
geben und mit der heiBen Suppe
auffillen. Bei Bedarf nochmals
wiirzen.

Heringssalat mit Klementinen

_Fir
80 g Selleie

nsellerie oder grob

i

geraspele Sellericknolle

80,

g Chinakohl

200 g Klementinen oder 1 Dose Tangerinen

1C

s (310 g) Heringsfie

s in Dillmarinade

80gfn

e Sojabohnensprossen

eventuelleinige Tropfen Tabasco

1 EL Weinessig

1 Die Selleriestangen
oder die Sellerieknolle in
Scheiben und den Chinakohl in
Streifen schneiden. Die Klementi-
nen schilen, die weiBle Haut entfer-
nen und zerteilen.
2 Die Heringsfilets abtropfen lassen,
eventuell wissern, dabei die Marina-
de auffangen. Den Fisch mit dem

Zubereitung: 25 Minuten

vorbereiteten Gemilse, den Soja-
sprossen und den Klementinen ver-
mischen.

3 Die Hilfte der Heringsmarinade
mit dem Tabasco, dem Essig und
eventuell etwas von der Dosenflis-
sigkeit verriihren und in den Salat
geben. Einige Stunden in den Kihl-
schrank stellen.



Leicht und bekommlich

Pikante Gerichte

Klementinenhdhnchen

Fiir 2 Portionen
10 kleine Klementinen oder 1 1/2 Dosen Tangerinen
1 Hahchen von 800~1000 g « 1 EL Salz « 50 g Butter
1 Knoblauchzehe » Saft von 1/2 Zitrone » 1 Tasse Tomatensaft
1 TL gemahlener Ingwer » 1 EL Sojasauce
1 gehaufier EL Maismehl » 2 EL Sahvie

Zubereitung: 1 Stunde

1 Yon 6 Klementinen den Saft aus-
pressen, 4 in Filets zerlegen.

2 Das Hahnchen waschen und
trockentupfen. Entweder zerteilen
oder im Ganzen braten. Mit Salz ein-
reiben, in der Butter von allen Seiten
anbraten und in einen Schmortopf

geben.

3 Die Knoblauchzehe zerdriicken,
mit etwas Klementinen-, Zitronen-
und Tomatensaft, Ingwer und Soja-
sauce zu dem Hahnchen geben und
dieses 45 Minuten mit geschlosse-
nem Deckel schmoren. Von Zeit zu
Zeit etwas Fliissigkeit nach-
gieBen, eventuell Wasser, wenn
der Saft verbraucht ist.

4 Dann das Hahnchen aus dem
Topf nehmen und warm stellen.
Die Sauce entfetten.

5 Das Maismehi mit etwas Wasser
anriihren, die Sauce aufkochen, das
Maismehl einriihren und 5 Minuten
kochen lassen. Dann durch ein Sieb
streichen und die Sahne zufiigen.

6 Das Hahnchen mit den Manda-
rinenfilets umlegen, die Sauce
getrennt servieren.

Beilage Reis und griiner Salat

Variante: Wenn Sie das
Hahnchen lieber braten
‘wollen, mit 2 Essléffein 6,
Salz, 2 Zehen Knoblauch
und etwas Paprika ein-
pinseln. Etwas von der
angegebenen Fliissigkeit in
den Brattopf giesen, das
Hahnchen von Zeit zu Zeit
wenden und begieSen.

Im Backofen 1 1/2 Stunden
garen lassen. Ist das Fleisch
weich, die Sauce zubereiten
wie vorher beschrieben.

Bei frischen Klementinen
der Sauce 1 Teeloffel Zucker
hinzufiigen.

229



Mandarine

Reissalat

Filr 4 Portionen
1 Kopf Salat + 1 gegrilles Hahnchen « 3 Tussen geleochier Reis

1 Tasse

sen o 1 EL Butter « 1 gehiufier
1 TL Anis « Salz + 1 Dose Tangerinen « 3 EL Ol
1 EL Essig » Pfeffer » 3 Tomaten « 5-10 schwa

Zubereitung: 30 Minuten

1 Den Salat waschen und abtropfen
lassen, eine Schilssel damit auslegen.
2 Das Hihnchen héuten, entbeinen
und klein schneiden. In eine andere
Schiissel mit dem Reis geben.

3 Die Erbsen in der heien Butter
anbraten, mit 2 Essléffeln Wasser,
gekérnter Briihe, Anis und etwas
Salz einige Minuten kochen lassen.
4 Zum Fleisch geben, die Hilfte der
Tangerinen ebenfalls.

Getrocknete Tangerinen-
schalen werden vor allem
in China als Wiirzmittel
saucen und Gefliigel-
gerichten beigefiigt.

5 Ol, Essig, Pfeffer und Salz mischen
und zum Salat geben. Vorsichtig um-
rishren und in der anderen Schilssel
auf den Salatblittern verteilen.

6 Die Tomaten achteln, zum Salat
geben und mit den Oliven und den
restlichen Mandarinen verzieren.

Info Von den Mandarinen werden
vor allem die Tangerinen in der
Kiiche verwendet.

Desserts

Mandarinensaft
Fiir 1 Person nimmt man
& Mandarinen: Diese.
schilen, die weiBe Haut
und die Kerne entfer-
nen, das Fruchtfleisch 1/2 Tasse Walderd)
piirieren. Dann durch
ein feinmaschiges Sieb
oder ein Tuch pressen
und den Saft auffangen.
| Die Tangerinen abtropfen lassen,
Dieser Saft ist noch kdst-  ebenso die Ananaswiirfel und mit
licher als Orangensaft  den Kapstachelbeeren und Walderd-
und kannzuallen  beeren in eine Schissel geben.
beschriebenen Getran= 2 Die Birne und die Bananen schilen
ken anstelle des und klein schneiden, mit dem Zitro-
Orangensaftes ver- nensaft betriufeln, damit sie sich
wendet werden. nicht verfirben. Alles kalt stellen.

Vor dem Servieren den Saft ablaufen

230

Fruchtsalat mit WeiBweinsabayon

Fiir 4-6 Portionen
1 Dose Tangerinen » 1 Fleine Dose Ananaswiirfel
1 Tasse Kapstachelbeeren oder Kirschen
et » 1 weiche, reife Bime « 2 Bananen

igelbe » 2 EL

erber WeiBwein » 1 Prise Ingwer
Zubereitung: 15 Minuten

lassen und die Friichte mischen.

3 In einer Edelstahischiissel die
Eigelbe mit dem Zucker schaumig
rishren, Wein und Ingwer hinzufiigen.
4 Uber einem Wasserbad unter
stindigem Schlagen so lange erhit-
zen, bis die Masse zu steigen be-
ginnt. Die Sauce iiber die Friichte
gieBen und gleich servieren.



Sommerlich erfrischend

Tangerinenkérbchen aus Japan

Fiir 4 Portionen
4 Tangerinen oder Klementinen » 2~4 Blats Gelatine » 30 g Zucker

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Tangerinen in kleine Kérb-
chen schneiden. Dazu in der Mitte
einen Steg stehen lassen, rechts

und links davon jeweils das obere
Schalendrittel enfernen.

2 Das Fruchefleisch sauber mit
einem Loffel herausholen. Die Kerne
entfernen. Das Fruchtfleisch pilrie-
ren und durch ein Sieb streichen.

3 Die Gelatine in kaltem Wasser

einweichen. | Tasse Wasser zum
Kochen bringen, den Zucker zu-
geben und auflésen, vom Herd neh-
men und die Gehatine ebenfalls darin
auflésen. Den Saft zugieBen und in
den Kiihlschrank stellen.

4 Wenn die Flissigkeit nach 30 bis
45 Minuten fest zu werden beginnt,
die Kérbchen bis zum Rand damit
fillen und ganz fest werden lassen.

Tangerineneis aus den USA

Fiir 4 Portionen

4 Tangerinen o 100 g Zucker » Saft von 1/2 Zitrone

2 Eigelbe » 200 g Salne » 2 EL

aus der Dose

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Tangerinen waschen, einen
Deckel abschneiden. Mit einem
Loffel die Friichte vorsichtig aus-
‘héhlen. Das Fruchtfleisch entkernen
und pirieren. Den Saft durch ein
Sieb ablaufen lassen.

2 1/5 Liter Wasser mit dem Zucker
einige Minuten kochen lassen.

Die Eigelbe in einer Edelstahischils-
sel schlagen, den Obstsaft zugeben,
anschiieBend den Zuckersirup.

3 Uber einem Wasserbad erhitzen.
Mit einem Schneebesen schlagen,
bis die Masse zu steigen beginnt,
Abkihlen und gefrieren lassen.

4 Nach | Stunde die Sahne steif
schlagen und unter das Eis mischen.
5 2 weitere Stunden gefrieren
lassen.Vor dem Servieren die

Tangerinenschalen mit dem Eis
filllen, den Deckel darauf setzen und
| Stunde in das Kiihifach legen. Die

Filets erst kurz vor dem Servieren
in das Eis stecken.




Mandarine

Sahnequark mit Tangerinen

Fiir 4 Portionen

60,g Zucker » 300 g Sahnequark
1 Dose Tangerinen « nach Winsch 100

111

Vanill

kere 1 EL

Saft und Schale von 1 Zitrone
Salme
rung

ucker zur

Zubereitung: 10 Minuten

1 Den Zucker mit dem Quark ver-
riihren, Zitronensaft und
_ -schale zugeben sowie
etwas. i

Isffeln Tangerinen bedecken, den
Rest Quark draufgeben.
3 Die Sahne steif schlagen, mit

aus der Dose.

2 4 Dessertschilchen
je zur Halfte mic
Quark fiillen, mit 4 Ess-

Zucker und siBen, den
Quark mit je | gehauften Essloffel
Sahne krénen. Die restlichen Tange-
rinenstiicke in die Sahne stecken.
Gut gekiihlt servieren.

Crépes Suzette

Fiir 4 Portionen

5 gehdufte EL Mehl o 2 Eier

ale vor 172 Orange
Butterschmalz
0 ¢ Butter » 1 EL Rum oder Weinbrand
3/4 Tasse Orangensafi » 1/2 Tasse Tangerinensaft
oder je 1 EL Tangerinenfilets » 1 EL Curagao
2 EL abgeriebene Orangenschale
Zubereitung: 30 Minuten

Tip: Die Crépes kénnen
vorgebacken und ein-
gefroren werden, Sie
brauchen dann nur noch
die Sauce zubereiten und
die aufgetauten Crépes am
Tisch zu flambieren.
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1 Das Mehl in eine Schisssel sieben,
die Eier zugeben und mit dem
Schneebesen glatt rihren.

2 Dann die Orangenschale, das

Salz und die Milch zufigen. Durch
ein Sieb in eine andere Schiissel
streichen und mindestens | Stunde
im Kohischrank quellen lassen.

Kurz vor dem Backen die zerlassene
Butter einrilhren.

3 In einer Pfanne etwas Butter-
schmalz erhitzen, wenig Teig hinein-
geben und auseinander faufen lassen,
50 dass der Boden hauchdiinn mit

Teig bedeck ist. Den Pfannkuchen
wenden, wenn die Oberseite nicht
mehr flissig ist. Die Unterseite soll
noch ganz hell sein. Den Pfannku-
chen fertig backen, herausheben und
2u einem Viertelkreis falten.

4 Sind alle Crépes gebacken, die
Butter fiir die Sauce in der Pfanne
zerlassen,alle anderen Zutaten
zugeben und miteinander mischen.
Die Crépes in die warme Fliissigkeit
legen, mit Zucker bestreuen, flam-
bieren und sofort in der Pfanne
servieren.



Stifes fiir jedermann

Kisesahnetorte

12 Portionen

Qi (siehe Seite 192) » 2 1/2 Dosen Tangerinen

Saft und Schale von 1 Zitrone » 2 EL Maismehl

2ELZi

ucker.

| Den Quarkkuchen mit einem
" oden wie im Rezept auf
e 192 beschrieben zubereiten.
nstelle der Sauerkirschen kann
mh 2 1/2 Dosen Tangerinen

darin zu einer glatten Sauce
uhren.

Zubereitung: mit Boden 1 Stunde

3 Den Saft erhitzen, das ange-
rishrte Mehl hinzufiigen und auf-
kochen lassen. Die Tangeri-
nenstiicke vorsichtig damic
mischen. Diese Creme auf
den Boden streichen.
Dann weiter verfahren
wie im Quarkkuchen-
rezept beschrieben
wurde.

4 Jedes Kuchenstiick
am Ende mit einem der
Tangerinenfilets belegen.
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Die Mango wiirde ohne
Zweifel cinen der ersten
Preise gewinnen, giibe es
cinen Wettbewerb unter den
Exoten im Hinblick auf
Geschmack und Duf.

[ EHNKAYFSTH
Meist kommen Mangos
noch relativ unreif
auf den Markt.
Reife Friichte erkennt
man daran, dass sie
auf leichten Druck nach-
geben. Kleine dunkle
Flecken sind kein
Qualitatsmangel, sie
signalisieren den
Zustand der Ubeneife.
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MANGO

Mangifera indica, Anacardiaceae

Eine aullergewdhnlich grofe Familie bilden die Nierengewichse, zu
denen eine der wichtigsten tropischen Friichte zahlt — die Mango, Aber
auch der Cashew-Apfel und die im Mittelmeerraum heimische Pistazie
gehbren dazu

Herkunft und Geschichte

AuBerhalb Asiens — dort werden Mangos seit mehr als 4000 Jahren kulti-
viert - waren diese Friichte lange unbekannt. Es ist den portugiesischen
Eroberern um 1700 zu verdanken, dass die Mango auch in Siidafrika und
Brasilien Verbreitung fand. In Indien, moglicherweise dem Ussprungs-
land der Mango, wird sie in Sanskrittexten und Hindulegenden erwihnt
Sie ist eng mit der Geschichte des Landes verbunden und gilt als die Na-
tionalfrucht der Inder, die ihr gar geheimnisvolle Krifte zuschreiben.
Schon der indische Herrscher Akabar lief im 16. Jahrhundert einen
Mangowald anlegen. In religiésen Zeremonien sind die Mangobliiten
von besonderer Bedeutung.

Heute gedeiht die Mango in den tropischen und subtropischen Regionen
der Erde. Es gibt sie in mehr als 1000 Sorten. Mangobaume sind immer-
griin, bilden eine grofbe Krone und werden bis zu 30 Meter hoch. Sie



Kistlichkeit des Sidens

bringen Friichte hervor, die an ihren Stielen wie an langen Leinen bau-

meln und fast den Boden beriihren. Es gibt Mangos unterschiedlichster
Form und Farbe. Sie kénnen rund, oval, nieren- oder herzférmig sein, ih-
re Farbe variiert von Griinlich tiber C:lb bis Orange-Rot. Das orangefar-
bene Fruchtfleisch sitzt fest an dem grofen, flachen Stein. Es ist bei un-
veredelten Sorten fasrig, meist aber glatt, butterartig und von sehr
aromatischem Geschmack. Mangos sind bei uns ganzjahrig zu bekom-
men, Sie werden, je nach Jahreszeit, hauptsichlich aus den USA, Kenia,
Siidafrika und Thailand importiert.

Bauno (Mangifera verti-
cillata) ist eine nahe Ver-
‘wandte der Mango von
den Philippinen. Sie kannte
fiir Ziichter neue Moglich-
keiten bieten, da sie ein
2war faserreiches, aber sehr
aromatisches, suerliches

und saftiges Fruchtfleisch
Verwendung besitzt, das an A::ifkest
Mangos kénnen frisch in Obstsalaten oder zu Mil gegessen  und Guanabana erinnert.
werden. Zum Frischverzehr vorgesehene Mangos sollten vorher etwas  Die Friichte reifen im
gekithlt werden. Das hebt ihr leicht harziges Aroma. Dariiber hinaus las- ~ August und September.

sen sie sich aber auch vielfiltig weiterverarbeiten. Bekannt ist das
Mangochutney, eine exotisch gewiirzte, eingekochte Mangomarmelade,
die zu Reisgerichten gereicht wird. Als Gemiise zubereitet, passen
Mangos zu Fleisch und Fisch. Sie eignen sich auch gut zur Saft- und Mar-
meladeherstellung.

Lagerung

Die Farbe ciner Mango sagt kaum etwas aus iiber Reifegrad und Ge-
schmack. Nehmen Sie beim Einkauf jede einzelne Frucht in die Hand, sie
sollte weder zu fest noch zu weich sein. Uberreife Exemplare haben
meist kleine schwarze Flecken. Eine leicht schrumpelige Schale deutet
darauf hin, dass die Mango zu frith gepfliickt wurde. Das Fruchtfleisch
ist dann moglicherweise geschmacklos und séuerlich.

Unreife Fritchte lassen sich bei Zimmertemperatur etwa sieben Tage la-
gem. Im Kishlschrank kénnen Sie reife Friichte nur einige Stunden aufbe-
‘wahren, da sie kiihle Temperaturen nur schlecht vertragen.

Inhaltsstoffe
 Von gesundheitlichem Wert sind Mangos vor allem, weil sie grofie Men-
gender Vitamine A, B3, B5, B, C und E aufweisen, Vitamin A szt
dute und stimuliert den 1, die B-Vitamine wir-
ken positiv auf die Nerven und bringen Farbe in Haut und Haare. Bei den
Mineralien und Spurenelementen sind besonders Kupfer, Mangan, Ma-
gnesium und Zink zu nennen. Mangos sind sehr kaliumreich, was sie
 entwassernd und entfettend wirken ldsst.
Warnhinweis: Bei manchen Menschen reizt schr reifes Fruchtfleisch
leicht die Haut rund um den Mund.

Mangos werden oft auch

als Badewannenfriichte
bezeichnet, da das iiberaus
saftige Fruchtfleisch Flecken
hinterlassen kann, die nur
schwer zu entfernen sind.
Kindern gibt man sie in den
Tropen daher meist nackend.
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Mango

Sorten
Man unterscheidet drei Hauptgruppen der Mangos: die indische, die in-
i und die phi Zu den wichtigsten indischen Sor-

ten zahlt die Mulgoba, die als eine der ersten in Florida angebaut wurde
(1889). Sie war auch die einzige Sorte, die 1895 einen heftigen Winter
Unreife Mangos verwendet  iiberlebte und dann 1898 zum ersten Mal wieder Friichte trug. Eine
man in den Tropen wie  wichtige Ziichtung aus der Mulgoba ist die Haden, die hauptsichlich in
Apfel. Man bickt damit Hawaii und Siidafrika angebaut wird. In Florida wurde die eher nieren-
Kuchen nach seinem  frmige Alphonso geziichtet, die sich durch ein leicht harziges Aroma
Lieblingsrezept fiir auszeichnet — im Gegensatz zum pfirsichéhnlichen Geschmack der
oder bereitet Igot h

dasman  Die indock hen und philippi Sorten sind sich sehr hnlich:
wie Apfelmus zu Eierkuchen  Thre Friichte sind meist kleiner, gelblich und linglich. Zu ihnen werden

essenkann.  die gelbe Princess of Manila und die griin-gelbe Jaffnamango gezihlt.

Rezepte mit unreifen
Friichten

Mangomus von griinen Mangos

iir 4 Portionen

2 griine oder halb reife Mangos
1 EL Zucker » Essig

Zubereitung: 20 Minuten

Die Mangos 1/8 Liter Wasser mit dem Zucker
schlen, das und | Schuss Essig weich kochen.
Fruchtfleisch vom  Je nach Fasergehalt der Friichte
Kernund dannin ~ entweder nur pilrieren oder noch
durch ein Sieb streichen.

Mangokompott

Fiir 4 Portioner
500 g unreife Mangos 100 g Zucker
Saft von 1 Zitrone oder 17101 WeiBwein

Zubereitung: 30 Minuten

Die noch harten Friichte schalen dem Zitronensaft oder dem
und in Streifen schneiden, mit WeiBlwein bei schwacher Hitze
1/5 Liter Wasser, dem Zucker und weich dimpfen.
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Bunter Sommersalat

Rezepte mit reifen Friichten

00

Zwiebeln »

Es:

* 1 TL Sal
Zuberc

1 Die Mangos schilen (in Indien
verwendet man sie allerdings un-
geschilt), entkernen und in kleine

Nebenstehendes Rezept
. ; kann auch fir griine
Pikantes mit Mango M.,.,m,..'.‘:,.':“.,w.,‘.‘
werden, nur muss man
Mangochutney nach dem Erhitzen priifen,
ob die Zuckermenge auf
Fiir 4 kleine Gléiser 625 Gramm erhht werden
500 ¢ Mangos » eventuell 125 g Rosinen sollte. Eigenes Chutney zu
Senflomer » 15 g frischer Ingwer » 15 g Knoblauch kochen, hat zwe Vorteile:
2 Ge oder Einmachzucker Es st viel billiger als
/2 » 10 g scharfes Chilipulver gekauftes und enthiit kein
ung: 40 Minuten Konservierungsmittel.
Ohne Gellerzucker muss
mikgefiBe filllen und noch heif fest  Mangochutney mindestens
verschlieBen. eine Stunde kochen, die
Diese siiisaure, scharfe Wiirzsauce Ausbeute ist dann gerin-
passt zu Hilhner- und Putenfleisch,  ger: drel Marmeladenglaser

Streifen schneiden.

2 Die Rosinen waschen und ver-
lesen, mit den Senfkérnern, dem
geschlten Ingwer und dem Knob-
lauch fein zermahlen.

3 Die Zwiebeln abziehen und klein
wiirfeln. Dann alle Zutaten in einem
grofien Topf zum Kochen bringen,
dabe stindig riihren. Nach der
Gelierprobe (siehe Seite 387) in ge-
reinigte Gliser oder hiibsche Kera-

M

mit Parr

kaltem Braten, Schinken und Kise
und eventuell sogar zu Fisch.

voll, sonst vier.

Tip | Essloffel dieser
Wiirzsauce gibt einem
Reissalat, der aus Reis,
Hiihnerfleisch und
Ananas gemacht wird,
eigentlich erst den letz-
ten PAiff.

3

Fiir 4 Portionen

* 2 L Balsamic

Schale und Safi von 1 Zitrone

Olivensl s 1 EL Portwein ¢ Tabasco o Sa

2 Mangos o

2 Scheiben

Zubereitung: 20 Minuten

| Zitronenschale und -saft, Balsa-
mico, O, Olivend, Portwein und
Tabasco zu einer simigen Salatsauce
verriihren und mic Salz wirzen.

2 Die Mangos schilen, das Frucht-
fleisch vom Kern [6sen und dann in
dnne Streifen schneiden.

3 Das Dressing iiber die Mango-
streifen geben und sehr gut durch-
rithren.

Die Mangostreifen in die Mitte
einer Pltte geben und die Parma-
schinkenscheiben dekorativ um den
Mangosalat drapieren.
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Mango

Mangostrudel

Fiir 4 Portionen

Teig: 3
Fillung: 3 Mangos
Sesamol » 1

300 ¢ Mehl » 4

Ol » Salz

3 Schalotten » 50 g frscher Ingywer
L Weiweine:
1 EL Ahornsirup » Cayennepfeffer » Salz

EL WeiBwein
g Semmelbrisel

Zusitzlich: Mehl » 1 Ei « 1 EL Sesamsaat
Zubereitung: 1 Stunde und 30 Minuten

I Fiir den Teig das Mehl mic 1/8 Li-
ter Wasser; 3 Essloffeln Ol und Salz
2u einem geschmeidigen Teig verkne-
ten. Mit dem restlichen Ol einpin-
seln und 2 Stunden ruhen lassen.
2 Die Mangos schillen, entsteinen
und das Fruchtfleisch sehr fein
wilrfeln.
3 Schalotten und Ingwer schilen,
fein wilrfeln, in Sesamdl glasig diins-
Essig und Wein abloschen
und mit Ahornsirup, Cayennepfeffer
ind Salz wiirzen.
4 Kurz auflochen,

ten,

nuten mitkochen.
5 Den Strudelteig trocken-
tupfen, halbieren und jede

Halfte auf einem bemehiten Tuch
diinn ausrollen.Vorsichtig 2u

einem Quadrat mit ca. 40 Zenti-
meter Seitenlinge ausziehen.

6 Die Mangowiirfel mit den Sem-
melbréseln mischen und auf den
Strudel verteilen,

7 Das Ei verschlagen, die Rinder
und das frei gelassene Ende des
Teiges damit bestreichen. Die Stru-
del mit Hilfe des Tuches zusammen-
rollen.

8 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen, ein Blech mit
Backpapier auslegen und die Strudel
auf das Blech setzen.

9 Die Butter zerlassen, die Strudel
damit bestreichen und mit dem Se-
sam bestreuen. 40 Minuten backen.

Curry-Mango-Gemiise

Fiir 4.

Portionen

2 Mangos

8 Butter » 50 g braunes

ker

1TL

Ci rl\'ml/m o 1/2 TL gemahlener Ingwer

1/2

'L gemahlener Koriander o 2 EL Sherry

| Die Mangos schilen,

, das Fruchefleisch vom Kern
schneiden und grob wilrfeln.

2 Den Backofen auf 190 °C

(Gas Stufe 3) vorheizen, die
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Zubereitung: 40 Minuten

Wiirfel in eine Auflaufform geben.
3 Die Butter in einer Pfanne zerlas-
sen, iber die Mangos schiltten, mit
Gewiirzen bestreuen und mit Sherry
betriufeln. 30 Minuten dberbacken.



Herb und dennach siif

Getriinke
Mangomilchshake Mangomix
~ Fiir2 Portionen Fiir 1 Portion
~ 1.Mango« 1/4 1 Milch 3/4 Glas Mangosaft
 27L Zuckeroder 8 EL Cream of Coconut
~ Hinbeermarmelade » Eiswiifel 4EL weiBer Run oder Wodka
Zubereitung: 15 Minuten Zubereitung: 10 Minuten

Die Mango schlen, den Kern entfer-  Den Mangonektar mit Cream of
nen, das Fleisch in Scheiben schnei-  Coconut sowie weiiem Rum oder
den und im Mixer pilrieren. Die Wodka in einen Cocktailshaker
Milch zugeben sowie Zucker oder  geben und gut schiteeln. Eiswiir-
Himbeermarmelade hinzufiigen. fel in ein Longdrinkglas geben,
In2 hohe Cocktailgliser gieBen. mit dem Neksar auffillen.

Desserts

Mango mit Walnusseis

Fiir 4 Portionen
2508 < 1/4 T Mildh o 3 Eigelbe
700 Ziicker » 174 1 Salne + 2 Mangos « 100 g Sahne « Walnusseis

Zubereitung: 25 Minuten

| Die Nusskerne mahlen, in der 3 Die restliche Sahne steif schlagen.

Milch auflochen, dann kalt stellen. 4 Die Mangos lings halbieren, die
2 Eigelbe und Zucker schaumig Kerne entfernen, mit einer Kugel
rihren, den Nussbrei zufiigen. Walnusseis fillen und mit einem
Die Sahne steif schlagen und unter-  Haubchen geschlagene Sahne dar-
heben. Das Ganze gefrieren lassen.  (ber servieren.

Mangomus von reifen Friichten
Fiir 4 Portionen

500 Mangos « 250 g Gelierzucker « Saft von 172 Zione
Zubereitung: 30 Minuten

Die Mangos schillen, das Fruchtfleisch  Zucker und Zitronensaft kurz aufko-
vom Kern ablsen und in Streifen chen lassen, durch ein Sieb streichen
schneiden. Die Fruchtstiicke mit und z.B.zu Griefibrei reichen.

Nach indischer Auffassung
erwiirmt Mango den
Korper. Man trinkt deshalb
noch ein Glas Milch hinter-
her. In der Mangozeit be-
steht das Abendessen vieler
Inder aus einer Mango und
einem Glas Milch oder
einem Milchmixgetrank.

Variante: Der Geschmack
dieses Pilrees verkindert sich
Kaum, wenn auf 500 Gramm
Mangos 250 Gramm Papaya
hinzugefilgt werden,

wie man es in der Karibik
tut, dazu Zitronensaft

und insgesamt 375 Gramm
Zucker geben.
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Mango

Sorbet aus Mexiko

Fiir 4
75 g Zucker « Sal
100 g Salhn

11/5 Liter Wasser, 50 Gramm
Zucker und das Salz § Minuten
kochen und abliihlen lassen.

2 Die Mangos schilen, das Frucht-
fleisch vom Kern schneiden und
pilrieren. Die Eiweie mit dem
restlichen Zucker steif schlagen,
die Sahne ebenfalls.
3 Das

den Sirup und

Fiir 4
Teig:

ig: 85 ¢ Melil « 1/5 | Milch o
30 g Puderzucker 1 EL Zitronensaft

Portionen
«2 Mangos » 2 Eiveife
Saff von 2 Zitronen

Zubereitung: 25 Minuten

den Zitronensaft vermischen, den
Eischnee und die Sahne unterheben,
Gefroren servieren.

Variante Sie kénnen auch einen
Mitcelweg zwischen diesen beiden
Rezepten beschreiten und das Sor-
bet mit | 1/2 Essloffeln Zitronensaft
und 200 Gramm Sahne zubereiten.

Crépes mit flambierten Mangos

Portionen

2 Eier

Butterschmalz zum Backen
Fiillung: 2 Mangos « 1 EL Butter » 2 EL Zitronensaft

3 EL Zucker

EL Cointreau oder Orangensafi

Zum Flambieren: 2 EL Cognac

1 Mehl, Milch und Salz
gut verriihren. Eier,
Puderzucker und
Zitronensaft zu-
geben und zu
cinem glatten
diinnfliissigen
Teig schlagen.
1 Stunde gekilhit
quellen fassen.
2 Die Mangos schilen, das Frucht-
fieisch vom Kern schneiden und in
Langsstreifen schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen, die Streifen,
Zitronensaft, Zucker und Cointreau
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Zubereitung: 30 Minuten

hinzufigen und einige Minuten unter
Wenden dinsten. Beiseite stellen.

3 In einer Pfanne etwas Butter-
schmalz erhitzen, wenig Teig hinein-
geben und auseinander laufen lassen,
50 dass der Boden hauchdiinn damit
bedeckt ist. Den Crépe wenden,
wenn die Oberseite nicht mehr flis-
sig st. Fertig backen, herausheben
und zu einem Viertelkreis falten.

4 Wenn 4 Crépes gebacken sind,
alle in die Pfanne zuriicklegen. In die
oberste Tasche die Mangos geben.
Crépes mit der Mangofiissigkeit be-
gieBen, mit dem Cognac flambieren.



Klassische und exotische Variationen

DenTeig von 125 Gramm Mehi
nach dem Rezept im Anhang zube-
reiten, ausrollen und in eine Spring-

rm geben. Dabei einen Rand hoch
ziehen und den Boden mehrmals mit
einer Gabel einstechen. |0 Minuten

ken.
2 Wahrend der Teig bickt, die
| len, d

Mangokuchen

vom Kern und in Streifen schneiden.
3 Dann in einem Topf Mondamin
mit | Tasse Milch schiagen, Zucker
und Ei zugeben und unter Rilhren
2um Kochen bringen.

4 Die Mangostreifen auf den Tor-
tenboden legen, mit der Creme
bedecken und noch 45 Minuten

Mangotorte

Filr 12 Portionen

2 082 g geriebene i
40 g gerickene Schokolade s 1 TL Backpulver

und unter
das piree mischen.

Belag: 34 Mangos 1 Tortenguss (klay) « 3 EL Zucker

1/4| Orangensaft (keeine

2008 S

| Die Eier schaumig rithren, Zucker,
Niisse, Schokolade und Backpulver
nach und nach zugeben.
Eine Springform mit Backpapier
en und den Teig hineingieBen.
Backofen auf 190 °C (Gas
ife 3) vorheizen und den Boden
linuten backen. Danach den
stiirzen, das Papier abziehen.

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

3 Die Mangos schalen und das
Fruchtfieisch in Schnitze teilen, den
erkalteten Boden damit belegen.

4 Den Tortenguss mit 2 Essloffeln
Zucker und dem Orangensaft zu-
bereiten und dariiber verteilen.

5 Die Sahne steif schiagen, mit

| Essloffel Zucker sien. Die Torte
mit der Sahne garnieren.
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Beim hichst delikaten,
wunderbar milden und sifB-
Aroma der
aten Fein-

siuerlichen
Mangostane g
schmecker ins Schwirmen.
Frisch verzehnt bietet sie das
grofte Geschmackserlebnis

Klopfen Sie vor dem Kauf
an die Schale: Sie darf
auf keinen Fall hohl klin-
gen. Auf Markten sollten
die Friichte bei heigen
Temperaturen nur in den
friihen Morgenstunden
gekauft werden,
da Mangostanen bei
ungeniigender Kilhlung
schnell verderben.
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MANGOSTANE

Garcinia mangostana, Guttifereae

Trotz Namensahnlichkeit hat die Mangostane nichts mit der Mango zu
tun: Die Mangostane entstammt der Familie der Johanniskrautgewachse.
 Familie werden neben den auf der nordlichen Welthalbkugel ver-

on Johanniskrautarten einige Tropenbaume in Asien, Afrika und
Amerika zugerechnet. Darunter fallt auch der MameyapFel, ein naher
Verwandter der Mangostane.

Herkunft und Geschichte

zahlen zum kostlichsten Obst der Erde. In ihrer Hei-
mat Malaysia werden sie seit vielen hundert Jahren kultiviert. Heute ist
der Mangostanebaum zwar in allen tropischen Regionen der Erde ver-
breitet, aber auBierhalb seines urspriinglichen Standortes aulberst schwie-
tig zu ziichten. Der schéne Baum wird bis zu 25 Meter hoch, und es dau-
ert 10 bis 15 Jahre, bis er die ersten Friichte hervorbringt. Dann kann man
aber auch lange Zeit 500 bis 1000 Mangostanen im Jahr ernten.
Weil er wunderschon grole, pinkfarbene Bliiten trégt, wird er oft einfach
nur aus dekorativen Griinden angepflanzt. In Malaysia ist e ein schr be-
liebtes Gewchs fiir den Hausgarten. Die Mangostane liebt Wame und
Feuchtigkeit, braucht aber auch eine kurze Trockenperiode. Temperatus




Kanigin der Tropen

ren unter 20 °C verlangsamen ihr Wachstum erheblich. Die Niederschla-
ge sollten relativ gleichmaBig iiber das ganze Jahr verteilt sein, kiinstli-
ches Bewéssern reicht aber auch aus.

Auberhalb Siidostasiens gibt es nur in Brasilien und Mittelamerika
grolere, kommerziell genutzte PRanzungen. Die hier zu Lande von Mai
‘bis November erhaltlichen Friichte werden aus Thailand importiert, im
Wimer und im Frithjahr kommen die Mangostanen aus Brasilien.

Fruchufleisch, das sich im Innern verbirgt, ist $ifs und saftig und von ganz
besonderem Geschmack. Die einen erinnert er an Pfirsich und Weintrau-
‘ben, die anderen an Ananas und Aprikose. Vom Aussehen her dhnelt das
[Fruchtfleisch einer Mandarine, ist aber von zartestem Weils. Es besteht
aus vier bis sechs Segmenten, von denen einige einen Kern enthalten.
Der essbare Teil der Frucht macht, gemessen am Gesamtgewicht, nur et-
wa ein Viertel aus.

* Dass es sich bei der Mangostane tatsichlich um eine ganz besondere
*Frucht handelt, wusste auch Konigin Victoria von England. Sie wollte sie
 unbedingt kosten und versprach dem eine hohe Belohnung, der ihr die
ersten Mangostanen aus Indien bringen wiirde.

b

Verwendung

 Das Mangostanefruchtfleisch isst man roh, wie eine Orange zerteilt und

i beien gt ekl Die dicke Schale n der Mite aufchneiden und
ide Teile leicht gegeneinander drehen. Es passt vorziiglich zu Erdbee-

B i Forn scomatisiert das Erichificsch Jo-

gmmmd Eiscreme. In den i wird auch

sig hergestellt. Aus einigen, weniger gut schmeckenden Sorten werden

dort Marmelade und Kompottfriichte bereitet.

‘Die AuRlenhaut enthilt Tannin und Eirbt dunkelbraun, sie kommt in der

Lederindustrie zum Einsatz. Aus den Samen wird Ol gepresst.

Lagerung

Mangostanen diirfen nur reif geerntet werden, da sie nicht nachreifen.
‘Am aromatischsten sind weinrote Friichte, deren Haut auf leichten Fin-
gerdruck nachgibt. Je alter die Mangostanen sind, umso harter ist die
Schale. Verletzte Friichte, die einen gelblichen Saft absondern, zeigen an,
dass das Fruchtfleisch verdorben ist.

 Einwandfreie, gesunde Friichte halten sich bei Zimmertemperatur einige
Tage, im Kihlschrank etwa eine Woche. Zum Tiefgefrieren eignen sich
‘Mangostanen nicht.

als Dessertfrucht vorziiglich
‘mit Sahne und Eis, einzig-
artig kommt ihr Aroma in
Form von Sorbet zur Gel-
tung. Man kann sie auch
hervorragend fiir Puddings,
leichte Cremes und Gebick
verwenden, jedoch bilt sie
beim Erhitzen schnell ihr
Aroma ein.

ist eine beinahe de Frucht, im Dy et-  Die schmeckt
.Wa f(mf Zentimeter groB, und sieht recht ugen[umhch aus; Sne hat eine
dicke, weinrote mit vier Das
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Mangostane

Da die Friichte bei uns nach
verkauft werden

und eine dicke Schale
haben, ist die Ausbeute an
Fruchtfieisch sehr gering.

Inhaltsstoffe

Mangostanen enthalten Vitamin C, Kalium sowie Spuren von Eisen tnd

Niazin,

Die Schalen kénnen klein geschnitten und getrocknet werden. Sie wir-

ken

d, etwa bei F

den, Ein aus ihnen bereite

ter Aufguss wirkt gegen Ruhr.

Exquisiter Nachtisch mit Mangostanen

Fiir 4 Portionen

Boden: 2 Eier
1 EL Zitronensaft o 1 Pris
Belag: 500 ¢ Pf

iche » 1-2 M

gehiufic EL Zucker « 200

Schale von

stanen « 2008 S

Himbeerpiiree

Zubereitung: 30 Minuten

1 Den Backofen rechtzeitig auf

190 °C (Gas Stufe 3) vorheizen.

4 ofenfeste Portionsschalchen be-

reitstellen.

2 Eier, Zucker, die geriebene Zitro-

nenschale und den Zitronensaft, Salz

und Milch in eine Rihrschissel
geben und alles mit einem
Schneebesen schaumig
schiagen.

3 Das Mehl dariiber sieben und gut
vermischen. Die Keramikschlchen
mit dem Teig fillen und 15 Minuten
backen, bis der Teig fest, aber noch
ganz hell ist.

4 Die Pfirsiche hiuten, entsteinen
und das Fruchtfleisch Klein schnei-
den, mit wenig Zucker bestreuen.
Die Mangostanen offnen.

5 Die Sahne steif schlagen und
leicht zuckern, ebenso das Himbeer-
piiree. Den Teigboden in den Schil-
chen auskiihlen lassen, dann die Sah-
ne darauf verteilen und mit den
Pfirsichstiicken belegen; mit dem
Himbeerpiiree bedecken und mit

1 oder 2 Mangoswnenstiickchen
verzieren.

Variante Mangostanen passen
von allen Friichten am besten zu
Erdbeeren. Sie kénnen deshalb
anstatt des Himbeer- auch Erdbeer-
pree oder Erdbeersorbet (siehe
Seite 98) verwenden oder die Erd:
beercreme von Seite 99 mit
Mangostanenstiickchen verzieren.



Ein Traum fiir die Geschmacksnerven

Haupia—Kokos-Pudding aus Hawai

asflocken » 1 4/1 7assm/lhlzh
EL Zucker o 1-2 EL Mangostanengelee.
Zubereitung: 25 Minuten

Die Kokosflocken nach und nach 3 Das mit wenig kaltem Wasser
112 Liter kochendem Wasser be-  glatc angeriihrte Maismehi zusam-
en, dabei mit einem Mixtsab men mit dem Zucker zugeben und
en und schlieBlich durch ein  nochmals aufkochen lassen.
streichen. 4 Die Masse in 4 Dessertschilchen
e Kokosmilch —man erhilt un-  verteilen und kalt stellen. Den kalten
i 2Tassen — mit der Milch un-  Pudding mit Mangostanengelee
Quirlen mic inem Schneebesen  Gberziehen und evencuell it enigen
Erdbeeren dekorieren.

Sahnecreme aus Russland

Saline 60 g Zucker » 1-2 EL Mang
Zubereitung: 10 Minuten

nicht kochen lassen. Etwas abkilhlen
lssen.

4 Unter Riihren auf niedrigster Stu-
fe miteinander vermengen, in Porti-
: onsschilchen fiilen und kalt stellen.
Die Gelatine auf den Herd stellen  Die kalte und erstarrte Creme mit
unter Rilhren auflésen, aber der Mangostanengelee iberziehen.

Am besten schmecken
Mangostanen natiirlich
frisch; zudem sind diese
Friichte auch zu teuer, um
sie zu Marmelade zu verko-
chen. Sollte man aber den-
noch die Gelegenheit ha~
ben, diese friichte im
Uberfluss zu haben, kann
man sie einfrieren. Roh ge-
nieBen, kann man sie dann
2war nicht mehr, aber man
Kann sie dann zu Marmela-
de verarbeiten.




Spanien bestreitet in Drittel

des Weltexports der Oran-
gen. Der wichtigste Produ-
zent sind allerdings die
USA, dicht gefolgt von
Brasilien. Weitere wichtige
Exporteure sind I
Istael und lalien

COEENKAURSTIP

Orangen reifen nicht
mehr nach, was fiir die
Erzeuger bedeutet, keine
unreifen Friichte zu
exportieren. Achten Sie
beim Kauf darauf, dass
die Friichte

ORANGE

Citrus sinensis, Rutaceae

Eine der bedeutendsten Vertreterinnen der Familie der Rautengewdchse
ist die Orange. Die Poma aurantia, der goldene Apfel, fand besonders in
Portugal und Spanien im 16. Jahrhundert grofien Anklang. Aber erst 1792
nach dem Zusammenbruch der Maulbeerkultur in der Provinz Valencia
wurden in Spanien grofiere Plantagen angelegt. Dann dauerte es weitere
60 Jahre, bis die Friichte nach England exportiert wurden.

Herkunft und Geschichte
Woher die Orange stamme, verrit die fiir diese Frucht ebenfalls geléufige
Bezeichnung ApFelsine, was soviel bedeutet wie Apfel aus China, Schon
2000 v. Chr. befasste man sich dort mit der Zitruskultur. Wie die Orange
ihren Weg nach Europa fand, ist ungewiss. Waren es Kreuzritter, die sie
mitbrachten, oder Kaufleute aus Genua¢ 1493 nahm Kolumbus Oran-
genkerne mit nach Haiti, von wo aus sich die Orange iiber das siidliche

sind — das ist bei
Netzware oft nicht
gewshrleistet

Im 16. warde es in Mitteleuropa Mode, O her-
anzuziehen. Man erfreute sich an ihren immergriinen, frischen Blittem,

ihren duftenden weiflen Bliiten und der leuchtenden Farbe ihrer Friichte.

hissser erhielten Orangerien mit grofen Fenstern, um die exoti-



Ernte vollreifer Friichte

schen Kiibelpflanzen iiber den Winter zu bringen. Erst im 19, Jahrhun-
dert wurde im spanischen Valencia mit dem Plantagenanbau von Oran-
gen begonnen.

Heute zéhlen Orangen zu den am meisten vermarkteten Obstsorten der
Welt, Sie wachsen in allen warmeren, sonnenreichen Klimazonen. Die
bedeutendsten Orangenproduzenten sind Spanien, die USA und Israel.
Da Orangen in grofien Monokulturen angebaut werden, st der Einsatz
von diinger und C Wachse, Mittel gegen
Pilzbefall) besonders intensiv. Mittlerweile werden aber auch biologisch
erzeugte Friichte in ausreichenden Mengen und zu einem verniinftigen
Preis abgeboten

Verwendung
Die meisten Orangen sind fiir den Frischverzehr bestimmt, ein Grobteil
wird auch zu Saft verarbeitet, Orangenmarmelade ist besonders in Eng-
land beliebt. Frische Friichte schmecken in Miislis, Frucht- und anderen
Salaten oder mit Milchprodukten kombiniert. Auch zu warmen Gerich-
ten wie etwa Ente passen Orangen sehr gut. Die abgeriebene Schale un-
behandelter Friichte gibt vielen Speisen eine angenehm herbe Note. Aus
kandierten Orangenschalen stellt man Orangeat her. Orangenschalensl
wird zum Aromatisieren von Gebick, Konfekt und Likér sowie in der
Kosmznkmdusme verwendet. Ein altes arabisches Wiirzmittel ist Oran-
, das aus den duftenden Bliiten des O

Ein Orangenbaum bringt
schon nach drei Jahren die
ersten Friichte. Seine
Hichstertrage liefert er
2wischen dem 21, und dem
6o. Lebensjahr.

Bei den Orangen handelt es
sich um eine der delika-

destilliert wird.

Lagerung
Schwere und grofe Friichte, die keine Druckstellen aufweisen, sich aber
‘dennoch nicht ganz hart anfiihlen, haben einen guten Reifegrad. Die
Farbe spielt, weil sie oft sortenabhangig ist, keine so groBe Rolle. Bei
Zimmertemperatur halten sich reife Friichte rund eine Woche, im Kihl-
schrank liinger. Abgeriebene Orangenschale kann (in kleinen Plastik-
behaltern) eingefroren werden.

Inhaltsstoffe

Die Orange ist eine sehr vitaminreiche Frucht. AuBer bedeutenden Men-
gen an Vitamin C enthilt sie Vitamin A (besonders die Blutorange) und
Vitamine der B-Gruppe, vor allem Biotin und Folséure.

Oungen sind sehr gut bekbmmlich sie witken hamieibend und insge-
‘samt belebend. Orangenbliiten haben aus
ihnen bereiteter Tee hilfe bei Erregungszustinden und fordert den gesun-
den Schlaf.

testen, und
aromatischsten Friichte der
Erde. Am besten kommt das
Aroma bei der Verwendung
der frischen Filets oder
Scheiben zur Geltung,
obwohl auch ihr Saft ein
Genuss ist. Orangeneis in
Form von gefrorenem Saft
war das erste Eis der Welt.
Die Araber brachten geeiste
Fruchtséfte bereits im

9. Jahrhundert nach sizili-
en, wo man mit Begeiste-
rung diese erfrischenden
Getrénke mit dem Schnee
des Atna kilhite. Auch heute
noch ist es in den heiBen
Lindern als Granité eine
angenehme Erfrischung.
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Orange

Sorten

Bei Omng« n werden drei Kulturformen unterschieden, Navelorangen,

Blondfriichte. sind fast kernlos, haben eine
dicke, mmg gelbe Schale und weisen in der Hauptfrucht eine Kleine Ne-
benfrucht auf, die aufen einen Nabel (englisch: navel) bildet. Blut-
orangen haben ein rotes Fruchtfleisch, es gibt auch Sorten, deren Schale
rot geFiirbt ist. Sie sind besonders saftig und vitaminreich. Blondfriichte
sind die am meisten verbreiteten Orangen. Sie sind kernlos, saftig und

haben ein séuerliches, angenehmes Aroma.

Vorspeisen

Orangensalat mit Matjesfilets

Fiir 4 Portionen

oder 200

g Lowenz:

it © 400 g Orangen

iebelit 200

g Matj

«4ELOI

ronensaff s ev

entuell Rosenpaprika

1 Den Radicchio
bzw. den Léwenzahn
waschen und
putzen, eine
Platte damit
belegen.

2 Die Orangen
schilen, in diinne Scheiben schnei-
den und den Salat damit verzieren.

Zubereitung: 25 Minuten

3 Die Zwiebeln abziehen und in
diinne Ringe schneiden. Die Matjes-
filets wiirfeln. Beides auf den Oran-
genscheiben verteilen. Mit Ol und,
Zitronensaft betriufeln.

Variante Anstatt der Matjesfilets
kénnen auch roher Schinken mit
Salats! verwendet werden.

Vorspeise aus Nordafrika

Da die Verwendungs-
méglichkeiten dieser

6 Onangen =
Friichte sehr vielseitig sind 2 EL Zionensafi » 1 Pr
finden sich auch in zahl-
reichen anderen Kapiteln

Rezepte mit Orangen.

| Die Orangen schilen und in
Scheiben schneiden bzw. filetieren.
2 Die Zwiebeln abziehen und in
Streifen schneiden.

3 Alle Zutaten miteinander
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Fiir 4 Portionen
Zwiebeln » 3 El

sclnw
2 « Pleffer a

r I[r.[{urmr/vh

Zubereitung: 15 Minuten

vermischen und anschlieBend gut
gekiihlc servieren.

Variante Zusitzlich eine griine
Paprikaschote wiirfeln und zufiigen.



Siifsaure Variationen

Pikante Gerichte

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 1 Stunde

| Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Im heiBen
Ol gasig diinsten.

2 Die Petersilie hacken, mit Salz und
Pfeffer in die Pfanne geben.

3 Die Fischfilets in eine Auflaufform
legen und die Zwiebelwiirfel gleich-
maig Gber den Fisch verteilen.

~ Paprikas1 grop

1 Das Huhn waschen und saubern,
das Fett entfernen, mit Salz von
auflen und innen einreiben, von in-
nen noch mit Pfeffer und Paprika.
2 Das Huhn in einen Bratentopf
legen und im auf 230 °C (Gas

Stufe 5) vorgeheizten Backofen

40 Minuten garen.

3 In der Zwischenzeit die Orangen
schilen und die Filets herausschnei-
den. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln,
in der Butter andiinsten, mit Zitro-
nensaft, Essig, Zucker und der Halfce
der Filets 5 Minuten kochen.

4 Nach 40 Minuten das Fett ab-

Fisch in Orangensaft aus Mexiko

safi 1 EL Zionensafi = 1 W ko e

Huhn in Orangensauce

Fiir 4 Portionen
1 grofes Hithnchen oder 1 Poularde » 1 EL Salz « Pfeffer
E

4 EL Essig » 2 EL Zucker » 4 Orangen
Zubereitung: 30 Minuten, Bratzeit: 1 Stunde und 30 Minuten

bre Petersilie

4 Orangen- und Zitronensafc
verriihren, den Zucker zugeben und

(iber den Fisch gieBen. 3.Beides it Esleffel

5 Den Backofen auf 230 °C Senf, Pfeffer und salz

(Gas Stufe 5) vorheizen und den unter 100 Gramm weiche

Fisch 20 bis 25 Minuten garen. Butter kneten.

6 Das Ei in Scheiben schneiden und

den fertigen Fisch damit garnieren.
Orangenbutter kann zum
Wiirzen kalter und warmer
Speisen, aber auch einfach
als Brotaufstrich verwendet
werden. Ebenso kann sie
‘wie Kruterbutter zu ge-
bratenem Fisch oder Fleisch
serviert werden.

schépfen, das Zwiebelgemisch hin-
2ufiigen und das Huhn wenden. Wei-
tere 40 Minuten garen lassen.

5 Danach die Fissigkeit durch ein
Sieb gieBen, die mitgeschmor-
ten Orangenfilets nicht wei-
terverwenden. Das Huhn
im geoffneten Bratentopf
braunen. i
6 Die Sauce entfetten
und bei schwacher Hitze
einige Minuten kécheln
lassen. Dann vom Herd
nehmen und die restlichen
Orangenfilets zugeben.
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Orange

Ente in Orangensauce

Fiir 4 Personen

1 Tomate o 1 Nelke

Pfeffer « 40 g Butter « 40 g Mehl » 1/2 1
1/8 | Weifwein » 1 Bund Suppengriin
3 Pfeffe

1 gehaufier TL Salz » 2 EL Zucker

efligelbrile
Ziwicbel
Grner o 1 Lorbeerblatt

3 EL Weinessig

Saft von 2 Orangen und 1 Zitrone:

Schale von 1/2 Orange

Zubereitung: 50 Minuten, Bratzeit:

Gefliigel mit Orangensaft | Die Ente waschen, siubern, das
st keine franzdsische Efin-  lose Fett entfernen. Aufien und

dung. Gerichte dieser Art  innen salzen, innen mit frisch gemah-

gibt es im Iran mit Huhn,  lenem Pfeffer einreiben. Die Keulen
im Libanon, in Spanien, in leicht einstechen, damit das Fett

Mexiko und Brasilien mit  beim Braten herausliuft.

Ente. Im Libanon werden 2 Den Backofen auf 210 °C (Gas

dabel oft bittere Orangen  Stufe 4) vorheizen. Die Ente mit

verwendet. den Fliigeln nach unten in einen

Bratentopf geben, mit wenig Wasser
begieBen und | Stunde braten.

3 Das Mehl in einem Topf unter
Rihren mit dem Kochlsffel braun
résten. Die Butter zugeben, einige
Minuten mitschwitzen lassen.

4 Dann langsam unter Rihren die
Gefligelbrithe und den Wein zu-
geben, dabei immer nur so viel
Flissigkeit zugieBen, dass sich
das Meh! darin auflést. Die
Sauce sollte glatt verrihrt sein.
5 Das Suppengriin waschen und
putzen, die Zwiebel abziehen und in
Scheiben schneiden. Die Tomate
vierteln. Mit der Nelke, den Pfeffer-
kérnern, dem Lorbeerblatt und Salz
in die Sauce geben. Die Sauce bei
schwacher Hitze kochen lassen.

6 Nach | Stunde die Ente aus dem
Ofen holen und das Fett abgieBen.
Mit der Sauce aufgieBen und die En-
te umdrehen. Fir | weitere Stunde
in den Backofen stellen.
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2 Orangen

Stunden und 15 Minuten

7 Die Schale der 1/2 Orange in sehr
diinnen Streifen abschilen, danach in
Keine Stiicke schneiden. In kochen-
dem Wasser blanchieren, abgiefen
und mit kaltem Wasser abschrecken.
Die restlichen Orangen schilen und
die Filets herausschneiden,

8 Nach 2 Stunden die Sauce ab-
gleflen, das Gefliigel entweder auf
dem Rost oder offen im Topf auf bei-
den Seiten nachbriunen.

