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EINLEITUNG

Einleitung

So wie sich die gesamte Entwicklung der Menschheit in den letzten
Jahrhunderten immer mehr beschleunigt hat, so haben sich auch
die Moglichkeiten in der Kiiche unglaublich schnell vervielfaltigt.
Jahrtausende hindurch gab es nur eine Hitzequelle, namlich das
Feuer. Dieses erlaubte zwar schon eine ganze Menge fein abgestuf-
ter Hitzeflihrungen, aber sie erforderten viel Erfahrung und standige
Aufmerksamkeit. Kochen war eine anstrengende und zeitraubende
Tatigkeit, die Unterhaltung des Feuers in der Kliche eine der wich-
tigsten Aufgaben im Haushalt. Der Begriff ,,Huterin des Feuers”
zeugt davon — die Vestalinnen, die Priesterinnen der keuschen Got