9 Wahrenddessen in einem Topf
Zucker und Essig zum Kochen brin-
gen und so lange kochen, bis die Mi-
schung hellbraun wird. Die Sauce
durch ein Sieb dazu gieBen. Unter
Riihren aufkochen lassen, dann
Orangen- und Zitronensaft zugeben
und nochmals aufkochen lassen. Die
Sauce eventuell nachwiirzen. Die
Orangenschalen in die Sauce geben.
10 In der Zwischenzeit solite die
Ente schon knusprig sein.
Prilfen, ob sie gar ist, indem man mit
einem Messerchen in eine Keule
sticht. Es darf kein blutiger Saft aus-
treten, sonst muss die Ente noch
linger braten.

11 Die Ente auf eine Platte setzen,
mit den Orangenfilets umgeben. Die
Sauce getrennt servieren.

Bellage Kartoffelpiiree und Salat



hung in aller Welr geschatzt

Getrinke

Bowle aus Mexiko

Fiir 2 Liter
2 Onmgm 1 Ananas
2 Tassen Erdbeeren
" mhuu WeiBwein
12 EL Weinbrand
SEL Zucker 2 EL Zironensafi
14 gekiihles M

Mai Tai aus Hawaii

i 2 Personen
3 EL weifer Rum
&6 EL Ananassaft
6 EL Onangensafi

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Orangen schilen und filetie-
ren, Die Ananas schilen und wiirfeln.

Die Erdbeeren putzen und halbieren.

Die anfallenden Safte auffangen.

2 Die Fruchtstiicke flach ausgebrei-
tet auf einem Backblech einfrieren.
3 Den aufgefangenen Saft mit einem
Teil des Weinbrands vermischen.
Den restlichen Weinbrand mic dem
Zucker aufkochen lassen.

4 Den Wein mit dem abgekiihiten
Zuckersirup, dem Saft und Zitronen-
saft mischen. Vor dem Servieren die
gefrorenen Friichte in eine Bowle-
terrine geben, mit der Weinmischung
und dem Mineralwasser auffiilen.

Erfrischungsgetrank
aus Indien
~ Fiir 1 Person
1 Taasse Orangensafi
1/2 Tasse Minerahwasser
1 EL Zitronensafi
Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten mischen, in ein hohes

Cockailglas gieBen. Eventuell in das
Glas ein Orangenfilet geben.

2 Ananasringe zum Verzieren

Zubereitung: 10 Minuten

1 Rum, Ananas-, Orangen-, Zitro-
nensaft und Curaao in einem
Cockuailshaker schitteln.
2 Uber Eiswirfel in

2 Gliiser gieBen. Den
braunen Rum obenauf
geben. Entweder mit
mehreren Maraschino-
kirschen oder einem
Ring frischer Ananas
verziert servieren.

Orangeade
aus Sri Lanka

\Jmlz von 2 Orangen
Saft von 12 Orangen (ca. 11)
Eiswirfel
Zubereitung: 15 Minuten

1 Den Zucker mit |/2 Liter Wasser
und der Orangenschale auflochen.
Abkihlen lassen und die Schale her-
ausnehmen.

2 Den Orangensaft zugieBen.

Vor dem Servieren noch 1/4 Liter
Wasser und die Eiswilrfel zugeben.

Weitere Rezepte mit
Orangensaft finden ie in
den Kapiteln »Passions-
frucht« (Rumpunsch, Alva-
roda, siehe Seite 282), und
»Ananas« (Weinpunsch,
Fruchtpunsch und Ananas-
getrink, siehe Seite 16f.).



Orange

Ahnliche Getrinke bereitet
‘man in Mexiko mit 3 Esslef-
feln Tequila und 1 Teelsffel
Grenadine zu, in Brasilien
‘mit Wodka, in Peru mit Gin
oder Cognac und etwas
Minze. Ebenso sind Mixge-
triinke von Orangensaft mit
Gin und Wermut oder Oran-
gensaft mit Sekt weltweit
verbreitet.
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Orangensaftcocktail
Fiir 1 Person
1 EL Cognac o 1 EL Kirschy
1 Glas Orangensaft
1 Eiswiirfel
Zubereitung: 5 Minuten

asser

Zutaten in der angegebenen
Reihenfolge auf | Eiswirfel in

| Longdrinkglas geben
und mit einem Cock-
willoffel umrihren.

Tip Besonders
kestlich st dieses
Getrink mit
frisch gepress-

Sangria aus Spanien

Fiir 2 Personen

« 1/41 Orang
1/8 I Rotweint

2 EL Zitronen- oder Linonensaft

it

Zubereitung: 10 Minuten

1 1/8 Liter Wasser mit dem Zucker
2u Sirup verkochen, dann ablhlen
lassen.

2 Alle Zutaten miteinander vermi-
schen und im Kilhischrank in einer
Flasche aufbewahren, Vor Gebrauch
schiitteln; eventuell Fruchtstiicken
(Orange, Apfel ect) hinzugeben.

Tip Orangensaft lasst sich gut mit

tem Orangen- Grapefruit-, Mango-, Maracujasaft
saf sowie mit dem Saft der Cajufrucht
(Anacardium occidentale) mischen.
. Desserts

7

g Orangensalat aus Spanien

Fiir 4 Portionen

46 Orangen o Saft von 1 Zitrone o 1 gehiufter EL Puderzucker

2 EL Curagao oder Grand Marnier

3 EL Sherry o einige Mandelblitchen

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Orangen sorgfiltig schilen,
samtliche weiBien Fasern entfernen
und die einzelnen Spalten quer in
diinne Scheiben schneiden.

2 Den Zitronensaft mit dem Puder-
zucker glatt verrihren, Liksr und
Sherry dazu geben,alles tiber die
Orangenscheiben verteilen. Mit
Mandelblittchen bestreuen. Gekilhlt
servieren.

Variante In der internationalen
Hotelkiiche werden die Orangen-
scheiben auch mit Zucker, Curagao
und Kirschwasser mazeriert.

In Marokko betriufelt man sie mit

2 Essloffeln Orangenbliitenwasser
und Zim, in Sri Lanka mit Cognac
oder WeiBwein und etwas Zucker.
In Thailand filetiert man die Orangen
und begieBt sie mit Zuckersirup.



Siidlandische Getranke und Nachspeisen

Orangensalat aus Sizilien

Fiir 4 Portionen

Zubereitung:

1 Die ungespritzten Orangen gut
waschen und die Schale von 2 Oran-
gen abreiben.

2 Den Puderzucker mit /4 Liter
Wasser mischen und unter Rihren
2um Kochen bringen, 5 Minuten bei
geringer Hitze kochen lassen. Dann
die Orangenschalen und den Liker
zugeben.

Puderzucker s 2

Drangen
Cointreart

15 Minuten

3 Die restlichen Orangen schilen,
simtliche weilen Fasern entfernen
und die einzelnen Orangenspalten
quer in Scheiben schneiden.

4 Die Orangenstiickchen in eine
Schilssel geben, die Fliissigkeit
dariber gieBen.

5 Alles zusammen abkiihlen und
eine Weile ziehen lassen.

Orangensalat aus Griechenland

Fiir 4 Portionen

46 ungespritzie

Zubereitung:

1 Die Schalen von 2 bis 3 Orangen
von oben nach unten diinn ab-
schilen, so dass die Abschnitte még-
lichst gleich lang werden. Die Strei-
fen mit der Schere nochmals so
schmal wie moglich schneiden.

2 Die restlichen Orangen schalen,
simtliche weiBen Fasern entfernen,
die einzelnen Spalten quer in
Scheiben schneiden und auf eine
groe Pltte legen.

3 /8 Liter Wasser mit dem Zucker
einige Minuten kochen, die Schalen
2ugeben und 10 Minuten leise ziehen
lassen. Die abgekiihiten Schalen mit
dem Sirup iiber die Orangenschei-
ben verteilen und gekihit servieren.

Variante Alle diese Salate kann
man mit blauen Weintrauben, SiiBkir-

Orangen 125

Zucker

20 Minuten

schen, Himbeeren oder Erdbeeren
verzieren, Oder man ersetzt

2 Orangen durch Bananen, Ananas,
Kiwis oder Apfel.2 Essloffel klein
gehackee Niisse passen vor-
zilglich zu allen Frucht-
salaten.




Orange

Variante: Ein Teil des

Das fertige Gelee kann mit
‘Orangenfilets und Pistazien
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Zitterkuchentremolo aus Griechenland

Fiir 4 Portionen

12 Blant Gelatine » 12 Orangen » 60-120 g Zucker » 4 Orangen

Zubereitung: 50 Minuten

1 Die Gelatine 5 Minuten in kaltem
Wasser einweichen. |2 Orangen hal-
bieren und auspressen, i ergeben
ca. | Liter Saft.

2 Die halb fiiissige Gelatine zu-
nichst in | Tasse Orangensaft mit
dem Zucker langsam unter Riihren
erwirmen. Ist sie ganz geldst, vom
Herd nehmen. Die Gelatine durch
ein Sieb zum restlichen Orangensafc
gieflen. Eine Schiissel mit 1/3 des
Saftes bedecken und in den

N

geliert ist, die Halfte der Orangenfi-
lets darauf verteilen; dann wieder
mit etwas Saft begiefien. Die Schiis-
sel erneut in den Kihlschrank stel-
len, den restlichen Saft warm halten,
damit er nicht so schnell fest wird.
5 Nach einiger Zeit die tibrigen
Orangenscheiben in die Schiissel
legen und mit dem Safc begieBen.
Alles gut kiihlen. Eventuell mit Sahre
servieren.

Méchte man auf die eingelegten

stellen.
b 3 Die
4ver-

‘schilen und in einzelne
Filets teilen.
4 Wenn der Saft in
der Schissel
schon etwas

o iben verzichten, den
ganzen Saft auf einmal in die Schils-
sel geben und steif werden lassen.

Tip Mit 60 Gramm Zucker
schmeck dieses Gelee erfrischend
séuerlich. Wenn man s stiirzen
méchte, benotigt man 16 Blatt Gela-
tine und eine Keramikringform.




Leicht und schaumig

Orangenschaumcreme aus Frankreich

Fiir 4 Portionen
1/4 | Orangensaft » 2 EL Zitronensaft » 5 Eier

ker o 25 g Mehl « 1 TL abgeriebene Orangenschale

Zubereitung: 30 Minuten

1 Den Orangensaft mit dem Zitro-
nensaft aufkochen.

2 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
Zucker und Mehl hellgelb schaumig
riihren. Den kochenden Orangensaft
2ugiefien, dabei weiterschlagen.

3 Uber einem Wasserbad unter
stindigem Schlagen erhitzen, bis eine

samige Masse entsteht. Sofort vom
Herd nehmen.

4 Die Eiweifle zu Schnee schlagen
und die heiBe Creme ber den
Eischnee giefen, die abgeriebene
Orangenschale dazu geben und mit
dem Schneebesen vorsichtig unter-
heben.

Halb gefrorener Orangenschaum

Fiir 2 Portionen

2 Eigelbe » 80 g Zucker » 1/4 | Orangens

4 EiveiBe

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig rishren.

2 Den Orangensaft untermischen.
In einen Topf gieBien und iiber einem
Wasserbad so lange schlagen, bis die

Flissigkeit zu steigen beginnt.

3 Die EiweiBie zu Schnee schiagen
und vorsichtig unter die Eigelbmasse
heben. In Portionsschalchen fillen
und leicht gefrieren lassen.

Orangengelee aus Brasilien

Fiir 4 Portionen
10 Blant Gelatine » /21 Orangensaft
4 EiweiBe « 2 Tassen Zucker

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen.

2 Dann nur einen Teil des Saftes
erhiczen und die Gelatine darin
gutauflsen. Den Rest des Saftes
hinzufigen.

3 Die EiweiBe zu steifem Schnee

schiagen und wahrend des Schiagens
den Zucker zugeben.

4 Unter stindigem Schlagen den
Saft langsam zum Eischnee giefien.
In eine kalt ausgespiilte Schiissel
geben und mehrere Stunden kiihlen.
Vor dem Servieren stiirzen,

In Frankreich fillt man
diese Creme in vier aus-
gehshite Orangenschalen.
Es ist aber mehr Schaum-
masse als in die Schalen
hineingeht.

Der Orangensaft hat in
Cremes — ebenso wie der
Maracujasaft — die Eigen-
art, keinen Nachgeschmack
2u hinterlassen. Man spiirt
ihn nur, solange er sich auf
der Zunge befindet.
Deshalb ist bei vielen
Cremerezepten mit WeiB-
wein und Zucker darauf zu
achten, dass die Mengen
5o bemessen sind, dass sie
das Orangenaroma nicht
vollstindig iiberdecken.
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Orange

Einfaches Granité ist die
ideale Erfrischung an
heiBen Sommertagen.

In der Karibik wird es

am Straenrand in Tiiten
feilgeboten — gefiilt mit
gemahlenem Eis, iiber das
ein Schuss Fruchtsirup nach
Wahl gegossen wird.
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Orangenwassereis (Granité)

Fiir 4 Portionen

1o 1/2 | frischer Orangensaft

1 3/4 Liter Wasser mit dem Zucker
aufkochen, danach den Orangensaft
zugeben, den Topf vom Herd neh-
men und einige Stunden stehen
lassen.
2 Nach der Ruhezeit
die Flssigheit
durch ein Sicb
gieBen, das
Orangenbliten-
wasser (erhilt-
lich in der Apo-
theke) zufiigen
und alles gefrieren
lassen. Dabei ungefahr
alle 30 Minuten umriihren,

| Eigelbe und Zucker in einer Edel-
stahlschilssel schaumig schiagen.
2Dann die Hilfte des Orangensaftes
2ugeben, unter Schlagen iber

einem Wasserbad erhitzen, bis die
Masse 2u steigen beginnt. Die Schiis-
sel sofort vom Herd nehmen.

3 Die Orangen ringférmig schilen,
50 dass die ganze Schale am Stiick
bleibe.

4 Die Orangenringschale mitsamt
dem restlichen Saft zur Eigelb-

Orangencremeeis

4 Portionen 5
ucker  1/2 ] Orangensafi

damit das Eis in kleinen Kristallen

gefriert.

3 30 Minuten vor dem Servieren

aus der Tiefkihitruhe nehmen und
im Kihischrank aufbewahren.

Variante 1/3 des Orangensaftes
durch Zitronensaft ersetzen oder
die Schale von 2 ungespritzten
Orangen mitkochen. Da dieses
Wassereis mehr Aroma als Creme-
eis hat und praktisch nichts anderes
als gefrorener Fruchtsaft ist, kann
man es auch aufgetaut anstatt Sirup
zum Wiirzen von verschiedenen
Siifispeisen verwenden.

00 g Sahne

Zucker-Saft-Creme zugeben und
{iber Nacht in den Kihlschrank
stellen.

5 Am nichsten Tag die Orangen-
schale herausnehmen, die Sahne
steif schlagen, unter die Creme heben
und gefrieren lassen.

Info Bei diesem Eis steht man vor
dem gleichen Problem wie schon bei
der Orangencreme: Es ist nicht sehr-
aromatisch.



Abwechslung in der Backstube

Orangensal

hnetorte

Fiir 12-16 Portionen
1 Biskuitboden mit zusitzlich 1 Messerspize Backpulver (siche Seite 391)

Fiillung: 5 Blan Gelatine « 500

& EL Orangenmarmelade » 1 TL abgerichen

Garnitur: 1 unbehandelic Orange
Zubereitung:

| Den Biskuitboden nach dem
Grundrezept herstellen. Die Masse
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen und bei 200 °C (Gas
Stufe 3) 10 bis 12 Minuten backen.
Auf ein mit Zucker bestreutes Ge-
schirrtuch stiirzen, das Backpapier
abziehen, die Biskuitplatte aufrollen.
2 Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, Die Sahne mit dem Va-
nillezucker stelf schlagen. Die Halfte
der Orangenmarmelade mit der Zi-
tronenschale unterziehen. Die Gela-
tine bei milder Hitze aufisen und
unter die Orangensahne rilhren.

3 Die Biskuitplate ausrollen und
mit Orangenliksr betréufeln, dann
die restliche Marmelade darauf strei-

Salme

1 Peckchen Vanillezicker
ronenschale « 1 EL Orangenliesr
7582 Pistazienkerne

1 Stunde

chen. Ca.2/3 der Orangensahne auf
dem Biskuit verteilen, den Biskuit in
ca.6 Zentimeter breite Streifen
schneiden. Einen Streifen zusammen-
rollen und flach auf eine Tortenplatte
aufsetzen. Den zweiten Streifen an
das Ende des ersten setzen und spi-
ralférmig herumwickeln. So weiter-
arbeiten, bis alle Streifen verbraucht
sind. 2 Scunden kalt stellen.

4 Inzwischen die Orange waschen
und in diinne Scheiben schneiden.
Die Springform entfernen und die
Torte mit der restlichen Sahne rund-
herum bestreichen. Die Tortenober-
fliche mit den Orangenscheiben gar-
nieren, den Rand mit den Pistazien
bestreuen.

Tip: Damit die Torte
wahrend der Kiihlzeit nicht
ihre Form verliert, kinnen
Sie einen Springformrand
von 26 Zentimeter Durch-
‘messer um die Torte legen.

Die Orangensahnetorte
erhlt ihr nte
Innenleben durch die zu-
sammengerollten und auf-
gesetzten Biskuitrollen,

ant
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Orange

Fiir dieses interessante
Rezept der sephardischen
Juden eignen sich Valencia-
Late-Orangen besser als
Navelorangen, mit denen
der Kuchen etwas bitter

‘werden kann,

Mandel-Orangen-Kuchen

Fiir 12 Portionen
2 grope oder 4 kleine Orangen « 6 Eier + 250 g gemahlene Mandel
250 g Zucker « 1 TL Backpulver
etwas Butter und Mehl fiir dic Form

Zubereitung: 20 Minuten, Koch- und Backzeit: 3 Stunden

3 Die Eier schaumi rihren. Alle
anderen Zutaten zufiigen und gut
vermischen.

4 Den Backofen auf 210 bis 230 °C
(Gas Stufe 4 bis 5) vorheizen. Eine
Springform fetcen und mit Mehl
bestreuen. Den Teig in die Form
geben und 1 Stunde backen.

1 Die Orangen waschen und in
‘wenig Wasser 2 Stunden kachen
(im Dampfkochtopf 1/2 Stunde).
Den Topf vom Herd nehmen und
abkiihlen lassen.

2 Die Orangen mit zwei Gabeln
auseinander ziehen, die Kerne ent-
fernen. Im Mixer piirieren.

Orangenkekse

Fiir 24 Kekse
250 g Miehl, Type 1050 » 1 gehiufier TL. Backpulver
75 g Zuucker o 1 Pickchen Vanillezucker 1 Ei
125 g Butter » 4 EL saure Sahne
Fiillung: 125 g ungeschile, gemahlene Mandeln
150 g Zucker » abgerichene Schale von /Umtrg aft von 2 Orangen
Glasur: 4 gehifie EL Puderzucker 2 EL Orangensaft
Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 20 Minuten

I Die angegebenen Teigzutaten mit-

einander vermengen, zu einem fes-

ten und homogenen Teig verkneten

und kilhl stellen,

2 Fiir die Filllung die Mandeln mit

Zucker, Orangenschale und so viel

Orangensaft vermi-
schen, dass eine
streichfahige
Masse entsteht.

3 DenTeig zu

2 Rechtecken aus-

rollen. Die erste Teigplatte

auf ein gefettetes Blech geben,

darauf verteilen, das zweite Teigstiick
darauflegen und an den Rindern
fest auf das andere Teigstiick driicken.
Die Teigoberfliche mit einer Gabel
mehrmals einstechen, damit der Teig
nicht bricht.
4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und die Kekse
20 Minuten darin backen.
5 Fiir die Glasur den Puderzucker
mit dem Orangensaft glatt rilhren
und das heiBe Gebick mit der
Glasur bestreichen; dann in Rech-
ecke schneiden und in einer gut

i Dose

die O




Mit Exoten backen

Phénizischer Honigkuchen

Fiir 36 Kekse

Teig: 500 g Mehl « 1/8 | Olivensl « 50 g Zucker

3 EL WeiBwein oder Retsina » 3 EL Orangensaft

2 EL gemahlene Mandeln o 1 EL abgeriebene Orangenschale

2L Weinbrand » 1/2 TL Zint » o 1/4 T1 Nelken und Macishite

it oder O fir das Backblech
~ Sirups 250 g Honig « 100 g Zucker » Safi von 1 Zitrone

75 g gehackie Mandeln
Zubereitung: 55 Minuten, Backzeit: 20-30 Minuten

1 Das Mehi in eine Schiissel geben.
Nach und nach unter Rihren das
Olivens und den Zucker zugeben
und mit den Knethaken des Hand-
riihrgeriits zu einem festen Teig ver-
kneten.

2 Ebenfalls unter Riihren WeiBwein,
Orangensaft, gemahlene Mandeln,
Orangenschale, Weinbrand, Zime,
Nelken, Macisbliite und Salz
2ugeben. Am Ende noch wenigstens
5 Minuten kraftig mit der Hand
durchwalken.

3 Aus dem Teig 2 lange Rollen for-
men. Von den Rollen Scheiben ab-
schneiden, mit der Hand zu Kugeln
formen und breit driicken, so dass
runde Plitzchen von | Zentimeter
Dicke entstehen.

4 Die Kekse auf ein gefettetes oder
geoltes Backblech dicht nebeneinan-
der legen. Den Backofen auf 210 °C
(Gas Stufe 4) vorheizen und die
Kekse 20 bis 30 Minuten darin
backen.

5 Honig, Zucker, 4 Essloffel Wasser
und den Zitronensaft in einem Topf
mischen und unter Rahren auflo-
chen fassen, bis die Fllissigkeit zu
steigen beginnt. Dann den Topf vom
Herd nehmen. Die Kekse hineintau-
chen, von beiden Seiten darin trin-

ken und mit den gehackten Mandeln
bestreuen.

Tip Man kann die gehackten Man-
deln gleich mit in den Teig geben. In
Griechenland iiberpudert man das
Gebick mit Zimt.

Dieses Rezept heiBt in
Griechenland Finikia oder
Melomacarona. Es ist grie-
chisches Weihnachtsgebick.
Gebiick in Honig zu legen
scheint eine alte nord-
afrikanische Zubereitungs-
art zu sein. Unangenehm
ist, dass die Kekse zunchst
Kleben, was sich aber nach
cinigen Stunden gibt.




PAMPELMUSE

Citrus maxima, Ruta

Die Holliinder bezei

neten
riesige Zitrusfrucht — die
sch
iliren siidostasiatischen
Kolonien cinfach als pompel.

ampelmuse ist die grof

e aller Zitrusfrii

hte. Wie'a
trusfriichte auch, ist sie aus drei Schichten aufgebaut. Die innerste

tellt das essbare Fruch

isch dar, das eigentlich mehr in Hauten

en Saftschlauchen Umschlossen wird diese Schi

it von

enannten Albedo, der inneren Schalenschicht. Diese gleich

Ben, trockenen schw

hen Gewebe

von Sorte

enschicht ist diinner; sie bi

s in Siidostasien, ihrem Herkunftsgebiet, ist die Pampelmuse in

vielen Formen verbreitet. Dort wachst sie seit mehr als 4000 Jahren und

Friichte, die braunliche

wird sehr ge
Flecken haben, sind be- B

m englischen Seema
die P

loupe und Martinique ist sie als Chadéque

n, der sie im 1

Jahr

tin die Kar achte, wi mpelmuse mancherorts auch

eits iiberreif. Man sollte

Shaddock genannt. Auf Guad

auch vom Einkauf zu bekannt

weicher und zu trockener Imuse wichst als Kleiner, immergriiner Baum

Friichte absel

in

nterschied zu allen anderen Zitrusfr

fehlen ganz oder sind kaum ausgebildet
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Riesig, rund und doch strahlend gelb

ind kugelig bis bimenformig, Sie konnen ki
len und ein Gewicht von sechs Kilogramm erreichen. Thre duftende,
orige, schwammig dicke Schale ist griin, gelb oder auch pinkfar-
n. Sie ldsst sich leicht entfernen und nimmt etwa die Halfte des ge-
ten Fruchtgewichts ein. Das gelb oder rot geférbte Fruchtfleisch ist in
Ine Segmente unterteilt, die von einer pelzigen Membrane um-
lossen sind. Pampelmusen sind weniger saftig als Grapefruit. Je nach

raum erhaltlich. Fiir Verwirrung kann sorgen, dass aus Israel und

frika eine Frucht als Pomelo importiert wird, die aus der Kreuzung
ampelmuse (der eigentlichen Pomelo) und Grapefruit weiterge-

et wurde. Auch sie ist fast das ganze Jahr iiber im hiesigen Frucht-

2u finden. Zu erkennen ist die griin-gelbe Frucht an ihrer charak-

n rundlich spitzen Forrn Mmst ist sie auch deutlich klelmr als
1 Thr ich, und je die

ist, umso aromatischer schmeckt es.

Verwendung

egensatz zur Grapefruit wird die Pampelmuse eher selten in zwei
geteilt und mit dem Loffe] gegessen. Am besten ist es, die Frucht
eine Orange zu schilen, sie in ihre Segmente zu zerteilen und die
‘Haut zu entfernen. Die filetierten Fruchtstiickchen lassen sich
n einfach so verzehren oder fiir Fruchtsalate verwenden, Auch kann
n die Friichte entsaften. In ihren Herkunftslindern ist es zudem iib-

das Fruchtfleisch zu kandieren oder mitzukochen.

Lagerung

Friichte liegen - gemessen an ihrer Grofie - schwer in der Hand.
e narbige Schale oder harte Stellen miissen kein Zeichen geringerer
 Qualitit sein. Weiche Pampelmusen, die auf Druck zu sehr nachgeben,
h solche, die cinen etwas Eindruck machen, sollte
iber meiden.

kann m einige Tage lagern, im
hrank eine gute Woche. e und Fruchelisch seen sich prob-
los tiefgefrieren.

Inhaltsstoffe

sen sind reich an Vitamin C und Kalium. Sie wirken magen-
stirkend, regen den Appetit an und férdern die Verdauung.




Klein und rund, eierformig
linglich bi
bimenformig, zwischen

7 und 70 Zentimeter lang
und nicht selten neun Kilo-
gramm schwer —die Pa-
payas werden in etva

50 verschiedenen Sorten
kultiviert und vermarktet,

dindrisch,

Papayas werden halb reif
geerntet, gerade wenn
ifre Schale gelb-griin
geworden ist. Sie miissen
deshalb vorsichtig trans-
portiert und schnell
verkauft werden. Griine
Papayas wurden zu friih
gepfliickt, sie reifen
nicht mehr nach! Kleine-
re bréunliche Verfarbun-
gen stellen keinen
Qualititsmangel dar.

PAPAYA

Carica papaya, Caricaceac

einer PFl

Die Papaya zhlt zu den
lie aus den Tropen Siidamerikas. Alle 71 Artenmitglieder sind verholzte
Kréuter mit astlosen Stimmen.

Herkunft und Geschichte

Zu Hause ist die Papaya vermutlich in Zentralamerika, ihr Name geht
auf die karibische Bezeichnung »Apapaie zuriick. Fiir die Verbreitung der
Pflanzen sorgten die spanischen Eroberer.
Papayabiume &hneln Palmen und gedeihen auf lehmigen Boden in
feuchtwarmen Klimazonen, sie erreichen eine Hohe von acht bis neun
Meter. In Aquatornihe kann man ganzjahrig erten, in Regionen, wo der
hsel deutlicher ist, nur eine b Zeit
lang. Botanisch gesehen ist es iibrigens nicht ganz korrekt, von Béumen
zu sprechen, weil ihr Stamm hohl ist und nur an der Spitze Blitter wach-
sen. Die bei uns erhaltlichen Friichte kommen in der Regel aus Kenia,
dem Senegal, Costa Rica, Kolumbien oder Thailand
Papayas kbnnen kegel- oder binenférmig sein, ihre nicht essbare Schale
ist griin, spéier gelb bis rétlich orangefarben, das Fruchtfleisch ist eben-
falls orange, manchmal gelb oder rot. In der Mitte der Frucht befinden




I'apayas — in alien \Jropen ernaiiiie’?

sich, eingebettet in eine Art Gelee, zahllose pfefferkomahnliche Samen.
Der milde Geschmack der Papaya erinnert an Melonen.

Verwendung
die Papaya 1 mit etwas ft betriu-

felt und aus der Schale geloffelt (vorher Keme entfernen). Papayas passen

auch, dhnlich wie Melonen, vorziiglich zu Schinken und gerduchertem

Lachs, desgleichen zu Joghurt und Eis. Die Friichte kénnen zu Saft ge-

presst und zu Chutney verarbeitet werden. In Asien legt man Papayas in ~ Stamm und Blatter unreifer

Essig ein, kandiert und trocknet sie in der Sonne. Die schwarzen Samen, ~ Papayas enthalten Latex,

die einen kresseahnlichen scharfen Geschmack haben, lassen sich mah- eine weiBliche Flissigkeit,

len und wie Pfefferkimer verwenden. die vielseitig einsetzbar ist.
Papayalatex st beispiels-
weise in Kaugummi enthal-

Lagerung ten, auBerdem wird er in

PBapayas gibt es im Obsthandel das ganze Jahr iiber. Die Friichte sollten der Leder- und Textilindus-

nicht zu weich und von orange-rétlicher Farbe sein, Papayas sind ziem- trie eingesetzt sowie in

lich empfindlich, reife Friichte sollten alsbald gegessen oder allenfalls ein  Brauereien.

paar Tage im Kithlschrank aufbewahrt werden.

Inhaltsstoffe

Der Gesundheit besonders zudglich sind Papayas ihrer Enzyme wegen.
Das i Latexsat der Papaya enthaltene Papain spaltet

in Kleinste Eiweift (Ami auf. Neueste F
haben ergeben, dass der Eiweilistoffwechsel fir die kbrperliche und geis-
tige Gesundheit enorm wichtig ist. Papayas sind somit ein wirksames
Mittel gegen Eiweifimangelerkrankungen. Dariiber hinaus sind sie reich
an den Vitaminen A, B und C und haben magenstirkende sowie ham-
treibende Eigenschaften.

Verwandte Art

Mit der Papaya verwandt ist die Babaco. Sie ist in den Talern Ekuadors zu
Hause und an ihrer fiinfeckigen, gurkenahnlichen Form leicht erkennbar.
Heute wird sie auch in Neuseeland und Italien angebaut. Grobe Friichte
sind etwa 30 Zentimeter lang und cin Kilogramm schwer. Im Gegensatz
2ur Papaya kann die gelbe Schale der Babaco mitgegessen werden, Das
Fruchtfleisch ist gelb, saftig und von mildsiifiem Geschmack. Sehr gut
schmeckt sie risch in Obst- oder siifisauren Salaten, sie lisst sich aber
auch entsaften oder zu Marmelade weiterverarbeiten, Babacos sind etwa
von Oktober bis Dezember erhltlich. Da sie robust sind, kénnen diese
Frichte einige Wochen ohne Kiihlung aufbewahrt werden.
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Papaya

Pikante Gerichte und Beilagen
mit unreifen Papayas

Papayasuppe

Unreife, groBe weibliche Fiir 4 Portionen

Papayas, deren Haut noch
griin und deren Frucht-
fleisch noch weig ist oder
sich gerade gelb zu farben
beginnt, kénnen wie helle
Gemiise (Zuccl Blumen-
kohl, Kohlrabi usw.) zube-
reitet werden. Die Papayas
werden fiir die Gemilse-
rezepte geschilt, entkernt
und in Stiicke geschnitten.

264

500 g Papayas « 1 Karotte » 50 g Petersliemwurz
1 griine Paprika » 1 Zwiebel » 2 Knoblauchzehen

2ELOI
Salz, Pfeffer + C:

4 | Fleisch- oder Gemiisebrithe

1811

Bwein

vernepfeffer » 100 g Sahne » Einlage nach Wahl

Zubereitung: 1 Stunde

1 Die Papayas schilen, entkernen
und wiirfeln. Die Karotte und die
Petersilienwurz putzen, schilen und
Klein schneiden. Die Paprika hal-
bieren, entkernen, waschen und
wiirfeln.

2 Die Zwiebel und die Knoblauch-
zehen abziehen und fein wiirfeln.
Das Ol in einem groBen Topf erhit-
zen und die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel andiinsten. Die Frucht-
und Gemiisewiirfel zugeben und

S Minuten mitdinsten.

3 Mit der Brithe und dem Wein auf-
gieBen, Den Zitronensaft zugeben
und mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
effer wiirzen.
4 30 bis 40 Minuten kochen, bis das
Gemiise weich ist. Die Suppe dann
durch ein Sieb streichen, zuriick in
den Topf geben und nochmals auf-
kochen. Die Sahne einriihren und
erneut gut abschmecken. Mic gerds-
teten Zwiebelringen, Weifibrot-
wiirfeln oder FleischkléBchen als
Einlage servieren.

Papaya mit Tomaten und Zwiebeln

Fiir 4 Portionen

600 g Papayas « 1 Zuiekel

2ELO1

Salz, Pfeffer » 1/8 1 Fleischbriihe » 4 Tomaten

1 Die Papayas schilen, entkernen
und wiirfeln. Die Zwiebel abziehen
und fein wirfeln.

2 Das Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und die Papayawiirfel und
Zwiebeln darin andiinsten. Mit Salz
und Peffer wiirzen, mit der Fleisch-
brithe abléschen und bei schwacher

Zubercitung: 30 Minuten

Hitze unter gelegentlichem Um-
riihren 20 Minuten kécheln lassen.
3 Die Tomaten uberbrihen, b-
schrecken, schilen und entkernen.
Das Fruchtfleisch in Streifen schnei-
den und nach 10 Minuten Kochzeit
z2ugeben. Bei Bedarf nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.




Wurzige Gemusevanatonen

Papaya mit weiBer Sauce

misehrilhe

Zuberemmg 30 Minuten

Papayas schilen, entkernen
trfeln. Im Ol anbraten und in

Sauce die Butter in einem

ssen, das Meh! zugeben

er stindigem Ruhren ab-
en. Das Mehl soll keine Farbe

Kalte Fleisch- oder Gemiise-

und nach unter Rihren

 und in wenigen Minuten zu
n Satice kécheln lassen.

& Papayas

2 Zuvicheln o

 Zubereitung:

unrelfen Friichte schilen und
peln, mit Salzwasser be-

sser in einen anderen Topf
und zum Kochen bringen.
peln hineingeben und

im Schweineschmalz auslassen,
hinzugeben und unter

2n und leise kochen lassen.

Papaya-»Sauerkraut« aus Frankreich

und 2 Stunden stehen lassen.

4 Die Sauce mit Salz, Pleffer und
Muskatpulver pikant wiirzen und
{iber die abgetropften Papayawiirfel
geben.

Variante Die Papayawiirfel kéinnen
auch einfach nur mit zerlassener
Butcer ibergossen werden. Auch die
Sauce bietet Varfationsmaglichkeiten:
Sie kann mic 2 Eigelben und

50 Gramm geriebenem Kase verfei-
nert werden.

45 Minuten

3 In der Zwischenzeit die Zwiebeln
und | Knoblauchzehe abziehen und
fein wiirfeln. Mit Salz, Pfefer, WeiB-
wein, Essig und etwas Kochflissigkeit
2u dem Fruchtfleisch geben.

4 Alles 30 Minuten kochen lassen,

Variante: Papayawiirfel,
die in Essigwasser gekocht
wrden, kannen wie Kar-
toffelpiiree zubereitet und
eventuell noch mit Kise
iberbacken werden.Eine
besteht

danach die geraucherten Wiirste
zugeben und noch einige Minuten im
Topf ziehen lassen.

Info Auf den Philippinen legt man
griine, geraspelte Papayas mit Zwie-
beln, Ingwer und Pfefferschoten in
Essig ein.

darin. sie mit semmelbré-
seln zu panieren und in
heiBem Ol auszubacken.
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Papaya

500 Gramm unreife Pa-
payas schlen, entker-
nen und wiirfeln. In
wenig Zuckerwasser mit
der Schale von 1 Limone
oder Zitrone, etwas Ing~
wer, Nelken, Zimt und
1/10 Liter Wein weich
kochen.

Gefiillte Papaya

Fiir 4 Portionen
kg schwere, unreife Papaya

| Die Papaya lings halbieren,
entkernen, etwas aushohlen und

15 Minuten in Salzwasser kochen
lassen

2 Fir die Fillung die Zwiebeln fein
wiirfeln und in Butter leicht an-
dinsten. Das Papayafleisch aus der
Mitte der Frucht
fein hacken und
zugeben.

3 Die Toma-
ten blan-
chieren,
abschrecken,
schilen, entkernen
und in Kleine Streifen
schneiden. Mit dem
Semmel-
mehl, den
Schinkenwilrfeln oder dem
ackfleisch zu den Zwiebel-

Papayamarmelade

FiniGlE«r

5 Tomaten « 150

iifel oder
Salz, Pfeffer »

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit:

Semmelmehl
0 g Hackfleisch

2008

0 Minuten

stiickchen geben. Die Mischung mit
Salz und Pleffer wiirzen.

4 Bei schwacher Hitze und wieder-
holtem Urnriihren so lange leise
kochen lassen, bis eine ziemlich feste
Masse entstanden ist.

5 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Masse in die
Papayahilften fiillen, mit dem Kiise
bestreuen und 20 Minuten iiber-
backen.

Variante Statt des Schinkens oder
Hackfleischs eignen sich auch Speck
oder Kise. Die Fillung kann zusitz-
lich 100 bis 200 Gramm Pilze,

2 Klein geschnittene Paprika, griine
Erbsen, Knoblauch, Petersilie oder
Lauchzwiebeln enthalten, so dass
man auch ein vegetarisches Gericht
daraus machen kann.

bgpuu?ama,duabascbmgglbesl’mchtﬂm:hmﬁum

1 Zitrone, 750 g Zucker
Zubereitung: 45 Minuten

3

1. Die Papaya schiilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Zitro- |
ne achteln.

5. Butwed

Art in Salzwasser ieren oder

gkl(hmitdmltuhumd Zitronenstiickchen zum Kochen bringen
und unter Riihren bis zur uétigen Festigkeit einkochen lassen. 4



Friichte aus dem Meer und den Tropen

Reife Papayas
Vorspeisen

Papaya mit Krabben

Fiir 4 Portionen

1 kleine Zy

ehel » 2 Stangen Staudensellerie « 1 Apfel

120 g Krabben « 2 E

layonnaise ¢ 1 E

ironertsaft s S

Pfeffer

2 Papayas » 1/2 Bund Dill oder Schnitauch

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Zyiebel abziehen und fein
wilrfeln, den Sellerie in Stiicke
schneiden, den Apfel schilen, vier-
teln, entkernen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Alles mic den
Krabben vermischen,

2 Die Mayonnaise mit Zitronensaft,
Salz und Pleffer verriihren und unter
den Salat heben.

3 Die Papayas halbieren und ent-
kernen. Die Mischung in die Kern-
Iécher fillen und mit dem fein
gehackten Dill oder Schnittlauch
bestreuen. Gekiihlt servieren.

Tip Ebenso wie Honigmelonen
kann man auch Papayas, in Spalten

geschnitten, mit Schinken servieren.

Papaya-Krabben-Salat

Fiir 4 Portionen

i Kopfsalar e
2 El Mayonnaise
3 Pleffer = cinige

200,¢ Kn

ol

tangen Staudensellerie « 1 saverlicher Apfel

5 g Joghurt « 1 EL Limonen- oder Zitronensaft
fen Worcestersauce » 1 EL Zwiebeviirfel
mit Paprikea gefillte Oliven

6 schwarze Oliven » 1 Papaya  Petersilic

Zubereitung: 20 Minuten

1 Den Kopfsalat waschen, gut ab-
tropfen lassen und mit den Bléttern
eine Salatschiissel auslegen.

2 Die Selleriestangen (die klein
 geschnittenen Blitter zum Bestreu-
en aufheben) in Stiicke und den Ap-
fel inWiirfel schneiden.

3 Aus Mayonnaise, Joghurt, Limo-
 nen- oder Zitronensaft, Pleffer,
Worcestersauce und den Zwiebel-
‘wiirfeln eine Sauce riihren.

4 Die Krabben mit den Sellerie-
und Apfelwiirfeln und den griinen,
geviertelten Oliven mischen. Dann
die Sauce unterheben.

5 Die Papaya schilen, entkernen
und in Kleine Stiicke teilen. Die
Salatblitter damit bedecken, dann
die Krabben darauf legen. Mit den
schwarzen Oliven verzieren und
den Sellerie- und Petersilienblitt-

chen bestreuen. Gekiihlt servieren.

Die groBen weiblichen
Tropenfriichte sind, auser
in Thailand, nicht beson-

ders delikat. Sie schmecken
5iiB und wisserig, ohne viel
Aroma. Die Kleineren Im-
portfriichte hingegen kén-
nen zu késtlichen Gerichten
verarbeitet werden.

Papayas sind besonders bei
den Englandern als Frith-
stiicksfrucht sehr beliebt.
Diese Sitte diirfte ein Relikt
aus der Kolonialzeit sein.
Die reifen Friichte werden in
Viertel oder Achtel geteilt,
auf einem Teller angerichtet
und mit Zitronensaft und
Zucker gegessen.
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Fleisch einmal fruchtig

Uberbackenes Hackfleisch
mit pikanter Fruchtsauce

Fiir 4 Portionen

1 Zwiekel » 2 EL Ol » 5

250 ¢ gehautete
Mandelspliter oder Cashevniisse)
Pfeffer o Butterflockchen

Viisse (Erdm

lerie » 500 ¢ Hackfleisch
Tomaten

Zubereitung: 35 Minuten, Backzeit: 30-40 Minuten

| Die Zwiebel abziehen, wiirfeln
und im Ol glasig diinsten.

2 Den Sellerie putzen, ebenfalls
wilrfeln und zusammen mit dem
Hackfleisch kurz mitbraten lassen.
3 Die gehauteten Tomaten in Stiicke
scheiden und zu dem Zwiebel-
Hackfleisch-Gemisch geben. Dann
die Niisse hinzufiigen und alles mit
Salz und Peffer wiirzen. Bei Bedarf
etwas Wasser zugiefien,

4 Das Fleischgemisch insgesamt

15 Minuten bei geringer Hitze
schmoren lassen, dabei gelegentlich
umrihren.

5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Eine Auflaufform
ausfetten, die Fleischmischung hin-
eingeben und mit Butterflsckchen
belegen. Im Backofen 30 bis 40 Mi-
nuten garen lassen. Unterdessen die
Fruchtsauce zubereiten.

Fruchtsauce

Fiir 4 Portionen

 Zitnt » Nelken, gemahlen » Pfe
2 saure Apfel s

Zubereitung:

1 Die Zwiebel abzichen, fein wiir-
feln und in einem Topf in der Butter
glasig andiinsten.

2 Die abgezogene Knoblauchzehe
pressen und mit simtlichen Gewiir-
2en 20 den Zwiebelwilrfeln dazu
geben.

3 Die beiden Apfel schalen, vierteln,
das Kerngehiuse ausstechen und das
Fruchtleisch klein wiirfeln. Die
Tomaten iiberbrithen, hiuten und
wilrfeln. Beide Zutaten ebenfalls mit
hinzufiigen.

L Butter » 1 Knoblauchzehe » 1/2 TL S

1 TL Zucker
langochuiney

1 gestrichener

Tomaten » 2 Papayas

15 Minuten

4 Alles gut umriihren, wenn nétig,
etwas Wasser angieBen. 20 Minuten
bei geringer Hitze kochen lassen.
Dann zu Mus pirieren, abschmecken
und bei Bedarf nachwiirzen.

5 Die beiden Papayas schilen und
entweder in Wiirfel oder in Schei-
ben schneiden.

6 Das Hackfleisch aus dem Ofen
nehmen und um den Rand die
Papayastiicke anordnen.

7 Die Sauce extra servieren, dazu
Toast reichen.

auspressen, vorher

1/4 der Schale in dinne
Streifen schneiden.

3. Etwas Ingwerwurzel
schilen und fein
wiirfeln.

4. Limettenschale,
Limettensaft, Ingwer,

1 Esslbffel braunen
Zucker und 4 Essléffel
Gin iiber die Papaya-
stiicke geben,

5. 1 Essloffel Pinienkerne
rosten und iiber den
salat streuen.
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Papaya

Salatsauce mit Papayakernen

Fiir 4 Portionen

Ronweinessig ¢ 2 EL Ol o 1 TL Salz

172 gehackie Zwiehel s 1/2 TL Senf o 2 EL Papayasamen
1 EL Zucker » Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung: 10 Minuten

Alle Zutaten in ein hohes Gefif} ganz besonders gut fiir Chinakoh),
geben und mit einem Mixstab geeignet.
e zerkleinern.

Die Sauceist  Info Papayakerne haben Kressege-
als scharfes  schmack. Sie kénnen einem gemisch-
Dressing  ten Salat ein sehr pikantes Aroma
fiir alle verleihen.
Blattsalate,

Desserts
Domingo
1. 500 Gramm Papayas. Friichtebecher
schalen, entkernen und
pilrieren. Es sollte ca. Fiir 4 Portionen
1/2 Liter Papayapiiree 2 Kiwis » 1 Papaya » 1 Stiick Wassermelone
entstehen. 1 1/2 EL Zucker » 3 EL Grand Marnier oder Jambosala
2. Mit 50 viel Milch eventuell 100 g Sahne « 2 TL Zucker
verdiinnen, dass es Zubereitung: 15 Minuten
trinkbar wird.
3. Je 2 Essléffel Zitronen- | Die Friichte schilen, Papaya und ein wenig Zucker bestreuen und mit |
saft und Zucker zufilges Melone entkernen. Smtliches dem Likor betraufeln. Kalt stellen.
Eiswiirfel in 4 Glaser fiil-  Fruchefleisch wiirfeln oder Kugeln 3 Die Sahne steif schiagen, nach I
len und mit der Papaya-  ausstechen. Wansch mit dem Zucker sifenund
milch aufgieBen. 2 4 Glaser abwechselnd mit den kurz vor dem Servieren die Friich-
Wiirfeln fillen, immer wieder mit ~ tebecher damit garnieren.
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Ein eiskaltes Vergniigen

Papaya-Orangen-Sorbet

Fiir 4 Portionen
4 Blatt Gelatine » 3/8 | Orangensafi » 100 g Zucker
1 1/2 Tassen Papayapiree » 1 TL abgeriebene Orangenschale
Saft von 1 Linone » | Eiweif

Zubereitung: 20 Minten

1 Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, nach einigen Minuten
herausnehmen und gut ausdriicken.
2 Einen Teil des Orangensaftes er-
hitzen, die Gelatine zugeben und
rihren, bis sie ganzlich aufgelost ist
— nicht kochen lassen. Dann den
Zucker zugeben.

3 In einer Schiissel das Papayapilree,
die abgeriebene Orangenschale, den
Limonensafc und den restlichen
Orangensaft miteinander vermi-
schen, anschlieBend den erhitzten

Saft durch ein Sieb abgieBen und
hinzufiigen.

Das Eiweif steif schlagen und
entweder gleich hinzufiigen oder
die Mischung erst leiche gefrieren
assen und dann den Eischnee lang-
sam und behutsam unter das Sorbet
zichen.

Die Sorbetkonsistenz ist
sowohl vom Zuckergehalt
als auch von der Gefrierzeit
abhéngig. Eine Eismaschine
ist von groBem Vorteil,
denn dann werden die
Sorbets noch luftiger und
cremiger.

Variante Man kann auch das
Rezept fiir Melonen-Wein-Creme
(siehe Seite 285) mit Papaya her-
stellen und hinterher stark kiihlen.

Leichtes erfrischendes Fruchtsorbet

Fiir 6-8 Portionen

100 g Zucker » 1 TL abgerie

ene Limonenschale

100 g gerickene frische Ananas  Saft von 1 Limone

tine o 1 P

Passionsfrucht

se Papayapiiree o 1 Enweil

Zubereitung: 25 Minuten

1 11172 Liter Wasser mit dem
Zucker zum Kochen bringen, die
Limonenschale und die geriebene
Ananas zugeben und 5 Minuten
kochen lassen. Den Topf vom Herd
nehmen und den Limonensaft zuge-
ben — die Fliissigkeit darf keinesfalls
kochen.

2 Die Gelatine in kaltem Wasser
aufweichen, ausdriicken und unter
Rilhren in der heiBen Fiissigkeit
auflésen.

3 Die Passionsfrucht aufschneiden,
das Fruchtfleisch mit ganz wenig
Wasser im Mixer pilrieren und
durch ein Sieb zur Ananas-Limonen-
Fliissigkeit gieBen.

4 Das Papayapiiree hinzufiigen und
gut verriihren. Die Masse fir | Stunde
im Kihischrank kiihlen fassen.

5 Inzwischen das Eiweif steif schia-
gen, dann unter die Fruchtcreme
ziehen und im Eisfach gefrieren
lassen.



Papaya

Papayacocktail

Fiir 4 Portionen

15 Weintrauben » 3/4 Tas:

se Papayawiirfel o 1 1/2 Tassen Ananaswiirfel
et 1+ Sherry
etwas abgericbene Limonernscha

aff von 1/2 Limone

4 rote Cockrailkirschen

cventell 100 g Sahne

Zubereitung: 10 Minuten

Info: Das nicht sehr
intensive Papayaaroma

| Die Weintrauben waschen,
abtropfen lassen und halbieren.

wird durch den Limonen- 2 Die Papayawiirfel, Ananaswiirfel
saftund den Sherry dezent  und die Trauben gut miteinander
abgerundet.  vermischen und mit dem Sherry,

Limonensaft und der Limonenschale

wilrzen. Den Cockeail kihl stellen.
3 Kurz vor dem Servieren in Schil-
chen fillen, mit den Cocktailkir-
schen und eventuell mit einem steif
geschlagenen Sahnetupfer dezent
verzieren,

Tropischer Fruchtsalat

Fiir 4 Portionen
[ Papaya » 2 Bananes
afi o 1 EL

Limone:

Zubereitung; 15 Minuten

| Die geschilte, entkernte Papaya
wilrfeln, die Bananen schilen und
in Scheiben schneiden, ebenso die
Orangen.

2 In eine Schisssel die Orangen-

schelben legen, die gemischten an-
deren Friichte obenauf geben und
den Fruchtsalat mit Limonensaft und
Zucker abschmecken. Gut gekilhle
servieren.

Guanabana-Papaya-Creme aus Kamerun

Fiir 6-8 Portionen

1 Guanabana » 172 groRe reife Papaya

3 EL konzentrierte

zuckerte Kondensmilch

' Die Friichte schilen und die Kerne
der Papaya entfernen. Das Frucht-
fleisch mit einem Mixstab piirieren,
durch ein Sieb streichen, mit der
Kondensmilch mischen und sehr gut
kiihlen.
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Zubereitung: 15 Minuten

Info Ahnlich wie aus Pirsichen,
Quitten und Guaven stellt man in
Siidamerika auch aus Papayas
Fruchtpaste her, in Ceylon ebenfalls
lange haltbares Konfekt und ein
stark gewilrztes Mus.




Die ideale Sommererfrischung

Papaya mit Zitroneneis gefiillt

Fiir 4 Portionen

100 g Sale » 2 Eleine, gelihlie Papayas + 400

itronencis (siche Seite

Zubereitung: 10 Minuten

1 Die Sahne steif schiagen.
2 Die Papayas fings halbieren und
die Kerne entfernen.

3 Das Zitroneneis auf die Papayas
verteilen, mit Sahnetupfern verzie-
ren und gleich servieren.

Buttermilchcreme mit Papaya

Fiir 2

i
1/2 | Buttermilch » 1 Prisc
50 g Strkemehl » 1-2 EL Zuck,

« 1 kleine Papaya

4 Portion

1 kleines Stiic

tronenschale
Apricot Brandl

Zubereitung: 20 Minuten

1 Fast die gesamte Menge Butter-
milch mit Salz und Zitronenschale
auflochen lassen.

2 Den Rest kalter Buttermilch mit
dem Stirkemehl glate riihren, dann
2ur kochenden Butcermilch unter
Rihren zugeben und einige Minuten
bei geringer Hitze kocheln lassen.
Die Zitronenschale entfernen.

Papayakonfekt

3 Die Masse mit Zucker nach
Bedarf siifien und abkiihlen lassen.
4 Die Papaya schilen, entkernen,
wiirfeln, unter die Masse ziehen.
Alles in eine ausgespillte Form
geben und stocken lassen.
5 Die Creme stiirzen
und mit dem Apricot
Brandy iibergiefien.

Fiir 24 Stiick

1 reie, sifpe Papaya (500 g Fruchileisch) «

750 g Zucker

1/2 Glas Rosenw.

er  1/2 TL Kardamompulver

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Papaya schilen, entkernen
und pilrieren, dann mit wenig
kochendem Wasser iibergieBen.

10 Minuten stehen lassen.

2 Das Fruchtfleisch gut ausdriicken
und dann wiegen — man bendtigt
500 Gramm.

3 GrieB, Fruchtfleisch und Zucker

unter Rihren erhitzen, bis die
Mischung dick wird.

4 Rosenwasser und Kardamom
2ugeben und weiterkochen, bis die
Masse am Topfrand kristallsiert.

5 Die Masse auf Butterbrotpapier
streichen, hart werden lassen und
dann in Rechtecke schneiden.
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Von allen Blumen aus
der Neuen Welt fand die
Passionsblume it ihren
wunderschonen Bliten und
wohlschmeckenden Friichien
i 16. und 17. Jahrhunder:
inn Europa die grafite

Bewunderung,

—EHNKAUFS
Passionsfrucht und
Maracuja sollten
im Gegensatz
2u SiiBen Granadillas
gekauft werden,
wenn ihre Schale nicht
‘mehr ganz glatt ist

PASSIONSFRUCHTE

Passiflora spp., Passifloraceae

Zur Familie der Passionsfriichte gehoren einige hundert Arten, die meist
aus den tropischen und subtropischen Regionen Siidamerikas kommen
und sehr dekorative Kletterpflanzen sind. Die Friichte der einzelnen Ar-
ten unterscheiden sich sowohl duBerlich als auch in ihrem Geschmack
Essbarer Anteil aller Friichte ist der Samenmantel, der die Samen um-
schliefit.

Herkunft und Geschichte

Die Passionsblume (Passiflora caerulea), nach der die Familie benannt ist,
wiichst im amerikanischen Urwald. Als spanische Missionare sie zum
ersten Mal sahen, deuteten sie sie als Zeichen, die Indianer zum Chris-
tentum zu bekehren. In ihrer Bliite meinten sie, alle Attribute, die fir die
Leiden Christi stehen, wieder zu finden: die Dornenkrone, die Saule, an
der Christus gegeifielt wurde, Hammer und Nigel

Alle Pflanzen dieser Familie haben dekorative Bliiten, aber nur wenige
tragen essbare Friichte. Wegen ihrer Ahnlichkeit mit dem rotbackigen
Granatapfel nannten die spanischen Eroberer die Passionsfrucht Grana-
dilla, kleiner Granatapfel. Dieser Name ist auf alle Friichte dieser Familie




Enorme Fruchtvielfalt

Arten
Die bek und wirtschaftlich bedeutendsten, weil in alle Welt ex-
ttierten Friichte sind die unter der Bezeichnung Passionsfrucht gelaufige
Purpurgranadilla (Passifora edulis) sowie die Maracuja.

Die Passionsfrucht ist in Sidbrasilien zu Hause. Seit dem 19. Jahrhundert
ist sie in allen tropischen und subtropischen Regionen der Erde verbrei-
tet. Passionsfriichte sind etwa eigrol und haben eine dicke, briunlich
violette Schale. Diese ist glatt und glinzend, schrumpk aber mit zuneh-
mender Reife lederartig und sieht dann an vielen Stellen eingedriick aus.
Das Fruchtfleisch ist leicht geleeartig und von griinlich oranger, manch-
mal auch gelber bis weier Farbe. Es ist herb siif, saftig, sehr aromatisch
und erfrischend. Die schwarzen kleinen Samen sind essbar.

Mit Maracuja im engeren Sinn bezeichnet man die Passiflora edulis. Die
gelbe, grofere, fast runde Maracuja erhilt den Zusatz var. flavicarpa, die
blave, Kleinere, eiférmige var edulis. Passionsfriichte und Maracujas sind
ganzjahrig im Angebot, erstere werden in Brasilien, Venezuela und auf
Hawaii kommerziell angebaut, die gelben Maracujas in Siidafrika, Cey-
lon, Taiwan, Australien und Neuseeland.

Die Siife Granadilla (Passiflora ligularis), eine Kletterpflanze mit breit-ova-
len Blittern und griin-weillen, purpur gestreiften Bliiten stammt aus Bra-
silien und Kolumbien. Auch sie wird heute fiberall in den Tropen und
Subtropen kultiviert. Die Frucht ist rund, etwa acht Zentimeter grofs und
50 Gramm schwer. Die glatte, harte Schale ist auffallend orange und lasst
sich leicht aufbrechen. Thre schwarzen Samen werden zusammen mit
dem sie umgebenden hellgrauen Fruchtfleisch verzehrt. Es schmeckt sehr
aromatisch siib. Die Siibe Granadilla wird oft mit der Maracuja ver-
wechselt. Sie ist ganzjahrig im Angebot, besonders von Januar bis Juli.

Die grolte unter den Passionsfriichten st die Riesengranadilla (Passiflora
quadrangularis). Sie ist anspruchslos und wchst auf Meereshohe in
feuchtheiflem Klima. Wie alle Passionsfruchtarten bliiht auch die Riesen-
granadilla auffllig und schon. In den Tropen ist sie eine beliebte Garten-
phanze, sie klettert schnell und breitet sich sehr stark aus. Die Friichte
werden bis zu 25 Zentimeter lang. lhre Schale ist gringelb, bisweilen
auch rot, manchmal weist sie rosa Flecken auf. Sie enthilt viele harte,
linglich ovale Samen, Thr dunkel isch ist in
feste, weil rosa Fruchtwande eingebettet.

Dic immergriine KletterpHanze Curuba (Passiflora mollissima) gedeiht wild
in'den Anden. Alle Teile — auBer der Frucht — sind leicht behaart. Thre
Blitter sind wie die der Maracuja dreigeteilt. Die Curuba bliiht rosa. Sie

Maracuja ist der spanische
Name aller Passionsfriichte.
Im engeren Sinn versteht
man darunter die gelbe,
blaue oder violette Form
der passiflora edulis. Die
gelbe Frucht ist der blauen
im Geschmack gleich, bis
auf die fehlende Aprikosen-
note.

Das saftige, angenehm
séuerliche Fruchtfleisch der
Riesengranadilla ist leider
weniger aromatisch als
das der anderen Passions-
frilchte. Die Riesengrana-
dilla wird auch als
Barbadine oder Badea
bezeichnet.
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Passionsfriichte

Gemeinsam st allen Passi-
onsfriichten, dass sie sich
vorziiglich zu Marmelade

und Gelee verarbeiten
lassen. Das durch ein Sieb

wiichst im kiihlen Hohenklima (2000 bis 3000 Meter) von Venezuela
und Peru, Thre Aste verholzen mit zunehmendem Alter. In Kolumbien
hat die Curuba den Rang einer Nationalfrucht, Im Gegensatz zu Purpur-
granadilla, Maracuja und Stfler Granadilla, die alle eher rund-oval sind,
ist die Curuba langlich. Deshalb und wegen ihrer dicken gelbgriinen bis
gelben, zuweilen auch braunroten Schale wird sie auch Bananenpassi-
onsfrucht genannt. In reifem Zustand ahnelt sie der Banane, wenngleich
sie nicht gebogen und nur etwa zehn Zentimeter lang ist. Das orangegel-
be, geleeartige Fruchtfleisch im Innemn ist von einem weiBien Hautchen
umgeben, Es ist fester als das der anderen Passionsfriichte und weniger
saftig, man kann die Curuba daher regelrecht schilen. Unreife Friichte
sind dunkelgriin. Die Curuba hat ein besonderes Aroma, sie schmeckt
mild und apfelartig und verstrome einen sehr angenehmen Dufe. Curubas
sind ganzjéihrig erhaltlich, grofiere Mengen gelangen in den Monaten Ja-
nuar und Februar in den Handel.

Die Wasserlinone (Passiflora laurifolia) wird in tropischen und subtropi-
schen Regionen, besonders auf der westlichen Halbkugel, angebaut, Sie
hat lingsovale Blitter mit einer haarig wirkenden Spitze. Thre weill-pur-

benen Bliiten verstromen cinen starken, Duft, In Ma-
laysia, wo sie im 18. Jahrhundert eingefiihre wurde, ist sie verwildert und
wird auf den dortigen Mirkten nur selten gehandelt. Wasserlimonen
sind eiférmig mit fanf flachen, linglichen Rillen vom Stiel zur Blite. Sie
werden etwa acht Zentimeter lang. Ihre Haut ist hellgelb mit samtigem
Schimmer, der Fruchtinhalt weill oder gelbweill, duftend und voller
dunkler Samen. Das Fruchtfleisch schmeckt sauerlichsaftig.

Verwendung
Da die verschiedenen Passionsfriichte in Form, Aussehen und Ge-
schmack ch sind, werden sie auch entsprechend vielfaltig

kann man zu den verschie-
densten SiBspeisen ver-
arbeiten, die so einen
Hauch von Exotik erhalten.
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verwendet. Passionsfrucht und Maracuja dienen hauptsichlich zur Her-
stellung von Saften, Sirup und Likér. Die Saftausbeute liegt bei ctwa
30 Prozent, Obwohl beide Friichte auch roh schmecken, das Frucht-
fleisch wird dazu einfach ausgelotfelt, sind es hauptsichlich die Siifien
Granadillas, die frisch verzehrt werden. Riesengranadillas werden in ih-
rer Heimat unreif als Gemiise gekocht, sie lassen sich anstelle von:
Zucchinis verwenden. Das feste Fleisch unter der Schale wird in Zucker
cingelegt. In Indonesien stellt man aus diesen Friichten aulierdem ein
Getrank her (Marquesa), das sehr populir ist. Die Curuba eignet sich be-
sonders zur Aromatisierung von Milch, Joghurt und Eis, Wasserlimonen:
werden frisch gegessen, in ihren Verbreitungsgebicten bohrt man sie an:
einem Ende an und driickt das Fruchtfleisch direkt in den Mund. Auch:
fiir kithle Getrinke werden ebenfalls Wasserlimonen verwendet.




Exotisch und beruhigend

rul
Die Maracuja sollte beim Kauf nicht mehr ganz glatt sein, das ist ein Zei-
chen fir einen guten Reifegrad. Siibe Granadillas dagegen sind am bes-
‘ten, wenn ihre Schale fest und glinzend ist. Curubas sind recht empfind-
lich und verderben leicht, daher sollte man Frichte bevorzugen, die
gelbgrun sind und sich noch nicht zu weich anfiihlen. Alle Passionsfrich-
sind ~ sofem man sie lagern muss — im Kithlschrank am besten aufge-

hoben.

Inhaltsstoffe

zutréglich sind iichte vor allem ihres hohen
’Vhamm G-Gehaltes wegen. Dariiber hinaus enthalten sie Niazin
‘und Vitamin A und sind eine gute Quelle fiir Kalium, Eisen und
Magnesium.
Den Blittern der Mazacuja werden aufSerdem blutdrucksenkende
und jasaft soll
[Bérubigend und schiafforderd wirken, Die Samen werden als
Wurmmittel benutzt.

Rezepte Riesengranadilla
Badeadrink aus Venezuela

Fiir 1 Portion
dilla e | EL Zucker » Muskapulver o 1/8 | Weiwein o Eiswiirfel
Zubereitung: 10 Minuten
IL Das geleeartige Fruchtfleisch 2 Den Saft mit Zucker, Muskat-

m ein Sieb streichen. Die Kerne  pulver und WeiBwein mischen. Die
Samen und Eiswiirfel dazu geben.

Nebenstehendes Rezept
kann - ganz nach

Geschmack — auch mit
etwas Wasser verdiinnt
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Passionsfriichte

Rezepte Curuba
Getriinke

Nebenstehendes Grund- Curubasaft aus
firCaulamaniie Kolumbien
die Basis filr vielerlei Erfri-
schungsgetrinke oder Des- Fiir 1 Portion
serts. Dieser eher saure Saft 2 Curubas
kann ganz nach Belieben Zubereitung: 15 Minuten
‘mit Wasser, Zucker und Eis-
‘wilrfeln kombiniert | Die Friichte schillen und vollstin-
werden. dig von ihren weiBen, bananenihnli-

chen Fasern befreien.

2 Das Fruchtfleisch in einem Mixer
pilrieren, eventuell etwas Wasser
hinzufg

Curubamilchshake aus
Kolumbien

Fiir 4 Portionen
6 Curubas
1 LMilch
Zucker
Zubereitung: 10 Minuten
| Die Friichte schilen und vollstin-

dig von ihren weiBien, bananenihnli-
chen Fasern befreien.

das Fruchleisch
dinnflissiger zu machen.
3 Danach den Saft durch ein Sieb
gieBen, um die kleinen harten Kerne
aufzufangen.

2 Das
Beides 5 Minuten mit einem Mixstab
piirieren und dann durch ein Sieb
gleBen, nach Geschmack zuckern,
Kalt servieren.

Desserts

Curubanachtisch aus Kolumbien

ur Milch geben.

Fiir 6 Portionen

24 Curubas » 1 1/21 Milch

250 g Salhne

75 g Zucker

| Die Friichte schilen und
volistindig von ihren
weiBBen, bananenihnlichen
Fasern befreien.

2 Das Fruchtfieisch im
Mixer mit der Milch
mischen und durch ein
Sieb abgieBen.

3 Die aufgefangene Flis-
sigkeit mit der Halfte der
ahne und dem Zucker in einen
Topf geben und kochen assen, bis
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Zubereitung: 20 Minuten, Kochzeit: 25 Minuten

die Masse langsam simig wird. Die
Fliissigkeit ist dann zur Halfce ver-
kocht und es ist eine scharfsaure,
joghurtartige Creme entstanden.
4 Die Creme abkiihlen lassen, den
Rest der Sahne steif schlagen und
unterheben. Bei Bedarf noch nach-
zuckern, je nach Siure der Frichte,

Info Durch das Kochen tritt die
Siure der Frucht besonders stark
hervor.



Piiriertes Fruchifleisch fiir tropische Nachspeisen

Curubacreme

Fiir 4 Portionen

700 g Curubas (500 g Fruchifleisch)

5 EL Milch » 100 g Sahne

5 Eigelbe « 150

Zucker

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Frchte schilen, das Frucht-
fleisch mit der Milch piirieren.

2 Die Sahne steif schlagen.

3 In einer anderen Schiissel die
Eigelbe mit dem Zucker schaumig

Curubasorbet

rithren, den Fruchtsaft zufiigen und
weiterschlagen, bis die Creme gut
gemischt und siimig geworden ist
4 Die Sahne unterheben. Gut
gekilhlt servieren.

Fiir 4 Portionen

2 EiweiBe « 100 g Zucker « 100 g Sahne

1/4 | Curubasaft (siche Grun:

Zubereitung: 12 Minuten

1 Die EiweiBe steif schiagen, dabei
fast den gesamten Zucker zugeben.
2 Die Sahne mit dem restlichen
Zucker steif schiagen.

3 Den Curubasaft iiber den
Eischnee gieBen, die Sahne
obenauf geben, alles mischen
und sofort gefrieren lassen.

Curubaauflauf
Fiir 4 Portionen Der Geschmack der gelben
1721 Saft (von 600 g Friichten) 125 g Haferflocken Curuba ist séuerlich mit
2 Eier » 50 ¢ Butter » 200 g Zuicker einem wilrzigen, spezifi-
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 3045 Minuten schen Aroma, das an Apfel
erinnert, und einem exqui-
| Die Friichte schilen, das Frucht-  die Eigelbe zugeben und mit dem  siten Duft.

fleisch mit wenig Wasser im Mixer
pirieren und anschiieSend durch ein
Sieb streichen.

2 Die Haferflocken mit dem Saft

2u einem dicken Brei kochen, dann
abkihlen lassen.

3 Die Eier trennen. Die Butter
schaumig rihren, den Zucker und

Haferflockenbrei vermischen.
4 Die EiweiBe zu Schnee schiagen
und unterheben.

5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Masse in
cine gefettete Auflaufform geben
und 30 bis 45 Minuten iiberbacken.
Warm servieren.
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Passionsfriichte

Curubasirup

Fii

1 Flasche

11 Curubasaft 500 g Zucker

Zubereitung: 20 Minuten

Den Saft mit dem Zucker unter
Abschiumen einige Minuten kochen
lassen, hei sofort in eine sauber
ausgewaschene Flasche fiillen

und mit einem Gummipfropfen
verschiieen.

Info Diesen Sirup kann man sehr
gut zu GrieBpudding oder Crépes
reichen. Ebenso eignet er sich zur
Verfeinerung von Quarknachspeisen,
wenn man ihn zusammen mit etwas
Sahne oder Eiern verwendet.

Eisbecher mit Friichten

Fiir 4 Portionen

200 g Vanilleer

der Lulosirup.

1 Die Birnen und
Bananen schilen,
bei den Birnen
das Gehiuse
ausstechen.
Samliches
Fruchtfleisch
in etwa gleich
groBe Stiicke
schneiden.

Auch selbst gemachte
Cremes, Piirees und Gelees
aus exotischen Friichten
lassen sich hervorragend
mit verschiedenen Eis-
cremes kombinieren.

Fiir 4 Gliiser
/2 Liter Saft, 500 g Zucker
Zubereitung: 30 Minuten

wnach kurzer Kochzeit fest.
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Zubereitung: 15 Minuten

2 Die Weintrauben waschen und
halbieren.

3 Die Sahne steif schlagen und bei
Bedarf mit | Teeléffel Zucker leicht.
siiBen.

4 Das Vanilleeis auf 4 Dessertgliser
verteilen. AnschlieBend mit den
Friichten bedecken, mit je | Essloffel
Sirup begieBen und mit der Sahne
verzieren.

Curubagelee

Den Saft mit dem Zucker zum Kochen bringen und sprudelnd bis zur
Gelierprobe (siche Seite 386) kochen lassen. Curubagelee wird schon



Siif, aber nicht zu intensiy

Curubatorte

Fiir 12 Portionen

Creme: 5 Blant Gelatine » Curubacreme (siche Seite
Boden: 75 g Butter » 145 g Zucker » Saft und Schale von 1/2

75 g Kokosflocken

75)

5 g Mehl s 4 Eiweife

Zubercitung: 45 Minaten, Backzeit: 30 Minaten

| Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, dann ausdriicken und
in wenig Flissigkeit bei schwacher
Hitze aufissen. Vorsiche, nicht ko-
chen lassen.

2 Die Curubacreme nach dem
Grundrezept zubereiten. Die Gela-
tine einriihren, bevor die Sahne
untergehoben wird. Die Creme
anschlieBend | Stunde in den Kihl-
schrank stellen.

3 Butter, Zucker, Zitronensaft und
~schale schaumig schlagen, dann nach
und nach die Kokosflocken und das
Mehl zugeben.

4 Die EiweiBe steif schlagen, einen

Tl gleich mit dem Teig vermischen,
den Rest erst, nachdem der Teig
gut verrilhrt ist, unterheben.

5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Eine gefettete
Springform mit dem Teig bestrei-
chen, dabei mit einem Spatel einen
Rand formen und etwas nach oben
driicken. 30 Minuten backen.

6 Nach dem Abkilhlen den Teig
vorsichtig mit einem Messer aus
der Form l6sen, aber noch nicht
herausnehmen. Die halbgelierte
Creme auf den Kuchenboden strei-
chen. Die Torte in der Form véllig
erkalten fassen.

Rezepte mit Maracujas

Brasilianischer
Rumpunsch

Fiir 4 Portionen

se
Kondensmilch (250 g)
4EL Cognac
4EL Rum
1 1/2 Tassen konzentrierter
Maracujasaft

Zubereitung: 10 Minuten

Alle Zutaten in einen Cocktailshaker
geben und schiitteln, mit Eiswiirfeln
servieren.

Maracujasaft aus
Lateinamerika

1 Die Friichte quer halbieren und
das Fruchefeisch, das die Kerne um-
hiile, mit einem Kleinen Loffel aus
der Schale heben.

2 Das Fruchfleisch mit etwas
Wasser oder Milch im Mixer pil-
rieren und dann durch ein Sieb
gieBen.

3 Fiir ein Fruchtsaftgetrink nach
Geschmack mit Wasser oder Mine-
ralwasser und Zucker verdiinnen
und kalt servieren.

Mit exotischen Friichten
lassen sich wunderbar Ku-
chen und Torten herstellen,
aber nur, wenn man damit
Filllungen, Cremes oder
Belége fiir Gebiick meint.
Denn da kénnen sie ihr
volles Aroma entfalten. Sie
eignen sich nicht zum
»Mitbacken« wie beispiels-
weise Apfel oder Pflaumen.

Variante: Fiir einen Milch-
shake Saft mit der 3fachen
Menge Milch und etwas
Zucker mixen.
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Passionsfriichte

Cocktail aus Peru

Fiir 2 Portionen
2 EL weier Rum
1 EL brauner Rum:
1/5 | Maracujasafi
Eiswiirfel
Zubereitung: 5 Minuten

1 WeiBien und braunen Rum sowie
den Maracujasaft gut miteinander
vermischen.

2 Das Getrink auf die Eiswiirfel
gieBen und sofort servieren.

Alvaroda aus Brasilien

~ Fiir 2 Portionen
4 EL Cognac 5
4 EL konzentrierier Maracujasaft
/81 Onangensafi
2EL Zironensaft
Eiswiirfel
Zubereitung: 5 Minuten
Alle Zutaten entweder im Mixbe-

cher oder mit dem Mixstab mischen,
mit Eiswiirfeln servieren.

Tip Fir diesen Cockeail sind auch
Rum oder Wodka hervorragend
geeignet.

Rumpunsch aus Hawaii

Fiir 2 Portionen

5ELRum

4 EL Orangensaft

2 Spritzer Angostura Biter
6 EL Maracujasaft

1 EL Grand Marnier

Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten gut miteinander ver-
mischen (am besten in einem Cock-
tailshaker) und iber Eiswilrfel
gieBen. Mit | Minzeblate servieren.

Maracujasirup

Fiir 2 kleine Flaschen
121 Maracujasafi
500 g Zucker
Zubereitung: 20 Minuten

Zusammen einige Minuten kochen
Iassen und in eine saubere Kieine
Flasche fillen.

Tip Dieser Sirup verleiht lhrem
morgendlichen Haferflockenmiisli
anstatt Honig eine exotische Note.
Der Sirup passt ebenfalls ausge-
zeichnet zu Crépes oder Eier-
kuchen.

Pashionflower

Fiir 1 Portion

2 reife Purpuirgranadillas « 2 EL Erdbeersirup

5 d Wodka » Eiswiirfel

Zubereitung: 5 Minuten

Alle Zutaten zusammen in einem
Cocktailshaker kriftig schiitceln und

die Fliissigkeit in ein vorgekiihites
Glas abseihen.



Schaumige Creme

Maracujakonfitiire

Fiir 3 Gliiser
500 g Maracujafruchtfleisch, 1 Prise Salz, 500 g Zucker
Zubercitung: 30 Minuten
1. Die Friichte waschen, halbieren, Saft und Kerne in eine Schiissel
geben. Die Fruchtschalen in eine andere Schiissel legen, mit kaltem
Wasser bedecken und die Prise Salz zugeben. 6 bis 8 Stunden
sichen lassen.
2. 14 Stunde im Einweichwasser kicheln lassen, das Fruchtfleisch
aus den Schalen schaben, die Schalen wegwerfen und das Wasser
abgiefen.
3. Saft und Kerne durch ein feines Sieb oder Tuch driicken und zu dem

Fruchtfeisch geben, abwiegen und it der gleihen Menge Zucker unter
Riilren zum Kochen bringen.
4. 20 Minuten leise kischeln lassen und dann in Gliser abgiefien. Kalt
verschlifen

.

Desserts

Maracujacreme mit Vanillesirup

Fiir 4 Portionen
6 Blaut Gelatine » 4 Eier » 100 g Zucker
1/41 Maracujasafi » 1741 Milch

Der Maracujasirup (siehe
Seite 282), die Basis fiir
zahireiche Desserts,

hiilt sich in einem fest
verschlossenen Glas im
Kiihischrank wochenlang.
Anstatt der Maracujafriich-
te kénnen auch Passions-
friichte verwendet werden.

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen.

2 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
dem Zucker in eine Edelstahlschils-
sel geben und bei schwacher Hitze
{iber einem Wasserbad schlagen,
bis eine schaumige Masse entsteht.
Abund 2u etwas Maracujasaft und
Milch zugeben, damit sich alles zu ei-
ner Creme verbindet.

3 Sobald die Creme zu steigen be-
ginnt, den Topf von der Herdplatte
nehmen und die eingeweichte und
ausgedriickte Gelatine unterrilhren.
4 Die EiweiBe zu steifem Schnee

schlagen und unter
die Creme heben.
2 Stunden kalt
stellen.

Variante Fir ein
fruchtigeres Dessert kann
man vor dem Kihlstellen
2 Birnen oder 3 Bananen in
Wiirfeln in die Creme geben.
Dazu passt ein Vanillesirup, der
aus 125 Gramm Zucker, 1/8 Liter
Wasser und dem Mark von | Vanille-
schote gekocht und heif zur
Maracujacreme gereicht wird.
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Passionsfriichte

Mahallebi

Fiir 2-3 Portionen
30 g Maismehl » 30 g Reismehl » 3/8 | Milch
1/2 Vanilleschote « 50 g Zucker » 4 EL Sahne
1/4 1 Maracujasirup (siche Seite 282)

Zubereitung: 15 Minuten

Kuchen mit Maracujas zu

1 Mais- und Reismehl mit so viel
belegen st nicht so sonder-

Milch verrilhren, dass eine glatte

lich schmackhaft. Auf ~ Mischung entsteht.
Rezepte wurde deswegen 2 Die Vanilleschote aufschneiden
verzichtet.  und das Mark herauskratzen. Mic der

restlichen Milch und dem Zucker

2um Kochen bringen, das Mehl zu-
geben und unter Rihren aufkochen.
Dann abkilhlen lassen.

3 Gekilhlt in Glésern mit Sahne-
haubchen servieren, dazu Maracuja-
sirup extra reichen.

Himbeereis mit Maracujasirup

Fiir 4 Portionen

2 Bananen o 4 Portionen Himbeereis (siche Seite 149)
2 5

(siche Seite 282)

1 Die Bananen
schalen und in
leine Scheiben
schneiden.

Zubereitung: 10 Minuten

2 Das Himbeereis auf 4 Schalen
vertilen, mit den Bananenscheiben
bedecken. Jede Schale mit | Essloffel
Sirup begieBen.

Maracujasorbet aus Brasilien

Fiir 4 Portionen

141

100 g Zucker

3 Eiweie » 200 g Sahne

Zubereitung:
1 Den Maracujasaft mit dem Zucker
zusammen aufkochen fassen, dann
die Flissigkeit vom Herd nehmen
und abkihlen lassen.
2 Die EiweiBe und die Sahne steif
schiagen.
3 Beides unter die Flissigkeit heben
und gefrieren lassen.
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15 Minuten

Tip Noch besser ist es, die Flissig-
keit zuerst leicht anfrieren zu fassen
und erst im Anschluss daran den
Eischnee und die Sahne darunter zu
ziehen.

Info In Brasilien benutzt man hier-
2u Passionsfruchtkonzentrat.



Kiihl und saftig

8 Blat wugz Gelatine 200 g Sahne

Mancuiapudding

Zubereitung: 20 Minuten

schneiden. Mic den Aninaswﬂr—

verriihren, aber nicht kochen lassen.
Heif iiber die Friichte gieBen und in

eln und den

en Maracujasirup mit dem
in in einem Topf erhitzen.
Unterdessen die beiden Gelati-
nensorten in etwas kaltem Wasser
einweichen und dann zum Maracuja-

WeiBwein-Gemisch dazu geben. Gut

Maracujaeis

filllen. Dann ab-
Kilen assen, péter n den Kih
schrank stellen.

4 Die Sahne steif schiagen.
Das Fruchtgelee aus den
Férmchen stiirzen, mic
Sahne verzieren und mit
Lofielbiskuits dekorieren.

Fiir 4 Portionen

3/8 1 Maracujasinup (siche Seite 282) o Safi von 172 Zitrone « 1 Fi
2 Eidotter o Zucker nack Gesclmack « 250 g Sahne

Den Fruchsirup, den Zitronensaft,
das Ei und die Eidotter ber einem
\Wasserbad zu einer Creme
verschlagen. Zucker nach Geschmack
ben.

Zubereitung: 10 Minuten

2 Die Masse erkalten lassen, ge-
legentlich durchriihren.

3 Nach dem Erkalten die steif
geschiagene Sahne unterziehen und
gefrieren lassen.
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Pepino ist der spanische
Name dieser Frucht s den
warmen Andentilern
Lateinamerikas, die heute
sogar auf den Kanarischen
Inseln gedeih.

PEPINO

Solanum muricatum, Solanaceae

Die Pepino gehort, wie Aubergine, Papiik, Tomate und Kartoffel, zur

iiber 1200 Arten Familic der Nacl
Trotz des grofen Umfangs dieser Familie werden nur ca. 30 Pflanzen
kultiviert.

Herkunft und Geschichte
Im Englischen heift diese Frucht melon pear (Melonenbire), sie wuchs
in den warmen G il Perus in rund 2000 Meter
Hohe. Sie ist eine uralte indianische Pflanze, die durch Auslese stetig ver-
feinert wurde. Zwar wird diese Frucht in der Andenregion seit langem
kultiviert, in die USA gelangte sie aber erst Ende des 19. Jahrhunderts,
nach Europa sogar erst um 1970. Heute baut man sie

Beim Einkauf sollte man
auf feste, unverletzte
Frilchte achten, die einen
angenehmen Duft
verstrmen.
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auBerdem in Athiopien, Russland, Neuseeland, Stidspanien und Chile
an. Pepinos kann man in den Monaten Marz, April und Mai bekommen.
Die Pepino wichst als Kraut oder Halbstrauch und wird zwischen
30 Zentimeter und einem Meter hoch, Die oval-lanzettfrmigen Blitter
sind leicht gewellt und haben lange Stiele. An den Sticlen erscheinen
auch die in Trauben den Bliiten. Sie sind entweder

ben, weils mit purpumen Punkten oder tiefblau und bringen 10 bis




Die goldgelbe Birnenmelone

20 Zentimeter grole, eichelformige Friichte hervor. Diese wiegen in der
Regel 140 bis 400 Gramm, sind also lingst nicht so schwer wie manch
andere tropische Frucht. Geerntet wird alle drei bis vier Monate. Pepinos
haben eine diinne, seidige Haut, die cremefarben bis blassgriin ist und
zarte lila Streifen aufweist. Es gibt auch Sorten, die in vollreifem Zustand
von goldgelber Farbe sind. Das Fruchtfleisch ist gelb bis orange, manch-
‘mal saftig, manchmal auch leicht mehlig und schmeckt nach Birme und
Melone, ohne einen zu hohen isen. Auch die Form
der Pepino erinnert an eine Melone, obwohl sie mit dieser nicht ver-
‘wandt ist. So ist es also auch nicht weiter verwunderlich, dass die Pepino
in England melon pear, tree melon oder mellow fruit und in Frankreich
poire-melon heifyt.

In der Mitte des Fruchtfleischs befinden sich zahlreiche weiche Keme,
die man gut mitessen kann. Es wird vollreif angenehm weich und um-
schlieBt zwei getrennte Hohlrdume, in denen sich die kleinen — hiufig
‘aber auch gar keine — Samen befinden.

Verwendung
Die sehr saftigen und wohlriechenden reifen Friichte genieBt man am
‘besten roh; dafiir schneidet man sie in zwei Halften und serviert sie wie
‘eine Melone. Genauso gut kann man sie aber auch schilen und in Stiicke
schneiden oder einfach wie einen Apfel essen. Besonders gut schmecken
Pepinos gekiihlt und mit etwas Zitronensaft oder Orangenlikér betriu-
 felt oder nur mit braunem Zucker bestreut. Sie harmonieren auch vor-
ziiglich mit frischem Ingwer. Man kann sie Fir Vorspeisen — beispiels-
weise mit Fisch, fiir Obst- und gemischte Salate — verwenden. Auch
Marmelade kann aus der Pepino bereitet werden, dabei verlieren sie aber
doch einiges von ihrem Aroma,

Lagerung
Pepinos reifen bei Zimmertemperatur nach, reife Friichte lassen sich eini-
‘ge Tage im Kiihlschrank zwischen 2 und 5 °C aufbewahren und sind an
ihrer schénen gelben Farbe zu erkennen. Aufgeschnittene Pepinos verfir-
sich schnell, daher sollten sie erst kurz vor dem Servieren zerteilt

‘werden.

Inhaltsstoffe
Abgesehen davon, dass Pepinos viel Vitamin C enthalten, werden diesen
‘Friichten zahlreiche heilende Wirkungen nachgesagt. Sie sollen sowohl
‘bei theumatischen Beschwerden als auch bei Bronchitis und verschiede-
‘nen Hautproblemen helfen.

Das saftige Fruchtfleisch
der Pepino schmeckt siiB~
lich, weniger aromatisch
und enthalt fast keine Séu-
re. Da es gelegentlich etwas
fad ist, bringt insbesondere
Zitronensaft fiff in die
Desserts mit Pepino. Auch
wilrzige Saucen harmonie-
ren gut mit dieser Frucht.
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Pepino

Deftige und pikante Gerichte

Pepino mit Matjesfilets gefiillt

Fiir 4 Portionen

4 Matjesile

1 Fleine Zwibel » 1 Apfel » 4 EL Ol
i + Pfeffer 2 Pepincs

Zubereitung: 15 Minuten

Die Pepino ist aufgrund
ihres geringen Siuregehalts
besonders gut zur Kombi-
nation mit Fisch geeignet.
Denn man sollte mit Séure
in Zusammenhang mit Fisch
behutsam umgehes

Sie dient nur der Unter-
streichung des Fisch-
geschmacks, darf ihn aber
nicht verdrangen.

I Die Matjesfilets klein schneiden,
die Zwiebel fein wiirfeln, den Apfel
schilen, vierteln, entkernen und
ebenfalls wilrfeln.

2 Die Zutaten mit der Salatmarina-
de aus O, Essig und Pfeffer mischen
und kalt stellen.

3 Wenige Minuten vor dem Ser-
vieren die Friichte halbieren, etwas
aushahlen und die Kerne entfernen.
Dann das Fruchtfleisch Klein schnei-

den und mit der Fiillung mischen.
4 Den Salat in die Fruchthilften

fiillen und sofort servieren. Nach
Belieben vorher garnieren.

Variante Anstelle des Ols saure
Sahne verwenden und ein wenig
Salz.Man kann die Pepino auch mit
Shrimps, die mit einer Cocktailsauce
oder als Salat angemacht wurden,
fillen.

Pepino mit Schinkenwiirfeln

Fiir 4 Portionen
1 Zwiebel » 300 g Tomaten « 2 EL Ol » 1 Knoblauchzehe

12
eventell 1 Prise

Salz « Pfeffer » Basilibum » Oregano
ker + 8 EL Schinkenwiirfe, gekacht oder 1ol
2 Pepinos » 1 EL Petersil

gehacki

Zubereitung: 25 Minuten, Kochzeit: 20 Minuten

1 Die Zwiebel abziehen und fein
wiirfeln. Die Tomaten blanchieren,
huten und vierteln.

2 Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Zwiebelwilrfel glasig diinsten. Den
abgezogenen Knoblauch hineinpres-
sen und die Tomaten hinzufiigen. Mic
Salz, Pleffer, Basilikum, Oregano und
eventuell etwas Zucker wiirzen und
etwas einkochen lassen

3 Die Schinkenwiirfel mit der Sauce
mischen und vom Herd nehmen.
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4 Kurz vor dem Servieren die
Pepinos kings halbieren, etwas aus-
héhlen, mit dem Schinken fillen und
mit der Petersilie bestreuen.

Tip Da die Friichte kriftige Zu-
taten verlangen, ist roher Schinken
besser geeignet.

Variante Der Fillung | in Schei-
ben geschnittene Stange Staudensel-
lerie zufiigen.



Mild und unaufdringlich

Desserts

Pepino mit Aprikosensauce

_ Fiir 4 Portionen -
de oder 2 EL Aprikosensauce (siche Seite 42)
2 Pepinos

Zubereitung: 10 Minuten

4EL k

1 Verwendet man Marmelade diese
mit | Essloffel Wasser bei schwacher
Hitze auflsen; ansonsten die Apri-
kosensauce zubereiten.

2 Die Pepinos halbieren, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch aus
der Schale herauslsen. Das Frucht-
feisch wiirfeln, mit der Aprikosen-
sauce oder -marmelade vermischen
und wieder in die Frucht fillen.

3 Die Rander der Pepino mit
der Sauce bepinseln und in
den Kihischrank stellen. Kalt
servieren.

Pepino mit Manjar aus Chile

Fiir 4 Portionen
1 Dose Kaffeesalne (80 g, 15 % Fetigehaly)
100 g Zucker » 2 Pepinos

 eventuell Limetien
Zubereitung: 10 Minuten, Kochzeit: 20 Minuten

| Die te

und den Zucker in einen Topf geben.
Unter Umriihren zum Kochen brin-
gen und |5 Minuten bei schwacher
Hize leise kicheln lassen. Gelegent-
lich umriihren, da die Masse leicht
anbrennt. Dann abkiihlen lassen.

2 Die Pepinos halbieren, die Kerne
herausnehmen und das Fruchtfleisch
‘aus den Schalen vorsichtig heraus-
‘hohlen.

3 Das Fruchtfleisch wiirfeln, langsam
und vorsichtig mit dem Sahnesirup
vermischen; die Masse dann wieder

in beide einfiillen.

4 AnschlieBend in kleine Schissel-
chen verteilen und mit Zitronenme-
lisseblittchen und Fruchtscheiben,
beispielsweise von einer Limette,
garnieren.

Tip Falls sich der Zucker beim
Abkiihlen absetze, | Essloffel nor-
male Milch zugeben und nochmals
aufkochen, dabei umriihren.

Variante Man kann der Sahne
noch 2 Essléfiel Rum zufiigen.
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PFIRSICH

Prunus persica, Rosaceae

kennt ihn nicht, den

den siidlichen europiischen
Léndern nach Deutschland
gelangt.

Der Pfirsich stammt, ebenso wie die Aprikose, aus China, wo er seit
mehr als 2000 Jahren kultiviert wird. Er gelangte nach Japan, spéter nach
Persien, Griechenland und Rom. Sein lateinischer Name persicac deutet
darauf hin, dass die Rémer ihn im Altertum in Persien kennen lemnen,
maglicherweise auf den Eroberungsziigen Alexanders des Grofen nach
4 v. Chr

Herkunft und Geschichte
Fiir die Menschen in China hat der Pfirsich von alters her eine besondere
Bedeutung Es ranken sich viele Legenden um ihn, frither wurde ihm gar
die Kraft zugeschrieben, Unsterblichkeit zu verleihen. Noch heute ist er
ein Fruchtbarkeitssymbol
Pfirsichbaume milssen, um zu gedeihen und gute Friichte zu licfem, im-
mer wieder stark zuriickgeschnitten werden. Das ideale Klima st dort

Pfirsiche sollten
unbedingt reif gekauft

werden, dennsiesind | o die Wintertemperaturen um 0 °C liegen, besonders in der Reifezeit
nur kurz haltbar, benétigen sie viel Sonne und Warme. Die bedeutendsten Pfirsichan-
50 dass kaum Zeit zum baulénder sind Griechenland, Italien und Spanien. Im Winter gibt es
Nachreifen bleibt. Friichte aus Siidafrika und Neuseeland, in der sommerlichen Hochsaison

sind auch einheimische Friichte zu bekommen.
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Aus Persien nach Europa

Je nach Sorte ist das Fruchtfleisch der samtigen Pfirsichfriichte kriftig
gelb bis griinlich weif, Ebenfalls sortenabhingig ist, wie gut es sich vom
holzigen Kem lasen lasst. In Frankreich wird das Ol des Pfirsichkems,
das Blausaureglykosid enthalt, als Ersatz fir Bittermandelol gewonnen,
es ist als »franzosisches Mandelole erhaltlich. Nektarinen sind die glatt-
hiiutige Variante des Pfirsichs.

Verwendung
Wie die allermeisten Friichte, so schmeckt auch der Pirsich frisch und
aus der Hand gegessen besonders gut. In Stiickchen geschnitten berei-
d‘m’tet Obstsalate und Mislis. Beliebt it der Pirsich als Zutat zu erlese-

wie beisp ise fiir den beri Pﬁrsxch Melba.  Pfirsiche schmecken auch
e vicde 1697 2uEhen dor lisch als Trocken-
Nelli Melba ersonnen. Kombinationen mit Alkohol sind Pﬁrsxchbnw]e obst. Sie werden geschilt,

und Kullerpfirsich. Genauso gut kann der Pfirsich zu Kompott, Marmela-
de oder Saft verarbeitet werden. Auch zur Herstellung von Trocken-
friichten eignet er sich.

Lagerung

Am aromatischsten sind Friichte, sofern sie nicht vom eigenen Baum ge-
pllckt werden konnen, die fast reif geertet wurden und nur kurze
Transportwege hinter sich haben. Kauft man Phrsiche auberhalb der Sai-
son, ist der Geschmack oft enttiuschend. Reife Friichte sind sehr emp-
findlich und schimmelanfillig, sie lassen sich nur kurz aufbewahren (im
Kihischrank). Deshalb sollte man sie nicht auf Vorrat, sondem nur sol-
che Mengen kaufen, die bald verbraucht werden kénnen.

Konventionell angebaute Phirsiche sind mit chemischen Schadstoffen be-
lastet, daher die Friichte vor dem Verzehr unter heiftem und kalterm Was-
ser abspilen, Friichte aus biologischem Anbau bedirfen einer solchen
Intensivbehandlung nicht.

Inhaltsstoffe
Vor allem Vitamin A und B-Vitamine enthalten Pfirsiche in tiberdurch-
ittlichen Mengen. An sind Selen und

Zink zu erwihnen. Phrsiche wirken sich positiv auf die Stimmungslage
aus und machen widerstandsfahiger gegen Nervosiit und innere Unru-
he. Sie helfen bei Appetitiosigkeit und Hambrennen.

In der chinesischen Medizin werden Pfirsiche bei Lungenerkrankungen
eingesetzt. Aus der Volksmedizin sind auch Aufgisse aus Pfirsichbliiten
bekann, sie sollen Erregungszustinden sowie Nieren- und Blasenleiden
entgegenwirken.

halbiert und ohne Kern in
Ksten gelegt. Dann setzt
‘man sie mindestens vier
Stunden Schwefeldimpfen
aus. Man braucht ganze
sechs bis sieben Pfund,

um nur ein Pfund Trocken-
pfirsiche zu erhalten.
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Pfirsich

Mit Pfirsichen kann man
alle GmcMe zubereiten,

die man auch Aprikosen
verwendet, nur sind Apri-
kosen beim Backen und Ko~
chen weitaus kraftiger im
Geschmack als Pfirsiche.

Pikante Gerichte

Kalifornischer Toast

Fiir 1 Portion
1 Scheibe Toastbrot « etwas Buter » 1 Scheibe kaler Braten
1 Salatblatt » 1 Pfirsichhalfe aus der Dose
1 EL pikante Wiirzsauce (Cumberlandsauce oder Mangochumey)
Zubereitung: 5 Minuten
Das getoastete Brot buttern, mit der

alten Bratenscheibe, dem gewa-
schenen Salatblatt und einer Pfir-

sichhilfce belegen. In die Hohlung
der Frucht | Essloffel Wiirzsauce
geben.

Rindergulasch in Pfirsichsauce aus dem Iran

Fiir 4 Portionen
4 EL Ol'+ 500 g Gulas 1/4 TL Paprika
Zimt o | Zuwicbel » 3 E Zitronensaft » 4 grofee, hartreife Pfirsiche
eventuell 2 EL Butter o 2 EL Zucke
Zubereitung: 30 Minuten, Kochzeit: 60 Minuten

=

1 2 Essléffel Ol in einem Topf erhit-
zen und das Fleisch von allen Seiten
scharf anbraten. Dann 1/8 Liter
Wasser, Salz, Paprikapul-
ver und den Zimt
2ugeben und
30 Minuten bei
niedriger Hitze
kochen lassen.
2 Die Zwie-
bel abziehen,
wiirfeln und
in einer Pfan-
ne im restli-
chen Ol gla-
sig andiinsten.
Die Zwiebel-
wilrfel heraus-
nehmen, beiseite
stellen und mit

| Essloffel Zitronensaft betraufeln.
3 Die Pfirsiche waschen, halbieren,
nach Belieben hauten, den Kern
entfernen und das Fruchtfleisch in
Scheiben schneiden. In der Zwiebel-
pfanne von beiden Seiten goldgelb
diinsten, wenn nétig noch Butter
2ugeben.

4 Die Zwiebeln iber dem Fleisch
verteilen, ebenso die Pfirsich-
scheiben.

5 Den restlichen Zitronensaft mit
dem Zucker verriihren und iiber das
Fleisch gieBen, noch etwas Wasser
zugeben und weitere 20 Minuten bei
schwacher Hitze kochen.

Beilage Reis und frischer Blatt-
salat, einfach mit Essig, O, Salz und
Pleffer angemacht



Zartes Gefliigel — fruchtig und wiirzig

Entenbrust mit Paprika-Pfirsich-Sauce

Fiir 4 Portionen
500 g Pfirsiche « 2 gelbe Papri
10 g fische Ingwenvurzel »

hoten « 1 Knoblauchz
atenbrustfilets (e 350

Salz, Phefer « 1 EL Ol » 1/2 EL Koriander, gemahlen

1 7L Zucker s

imt o 1/8 11

Buvein o Saft von 1 Zitrone

Zubereitung: 35 Minuten

1 Die Pfirsiche blanchieren, hiuten,
entkernen und klein wiirfeln. Die
Paprika halbieren, entkernen und
ebenfalls wiirfeln. Knoblauchzehe
und Ingwer schilen und fein hacken.
2 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Haut der
Entenbrust einschneiden, salzen und

rn.
3 Das Ol in einer Pfanne erhitzen,
die Entenbrust auf der Hautseite
scharf anbraten, wenden und in ei-
ner feuerfesten Form in den Back-
ofen schieben. 18 Minuten braten.
4 Die Paprika- und Pfirsichwiirfel in

der Pfanne bei geringer Hitze
andiinsten. Knoblauch, Ingwer
und simliche Gewirze
2ufiigen und kurz
mitschmoren
lassen.
5 Mit dem
Wein abléschen
und zugedeckt
10 Minuten schmo- _ “*a

., va
ren lassen. Mic dem - .
Zitronensaft abschmecken.
6 Das Fleisch herausnehmen und
aufgeschnitten mit dem Gemiise
servieren.

. B

Getrinke

Pfirsichbowle

Fiir 4 Liter
1 kg Pfirsiche
200 Zucker
3 Flaschen Rhein- oder /
1 Flasche Sekt oder Mineralwasser

Joselwein

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Pfrsiche, geschiit oder unge-
schil, entsteinen und wiirfeln.

Mit dem Zucker bestreuen und

30 Minuten ziehen lassen.

2 Kurz vor dem Servieren Wein und
Sekt zugeben. Alle Zutaten missen
gut gekilhlt sein.

Pfirsiche in Cham-
pagner aus Frankreich

Fiir 2 Liter

& reife Pfisiche Pfirsichsaft:

400 g Erdbeeren Im Dampfentsafter pro

100 g Zucker Kilogramm zerschnittener

2 Flaschen Champagner Friichte 40 bis 50 Gramm
Zucker zugeben. Beim Ent-
saften im Topf — wobei die
Friichte mit Wasser bedeckt,
kurz gekocht und auf ein
Tuch zum Ablaufen ge-
schittet werden — pro Liter
Saft 150 Gramm Zucker
verwenden.

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die gewaschenen, geschilten und
entsteinten Pfirsiche wiirfeln. GroBe
Erdbeeren halbieren. Die Frichte

2 Stunden einzuckern.

2 Den gut gekilhiten Champagner
auf die Friichte gieBen, kalt servieren.
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Pfirsich

Wenn Sie die Marzipan-
creme fiir die genannte
Pfirsichvariation mit Eis
von Seite 295 selbst
machen wollen:

100 Gramm Rohmarzipan
und 4 Esslffel Orangensaft
mit dem Schneebesen
schaumig schlagen und

er das Dessert
Pfirsiche kénnen
vorher in heiBen Zucker-
sirup gelegt werden,

«den man aus 100 Gramm
Zucker, 0,2 Liter Wasser und
1/2 Vanilleschote kocht.
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Pfirsichkaltschale

Fiir 4 Portionen

500 g Pirsche » 100 g Zucker

3/4 1 Apfelsafi oder WeiBwein

1 gehdufier EL Maismehl « Makronen
Zubereitung: 20 Minuten

I Die Pfirsiche héuten, halbieren,
wilrfeln und einzuckern.

2 Von dem Apfelsaft etwas abneh-
men, um das Maismehl anzuriihren.
Den restlichen Apfelsaft erhitzen, das
Meh der kochenden Flissigkeit zu-
geben und einmal aufkochen lassen.
3 It der Saft fast abgekiihle, die
Hilfte der Pfirsichstiicke in die Sup-

pe geben und piirieren. Die restli-
chen Pfrsichwilrfel zugeben und das
Ganze gut abkiihlen lassen. Mit
Makronen servieren.

Variante Die Kaltschale kann man
noch zusitzlich mit Zimt, Nelken
und Nelkenpfeffer auf amerikanische
Art wiirzen.

Desserts

Mandelcreme mit Pfirsichen

Fiir 4 Portionen
Mandelereme (sche Seite 384) » 4 Pfirsiche » 200 g Erdbeeren

100 g Sahne » 1 Péckchen Sahnesteif  3—4 EL Zucker
s

Zubereitung: 40 Minuten

1 Die Mandelcreme nach Rezept
2ubereiten und fest werden lassen.
2 Die Pfirsiche kurz in heiBem
Wasser blanchi auten und

Makronengebiick dazu servieren.

Variante Sttt der Erdbeersahne
i verwenden.

halbieren. Die halbierten Friichte
auf die Creme legen.

3 Die Erdbeeren putzen und pilrie-
ren, etwas zuckern.

4 Die Sahne steif schiagen und den
restlichen Zucker sowie das Sahne-
steif einrithren. Das Piiree unter die
Sahne zichen.

5 Die Pfirsiche damit bedecken.

2 Mandelmakronen fein reiben und
{iber die Speise streuen oder etwas

250 Gramm Himbeeren mit etwas
Zitronensaft und 50 Gramm Zucker
pilrieren und unter den Eischnee
von 2 Eiweifien heben,

Info_Pfirsiche harmonieren gut
mit Erdbeeren, Himbeeren, Ananas
und Mandeln. Da angeschnittene
Friichte rasch braun werden, st es
vorteilhaft, sie mit Cremes u,
bedecken.




Konservierte Friichichen — selbst gemacht am besten

Pfirsichgelee

Fiir 4 Portionen
& Blan Gelatine
1 kg weie Pfirsiche mit starkem Aroma

(fi
1181 Apfelsaft » 15¢
100 g

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, Die Friichte in heiBem
Wasser blanchieren, hiuten, schilen,
entkernen und pirieren.

2 Den Apfelsaft erhitzen und den
Zucker darin auflésen. Vom Herd
nehmen und die ausgedriickte
Gelatine unterriihren. Das Pirsich-
pliree zugeben. In einer Schissel

in den Kilhischrank stellen.

3 Die Ananaswiirfel abtropfen las-
sen.Wenn die Creme fest geworden

Pfirsiche auf Ananaseis

4 Pfirsiche » 100 g Zucker » Mark von 1/2 Vanilleschote
2 EL Zuc
4 Portionen Ananaseis

2 Eigell

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Pfirsiche hiuten und vierteln.
Den Zucker mit dem Vanillemark
und /5 Liter Wasser zu einem Sirup
einkochen und die Pfirsiche 20 Mi-
nuten darin marinieren.

2 Eigelbe, die 2 Essloffel Zucker

und Portwein iiber einem Wasser-
bad unter stindigem Schiagen er-
hitzen, bis die Masse steigt.

3 Das Eis, die Pfirsiche und die
Portweinsauce portionswei
anrichten.

Gefrorene
Pfirsiche
1. Eine Schiissel mit
125 Gramm Vanille-
ische Michelini oder deutsche Sorten) kipferln auslegen und
L. Ananaswiirfel (Dose) ‘mit der Hilfte von 5 bis
alne mit 1 EL Zucker 7 weifleischigen, auf-
getauten und in Schei-
ben geschnittenen
ist, die Ananaswiirfel auf der Creme Pfirsichen bedecken.
verteilen. Es miissen Wiirfel aus der 2. Den aufgefangenen
Dose sein, da frische die Gelatine Pirsichsaft mit 4 Esslof-
auflésen. feln Zucker aufkochen.
4 Die Sahne mit | Essloffel Zucker 4 Blatt eingeweichte
steif schlagen. Die Creme mit Sahne-  Gelatine zugeben und
tupfern verzieren und gut gekihlc aufiésen, dann ab-
servieren. kiihlen lassen.
3. 200 Gramm geschla-
Variante Das Gelee anstelle gene Sahne unter die
des Apfelsaftes mit WeiBwein zu- Fliissigkeit ziehen, die
bereiten. Halfte der Masse iber
die Pfirsiche streichen.
4 Mit 125 Gramm Kip-
ferln belegen, die Pfir-
sichscheiben darauf ver-
iir 4 Portionen teilen und mit der
restlichen Sahne bestrei-
5 EL Portwein chen. Mit Himbeeren
und einigen Sahnetup-
fern verzieren und
gekithlt servieren.

Variante Weitere Méglichkeiten,
Pfirsiche mit Eis zu kombinieren,
sind: auf Himbeer- oder Vanilleeis
anrichten, mit Himbeerpiiree fiillen
und mit Sahnetupfern verzieren, auf
Orangenes setzen und Makronen-
kriimel sowie einige Teelsffel Oran-
gen- oder Passionsfruchtsirup in die
Hohlung geben oder auf Erdbeereis
legen, mit Walderdbeeren fiillen und
mit einer Marzipancreme (siche
Seite 294) liberziehen.
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Dem Pfirsichsalat kinnen
ganz nach persénlichem
Belieben Frilchte aller Art
hinzugegeben werden.
Auch ein paar Mandel-
splitter machen sich gut.

296

Pfirsichsalat

Fiir 4 Portionen
4 aromatische Pfisiche » 100 g Zucker » 1/2 Vanilleschote
4 reife blaue Feigen o 12 Erdbeeren
40 g Marzipan in bleinen Wirfeln » 4 EL Maraschino

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Pfirsiche hauten, entsteinen

und vierteln. Den Zucker mit dem

Vanillemark und 1/5 Liter Wasser
2u einem Sirup ein-

kochen und die
Phirsiche gute
20 Minuten
darin
marinieren
lassen.

2 Die ganzen Fruchtstiicke her-
ausheben, auf ein Sieb geben und ab-
kilhlen lassen.

3 Die Pfirsiche in Wiirfel schneiden,
die Feigen bei Bedarf vierteln. Die
Erdbeeren putzen, gréBere Friichte
halbieren und zusammen mit den
Marzipanwiirfeln unter die Friichte
mischen.
4 Mic dem Maraschino betriufeln.
Einige Essloffel des Sirups zugeben.
Gut kiihlen.

Fruchtcreme aus Russland

Fiir 4 Portionen

300 g Pfriche oder andere Friichte (sierliche Apfel, Birmen,

Ananas, Kirschen, K

Mandarinen (nach Wahl auch aus der Dose)

100 g Zucker  1/4 Vanilleschote 7 Blatt Gelatine

500g Sahne mit 2 EL Zucker
Zubereitung: 20 Minuten

I Die rohen Friichte je nach Sorte
waschen, schillen, entkernen oder
entsteinen und in Kieine Wiirfel
schneiden.

2 Den Zucker mit dem Vanillemark
und 1/5 Liter Wasser zu einem Sirup
einkochen.

3 Die Fruchtwiirfel im heiBen Sirup
5 Minuten ziehen lassen. Dann auf
einem Sieb abtropfen lassen.

4 Die in kaltem

5 Die Sahne steif schlagen und mit
dem Zucker siifen.
6 4 Essloffel Wasser in einem Topf
2um Kochen bringen, vom Herd
nehmen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflsen. Mit der
Sahne vermischen.
7 Die Friichte zur Sahne geben,
alles kalt stellen. Beim Servieren
kénnen Sie entweder Himbeer- und
i oder

Wasser einweichen.

dazureichen.



Ein Belag der ganz besonderen Ant

Kuchen und Torten

Pfirsichtorte

Fiir 12 Portionen
Teig: | Miirbeueig (siche Seite 387)
Belag: 200 g Rohmarzipan
100 Fruchipiiree, am besten von Walderdbeeren oder Kirschen
100 g Zucker » 1/2 Vanillesange » 1 kg weiffleischige Pfirsiche
cinige blase Trauben und fische Erdbecren
1 Pickchen Tortenguss, farblos

Zubereitung: 45 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

1 Den Miirbeteig nach Rezept zube-  und mit den Weintrauben und Anstatt des Tortengusses.
reiten, ausrollen, in eine Springform  Erdbeeren die Zwischenriume kann man auch 1 gehuften
geben, dabei einen Teigrand hoch zie-  ausfillen. Essloffel Speisestirke oder
hen und den Kuchenboden backen. 5 Den Saft mit Wasser auf 1/4 Liter 2 Blatt Gelatine verwenden.
2 Das Marzipan mit so viel Frucht-  ergiinzen. Den Tortenguss (ohne

pliree vermischen, dass es zu einer  Zucker) mit wenig Wasser glatt

streichfihigen Creme wird. verrithren und nach Vorschrifc

3 Den Zucker mit dem Vanillemark  kochen. Dann iiber die Pfrsiche
und 1/5 Liter Wasser zu einem Sirup ~ verteilen.

einkochen. Die Pfirsiche hiuten und

halbieren, in den Topf legen und Info Pfirsichmarmelade kann

5 Minuten bei schwacher Hitze nach dem Rezept fiir Aprikosen-
ziehen lassen. Gut abtropfen lassen.  marmelade auf Seite 47 hergestellc
Den aufgefangenen Saftin denTopf ~ werden.

uriickgieflen.

4 Die Pfirsiche mit der Offnung
nach unten auf das Marzipan legen
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Die an neunter Stelle in der
Weltproduktionsliste gefiihrte
Pflaume wird hauptséichlich
im siidéstlichen Europa, aber
auch in den USA
(Kalifornien) angebaut.

EHNKAUF
Wer besonderen Wert
auf moglichst wenig
behandelte Friichte legt,
sollte darauf achten,
dass die Pflaumen noch
mit ihrem weiBlichen
Wachs bedeckt sind.
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PFLAUME

Prunus domestica, Rosaceae

Zur grofien Familie der Rosengewichse gehort die Unterfamilie des
Steinobstes; hierzu wird auch die Pflaume gezihlt. Aus dieser grofen,
weltweit verbreiteten Familie mit rund 3000 Arten und 100 Gattungen
kommen auch die bekanntesten europiischen Obstarten wie Apfel, Bir-
ne, Kirsche, Pfirsich, Himbeere und Brombeere. Ebenso zahlt die seit
dem Altertum bedeutendste Zierpflanze der Welt dazu, die Rose.

Herkunft und Geschichte

Unsere européische Pflaume stammt vermutlich aus der Gegend um das
Schwarze Meer, aber es gibt auch Pflaumen, die in Japan und Nordame-
rika beheimatet sind. Die Romer, die sie auf ihren Feldziigen verbreite-
ten, kannten bereits rund 300 Sorten. Heute zahlt man mehr als 2000
Sorten, die allerdings kaum mehr exakt voneinander getrennt werden
konnen. Sie unterscheiden sich in Geschmack, GréQe, Form und Farbe.
Neben der grofen, weichfleischigen, meist dunkelroten Pflaume sind
heute vor allem die Kleinere, violette Zwetschge, die runde, griinlich gelbe
Mirabelle sowie die grofere goldgelbe Reineclaude verbreitet

Klimatisch stellt der PAaumenbaurm keine besonderen Anspriiche, wes-
halb er auch in 5o vielen Hausgarten zu finden ist. Viel mehr als einen



Aus Europa nicht mehr wegzudenken

ausreichend feuchten, windgeschiitzten Standort bengtigt er nicht. Aller-

dings sind die Bliiten gegen Frihjahrsfroste sehr empfindlich, Pflaumen-

bliiten kamen iibrigens schon einmal zu besonderen Ehren, und zwar zu

Zeiten der Chinesischen Republik (1912-1948), als sie zum nationalen

Symbol erklirt wurden. Neben Deutschland zihlen heute die Lander des  In Japan, wo die Pflaumen

fruheren Jugoslawien, Ruménien, Italien, die USA sowie Russland zu ~ ebenfalls sehr beliebt sind,

den wichtigsten Erzeugerldndern. sind sie runder und kiirzer
als in Europa. Ihre Farbe
tendiert zu einem strahlen-

Verwendung den Kirschrot oder Gelb.
Frisch schmecken PAaumen sehr gut, entweder solo oder in Miislis und ~Sie reifen friiher als die
Obstsalaten sowie zu Eis und Joghurt. spielen in stift- i Sorten. thr
sauren Gerichten der asiatischen Kiiche eine wichtige Rolle. In hl:sngen festes Fleisch garantiert
Breiten werden die Frichte cher als oder in gute shigkeit, ist

Form von Mus verwendet. Beliebt st auch die Variante als fruchtige Kno- ~aber weniger schmackhaft.

delfiillung. Zu Kurzwecken isst man getrocknete Pflaumen und trinkt  Die wilden amerikanischen

deren Saft. Pflaumenbiume tragen be-
sonders Kieine Frichte, die
nur ungeféhr zweieinhalb

Lagerung Zentimeter Durchmesser

Saison haben Pflaumen etwa von Mitte bis Ende August. Die Frichte aufweisen,

sollien von gesunder Farbe sein und auf Fingerdruck nur leicht nachge-

ben. Gut ist, wenn sie noch etwas mit weiBlichem Wachs bedeckt sind,

ein Zeichen dafiir, dass sie nicht mit kiinstlichem Glanz iberzogen wur-

den, Pflaumen lassen sich gekihlt recht gut lagern, bei Zimmertempera-

tur reifen sie allerdings schnell nach. Die Friichte sollten 6fter kontrol-

liet, schadhafte Exemplare aussortiert werden. Sie lassen sich sehr gut

tiefgefrieren, am besten griindlich gewaschen und entsteint.

Inhaltsstoffe
Die abfiihrende Wirkung in Wasser eingeweichter Trockenpflaumen ist
weithin bekannt. Frisch verzehrt wirken Pflaumen, weil sie fast simtli-
che B-Vitamine enthalten, positiv auf das Stoffwechselgeschehen im
Korper. e sorgen fiir gute Nerven und Leistungsfihigkeit. AuBerdem
sind sie zur dlung bei Leberleid
Beschwerden und Gicht angezeigt. Menschen mit empfindlichem Ma-
gen-Darm-Trake sollten Paumen nicht in groBeren Mengen essen. Es
konnte zu Krimpfen und Durchfall kommen.

Verwandte Arten
Die nahen Verwandten der Plaume sind aus Kreuzungen und Ziichtun-
gen entstanden. Mirabelle, Reineclaude und Zwetschge zahlen hierzu.
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Pflaume

Reineclauden

Reineclaudenauflauf

Fiir 4 Portionen
4 Eier « 100 g Zucker » 100 g Semmelbrosel » 75 g Haferflocken
1/4 | Milch o 1 Prise Salz » Fett fiir die Form
1 kg unentsteime Reieclauden
50 g Butterflockchen » Puderzucker zum Bestiuben
Zubereitung: 25 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

I Die Eier schaumig schlagen, nach  und mit dem Rest des Teiges

und nach unter Riihren Zucker, bedecken. Mit Butterflockchen
Semmelbrésel, Haferflocken, Milch belegen.
und Salz zugeben. 3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
2 Die Hilfte der Teigmasse in eine Stufe 4) vorheizen und den Auflauf
leicht gefettete, hohe Auflaufform 45 Minuten backen. Danach mit Pu-
fiillen, die gewaschenen und ent- derzucker ibersieben.Warm oder
steinten Reineclauden darauf legen abgekiihlt servieren.
Reineclaudensauce

Fiir 8 Portioners
lauden » 125 g Gelierzucker « 2 EL Zitronensaft

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die chen, den Zitronensaft zugeben.
Reinechau-  Einige Minuten sprudelnd kochen.
denwa- Mt einem Mixstab zu Mus zerklei-
schen,auf-  nern oder durch ein Sieb streichen
schneiden und noch einmal aufkochen.

und den Kern
herausnehmen.  Tip Dieses Piiree muss im Kiihl-
Die Frichte in ei-  schrank aufbewahrt werden. Es
nenTopf legen, it wiirzt vorzilglich Quark, joghurt
dem Zucker bestreu-  oder das morgendiiche Misl und
en und einige Stunden  eignet sich fur Milchmixgetrinke.
zum Saftziehen stehen  Alternativ kannen Sie auch Reine-

lassen. claudenkompott, das allerdings sehr

2 Danach die einge-  intensiv ist, verwenden. Es wird wie
zuckerten Friichte, wenn notig mit  Mirabellenkompott (siehe Seite 309)
wenig Wasser, unter Rihren aufko-  hergestellt.
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Wiirziger Eigengeschmack

g

Reineclandenmarmelade ans Frankreich

Glaser
grofe Reineclanden, 1 kg Gelierzucker, Saft von 2 Ziteonen
itung: 30 Minuten

e s s e
bedeckt einige Stunden stehen lassen.
Unter Riilires Kochen bringen
Tn Gliiser giefBen und
Reineclaudencreme

Filr 4 Personen
500 g Reineclauden » 100 g Zucker

4 Blatt farblose Gelatine

200

Sahne

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Friichte waschen, entsteinen
mit Zucker bestreuen und ziehen
lassen, bis sich Saft gebildet hat.

2 Dann unter Rihren 5 Minuten ko-
chen und mit dem Mixer piirieren.

3 Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und in der
heiBen Masse auflsen. Wenn die

Masse abgekihl ist,in den Kilhl-
schrank stellen.

4 Nach 2 Stunden die Sahne steif
schlagen, 2 Esslsffel davon in eine
Sprittille fiillen. Die restliche Sahne
unter die Creme heben,die Creme
in Dessertschalchen anrichten und
mit Sahnetupfern verzieren.

Zwetschgen und Pflaumen

Kaiserschmarren mit Zwetschgenréster

Fiir 4 Personen
30.g Buttr » 50 g Zucker « 4 Eier » 400 ml Milch
250 g Mehl » 80 g Buterschmalz

Zubereitung: 15 Minuten

1 Aus Butter, Zucker, Eigelben, Milch
und Mehl einen glatten Teig riihren.
Die steif geschlagenen EiweiBe un-
termischen.

2 Auf das eingefetete Backblech

geben, bei 210 °C (Gas Stufe 4) aus-
backen, stiirzen und klein schneiden.
3 Mit Puderzucker und dem kalten

Zwerschgenréster (siehe Seite 303)
servieren.

info: Reineclauden kbnnen
durch Einkochen haltbar
gemacht werden. Man
schichtet die gewaschenen,
noch griinen Friichte in Gla-
ser, bedeckt sie mit 1/4 Liter
Wasser sowie 125 bis

250 Gramm Zucker und
sterilisiert sie bei 75 °C

20 Minuten. Auch durch
Einlegen in Cognac oder in
Armagnac kénnen die
Friichte konserviert werden.

Reineclauden kommen vor
allem aus Frankreich, wo sie
bereits seit 500 Jahren kulti-
viert werden. Sie sind be-
sonders hochwertig fiir den
Frischverzehr. Fiir Kompott
eignen sich vorziiglich die
noch harten Friichte. Aus
reifen Reineclauden kann
man Marmelade sogar ohne
Zuckerzusatz herstellen. Sie
kénnen auch gedsrrt oder zu
Schnaps verarbeitet werden.
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Pflaumenchutney

In Tschechien und der Slo-
wakei bereitet man die
untenstehenden Zwetsch-
genkndel auch mit Pflau-
menmus gefiillt zu, das
‘mit abgeriebener Zitronen~
schale und Rum gewiirzt
wurde. Sie heiBen dann
Powidlknédel.

500 ¢ Pflaumen » 10
3

1/2 Stange Zimt » 1/2
1/2 TL gemahlene Chilis
1/:

| Die Pflaumen waschen und ent-
steinen. Den Ingwer schilen und fein
zerdriicken, die Senfkérner in einem
Mérser zerstoBen.

2 Alle Zutaten bis auf die Pflaumen
und Rosinen mit /8 Liter Wasser
aufkochen lassen. Dann erst die
Pflaumen hinzufiigen. Die Sauce

T Nﬂlk:u:/t/s/‘]u (Piment) » 1/2 TL Ne
1/4 Ta 2

Fiir 4 kleine Gliser

g Ingwer » 10 g Senflimer

Apfelessig + 75 g Zucker » 1/2 TL Salz

Tasse Rmmun
Zubereitung: 25 Minuten, Kochzeit: 25 Minuten

20 Minuten kochen, dabei gelegent-
lich umriihren.

3 Mit dem Mixstab piirieren. Nach
Wansch durch ein Sieb streichen.
Die Rosinen zugeben und noch kurz
mitkochen. In Gliser fiillen und
verschiieBen. Im Kiihlschrank auf-
bewahren,

Zwetschgenkndel aus Osterreich

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln » 250 g Mehl» 110 g

Burter

3 Eigelbe « 1 Prise Sal

[z + 1 kg Zuwetschgen » 150 g Wiirfelzucker

80 g Semmelbrosel

EL Zucker » 1/2 TL Zimt » Puderzucker

1 Die Kartoffeln biirsten, mit der
Schale weich kochen und noch heifl
pellen; dann durch eine Kartoffel-
presse driicken und abkiihlen

lassen.

2 AnschiieBend das Mehl zugeben,
30 Gramm Butter, die Eigelbe und
das Salz zufiigen und alles zu einem
weichen Teig verkneten.

3 In einem groBen Topf Salzwasser
zum Kochen bringen. Inzwischen den
Teig | Zentimeter dick ausrollen.
Die Zwetschgen mit einem Tuch ab-
reiben, aufschneiden und an die Stel-
e des Kernes | Stiick Wiirfelzucker
stecken.

Zubereitung: 30 Minuten, Kochzeit: 1 Stunde

4 Die Zwetschgen mit Abstand von-
einander auf dem Teig verteilen,
Quadrate ausschneiden und diese
mit Mehl bestiubren Handen zu
Knédeln formen.

5 Die Knédel ins kochende Wasser
geben und 15 Minuten bei schwa-
cher Hitze ziehen lassen. Mit dem
Schaumloffel herausheben.

6 In einem anderen Topf die restli-
che Butter zerlassen. Dann die Sem-
melbrésel, Zucker und Zimt zufii-
gen, zu einer siiien Panade mischen
und die Knodel darin walzen. Mit
Puderzucker bestiuben und gleich
servieren.



Klassiker aus Osterreich

Quarkknodel mit
aus Os

Zwetschgenroster
terreich

Fiir 4 Portionen

7508 Quark »

Salz + 80 g Buter
Ziwetschgenrster: 30 g Butier

1 Stick Zionenschale

2 EL Zucker (bei frithen Pflaun

Zubereitung:

I Quark, GrieB, Eier und Salz gut
verriihren. | Stunde ruhen lassen.
2 Mit einem Loffel Kndel abste-
chen, mit nassen Hiinden glatt rollen
und in kochendes Salzwasser legen.

140 g Weizengrief » 4 Eier
«80g Sem

isel

nmelbrisel » 500 g Zywetschgen
Zimt « Nelken, gemahlen
en mindestens 3 EL) » 2 EL Rum

: 45 Minuten

entsteinen. Die Butter zerlassen, die
Semmelbrésel darin anrésten, die
Zwetschgen sowie alle

Gewiirze zuge-
ben. Bei

3 Die Hitze reduzieren.Wenn die  schwacher
Knédel hoch steigen, herausnehmen.  Hitze
4 Die Butter zerlassen, Semmelbré-  unter
sel zugeben und die Knodel darin ~ Rihren
wlzen gar diins-
§ Die Zwetschgen waschen und ~ ten.
Getrinke
Pflaumen in Armagnac  Pflaumen-Birnen-Saft

Fir 10 Portionen
100 g Pflaumen
100 g Zuckes
knapp 1/8 | Armagnac
Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Pflaumen mit kochendem
Wasser iibergieBen und die Haut ab-
zichen. Die Frichte ganz lassen.

2 Mit Zucker bestreut dicht in ein
Einmachglas packen. Mit dem Ar-
magnac begieBen. Dann die Pflaumen
mit Wasser bedecken.

3 Im Dampftopf sterilisieren.

Fiir 1 Liter
= 800 g Pflaumen
200 g Bimen
Zucker nach Bedarf
Zubercitung: 30 Minuten

I Pflaumen waschen und entsteinen,
Birnen schalen, entkernen und bei-
des klein schneiden.

2 Mit Wasser bedeckt aufiochen
und durch ein Tuch ablaufen lassen.
Pro Liter 200 Gramm Zucker
2ugeben, aufkochen lassen und in
Flaschen fiillen.

Variante: Zwetschgen-
réster passt auch ausge-
zeichnet zu Kaiserschmar-
ren (siehe Seite 301) oder
2u in Butter gebratenen,
gezuckerten Goldbananen
(siehe Seite 60).

Natiirlich kénnen Sie auch
puren Pflaumensaft her-
stellen, aus dem Sie mit
750 Gramm Zucker pro Liter
Saft auch Gelee zubereiten
kénnen.
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Pflaume

Pflaumen werden, wie
unser anderes heimisches
Obst, in groBen Mengen
frisch verzehrt. Sie eignen
sich, ihres besonders
wilrzigen Geschmacks
wegen, auch sehr gut zum
Kochen und Backen. Denn
erst der Kontrast in Gestalt
von Knédeln oder Teig
bringt den vorziiglichen
Pflaumengeschmack zur
Geltung.
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Pflaumenauflauf mit Semmelbréseln

Fiir 4 Portionen
3 Eier + 100 g Zucker (bei Spiitpflaumen 50 g) = 150 g Semmelbrisel

1/21 Milch « 1 TL Zimt » 2
50g Butter » 750 g Pflaumen o

L Rum  Sal:
‘ker zum Bestreuen

Zubereitung: 20 Minuten, Backeit: 1 Stunde

I Die Efer mit dem Zucker schau-
mig rihren, Semmelbrésel, Milch
und Gewiirze zugeben. Die Butter
zerfassen und langsam dariiber
gieBen.

2 Die Halfte der Masse in eine ge-
fettete Auflaufform geben, die Pflau-
men waschen, entsteinen und darauf
legen. Mit der zweiten Hilfte der
Auflaufmasse bedecken.

3 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Auflauf
| Stunde backen. Abkiihlen lassen.
Vor dem Servieren mit Zucker be-
streuen.

Tip Dieser Auflauf kann auch mit
eingekochten, abgetropften Pflaumen
zubereitet werden, deren Saft extra
dazu serviert wird.

Kartoffelauflauf

Fiir 4 Portionen
500 Kartoffeln = 30 g Butter » 90 g Zucker » 4 Eier

chale und Saft von 1/2 Zitrone

chile geriebene Mandeln o 750 g Pllaumien

his 1 1/2 EL Zucker o 4/2 TL Zimt

50g

1 Die Kartoffeln mit der
Schale kochen, schilen,
durch eine Kartoffel-
presse driicken und ab-

kiihlen lassen.

2 Butter und Zucker schaumig

rihren, die Eier, Salz, Schale und Saft

der Zitrone zufiigen und schiagen.

Uber die geriebenen Kartoffeln ge-

ben, die Mandeln hinzufiigen und gut

verrihren.

3 Die Pflaumen waschen und ent-

Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

se darin glatt streichen, mit den ent-
steinten Pflaumen belegen und mit
dem restlichen Kartoffelteig be-
decken.

4 Semmelmehl mit Zucker und
Zime mischen und dariiber streuen.
Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Den Auflauf mit
Butterflckchen belegen und | Stun-
de backen. Abkiihlen lassen.

Tip Man kann auch sehr gut | Ghas
i Pflaumen

steinen. Eine groB ein-
fetten. Die Halfte der Kartoffelmas-

verwenden.



Backen mit heimischen Friichten

Kuchen und Torten

Zwetschgendatschi

Fiir 8 Portionen Pflaumen sind ideale Ku-

1 Hefeteig (siche Seite
1/2TL

Zubereitung: 3

1 Den Hefeteig nach Rezept zube-
reiten und ausrollen. In der Form
einen Rand hoch driicken.

2 Die Pflaumen waschen, trocken-
tupfen, entsteinen und halbieren
oder vierteln.

3 Den Teig dicht mit den Pflaumen
belegen. Mic Zime und Hagelzucker
gleichmiBig diinn bestreuen. Den
Kuchen an einem warmen Ort

30 Minuten gehen lassen.

4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Den belegten
Kuchen 45 Minuten backen.

89) = 750-1000

it » 2 EL He

vetschgen chenfriichte. Sie haben nur

einen Nachteil: Sie sind sehr
5 Minuten, Backzeit 45 Minuten saftig, so dass der Teig
durchweichen kann. Man
Variante | Den Hefeteig mit kann beinahe alle in diesem
3 Essléffeln Semmelbréseln oder Buch aufgefiihrten Kuchenre-

geriebenen Mandeln bestreuen oder  zepte mit ihnen zubereiten.
mit 3 Essloffeln Aprikosenmarme-

lade bestreichen. Sie kénnen den

Kuchen auch noch mit Streuseln

belegen.

Variante 2 Fiir einen Apfeldatschi
1.5 Kilogramm Apfel schlen, in Spal-
ten schneiden und gleichmiiBig auf
dem Teigboden verteilen. Mit Zimt
und Zucker oder Streuseln bestreu-
en und backen.

Dieser Blechkuchen wird in
Bayern liebevoll Datschi
genanny, was sich aus
sgedatsch, flach gedriicks,
ableiet



Pflaume

Pflaumenkuchen mit Cremefiillung

Fiir 8-12 Portionen

2 1/2 EL Zucker » eve
2 EL Zucker » 1 TL Vani

: 1 Miirbeteighoden (siche &
00 g Pflaumen s 1 Pickchen Torte
ell 50 g halbierte Mandeln

¢ 387)

Zubereitung: 35 Minuten

I Einen Mirbeteig zubereiten, in ei-
ne Springform geben und backen.

2 Pflaumen waschen, entsteinen
und mit 3 Essléffeln Wasser kochen.
Tortenguss und Zucker mit etwas
Wasser verriihren.

3 Die Pflaumen piirieren, den Tor-

tenguss hinzufiigen und aufkochen.
Die Fiillung auf den Boden geben.

4 Die Sahne mit dem Zucker und
dem Vanillezucker steif schlagen.
Den Kuchen nach dem Abkiihlen mit
geschlagener Sahne verzieren und
mit Niissen garnieren,

Thiiringer Pflaumenkuchen

_ Fiir 12 Portionen

Teig: Hefereig (siche Seite

1 g Pflaumen_

Guss:

Eicr + 5 EL Zucker« 10

Sahne o Zimt o 1 1/2 EL Maismehl

 Streusel: 150 g Mehl » 75 ¢ Z

Butter o 1 TL

1 Einen Hefeteig zubereiten.

2 Die Pflaumen waschen, abtrock-
nen,aufschneiden und entsteinen.

3 Den Teig mit den Pflaumen von
auBen nach innen kreisférmig bele-
gen und nochmals aufgehen lassen.
4 Den Kuchen bei 250 °C (Gas Stu-
fe 6) 20 Minuten backen lassen.

Tip: Piroggen kénnen,
wenn man den gesiiBten
Teig von Seite 26 ver-
wendet, sehr gut mit

Fiir 2 Gliser

ibereiting. 4 Stonds; Bn;kzm: 1 Stunde

5 Fiir den Guss die Eier mit Zucker,
Sahne, Zimt und Maismehl schaumig.
rishren, iiber den Kuchen gieBen.
Nach 10 Minuten auf 210 °C
zuriickschalten und fertig backen.

6 Die Streuselzutaten mischen, iber
den Kuchen streuen und nochmals

| Stunde backen lassen.

Pflanmenmus

1 kg Pflaumen, 200~350 g Zucker, 1 TL Zimt
e Gk

500 Gramm
dem man 4 Essloffel Di halbierten -u‘um. Zuauanm
gehackte Walniisse oder m Tnpfpm ed i Bickofe
Mandeln zufiigt, gefiilt unter Unriiliren garen. Dusluxwlmﬂ in Glamﬁlln

werden.
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CRURE vellit INochen

Gerichte mit Backobst

Backobst mit GrieBkl6Ben aus Pommern

Fiir 4 Portionen

500 g Backobst (Biren, Pflaumen, Ay
2508 Schinkenspeck a Stick «

1 TL Sal:

L und Aprikosen)
50 Grief « 1 | Milch
ker 3 Eier

Zubereitung: 45 Minuten

1 Das Dérrobst in 2 Liter Wasser
cinige Stunden einweichen.

2 Danach mit dem Schinkenspeck
30 Minuten kochen lassen. Das Obst
und den Speck aus dem Wasser her-
ausnehmen.

3 In der Zwischenzeit die Milch mic
Salz und Zucker aufkochen, den
GrieB einriihren und unter Um-
rihren bei schwacher Hitze 5 Minu-
ten ausquellen lassen.

4 Vom Herd nehmen und die Eier
in den Teig arbeiten.

5 Die Backobstbrithe zum Kochen
bringen, von dem GrieB mit einem
Essloffel KloBe abstechen und in der
Flissigkeit so lange ziehen lassen, bis
sie oben schwimmen.

6 Den Schinken Klein schneiden.
Die KigBe gemeinsam mit dem Obst
und dem Schinken in einer groBen
Terrine servieren.

Backpflaumenfiillung fiir Gefliigel

Fiir 1 Gans oder 1 Pute

200,

Schinkenspeck o 1 El

e Backpflaumen « 500 g Apfel « 2 Zwiebeln
L Ol s eventuell 200

g Hackfleisch

2 EL Zitronensafi « 1 1/2 TL Salz « 1/2 TL Pheffer
Zubereitung: 20 Minuten

| Hart getrocknete Backpflaumen
eventuell einige Stunden einweichen.
Saftige kalifornische Friichte braucht
man nich einzuweichen. Vor dem
Weiterverarbeiten herausnehmen
nd gut abtropfen lassen.

2 Die Apfel schilen, entkernen und
Klein schneiden. Die Zwiebeln abzie-
hen und wiirfeln. Den Schinkenspeck
ebenfalls wiirfeln.

3 Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Schinkenwiirfel darin kurz

anbraten, dann die Zwiebel-
wiirfel zugeben und glasig
dinsten.

4 Aus der Pfanne
nehmen und mit
den restlichen
Zutaten gut ver-
mischen, in die
gewaschene Gans
oder Pute fiillen
und diese dann
zunihen.

Variante: Den Ofenschlup-~
fer (siehe Seite 30) kann
man sehr gut auch mit
Backpflaumen zubereiten.

Zum Fiillen von Hihnchen
und Schweinerollbraten
reicht 174 der Menge aus.
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Backpflaumensauce mit Rindergulasch
aus dem Iran

Fiir 4 Portionen

50 g Backpflaumen o 1 grofe Zwickel o 3 EL O
g Rindergulasch » 2 TL Sa
Muskat » Zimi s 1 1/2

1/4 TL Pfeffer

Zitronensaft

Zubereitung: 1 Stunde

| Die Pflaumen waschen und even-
tuell einweichen. Die Zwiebel abzie-

Frither stellte man die Back-
pflaumen noch selbst her.
Da es heute so vorziigliche  hen und wiirfeln.

Produkte bester Qualititzu 2 Das Ol in einem Topf erhitzen
kaufen gib, lohnt es sich und die Zwiebel glasig diinsten. Das
tatsichlich nicht mehr, die  Fleisch zugeben und von allen Seiten

Zeit dafiir aufzuwenden.  scharf anbraten.
Will man besonders groBe, 3 Mit 1/4 Liter Wasser aufgieBen
saftige und fleischige und simdiche Gewiirze hinzufiigen.
Trockenpflaumen zum Ko Mindestens 35 Minuten bei schwa-
chen verwenden, giltals ~ cher Hitze mit geschlossenem
Richtlinie beim Einkaufen:  Deckel schmoren. Nimmt man einen
40 bis 50 Pflaumen auf  Dampfkochtopf, verringert sich die
500 Gramm sind gro8,

80 bis 100 klein. Denken Sie
auch daran, dass Trocken-
pflaumen und ihr Saft ab-

fiihrend wirken kénnen.

Garzeit auf etwa 20 Minuten.
4 Die Pflaumen zugeben und noch
weitere |5 Minuten schmoren.

Variante In Grusinien, im Stiden
Russlands, kocht man aus

100 Gramm eingeweichten Back-
plaumen eine Sauce (Tkemalisauce),
die mit einer Knoblauchzehe, Salz,
Pleffer und Dill gewirze zu Hahn-
chen, Schaschiik und zahlreichen
anderen Fleischgerichten gereicht
wird

Dessetrts

Backpflaumen in Tee aus Agypten

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 20 Minuten (ohne Kiihl- und Eimveichzeiten)

1 Die Dérrpflaumen waschen und
in eine Schiissel legen. Durch ein
Sieb den kochenden schwarzen Tee
dariiber gieBen. Mindestens 12 Stun-
den einweichen lassen.

2 Danach die Dérrpflaumen heraus-
nehmen, abtropfen lassen, in eine
Schiissel legen und mit dem Kirsch-
wasser begieBen.
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3 Die Sahne steif schlagen. Das
Mark aus derVanilleschote schaben
und wihrend des Schiagens mit dazu
geben, den Puderzucker einrieseln
lassen.

4 Die Pflaumen mit der Sahne b
decken. Einige Stunden in den Kiihl-
schrank stellen, bevor sie serviert
werden.




Rez

pte aus aller Welt

Backpflaumen mit Walniissen aus Nordafrika

Fiir 4 Portionen

e Dorpflaunmen ohne Stein » 40-

Valnusshilfien

Zubereitung: 1 Smnd:

I Die Pflaumen waschen und mit
denWalniissen filen.

2 1/4 Liter Wasser, 2 Essloffel
Zucker und Zitronensaft 5 Minuten
kochen lassen. Die Pflaumen zuge-
ben und 1/2 Stunde bei schwacher
Hitze ziehen lassen. Dann abkiihlen.
3 Die Sahne steif schlagen, mit dem
restlichen Zucker siBen und iiber

die Pflaumen geben. Eini-
ge Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Variante Das Kachwas-

ser mit Zimt, Nelken und
Nelkenpfeffer wiirzen

oder statt des Zitronensaftes Rum
oder Armagnac zufiigen.

Mirabelle

Mirabellenkompott

Fiir 4 Portionen

1 keg Mirabellen « 200

0.g Zucker, e nach S:

e der Friichte

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die nicht zu reifen Mirabellen wa-
schen, siubern, eventuell entsteinen
und auf ein Sieb geben.

2 Den Zucker mit 1/4 Liter Wasser
in einem Topf aufkochen, die Mira-
bellen hinzugeben und bei schwa-

cher Hitze 10 Minuten darin ziehen
lassen. Mit einem Schaumlsffel her-
ausheben, in eine Schiissel geben.

3 Die Zuckerlosung noch etwas
einkochen lassen, nach dem Ab-
kiihlen dariiber gieBen.

Eingekochte Mirabellen

Fiir 1 Liter

Mirabellen

100 g Zucker

Zubereitung: 30 Minuten

Die nicht zu weichen Friichte wa-
schen,in ein Literglas fillen und mit
Zucker bestreuen. Mit 1/4 Liter

Wasser begieBen und 20 Minuten
bei 75 °C in einem Safttopf steri-
lisieren.

Mirabellenmarmelade
shnelt Reineclaudenmar-
melade, ist aber weniger
aromatisch. Deshalb emp-~
fiehlt sich die Kombination
von 750 Gramm Mirabellen
‘mit 250 Gramm sauerlichen
Apfeln. Mirabellennektar ist
als Fertigprodukt im Handel
erhaltlich.
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Strahlend rot und herbsiuer-
lich schmeckend sind diese

Da'sie von Hand geerntet

werd

310

prallen, kleinen Beeren.

dett miissen, sind
besondere Delikatesse.

EANKAYFSTHP—

Kaufen Sie nur pralle

Friichte, denn sie sind
sehr schnel| verderblich.

Sie sind sehr gut zum
Einfrieren geelgnet.

PREISELBEERE

Vaccinium vitis idaea, Ericaceae

Die Familie der Heidekrautgewachse umfasst neben dem Heidekraut,
der Heidelbeere, den Krons- und den Moosbeeren auch die Preiselbeere.

Herkunft und Geschichte

Das rote Gold des Waldes ~ so heifien Preiselbeeren in Schweden. Dort
und im Nachbarland Finnland sind sie am weitesten verbreitet. Der win-
terharte, immergriine Strauch, der saure Bodenbedingungen licbt, ge-
deiht auch in Japan und Sibirien. Erbsengrof sind die leuchtend roten,

Friichte. Der P ist betricht-
lich, die Kleinen Beeren miissen in Hockstellung von Hand geerntet wer-
den. Entsprechend hoch ist ihr Preis, wenn sie im spiten Herbst frisch
auf den hiesigen Markt kommen.
Eng verwandt mit der Preiselbeere ist die amerikanische Cranberry (Vaci-
nium macrocarpum). Sie wiichst in den arktischen Regionen Nordamerikas
und ist bedeutend grofier, dabei aber weniger herb als ihre européische
Schwester, Cranberrys werden auf Tausenden von Hektar kultiviert. Zur
Emntezeit im September und Oktober iberflutet man die Felder, bis die
reifen Beeren an der Oberfliche schwimmen. Cranberrys gehoren in den
USA unverzichtbar zum traditionellen Truthahn, der dort zu Thanksgi-




LHIT WEINTRACHISSLAMANS I dell Vo

ving und Weihnachten gegessen wird. Auch nach Europa werden Cran-
berrys exportiert.

Verwendung
hres herben Geschmacks und hohen Siuregehalts wegen werden Prei-
selbeeren und Cranberrys kaum roh gegessen. Besonders geliufig ist ihre
Verwendung zu Wild. Auch zu Gefligel- und anderen Hexschgench[en

passen diese Beeren gut. Beliebt ist die K
B i e el e Kot B
strich und gibt Quarkspeisen und Puddings eine fruchtige Note.

Lagerung

Preisclbeeren werden zumeist offen in Korben, Cranberrys in perforier-
ten Plastikbeuteln angeboten, Die Friichte sollten prall und glinzend und
von gleichmaliger Farbe sein. Vor der Verarbeitung werden die Beeren
gewaschen und entstiel. Achtung: Preiselbeeren und Cranberrys immer
ohne Deckel kochen (in wenig Wasser), der ansonsten entstehende
Dampf wiirde die Beeren anschwellen und wie Popcorn puffen lassen.
Da sic bei Raumtemperatur schnell verderben, sollten die Friichte im
Kilhlschrank gelagert werden. Zum Einfrieren eignen sie sich schr gut.

Inhaltsstoffe
Preiselbeeren und Cranberrys sind reich an Vitamin C und durch ihren
hohen Kali wirken sie d. In der Volksmedizin sind

Preiselbeeren als forderlich fir die Blutzirkulation und das Verdauungs-
system bekannt, Preiselbeertee wird bei Durchfall eingesctzt, Auflagen
aus zerdriickten Cranberrys sollen die Wundheilung beschleunigen.

Cranberrys

Seit 1929 ziichtet man aus den urspriinglich wild wachsenden Cran-
berrys Sorten, die fiir den gewerblichen Anbau geeignet sind. Die Cran-
berry, auch groBfriichtige Moosbeere genannt, bevorzugt saure, feuchte
Moor- und Sandbaden, die sonst kaum anders genutzt werden kénnten
Die niedrigen, immergriinen Halbstriucher einer Pflanzung wachsen
schnell zu einer geschlossenen Decke zusammen. Sie bliihen Ende Ju-
ni/Anfang Juli, die Beeren kénnen im Herbst geerntet werden. Sie sind
rund bis oval, ihre Farbe hellrot bis krftig dunkelrot. Obwohl ihr Ge-
schmack, wie bereits gesagt, dem der Preiselbeere schr ahnelt, sind sie
lingst nicht so herb. Deshalb eignen sie sich auch besser fiir Sifispeisen
wie Kompott, Marmelade und Gelee.

2. Cran-
berrys verlesen, wa-
schen und auf dem Bo-
den der Form verteilen.
3. 40 Gramm braunen
Zucker und 50 Gramm
grob gehackte Walnuss-
kerne dariiber streuen.
4. 75 Gramm Zucker und
1 Ei schaumig riihren,
dann 2 gehsufte Essloffel
Mehl, 1 Prise Salz und die
iibrige Butter darunter
riihren. Den Teig iiber
die Beeren streichen.

5. Bei 200 'C (Gas.

Stufe 3) 20 Minuten
goldbraun backen.



Preiselbeere

In Finnland verwendet man
2ur Preiselbeergritze noch
GrieB. Dieses Dessert ist
dann aber eine herbe
Angelegenheit.

Skandinavische
Preiselbeer-
limonade

Filr 2 Flaschen

1 Kilogramm Preiselbee-
ren verlesen und wa-
schen. Mit | Liter Wasser
und dem Saft von 2 Zi-
tronen im Mixer pilrie-
ren. 24 Stunden stehen
lassen. Danach durch ein
Sieb streichen und mit
350 Gramm Zucker ver~
riihren. In Flaschen fi
len und an einem kithlen
ort aufbewahren.
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Roh geriihrte Preiselbeeren aus Norwegen

Fiir 4 Glaser

g Preise

vallig aufgelést haben. Die Preisel-
beeren in Glisern aufbewahren
oder einfrieren.

Die Preiselbeeren verlesen, wa-
schen, mit dem Zucker mischen und
riihren, bis sich die Zuckerkristalle

Rote Griitze mit Preiselbeeren

Fiir 4 Portionen
250 g Johannisbeeren o 250 g Himbeeren

200 g Zuck

er Hafermehl

ind waschen.
2 Die Johannisbeeren mit 1/2 Liter
Wasser aufkochen und durch ein
Sieb streichen. Die Himbeeren und
die Preiselbeeren zu der Flissigkeit
geben, den Zucker ebenfalls.
3 Nochmals zum Kochen bringen.
Das mit wenig Wasser angerilhrte

Samtliche Beeren verlesen

Zubereitung: 30 Minuten

Maismehl zugeben und wiederum
aufkochen lassen. Gekiihit mitVanil-
lesauce servieren.

Info Frither bereitete man die rote
Griitze, die aus Hamburg stammen
soll, mit grob geschroteten, geschil-
ten Getreidekdrnern. Heute ver-
wendet man Stirke oder Sago.

Preiselbeercreme

Fiir 2-3 Portionen

200 g Zucker » 1 Péckchen Vans

EL Preiselbeeren » 500 g saure Sahne

zucker « 4 Blan Gelatine

Zubereitung: 10 Minuten

| Die Preiselbeeren mit 6 Esslsffeln

Wasser zum Kochen bringen. Dann
die Beeren in ein Sieb gieBen und
den Saft in einem Topf auffangen.

2 Die Sahne mit dem Zucker und
Vanillezucker vermischen.

3 Die Gelatine in kaltem Wasser

einweichen. Den Preiselbeersaft er-
hitzen, Gelatineblatter zufiigen und
auflosen. Die Sahne unterheben.

4 Die Preiselbeeren in eine Schiissel
geben, die Creme dariiber gieBen
und 2 Stunden im Kiihlschrank fest
werden lassen.



Ein herbes, aber siifes Vergniigen

Trollcreme aus Norwegen

Fiir 2 Portionen

3 Eiw

EL Ziicker o Saft von 1/2 Zitrone

1 Tasse Preiselbeermarmelade

Zubereitung: 10 Minuten

| Die EiweiBe sehr steif schlagen. men hat, die
2 Zucker und Zitronensaft zugeben  Preiselbeer-
und weiterschlagen. marmelade zu-
3 Wenn die Masse ein groBesVolu-  geben.
Cranberrys
Hefestreuselkuchen

Fiir 8 Portionen

Belag: 500 g Cranberrys » 150 g Zucker

Starkemehl

Teig: 1 Hefeteig (siche Seite 369) o 3 EL Haferlocken

Streusel: 125 g Haferflocken » 1 Pickchen Vanilezucker
65 g Mehl s 100 g Butter » 100 g Zucker
Zubereitung: 50 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

1 Einen Teil der Beeren mit

1/8 Liter Wasser und Zucker auf-
kochen, pirieren und dann die rest-
lichen Beeren zufiigen.

2 Das Stirkemehl mit wenig Wasser
verriihren und zugeben. Unter
Rilhren aufkochen lassen und vom
Herd nehmen.

3 Den Hefeteig nach dem Grundre-
zept zubereiten. In einer Springform
ausbreiten und mit den Haferflocken
bestreuen.

4 Fir die Streusel Haferflocken,
Vanillezucker und Mehi vermischen,
die Butter in Flockchen zugeben, mic
den Hinden verreiben, so dass
Streusel entstehen.

5 Ist die Beerenmasse nur noch lau-
warm, das Obst auf dem Hefeteig

verteilen, die Haferflockenstreusel
dariiber streuen und 20 Minuten ge-
hen lassen.

6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen und den Kuchen
45 Minuten backen.

Variante Man kann auch Preisel-
beermarmelade verwenden.

Tip Cranberrys schmecken fast wie
Preiselbeeren, doch sind sie weit
weniger wilrzig, bitter und herb als

man Gi

ihre kleineren . Man kann
sie jedoch fiir die gleichen Rezepte
verwenden wie die Preiselbeeren.
Wem Preiselbeeren zu streng
schmecken, der wird Cranberrys
bevorzugen.

den. In diesem Fall den
Zucker erst zum Schluss
zugeben, damit das Ge-
trank nicht zu sii8 wird.
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QUITTE

Cydonia oblonga, Rosaceae

Herbe Schorheiten, die leider
immer mehr aufer Mode
kommen. Dabei entfalien

Quitten ein fruchtig frisches
Aroma, e sie erst einmal

gekacht sind.

Friiher, als noch nicht so viele Obstsorten zur Verfiigung standen, war
die Quitte aus der Familie der Rosengewichse eine sehr begehrte Frucht
Hier zu Lande ist sie heute etwas in Vergessenheit geraten.

Herkunft und Geschichte

Die Heimat der Quitte ist Persien. Schon frith muss sie sich von dort aus.
verbreitet haben, denn in der Antike war die Quitte eine sehr belicbte
Frucht. Der lateinische Name Cydonia geht auf eine kretische Landschaft
zuriick, die fiir ihre Quitten beriihmt gewesen sein soll. Fiir die alten
Griechen war die Quitte Licbes- und Fruchtbarkeitssymbol, die Rémer
nutzen ihr Ol zur Parfiimherstellung.
Der Q wird nicht sehr hoch, braucht einen guten, tiefen Bo-
den und ein warmes Klima. Zu viel Feuchtigkeit kann er nicht vertragen
Er bliiht rétlich weill. Quitten sind oft hart und holzig und milissen erst
gekocht werden, bevor man sie weiterverarbeiten kann. Besonders in
sie jedoch noch sehr hell. | sydlichen Lindern wachsen weichere Sorten.

miissen sie gut nach- Quitten milssen geerntet werden, bevor sie ganz reif sind, ansonsten
reifen. wird ihr hartes Fruchtfleisch kémig. Sie 5men einen
chen, angenehmen Duft

Quitten sollten beim Kauf
2war noch fest sein, sind
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Symbol fiir Liebe und Fruchtbarkeit

Verwendung

Weil Quitten sebr viel Tannin enthalten, kbnnen sie nicht roh gegessen
werden. Sie sind einfach zu bitter. Beim Kochen verschwinden die Bit-
terstoffe. Dazu den Flaum mit einem Tuch abreiben, die Friichte halbie-
ren, entkernen und mit einem scharfen Messer in Wiirfel schneiden. Tra-
ditionell werden Quitten zu Gelee und Marmelade verarbeitet, sie
enthalten sehr viel Pektin,

Das Wort geht auf den i Begriff fiir Quitte
sMarmelo« zuriick, was wiederum auf die hauptsichliche Verwendung
dieser Frucht schliefien lisst. Zum Entsaften eignen sich Quitten gut,
auflerdem dienen sie der Wein- und Likorherstellung. Auch kann man
Soufflés aus ihnen bereiten oder einen Quittenguss, der Fruchtkuchen ei-
ne delikate Note verleiht. Sie sind ebenfalls fiir zahlreiche andere
Siifispeisen hervorragend geeignet. Im Nahen Osten und in Nordafrika
werden gekochte Quittenstiickchen auch zu Fleisch- und Gefliigelgerich-
ten gegessen, Die Spanier bereiten aus Quitten eine Paste (Dulce de
membrillo), die dort sehr beliebt ist.

Lagerung
Beim Kauf sollten Quitten fest, schwer, unverletzt und von kriftig gelber
Farbe sein. Hellere Friichte kann man bei Zimmertemperatur nachreifen
lassen. Oft haben Quitten kleine Punkte, was aber nicht qualititsmin-
demd ist. Im Kihischrank kann man sie cinige Wochen aufbewahren.
Die ganzen Friichte lassen sich nicht gut einfrieren, wohl aber Quitten-
mus, Obwohl sich die Quitten gut halten, verderben sie doch sehr
schnell, sobald sie Druckstellen bekommen.

Inhaltsstoffe
In nennenswerten Mengen enthalten Quitten Vitamin C, Kalium und
Kupfer. Sie sind ein wirksames Mittel gegen Durchfall. Die Quittensa-
men bestehen zu einem Fiinftel aus Schleimstofen, deren heilende Wir-
kung bei Entziindungen und Katarrhen in der Volksmedizin seit langem
bekannt ist. Der Schleim lost sich, wenn die Samen in warmem Wasser
cingeweicht werden.

Sorten
Beeits Plinius (vermutlich 61-113 n. Chr) unterschied schon zwei Quit-
tensorten, die den Namen ihrer Form verdanken: die Apfelguitte (Cydonia
longa var. malfornis) und die Biruquite (Cydonia oblonga var pirformis). In
Amerika b die itten, in Deutschland Bi
die aromatischer sind.

Da Quitten hiufig sehr hart
sind und zudem einen ho-
hen Anteil an Bitterstoffen
enthalten, muss man sie in
der Regel erst kochen,
bevor sie weiterverarbeitet
werden kénnen. Die ab-
geriebenen, entkernten und
gewiirfelten Friichte mit
Wasser bedecken und 20 bis
25 Minuten kochen lassen.
UngesiiBtes Quittenmus er-
halt man, indem man die
Frilchte dann durch ein Sieb
streicht. Die ablaufende
Flissigkeit bildet die
Grundlage fiir Saftrezepte.
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Quitte

Pikante Gerichte

Gefiillte Quitten aus dem Iran

Fiir 4-6 Portionen
6 Bimgquitten » 3 EL bﬂll/‘ halbierte Erbsen » 1 Zwiebel 2 EL Ol

450 Hackfleisch

Salz, Pfeffer 1 Prise Zim » Buterflickchen

1/3 Tasse Fssig » 1-2 EL Zucker
Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 50 Minuten

I Die Quitten waschen, abreiben
und mit einem Apfelstecher eine
trichterformige Hohlung ausstechen.
Das Kernhaus wegwerfen, das aus-
gehohite Fruchtfleisch fein hacken.
2 Die Erbsen in | 1/2 Tassen Was-
ser 112 Stunde kécheln.
3 Die Zwiebel abziehen, wiir-
feln und im Ol glasig diinsten.
Das Hackfleisch zugeben und
guc anbraten, dann salzen, pfef-
fern und mit Zimt wiirzen; dann

die Erbsen darunter mischen.

4 Die Fiillung in die Quitten geben,
die Frichte in eine Auflaufform set-
zen und die Butterflackchen darauf
verteilen. Den Boden mit Wasser
und dem Klein gehackten Quitcen-
fruchtfleisch bedecken. Die From im
Backofen (210 °C, Gas Stufe 4)

ca. 30 Minuten garen lassen.

5 Essig und Zucker verriihren, iiber
die Friichte gieBen und fiir weitere
15 Minuten backen lassen.

Quittengulasch

Fiir 4 Portionen

500 g Gule

Ol'» 1/5 1 Quittensaft » Salz, Pleffer *

1/2 TL Zimt » 1/2 TL Zucker » 1 EL Butter » 2 Zwicbeln
Zubereitung: 1 Stunde

1 2 Essloffel Ol in einem Topf erhit-
zen und das Fleisch von allen Seiten
scharf anbraten. Den Quittensaft, die
Gewiirze und die Butter zugeben
und 30 Minuten leise kochen lassen.
2 Die Zwiebel abziehen, fein wiir-
feln und in einer Pfanne im rest-
lichen O andiinsten und heraus-

Obwohl man in nahezu
allen traditionellen Kiichen
der Welt Gerichte findet,
die sowohl Fleisch als auch
Obst enthalten, wurde Gu-

lasch oder Gefliigel it nehmen.
Quitten lange Zeit nurin 3 Die Zwiebelwiirfel iiber dem
Persien oder den Mittel-  Fleisch verteilen, noch etwas Wasser
meerlandern bereitet.  zugeben und solange bei schwacher
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Hitze kochen, bis das Fleisch gar ist.
Mic Reis servieren.

Variante Dem Fleisch konnen mit
den Zwiebeln auch noch Quitten-
wiirfel zugegeben werden. In Marok-
ko verwendet man zu diesem
Gericht Huhn- oder Hammelfleisch-
‘wiirfel, denen man auBer

500 Gramm Quitten Safran, Ingwer
und Petersilie zufiige. Auch hier kann
man nur Saft verwenden.



Prickelnd sduerlich und gesund

Getrinke

Quittenlimonade

~Fir 4 Portiontn

5008 Quitten » Saft und Schale von 1 Zitrone » 2 EL Zucker
Zubereitung: 15 Minuten

| Die Quitten ungeschilt, aber oh-  gefangene Fliissigkeit mit dem Der Quittensaft ist unge-
ne Kernhaus, in einer elektrischen  Zucker wiirzen. 2uckert oder mit wenig
Schnitzelmaschine sehr fein hacken. Zucker sehr sauer. Méchte
Dann mit | Liter kaltem Wasser be-  Variante Dieses erfrischende, ‘man diesen Saft trinken,
decken, den Saft und die Schale der  stark an Apfel erinnernde, gesund-  mischt man ihn am besten
Zitrone zugeben und 24 Stunden heitlich wertvolle Getrink kann gut  zu gleichen Teilen mit
stehen lassen. mit Milch und ein wenig Zuckerzu  siiBem, selbst ausgepress-
2 i einem Q verarbei-  tem Saft heller Trauben.

durch ein Sieb streichen und die auf-  tet werden.

Desserts

Quittenmus

jonen
500 g Quiiten
Zubereitung: 30 Minuten

| Den Flaum von den Quitten ab- 3 Auf ein Sieb gieBen, die Fliissigkeit

reiben, die Frucht halbieren und ablaufen lassen und auffangen (sic
wiirfeln. kann z.B. fir das Gulaschrezept ver-
2 Die Wiirfel bedeckt mitWasser  wendet werden) und das Frucht-

20 bis 25 Minuten kochen. fleisch durch das Sieb streichen.
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Quitte

Variante: Sehr gut schmeckt
eine Mischung dieses Kom-
potts mit wenig gezucker-
tem Apfelkompott im
Verhltnis 1:1. Zu Pfann-
kuchen, mit Gebick oder
sahne servieren.

Tip: Mit dem Quittenkom~
pott kann man auch einen
Quittenkuchen zubereiten.
Einen Miirbeteigboden mit
2 Essldffeln Zwiebackbré-
seln und 50 Gramm gerie-
benen Mandeln bestreuen
und mit Kompott belegen.
Mit dem Saft einen Torten-
quss ohne Zucker herstellen
und iiber den Kuchen
gieBen. Abgekiihit mit
Sahne servieren.

318

Quittencreme

Fiir 4-6 Portionen
500 g Quittenmus (siche Seite 317) « 100 g Zucker 25 g Stirkemehl
200 g Salne « 4-6 TL Preiselbeermarmelade oder
46 EL Granatipfellcomer

Zubereitung: 15 Minuten

| Das Quittenmus mit dem Zucker  dem die Fruchtmasse abgekiihit ist,
aufkochen, das Stirkemehl mit 2 Ess-  die geschlagene Sahne unterheben.

Iaffeln Wasser anriihren und zuge- 3 In Schiilchen, verziert mit je

ben. Dann nochmals aufkochen las- | gehauften Teeloffel Preiselbeer-

sen und vom Herd nehmen. marmelade oder | Essléffel Granat-

2 Die Sahne steif schlagen. Nach- apfelkérnchen, servieren.
Quittenkompott

Fiir 4 Portionen
500 g Apfelquitten 125 g Zucker = Saft von 1/2 Zitrone

Zubereitung: 15 Minuten, Kochzeit: 45 Minuten

1 Die Quitten achteln, schilen und lickgieBen und die Quit

das Kerngehiuse entfernen. Zucker  bei schwacher Hitze darin ziehen
mit |/4 Liter Wasser und dem Zitro- lassen, bis sie weich sind. Falls die
nensaft aufkochen, Kerngehiuse und  ganze Fliissigkeit verkocht, etwas
Schalen zufiigen und 30 Minuten ko-  Wasser nachgiefien.

chen lassen, bis alles eingedickt ist.
2 Den Sirup durch ein
Sieb in den Topf




Kostlichkeiten mit aufergewdhnlicher Note

Quittenbaisers

Fiir 4 Personen
3 Eiweife » 200 g Zucker » 250 g Quittenmus (siche Seite 317)
Safi von 1/2 Zitrone
Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 40 Minuten

I Die Eiweie steif schiagen, den
Zucker und dann Quittenmus und
Zitronensaft zugeben. Alles zusam-
men 10 Minuten schiagen.

2 Ein Blech mit Backpapier belegen,

Quittenkonfekt

die EiweiBmasse in einen Spritzbeu-
tel fiillen und Baisers auf das Blech

spritzen. Bei der schwchsten Hize  Mandeln und

40 Minuten im Ofen trocknen las- 200 Gramm Quittenmus

sen, dann abkilhlen. 2ugeben.
2. Die EiweiBe steif
schlagen und unter die
Masse heben.

Fiir 4 Portionen
500 g Quittenmus (siehe Seite 317) » 125 g Zucker

100 g Mandelsifc

00 g Blockschokolade oder Kuvertire

Zubereitung; 1 Stunde wnd 30 Minuten

1 Das Mus mit dem Zucker bei
schwacher Hitze unter Rihren fest
werden lassen. Die Mandelstifte zu-
geben und kurz mitkochen.

2 Die Masse 2 Zentimeter dick auf
Folie streichen und fest werden las-
sen. Dann in Wiirfel schneiden.

3 200 Gramm Blockschokolade mit
1/2 Tasse Wasser erhitzen und unter
Riihren aufkochen. Bei Bedarf immer
wieder etwas Wasser zugeben.

4 Die Wiirfel mit einer Gabel ein-
tauchen und von allen Seiten mit
dem

Variation: Anstatt der Man-
delstifte kann man auch
50 Gramm geriebene Man-
deln, 50 Gramm Zitronat,
25 Gramm Orangeat und
1 Prise Zimt sowie Nelken

d

Quittenmarzipan

Fiir 4 Portionen
500.g Quittenmus (siche Seite 317) = 200 g Zucker

250 g geriebene Mandeln + 125
etwas Puderzucker

sehackte Rosinen
L Rosenwasser

Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

| Das Mus mit dem Zucker in einen
Topf geben und bei schwacher Hitze
unter Rihren fest werden lassen.
Die Mandeln und die Rosinen zufii-
gen und einige Minuten mitkochen.
2 Die Masse 2 Zentimeter dick auf

eine Folie streichen. | Stunde im
Ofen bei 150 °C (Gas Stufe 1)
trocknen. Dann zerschneiden.

3 Puderzucker mit Rosenwasser
verriihren und das abgekilhite Quit-
tenmarzipan damit bestreichen.
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Wie cint kleiner Igel sieht sie
aus, die etwa pflaumen-
grofe, exotisch dufiende

Rantbutan. Sie ist heute vont
siidostasiatischen Raum

bis nach Mauritius, Costa
Rica, Eleuador und
Australien verbreitet.

Kaufen ie keine dunklen
fFriichte, und denken Sie
daran, dass Rambutans
nur kurz haltbar sind. Sie
kénnen auch nicht ein-
gefroren werden.
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RAMBUTAN

Nephelium lappaceum, Sapindaceae

‘ DY)

Die Rambutan gehort, wie die Litchi und die Longan, zur Familie der Sei-
fenbaumgewichse. Thr Name ist darauf zuriickzufiihren, dass einige
Friichte aus dieser Familie eine Substanz enthalten, die zur Herstellung
von Reinigungsmitteln fiir Haare und Stoffe verwendet wird.

Herkunft und Geschichte

Die Rambutan stammt aus Malaysia und wird dort sehr geschitzt. Man
sieht den Kleinen Baum iberall in Hausgérten und an StraBenrénder. Er
ist ein echter Tropenbaum, der viel Regen braucht und zweimal im Jahr
tragt. Die Haupternte ist im Sommer, eine kiirzere Saison im Dezember.
Die Friichte sind kugelig, etwa drei bis acht Zentimeter lang und zwei bis
fiinf Zentimeter dick. Ihre weinrote, lederartige Schale ist mit Fasern be-
setzt, die sich wie kurze harte Grashalme anfiihlen, Das gibt ihnen ein
igelartiges Aussehen.

Auf Malayisch bedeutet rambut so viel wie haarig, die Franzosen nennen
die Frucht haarige Litchi. Das weiche, durchsichtig weille Fruchtfleisch
ist von siiblich mildem Aroma. Es gibt aber auch Sorten, die ausgespro-
chen sauer schmecken. Der grofe, mandelformige Kem hattet fest am
Fruchtfleisch.



Die haarige Litchi

In Umfang werden Rambutans aulier in Malaysia auch
in Indonesien und Thailand angebaut. Als Exportartikel spiclen sie bis-
lang noch keine groe Rolle.

Verwendung

Eingeritzt oder mit den Fingern aufgerissen kann die Schale leicht geldst
werden, ohne das Fruchtfleisch zu verletzen. In ihren Herkunftslindern
werden Rambutans traditionell roh gegessen, indem man nur die obere
Hilfte der Schale entfernt und sie wie ein Frithstiicksei serviert. Verwen-
det werden Rambutans ansonsten wie Litchis, als Zutat fiir Fruchtsalate
und Eis oder gekocht zu Gemiise- und Fleischgerichten. Auch lassen sie
sich zu Kompott und guter Marmelade verarbeiten. Zum Teil werden sie
in Dosen konserviert.

Die Blitter des Rambutanbaums Firben gelbe Seide griin, mit anderen
Pflanzen zusammen wird aus ihnen auch ein Schwarzfarbemittel herge-

stelle.
Lagerung

‘Beim Kauf sollte die Schale der Rambutans rot, die Harchen aber griin-
lich sein. Meiden sollte man dunkelhiutige, trocken aussehende Friichte
und solche, die eine sauer riechende Fliissigkeit abgeben. Rambutans
sind leicht verderblich und schmecken frisch am besten. Auch im Kiihl-
schrank kann man sie nur wenige Tage lagern. In hellem Sirup eingelegt
oder zu Marmelade verarbeitet halten sie sich natiilich linger.

Inhaltsstoffe

Rambutans sind reich an Vitamin C und enthalten viel Eisen und Kalium.
Von medizinischem Wert sind Wurzeln und Rinde des Rambutanbaums.

 Eine Abkochung aus den Wurzeln wird gegen Fieber cingesetzt. Aus der

Rinde gewinnt man ein Mittel, das bei Verletzungen der Zunge adstrin-
gierend (zusammenziehend) wirkt und auch nach Gebuten verabreicht
wird.

Verwandte Art

Eng verwandt mit der Rambutan ist die Pulasan (Nephelium mutabile). Oft
werden beide Friichte miteinander verwechselt. Die Pulasan ist aber
nicht so wollig wie die Rambutan, ihre Harchen sind viel kiirzer. Die
Frichte sind sii und saftig und werden hauptsichlich zu Kompott ver-
arbeitet. [hre Samen bestehen zu fast einem Drittel aus Fett, frither nutz-
te man dieses Fir Ollampen. Gekocht und anschliefiend gerdstet wird
aus den Samen ein kakaoihnliches Getrink hergestellt. Auch die Pulasan
istin Malaysia zu Hause, wild kommt sie auch auf den Philippinen vor.
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Der Rhabarber mit seineit
riesigen Blattern und wun-
derschénen Bliiten ist in
Eurapa och gar nicht so
lange verbreitet. Doch st er
heute im Friihsonmmer mit
das erste Obst, das auf
den Markt konnt,

UESTIP
Rhabarber eignet sich
hervorragend zum
Tiefgefrieren. Ansonsten
miissen die am besten

knackigen stangel am
besten schnell aufge-
braucht werden,

RHABARBER

Rheum rhaponticum, Polygonaceae

Im Frilhling ist Rhabarber das erste heimische Obst, das angeboten wird.
Streng genommen ist Rhabarber eigentlich ein Gemiise, wird aber wie
Obst verwendet. Wie Sauerampfer und Buchweizen gehort er zur Fami-
lie der Knoterichgewichse.

Herkunft und Geschichte
Das Wort »Rhabarber leitet sich vom lateinischen rheum barbarum ab,
was 50 viel bedeutet wie fremdléndische Wurzel. Beheimatet ist er in 1
bet und der Mongolei, wo aus den Wurzeln seiner wild wachsenden Va-
riante (rheum palmatum) schon im dritten Jahrtausend v. Chr. eine Arznei
gewonnen wurde. Griechen und Rémer kannten den Rhabarber als Mit-
tel gegen Leibschmerzen.
Als Kulturpflanze ist der Rhabarber in Europa erst seit gut 100 Jahren
verbreitet. Von England aus erobette er im Lauf der Zeit die Garten des
Kontinents
Rhabarber ist eine sehr anspruchslose und langlebige Pflanze, ausreichend
mit Wasser versorgt, kann sie bis zu zehn Jahre an einem Platz stehen
Geerntet werden die Sténgel; sie sind, je nach Sorte, griin bis rosa oder
auch kriftig rot. Die Rhabarberzeit dauert von April bis Juni.




Herrlich siuerlich — erfrischend

Verwendung
Weil Rhabarber so saver ist, wird er selten roh gegessen. Als Kompott
zubereitet passt er sehr gut zu Vanillepudding oder -joghurt und zu Erd-
beeren. Zum Entsaften ist er ebenso geeignet wie als Kuchenbelag oder
als fruchtige Zutat zu Plannkuchen. Zur Verarbeitung miissen die faseri-
- gen Faden abgezogen und eventuell holzige Teile entfernt werden.

Wer einen eigenen Garten hat, kann auch die Rhabarberbliiten ernten.
Sie werden kurz vor dem Aufgehen gepfliickt, in Salzwasser gegart und
Konnen wie Brokkoli verwendet werden.

Lagerung
Beim Einkauf sollte man auf feste, knackige und unverletzte Stingel ach-
ten. Sie werden schnell welk und schlaff, deshalb am besten nicht mehr
als die gerade benatigte Menge besorgen. Einen Vorrat anzulegen ist nur
ratsam, wenn man den Rhabarber tiefgefrieren will. Dazu eignet er sich
schr gut. Am besten, man schneidet die Sténgel in Stiicke und friert sie
unblanchiert ein.

Inhaltsstoffe
it den siuerlichen Geschmack des Rhabarbers ist die Apfelsiure ver-
Sie die it positiv und wirke

blutreinigend. An B-Vitaminen enthilt Rhabarber Vitamin B3, das den
Kieislauf in Schwung hilt und sich ginstig auf die Stimmungslage aus-
wirkt, Vitamin B5 fiir gesunde Haut und vitales Haar sowie Folsaure fiir
 Blutbildung, Gehim und Nerven. AuBerdem ist Rhabarber extrem Kalzi-
umreich: Kalzium beruhige und ist wichtig fiir die Knochenbildung.

Besonders die Rhabarber-
blétter, aber auch die Stin-
gel enthalten Oxalséure, die
in groBeren Mengen giftig
ist. Sie sorgt im Ubrigen
auch dafiir, dass sich die
Zshne nach dem Genuss
von Rhabarber stumpf an-
fidhlen. Weil der Oxalsiure-
gehalt im Lauf des Jahres
zunimmt, soll einer alten
Gartenregel zufolge Rha-
barber nur bis Johanni

(24. Juni) geerntet werden.
Verzichten Sie also besser,
‘wenn er noch im Hoch-
sommer angeboten wird.
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Rhabarber

Desserts

Rhabarberkompott

Fiir 6-8 Portionen
1 kg Rhabarber « 130 g Zucker
Schale von 1 Zitrone, in cinens Stick
Zubereitung: 25 Minuten

belassene zugeben.

| Den Rhabarber waschen, schl
und in Stiicke scheiden.
. Frucht- 2 Die mit 1/8 Liter
‘mus durch ein Tuchab=  Wasser in einen Topf geben, mit Zu-
laufen lassen.  cker bestreuen, die in einem Stiick
3. Den aufgefangenen
Saft mit 200 bis 250
Gramm Zucker pro Liter
einige Minuten kochen,
in Flaschen fiillen und
verschliegen. 300 g Rhabarber

3 Aufkochen und 5 Minuten bei
schwacher Hitze leise ziehen lassen.
Die Zitronenschale entfernen. Kalt
servieren.

Rhabarberfool aus England

Fiir 4 Portionen
2 EL Zucker » 1 Stiick Zitronenschale

200 g Salne « 4 Coclailkirschen

Zubereitung:

1 Ein Kompott wie oben zubereiten
und piirieren.
2 Die Sahne steif schiagen und un-

25 Minuten

ter das abgekilhite Rhabarberpiiree
heben. In Schalchen geben und mit
je I Kirsche verzieren.

Sorbet

Fiir 4 Portionen

250 g Rhabarber + 75 g Zucker

Saft und Schale vor 1/2 Zitrone.

1 Eiweifl 100 g Sahne

1 Den Rhabarber waschen, schilen
und die Stangel in 3 bis 4 Zentimeter
lange Stiicke schneiden.

2 Mit 1/8 Liter Wasser, dem Zucker
und der Zitronenschale zum Kochen
bringen und 5 Minuten kochen las-
sen. Dann die Zitronenschale her-
ausnehmen und den Rhabarber mit
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Zubereitung: 25 Minuten

dem Mixstab zu einem Mus pilrieren.
3 Den Zitronensaft zugeben und
abkiihlen lassen.

4 Das Eiweif und die Sahne ge-
trennt steif schlagen.

5 Ist die Fruchtmischung abgekiihlt,
den Eischnee und die Sahne unter-
heben und die Masse gefrieren.



Mit Sahne die gelungene Kombination

Rhabarbergriitze auf altdeutsche Art

Fir 4 Portionen
2EL Zucker s
abgerichene Schale von 172 Zitrone

600 g Rhabarber

Zubereitung: 30 Minuten

1 Den Rhabarber waschen, schilen
in Kleine Stiicke schneiden und ein-
zuckern. Einige Stunden ziehen
lassen, damit sich Safc bildet.

2 Die Hafergriitze knapp mit Was-
ser bedeckt einweichen und eben-
fall stehen lassen.

3 Den entstandenen Rhabarbersaf
abgieBen. Die Griitze mic 1/3 Liter

Kuchen

Tip: Bel allen Griitzerezep-
ten kann Hafergriitze ver-
wendet werden. So wird sie
kerniger und herzhafter als
‘mit Maismehl. Warm ser-
viert fiigt man noch 2 bis

3 Essloffel Butter hinzu. Mit
Wasser und dem Saft erhiczen und  weniger Fliissigkeit erhilt
15 Minuten kochen, dabei immer man Hafermus, mit etwas
wieder umrihren. mehr eine Suppe.

4 Dann den Rhabarber sowie die

Zitronenschale zugeben und das

Obst unter Riihren in wenigen Mi-

nuten zu einem Mus kochen. Trifle aus England

5 Am besten eiskalt mit flissiger
Sahne servieren,

2 Essloffeln Wasser,
125 Gramm Zucker und
etwas Zitronenschale
5 Minuten kochen.

Rhabarberkuchen mit Rahmguss

Fir 812 Portionen
Teig: | Hefeboden (siche Seite 389)
Belag: 400 ¢ Rhabarber
Guss: 1 [i » 100 g Zucker » 250 g Saline
1 Pickchen Vanillepuddingpulver
Zubereitung: 40 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

2. Eine Keramikform mit
100 Gramm Léffelbiskuits
auslegen, den Rhabar-
ber dariiber geben.

200 Gramm Sahne mit

1 Teelsffel Vanillezucker
steif schlagen und dar-
iiber geben.

1 Den Hefeteig nach Rezept zuberei-
ten,ausrollen und in eine Form ge-
ben. 20 Minuten gehen lassen.

2 Den Rhabarber waschen, schlen
und in gleich grofe Stiicke scheiden.
3 Den Hefeteig mit dem rohen Rha-
barber belegen.

4 Fiir den Guss das Ei trennen. Das
Eiweif mit dem Zucker steif

schlagen. In einem anderen GefiB

die Sahne steif schlagen, am Ende das
Eigelb und das Vanillepuddingpulver
zugeben. Dann das EiweiB vorsichtig
unter die Sahne ziehen.

5 Den Backofen auf 250 °C (Gas
Stufe 6) vorheizen.

6 Den Guss auf dem Rhabarber-
kuchen glatt verstreichen und
den Kuchen
sofort in den

schieben.fe
nach Ofen
30 bis

60 Minucen
backen lassen.
Die Oberfliche &
sollte goldgelb sein
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Rhabarber

Rhabarberpie

Fiir 8-12 Portionen

1 kg Rhabarber
1

Salz «

50 g Zucker » 250 g Mehl » 125 g Butter

1 EL Milch

Zubereitung: 25 Minuten, Backzeit: 30-40 Minuten

1 Den Rhabarber waschen, in Kieine
Stiicke schneiden, einzuckern und
2um Saftzichen beiseite stellen.

2 Aus Mehl, Butter, Ei und Salz rasch
einen Teig kneten. Ist er zu trocken,
etwas Wasser hinzufiigen, klebt er,
lalt stellen.

3 Eine Keramikform ausfetten, die
Hilfte des Teiges auf einer bemehl-
ten Unterlage ausrollen und den
Boden der Form sowie die Rinder
damit auskleiden. Die andere Teig-
halfte ebenfalls auf einer bemehiten

Fliche zu einem Deckel ausrollen.

4 Den Rhabarber auf den Teig legen,
den Deckel dariiber geben, an den
Seiten andriicken und Lécher einste-
chen, damit der Dampf entweichen
lann.

5 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Das Eigelb mit
der Milch verquirlen und den Ku-
chen damic bestreichen. 30 bis 40
Minuten backen lassen, bis der Teig
eine schéne goldgelbe Farbe bekom-
men hat.

Baiserkuchen

Fiir 8-12 Portionen

1 Miirbeteighoden (siche Seit

Fiillung: 600 g Rhabarber » 150

abgerie

chale von 1/2 Zirone » 3

Guss:

Grundrezept zubereiten und fir
- 30 Minuten kiih! scelflen.
2 In der Zwischenzeit den Rhabar-

Variante: Unterdem  ber waschen, schilen und in gleich

Rhabarber kann man Marzi-  groBe Stiicke schneiden. Den Rha-
pan ausrollen oderzum  barber mit 1/8 Liter Wasser kurz
Eischnee geriebene  aufkochen, dann den Zucker und die
Mandeln geben.  Zitronenschale zufiigen.

3 Das Gustin mit wenig Wasser an-
rilhren, die Eigelbe hineinschlagen.
Die Masse zum Rhabarber geben
und noch einmal aufkochen lassen.
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Zubereitung: 35 Minuten, Backzeit: 50-55 Minuten
< \Z I Einen Mirbeteigboden nach dem

4 Sobald die Filllung etwas ab-
gekihit ist, den Mirbeteigboden aus-
rollen, in eine Kuchenform legen und
mit der Fillmasse bestreichen. Den
Backofen auf 210 °C (Gas Stufe 4)
vorheizen und den Kuchen 40 Minu-
ten backen.

5 Fiir den Guss die EiweiBe steif
schlagen, den Zucker zugeben und
kurz weiterschlagen. Den Eischnee
auf den Rhabarber streichen und
noch 10 bis 15 Minuten goldgelb
backen.



Klassisch und besonders beliebt

Rhabarberkuchen mit Guss

Fiir 812 Portionen
Teig: 1 Mirbeteig (siche Seite 387)

Belag: 1 kg Rhabarber
Guss: 150 Gramm Sahne 1 Pa
3 EL Weiwein » 200-250 g Zuck

Eier » 100 g Haselnus

5 Minuten, Backzeit: 30-35 Minuten

| Einen Miirbeteigboden nach dem
Grundrezept (siche Seite 387)
schnell zubereiten, 30 Minuten kil
stellen und dann auf einer bemehiten
Fliche ausrollen.

2 Inzwischen den Rhabarber wa-
schen, die Fiden abziehen und in
Kleine Stiicke schneiden. Mic | Ess-
ffel Wasser 2 Minuten diinsten,
dann abkiihlen lassen.

3 Die Sahne steif schlagen. Das Pud-
dingpulver mit dem WeiBwein glatt
rihren. Zusammen mic dem Zucker,

dem Vanillezucker und den Eiern un-
ter die Sahne mengen.

4 Eine Kuchenform von 26 x 26
Zentimeter mit Backpapier auslegen,
den Teig hineinlegen und mit Hasel-
nussblittchen bestreuen — 3 Essloffel
fiir den Belag zuriicklegen.

5 Die Rhabarberstiicke auf den Teig
legen,die Eiersahne dariiber gieBien
und die Haselnussblittchen dariiber
verteilen. Den Kuchen im vorge-
heizten Backofen bei 225 °C (Gas
Stufe 4) 30 bis 35 Minuten backen.

Einfach und doch immer
wieder késtlich ist ein Hefe-
teig mit Rhabarber und
Streuseln. Dieser Blechku-~
chen funktioniert genauso
wie ein Zwetschgendatschi
(siehe Seite 305), nur wird
er am Schluss noch mit
Streuseln belegt.

Frisch aus dem Ofen
schmeckt der Rhabarberku-
chen am besten; dann st der
Belag safiig und der Miirbe-
teighoden schn knusprig



Bei Sanddorn denken wir
manchmal nur an den
bekannten Strauch am
Strafenrand oder im Garten,
dalbei lassen sich aus seinen
Beeren hervorragende
Gerichte, Getréinke und
Desserts zaubern,

sanddornbeeren sind
sehr druckempfindlich.
Achten Sie darauf, dass
die Beeren locker liber-

einander in der Schale

liegen. Zudern soliten die

Beeren prall und leuch-
tend orangerot sein.
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SANDDORN

Hippophae thamnoides, Elacagnaceae

Der banddmm auch Haffdorn oder Seedorn, gehért zur Familie der Ol-

hse. Die ungefahr 40 Pflanzen dieser Fami-
lie haben ihren Namen von der Ahnlichkeit mit dem silberblittrigen
Olivenbaum. Die meisten haben Domen und sind als Hecken- oder Zier-
pflanzen in Garten zu finden. Eine nahe Verwandte der Sanddombeere
ist die nordamerikanische Biiffelbeere.

Herkunft und Geschichte

Der Sanddorn st in Europa und Asien beheimatet, wo er jeweils in einer
Art vorkommt. Der Sanddom liebt bergiges Gelande, Stein- und Sandbo-
den, wiichst aber auch an Bach- und Flussufern. Weil er Wurzelausliufer
bildet, ist er zum Erhalt der Diinenlandschaften an Kiisten und auf Inseln
besonders geeignet. Sanddorn ist auch eine beliebte Hecken- und Gar-
tenpflanze.

Die Aste des sommergriinen Sanddomstrauchs sind domig, die Blitter
schmal und silbrig. Die im Herbst reifenden leuchtend orangefarbenen
Beeren sitzen dicht am Stamm. Die Friichte sind oval und knapp einen
Zentimeter lang, Die essbare Schale umschlielt das saftige Fruchtleisch.
Es schmeckt herbwiirzig und ist sehr aromatisch.



Dorniger Strauch mit strahlenden Beeren

In den Kiistenregionen wird Sanddorn zur Saison (Herbst) frisch angebo-
ten. Auch im gut sortierten Fruchthandel sind die Beeren zu dieser Zeit
erhaltlich.

Verwendung
Die sauerlichen Beerenfriichte des Sanddorns werden zumeist entsaftet
oder zu und Gelee wer-

den ebenso daraus hergestellt. Eine gute Méglichkeit, die Beeren frisch
zu verwerten, ist, sie nur zu waschen und roh zu piirieren. In kleine
Glischen gefiillt und kiihl aufbewahrt hilt sich das Sanddornmus einige
Wochen. Sanddom passt vorziiglich zu Milchprodukten, vor allem zu
‘Quark. Mitunter muss noch etwas nachgesiifit werden,

Lagerung
Sanddombeeren sind sehr empfindlich: Deswegen ist schon das Ab-
pflicken mit den Fingern schr vorsichtig vorzunehmen, weil dadurch die
Beeren zu leicht zerdriickt werden und der Saft verspritzt. Man sollte die
Beeren nicht lagem, da sie sehr schnell eintrocknen,

Inhaltsstoffe
Pro 100 Gramm kann Sanddorn bis zu 1000 Milligramm Vitamin C ent-
‘halten. Deshalb ist er besonders zur Vorbeugung von Erkltungskrank-
heiten geeignet. Fir eine Frucht ungewshnlich ist auch der Fetegehalt der
Sanddombeeren, et liegt bei sieben Prozent. Das aus Sanddormbeeren ge-

wonnene Ol wird auch erfolgreich bei
wie z.B. Akne eingesetzt. Medizinisch wirksam sollen die Beeren auch
bei Magenverstimmungen sein.

sanddorn wird heutzutage
oft auf frisch angelegten
StraBen- und Bahnbg-
schungen zur Bodenbefesti-
gung angebaut. Auch in
Garten findet man ihn als
Zierstrauch.

Variante: Fiir Sanddorn-
gelee aus Saft muss 1 Kilo-
gramm Gelierzucker pro
3/4 Liter Saft verwendet
werden.
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Sanddorn

Der sanddornsaft ist sehr
gut zur Vorbeugung gegen
Erkiltungskrankheiten ge-
eignet. 100 Gramm enthal-
ten némlich 1000 Milli-

gramm Vitamin C und
sechs Milligramm Natrium.
Die Beeren sind kurz vor der
Vollreife am gehaltvolisten.
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Friihstiicksgerichte

Sanddornjoghurt oder -quark

Fiir 1 Portiont

150 Jo

1

hurt oder Quark.
S

Zubereitung: 5 Minuten

Die jeweiligen
Zutaten gut

vermischen. Eventuell noch etwas
Zucker zugeben.

Sanddornmiisli

Fiir 1 Portion

1 Schilchen Haferflocken

2 EL Sanddornsaft » 3 EL Milch

Zubereitung: 5 Minuten

Auf die Haferflocken den Sanddorn-
saft geben und mit reichlich Milch
gut verrihren.

Getrinke
Sanddornsaft Sanddornbuttermilch
Fiir 2 Flaschen Fiir 1 Portion
2 kg Sanddornbeerert 2 EL Sanddornsafe
Zucker nach Bedarf 1 Glas Buttermilh
Zubereitung: 30 Minuten Zubereitung: 5 Minuten

1 Die Beeren waschen, mit Wasser
bedeckt bei schwacher Hitze 10 Mi-
nuten kochen und piirieren.

2 Durch ein Tuch ablaufen lassen
und den Saft mit 500 Gramm
Zucker pro Liter nochmals auf-
kochen lassen.

3 In Flaschen fillen und verkorken.

Den Sanddornsaft mit Butcermilch
gut durchriihren.

Tip Man kann aus | Glas Milch und
1 Essléffel Sanddornmark auch ein
hervorragendes Milchshake herstel-
len. Ist das Mark ungesiit, Zucker
ader Honig nicht vergessen.



Aromatische Kostlichkeit

Sanddorntorte mit Quitten

Fiir 8 Portionen

2 EL Zitronensa

ucker o 60 g Butterschmal

fi o 3 nichtkérige Quitten » 6 Bl
Sanddornnus mit Honig « 300 g Sahne

1 Prise Salz
1 TL Backpulver

Honig » 1 TL

L Pi m Betrenen

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 25 Minuten

| Die Eier trennen. Eigelbe, Zucker-
rohrsaft, Butterschmalz, Salz, Zitro-
nenschale und -saft schaumig rilhren;
dann Meh! und Backpulver unter-
rihren. Die EiweiBe steif schiagen
und unterheben.

2 DenTeig in eine Springform fillen;
bei 200 °C (Gas Stufe 4) 25 Minuten
backen.

3 Wein, 1/8 Liter Wasser, 2 Essloffel
Honig, Zitronenschale und -saft auf-
kochen lassen; 2 Quitten schilen,
achteln und entkernen. Die 3. Quitte
waschen und in Scheiben schneiden.
DieAchtel 15 Minuten, die Scheiben

5 Minuten im Sud kécheln fassen.

4 Die Gelatine einweichen, bei mil-
der Hitze auflosen und unter das
Sanddornmus riihren; dann kalt stel-
en. Die Sahne steif schiagen und un-
ter das gelierende Mus ziehen.

5 Die Halfte der Sanddornsahne auf
dem Boden verteilen, mit den Quit-
tenachteln belegen und mit der rest-
lichen Sahne iiberziehen. Die Torte
mit den Quittenscheiben belegen.

6 Den restlichen Honig mit 4 Ess-
I6ffeln des Suds aufkochen und iiber
die Quitten geben; mit den lings ge-
viertelten Pistazien garnieren.

Sanddorneis

125 Gramm Sahne steif
schiagen. 1 Essloffel
Zucker, 2 Essliffel Oran-
gensaft und 125 Gramm
gesiiBtes Sanddormmark
vermischen und darun-
ter heben. Gefrieren
lassen.

Das sanddornmark kann
man auch selbst machen:
Die gewaschenen Friichte
2uniichst in Wasser einige
Minuten kochen und dann
mit dem Mixer piirieren.
Wiederum mit wenig ko~
chendem Wasser iber-
gieBen und 1 bis 2 Tage
stehen lassen. Danach die
Beeren durch ein Sieb strei-
chen. Dieses Mark ist auch
die Grundlage fiir die Mar-
melade (Rezept Seite 329).

Eine erstaunliche Konbi-
nation bietet diese Torte, die
2wei gesunde Friichte
vereint



D

e Sapodillas variieren je

nach Sorte derart stark im
Hinblick auf Groe, Form
und Geschmack, dass man es

keaum glauben mag

Friichte
derselben Art zu kosten.

SAPODILLA

Manilkara zapota, Sapotaceae

Die Familie der Sapotengewéchse ist in den Tropen heimisch und liefert
eine Reihe essbarer Friichte, die aber, bis auf Ausnahmen, wirtschaftlich
nicht sonderlich bedeutend sind

Herkunft und Geschichte
Die Heimat der Sapodilla reicht von Siidmexiko bis nach Venezuela, sie
wird aber schon seit Jahrhunderten in allen tropischen Regionen der Erde
kultiviert. Hoch geschitze wurde der Sapodillabaum von den Azteken,
die seine Friichte Tzapotl nannten, daraus leiteten die Spanier spiter den.
Namen »Sapodillac ab. Die Spanier waren es auch, die die Sapodilla auf

liel
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sapodillas sollte man

eher fest kaufen und
ber bei Zimmertempe-

ratur nachreifen lassen.
Oann aber nur die
vollveifen Friichte
verwenden.

den Philippinen einfithrten. Heute ist Thailand der Hauptexporteur die-
ser Friichte, die ganzjahrig erhaltlich sind

Der Sapodillabaum st immergriin und wird 5 bis 20 Meter hoch. Ein ein-
ziger Baum kann im Jahr bis zu 3000 Fritchte hervorbringen. Wirtschaft-
lich bedeutend ist der Sapodillabaum vor allem, weil seine Rinde einen
Latexsaft abgibt (Chicle), der als Grundstoff fir die Kaugummiher-
stellung dient. Die Baume konnen jedoch immer nur in einer Weise ge-
nutzt werden, durch die Latexgewinnung werden sie so geschwécht,
dass sie weniger und schlechtere Friichte liefern.



Schon lange vor Kolumbus sentdeckts

Die Sapodilla ist etwa eigrofs und hat eine raue, braunliche Schale, die
sich leicht schlen lisst. Das Fruchtfleisch ist gelblich braun und leicht
kérnig, aber weich und schmelzend. In der Mite sitzen bis zu zwolt har-
te, schwarze Keme. Sapodillas sind saftig, sehr siifs und aromatisch, ihr
Geschmack wird gern mit dem von Aprikosen verglichen,

Verwendung
Sapodillas sollten nur vollreif verwendet werden, unreife Friichte sind
wegen ihres hohen Gehaltes an Tannin fast ungeniefibar. Frisch kann
man die Sapodilla entweder ganz essen (geschalt) oder sie in zwei Half-
ten teilen und mit einem L ffel aushhlen. Besonders gut schmecken Sa-
podilas mit Zucker und frischem Ingwer gekocht. In ihren Herkunfts-
linder werden auch Getrénke und Marmelade aus ihnen bereitet.

Lagerung
Sapodillas miissen, ahnlich wie Bimen, geerntet werden, bevor sie ganz
seif sind. Beim Kauf sollten die Friichte unverletzt und fest, aber nicht
mehr ganz hart sein. Man sollte sic bei Zimmertemperatur reifen lassen,
danach kann man sie noch einige Zeit im Kiihischrank aufbewahren.

Inhaltsstoffe
Sapodillas sind ich und eine gute Kali auBerdem
enthalten sie nennenswerte Mengen an Vitamin C und Eisen. Die Samen
weisen die fiir Abfiihrzwecke eingesetzten Stoffe Saponin und Querze-
tin auf. Die Wurzeln des Sapodillabaumes haben heilkrftige Wirkun-
gen. Aus ihnen wird ein Aufguss bereitet und als Wurm- und Fiebermit-
tel verwendet.

Sorten

Die i dill sich schr stark in Be-
2ug auf Grofbe, Form, Geschmack und Qualitit. Die Profific beispielswei-
se ist von rundlicher Form mit leichter Spitze und hat sechs bis neun
Zentimeter Durchmesser. Das braunliche, breiige Fleisch erinnert an
Aprikose und hat ein siiftes Aroma. Die Russel ist ebenfalls rund mit
leicht eingedriickter Spitze und st von hnlicher Grofe. Die Haut hat oft
groe graubraune Flecken, die mehlartig aufgeraut sind. Apfel-Bener und
Apfel-Lilin hingen in Biindeln vom Baum und sind wesentlich Kleiner.
Die Betawi sind besonders groB, oval, besitzen eine diinne Schale und
rotbraunes, siifes Fi D haben die Kulon eine
ziemlich dicke Schale und Klebriges Fruchtfleisch.

Weitere runde Formen der
sapodilla sind die kleine
Makok aus Thailand oder
die gréBeren Cricket Ball
und Dwarapudi aus Indien,
die einem Apfel sehr shn-

lich sehen kann.
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Sapodilla

Getrinke

Sapodillamilchshake

Fiir 2 Personen
1 Sapodilla « 1/2 | Milch » 1 EL Zucke

wirfel
Zubereitung: 10 Minuten

1 Das Fruchtfleisch mit einem Léffel 2 Mic Milch und Zucker mit dem

aus der Schale heben und die Kerne  Mixer einige Minuten gut schiagen.

entfernen. Mit Eiswilrfeln servieren.

Sapodillasirup
Fiir 2 Flaschen

2 kg Sapodilas » Zucker nach Bedarf
Zubereitung: 30 Minten

I Das Fruchtfleisch mit einem Loffel  wihrend des ganzen Vorgangs stin-
aus der Schale heben, die Kerne ent- dig umriihren,

fernen; das Fruchefleisch im Mixer 3 Durch ein feines Sieb oder Tuch
sehr fein zerkleinern. gieBen.

2 Mit der gleichen Menge

Zucker mischen und mit Variante Den Sirup mit Zitronen-
| Wasser bedeckt zum oder Limettensafc, Mineralwasser
Kochen bringen. Einige und Eiswiirfeln zu einem echt orien-
Minuten kochen lassen, talischen Sorbet verdiinnen.

Sapodillasaft

Fiir 2 Flaschen
2 fig Sapodillas » Zucker nach Bedarf
Zitronensaft » Mineral

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Friichte schilen, entkernen, | Liter Saft 100 Gramm Zucker zu-
piirieren und mit Wasser bedeckt ei-  geben, aufkochen lassen und in Fla-
nige Minuten kochen, bis sie ganz schen fiillen.

weich sind.

3 Spater mit Zitronensaft und Mine-
2 Den Saft durch ein feines Sieb ralwasser, eventuell etwas nachge-
oder Tuch ablaufen lassen. Auf siiBr, als Getrank verwenden.
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Die kleine Schwester der Sapote

Desserts

Sapodillas mit Nussbaiserhaube

Fiir 4 Personen
500 g Sapodillas = 4 Eiweife » 50 g gehackte Pecanniisse
12 Backoblaten mit é cm Durchmesser
Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 15 Minuter

| Die Sapodillas halbieren, die
Kerne entfernen, das Fruchtfleisch
aus der Schale I8ffeln und in Streifen
schneiden.

2 Die Eiweife steif schlagen, die
Pecanniisse zufiigen und noch kurz
weiterschlagen.

3 Den Backofen auf 170 °C (Gas

Sapodillas in Karamellteig

Stufe 2) vorheizen. Die Oblaten auf

darauf verteilen und mit einer Bai-
serhaube versehen.

4 Das Backblech in den Ofen schie-
ben und |5 Minuten backen. Den
Ofen ausschalten und die Baiser bei
offener Backrshre trocknen lassen.

Eine weitere Verwandte der
Sapotengewiichse st der
Sternapfel (Chrysophyllum
cainto). Diese wundersché~
ne, violette runde Frucht st
leider nur in Mittelamerika
und der Karibik zu finden.
Fir den Export eignen sich
Sternapfel nicht, da sie am
Baum voll ausreifen
milssen, um ihr Aroma zu
erhalten.

ein Backblech legen, die Sapodillas

Fiir 8-12 Portionen
150 ¢ Zucker = 250 g Butter » 100 g Salne » 5 Fier
500 g Mehl » 1/2 Pickchen Backpulver » 12 Sapodilas
Fert fiir die Form » 100 ¢ Mandelstfie » 2 EL Puderzucker

Zubereitung: 45 Minuten, Backzeit: 1 Stunde und 15 Minuten

| 50 Gramm Zucker in einem Topf
goldbraun karamellisieren.

30 Gramm Butter zugeben und
schmelzen lassen. Die Sahne zufiigen
und unter Riihren aufkochen, bis der
Karamell vollstindig gelost ist.Vom
Herd nehmen und abkilhlen lassen.
2 Den restlichen Zucker mit der
restlichen Butter in einer Rihr-
schiissel schaumig schiagen. Die Eier
nacheinander dazu geben, danach
den Karamell. Meh und Backpulver
vermischen und unterriihren.

3 Die Sapodilas halbieren, die Ker-
ne entfernen und das Fruchtfleisch
aus der Schale loffeln.

4 Den Backofen auf 170 °C (Gas
Stufe 2) vorheizen.

5 Eine Springform von 26 Zentime-
ter Durchmesser fetten, den Boden
mit der Hilfte der Mandelstifte
bestreuen und den Teig einfillen.

6 Das Sapodillafruchtfeisch leicht in
den Teig driicken, mit den restlichen
Mandeln bestreuen und den Kuchen
| Stunde und 15 Minuten backen.
Nach 45 Minuten Backzeit mit Back-
papier abdecken, damit die Ober-
fliche nicht zu braun wird,

7 10 Minuten im ausgeschalteten
Ofen nachzichen lassen und noch
warm mit Puderzucker bestreuen
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Die Groe Sapote wird i
den Anbaulandern schlicht
mamey genann, unm sie von
anderen Sapoten
scheiden. Sie gehort mit
ilirem unvergleichlich
wohlschmeckenden Fruchi-
feisch zu den bedeutendsten

unter-

Tropenfrichten.

Die Friichte sollten un-
verletzt und fest, aber
nicht ganz hart sein. Bei
Zimmertemperatur
nachreifen lassen.
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GROSSE SAPOTE

Pouteria sapotae, Sapotaceae

Die GroRe Sapote gehért, wie der Name schon vermuten lisst, zur Fami-
lie der Sapotengewichse. Dennoch gehért nicht alles, was Sapote ge-
nannt wird, gleichsam automatisch zu dieser Familie. Insgesamt gibt es
vier Familien, die Sapoten in ihren Reihen haben

Die Schwarze Sapote ist den Ebenaceae zuzuordnen, die Weilie Sapote
den Rutaceae. Die Kleine Sapote oder Sapodilla (Manilkara zapota), die
Grofe Sapote (Pouteria sapota oder mammosun), die Griine Sapote (Calo-
carpum viride) und die Gelbe Sapote (Pouteria campechiana), auch Eierfrucht
genannt, sind tatsichlich Mitglieder der Familie der Sapotengewichse
Sapotaceae. Die Sapote Chupachupa schlieBlich gehért zu den Ster-
culiaceate.

Herkunft und Geschichte
Urspriinglich fand man die Grofe Sapote in Zentralamerika, heute ist sie
von Hlorida bis Ekuador und Brasilien verbreitet. Sie ist auch als mamey.
zapote colorado oder als Marmeladenpflaume in Spanien bekannt. Aller-
dings ist sie aufgrund der Namenséhnlichkeit nicht mit der mammea
americana zu verwechseln. Die Baume kénnen eine Hohe von 9 bis
30 Meter erreichen. Die Grofe Sapote ist nicht anspruchsvol, was die



In der Hitliste der Tropenfriichte ganz oben

Bodenbeschaffenheit betrifft, und nimmt auch mit schweren Boden vor-
lieb. Das Klima jedoch muss feuchtheift sein, damit der Baum gedeihen
Kann. Die Rinde des Baumes gibt bei Verletzungen Latexsaft ab, zur ge-
ziclten Gewinnung dieses Produktes verwendet man allerdings meist die

illabaume. Latexsaft dient bei er g von Kau-

gummi.
Zwischen den in Biischeln angeordneten, lichtgriinen Blattern wachsen
die braunen Friichte. Wie schon der Name sagt, sind sie mit 7,5 bis
21 Zentimeter Linge wesentlich grofer als die der Sapodilla. Threm Aus-
sehen nach sind sie linglich, wobei sie sich nach unten verjiingen, und
beherbergen einen spitzoval geformten Kemn. Bei reifen Friichten findet
sich unter der rauen, harten Schale das kriftig lachsrot gefirbte Frucht-
fleisch, das in seiner Beschaffenheit einer Kantaloupmelone dhnelt.

Ist die Grofie Saporte noch unreif, enthilt sie sehr viel Latexsaft, was sie
Fir den Verzehr ungeeignet macht. Die Frucht erinnert durch ihren
groBien Kem an eine Avocado. Der Kern ist von glinzendem Braun und
wird von einem rauen, weilen Kamm iiberzogen.

Verwendung

Es wird empfohlen, die Frucht vor der Verwendung mit mehreren
Schnitten zu versehen, und sie anschliefiend einige Tage liegen zu lassen,
damit der Latexsaft ausflielen kann, bevor sie verzehrt oder weiter ver-
arbeitet wird. Dem Fruchtfleisch fehlt jede Séure, und s ist sehr silt im
Geschmack. Die in Havanna daraus hergestellten Sorbets sind aber kost-
lich. Man macht auch Marmelade oder Crema de mamey colorado aus
der Frucht oder figt sie Guavenkiise bei. Gewdhnlich isst man sie jedoch
roh oder verwendet sie fir Sifte in Kombination mit anderen Zutaten. In
Puerto Rico geniefit man die Sapoten mit Salz. In Costa Rica wird der 6l-
haltige, streng riechende, bittere Kem gemahlen und zu Konfekt verar-
beitet. Die Indianer fiigen das bittere Pulver manchmal dem Kakao zu.

Lagerung
Die Grofie Sapote wird wie auch die anderen Friichte der Familie der Sa-
potengewiichse unreif geerntet. Sie muss erst noch ungefihr eine Woche
kilhl gelagert werden, um nachzureifen und ihr volles Aroma zu entfal-
ten. Die Friichte werden vor allem in die USA importiert.

Inhaltsstoffe
Im unreifen Zustand enthalten die Friichte neben Latexsaft auch Tannin,
was sie ungeniefbar macht. Wie die Sapodilla kann auch die Grofie Sa-
pote als Abfiihrmittel gebraucht werden.

Das appetitlich lachsrote
Fruchtfleisch der GroBen
Sapote schmeckt sehr sii8,

da es arm an
erinnert an eine Kombi-

e ist; es

nation von Aprikose und

Dénpflaume.
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SCHUPPENANNONE

Annona squamosa, Annonaceae

Die Schuppenanone
schmeck

lich cremi

fruchtig wie die Cherimoya,
ist aber un einiges siifer, mit

einer kriftigen Zimnote

Die Schuppenannone stammt wie die anderen Friichte aus der Familie
der Schuppenapfelgewichse aus dem tropischen Bergland des siidlichen
Amerikas.

Herkunft und Geschichte

Die Spanier brachten sie vor Jahrhunderten auf die Philippinen, die Por-
tugiesen nach Indien. Sie wichst an einem laubabwerfenden Strauch
oder kleinen Baum von zwei bis sieben Meter Hohe. Der Baum gedeiht
in den niedrigen Hohenlagen vieler Lander wild, da er anspruchslos ist
und auch trockene und steinige Boden vertrigt. Seine kraftig griinen Blit-
ter sind lederartig, die Bliiten unscheinbar, aber sehr angenehm duftend.
Mehrere Male im Jahr produziert der Baum Friichte.

Die Schuppenannone, auch Rahm-, Zimt-, Siapfel oder Sifisack ge-
nannt, ist rundlich und enthalt lingliche schwarze Keme, Die griine, in

EINKAUESTIP

schuppenannonen sind,

wie viele Tropenfriichte, vollreiferm Zustand graugriine Schale ist aus eif6rmigen Schuppen zu-
sehr leicht verderblich. Das st von gelbweiBer, cremig stbet Be-
Achten Sie auf eine schaffenheit und schmeckt angenehm: aromatisch. Schuppenannonen
gleichmaBige Farbe. neigen, bei Reife, dazu, in ihre durch die Schuppen zusammengehalte-

nen Fruchtkegel zu zerfallen, diese kann man leicht herausziehen.

338



Exotisch mit einem Hauch Zimt

Besonders beliebt ist die Schuppenannone in Siidostasien, in den Som-
mermonaten werden grofte Mengen davon in Indien, Thailand, auf den
Philippinen und in China angeboten. Die Juniannonen sollen die besten
sein. Auch in anderen tropischen Lindern wird die Schuppenannone ge-
schitz sie gedeiht sogar in Sidflorida.

Inihren st die von eben-
G5 eroher irtschatlichier Bv.deumng wie die Cherimoya. Auch diese
Frucht gehort zur Familie der Annonengewiichse. Die in den hiesigen
Handel gelangenden Friichte sind fast immer aus Thailand importiert. Es
werden die Sorten Fai und Nang angeboten. Nang ist gelblich griin und
hat fester zusammenhaltendes Fruchtfleisch.

Verwendung

Man isst Schuppenannonen meist roh. Sie lassen sich leicht in zwei Half-
ten brechen. Dann werden diese ausgeloffelt, die nicht essbaren Keme
muss man allerdings aussondern. In Malaysia verwendet man das durch
ein Sieb gedriickte Fruchtfleisch fiir Milchmixgetréinke und Eis. In der Ka-
ribik und in Sidamerika werden aus mit Limettensaft betriufeltem
Fruchtfleisch erfrischende Sorbets gezaubert. Auch zur Hecselung von

ktar eignet sich di Sct man
das Fruchtfleisch mit Kokosmilch und etwas Zucker und lasst das Ganze
50 lange kcheln, bis sich eine feste Masse gebildet hat. Diese wird als
Nachtisch gereicht. In einigen Lindern wird die Frucht zu leichtem Wein
vergoren,

Lagerung
sind sehr schnell ch. Reife Fritchte bekom-
men durch Druck bald schwarze Flecken. Beim Kauf sollte man deshalb
auf gleichmiig gefirbte Exemplare achten. Das ist ein Zeichen dafiir,
dass sorgsam mit ihnen umgegangen wurde. Am besten ist es, sie zu
Hause nicht linger zu lagern, sondern alsbald zu verbrauchen

Inhaltsstoffe

Zuckeréipfel enthalten viel Vitamin C, aufierdem Vitamine der B-Gruppe
und Niazin. Bei den Mineralstoffen sind Phosphor und Kalzium zu er-
wihnen, Unreife Friichte, Blitter und Kerne sollen Ungeziefer vertreiben.
In der Karibik bereitet man aus den Blttern auch einen Brei, der fiir Um-
schlige bei Magengeschwiiten und Entziindungen verwendet wird. Die
Worzel der ist cin d ittel. Auf den
Philippinen kocht man unreife Friichte und verwendet die abgegossene
Hlissigkeit als Klistier bei Durchfall.

Die aus dem tropischen An-
dengebiet stammende,
ovale bis herzférmige
Schuppenannone geniest
heute im Fernen Osten ihre
‘weiteste Verbreitung. Bei
voller Reife zerspringt die
Frucht geradewegs in ihre
kegelférmigen Einzelteile.

Die Kerne der Schuppenan-
nonen enthalten ein starkes
Gift, das man zu Pulver ver-
arbeiten kann. Wenn man
den Kopf damit einreibt,
vernichtet es Liuse, bewirkt
aber Schmerzen und Rétun-
gen, falls es in die Augen
kommt.
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Die wichtigsten Erzeuger-
linder der Stachelbeere sind

neben Deutschland Polen,
England und die Tschechei

sie sollten darauf achten,
dass die Beeren nicht

mehr ganz hart sind,
sonst platzen sie leicht,
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STACHELBEERE

Ribes grossularia, Saxifragaceae

Die Stachelbeere gehort zur Familie der Steinbrechgewchse, was bereits
anzeige, dass sie selbst auf steinigen Boden gedeiht.

Herkunft und Geschichte

Zu Hause ist die Stachelbeere auf der gesamten nordlichen Halbkugel, je-
weils in Ziichtungen, die den Klimatischen und den Bodenbedingungen
angepasst sind. So findet man sie sowohl in China, dem Himalajagebiet,
dem Kaukasus als auch in Nordafrika, Europa und Kalifornien. Ausge-
sprochen beliebt sind Stachelbeeren in England. Dort wurden in den letz-
ten Jahrhunderten regelrechte Wettbewerbe um die groften Friichte ab-
gehalten, Der Gattungsname sribes« soll vom arabischen ribas stammen,
womit ein saurer libanesischer Rhabarber bezeichet wurde (Theurn ries).
Da es diesen in Spanien, wo sich die Araber ansiedelten, nicht gab, nann-
ten sie die dort anzufindenden Stachelbeeren nach dem ihnlich
Rhabarber. Eine Ahnlichkeit ist tatsichlich vorhand
Fir beide Obstsorten gelten zumeist die gleichen Rezepte. Ihren Namen
tragen sie, weil Stachelbeerbiische sehr dornig sind. Im heimischen Gar-
ten muss man bei der Emte deshalb Vorsicht walten lassen. Im Erwerbs-
anbau werden sie voll mechanisch geerntet.




Auf der gesamten Nordhalbkugel zu Hause

Verwendung
Frisch vom Strauch gepfliickt, sind Stachelbeeren ein Genuss. Sie kénnen
aufierdem zu aromatischer Marmelade, zu Kompott und anderen Nach-
speisen verarbeitet werden, und eignen sich auch sehr gut als Kuchenbe-
lag. An heifien Tagen erfrischt eine Stachelbeerkaltschale.

Lagerung
Sobald Reifegrad erreicht haben, neigen
sie zum Aufplatzen. Im Handel rhiliche Frichte werden untett geem-
tet, damit sie den Transport unbeschadet iiberstehen. Beim Einkauf soll-
te man darauf achten, dass die Beeren nicht mehr ganz hart und von
gleichméBiger Farbe sind. Vor der Verwendung missen Bliitenanstze

und Stiele entfernt werden. Stach kann man roh als
ganze Friichte einfrieren.

Inhaltsstoffe
Stachelbeeren sind reich an Vitamin C und Vitamin B1. Sie enthalten viel
Kalium, aufierdem Phosphor und Eisen. In der Volksmedizin wurden sie
‘gegen Blutarmut verabreicht, auch galten sie als Mittel gegen Nervositit
und schwache Nerven. Der schleimigen Samen und des hohen Ballast-
stoffgehaltes wegen (Schale mitessen) regen sic die Magen-Darm-Titig-
keit an. und

Sorten

Stachelbeeren gibt es in roten, gelben, griinen und weilischaligen Sorten.
Thre Haut ist aumig oder auch glate. Das Fruchtfleisch, das zahlreiche
Kleine, schwarze Samen enthlt, ist herb und hinterlisst einen leicht bit-
teren Nachgeschmack.

istder
Johannisbeere sehr dhnlich.
in Frankreich haben beide
sogar denselben Namen:
groseille. Doch wird der
Stachelbeerstrauch héher
als die Johannisbeere, hat
grdBere Beeren und bildet
auch keine Trauben.
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Stachelbeere

Getrinke

Stachelbeersaft
mit dem Dampfentsafter

Ein schlichter, hand-
gemachter Stachelbeersaft
lasst sich bereiten, indem
‘man 2 Kilogramm Beeren
mit 1 Liter Wasser aufkocht.
Dann den Obstbrei durch
ein Tuch driicken und den
saft auffangen. 200 bis

250 Gramm Zucker zugeben
und einige Minuten

kochen lassen.

Die Stachelbeeren verlesen und wa-
schen. Mit dem Zucker in den
Dampfentsafter geben.

Info Zur Saftgewinnung muss man
die Stachelbeeren hartreif ernten,

Zubereitung: 30/

Fiir 4 Flaschen
5 kg Stachelbeeren » 400 g Zucker

inuten

wenn man einen dinnflissigen Saft
haben méchte, da die vollreifen Bee-
ren sehr reich an Pektin sind. Wer-
den sie spiter verarbeitet, so wird
der Saft zwar siiBer, aber auch
dicker und samiger.

Stachelbeermischsaft

Fiir 2 Flaschen

100 g Hin

ecren » 1008

Stachelbeeren » 400 g Johannisbeeren

ucker

Zubereitung: 30 Minuten

| Die Beeren verl tachel- und

2 Denso Obstbrei auf

Johannisbeeren waschen und gut ab-
tropfen lassen. Die Friichte leicht
andriicken. Dann mit 1/2 Liter
Wasser zum Kochen
bringen.

ein sauberes Baumwolltuch geben,
ausdriicken, dabei den Saft in einem
Topf auffangen.

3 Zu dem Stachelbeermischsaft den
Zucker zugeben, 5 Minuten spru-
delnddochen fassen und heif in
Flaschen fillen

Variante Das Mischungsverhiltnis
von Johannisbeeren und Himbeeren
kann zwischen 28 bis 45 Prozent
Johannisbeeren und 2 bis § Prozent

Himbeeren variiert werden. Him-

beeren verbessern selbst in 0 ge-

ringer Menge das Aroma. Man
kann die verschiedenen Beeren
aber auch einfach zu gleichen Teilen
verwenden.



Herrlich simig

Desserts

Stachelbeerkaltschale

Fiir 4 Portionen

500 g reife Stachelbeeren » 180-200 ¢
Zimt o 1 EL Starkemehl's 1/4 1 We

wein

Safivon 1/

rone

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Stachelbeeren von Stiel und
Blite befreien, waschen, mit | Liter
Wasser und dem Zucker zum Ko-
chen bringen.

2 Sind die Beeren nach einigen Mi-
nuten weich, mit dem Mixstab pilrie-
ren. Dann den Zimt zugeben.

3 Das Stirkemeh! im WeiBwein glatt
anrilhren, und zum kochenden Bee-

renpiiree geben. Den Topf
vom Herd nehmen und den
Zitronensaft unterriihren.
Nochmals mit Zucker
abschmecken und ab-
kiihlen lassen.

4 Kale mit einigen Tupfern
Schlagsahne verziert
servieren.

Stachelbeerkompott
Fiir 6 Portionen
1 Fg halb reife Stachelbeeren » 130 ¢ Zucker erlichen, herben
172 Stange Zimi Beeren passen gut zu mil-
Zubereitung: 30 Minuten dem Vanillepudding.

1 Von den Beeren Stiel und Bliite
abschneiden, waschen.

2 1/4 Liter Wasser, Zucker und
Zimt aufkochen und 10 Minuten

3 Die Beeren zugeben und gar zie-
hen lassen. Sie diirfen nie lingere
Zeit sprudeind kochen, da sie sonst
platzen. Reife Beeren nur kurze Zeit

kochen. erhitzen.
Stachelbeeren gelieren sehr
Stachelbeerjoghurt leicht, so dass bei der Her-
stellung von Marmelade und
Fiir 2-4 Portionen Gelee die Verwendung von
200 g sehe reife Stachelbeeren » 200 g Joghurt « 3 EL Honig Geliermitteln auf ein Mini-
Zubereitung: 10 Minten mum reduziert werden
kann. Die Stachelbeerkalt-
Die Stachelbeeren waschen, verlesen  Honig vermengen und die Stachel- schale und das -kompott
und vierteln. Den Joghurt mit dem beerstiickchen darunter mischen. sind angenehm dickfliissig.
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Stachelbeere

Die Englinder haben auBer-
gewshnliche Stachel-
beersorten und -rezepte
entwickelt.

Stachelbeergriitze auf altdeutsche Art

Fiir 4
75 ¢ Hafergritz

Portionen
+ 600 g Stachell

ronensafi

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Gritze in 1/8 Liter Wasser
einweichen und 2 Stunden oder lin-
ger stehen lassen.

2 Die Stachelbeeren von Stiel und
Blite befreien und waschen.

3 Die Hafergriitze mit 3/8 Liter
Wasser und ihrer Quelifissigkeit
aufsetzen und 15 Minuten leise ko-
chen lassen. Dabei manchmal durch-
rithren, damit sie nicht anbrennt. Es
soll ein leichter Brei entstehen.

4 Nach 15 Minuten Kochzeit die
Stachelbeeren mit dem Zucker zu-

geben und die Beeren mit der Ha-
fergriitze gar ziehen lassen. Ebenfalls
ab und zu umriihren. Am Ende mit
Zucker und Zitronensaft ab-
schmecken.

Tip Zu der Griitze entweder
200 Gramm flissige Sahne oder
1/4 Liter Vanillecreme reichen.
(Das Rezept dazu finden Sie auf
Seite 149). Die Griitze kann auch
mit Mais- oder Reismehl angedickt
werden.

Englische Creme mit Stachelbeerpiiree

Fiir 4 Portionen
Englische Creme: 1/2 1 Milch » Inhalt von 1/2 Vanilleschore

Figelbe « 50 g Zucker

lang war es in England
gleichsam ein Volkssport,
die gréBte, schanste und
wohlschmeckendste Sta-
chelbeere hervorzubringen.

250g

« 2 gehiufie EL Zucker »

Zubereitung: 40 Minuten

| Die Englische Creme zubereiten:
Die Milch mit der Vanille bei niedri-
ger Hitze erwarmen.

2 Unterdessen die Eigelbe mit dem
Zucker schaumig schiagen. Dann die
Milch auficochen lassen und den Topf
vom Herd nehmen. Unter standigem
Rhren die Milch in kleinen Portio-
nen zu dem Eigelb-Zucker-Gemisch
zugeben.

3 Diese Creme in den Milchtopf
zuriickgieBen und erneut auf den
Herd stellen. Unter stindigem
Rilhren mit einem Schneebesen er-

hitzen. Kurz vor dem Siedepunkt
vom Herd nehmen. Die Creme in
eine Schiissel gieBen, erkalten lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

4 Die Stachelbeeren von Stiel und
Bliite befreien und waschen,

5 Mit den iibrigen Zutaten und

3 Esslsffeln Wasser einige Minuten
kochen und mit dem Mixstab
pilrieren.

6 Nach dem Abkiihlen mit der
ebenfalls abgekiihlten Englischen
Creme mischen, in Stielglasern kalt
stellen und mit Gebick servieren.



Mit Vanille besonders gut

Stachelbeerfool aus England

Fiir 4 Portionen
300 Stachelbeeren » 3 EL Zucker » Zimt
200 g Sahne » 1 Pickchen Vanillezucker

Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Stachelbeeren von Stiel und
Blite befreien und waschen.

2 Mit 3 Essloffeln Wasser, Zucker
und Zimt einige Minuten kochen, bis
sie weich sind. Mit dem Mixer piirie-
ren und kalt stellen.

3 Die Sahne steif schlagen, mit dem
Vanillezucker siiBen. Das Frucht-
piiree und die Sahne vorsichtig ver-
mischen. AnschlieBend in Stielgliser
fiillen und mit etwas Buttergebick
servieren.

Stachelbeertrifle aus England

Fiir 4 Portionen

150 g Liffelbiskuits

Sherry oder Kirschwasser
Belag: 600 g Stachelbeeren « 6 EL

abgerickene Schale von 1/2 Zitrone

200 Sahmne 1 Pickchen V.

illezucker

Zubereitung: 35 Minuten

1 Eine Auflaufform dicht mit den
Loffelbiskuits auslegen und diese mit
dem Sherry oder dem Kirschwasser
betrufeln. Stehen lassen, damit der
Alkohol einzieht.

2 Die Stachelbeeren von Stiel und
Blite befreien, waschen und in ei-
nem Sieb abtropfen fassen.

3 Dann die Friichte mit dem
Zucker, 1/8 Liter Wasser und der
Zitronenschale zum Kochen brin-
gen. So lange kochen, bis die Beeren
weich sind (man muss mit einem
Strohhalm hineinstechen kénnen.)
4 Die warmen Beeren auf den
Loffelbiskuits verteilen.

§ Die Sahne steif schiagen,
mit dem Vanillezucker stiBen
und dariiber streichen.
Gekilhlt servieren.

Variante Die Form anstatt mit
Lffelbiskuits mit Sandkuchen-
scheiben auslegen. Zum Bestreichen
der Beeren kann auch eine Englische
Creme (siehe Rezept, Seite 344), die
dann mit geschlagener Sahne ver-
ziert wird, verwendet

werden.




Stachelbeere

Stachelbeersorbet aus den USA

Fiir 4 Personen

300 g Stachelbeeren »

2 Eiweifie »

EL Zucker = 1 EL Zitronensaft
200 g Sahne

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Stachelbeeren putzen, wa-
schen und mit 2 Essloffeln Wasser
und dem Zucker weich kochen,

2 Die Beeren plirieren, den Zitro-
nensaft zufiigen und alles im Kihl-
schrank erkalten lassen.

3 Die EiweiBe steif schiagen, eventu-
ell mit etwas Zucker sien. Die Sah-
ne ebenfall steif schiagen. Alles vor-
sichtig mischen. Nochmals mit
Zucker abschmecken und gefrieren
Iassen. Halbgefroren servieren.

Kuchen

Stachelbeerkuchen

Fiir 8~12 Portionen

Da die Stachelbeere so her-
Vorragend mit Vanille har-
moniert, kann man den
Miirbeteigboden auch gut
mit Vanillecreme bestrei-
chen. Fiir die Creme 1/4 Li-
ter Milch mit 1/2 aufge-

1 Miirbetei

| Den Mirbeteigboden nach Re-
zept zubereiten und backen.

2 Die von Stiel und
Bliite befreien und waschen.

3 1/4 Liter Wasser mit dem Zucker
zusammen kochen. Nach 5 Minuten
die geputzten Beeren zugeben und
bei schwacher Hitze 10 Minuten zie-
hen lassen.

4 Die Beeren mit einem Schaumlaf-
fel aus der Lésung herausheben und

und 40 Gramm Zucker zum
Kochen bringen. 25 Gramm
Speisestarke mit 1 Eigelb
und 1 Esslffel Milch an-
vidhren und zugeben.
Nochmals unter Riihren
aufkochen lassen. Die Va-
nillestange entfernen und

die abgekiihite Creme auf  abtropfen lassen. Den abtropfenden
den Teig auftragen.  Saft auffangen und in den Topf
zuriickgieBen.
5 Die Beeren auf dem Miirbeteig
vertilen.

6 Den Tortenguss mit 3 bis 4 Esslof-
feln des Saftes anrihren, den Rest
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oden (sehe Seite 387)
600-750 g Stachelbecren » 150 g Zucker
1 Pickchen Tortenguss, klar » 200 g Sahne » 2 EL Zi
Zubereitung: 45 Minuten (ohne Backzeit)

erhitzen. Den Tortenguss einrihren,
nach dem Aufkochen vom Herd
nehmen und die angedickee Fissig-
keit iber den Kuchen verteilen. Fest
werden lassen.

7 Die Sahne steif schiagen, den
Zucker zugeben und getrennt zum
Kuchen reichen.

Variante Anstelle des Mirbeteigs
kann auch ein luftig leichter Mandel-
boden verwendet werden (siche
Seite 390).

Tip Vorziiglich mit Stachelbeeren
schmeckt auch das Rezept fiir den
Rhabarberbaiserkuchen von

Seite 326.



Backen nach altbewdhrier Art

Blitzkuchen

Fiir 8 Portionen

500 g Stachelpeeren » 2 Fi
60 g Butter « 4 EL Milch
11/2 TL Backpulver

o 175 g Zucker
« 150 g Mehl

* Zubereitung: 20 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

1 Die Stachelbeeren von Stiel und
Bliite befreien, waschen und in ei-
nem Sieb abtropfen lassen.

2 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Eine Springform
von 24 Zentimeter Durchmesser
einfetten.

3 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
213 der Zuckermenge in einer Rihr-
schisssel schaumig schiagen.

4 Die EiweiBie mit dem restlichen
Zucker steif schiagen und unter-
heben.

5 Die Milch mit der Butter auflo-
chen lassen, dann den Topf vom
Herd nehmen.

6 Mehl und Backpulver iiber die
Eiermischung sieben und zu einem
glatten Teig verriihren; dann die ko-
chende Milch unter weiterem

Rahren dariber gieBen. Noch ein
paar Minuten weiterriihren, dann
denTeig in die Springform geben.
Die Stachelbeeren gleichmaBig dar-
auf verteilen.

7 Den Kuchen | Stunde backen.

* Auch eine Kombination aus

Stachelbeeren und Erdbee-
ren eignet sich hervorra~
gend fiir eine Marmelade.
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Thailand bietet frische
Friichte im Januar, Mérz
und Dezember an. Zum
Kochen eignet sich vor allem
das sifisuerliche Frucht-
mark der Tamarinde, das als
erfrischende
asiatischen Gerichten be-
nutzt wird.

int vielen

EINKAUFSTIR
Gepresst, getrocknet
und eingekocht ist die
Tamarinde lingere Zeit
haltbar. Doch man kann
die Schoten auch

TAMARINDE

Tamarindus indica, Leguminosac

Zur Familie der Leguminosen, der Hiilsenfriichte, gehort neben den be-
kannten Arten Johannisbrot und Manna auch die Tamarinde.

Herkunft und Verbreitung

Usspriinglich stammt die Tamarinde aus dem tropischen Afrika. Man
kann sie inzwischen auch in vielen anderen tropischen Gebieten auf der
ganzen Welt finden; in Florida, Jamaika bis hin nach Thailand wird der
Baum angebaut. Indien jedoch ist das Hauptanbaugebiet der Tamarinde.
Bereits der lateinische Name weist auf Indien als bedeutendstes Her-
kunfesland hin. Das arabische Wort stamar« heifst Dattel. Ubersetzt ist
die Tamarinde also auch die sindische Dattele

Wichtig fiir die Kultur des Tamarindenbaumes sind Regionen, die ausgie-
bige Regenfille und nihrstoffreiche Boden vorweisen. Die Klimatischen

kaufen.
Dann sollte man sie bei
Zimmertemperatur nicht
‘mehr als zwei Wochen
lagern.
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im jeweiligen Blilte- und Ern-
tezeit, aber auch die Grole des Baumes und den Ertrag der Ernte. Ein
ausgewachsener Baun liefert ca. drei Zentner Schoten jahrlich
Die Schoten sind braun und krftig, oft auch leicht gebogen. Unter ihrer
Oberfliche findet sich das saure Fruchtmark. Je nach Herkunft sind die
Schoten in ihrem Aussehen variabel, so gibt es lingere Schoten in der Ka-



Asiatische Wiirze

ribik und eher kiirzere in Indien. Auch die Kernanzahl variiert entspre-
chend zwischen sechs und zwalf bzw. einem bis vier. Die Baume sind
nicht nur als Nutzpflanzen beliebt, sondern sie werden aufgrund ihrer
gefiederten, zart griinen Blitter und der blassgelben Bliiten auch hiufig
als Zierpflanze verwendet.

Verwendung

Hauptsiichlich kennt man die Tamarinde heute in der indischen Kiiche.
Man verwendet sie dort zur Zubereitung von Chutneys, Pickles, Reis-
und Gemiisegerichten, Doch aus dem Fruchtfleisch und dem Saft wer-
den auch Wiirzsaucen zubereitet. Das bekannteste Beispiel ist die
bertihmte Worcestersauce, die u.a. auch den Saft der Tamarinde enthil,
derihr den typischen sauren, wilrzigen Geschmack verleiht. Auch fiir er-
frischende Getrinke eignen sich die Friichte hervorragend. Die Hillsen
und jungen Blatter werden auBlerdem als Gemiise zubereitet. Dariiber
hinaus wird aus der Tamarinde auch Ol gewonnen und die Kerne als
Gummilieferant ~ besonders fir die indische Textilindustrie - genutzt.

Lagerung
Die typischen Arten der Konservierung sind von Land zu Land verschie-
den und jedes Gebiet hat eigene, traditionelle Verfahren. In Indien wird
die weiche Schiche unter der Schale abgeschab, zusammengedrickt und
2u einer Kleinen Kugel gerollt; in dieser Form wird die Tamarinde auch
2um Verkauf angeboten. Zur Zubereitung der Gerichte wird dieser Ball
fir zehn Minuten in Wasser eingelegt und anschlieBiend ausgepresst. Das
saure Wasser wird zum Wiirzen der Speisen verwendet - dhnlich wie bei
uns Zitronensaft oder auch Essig.
Im Orient presst man das Fruchtfleisch mitsamt den Samen zu grofen
Ballen, die mit Palmblittern umhiillt werden. Die Inder lieben dieses Pro-
duke und exportieren auch grofe Mengen davon in arabische Linder, wo
es in den dortigen Basaren zum Verkauf angeboten wid.
InJamaika entfemt man die duliere Schale der Schote und legt die Friich-
te in Fasser, wobe jede Schicht mit Zucker bestreut und der Inhalt, wenn
das Fass vol ist, mit kochendem Zuckersirup bergossen und verschlos-
sen wird.

Inhaltsstoffe
Der Tamarindensaft ist verdauungsférdernd und kann in groBeren Men-
gen bzw. geringerer Verdiinnung auch abfiihrend wirken. Sein hoher Ge-
halt an Magnesium, Eisen, aber auch Vitamin C lief’ ihn in fritheren Jahr-
hunderten zu einem Antiskorbutmittel werden.

Als der Tamarindenbaum in
Europa allmahlich bekannt
wurde, hielt man ihn auch
aufgrund seines Aussehens
fiir eine Palme. Eingefiihrt
wurden die exotische Pflan-
ze und ihre verschiedenen
Produkte zur Zeit des Mittel-
alters durch die Araber als
Antiskorbutmittel.
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Tamarinde

Getrinke

Tamarindenwasser aus
Mexiko
Fiir 2 Portionen
250 g Tamarindenschoten
34 EL Zucker
Eiswiirfel
Zubereitung: 20 Minuten

1 So viel wie moglich von der duBe-
ren Schale der Schoten entfernen,

i den Rest waschen und in

Kleine Stiicke brechen.

2 Mit 3/8 Liter Wasser

in einen Topf geben und

10 Minuten leise kochen

Iassen. Fir einige Stunden

beiseite stellen.

3 Durch ein Sieb giefen,

Zucker zugeben und iber Eis-

wiirfeln servieren.

Tamarindensirup
aus Sri Lanka

Variante: In Mexiko
kocht man die Tamarinde,
in Indien nicht.

Zubereitung: 1 Stunde
und 30 Minuten

1 Die Tamarinden schilen, waschen,
in eine Stiicke brechen und 30 Mi-
nuten in 2 Liter Wasser einweichen.
2 Die Tamarinden griindlich aus-
drilcken, die Flissigkeit durch ein
Sieb gieBen und 20 Minuten kochen.
3 Den Zucker zugeben und noch-
mals 30 Minuten kochen. Erneut ab-
seihen und in Flaschen filllen.

Ein wenig Sirup mit Eis-
‘wasser gemischt ergibt ein
késtliches Getrank.

(1m Nahen Osten wiirde
man es als Sorbet bezeich-
nen.) Dieser Sirup soll in
Italien sehr verbreitet und
beliebt sein und in Droge-
rien verkauft werden.
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Tamarindenfizz auf
indische Art

Fiir 4 Portionen
7.5 om geschilter Ing
[amarindenmark
imt (2,5 cm) » Salz

1 Stick
Zucker nach Geschmack
Mineralwasser

Zubereitung: 30 Minten

1 Ingwer und Tamarinde klein
schneiden. Zimt, Salz und Zucker in
eine Porzellanschiissel geben.

2 3/8 Liter Wasser aufkochen und
{iber die Zutaten gieBen, dann ab-
kiihlen lassen.

3 Durch ein feines Sieb gieBen und
kalt stellen. Das Getrank vor dem
Servieren mit Mineralwasser ver-
dinnen.

Tamarindenpunsch
aus Sri Lanka

Fiir 1 Portion
Frische Tamarinde
weiBer oder braune
Salz

keer

Zubereitung: 15 Minuten

1 Ecwas Tamarinde in eine Schilssel
geben, mit wenig Wasser bedecken
und gut mit der Hand ausdriicken.
Dann durch ein Tuch oder Sieb
giefen.

2 Zucker nach Geschmack zufiigen,
ein wenig Salz zugeben. Gut um-
rishren. Eventuell mit etwas Eiswas-
ser verdiinnen.



Aus A

sien und Lateinamerika

Pikante Gerichte

Tamarindenchutney aus Sri Lanka

Fiir 4 kleine Gléser

2504 Ro

& Tamarinde o Schale
ctrocknere i
lauch » 30 fischer Ing
cker » Salz

Zubereitung: 40 Minuten

| DieTamarinde in etwas Essig ein-
weichen und stehen lassen. Nach ei-
niger Zeit griindlich mit einem Léffel
bearbeiten, indem sie geriihrt und
immer wieder so fest wie méglich
ausgedriicke wird. Zum Schluss
durch ein Sieb gieBen,

2 Die Rosinen waschen und verle-
sen. Chilis, Senfkrner, Knoblauch

und Ingwer unter Zufiigen von Essig
im Mixer zerkleinern. Den Zucker
zusammen mit dem restlichen Essig
kurz aufkochen.

3 Ale Zuraten, ausgenommen die

tkochen, bis eine marme-
ladenamge Paste entstanden ist.
Abkiihlen lassen und die Rosinen zu-
geben.

Kartoffeln mit Tamarinde

Fiir 4 Portionen

800 g Fleine K

rocknete Tamarinde

iimmelsamen » 1/2 TL Kurkuma

Chilipulver » 1 TL Zucker » Salz

Zubereitung: 45 Minuten

| Die Kartoffeln schalen, vierteln
und in reichlich Wasser in ca. 20 Mi-
nuten bissfest garen.

2 Die Tamarinde in 1/8 Liter heiBem
Wasser einweichen.

3 Die Zwiebeln und die Knoblauch-
zehen abziehen und fein wiirfeln.
Den Ingwer schilen und sehr klein
schneiden.

4 Das Ol in einem Topf erhitzen.
Die Kreuzkiimmelsamen einige Se-

kunden darin braten, Zwiebeln und
Knoblauch zugeben und glasig diins-
ten. Kartoffeln und Ingwer 5 Minu-
ten mitdiinsten.

5 Die Tamarinde langsam durch ein
Sieb streichen. Die Fliissigkeit mit
den restlichen Gewiirzen zu den
Kartoffeln geben, ganz vorsichtig
umrihren und zugedecke bei schwa-
cher Hitze 10 Minuten schmoren
lassen.

. 100 Gramm Tamarin-
denfruchtfleisch 1 Stunde
in heiBem Wasser ein-
weichen.

2. Danach mit den Fin-
gern zerreiben und.
durch ein Sieb streichen.
3. Das Tamarindenmus.
in einen Topf geben und
in 1/8 Liter Wasser auflo~
sen, 1/2 Teeldffel Kumin,
etwas Garam Masala
(eine Gewiirzmischung),
Chilipulver, 4 Teelsffel
Zucker und Salz zuge-
ben. Bei schwacher Hitze
10 Minuten kicheln.

4. Vom Herd nehmen,

1 Essloffel Zitronensaft
einriihren und die Sauce
abkiihlen lassen.

Tip: Passt zu indischen

Gemiisegerichten und
gegrilltem Fisch.
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Mit rund 30 Millionen
Totnen pro Jahr nehmen
Wassermelonen nach Zitrus-
friclten, Bananen und Ap-
felin den vierten Platz in der
Weliproduktion ein. Die

bedeutendsten Erzeugerlin-
der sind die Tirkei,
Russland und die USA
Wassermelonen sind

ilhrig erhiltlich, im
Sommer werden sie
haupisiichlich aus alien
und Spanien importiert,

gan

Die Melone sollte in Rela-
tion zu ihrer Groge
schwer sein und die

Schale auf Druck etwas
nachgeben. ine blasse
stelle auf der Schale
zeigt, wo die Frucht
wahvend der Reifung auf
dem Boden gelegen hat.

Feht diese, so wurde die

Melone unreif gepflickt
und nachgereift. £in
leichter Schlag mit der
hohlen Hand solite
dumpf klingen.
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WASSERMELONE

Citrullus lanatus, Cucurbitaceae

Die Wassermelone gehort, wie Kiitbis, Gurke und Zuckermelone, zur Fa-
milie der Kiirbisgewchse. Diese zeichnet sich durch grofien Formen
reichtum aus, es gibt rund 750 verschiedene Arten. Die Panzen kriechen
auf dem Boden, was sehr zweckmiBig ist, weil die meisten Friichte sehr
grob und schwer werden und die Stingel sie gar nicht tragen kénnten.

Herkunft und Geschichte

Die ! stammt aus ika. Seit wird sie
von den Buschmannern der Kalahari genutzt, hauptsichlich als Wasser-
spender in der Trockenzeit. Die Frucht gelangte schon friih in den Mit-
telmeerraum und nach Indien. Auch agyptische Bauern bewirteten be-
reits vor 5000 Jahren durstige Gaste mit Wassermelonen. Um Christi
Geburt kamen sie nach Rom, seit dem 10. Jahrhundert kennt man sie
auch in China.

Wassermelonen sind einjihrige PAanzen, die die Hitze lieben, je warmer
s ist, desto besser. Sie bentigen fruchtbaren Boden, wegen ihres
schwach sowie
ausreichend Platz. Sie entwickeln grofie hellgelbe Bliiten, ihre Blitter
sind drei- bis Finflappig und im Gegensatz zu anderen Kiirbisgewéichsen




Der perfekte Getrinkeersatz

kaum rau. In allen heiften Lindern spiclen Wassermelonen seit jeher als
Durstloscher eine wichtige Rolle. Mit den Kaktusfriichten wetteifern sie
um die Rolle der erfrischendsten Frucht. Die Friichte sind rund oder oval
und kénnen bis zu einem Zentner schwer werden. Die in den Handel ge-
langenden Friichte wiegen meist zwei bis drei Kilogramm. Thre Schale ist
dick, aber empfindlich. In der Farbe variiert sie von Hell- bis Dunkelgriin,
oft weist sie Streifen oder Punkte auf. Das Fruchtfleisch ist lachsfarben
bis kirschrot oder auch gelb. Es enthalt unzahlige, glinzende Kerne, Was-
sermelonen haben kein ausgeprégtes Aroma, sie sind lediglich von ange-
nehm milder Sifie und sehr erfrischend.

Verwendung
Wassermelonen sind ihres geringen Eigengeschmacks wegen hauptsiich-
lich erfrischende Durstldscher iir heifve Tage. Man isst sie am besten roh
oder verwendet sie fir Sorbets, Kaltschalen oder gut gekihlte Fruchtsala-
te. In schmale Spalten geschnitten sind sie sehr dekorativ. Man kann
auch die Samen entfernen und das Fruchtfleisch als Ballchen ausstechen,
In Russland wird aus Wassermelonensaft ein Wein hergestellt.

Lagerung

Es ist eine Kunst fi sich, einer Wassermelone anzusehen, wie ihr Inne-
res beschaffen ist. Wenn nicht die Méglichkeit besteht, bereits aufge-
schnittene Friichte zu kaufen, so sollte der Einkaufstip auf Seite 352
beachtet werden. Einerseits sind Melonen kilteempfindlich, ihr Fruche-
Heisch wird dann leicht pappig, andererseits schmecken sie gekiihlt be-
sonders gut. Am ist es deshalb, Melonen
nicht allzu lange aufzubewahren, sondern alsbald zu essen,

Inhaltsstoffe
Wassermelonen bestehen zu 98 Prozent aus Wasser. Ihnen werden harn-
treibende und entgiftende Wirkungen nachgesage. Sie enthalten die Vit-
amine A, C, B, B2 und Niazin, Empfindliche Menschen kénnen bei

Die Samen der Wasser-
melone, die fast o Prozent
6 enthalten, werden in
Asien gerdstet und gesalzen
gegessen. Sie lassen sich
auch vermahlen und als
Zutat beim Brotbacken

verwenden.

ibermiBigem Verzehr mit Durchfall oder reagieren.
Sorten

Es gibt rund 50 Wassermelonensorten, von denc sugar lml;y (dunkelgrii-

ne Schale, rotes und yellow

Sheelfen, gelbes Fruchifleisch) dicjenigen mit der gmlken Verbreitung
sind. Auch Sorten, die in gemafigten Klimazonen kultiviert werden kon-
nen, wurden geziichtet. Aus Japan stamme die fast samenlose Miyako.
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Nicht nur die Weintrauben
sellst sind sehr dekoratiy
auch die Kletterpflanzen, an
denen sie gedeihen, sind als
erde hoch geschi

Trauben von guter Qua-
litat sind prall, unverletzt
und von gleichmégiger
Farbung. Sie sollten fest
an ihven Stielen sitzen,
Helle Trauben sind siifer,
wenn ihre Schale leicht
gelb getont ist
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WEINTRAUBE

Vitis vinifera, Vitaceae

Am nahe liegendsten beim Thema »Weintrauben« ist natiirlich, an Wein
2u denken. In der Tat werden rund 80 Prozent aller geernteten Trauben
zu Wein verarbeitet, auf den Frischverzehr entfallen lediglich zehn Pro-
zent, der Rest wird getrocknet oder zu Siften gepresst.

Herkunft und Geschichte

Die Weintraube ist eine der altesten und am weitesten verbreiteten Kul-
turpflanzen der Erde. Ihre Wildformen sollen entweder aus Kleinasien,
der Region um das Kaspische Meer oder Armenien stammen. Kultiviert
wird sie seit tausenden von Jahren iiberall dort, wo sie geeignete klimati-
sche Bedingungen vorfindet. Fast ebenso lange haben Menschen Trau-
ben gekeltert und Wein gemacht. Die alten Griechen und Rémer genos-
sen den vergorenen Traubensaft im Uberfluss und huldigten den Gotrern
des Weines Dionysos und Bacchus, auch in der Bibel spielt Wein eine
zentrale Rolle. Den Ménchen in den Klostern ist zuzuschreiben, dass die
Methoden der Weinherstellung immer weiter verfeinert wurden.

Heute gib es mehiere hundert verschiedene Traubensorten mit sch un-
d grof st die Vielfalt bei den

Weinen.



Der Trunk der Goer

Die Weintraube, die zu den Kletterpflanzen gehért, braucht ein mildes
Klima, sonnige Hinge und ausreichend Regen. Gewerbsmabig wird
Wein ausschlieBlich in Monokulturen angebaut, dabei kommen Kunst-
diinger und Schadlingsbekampfungsmittel in groften Mengen zum Ein-
satz.

Dasselbe gilt auch fiir Trauben, die zum Frischverzehr auf den Markt
Kommen. Frische Trauben, hell oder blau, groB- oder Kleinfruchtig, mit
Kemen oder kemlos, werden im Hochsommer bis Ende Oktober im
Handel angeboten. Sie werden hauptsichlich aus den Lindem Siideuro-
pas und Frankreichs importiert. Auf groben Mirkten und in Obst-
geschiften sind frische Trauben ganzjahrig zu bekommen. Wegen der
langen Transportwege st ihr Preis entsprechend hoch.

Verwendung

Die d i fir ben sind vielfiltig. Natir-
lich steht auch bei diesem Obst an erster Stelle, es einfach frisch zu es-
sen. Weichschalige, kernlose Sorten eignen sich gut als Zutat Fir ge-
mischte und Fruchtsalate sowie fir Mislis. Eine harmonische
Kombination sind Weintrauben und Kase. Zum Kochen werden sie we-
niger benutzt. Weintrauben — in Form von Saft — sind ein besonders
geschitztes Kurmittel.

Lagerung

Bei In Weintrauben schnell und
beginnen zu faulen. Kiihl gehalten bleiben reife Friichte einige Tage
frisch und ansehnlich. Darmit sie ihr Aroma voll entfalten kénnen, die
Trauben eine halbe Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank neh-
men. Wer nicht auf biologisch angebaute Ware zuriickgreifen kann, soll-
te die Trauben der Schadstoffbelastung wegen vor dem Verzehr cinzeln
und griindlich unter fliefsendem Wasser waschen.

Inhaltsstoffe

Durch den hohen Ballaststoffgehalt sorgen Weintrauben fir eine gute
Verdauung, Traubensafc wirkt dagegen bei Durchfall. Weil Weintrauben
auch die Harnsiureausscheidung unterstiitzen, sind sie bei Gicht und
theumatischen Beschwerden hilfreich sowie bei Nieren- und Blasenent-
ziindungen. Mit Ausnahme von Vitamin B12 verfiigen Trauben itber alle
B-Vitamine. Diese sind wichtig fiir den Stoffwechsel und gute Nerven.
Die Fruktose gleicht den Zuckerspiegel des Blutes aus, was sich positiv
auf Stimmungslage und Leistungsfahigkeit auswirkt. Mangan und Ma-
gnesium sind gut fiir Knochen, Schilddriise und Muskelfunktionen.

Aus den frischen Kernen

der Weintrauben wird

Traubenkerndl, ein gutes
Speisedl, gepresst. Der 1~
gehalt der Kerne betrigt

etwa zehn Prozent.
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Weintraube

Vorspeisen

Weinblitter mit Fleischfiillung

Fiir 8-10 Portionen

100 g Reis

0 Weinblatrer o 1 kleine

430 g Rinderhackflesch » 1 Tasse fein gehackte Selleieblitter

1 1/2 TL Salz

1/2 TL Pfeffer » /2
onensaft « 300 g Joghurt

L Zimt

Zubereitung: 40 Minuten, Kochzeit: 1 Stunde und 30 Minuten

1 Den Reis mit der 2 |/2fachen
Menge Safzwasser in 20 Minuten gar
kochen.
2 In einem groBen Topf 2 Liter Was-
ser erhitzen und die Wein-
blitter darin ungefshr
10 Minuten blanchieren.
3 Die Zwiebel abzie-
hen und fein wiirfeln,
die Petersilie und
den Dill wa-

langsam
zerlassen.

4 Das Hack-
leisch mit den
Zwiebelwiirfeln, den gehackten
Kriutern, den fein gehackten Selle-
rieblittern und simtlichen Gewiir-
zen vermischen. Zum Schluss dann
den gut abgetropften Reis und die
zerlassene Butter zugeben.

5 | Weinblatt nehmen und den Stiel
abschneiden, | Esslaffel der Fleisch-
mischung in die Mitte geben, beide
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Blactenden zur Mitce hin falten, so
dass die Filllung nicht herausquillt,
und zusammenrollen. An den Seiten
das Weinblatt einschiagen.

6 Einen grofien Topf mit Weinblit-
tern auslegen. Dann die einzelnen
Blattpickehen hineinlegen. Mit Was-
ser knapp bedecken und den Zitro-
nensaft dariiber gieBen. Mit einem
Deckel verschlieBen.

7 1172 Stunden bei schwacher Hit-
ze kécheln lassen. Die gefillten
Weinblitter heiB mit 2 Bechern Jo-
ghurt servieren.

Tip Pickchen mit Weinblctern
gibt es in auslindischen Spezialititen-
geschiften zu kaufen. Bei frischen
Weinblittern der Kulturtrauben
wihit man Kleine, zarte aus.

Info Gefillte Weinblitter sind weit
verbreitet. Man kennt sie von Tad-
schikistan iiber den Iran, die Tirkei,
Griechenland bis nach Rumnien
und vom Libanon bis nach Agypten.
Es gibt sie sogar in Konservendosen
2u kaufen. Urspriinglich handelt es
sich wohl um ein iranisches Rezept.
Die Zutaten der Fiillung variieren
von Land zu Land.



Frisch oder getrocknet, in jedem Fall késtlich

WeiBkrautsalat mit Rosinen

‘Fiir 4 Portionen

3 EL Rosinen » 500 g WeiBkraut

TLEL Wl 2 EL saure Salne 4 EL Salie
Pfefer » 3 EL Ananaswiifel (Dose)
Zubereitung: 40 Minuten

1 Die Rosinen einige Stunden in
kaltem Wasser einweichen, dann in
einem Sieb abtropfen lassen und
verlesen.

2 Die tiuBeren Blitter des Kohl-
kopfs entfernen, waschen, vierteln,
den Strunk herausschneiden und in
feine Streifen hobeln. Mit etwas Salz
bestreuen und stehen lassen.

3 Nach 1/2 Stunde den Kohl leicht
ausdriicken. Mayonnaise, saure und

siiBe Sahne verriihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit WeiB-
kraut und den abgetropften Rosi-
nen vermischen. Den Salat mit
Ananaswiirfeln verzieren.

Variante Mit jun-
‘gem Wirsing schmeckt
dieser Salat auch gut, nur
muss er dann linger
durchziehen.

Kisesalat

Fiir 6 Portionen
150 g griine Nudeln » 2 EL Salz » 250 g Staudenselle
250 g Weintrauben o 2 Apfel (250-300 g)
50 g Gewiirzgurke « 150 g Kase (Gouda oder Emmentaler)
150 g roher Schinken in Wiirfeln » 2 EL Estragonessig
4 EL Ol 1/2 TL Salz » Pfeffer » 1 TL Zucker
Zubereitung: 30 Minuten

1 In einem groBen Topf 2 Liter Was-
ser mit 2 Essloffeln Salz zum Kochen
bringen. Die griinen Nudeln hinein-
geben und in 12 Minuten bissfest ga-
ren. Danach in ein groBes Sieb
gieBen und mit kaltem Wasser ab-
schrecken.

2 Wihrenddessen Sellerie Wein-
trauben und Apfel waschen. Den
Sellerie in Scheiben schneiden. Die
Blittchen von den Stielen abzupfen
und zum Garnieren aufheben, eben-
50 einige Trauben.

3 Die Trauben abzupfen. Apfel und
Gurke ungeschilt wiirfeln. Den Kise
ebenfalls wiirfeln.

4 Obst, Gemiise, Kase und gewiir-
felten Schinken in einer Schiissel
mischen.

5 Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und
Zucker eine Salatsauce rithren und
iber den Salat gieBen. Die abgekilhl-
ten Nudeln dariiber verteilen und
alles gut durchmischen. Mit den Sel-
lerieblttchen und den Trauben ver-
zieren. Gut gekiihlt servieren.

Weintrauben mit Kse ist
eine altbekannte kostliche
Kombination. Entweder
steckt man Kisewiirfel ab-
wechselnd mit Weintrauben
auf SpieBchen oder man
présentiert eine reichhalti-
ge Kseplatte mit schin ge-
‘wachsenen, groBbeerigen
Trauben anstelle eines
Nachtischs.
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Weintraube

4 Stauden Chicorée » 1/2 Pampelmuse » 150 g blaue Weintraiber

Essig o Ol Salz, Pfefer » bei Bedarf Zucker

25 g grob gehackte Haselniisse

Zubereitung: 15 Minuten

1 Den Chicorée waschen, den unte-
ren, bitteren Kegel ausstechen und
die Chicoréeblitter in gleich groBe
Streifen schneiden.

2 Aus der

3 Die Trauben waschen, abzupfen

und — je nach Grofie  halbieren.

4 Aus Essig, O, Salz und Pfeffer eine

Marinade riihren und den gesamten
Solite die

einige Filets mit einem
Teeloffel (oder einem
Grapefruitloffel) her-
auslsen. Den Saft
auffangen, dann
die Frucht aus-
pressen.

Pampelmuse zu sauer sein, bei Be-

darf etwas Zucker zufiigen.

5 Alles mischen und mit Niissen
en.

Variante Fir alle Blattsalate sowie
fur Chinakoh! geeignet.

Rémischer Salat

Fiir 4 Portionen

1-2 Stauden.

o 1 Apfel « 150 g grine Weintrauben

Essig » Ol Salz, Pfefer » 1 TL Knoblauchsaft
Zubereitung: 20 Minuten

Tip: Romischer Salat ist
sehr herzhaft. Er passt be-

1 Den Salat waschen. Die groen
zarten Salatblitter in Stiicke zupfen,

sonders gut zu gekochten  die Herzen zerpflicken.
oder gebratenen Eiern. 2 Den Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehiuse entfernen und das

Fruchtfleisch wiirfeln. Die Trauben
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‘waschen, abzupfen und halbieren.
3 Aus den restlichen Zutaten eine
pikante Salatsauce riihren.

4 Die Salatblitter mit den Apfelwiir-
feln, den Trauben und der Salatsauce
mischen.



Pfiffige Salatvariationen

Fruchtsalat

Fiir 4 Portionen
1 Apfel » 1 Birne » 1 Banane « 1/2 Pampel
2 EL Joghurt « 1 Kopfsalat + 150 g blaue
Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Friichte, aufier den Weintrau-
ben, schilen und wiirfeln, Kerne
oder Kerngehiuse entfernen.

2 Die Obstwiirfel mit dem Joghurt
vermischen.

3 Den Kopfsalat waschen und sehr
gut abtropfen lassen. Die grofien
Blitter in kleine Stiicke zupfen. Den
Salat dekorativ auf einer Platte ver-
teilen und den Fruchtsalat in die
Micte fiillen.

4 Die Weintrauben waschen, abzup-

Traubensuppe oder -kaltschale

Unter den Zuckermelonen-

2 rezepten finden Sie weitere
n salate mit Weintrauben
(siehe Seite 381, 384f.).

fen und {iber den Salat streuen.

Info Dieser Salat passt gut zu Lan-
gusten.

Variante Apfel und Birne kénnen
durch Avocado ersetzt werden.
Melonen und Ananas sind als
Wweitere Zutaten geeignet. Als
Sauce harmoniert eine mit
scharfem Pfeffer gewiirzte
Essig- und Olmarinade

Fiir 4 Portionen
Mond:

was Zitronenschale » Vanillees (je

icker
ugeln pro Teller)

K

Zubereitung: 10 Minuten

1 Von dem Traubensaft 4 bis 6 Ess-
I6ffel abnehmen und Mondamin dar-
in glatt anriihren.

2 Den restlichen Saft erhitzen, den
Zucker zugeben, eventuell auch die

Zitronenschale.Wenn alles kocht,
das Mondamin unter Schiagen zu-
geben und nochmals aufkochen.
3 Die Suppe kilhlen und vor dem
Servieren das Eis hineingeben.

Traubensaft
Der Traubensafi, der bei uns erhillich ist, eignet sich nicht fiir dic Wei-
terverarbeitung in der Kiiche, da er zu schwach im Aroma ist. Auch an-
dere gute Trinksifte, die man fertig kaufen kaun, sind fiir die folgen-
den Rezepte nicht geeignet, Ein preiswerter roter Traubensaft dagegen,
sum Triken etwas herb, ist vorziiglich zur Weiterverarbeitung geeig-
net. Die Traubensifte sind sehr unterschiedlicl im Geschmack, von
iibersiif bis streng, je nach Sorte.

Tip: Ungesiiter Quittensaft
gewinnt durch Mischung im
Verhaltnis 1:1 mit einem
silBen Traubensaft eine
vorziigliche Trinkqualitit.
Diese Mischung ist besser
als mit Zucker gesilBter
Quittensaft.
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Weintraube

Desserts

GrieBcreme aus Brasilien

Fiir 24 Portionen
1/2 L herber roter Traubensaft » 3 1/2 EL Griep
4 EL Zucker » 200 g Sahne » 4 Weintrauben

Zubereitung: 15 Minuten

| Traubensaft und GrieB unter Gi

heben, die Masse in Portions-

Das stetig wachsende
Bediirfris nach schmack-
haftem Essen hat besonders
dem Dessert einen neuen
Stellenwert verliehen. Mit
silBen Nachspeisen lie8 sich
2war schon immer gut ex-
perimentieren, mit dem Er-
scheinen der »Exoten« auf
unseren Markten aber gera-
ten die Rezeptideen mit
einheimischen Friichten
zusehends in den Hinter-
grund. So ist die Weintrau-
be ein gutes Beispiel, sich
dieser wieder einmal mehr
2u besinnen.
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Rihren zum Kochen bringen, 3 Ess-
I6ffel Zucker zugeben und alles min-
destens 5 Minuten kochen lassen.

2 Den Topf vom Herd nehmen, zu-
erst leicht abkiihlen, dann im Eis-
schrank kalt werden lassen.

3 Nach 2 Stunden die Sahne steif
schlagen, mit dem restlichen Zucker
siiBen, etwas Sahne zum Verzieren
beiseite stellen. Die Sahne unter den

schilchen geben und mit je | Sahne-
tpfer und | Weintraube verzieren
oder als Farbkontrast ganz wenig ro-
ten Traubensaft auf die rosa Creme
gieBen.

Variante In Brasilien presst man
1 Kilogramm Trauben aus und kocht
die gewonnene Fliissigkeit mit | Tas-
se Tapioka zu Pudding.

Schaumspeise aus Brasilien

Fiir 4 Portionen
4 Blatt Gelatine « 1/4 | herber roter Traubensaft

3 EL Zucker « 1 El

Zitronensafi » 2 Eiweifie

200 g Sahne » eventuell einige Weintrauben zum Verzieren

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Gelatine in wenig kaltem Saft
einweichen. Den restlichen Saft mit
dem Zucker erhitzen, kurz bevor die
Flissigkeit kocht, den Topf vom Herd
nehmen und die Gelatine mit der
Einweichflissigheit unter Riihren
darin aufiosen.

2 Den Zitronensaft zugeben und die
Flissigkeit abkiihlen lassen. Nach
einiger Zeit in den Kilhlschrank
stellen.

3 Die EiweiBe und die Sahne ge-
trennt voneinander steif schlagen —

wer mochte, die Sahne mit einem
weiteren Essloffel Zucker siBen.

4 Beginnt die Masse im Kihlschrank
nach ungefihr 30 Minuten fest zu
werden, erst den Eischnee, danach
die Sahne vorsichtig unterheben,
Die Creme gleichmaig verriihren
(Achtung, die Gelatine setzt sich
schnell am Schissselboden ab) und
auf 4 Schilchen verteilen.

5 Mit einigen Weintrauben oder ec-
was zuriickbehaltener Sahne verzie-
ren und gekilhlt servieren.



Siifes mit Trauben

Desserts mit Wein

Zabaione aus ltalien

Fiir 4 Portion
& Eigelbe » 4 EL Zucker » 4 TL abgeriehene Zinonenschale
4 TL Zitronensaft
3/4 Tasse Marsala (auch Madeira oder Portwein)

Aus der Fiille der Rezepte
‘mit Wein sind hier nur
drei fiir Desserts ausgewihlt

worden,

Zubereitung: 15 Minuten

| Die Eigelbe in eine Edelstahl-
schissel geben. Mit dem Zucker und
der Zitronenschale und dem Saft
iber einem Wasserbad bei schwa-
cher Hitze schaumig schiagen, bis die
Masse hellgelb ist.

2 Den Wein hinzufiigen und weiter-
schlagen, bis sie dickflissig und cre-
mig wird. Sofort vom Herd nehmen,
in ein Stielglas fiillen und schnell
servieren.

Tip Zabaione kann erst direke vor
dem Servieren zubereitet werden,
denn sie fillt schnell wieder zusam-
men.Wird sie kalt serviert, besteht
die Gefahr, dass sich die Fiiissigkeit
unten absetzt und oben nur noch
ein groBporiger Schaum bleibt.

Als Notlésung kann man | Teelsffel
Stirkemehl mit dem Zucker griind-
lich vermischen, was das Absetzen
aber nicht ginzlich verhindern kann.

WeiBweincreme

Fiir 4 Portionen

3 Blaut Gelatine » 1 Ei « 1 Eigelb » 3 1/2 EL Zucker

/i1 herber WeiBwein

Saft und Schale von 1/2

rone.

250 g Salne s 1 EL Zucker s einige Trauben zum Verzieren

Zubereitung: 40 Minuten

| Die Gelantine in wenig kaltem
Wasser einweichen.

2 In einer Edelstahischiissel Ei, Ei-
gelb und 2 1/2 Esslsffel Zucker
schiagen, bis die Masse schaumig ist.
3 Uber einem Wasserbad erhitzen
und den WeiBwein zugeben. Die
Creme weiterschlagen, bis sie dick
wird,sie darf aber nicht kochen.

4 Zitronensaft, abgeriebene Schale
sowie die ckte Gelatine zu-

men,ab und zu wahrend des Ab-
kiihlens durchrithren, damit
sich die Gelatine nicht am
Schissselboden absetzt.

5 Die Sahne steif schiagen,
mit | Essléffel Zucker siiBen
und unter die erkaltete Creme
ziehen. Etwas Sahne zum Verzieren
beiseite stellen.

6 Die Creme in 4 Schalchen fiillen,

geben. Die Schiissel vom Herd neh-

mit und den Weintrau-
ben verzieren. Gekiihlt servieren.
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Weintraube

Weingelee

Fiir 4 Portionen
4 gestrichene TL Agar-Agar « 1721 WeiBwein
150 ¢ Zucker » Schale und Saft von 1

Zitrone
Zubereitung: 10 Minuten

1 Agar-Agar in etwas Wein ein-

weichen.

2 Den restichen Wein mit dem

Variante Agar-Agar wird aus Al
gen gewonnen und gilt als die pflanz-
liche Alternative zu herkémmlicher

Zucker und der Zitronenschale auf-
kochen, die Schale herausnehmen.
3 Das eingeweichte Ag und

Gelatine.
Fiir ein reizvolleres Aussehen kon-

den Zitronensaft zugeben und auf-
kochen lassen. Die Flissigkeit in Por-

nen siiBe, ei Friichte hin-
eingelegt werden, wie z.B. je 3 Apri-
kosenhilfcen pro Portion oder

tionsschilchen fiillen, abkiihlen
und fest werden lassen.

3 Litchis, die mit je | Léffelchen Ro-
senmarmelade gefillt wurden.

Kuchen und Torten

Traubenkuchen

Fiir 812 Portionen
280 g Mchl » 140 g Butier oder Margarine
100 ¢ Zucker e 1 4 EL Milch
Fiillung: 60 ¢ gemahlene Haselniisse » 60 g Semmelmelil
60.g Zucker » 1/2 TL Zimt » 800 ¢ aye Weintrauben
Zum Besteichen: 1 Figell

Teig:

Zum Ubersieben: 2 EL Pude
Zubereitung: 45 Minuten, Backzeit:

Die siiddeutsche Art, die
siiBen Trauben mit einem
noch siiBeren Baiserguss zu
bedecken, trifft nicht jeder-
manns Geschmack.

1 Aus den angegebenen Zutaten
rasch einen festen Teig kneten, die-
sen 20 Minuten kalt stellen. Danach
2/3 des Teiges auf einer bemehiten
Fliche zu einem Boden ausrollen
und eine gefettete Springform

(28 Zentimeter Durchmesser) damit
auslegen.

2 Fiir die Fillung Nisse, Semmel-
mehl, Zucker und Zimt mischen und
auf den Teigboden streuen.
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ucker
45 Minuten

3 Die Trauben waschen, abzupfen
und den Boden damit dicht belegen.
4 Aus dem restlichen Teig einen
Deckel ausrollen und um die Trau-
ben am Rand andriicken.

5 Den Deckel mit dem Eigelb
bepinseln. Den Backofen auf 210 °C
(Gas Stufe 4) vorheizen und den
Kuchen 45 Minuten backen. Nach
dem Abkiihlen mit Puderzucker
iibersieben.



Rosinen in der Backstube

Weintraubentorte

Filr 812 Portionen
Teig: 65 g Buer + 125 ¢ Zucke | Messrpize Zimt
65 g Haselniis sgesami 100 g)
200 g Sahme + 1 EL Zucker
mesteif » 750 g Weintrauben
Guss: 1/4 | Weifwein » 1 Pickchen Tortenguss » 1 gehaufier EL Zucker
Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 30 Minuten

| Butter, Zucker und Zimt in einer
Rhrschiissel schaumig schiagen. Ha-
selniisse und Mehl dariiber sieben
und untermischen.

2 Die EiweiBe steif schlagen und
den Schnee locker mit dem Teig ver-
mischen. Den Teig in einer gefetteten
Springform von 28 Zentimeter
Durchmesser glatt streichen.

3 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen und den Boden
30 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

4 Filr den Belag die Sahne steif
schlagen, Zucker und Sahnesteif zu-
geben. Diese Mischung auf dem ab-
gekiihlten Boden verteilen.

5 Die Trauben waschen, abzupfen
und den Boden von auBen nach in-
nen damit belegen.

6 Fir den Tortenguss Wein und Tor-
tengusspulver nach Vorschrift her-
stellen. Nur | Essloffel Zucker ver-
wenden. Den Guss auf die Trauben
geben und fest werden lassen.

Weintraubenstrudel

Bei dieser Torte bleiben
die kdstlichen Weinbeeren
roh erhalten, sie ist daher
besonders saftig und er-
frischend.

Fast genauso wichtig wie
der Wein fiir den Koch sind
Rosinen fiir den Bicker. Be-
sonders in Kuchen (Quark
und Rosinen sowie Apfel
und Rosinen harmonieren
hervorragend) und bei der
Weihnachtsbéckerei (Friich~
tebrot, Stollen) sind Rosinen
unersetzlich. Eine Samm-
lung von Rosinenrezepten
ergibe einen eigenen Band.

Fiir 12 Portionen
{ Packung tiefgekiihlher Blatterteig » 300 g Rosinen 200 mil Apfelsafi
2 Apfel » Saft und Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 TL Zimt o 4 EL Grief 5 EL gehackte Mandeln » 2 EL Zucker « 1Ei
Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 35 Minuten

1 Den Blitterteig auftauen lassen.
2 Die Rosinen im Apfelsaft etwa

| Stunde einweichen, dann in einem
Sieb abtropfen lassen.

3 Die Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehiuse ausstechen. Das
Fruchtfleisch in diinne Scheibchen
schneiden und mit Zitronensaft be-
triufeln.

4 Zitronenschale, Rosinen, Zimt,
GrieB, Mandeln und Zucker unter-
heben.

5 Das Ei trennen, das Eiwei steif
schiagen und unter die Apfelmi-
schung ziehen. i
6 Den Blitterteig diinn ausmllen.
mit der Fiillung belegen und dan

zusammenrollen. i
7 Das Eigelb mit etwas Wasser
verrihren und den Strudel da-

mit bestreichen.
8 Im auf 175 °C (Gas Stufe
2) vorgeheizten Backofen
etwa 35 Minuten backen.

Deshalb werden als Beispiel
hier nur einige traditionelle
Rezepte aufgefihrt.
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Weintraube

Haben Sie das Stollenrezept
mit 500 Gramm Mehl aus-
probiert und ist es Ihnen
gelungen, kénnen Sie sich
an gréBere Mengen wagen
~ ein Welhnachtsgeschenk
bei dem man einfach nichts
falsch machen kann.

10 Pfund ergeben ungeféhr
27 Pfund Stollen, die man
in beliebigen Grégen
backen kann.
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Sichsischer Stollen

Fiir 812 Portionen
250 g Rosinen = 1/8 | brauner Rum » 500 g Mehl
50 g Hefe « 1/5 | Milch » 100 g Zucker » 150 g Butter
25 g ausgelassenes Rinderfet (Talg)

100 g geriebene Mandeln » 1/2 Flischchen Biermandelaroma
2EL Zitronat » 1 EL Orangeat » Schale von 1/2 Zitrone
Kardamom » Muskatblite
Auferdem: 2 EL zerlassene Butter zum Bestreichen
50 g Puderzucker « Mark vo 1/2 Vanilleschore

Zubereitung: 1 Stunde, Back=

1 Die Rosinen waschen, verlesen
und eine Weile im Rum einweichen.
2 Das Mehl in eine Schissel sieben.
Die Hefe in etwas lauwarme Milch
bréckeln. In die Mitte des Mehls eine
Vertiefung machen, die Hefe mit der
Milch hineingeben, Zucker und Mehi
dariiber decken und gehen lassen.

3 Nach 172 Stunde Milch, Hefe,
Mehl, Butter und Zucker griindlich
vermischen

4 Die restliche Milch erwarmen.
Das ausgelassene Rinderfett in die
Milch einriihren und vorsichtig —
nach und nach — zum Teig zugieBen,
am besten vom Rand her. Dabe im-
mer wieder kneten, damit die
Wirkung der Hefe
von der heiBen

: 4 Stunde und 10 Minuten

Flissigheit nicht zerstre wird.
5 Dre Rosinen und die restlichen

nigstens 3 Stunden gehen lassen.

6 Aus dem Teig einen Stollen for-

men. Den Backofen auf 250 °C (Gas

Stufe 6) vorheizen. Den Stollen auf

ein Blech legen und 10 Minuten

backen. Danach den Ofen auf

200 °C (Gas Stufe 3-4) herunter-

schalten und den Stollen in ca.

| Stunde fertig backen.

7 Den fertigen Stollen mit der zer-

Iassenen Butter gleichmiBig bestrei-

chen. Den Puderzucker mit dem Va-

nillemark griindlich
vermischen und iber

den Stollen sieben.

8 Fest in Alufolie ein-
packen und in einem
kalten, feuchten Raum

lagern. Er halt sich
nahezu unbegrenzt.

Bevor man den Stol-

len anschneidet,

sollte man ihn
nochmals mit But-
ter bestreichen
und mit Puder-
2ucker bestiuben.




Altbewihrt und immer wieder begehrt

Kasekuchen mit Rosinen aus Pommern

Fiir 8 Portionen
Fett firdie Form » 2 EL Senmelmeh » 4 Eier » 200 g Zucker
2 Pickchen Vanillezucker » 250 ¢ Butter
abgerichene Schale von 1/2 Zitrone » 1 EL Zitonensaft
1 kg Magerquark » 1 Packchen Vanilepuddingpulver

2 gehiufie EL Mondamin

125 g Rosinen  etw

Zubereitung: 30 Minuten, Backze

1 Eine Springform von 26 Zentime-
ter Durchmesser einfetten und mit
dem Semmelmehl ausstreuen.

2 Die Eier trennen, die Eigelbe
schaumig riihren, Zucker und Vanille-
zucker zugeben, danach die zimmer-
warme Butter. Alles cremig schiagen.
3 Zitronenschale und -saft sowie
Quark, Puddingpulver, Mondamin
und Backpulver zugeben und alles zu
einem glatten Teig rihren.

4 Die Rosinen waschen, verlesen,

/2 Pickchen Backpulver
s Meh

Stunde und 20 Minuten

Variante: Im Originalrezept
wird der Kuchen nach

40 Minuten mit Butterflack-
chen belegt und mit

50 Gramm geriebenen Man-
deln bestreut.

trockentupfen und in Mehl wenden.
Auf den Teig geben, sie sinken ein.

5 Die Eiweie zu Schnee schiagen
und unterheben.

6 Den Backofen auf 210 °C (Gas
Stufe 4) vorheizen. Die Masse in die
Springform geben und glatt strei-
chen. | Stunde 20 Minuten backen.
Dieser Kuchen darf nicht trocken
werden, Man muss den Moment ab-
passen, wenn er in der Mitte fest
wird, aber noch leicht cremig ist.

Quarkschnitten mit Eierguss

Fiir 12-16 Portionen

Hefeteig von 500 g Mehl (siche Seite 388f))
Belag: 50 g Butter » 750 g Magerquark » 100 g Zucker
abgeriebene Schale von 1 Zitron
Guss: 6 Eier » 100 g Butter = 100
Zubereitung: 50 Minuten, Backzeit: 45 Minuten

I Den Hefeteig zubereiten, auf ein
Backblech geben und 10 Minuten ge-
hen lassen.

2 Die Butter zerlassen und mit dem
Quark, 100 Gramm Zucker und der
Zitronenschale zu einer Creme ver-
rithren, Auf den Hefeteig streichen
und die gewaschenen, verlesenen
und trockengetupften Rosinen dar-
auf verteilen.

3 Fiir den Guss die Eier trennen.
Die Eigelbe mit der Butter und dem
Zucker schaumig schlagen, danach
das Mehl zugeben. Die Eiweie steif
schiagen und unter die Eigelbmasse
heben.

4 Den Backofen auf 170 °C (Gas
Stufe 2) vorheizen. Den Guss auf
Die Quarkmasse streichen und den
Kuchen 45 Minuten backen.
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I Malaiischen wird

diese Frucht limao genannt,
wovon moglichenve
indische und arabische
Nanme fii sie abstamnt

der

Beim Kauf sollten Zitro-
nen fest und schwer fiir
ihre GroBe sein, Sie sind
sehr lange haltbar, es
empfiehlt sich, sie in
einem kiihlen, trockenen

Raum zu lagern.

LITRONE

Citrus limon, Rutaceae

Die Zitrone gehrt mit zu den wichtigsten Friichten ihrer Familie, gibt
sie doch ihrer Gattung den Namen. Der indische Namen »Limu« oder
+Limune hat sich, aufier im germanischen und franzésischen Raum,
iiberall durchgesetzt

Herkunft und Geschichte

Die Zitrone ist vermutlich in dem Gebiet zwischen Himalaya und
Siidchina beheimatet, wo sie seit rund 2500 Jahren kultiviert wird. Die
Araber sorgten vor 1000 Jahren zuniichst fir ihre Verbreitung in Afrika,
im 12. und 13. Jahrhundert dann in Siideuropa. Auf seiner Reise nach
Haiti 1493 hatte Kolumbus auch Zitronenkerne dabei, 300 Jahre spater
brachten Jesuiten die Zitrone nach Kalifornien.

Zitronenbiume werden drei bis sechs Meter hoch, und ihre Zweige sind
bedomt. Die Blétter sind hellgriin und oval, die Bliiten weiss bis rosafar-
ben. Die Béume brauchen ein gut temperiertes Klima mit kithlendem
Wind, gegen Kilte sind sie ebenso empfindlich wie gegen zu grobe Hit-
ze. Sie tragen das ganze Jahr {iber Friichte. Zitronen werden meist griin
geemtet und mehrere Wochen zur kiinstlichen Nachreifung in groBen
Lagethallen
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Die wiirzende Zitrusfrucht mit der frischen Note

Gréfe und Siuregehalt der Friichte sind sortenabhiingig, auch unter-
scheiden sie sich in der Zahl der Keme (es gibt auch ganzlich kemlose Zi-
tronen) sowie in der Dicke der Schale.

Zitronen stehen ganzjahrig zur Verfiigung, die wichtigsten Erzeugerlin
der sind Italien, die USA, Mexiko und Argentinien.

Verwendung

Von Zitronen werden Saft und Schale verwendet, pur ist das Frucht-
fleisch kaum zu geniefien. Zitronensaft ist wiirzende Zutat in Dressings
und Saucen, aromatisiert Mineralwasser und Tee, mariniert Fleisch,
schmecke vorziiglich zu Fisch und Gefliigel und verleiht Kuchen und Eis
eine herbe Note. Ganz Ahnliches gilt auch fiir abgeriebene Zitronenscha-
le. Aus ihr wird zudem das étherische Zitronendl gepresst. In der Le-

ie wird vielfach dute eingesetzt, die aus ein-
gedicktem Zitronensaft gewonnen wird

Lagerung
Unbehandelte Fritchte glénzen, wenn sie reif sind. Bei konventioneller
Ware kann der Glanz kiinstlich hervorgerufen sein. Zitronen haben cine
gute Lagerfahigkeit, kithl und trocken aufbewahrt, halten sich sich etwa
zwei Wochen. Saft und abgeriebene Zitronenschale lassen sich gut ein-
frieren.

Inhaltsstoffe

ist von grofem Wert. Er wirkt bakteri-
entotend und fiebersenkend. Er enthilt, dhnlich wie Orangen, viel Vit-
amin C, auberdem Vitamin A, Vitamine der B-Gruppe sowie Vitamin P
Auch soll er bei Ki und
helfen, d i bei Gicht und rh.
2en, Nach einer langen Nacht kann man mit ihm Katererscheinungen
bekimpfen.

Sorten
In Europa ist auf Sizilien das Hauptanbaugebiet der Zitrone. Dort findet
man die Sorten Femminello, Morachello und Interdonato, In Kalifornien ent-
wickelten Ziichter aus den sizilianischen Sorten 1858 eine eigene, ihren
Klimatischen Bedingungen angepasste Fruch, die Eureka, die sich mittler-
weile auch in den nordafrikanischen Lindern und Chile durchgesetzt
hat. In den USA war bis zum Jahr 1894 Florida die Domine des Zitro-
nenanbaus. Ein gewaltiger Winterfrost lielh damals alle Béume sterben,

Die Zitrone ist diejenige
unter den Zitrusfriichen,
lie am wenigsten aus unse-
ren Kiichen wegzudenken
ist. Dies, obwohl ihr Frucht-
fleisch praktisch nicht
verzehrt wird. Doch ihr
vitaminreicher Saft gibt
unzahligen Gerichten und
Getrinken erst den letzten
schlff. Nicht zuletzt ist er
ein wirksames Hausmittel
gegen Erkiltungskrank-
reiten.
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Zitrone verleiht vielen Spei-
sen eine frische Note. Des-
halb werden Gerichte aller

Art mit Zitonensaft und
~schale gewiirzt. Fisch wére
ohne Zitrone nur halb so
delikat. Fleisch wird im Iran
fast immer mit Zitronensaft
gewiirzt. In der deutschen
Kiiche finden wir Zitrone in
den Saucen fiir Kanigsber-
ger Klopse und fiir Zunge.

Auch geschmortes Huhn mit
einer Zitronensauce ist ein

géingiges Rezept.

Nebenstehender scharfer
Zitronendip passt ausge-
zeichnet zu Schaltieren und
Artischocken.
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und Florida verlor seine Markefiihrerschaft an Kalifornien. Dort hatte der
Zitronenanbau allerdings nicht gerade den besten Ru. Erst ab 1912 lern-
ten die Zitronenanbauer, ihre Fruchtbaume besonders sorgfaltig zu be-
handeln und sich mit den einzelnen Sorten und Neuziichtungen ausein-
anderzusetzen. So wurde die Eureka die bestimmende Sorte an den
feuchten und kithlen Kiistengebieten Kaliforniens, wahrend im heifien,
trockenen Innenland die Winterfriichte der Lisbon geertet werden. Eine
weitere erfolgreiche Ziichtung ist die Villafranca. Besonders kiltebestiin-
dig ist die Meyer, die 1908 von einem Forscher namens Meyer aus der
Nhe Pekings mitgebracht wurde. Sie konnte mittlerweile zu einer sehr
ertragreichen Sorte geziichtet werden, die sehr saftig und etwas weniger
sauer ist als andere Zitronen.

Pikante Gerichte

Zitronen-Peperoni-Dip

Fiir 4 Portionen
1 kleine Zyicbel 1 Knoblauchzche « 2 Peperoni
1/2 Bund Koriandergrin « 5 EL Zitronensaft

Zubereitung: 15 Minuten

| Zwiebel und Knoblauch abziehen 2 Alles mit dem Zitronensaft und
und fein wiirfeln. Die Peperoni hal- 6 Essloffeln Wasser verriihren, mit
bieren, entkernen, in feine Streifen Salz wiirzen und mindestens | Stun-
schneiden, den Koriander hacken. de durchziehen lassen.

Lachs in Mangold

Filr 4 Portionen

Marinade: 1 EL abgeriebene Zitronenschale » 4 EL Zitronensafi

2 Peperoni o 1 1/2 EL Currypulver « 4 EL Distelél » Salz, Pfeffer
Fiillung: 600 g Lachsfilet » 4 grofe Mangoldblater

Zubereitung: 50 Minuten

1 Eine Marinade aus den angegebe-  die Lachsstiicke in die Blitter

nen Zutaten herstellen. wickeln und in einen Topf legen.

2 Den Lachs portionieren und 1/8 Liter Wasser und 2 Essloffel der
20 Minuten in der Marinade ziehen ~ Marinade zugeben.

lassen; nach 10 Minuten wenden. 4 Im Backofen (190 °C, Gas Stufe 3)
3 Den Mangold kurz blanchieren, 20 Minuten schmoren.



In ganz Europa verbreitet

Zitronensuppe aus Griechenland

Fiir 4 Portionen
1 Tasse Reis » Salz, Pfeffer « 3 Eier oder 3 Eigelbe
Saft von 1-2 Zitronen » 1 1/2 | Fleisch- oder Hiihnerbriihe

Zubereitung: 25 Minuten

1 Den Reis mit 2 1/2 Tassen leicht
gesalzenem Wasser in 20 Minuten
gar kochen.

2 Die Eier oder Eigelbe schaumig
schlagen, Zitronensaft und | Essloffel
Kaltes Wasser einriihren.

3 Die Brithe zum Kochen bringen
und einige Essléffel davon vorsichtig
unter die Eier rilhren.

4 Den Reis in die Brihe geben, kurz

Zitr

aufkochen und vom Herd nehmen.
Die Eiermasse zugieBen, mit Salz
und Pleffer abschmecken und gleich
servieren.

Variante In Agypten bereitet man
diese Suppe, die in Griechenland,
Nordafrika und auch in Fernost be-
kannt ist, mit viel Sellerie und Knob-
lauch, aber ohne Eier, zu.

e aus Griechenland

Fiir 4 Portionen
1/4 1 Fleischbrihe » 30 g Mehl » 30 g Butter

Saft von 1-2 Zi

Zitronen » 2 Eier oder 2

Eigelbe

Zubereitung: 25 Minuten

1 Die Fleischbriihe erhitzen.

2 Das Mehl in einen Topf geben und
bei schwacher Hitze unter stindi-
gem Rihren leicht Farbe annehmen
Iassen.

3 Dann erst die Butter zugeben und
mit dem Mehl vermischen.

4 Die Fleischbrithe unter stindigem
Rilhren mit einem Schneebesen
nach und nach zur Mehlschwitze
geben. Die Sauce |5 Minuten leise
kécheln lassen.

5 Inzwischen die Eier oder Eigelbe
schaumig schlagen, den Zitronensaft
und 2 Esslsffel Wasser hinzugeben
und gut verriihren.

6 Die Sauce vom Herd nehmen, die
Eierflissigkeit unter stindigem

Schiagen dazu gieBen
und anschiieBend
nochmals bis knapp
unter den Siede-
punke erhitzen.

Info Zitronensauce
serviert man zu mit
Fleisch gefullten Zucchini,
gebratenem Fisch und
Fleisch. Auch vegetari-
sche Gerichte lassen

sich mit ihr bereichern.
Mit etwas frisch gerie-
bener Muskatnuss und

3 Essloffeln Sahne lisst
sich diese Sauce noch
sitlich verfeinern. ¢ \
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Getrinke
Friesenpunsch Li d
Nebenstehendes Grund- Fiir 2 Liter Fiir 1 Portion
rezept fiir eine Limonade 2 unbehandelte Zitronen. 1 Teil Zitronensaft
kann man abwandeln, in- 300 g Zucker 4 Teile Wasser
dem man etwas Rum, Gin, 1/2 Suange Zimt Zucker nach Geschmack
Cidre, Tee, Rotwein, 3 Nelken Eiswiirfel
WeiBwein oder andere 2 Flaschen Weiwein Faberings e
Fruchtsifte hinzufiigt. Das Wiirfelzucker
Ganze erhitzt, ergibt alle 2 EL Rum I Den Zitronensaft mit dem Wasser
Variationen von Punsch. Zubereitung: 1 Stunde und  Vermischen.
15 Mbation 2 Eventuell mit Zucker etwas sien.

1 Die Schale von | unbehandel-
ten Zitrone kreisformig
diinn abschilen, so dass
man eine lange zusam-
menhiingende Spirale

erhilt.

2 172 Liter Wasser
mit Zucker, Zim, Nel-
ken und Zitronenscha-
le erhiczen und | Stun-
de bei schwacher Hitze
ziehen lassen.
3 Den Weifiwein zufiigen,
bis knapp unter den Siedepunke
erhitzen und simtliche Gewiirze
herausnehmen.
4 Die zweite Zitrone in gleich diin-
ne Scheiben schneiden. Einige Wi

felzucker mic dem Rum trinken.
5 Den Punsch in Glaser fiillen, mit
je | Zitronenscheibe belegen und
mit | getrinkten Zuckerwiirfel, den
‘man flambieren kann, krénen.

Tip Man kann zusitzlich die Schale
einer unbehandelten Orange beige-
ben und ein wenig gepressten Zitro-
nen- sowie Orangensaft.
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(Zucker bringe die Siure der Zitrone
2ur Geltung)

3 Die Eiswiirfel in ein Longdrinkglas
geben und mit der Limonade auf-
giefen.

Gliihwein
(Rotweinpunsch)
Portionen
che Ronwes
150 g Zucker
3 Nelken

2 Stange Zimt

e

Zitronensaft nach Belieben

Zubereitung: 30 Minuten

I Den Rotwein mit dem Zucker
und allen Gewiirzen erhitzen und
20 bis 30 Minuten bei geringer Hitze
oder ausgeschalteter Elektroherd-
platte ziehen lassen.

2 Nelken, Zimt und Zitronenschale
herausnehmen, den Gliihwein even-
twell mit Zitronensaft abschmecken
und hei servieren.



Sommererfrischungen

Bowlenextrakt

Fiir 2 Flaschen
12 unbehandelre Zitronen

5008
Minerahvasser

Zubereitung: 30 Minuten

1 Die Schalen von 3 Zitronen kreis-
férmig diinn abschilen, so dass man
3 zusammenhingende Spiralen er-
halt. Alle Zitronen halbieren und den
Saft auspressen.

2 Zitronensaft und -schalen mit
Rotwein und Zucker zusammen auf-
kochen und iber Nacht in den Kilhl-
schrank stellen.

3 Am nichsten Tag durchseihen und
nochmals aufkochen. Heif in Fla-
schen fiillen.

4 Zum Servieren nach Geschmack
mit Mineralwasser verdiinnen.

Info Dieser Bowlenextrakt it lin-
gere Zeit haltbar.

Lemurudi aus Afrika

Filr 6 Portionen

12 g fischer Ingwver

baprika- oder Chillpulver
50 g Zucker

Saft von 2-3 Zitronen

schatfe

Zubereitung: 15 Minuten

1 Den Ingwer schilen und fein zer-
dricken. Mit scharfem Paprika- oder
Chilipulver bestiuben und mit | Li-

ter Wasser aufgieBen.

2 Zucker und Zitronensaft zufiigen

und einige Stunden kalt stellen.

3 Vor dem Servieren abseihen.

Kalte Ente

Fiir 2 Liter
2 Flaschen W
150 g Zucker
Saf und Schale von 1 Zirone
1 Flasche Minerahwasser

vein

Zubereitung: 20 Minuten
(ohne Kiillzeit)

| WeiBwein, Zucker, Zitronensaft
und -schale hen. Mindestens

Besonders gesund und er-
frischend ist in Mix frisch
ausgepresster Zitrusfriichte,
der auch durch die beste
Konserve nicht ersetzt wer-
den kann. Ungeféhr 1 Liter
Saft erhiilt man beispiels-
weise aus folgender
Mischung: 5 Zitronen,

2 Grapefrults, &

2 Stunden im Kuhischrank ziehen
lassen.

2 Vor dem Servieren abseihen und
das Mineralwasser zugeben.

Zitronentee
Fiir 1 Portion
1/2 Zitrone.
1 gehdufier TL getrocknete
Pfefferminzblitter
2 icker

Zubereitung: 15 Minuten

1 Die Zitrone
schilen und

die Frucht in

Scheiben schnei-
den.In 1/4 Liter
Wasser 10 Minuten
kochen lassen.

2 Kurz vor Beendigung

der Kochzeit die getrockneten Pfef-
ferminzblitter hinzufiigen. Durch ein

Sieb gieBen und heiB mit Zucker
servieren.

Info Dieses erfrischende Getrink,
ein altes tirkisches Heilmittel, hilfe

bei Magenverstimmungen, Erkltun-

gen und der asiatischen Grippe.

und 4 Orangen.
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Desserts

Zitronenspeise

Fiir 4 Portionen
2 Eitveie » 200 g Sahne » 5 gehiufie EL Zucker
1 Pickchen Sahnesteif o inige Bliter Zronenmelisse
1/8 | WeiBwein » Saft von 2 1/2 Zitronen
abgericbene Schale von 1 Zitrone = 250 g Sahnequark: (40 %)

Zubereitung:

1 Die EiweiBe steif schlagen und
Kalt stellen. Die Sahne ebenfalls steif
schlagen, dabei 2 Essléffel Zucker
zugeben.

2 Das Sahnesteif mit dem restlichen
Zucker vermischen. Die Zitronen-
melissebltter hacken.

3 Den WeiBwein, Zi und

15 Minuten

einrithren, so dass eine glatte Creme
entsteht. AnschlieBend vorsichtig
Eischnee und Sahne unterheben.

4 Sofort servieren, da sich bereits
nach 2 Stunden Flissigkeit absetzt.

Tip Zur Dekoration eignen sich ein

-schale, Sahnequark und Zitronen-
melisse zu einer glatten Masse ver-
riihren. Das gezuckerte Sahnesteif

paar isse- oder Pfeffer-
minzblitter und Friichte wie kan-
dierte Kirschen, einige Weintrauben
oder Erdbeeren.

WeiBweincreme mit Zitrone

Fiir 2-4 Portioner

2 Eier « 80 g Zucker o 1 EL Maismehl » 1/4 | herber Weiwein
e

e von 1 Zitrone

oder

Saft und abgericbene Scha

ferminzblatter zur Verzierung

1 Die Eier mit dem Zucker
in einer Edelstahischiissel
schaumig schlagen. Maismehl,
Weiwein, Zi und

Zubereitung: 15 Minuten

3 Die Creme in eine Dessertschiis-
sel oder in 4 Schilchen geben und
mit einigen Blitt¢hen Zitronenmelis-
se oder inze verzieren.

-schale zugeben und zu einer
glatten Fliissigkeit verrihren.

2 Die Masse iber einem Wasser-
bad unter stindigem Schiagen er-

hitzen, bis die Flissigkeit zu steigen

beginnt und sich am Schissselboden

kein Wein mehr absetzt.

Die Creme kann man mit
Apfelsaft anstelle des Weins zuberei-
ten. Sie fasst sich auch gut mit | klei-
nen Schuss Saft anderer Zitrusfriich-
te wie Orangen oder Limetten
verfeinern.



Kiihl und belebend

Zitronencreme

Fiir 2-3 Portionen

4 Blatt Gelatin

4 Eier » 200 g Zucker

4 EL Zionensaft » abgericbene Schale von 1 Zitrore

Zubereitung: 20 Minuten

| Die Gelatine in etwas kaltem
Wasser einweichen.

2 Die Eier trennen. Eigelbe und
Zucker schaumig rilhren, Zitronen-
saft und -schale zugeben.

3 4 Essloffel Wasser aufkochen, vom

Zitronencreme

Herd nehmen und die Gelatine dar-
in auflésen. Gleich zu der Eiercreme
geben und alles gut mischen.

4 Die EiweiBe steif schiagen und
unterheben. Die Creme 2 Stunden
kalt stellen.

aus Danemark

Fiir 4 Portionen

3 Eier + 160 g Pude
6-8 Blan C

Zubereitung:

1 Die Eier trennen, Eigelbe mit dem
Puderzucker schaumig riihren. Zi-
tronensaft und -schale zugeben.

2 Die Gelatine waschen, in wenig
heiBem Wasser auflésen, dann unter

ucker » Safi und Schale von 1-2 Zitronen
latine » 200 ¢ Salne

20 Minuten

die Creme ziehen und verriihren.
3 EiweiBe und Sahne getrennt von-
einander steif schlagen.Wenn die
Creme zu gelieren beginnt, beides
unterziehen. Kalt servieren.

Zitroneneis

Fiir 4 Portionen

2 Blatt Gelatine Zitronen « 200

Zubereitung:

| Die Gelatine einweichen.
2 Schale von 1/2 Zitrone abreiben.
Den Saft aller Zitronen mit Wasser
auf 1/4 Liter Flussigkeit erginzen.

3 4 Essloffel davon erwirmen, den
Zucker und die ausgedriickte Gelati-
ne unter Rihren darin auflssen.

4 Die Zucker-Gelatine-Lésung und
die abgeriebene Zitronenschale zum

250 ¢ Sahne

25 Minuten

restlichen Zitronensaft geben und
abkilhlen lassen.

5 In der Tiefkiihltruhe 2 Stunden
gefrieren lassen.

6 Die Sahne steif schlagen. Das Eis
durchriihren, um die groben Kristal-
le zu zerkleinern, und die Sahne zu-
geben. Eis und Sahne gut mischen
und fertig gefrieren lassen.

Das Zitroneneis lasst sich
wunderbar durch folgende
Orangensauce bereichern:
200 Milliliter frisch gepress-
ten Orangensaft durch ein
Sieb gieBen. Mit 90 Gramm
Zucker und der in Streifen
geschnittenen Schale 1 ge-
waschenen, unbehandelten
Orange 3 bis  Minuten ein-
kochen. Dann 30 Milliliter
Orangenliksr unterriihren
und erkalten lassen.
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Kuchen und Torten

Zitroneneistorte aus den USA

Fiir 8 Portionen

Teig: 3 Fier » 125

g Zucker

1 L abgeriebene

1 EL Zitronensaf 100

@ Mehl, Type 405

Sal:

2 o 5 EL warme Milch

Belay

3 Eier » 150 g Zucker

lgerichene Schale und Saft von 2 Zitronen

200,g Salne

Den Backofen auf 210 °C
(Gas Stufe 4) vorheizen, da der Teig
nach dem Zubereiten sofort ge-
backen werden muss.

2 Die Eier trennen, Eigelbe mit

2/3 der Zuckermenge schaumig
schlagen. Die EiweiBe steif schlagen,
dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Die Eigelbmasse vorsich-
tig unterheben und verriihren.

3 Dann Zitronenschale und -saft
einrithren, Mehl und Salz zugeben
und unter stindigem Rihren die
Milch zugieBen. Alles zu einem Teig
von gleichmaBiger Konsistenz
mischen.

4 Eine Keramikform mit Backpapier
auslegen und die Masse darauf strei-
chen. Sofort in den Ofen schieben
und 12 bis 15 Minuten backen.

5 Den Boden auf ein

Vollends verwshnen kon-
nen Sie lhre Giste, indem
Sie die Zitroneneistorte mit
Zitronengranité zum Trin-
ken servieren: 2 Zitronen
auspressen und den Saft
durch ein feines Sieb ge-
ben. Mit Wasser auf 1/ Li-
ter auffiilen. Mit 2 Essléf-
feln Puderzucker verrihren,
bis er sich aufgelést hat.
Alles in eine Metallform fiil-
fen und gefrieren lassen.
Das Granité mit einem Spa-
tel zerkleinern, in Gléser
fiillen und Sekt oder

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 15 Minuten

schaumig schiagen. Den Zitronensaft
zugeben und tiber einem Wasserbad
bei schwacher Hitze aufschlagen, bis
die Creme eindickt und zu steigen
beginnt. Dann den Topf sofort vom
Herd nehmen.

7 Die EiweiBe und die Sahne ge-
trennt voneinander steif schlagen
und nacheinander unter die Creme
ziehen.

8 Die Masse auf den Teigboden ge-
ben und gefrieren lassen.Vor dem
Servieren aus der Form heben und
auf eine Tortenplatte setzen.

Tip Da Zitroneneis zu allen Friich-
ten passt, vor allem zu sifBen, kon-
nen sowohl der Zitroneneisbecher
als auch diese Torte mit Fruchtsalat
oder mit fischen Himbeeren, Erd-
beeren,

Mineralwasser zugieBen.  stirzen und das Papier abziehen.
Den Biskuitboden abkiihlen lassen,
in die Form zuriicklegen und 30 Mi-
nuten in der Tiefkiihitruhe gefrieren
lassen.

6 In der Zwischenzeit die Eier fiir
den Belag trennen. Die Eigelbe mit
dem Zucker und der Zitronenschale
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Bananenscheiben oder blauen Wein-
trauben belegt werden. Anstelle
ganzer Friichte kann man auch

100 bis 200 Gramm frisches Erd-
beer-, Aprikosen- oder Kakimus ne-
ben die Tortenstiicke geben oder
das Zitroneneis (siche Seite 373)
damit verzieren.



Erfrischend sauerlich

Zitronenpie

Creme: 6 Eier o 1 EL
2 EL abgericbene Zitronensch

Zubereitung: 1 S

1 Mehl, 175 Gramm Butterschmalz,
Zucker, Salz und Zitronensaft zu
einem glatten Teig verkneten, diesen
30 Minuten kil stellen. Dann auf
einer bemehiten Arbeitsfliche 4 Mil-
limeter dick ausrollen und eine
Form von 24 Zentimeter Durch-
messer auslegen; einen Rand von

3 Zentimeter Hohe formen.

2 Das restliche Butterschmalz
schmelzen und auf den Teig strei-
chen. Backpapier auf den Teig legen
und diesen bei 150 °C (Gas Stufe 3)
15 Minuten backen, das Backpapier
abziehen, den Boden aus der Form
Iosen und auskiihlen lassen

3 Fiir die Creme die Eier trennen,

drkemehl « 350 g

Fiir 12 Portionen
& Mehl » 200 ¢ Buterschmalz » 2 EL
ronensaft o Meh fir die Arl

le « 6 EL Zitronensaft » 1 Prise Salz

unde, Backzeit: 25 Minuten

die Eigelbe mit der Stirke und
125 Gramm Zucker schaumig schia-
gen. Die Butcer in Flockchen, die Zi-
tronenschale und 5 Essléffel Zitro-
nensaft unterriihren. Mit einem
Schneebesen ber einem Wasserbad
schlagen, bis die Creme dicklich

wird. Abkiihlen lassen, auf den Bo-
den streichen und auskiihlen lassen.
4 Die EiweiBe mit Salz und Zitro-
nensaft zu steifem Schnee schiagen,
dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Den Eischnee auf den Pie
geben und mit einem Loffel rund-
herum Spitzen ziehen. Im Backofen
bei 225 °C (Gas Stufe 4) 8 bis

10 Minuten backen lassen.

D
sciten hohen Eischneeaufsatz
cine Wonne fiir das Auge und
cin Hochgenuss fir den
men. Unter Baiser versteht
man eine Gebickart, bei der
gezuckerter und ofimals auch
mit Friichien aromatisierter
Eischnee auf einen Teighoden
aufgesetzt wird.

itronenpie ist durch




Zitrone.

Zitronentorte

Fiir 12 Portionen

Boden: Pite brisée oder Mirbeteig von

Belag: 10 Blatt Gelatine » 2

150 g Meh! (siche Seite 385 oder 387)
3 Zitronen « 200 g Zucker

600g Sahne + 1 EL Zucker
Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 30 Minuter

Wenn von dem amerika-
nischen Zitronenkuchen
etwas ibrig bleibt, kann
man ihn in Scheiben
cinfrieren. Nach dem
Auftauen — er sollte noch
leicht kilhl sein — mit Kaki-
mus servieren.

| Den Teig flach ausrollen, in einer
Springform backen, dann auskilhlen.
2 Den Rand der Springform mic
nem Streifen Backpapier auslegen.

3 Die Gelatine in etwas kaltem
Wasser einweichen.

4 Die Schale von | Zitrone abrei-
ben.3 diinne Scheiben fur die Verzie-

auflésen. Den Zitronensaft zugieBen.
6 Die Sahne steif schlagen. Etwa.

100 Gramm Sahne abnehmen und
mit | Esslffel Zucker mischen.

7 Zuniichst nur 3 Essloffel der unge-
zuckerten Sahne unter die Zucker-
Gelatine-Lésung riihren, dann die
ges:mu Sahne dazu geben und auf
glatt streichen.

rung von | Zit
Alle Zitronen auspressen.

5 Die Zitronenschale, Zucker und
4 Essloffel Wasser aufiochen.Vom
Herd nehmen, die Gelatine darin

u Die-Tort im Kahischrank fest
werden lassen. Mit Sahnetupfern
verzieren und Zitronenscheibenvier-
tel in die Sahnetupfer stecken.

~ Zitronenkuchen aus den USA

Fiir 12—

16 Portionen

Eiere 3

ucker  Schale von 1 Zitrone

3 EL Zinonensafi » 1

I Aprikosensaft « 500 g Mehl

1 Péckchen Bacl

Glasur: abgerichene S

100 2 Pu

rzucker

1 Eier, Zucker und Zi-
tronenschale schaumig
rithren.
S 2 Zicronen und Apri-
kosensaft mischen. Ab-
wechselnd Mehl und
Backpulver dazu geben.
3 Die Butter zerlassen und
hinzufiigen. Die Masse in eine gut
gefettete Napfkuchenform geben.
4 Den Backofen auf 210 °C (Gas
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Zubereitung: 30 Minuten, Backzeit: 1 Stunde

Stufe 4) vorheizen, den Kuchen
| Stunde backen lassen. Noch heifs
auf ein Drahtgicter stiirzen,

5 Fiir die Glasur die Zitronenschale
mit dem Zitronensaft verrihren und
gut mit dem Puderzucker mischen.
6 Mit einer Stricknadel Lécher in
den heifien Kuchen stechen, den
Guss mit einem Pinsel so lange auf-
tragen, bis er vollstindig aufge-
braucht ist.



Aromatisches Flair

Friesentorte

Fiir 12 Portionen

g Butter » 125 g Zucker » 150 g Mehl

2 TL Backpulver » 200 g Puderzucker » 100 g Mandelblittchen
Ful/lmg 1/8 1 Zitronensaft » 100 g Zucker

1 4 Eier trennen. Die Eigelbe mit

dem verbliebenen Ei, der Butter und

dem Zucker schaumig riihren. Mehl
und Backpulver einrihren.

2 Die EiweiBe steif schiagen, dabei
den Puderzucker hineinsieben.

3 Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen. Den Teig auf
2Tortenbédenformen verteilen, je-
weils mit der Hilfte des Eischnees
bestreichen und mit 50 Gramm

Starkemehl « 500 g Sahne
Zubereitung: 30 Minuten, Back:

5 Minuten

Mandelblittchen bestreuen. 25 Mi-

nuten backen lassen.

4 Fir die Fiillung Zitronensaft und

Zucker aufkochen, mit dem Stirke-
mehi abbinden und abkihlen fassen.
5 Die Sahne steif schiagen und un-

ter die Zitronenmischung heben.

6 Einen der abgekilhiten Tortenb-
den mit der Masse bestreichen und

den zweiten Boden darauf setzen. Im
Kiihischrank gut durchkiihlen lassen.

Wasserkringel aus Schlesien

Fiir 12-16 Portionen

Teig: 200 g Butter » 4 Eier » 750 g Mehl 1 He

200 Zucker  abgerichene Schale von
1508 g Buner o 150¢
80,8 gehackte Manden + 2 EL

fewiirfel » 1/6 | Milch
3 Zitronen » Meh!
Rosinen « 100 g Zucker
Zucker

Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 45 Minuten

| Butter und Eier schaumig riihren,
dann das Mehl dariiber sieben.

2 Die Hefe mit der Milch und

| Teelsfiel Zucker vermischen. Uber
das Mehl gieen und gut verkneten,
3 Ein sauberes Kiichentuch ausle-
gen, den Teig darauf geben und das
Tuch zu einem Biindel verknoten. In
einen Eimer mit Wasser geben. Das
Biindel muss so viel Platz haben,
dass es sich drehen kann.

4 Das passiert nach ca. 30 Minuten

(man kann es auch etwas anstupsen).

5 Den Teig aus dem Tuch nehmen,
den Zucker und die abgeriebene Zi-
tronenschale einarbeiten. Die Masse
ausrollen.

6 Fiir die Fillung Butter zerlassen,
mit Rosinen und Zucker verrihren
und tiber dem Teig verteilen.

7 DenTeig vorsichti wie einen
Strudel aufrollen und auf ein Blech
heben. Mit den Mandeln und 2 Ess-
6ffeln Zucker bestreuen.

8 Bei 210 °C (Gas Stufe 4), vorge-
heizt, 45 Minuten backen.

Tip: Der Kuchen solite
innerhalb von zwei Tagen
verbraucht werden, da er
schnell austrocknet, Er kann
allerdings auch eingefroren
werden.
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Bei den Obstmelonen
unterscheidet man die
groen, griinen Wasser-
melonen und die kleineren,
feineren Zuckermelonen, die
ihrerseits wiederum in zahl-
reiche Varianten zerfallen.

Beim Kauf sollte man auf
das Stielende achten. Ist
es sehr hart oder un-
gleichmasig gefarbt,
kann man davon ausge-
hen, dass die Frucht noch
nicht geniigend ausge-
reift st und sie ihr Aroma
nicht mehr voll entfalten
kann. Bei reifen Friichten
wird das Stielende weich.

LUCKERMELONE

Cucumis melo, Cucurbitaceae

Die Zuckermelone gehért wie die Wassermelone, der Kiirbis und die
Gurke zu der Familie der Kiirbisgewachse. Ihnen allen ist gemein, dass
sie am Boden entlang ranken und durch ihr {ippiges und schnelles
Wachstum auffallen. Viele Grtner machen sich das zunutze, indem sie
diese Pflanzen iiber Lauben Klettern lassen oder den Komposthaufen da-
mit abdecken. Auch die Friichte wachsen schnell, der hohe Wasseranteil
in den Zellvakuolen macht dies méglich.

Herkunft und Geschichte
Die Zuckermelone hat ihren Ursprung in Afrika und Asien. In Agypten
wurden Samen gefunden, die aus der Zeit der Pharaonen stammen, in In-
dien und Thailand fand man Zuckermelonensamen, deren Alter auf bis zu
10000 Jahre geschitzt wird. Um Christi Geburt kam die Zuckermelone
nach Griechenland und Italien. Um 800 n. Chr. wird sie in der Schrift »Ca-
pitulare de villis« von Karl dem Grofien genannt, auch Hildegard von Bin-
gen beschreib sie 1150 in ihren Aufzeichnungen. Man sagt einem maklo-
sem Melonenverzehr aber schadliche Folgen nach: Kaiser Albrecht II. hat
sich angeblich an ihr tot gegessen und Heinrich IV. soll schlimme Verdau-
nach iit Genuss bek haben
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Zuckersife Sommerfriichte

Botanisch gesehen ist diese Frucht mit der Gurke viel enger verwandt als
mit der Wassermelone. Die Pflanze ist einjahrig, ihre Bliiten sind klein
und gelb, die Blatter mit weichen, grauen Haaren bedeckt. Sie bendtigt
humusteichen Boden und Wirme, Am besten gedeiht sie an Hingen
oder auf Hilgelbeeten, von denen das Wasser gut ablaufen kann, Zu viel
Feuchtigkeit schadet ihr.

Verwendung

Die 5 von richten sich nach
Sorte und Siife. Zum Frischverzehr sind alle gut geeignet, dafiir werden
sie auch am haufigsten verwendet. Mit Schinken kombiniert schmecken
nur die weniger siiften Sorten. Man kann die Melonenstiicke auch mit
Portwein trinken und als Vorspeise servieren. Vorziiglich schmecken sie
mit Ingwer, Zitronensaft oder Sherry. Klein geschnitten verfeinern sie
Obstsalate, pilriert passen sie zu Sorbets und Eis. Auch Fir die Herstel-
lung von Marmeladen und Chutneys bicten sich diese Friichte an.

Lagerung
Zuckermelonen sind empfindliche Friichte, die, damit sie den Transport
gut iiberstehen, meist geentet werden, bevor sie reif sind. Lesen Sie da-
zu den Einkauftip auf Seite 378.
Auch das grolle Angebot unterschiedlichster Melonen macht es nicht
leichter, wirklich schmackhatfte Friichte auszuwahlen. Es sollte hohl Klin-
gen, wenn man mit der Handfliche auf die Schale Klopft. Unverletzte
und fir ihre GroBe schwere Friichte gewahrleisten am ehesten einen gu-
ten Geschmack. Sind sie zu weich, oder riechen sie nicht angenchm, ist
das méglicherweise ein Zeichen dafiir, dass sie bereits verdorben sind.
Missen Melonen noch nachreifen, kann man sie bei Zimmertemperatur
aufbewahren. Da sie betrichtliche Mengen an Ethylen ausstrmen, soll-
te man sie nicht zusammen mit anderem Obst lagern. Reife Friichte isst
man am besten bald auf, auch im Kihlschrank halten sie sich nur noch
kurze Zeit. Zum Tiefgefrieren eignen sich Melonen nur in piirierter
Form.

Inhaltsstoffe
Zuckermelonen bestehen zu ca. 90 Prozent aus Wasser. Wegen ihres ho-
hen Fruchtzuckergehalts eignen sie sich nur bedingt als Durstlsscher. Sie
enthalten nennenswerte Mengen der Vitamine A und C, auBierdem Kali-
um und Phosphor, Zuckermelonen wirken hamtreibend, abFithrend,
kriftigend und appetitanregend. Manche Menschen diirfen sie nur in
Mafien genieRen, da sie bei ihnen Verdauungsbeschwerden verursachen.

Zuckermelonen benstigen
sehr viel Warme und kom-
men deshalb aus Lindern
mit heiBen, trockenen
Sommern zu uns. In der
Hauptsaison, von Mai bis
Oktober, werden sie vor-
rangig aus Spanien, Frank-
reich, Italien, der Tiirkei
und Griechenland impor-
tiert. Von Dezember bis
April liefern vor allem Bra-
silien, siidafrika, Costa Rica
und Chile. Melonen aus
Israel sind von April bis
Dezember erhaltlich.



Luckermelone

Die am meisten verbreitete
glattschalige Varietst ist die
gelbe Honigmelone Honey

dew; die bekanntesten
Netzmelonensorten sind

Cantalupa und Persian. Aus
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Israel stammen die
Neuziichtungen Ogen
und Galia.

Sorten und Varietiten
treten duBerst ich auf, weil sie
gekreuzt wurden oder selbst neue Varietiten bildeten. Man unterschei-
det Netzmelonen (var. reiculatus), deren Oberfliche aussieht, als befinde
sich auf ihr ein aus Hanf gekniipfter Uberzug, und glattschalige Friichte
(var. inodorus), deren Fruchtleisch weniger aromatisch ist als das stark
duftende der Netzmelonen.

Die Casabamelone ist spitzoval und wiegt zwischen zwei und vier Kilo-
gramm. Sie ist griinlich mit langlichen dunkelgriinen Flecken. Sie hat eine
gefurchte Schale. Man erkennt sie an ihrer auffallenden Form.

Die Honey dew oder Honignelone it hellgelb und glat, linglich oval und
hat griines, sehr siit sch ebenso
weit verbreitet ist eine leuchtend gelbe, stark gerippte Honigmelone, die
vor allem aus Spanien und Italien importiert wird. Die Honigmelonen
sind zwischen ein und drei Kilogramm schwer.

Die Kantalupmelone ist nach der pépstlichen Villa von Cantalupa nahe
Rom benannt, wohin sie im 15. Jahrhundert von rémischen Missionaren
aus Armenien gebracht worden sein soll. Die rauschaligen, gerippten
Kantalupmelonen sind rund, von blaulich-hellgrauer Farbe und haben
Das siifie, sehr ist
gelb, orange udcr rot. Die bekannteste Kantalupmelone ist die rotfleischi-
ge Charentais. In Frankreich, woher im Hochsommer ein Grofiteil der
Zuckermelonen kommt, wird fast nur diese Sorte angebaut.

Die Persianmelone ist rund und wiegt meist um die drei Kilogramm. Reife
Friichte erkannt man daran, dass die dunkelgriine Schale von einem fein-
maschigen, hellbraunen Netz iiberzogen ist. Das orangene Fruchtfleisch
ist fest und aromatisch,

Die rund-ovale Ogenmelone ist gelblich griin, ganz leicht benetzt und mit
glatten, hellgriinen Lingsstreifen versehen. Sie wurde in den sechziger
Jahren in einem Kibbuz geziichtet. Das griine, bisweilen auch rosafarbe-
ne, sehr saftige Fruchtfleisch schmecke ausgesprochen siis.

Die ebenfalls israelische Galiamelone trigt den Namen ihres Ziichters. Th-
re bréunliche Schale ist dicht benetz, das feste hellgriine Fruchtfleisch
strmt einen intensiven Wohlgeruch aus und ist sehr aromatisch.

Zuckermelonen werden in allen tropischen und subtropischen Klimazo-
nen der Erde angebaut, Die Weltjahresproduktion beliuft sich auf rund
13 Millionen Tonnen. Sie sind ganzjahrig erhéltlich.



Herzhaft pikant

Vorspeisen

Melone mit Schinken

Fiir 4-8 Portionen
1 Honigmelone » 125 g roher Schinken
Dill, Petersilie oder Schnittlauch

Zubereitung: 10 Minuten

1 Die Melone halbieren und die
Kerne entfernen. Die Hilften
nochmals in 3 bis 4 gleich grofe
Spalten schneiden.

2 Die Melonenspalten und die
Schinkenscheiben dekorativ auf
einer Platte anrichten und mit ge-

Gefliigelsalat

1 Honigmelone o 1 Tasse blaue Weintrauben

waschenem und fein gehacktem

Schnittlauch, Dill oder Petersilie ver-

ziert servieren,

2EL
1 Kopfsalat « 3 EL Mayonnaise

TEL oder 10 g frischer Ingwver

Peffer, Sal » Zitronensaft

Zubereitung: 15 Minuten

1 Das Gefliigelfieisch hauten, fals
notwendig entbeinen und wiirfeln.
2 Die Honigmelone vierteln, die
Kerne entfernen, das Fruchtfleisch
von der Schale schneiden und
wiirfeln.

ney oder fein gehacktem Ingwer,
Pleffer, Salz und Zitronensaft pikant
abschmecken und auf dem Salat ver-
teilen.

Info Leicht gepfeffert lassen sich

3 Die Gefliigel- und
mit den Weintrauben und den
Ananasstiicken vermischen.

4 Den Salat waschen und putzen.
Eine Schilssel mit den Salatblittern
auslegen und den Gefli auf

die auch
vorziiglich mit Bandner Fleisch und
Salami anrichten oder mit herzhaf-
tem Kise, Roastbeef und Ginsele-
ber, gebratenem Hahnchen und
Krabben Auch in ei-

die Salatblatcer geben.
5 Die Mayonnaise mit Mangochut-

nem sauer angerichteten Gurkensa-
fat machen sich Zuckermelonen gut.

Auch diesen Salat kann man
wahlweise mit Sauerrahm
und Joghurt statt der
Mayonnaise anrichten.

381



Zuckermelone

Krabben- oder Krebssalat

Fiir 4 Personen

1 Honigmelone o 1 EL Cognac s 2

2 EL Mayonna
1 TL Paprika s

Joghurt
enketchup
iironensafi

300 g Krabben oder in Scheiben geschnittene Krebsschwanze

cinige Salarblatter o 2 TL gehackier Kerbel

1 TL gehackter Estragon

1 Die Melone halbieren und
die Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch entweder
von der Schale schnei-
den und wirfeln oder Kugeln aus-
stechen. Mit | Essloffel Cognac
betriufeln und beiseite stellen.
2 Joghurt, Mayonnaise und
Ketchup verriihren. Mit
Paprika, Salz, Pfeffer und

Artischock [}

Zubereitung: 15 Minuten

Zitronensaft gut abschmecken.

3 Das Krabben- oder Krebsfleisch
in die Sauce einlegen.

4 Eine Salatschiissel mit den gewa-
schenen Salatblittern auslegen, die
Melonenwiirfel darauf anrichten und
das Krebsfleisch oder die Krabben
dariiber verteilen. Den Salat mit
Kerbel und Estragon bestreuen und
gut gekilhit servieren.

mit F:

ust

Fiir 4 Portionen

cinige Salatbliter  1/2 Zucker- oder Honigmelone

1 Dose.

(240 g) ader 3—4 Artischockenbiden

Brust von 1 gebratenem Fasan

1 EL Cumberlandsauce

Créme double
o 1 Schalotte

Zubereitung: 25 Minuten

| Die Salatblitter waschen und eine
Schilssel damit auslegen.

2 Die halbe Zucker- oder Honig-
melone entkernen und entweder
Kugeln ausstechen oder das Frucht-
fieisch von der Schale schneiden und
wilrfeln. Auf den Blittern verteilen.
3 DieArtischockenherzen oder die
gekochten Artischockenboden in
Streifen, die Fasanenbrust in kleine
Wiirfel schneiden, beides miteinan-
der vermischen.

Fir nebenstehende
Cumberlandsauce kann
ersatzweise rotes Johannis-
beergelee verwendet
werden, das mit Ingwer-
pulver, 1/ Teeloffel Senf
und ein wenig Orangensaft
gewiirzt wird.

382

4 Die Créme double mit der Cum-
berlandsauce mischen, mit Salz und
Pleffer abschmecken.

5 Die Wiirzcreme (ber Fieisch und
Avrtischocken gieBen. Fleisch und
Artischockenwiirfel in der Sauce
mehrere Male wenden, so dass die
Wiifel auf allen Seiten gut gewiirze
sind.Alles iber den Melonenstiicken
verteilen.

6 Die Schalotte abziehen, fein wiir-
feln und auf den Salat streuen.



Fiir heife

schmecken. nenstiicke in die Kaltschale legen.

Melonenkaltschale

Fiir 4 Portionen
1 Melone » Weiswein » 3 EL Zucker » 2 EL Zitronensaft
Zubereitung: 20 Minuten

1 Die Melone vierteln, die Kerne 3 Das restliche Melonenviertel ent-  Filr die folgenden Rezepte
entfernen und das Fruchtfleisch von  weder in Wiirfel schneiden oder Ku- eignen sich auch Galia=,
der Schale schneiden. 3/4 des geln ausstechen. Mic dem restlichen  Ogen- und Netzmelone.
Fruchefleischs im Mixer piirieren. Zucker bestreuen und mit | Essléf-

2 Das Fruchtpiiree in einem Mess- fel Zitronensaft betriufeln.

becher mit WeiBwein auf | Liter 4 Die Fiissigkeit und das Melonen-

erginzen. Mit 2 Essloffeln Zucker fleisch im Eisschrank gut kihlen.

und | Essléffel Zitronensaft ab- Kurz vor dem Servieren die Melo-

Desserts

Melone mit Vanilleeis gefiillt

Fiir 4 Portionen

Be Melonen (j nach Grife) = 2 EL Cognac

e o 1 EL Benediktinerlikor

00 g Vanilleeis

Zubereitung: 25 Minuten

1 Von den Melonen einen Deckel 3 Das Melonenfleisch auf ein
abschneiden. Mit einem Loffel das Sieb geben, abtropfen
Fruchtfleisch herausholen, wiirfeln, lassen, mit dem Eis
entkernen und mit Cognac begieBen.  vermischen und

20 Minuten durchziehen lassen. zuriick in die Melo-

2 Unterdessen die Sahne steif schia-  nen fiillen. Die Sahne

gen und den Likér hinzufiigen. getrennt reichen.

Melonensorbet von den Philippinen

1 | Tasse Wasser mit dem Zucker 2 i

Fiir 2 Portioten
Zucker » 1/2 Tasse Melonenpiiree » Eiswiirfel
Zubereitung: 10 Minuten

Dieses Sorbet kann auch

und it noch mit

i P
aufkochen, dann abkiihlen lassen. mischen, mit Eiswiirfeln anrichten. verfeinert werden.
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Zuckermelone

3 Blan Gelatine

100 g Zucker

I Die Gelatine in wenig kaltem
Wasser einweichen.

2 Die Melonen halbieren, die Kerne
entfernen, das Fruchtfleisch mit ci-
nem Léffel herausschaben und wiir-

4. 125 Gramm Sahne mit feln. Mit Sherry oder Cognac be-
1 Essloffel Zucker steif  triufeln. 30 Minuten ziehen lassen.
schlagen und unterdie 3 Fir die Mandelcreme die Mandeln
Melonenmasse heben.  in heifies Wasser legen, bis sich die
5. Im Eisfach gefrieren  Haut abziehen lisst. Die Mandeln
lassen und mit Himbeer-  trocknen lassen und in einer Milhle
schaum (siehe Seite 385) fein mahlen.
servieren. 4 Mit Rosenwasser und Maraschino

befeuchten und gut vermischen.
| Essloffel Zucker zugeben.
5 Die Gelatine in einem Topf unter

Fiir 4 Portionen
Jeine Melonen 4 E
65 g Mandeln + 2 TL Rosenwasser »

Gefiilite Melone mit Mandelcreme

ferry oder Cognac
7L Maraschino

0-300 g Erdbeeren » 250 g Sahne

Zubereitung: 30 Minuten

Rihren so lange erwirmen, bis sie
aufgelost ist. Sofort die Mandelmasse
hinzufigen und grindlich vermi-
schen. In den Kiihlschrank stellen.

6 Die Erdbeeren waschen und put-
zen, zu den Melonenwilrfeln geben
und mit 4 Essléffeln Zucker bestreu-
en. Einige Erdbeeren zum Verzieren
zuriickbehalten.

7 Die Sahne steif schlagen, den Rest
des Zuckers zugeben. Zuerst die
Mandelmasse vorsichtig unterheben,
danach die Melonenstiicke mit den
Erdbeeren. In den Meloenenschalen
anrichten, mit den zuriickbehaltenen
Erdbeeren verzieren.

Fruchtsalat

Fiir 4 Portionen

1/2 Melone

2 EL brauner Zucker » 1 Pfirsich » 2 Apfel

1/2 Orange » 1/2 Banane 2 gehiufie EL Ananaswilrfel

2 gehdufte EL

laue Weintrauben

2 gehaufie EL Ki

schen » 3 EL Sherry.

| Die Kerne der Melone entfernen

Zubereitung: 35 Minuten

bereitete Obst zusammen mit den

und das in Kugeln aus-
stechen, Mit dem braunen Zucker
bestreuen und beiseite stellen.

2 Den Pfirsich und die Apfel
schilen, entkernen und wiirfeln. Die
Orange schalen und in Stiicke
schneiden. Die Banane schilen und
in Scheiben schneiden. Das so vor-

den Trauben und den
Kirschen in eine Schisssel geben und
mit Sherry begieBen. Zum Ziehen
beiseite stellen.

3 Nach 1/2 Stunde den Fruchtsalat
mit den Melonenkugeln mischen und
bis zum Servieren kiih! stellen, Nur
bei Bedarf zuckern.



Buntes Dessertvergniigen

Melonenweincreme

Fiir 4 Portionen
750 g Melone (fiir 500 g Fruchifleisch) » 2 EL Cognac
3 Blat Gelatine « 1 Eigell « 1/8  herber Weiwein » 50 g Zucker
2 Fejjoas oder 1 Pfrsich = 50 g Erdbeeren » 100 g Weintrauben
Zubereitung: 20 Minuten

| Die Melonen vierteln, entkernen Wein auflosen. Das Melonenpiiree

und schilen, das isch piirie-  hinzufi t
ren und mit dem Cognac betraufeln. 5 Den Pfirsich wiirfeln oder die lonensorbet servieren.
2 Die Gelatine in kaltem Wasser Feijoas in Scheiben schneiden und
einweichen. Das Eigelb mit etwas unter die Melonenmasse heben. Die
Wasser verquirlen. Masse in eine Schiissel oder in
3 Den WeiBwein erhitzen, den 4 Stielgliser fiillen und 2 Stunden
Zucker und das Eigelb einriihren. kale stellen.
Den Topf vom Herd nehmen. 6 Vor dem Servieren mit Erdbeeren
4 Die Gelatine ausdriicken und im und Weintrauben verzieren.
Melonensorbet

Fiir 4 Portionen
750 g Melone (fir 500 g Fruchuflisch) « 2 EL Zitronensaft
1 1L Ingwerpulver + 2 EiweiBe o 100 g Sahne » 100 g Zucker
Zubereitung: 15 Minuten

I Die Melonen vierteln, entkernen,  trennt voneinander steif schiagen.
das Fruchefleisch pirieren. Zitronen- 3 Das Melonenpiree, Eischnee, Sah-
saft und Ingwerpulver zugeben. ne und Zucker vermischen. In der
2 Die EiweiBe und die Sahne ge- Tiefkilhltruhe gefrieren lassen.

Gefrorenes Dessert von den Philippinen ‘

Fiir 4 Portionen

2 EL Zucker » 250 g Honig-, Galia- oder Ogenmelone Variante: In japan mischt

250 g Netzmelone » 250 g Wassermelone ‘man diese Melonenbillchen
Zubereitung: 15 Minuten mit Litchi- und Longan-
friichten, ibergieBt sie mit

1 Den Zucker mit I/8 Liter Wasser  Fruchtfleisch der 3 Melonensorten  Reiswein, der mit Kandis-

auflochen und abkiihlen lassen. Kugeln ausstechen. zucker und Likr gekocht

2 Die Melonen halbieren, entkernen 3 Mic dem Sirup itbergieBen und  wurde, und serviert sie mit

und aus dem verschiedenfarbigen  halbgefroren servieren. Eiswiirfeln.
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In diesem Kapitel finden
Sie Grundrezepte und
Informationen, auf die im

bezogen wird,

ein Tellerchen, er soll
‘nach dem Auskihlen fest
bleiben. Oder man be~
gieBt den Tropfen mit
kaltem Wasser; wenn er
sich zu einem Kiigelchen
zusammenballt, dann ist
das Gelee oder die Mar-
melade streichfahig.
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GRUNDREZEPTE

Schokoladeneis

Fiir 4 Portionen

60 g Block- oder Halbbiters
1/4 | Milch » 2 Eigelbe

1 EL Schwarzwalder Kirschwasser » 250 g

o Mark von 1/4 Vanilleschote
chiufie EL Z

=

Zubereitung: 30 Minuter

| Die Schokolade bei schwacher
Hitze schmelzen. Ab und zu um-
ridhren.

2 Dann den Topf vom Herd neh-
men, das Vanillemark und die Milch
zugeben. Unter stindigem Rilhren
—am besten mit einem Schneebesen
— nochmals erhitzen, aber nicht
mehr kochen lassen; dann den Topf
vom Herd nehmen.

3 Die Eigelbe mit dem Zucker ver-
schiagen, bis die Masse hellgelb ge-
worden ist.

4 Die leicht abgekilhite Schokolade-
Milch-Masse langsam zugieen und
alles gut vermengen.

5 Die Masse iiber einem Wasserbad
unter stindigem Riihren erhitzen, bis
die Creme zu steigen beginnt. Dann
den Topf sofort vom Herd nehmen.
Nach Belieben Kirschwasser hinzu-
fiigen.

5 Die Sahne steif schlagen und
unter die auf Zimmertemperatur
abgekiihlce Creme heben. Das Eis
gefrieren lassen.



Grundsarzliches

Vanilleeis

ir 4 Personen

1/2 V/xm//m/wls o 1/41 Milel » 4

4 gehiufie EL Zucker » 200 g >Lh/ag,¢a/mz
Zubereitung: 25 Minuten

I Das Mark aus der Vanilleschote
herausschaben. Schote und Mark zu-
sammen mit der Milch in einem Topf
unter Riihren aufkochen.

2 Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Schote
herausnehmen und die Milch lang-

sam zu den Eigelben gieBen.

3 Die Masse iiber einem Wasserbad
erhitzen, bis die Creme zu steigen
beginnt.Vom Herd nehmen.

4 Die Sahne steif schiagen und un-
ter die abgekiihite Masse heben. Das
Eis gefrieren lassen.

Kuchenbéden

Deutscher Miirbeteig

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden von
28 Zentimeter Durchmesser
150 g Mehl o 1 TL Backpulver » 40 g Zucker
1 7L

« enwas algerichene

75 g Butter oder Margarine « 1 Eigell
Wasser, Milch, Sahne oder Weifeein

Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

I Das Mehl und das Backpulver auf
eine Arbeitsfliche sieben.

2 Zucker,Vanillezucker, Zitronen-
schale und Salz zugeben und mit
dem Mehl vermischen.

3 Die kalte Butter in Flocken auf
das Mehl setzen und mit einem
Pfannenmesser verhacken.

4 Das Eigelb und die gewiinschte
Fliissigkeit zugeben und alles rasch
2u einem glatten, elastischen Teig
verkneten. Nicht zu lange Kneten, da
sonst der Teig zah wird. Ist der Teig
2u weich, einige Zeit kihl stellen.

5 Teig ausrollen, in eine gefetrete

Form geben.Wird der Boden blind
gebacken, mehrmals mit der Gabel
einstechen. Den Backofen auf 210 °C
(Gas Stufe 4) vorheizen. Den Boden
mindestens 30 Minuten backen.

Info Soll der Mirbeteig einen Rand
aufweisen, missen die Mengen auf
200 Gramm Mehl, 100 Gramm But-
ter, 75 Gramm Zucker und 2 bis

3 Essloffel Flissigheit erhoht werden.
Der Rand wird in der gefetteten
Form hoch gezogen. Oft wird der
Boden mit Semmelbrésel bestreut,
wenn der Belag saftiges Obst ist.

gleic ‘Sojasauce.
und in Asienlsden er-

haltlich.

von dem Baum Murraya
koenigii und sind in Asi-
enladen erhltlich.
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Grundrezepte

Miirbeteig/Péte brisée |

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden von
24 Zentimeter Durchmesser
125 g Mehi» 60 g kake Buter » Salz
Zubereitung: 15 Minuten, Backseit: 10 Minuten

| Das Mehl auf eine Arbeitsfliche
sieben.

Fiir eine Pate brisée von
250 Gramm Mehl werden

nebenstehende Zutaten 2 Die kalte Butter in Flocken auf
verdoppelt.

das Mehl setzen.
3 2 Essloffel kaltes Wasser und
etwas Salz zugeben und rasch zu
einem glatten ehastischen Teig ver-
kneten. Nicht zu lange Kneten, da
sonst der Teig zah wird. Ist der Teig

2u weich, einige Zeit kihl stellen.

4 Den Teig diinn ausrollen, die ge-
wiinschte Form fetten und den Teig
hineingeben.

5 Wird der Boden vorgebacken,
mehrmals mit einer Gabel einste-
chen. Den Backofen auf 190 °C (Gas
Stufe 3) vorheizen und den Boden
10 Minuten backen.

Pate brisée Il

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden von
28 Zentimeter Durchmesser
200 g Mehl's 90.g kale Butter » Salz
Zubereitung: 15 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

Herstellung wie Pte brisée |, die
Wassermenge erhoht sich auf 3 bis
4 Essloffel Wasser.

Zum Fertigbacken allerdings
30 Minuten bei 190 °C (Gas Stufe 3)
im Backofen backen lassen.

Hefeteig |

Fiir 1 Springform von 28 Zentimeter Di
250 g Mehl « 1/8 [ Milch o 15 g Hefe s 1 TL Zucker

2 EL Zucker » 30 g weiches Fett (O, Buter usw,) » Sal=

1 Packchen |

1TL

Mehl zum Bestauben

Zubereitung: siche Hefeteigrezept

auf Seite 389. Fir ein Backblech die
doppelte Menge der Zutaten ver-
wenden (firr einen diinnen Teig
400 Gramm Meh, fir einen dicken
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Zubereitung: 1 Stunde, Backzeit: 45 Minuten

500 Gramm). Fiir Hefetaschen den
Teig ebenfalls mit der doppelten
Menge ohne Zitronenschale und Va-
nillezucker zubereiten. Diese Menge
reicht fiir 500 Gramm Friichte aus.



Verschiedene Kuchenbiden

Hefeteig Il

Fiir 1 Springform von 28 Zentimeter Durchmesser

1 Eigell » 60 g Butter » Sal:

1 Piickechen Vanillezucker » Mehi
Zubereitung: 1 Stunde, Back=

| Alle Zutaten sollten Zimmertem-
peratur haben. Das Mehl in eine
Schiissel sieben, die Milch leicht er-
wirmen, nicht iiber 50 °C, sonst
werden die Hefepilze abgetatet.

3 In die Mitte des Mehls eine Mulde
driicken, die Hefe hineinbréckeln,
mit etwas Milch und | Teeloffel
Zucker vorsichtig zu einem Teiglein
(Vorteig) verriihren. Die Schilssel
mit einem Kiichentuch bedecken,
den Teig an einem warmen Ort

20 Minuten gehen lassen.

Mehl o 4 EL Milch s 15 g Hefe » 1 TL Zucker » 2 EL Zucker

1 TL abgericbene Zitronerschale
1 Bestiuben

2 45 Minuten

4 Dann die restliche Milch und die
anderen Zutaten zum Mehl geben,
alles vermischen und ca. 10 Minuten
kriftig schlagen, bis der Teig Blasen
wirft.

5 Den Teig mit wenig Mehl bestreu-
en, die Schiissel wieder abdecken
und nochmals 30 Minuten an einem
warmen Ort gehen lassen, bis sich
das Teigvolumen verdoppelt hat.

6 Man lisst den Teig (mit Obst oder
anderem belegt) ca. 45 Minuten bei
210 °C (Gas Stufe 4) backen.

Amerikanischer Pieteig

Fiir 1 Auflaufform (mit Deckel)

150 g kaltes Fett (Butter, Butterschm

= oder Margarine)

250 g Mehl s 1 T1. Salz

Zubereitung: 10 Minuten, Backzeit: 40-50 Minuten

1 Das Fett auf einer Arbeitsplatte in
Kleine Stiicke hacken, das Mehl dar-
iiber sieben und beides vermischen,
ohne die Zutaten viel mit der Hand
2u beriihren, Das Fett soll bei der
Teigherstellung nicht zu weich
werden,

2 Das Salz in 5 Essléffeln Wasser
auflosen,

3 In die Mitte des Teigs eine Mulde
driicken, das Salzwasser hineinge-
ben, das Mehl von den Seiten her in
die Mulde schieben und mit dem
Wasser verkneten,

4 Eine Kugel formen und den
Teig ausrollen. Ist der Teig zu

schrank in | bis 2 Stunden
Ruhezeit wieder fest werden.
Danach ausrollen. Diese Pie
muss 40 bis 50 Minuten bei
210 °C (Gas Stufe 4) backen.

Info Dieser Pieteig wird in den
USA besonders fiir Apfel- oder Kiir-
biskuchen verwendet. Es kann auch
noch | Ei dazugegeben werden, da-
mit der Teig etwas elastischer wird.

Hefeteig schlagt man am
besten mit einem Holzléffel,
den Knethaken des Hand-

vilhrgerits oder mit den
bloBen Handen.

Dieser Telg schmeckt fast
wie ein Miirbeteig. Bei der
Verwendung von saftigem
Obst mit 3 Essléffeln Sem-
melmehl bestreuen.
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Grundrezepte

Riihrteigboden

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden von

g Butter »

28 Zentimeter Durchmesser
Zucker o 1 Packchen Vanillezucker » 2 Eier » Salz

150 g Mehl « 1 gestrchener TL Backpulver » 2 EL Milch
Zubereitung: 10 Minuten, Backzeit: 30 Minuten

1 Butter, Zucker und Vanillezucker
schaumig schlagen. Die Eier zufiigen
und weiter schiagen.

2 Das Mehl mit dem Backpulver zu-
geben und verriihren. Die Milch hir
2ufiigen und alles zu einem cremigen
Teig verarbeiten.

3 Eine gut gefettete Backform mit
dem Teig bestreichen. Den Teig nach

Dieser Riihrteigboden
empfiehlt sich besonders
als Fruchtunterlage, genau
wie der EiweiBtortenboden,
der Baiser- und Biskuitteig.

den Randern hin etwas dicker auf-
tragen.

4 Den Backofen auf 190 bis 210 °C
(Gas Stufe 3bis4) vorheizen und
den Boden 30 Minuten backen.

5 AnschlieBend mit Obst, das nicht
mehr gebacken werden soll, belegen
und nach Wunsch mit einem Torten-
guss versehen.

EiweiBtortenboden

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden vo
28 Zentimeter Durchmesser

65 g Butter « 125 ¢

Zucker » abgetiebene Schale von 1/2 Zitrone

Mandeln oder Kokosflocken

veife

Zubereitung: 20 Minuten, Backzeit: 25-30 Minuten

Die EiweiBtortenbéden
kénnen mit Kokos-, Hasel-
nuss- oder Mandelflocken
zubereitet werden. Sie sind
weit weniger siiB als B:
serbsden und wesentlich
aromatischer als Miirbeteig.

1 Butter und Zucker schaumig
riihren, danach Zitronenschale und
-saft, gemahlene Niisse, Mandeln
oder Kokosflocken und das Mehl
hinzufiigen und alles zu einem glat-
ten Teig verrihren.

2 Die EiweiBe steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben.

3 Eine Form mit Backpapier ausle-
gen. Den Telg darin glatt streichen
und sofort in den Ofen schieben.
4 Der Teig muss bei 210 °C (Gas
Stufe 4) so lange gebacken werden,
bis er sich leicht vom Blech lsen
lisst, das dauert ca. 25 bis 30 Minu-
ten. Man kann ihn im ausgeschalte-
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ten Backofen noch 10 Minuten nach-
trocknen lassen.

Variante Fir | Tortenboden mit
Rand nimmt man 75 Gramm Butter,
145 Gramm Zucker, Saft und Schale
von 112 Zitrone, 75 Gramm Niisse,
Mandeln oder Kokosflocken,

90 Gramm Mehl und 4 EiweiBe.

Die Zubereitung erfolge wie be-
schrieben. Den Rand der Blindback-
form sehr gut fetten oder mit einem
Streifen Backpapier ausfiittern, da
der Boden etwas Klebrig ist. Den
Teig in die Form geben und am Rand
hoch streichen.



Sncabotn] AL B odbngd W b T A T LS

Baiserteig

Zubereitung: 15 Minuten, Backze:

| Die EiweiBe mit der Prise Salz
(wer méchte) steif schiagen; nach
und nach den Zucker einrieseln las-
sen und weiter schiagen, bis die
Masse matt glinze, jedoch nicht wol-
kig wirkt. Dann wurde sie zu stark
geschlagen.

2 Ein vorgewiirmtes Backblech mit
Backpapier auslegen.

3 Den Eischnee in einen Spritzbeu-
tel fillen. Den Teig von der Mitte aus
kreisformig auf das Backpapier sprit-
zen. Fiir den Rand einen zusammen-
hangenden Kreis eng aneinander sit-
zender Eischneetupfen spritzen.

4 Den Baiserteig in den kalten
Backofen geben, diesen auf 150 °C

ir 1 Boden von 26 Zentimeter Durchmesser
Be  eventuell 1 Prise S

30-40 Minuten

(Gas Stufe 1) heizen und den Baiser-
boden in ca. 30 bis 40 Minuten hell-
gelb trocknen lassen. Die Tiire wenig
gedfinet lassen, damit die Feuchtig-
keit entweichen kann.

Je niedriger die Temperatur ist und
e langer man den Baiserteig dann
im Backofen trocknen lisst, desto
weiBler bleibt der Teig, Manche
lassen den Baiserteig bei noch nied-
rigerer Temperatur 3 bis 4 Stunden
trocknen.

5 Nach dem Backen das Papier an-
feuchten und abziehen. Den Rand
des Bodens mit Creme bestreichen
und den Baiserring vorsichtig auf-
setzen.

Biskuitteig

Fiir 1 Springform oder 1 Tortenboden von
28 Zentimeter Durchmesser
60.¢ Burter » 3 Eier » 100 g Zucker » 80 g Mehl, Type 405

80 g Starkemehl » abe

chale von 1/2 Zitrone

Zubereitung: 20 Minuten, Backzeit: 25 Minuten

1 Den Backofen auf 210 °C vorhei-
zen. Die Butter zerlassen und wie-
der abkiihlen lassen.

2 Die Eier trennen. Die Eigelbe mit
2/3 des Zuckers schaumig riihren.
Die Eiweifie mit dem restlichen
Zucker steif schlagen und unter die
Eigelbmasse heben.

3 Das Mehl und das Stirkemehl
iiber die Eiermasse sieben, die Zitro-
nenschale zugeben und alles mit ei-

nem Kochléffel oder Teigspatel vor-
sichtig unterheben — die Masse muss
unbedingt locker und luftig bleiben.
4 Die abgekilhite aber noch flisssige
Butter in dinnem Strahl unter den
Teig zichen.

5 Eine Blindbackform mit Backpa-
pier auslegen. Den Teig hineingeben
und glatt streichen. Sofort in den
vorgeheizten Ofen schieben und

25 Minuten backen.

Zar, siiB und duftig — das
zeichnet einen Baiserteig
aus. Im Franzésischen heiBt
baiser kiissen, die Franzo-
sen nennen diesen luftigen
Kuss jedoch Meringue, die
Gsterreicher Meringe.

Mit Baiser lisst sich gut va-
vileren: Man kann die Masse
mit Kakao, gemahlenen
Pistazien oder eingekoch-
tem Rote-Bete-Saft gut ein-
férben; oder man nimmt
die siiBe durch 1 bis 2 Tee-
I6ffel Zitronensaft heraus.
Gemahlene Nilsse oder
Mandeln geben der Masse
Makronengeschmack.

Ein Biskuitteig ist eigentlich
eine Masse, da Fett und
Mehl hier nicht, wie bei an-
deren Teigen, die dominie-
rene Rolle spielen. Biskuit
ist ein luftig-lockeres Ge-
bick, dass mit der Qualitat
der Eier steht und fallt. Die-
se milssen unbedingt frisch
sein, damit sie beim Schla-
gen viel Luft aufnehmen
kénnen, Beim Backen dehnt
sich diese Luftmenge dann
aus und treibt den Kuchen
auch ohne Backpulver in
die Hohe.



Actinidiaceae
(Strahlengriffelgewichse)
Anacardiaceae
(Nierenbaumgewichse)

Annonaceae
(Annonengewichse)

Arecaceae
(Palmengewichse)

Bombacaceae
(Wollbaumgewichse)
Bromeliaceae
(Ananasgewichse)
actaceae
(Kakteengewiichse)
Caprifoliaceae
(GeiBblattgewiichse)
Caricaceae

(Melonenbaum-
gewichse)

Cucurbitaceae
(Kirbispflanzen)

Ebenaceae
(Ebenholzgewichse)

Elaeagnaceae
(Olweidengewiichse)
Ericaceae
(Heidekrautgewiichse)

Kiwi (Actinidia chinensis)
Seite |94ff.

Mango (Mangifera indica)
Seite 234ff.

Cherimoya (Annona cherimola)

Seite 80ff

Schuppenannone (Annona
squamosa) Seite 338ff.

Dattel (Phoenix dactylifera)
Seite

Kokosnuss (Cocos nucifera)
Seite 202f.

Durian (Durio zibethinus)
Seite 90f.

Ananas (Ananas comosus)
Seite 8.

Kakeusfrucht (Opuntia ficus indica)
Seite 174f.

Holunder (Sambucus nigra)
Seite 1521,

Papaya (C:rl:a papaya)
Seite 2621

Wassermelone (Citrullus fanatus)

Seite 3521

Zuckermelone (Cucumis melo)
Seite 378f.

Kaki (Diospyros Kaki) und
Persimone (Diospyros virginiana)
Seite 286ff.

Sanddorn (Hippophae rhamnoides)
Seite 328ff.

Heidelbeere (Vaccinium myrtillus)
Seite |38ff.

Preiselbeere (Vaccinium vitis
idaea) und Cranberry
(Vaccinium macrocarpum)
Seite 310ff.

Weitere Verwandte

Actinidia arguta

Actinidia kolomikta

Ambarella (Spondias cytherea oder dulcis)
Bauno (Mangifera verticilata)

Gandaria (Bouea macrophylla)

Gelbe Mombinpflaume (Spondias mombin)
Rote Mombinpflaume (Spondias purpurea)
Asimina triloba und grandiflora

Biriba (Rollinia deliciosa)

llama (Annona diversifolia)

Netzannone (Annona reticulata)
Stachelannone (Annona muricata)

Corozo (Bactris minor)
Salak (Zalacca edulis)

Heckenkirsche oder GeiBblatt
(Lonicera edulis)

Duraznil (Carica monoica)

Dattelpflaume (Diospyros lotus)
Schwarze Sapote (Diospyros
ebenaster)

Biifielbeere (Shepherdia argentea)
Erdbeerbaum (Arbutus unedo)

Moosbeere (Vaccinium oxycoceus)
Trunkelbeere (Vaccinium uliginosum)
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Weitere Verwandte

Madmﬂo (Rheedia madruno)
ammea americana)
Mundu (Garcinia duleis Kurz)

Guama rosaria (Inga nobilis)
Johanaisbro (Cerstona siua)
Manna (Cassia fistula)

Breerucht (Artocirpus comint)

Familie te im Buch
Guttiferae Mangostane (Garcinia mangostana)
(Johanniskraut- Seite 242ff.
gewichse)

Lauraceae Avocado (Persea americana)
(Lorbeergewiichse) Seite 48ff.
Leguminosae Tamarinde (Tamarindus indica)
(Hulsenfriichte) Seite 348ff.
Moraceae Feige (Fi:us carica) Seite |02ff
( Jackfrucht rpus integrifolia

oder heterophyllus) Seite |54ff.
Musaceae Banane (Musa x paradisiaca)
(Bananengewichse) Seite 54ff.
Myrtaceae Feijoa (Acca sellowiana)
(Myrtengewiichse) Seite | 0ff.

Guave (Psidium guajaba)

Seite 126ff.
Oxalidaceae Karambole (Averrhoa carambola)
(Sauerkleegewiichse) Seite |82ff.
Passifloraceae Curuba (Passiflora mollissima),

Mau?heere (Morus alba, M. rubra,
M.nigra

Cattley Guave (Psidium cattleianum)

Jambolan (Syzygium cuminii)

Javaapfel (Syzygium javanicum)

Malayapfel (Syzygium malaccensis)

Murtilla (Myrtus ugni)

Pitanga oder Surinamkirsche
(Eugenia uniflora)

Rosenapfel (Syzygium jambus)

Wasserapfel (Syzygium aquea)

Bilimbi (Averrhoa bilimbi)

(Passionsfriichte) St Granadilla (Passiflora ligularis)
und Maracuja (Passiflora edulis

forma flavicarpa) Seite 274ff.

Polygonaceae Rhabarber (Rheum rhaponticum)
(Knbterichgewichse) Seite 322ff.

Punicaceae Granatgtel (Punicagranacam)
(Granatapfelgewiichse)  Seite

Rhamnaceae Jujube (Ziziphus jujuba) Seite 168ff.
(

Apfel (Malus domestica) Seite 22f.

Aprikose (Prunus armeniaca)
Seite 36ff.

Birne (Pyrus communis) Seite 68ff.

Brombeere (Rubus fruticosus)
Seite 76ff.

Erdbeere (Fragaria x ananassa)
Seite 921f.

Rosaceae
(Rosengewiichse)

i lla (Passifiora
Wasserlimone (Passiflora laurifolia)

Arktische Sumpfbrombeere

(Rubus arcticus)
Icaco-Pflaume (Chrysobalanus icaco)
Japanische Zierquitte (Cydonia japonica)
Loganbeere
Mispel (Mespilus germanica)
Mora de Castilla (Rubus glaucus)
Multebeere (Rubus chamaemorus)
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Familie

osaceae
(Rosengewichse)

Rutaceae
(Rautengewichse)

Sapindaceae
(Seifenbaumgewichse)

Sapotaceae
(Sapotengewichse)

Saxifragaceae
(Steinbrechgewiichse)

Solanaceae
(Nachtschatten-
gewichse)

Vitaceae
(Weinrebengewichse)

Fr

te im Buch

Hagebutte (Rosa canina) Seite |34ff
Himbeere (Rubus idaeus) Seite 144ff.
Kirsche (Prunus cerasus oder
avium) Seite 86ff.
Loguat (Eriobotrya japonica)
Seite
Pflaume (Prunus domestica) und

Mirabelle (Prunus cerasifera) Seite 298ff.

Phirsich (Prunus persica) Seite 290ff.

Quitte (Cydonia oblonga) Seite 314ff.

Grapei (Cirus parads)
Seite 120f
Kumquat (Fortunalla sp) Seite 204ff.
Limette (Citrus aurantifolia)
Seite
Mandarlne (Cnrus reticulata)
Seite 2

Orange (Ch'us sinensis) Seite 246ff.
Pupsiloe (Citrus maxima)
Seite 2
Zitrone (Ciuus limon) Seite 366ff
Litchi (Litchi chinensis) Seite 214ff.
Longan (Dimocarpus longan)
Seite 218
Rambutan (Nephelium fappaceur)
Seite 3201

Sapodilla (Manilkara zapota)
Seite 332ff.
Grofle Sapote (Pouteria sapota

oder mammosum)
Seite 336ff.

Johannisbeere (Ribes sativum,
Ribes nigrum) Seite |60F.

Stachelbeere (Ribes grossularia)
Seite 340

Baumtomate (Cyphomandra

Physalis peruvian) Seite 176f.
Lulo (Solanum quitoense)
Seite 2221,

Pepino (Solanum muricatum)
Seite

Yiiesibelnli sinfes)
Seite 354ff

Weitere Verwandte

Rosen (Rosae)
Schlehe (Prunus spinosa)

Bergamorte (Citrus bergamia)
Moschuslimette (Citrus microcarpa)
Sauerorange (Citrus aurantium)
Warmpi (Clausenia lansium)

WeiBe Sapote (Casimirea edulis)
Zitronatzitrone (Citrus medica)

Aki (Blighia sapida)
uenepas (Melicocca bijuga)
Pulasan (Nephelium mutabile)

Lucuma (Pouteria nitida, L. obovata)
Sawo (Manilkara sapota oder kauki)
Sternapfel (Chrysophyllum cainito)

Cocona (Solanum topiro)
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Rezepteregister

Alvaroda aus Brasilien
(mit Passionsfruchr) 282
Amardinecreme aus Agypten 44
Ananas mit Kirschen un
Vanilleeis 19
Ananas mit Rum:rem:
haubchen 18
Ananas, gebratene 11
Ananas-Bananen-Auflauf,

Aprikosensaft 41

Aprikosensauce von frischen
Friichten 42

Aprikosensauce von getrockneten
Friichten 42

Aprikosensorbet 42

Aprikosentorte mit Mandeln 45

Bime auf Erdbeermark 72

Bime auf Himbeereis 69

Bime Helene 73

Bimen einkochen 74

Bimen in Bimengeist 73

Birnen mit Kase 70

Bimen-Maracuja-Marmelade 75
70

brust (mit Honigmelone) 382
Auberginen-Grapelrt-
Gemilse 1
Avocado- Olangen -Gelee 53

Ananas-Kaki-Salat 19
Ananasbowle 16
Ananascocktail aus Peru 15
Ananaseis 20

mit Reis 12

pikante, als
Brotaufstrich 51
Avocadofiche it Plzen 51
Avocados, gef
Avocados, mit Koabhen gefillte 51
2t mit Olven-

Ananasgetrink 17
Ananaskompott 18
Krabben-Sal

dres
Avocadosuppc. falee 52

Ananaskuchen 21

Ananaslimonade aus den USA 17

Ananasomelett 19

Ananassalat aus Frankreich 19

Ananassitup 17

Ananasteekuchen aus England 21

Ananaswein aus Guarapo,
Venezuel

Apfel im Schlafrock 30

Apfel mit Rotkraut 27

Apfel mit Weiltkraut aus

Russland 27
AplelKiabben Salataus Die-

Apteh Ouaxk Auflau 31

Apfelgelee

Apfelkompor ot 28

Al s, babagiischcn
Tarte tatin 35

arme 52

Backobst mit Griefklafien 307

Backobstkaltschale aus Russland
(mit Apfeln) 44

Backpflaumen in Tee aus
Agypten 308

Backpflaumen mit Walniissen aus
Nordafrika 309
ckpflaumenfiillung fiir
Gefliigel 307

Backpflaumensauce mit Rinder-

ulasch aus dem lran 308

Badeadrink aus Venezuela (mit
Granadillas) 27

Baiserkuchen (mit Rhaba(h:r) 326

Baiserteig (Grundrezept) 391

Bananen, flambierte 60

Baaanen, gegrilte 62
Bananen- Ananas-Salat 57

Bimenkompott 73
Bimenkuchen mit Rotwein-

creme 75
Bimensaft 75
Biskuitrolle (mit Erdbeeren) 101
Biskuitig Grundrezep) 391

Blaubeerobstorte 1.
Blaubcersuppe T
tzkuchen (mit Stachelbeeren) 347

Bowle (mit Orangen) 251
Bowlenextrakt (mit Zitronen) 371
Bratapfel 30
Brombeercreme 78
Brombeerobsttorte 79
Brombeers
Buttermilchcreme mit Papaya 273

Camembert, iiberbackener, mit
Grapefruits 122

Charlotte mit Lulocreme 225

Cherimoya mit Orangencreme-
sauce 83

Cherimoyacreme 83

Cherimoyamilchshake 82

Chicorée-Trauben-Salat 358

Cocktail aus Peru (mit Bananen) 58

Cocktail aus Peru (mit Maracujas)
282

Cocktail Bocachica aus Kolumbien
(mit Grapefruit) 124

Cocktail Primavera (mit Lulosaft)
24

Cockail Torona aus Peru (mic

Apfelmeerrettich 26 Bananenmilch 58 Grapefruitsaft) 12

felmus 28 Bananenschiffchen 62 Cranberryerfrischu sgcuan.k 313
Apfelreis 31 Bananensouffié auf kreolische Cranberry-Nuss-Auflauf 311
Apfelsaft 28 Art61 Crépes mit flambierten Mar
Apfelsoufflé aus Russland 29 Barbadinegelee ausFrakeich Crépes Suzette (mit Tangznncn)
Apfelstrudel, Tiroler 2 ranadillas) 232
Apfeltorte, 2, bobimische 3 Baisakithen (s K.\wls) 200 Cumbc(lzndsauce 162

MangeGemiee 253
e Baumtomatencreme aus i
Aprikoseneis 42 Malaysia 66 Cinibammes
i aus der 67 Curubagelee 280

Tiirkei 45 (@ aus Kolumbien

Aprikosenkuchen mit Rahmguss 45 Bhajias mit Jackfrucht 157

Aprikosenkuchen mit Streuseln 47
Aprikosenmarmelade 47
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Binthuhn (Buntes Huhn, mit
Bimen) 71

278
Curubanachtisch aus Kolumbien
278
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Curubasaft aus Kolumbien 278
Curubasirup 280
Curubasorbet 279

Curubatorte 281

Dattel-Bananen-Nachtisch 59

Datteln mit Marzipan gefillt 88

Datteln, gefillte 86

Dattelsirup aus dem Irak 89

Datteltorte 89

Dessert, gefrorenes, von den
Philippinen (mit Melone) 385

Eclairs mit Erdbeersahne 100

Eierkuchen mit Goldbananen 62

Eis mit Kapstachelbeeren (mit
Guaven) 131

Eisbecher mit Friichten (mit
Curubasiruy

Eisbz(hc! ‘mit Friichten (mit Kakis)

l:xsmlxgetran.k Himbeerfrappé 146

Eiweifitortenboden (Grund-
rezept)

Englische Creme mit Bananen-
piiree

Englische Creme mit Stachelbeer-
piiree.

Ente in Orangensauce 250

Entenbrust mit Paprika-Phirsich-

Sauce 293
Erdbeer-Rhabarber-Kaltschale 95
Erdbeerbiskuit mit Eis 99
Erdbeerbowle 94
Erdbeercreme 99
Erdbzertn auf Ananas- oder

Orany
Erdbeeun auf Mandelcreme mit

97

Feigen mit iiree 104

G 63

Feigen

Gt mit K

104
legenbror rstikales 109
Feigenkompot
Feigenmakrone
Feigehumis nach ahidischer
Art 107

Feigensalat 105
Feigenstrudel aus dem Orient 108
Feijoa mit O 13

178
Granada con leche 119
Granatapfellimonade 118
Granatapfelorangeade 118
Granauspflsuppe mit s
Klofichen |
hrap:f:rmtcocklall 125
G i 125

Feijoatorte 113
Blet mit Saverkirschen 169

Grapefruitimonade 125
Grapefruits mit Phirichmus 124
mit Friichten 119

‘isch in O Mexiko
249

Heischgeicht perssche, mit
Granatay

Fnesenpunsd\ (rmr. Z.\tmnen) 370

Friesentorte (mit Zitronen) 377

Fruchtauflauf, gemischter (mit
Kapstachelbeeren) 180

ruchtcreme aus Russland (mit

Pfirsichen) 296

Friichtebecher (mit Papayas) 270

Friichtereis mit Hammelfleisch aus
Persien (mit Aprikosen) 39

Fruchtpunsch aus Peru fir die
Kinderparty (mit Ananas) 16

Fruchtsalat (mit Guaven) 130

Fruchtsalat (mit Melone) 384

Fruchtsalas (it Weinrauben) 359

Fruchtsalataus Nordafka (mi
Aprikosen) 44

Fruchtsalat mit Weifiweinsabayon
(mit Tangerinen) 230

Fruchtsalat, amerikanischer (mit
Grapekrit) 122

Fruchtsalat, exotischer, mit Karam-
bolen 185

Fruchtsalat, tropischer (mit

apaya) 272

Erdbeeren auf Orangen-
‘marzipan 9

(mit Papayas) 269
Fruchtschale, pikante (mit Bimen)
70

Cromdmenanita

Grfcreme aus Braslen (mi
“Traubensaft) 361

Griebpudding mic Heidebeer
sauce 1

Griehsehniten it Bimenkompott
74

Gritze mit Kiwis 199

Guacamole aus Mexiko (mit Avo-
cados) 50

Guacamale s Lteinamerika (nic
Avocados)

Guanabana- Papaya Creme aus
Kamerun 272

Guavenbaisers 131

Guaveneis aus Frankreich 132

Guavengele

Guavenguss sk Aplelkachen 15

Guavenmakronen aus Hawaii 129

Guavenmilchshake 132

Guavenpaste 12

Guavensaft und -marmelade 130

uavensuppe 12

Guaventorte 133

Guaventorte mit halbierten
Eriichten aus Kamerun 1

Hackfleisch, iiberbackenes, mit
pikanter Fruchtsauce (mit
Papayas) 269

Erdbeeren mit

Exdbecramelade 98

Erdbee

Erdb:erparfau 99

Erdbeerquark 95

Erdbeersaft 94

Erdbeersorbet 98

Exfrischungsgetrink aus Indien
(mit Orangensaft) 251

Feigen auf griechische Art 104
Feigen in Portwein 105

leichtes
(mit Papayas) 271
Ganelenschwiinze mit Ingwer-
karambolen 185

aus den USA
(mit Goldbananen) 63
Hagebuttenmark 137
Hagebuttentee 137
Hammelfleisch mit Aprikosen aus

Gefliigelsalat (mit Honigmelone) Japan 40
381 Hammelstew aus dem Irak (mit
Gelierprobe 386 . Aprikosen) 40
ericht aus aus dding aus Hawaii
Sri Lanka 159 (mlt Mangosmnen) 245
Gimlet (mit L 212 (mit Cran-

Gliihwein (mit Zitronen) 370
Gogel-Mogel (mit Grapefruit) 125

berrys) 313
He&men ‘mit Siibkirschen 189

397



Kezepieregisier

Lammeurry mit Guaven 128
Lemurudi aus Afrika (mit Zitronen)
371

Hefeteig U1l (Gi 866 Kakimit 172

Hefeteigboden mit Apfeln 2 Kaki-Ananas-Salat 173

Heidelbeerauflauf 142 Kakidessert 172

Heidelbeeren auf Schweizer i i Angel-Pi
sauce 173

Art 140
Heidelbeerjoghurttorte 143
Heidelbeerkompott 140
Heidelbeerkuchen, gebackener 143
Heidelbeermarmelade 143
Heidelbeersauce 140
Heringssalat (mit Klementinen) 228
Hlmbocs Ababes Topie 51
Himb i 150

Kakidessert mit Portweinzabaione
17:

Kalte Ente (mit Zitronen) 371
Kaltschale (mit Siilbkirschen) 188

L
Lxme:mr&ahn:hmhrus! mit Avo-
cados
Lim_:mnschaiben, cingelegte, aus
n

Limetensuppe 210
210

Kucher
Kapsmhelbeems 178

Himbeercreme 148

Himbeereis 149

Himbeereis mit Marcujasirup 284
Himbeeren, flambierte 150
Himbeerkaltschale 146
Himbeerkompott 147
Hinterrmmmcads 120

eingelegte, aus

Kapstachelbeerkuchen mit Rahm-
guss
Kapstachelbeermarmelade 181

Himbeersaft 146

Himbeerschaum 148, 385

Himbeertraum mit Vanillecreme
149

Himbeertrifle 148

Holundersaft 153

Holundessuppe it Byl
Kloiichen

Kasesahnetorte (mit Tangerinen)
233

Kasesalat (mit Weintrauben) 357
Kasseler in Blittereig (mit Kiwis)

197
Kilawin von den Philippinen (mit
ananen) 57

(mit Orangennft) 259
Huhn in Orangensauce 249
Huhn, gefilltes, aus Persien

(mit Aprikosen) 38
Hihnerbrust, gebackene, aus

China (mit Litchis) 216
Hihnersalat (mit Kiwi) 196

i 190
Kirschen mit Hiittenkise 189
Kirschen, flambierte 191
Kirschkuchen, gedeckter 191
Kiwikompott 198

Kiwikrapfen 200

Kiwis mit Weinschaumsauce 199
Kiwisteaks 19

Jackfruchtin 159
Jackfrucht, j oot Gozenree
S Lanka 1
lackfmchccurry aus Sri Lanka 157
Jackfruchtgemisecurry in
Kokosmilch 156
i 1

Johannisbeerfrappé 163
Johannisbeerlimonade 162
Johannisbeermarmelade 167
Johannisbeersaft 162
Johannisbeersorbet 164

Johannisbeertorte 166

Kabeljau mit Baumtomaten 67
Kaiserschmarren mit Zwetschgen-

398

Klassiker mit Erdbzzren 95
229

Kokosmilch 156
okostortenboden mit Ananas 20

Kolak (mit Ananassaft) 14

Kompott aus Neuseeland (mit
Feijoas) 112

Kompott mit Kapstachelbecren 179

Kompott von unreifen Feigen aus
Brasilien 1

Kasbben- oder Kicbsslat (i
Honigmelone)

Kumquatliker Er

Kumduats in Portweincreme 207

Kumquats in Sirup 206

Lachs in Mangold 368
Lakkamarmelade aus Norwegen
(> Brombeere) 78

o e mettonsai 212

Limonade (mit Zironensaft) 370

Linsen mit Aprikosen aus Russ-
land 39

Linzer Torte 167
Litchi-Avocado-Salat aus Hawaii
217

Litchis in Crépes 217
Litchis mit Kalbssteak 216
Loguatkompott aus Brasilien 221
Lulocreme /11 224F.

Lulojoghurt 223

Lulolimonade 224
Lulomarmelade 225
Lulomilchshake 224

Luloguark 225

Mahallebi (mit Passionsfrucht-
sirup) 284

Mai Tai aus Hawaii (mit Orangen-
saft) 251

Maifisch mit Datteln aus

Marokko 86
Mandarinen-Avocado-Suppe 228
Mandarinensaft 230
Mandel-Orangen-Kuchen 258
Mandelcreme 384
‘Mandelcreme mit Pfirsichen 294
l:it ‘Walnusseis 239
Mangochutney 237

ngokomport 786
Mangokuchen 241
Mangomarmelade 241
Mangormilchshake 239

Mangomus von griinen Mangos 236
Mangomus von reifen

Friichten 239
Mangonektar 239
Mangosahnecreme 241
Mangosalat mit Parmaschinken 237
Mangosorbet aus Brasilien 240
Mangostanenmarmelade aus

Malaysia 245
Mangnstmd:l 238
Mangotorte 241
Maracuja-Bananen-Eis 59



e o] cd edlhy an i

M ja-B: M lade 285 f‘ 253 k Thiiringer 306
mit Vanillesirup aus Sm.hen 253 Pilaumenmus 306
283 Ozang:nsalar us § 2 Pieteig, amerikanischer
Maracujacis 265 Ouangensalat mic Maqesﬁl:xs 248 (Grundrezept) 389
halb gefrorener Pina Colada (mit Ananassaft) 15
Maracujapudding iy 0 Piroggen 26
281 aus illung aus Russland 27
Maracujasirup e Frankmch 255 Poularde mit Bimen im Romertopf
Brasilien 284 (Granité) 256 72
larmelade mit Papayas 266 Poularde mit Limetten aus Mexiko

Ma
Marmelade von grinen Feigen 107
Marzipancreme 294
Melone mit Schinken 381
Melone mit Varileis geilt 383
Mielone, geile, it Mandel-
creme 384
Melanen it Erdbesrn 56
Melonenkaltschale 3
Melonssahgensos
Melonensorbet 385
Melonensorbet von den
Philippinen 383
Melonenweincreme 385
Meringe Pawlowa (mit Kapstachel-
beeren) 1
Milchreis mit Jujuben 169
Mirabellen, eingekachte 309
i 09

Pampl:lmuscnmam\elade aus
Thailand 261
Papaya con leche 270
Papaya mit Krabben 267
Papaya mit Tomaten und
Zwiebeln 264
Papaya mit weilier Sauce 265
Papaya mit Zitroneneis gefiilt 273
Papaya, gefiillte 266
Papaya-sSauerkraute aus
Fre reich 2¢
Papaya-Krabben-Salat 267
Papaya-Orangen-Sorbet 271
Papayacocktail 272
Papayakompott 266
Papeyakontoke 778
Papayamarmelade 266

Mischsifte (mit Apftlsaft) 2

Papayasuppe 264
i 282

Nitlichss escyere 79
Mirbeteg (Grundrezept) 367

Pasteten, gefiilte (mit Ananas) 11
Pite brisée 11l (Grundrezept) 388
Pepino mit il

Preiselbeercreme 312

Preiselbeeren, roh gerihrte, aus
Norwegen 312

Pms:lh:ed\munadr, skandina-
visch

Rt i Grapefruitfilets

Quarkauflauf mit Sauerkirschen

Quarkknidel mit Zwetschgen-
roster aus Osterreich 303

Quarkkuchen mit Sauerkirschen
192

Quarkplinsen, russische (mit
Aprikosensauce) 43

Quarkpudding (mit Johannis-
beeren) 164

Quarkschnitten mit Eierguss 365

Quitten, gefille, aus dem Iran 316

Quittenbaisers 31

i

(i Kewi9) 201
Muschelsuppe von den Philippinen
(mit Bananen) 56

Nachtisch, exquisiter, mit
ostanen 244
Nangkasalat von den Philippinen
158

Nussreis mit stfl-saurem
Schweinefleisch oder Krabben
(mit Papayas) 268

Obstsalat mit Feigen 106

Ofenschlupfer (rmt ApfzIn) aﬂ

Orangeade au nka 25

Cnacabuier 2%

Orangencremeeis 256

Orange: :lt: 203 Brasien 25

Orange

Orang:nmarm:lad: aus Frank-
reicl

o

318
Pepino mit Manjaraus Chile 289 Quittengelee 317

Pepino mit Matjesfilet gefillt 288 Quittengulasch 316

Pepino mit Schi iirfeln 288 Quittenguss Fiir Obstkuchen 319

eping
Pfannkuche

ien mit Kirschen 192 Quittenkompott 318

Pfirsiche, gefrorene 294 Quittenkonfekt 319
Pfirsich mit Feige 106 Quittenlimonade 317
Phirsichbowle 293 Quittenmarzipan 319
Phirsichcreme mit Litchis 217 Quittenmus 317
Phirsiche auf Ananaseis 295
Pirsiche in Ch aus R 32;

Frankreich 293 Reineclaudenauflauf 300
Pirsichgelee 295 Reineclaudencreme 301
Phrsichkaltschale 294 Reineclaudenmarmelade aus
Pirsichsaft 293 Frankreic}
Phnichsalat 296 Reineclaudensauce 300
Phirsichtorte 297 Reis mit Datteln 88
Pflaumen in Armagnac 303 Reis-Linsen-Gericht, vegetarisches,

Plaumen-Birnen-Saft 303
PHaumenauflauf mit Semmel-

bréseln 304
Plaumenchutney 302
mit C

25
Orangensahnetorte 257

306

aus Persien (mit Datteln) 67

Reisauflauf aus Russland (mit
Feijoas) 112

Reispudding mit Portweinsauce
(mit Aprikosen)

Reissalat (mit Tangerinen) 230

399



Rezepreregister

Rhabasber xdbeer Marmelade 323

Rhabarberfool aus England 5

Rhabarbergriitze auf Lk el
Art 325

Schaumspeise aus Brasien (mi
Traubensaft)
Schniubohmen ot Bimen?1
Schokoladeneis (Grundrezept) 386
61

7

Rhabarberkuchen mit Guss 327

Rhabarberkuchen mit Rahmguss
325

Rhabarberpie 326

Rhabarbersaft 324

Rhabarbertrifle aus England 325

Rindergulasch in Phirsichsauce aus
Persien 292

Roastbeef i den

Seezunge, gebratene, aus Frank-
rech (fic Apfln) 25

(mit B

Traublestorte (mit Johannisbecren)

Trifle (mit Rhabarber) 325

Trollereme aus Norwegen (mit
Preiselbeeren) 313

Vanillecreme fiir sichsischen
3

Sopro-Divino (mit Anamssaft) 15
Sorbet (mit Rhabarber) 324
Sorbet aus Ceylon (mit Wasser-

melone) 353
Sorbet (mit Mangos) 240
helb isbeer-Hi

Philippinen 12
ischer Salat (mit Weintrauben)

858
Rosenmarmelade aus Agypten 136
irup aus dem

beergelee 347
Stachelbeerfool aus England 345
Stachelbeergriitze auf altdeutsche

Art344

Vanillecreme 149

Vanilleeis (Grundrezept) 387

Vanilleeis mit Kapstachelbeersauce
179

Vanileei it Kivis und Orangen
e 198

Veimthcss Nordaiia (mit
Orangen) 24

‘Waldorfsalat mit Ananas 13
Walnusseis 239

i 343

Libanon 136 Stachelbeerkaltschale 343 Wasserkringel aus Schlesien 377
Rote Gritze 147 3 nacht aus
Rote Griitze mit Preiselbeeren 312 Stachelbeerkuchen 346 (mit Feigen) 109

it Apfeln und 341
Heringen 24 Stachelbeermischsaft 342 (mit Ananas) 13
tweincreme (mit Bananen) 60 Such:lb:usah mit dem Dampf-  Weinblatter ot Fleischfillung 356
entsal Weingelee 3

Ruhrteigboden (Grundrezept) 390
Rus i (mit

Weingelee e bidbeetsnund

inas
Weinpunsch, englischer (mit
Ananassaft) 16

Weintraubentorte 363
Weilkrautsalat mit Rosmen 357
Weilweincreme 361
WeiBweincreme mll Zitrone 872

Zabaione aus Ltalien (mit Wein) 361
Zitonencreme aus Danemark 373
Zitronen-Peperoni-Dip 368

Zitroneneistorte aus den USA 374
Zitronenkuchen aus den USA 376
mit Kapstachel-

impunsch aus Hawai (mit Stachelbosmobet aus den USA 346
Maracujasaft) 282 Stachelbeertrifle aus England 345
insch, brasilianischer Stollen, sichsischer 364
(mit Maracujasaft) 281 & i
Sahnecreme aus Russland (mit fiir Piroggen (mit Apfeln) 26
Mangostanen) 245 Tamarindenchutney aus Sri Lanka
Sahneeis mit Kirschen 188
Sahnequark mit Tangerinen 232 Tamarindenfizz auf indische Art
Salatsauce mit Papayakernen 270 350
2 ische, mit Karam- aus Sri Lanka
bolen 184 350
ddom-B: 59 351
ilch 330 aus Sri Lanka 350
Sanddorneis 331 Tamanndtnwass:r aus Mexiko 350
der -quark 330 n USA 231
329 aus Japan 231
Sanddommilsli 330 i
Sanddornsaft 330 Teqmlacuckball a1 Miexlka e

Sanddomtorte mit Quitten 331

Sangria aus Spanien (mit
Orangensaft) 25

Sapodillas in Karamellteig 335
podillas mit Nussbaiscrhaube
3

Sapodilamichshake 334
Sapodillasal

Sapedl"asvmp S
Saverkirschtorte 193

Limetten) 21
Toast, e ocsicher (it Pfirsich)

Tonghen mit Vanileis (mit
Kapstachelbecren) 178
Tortillas mit Krabben aus Mexiko

Traubengelee 358
Traubensaft 359
Tr oder -kaltschale 359

400

beereis 179
Zitronenpie 375
Zitronensauce aus Griechenland 369
Zitronenspeise 37
Zitronensuppe aus Griechenland 369
Zitronentee 371
Zmonen{one 376
terkuchentremolo aus Grechen-
= (mit Orangen) 25
Zwetschgendatschi St
Zwetschgenknddel aus Osterreich
302



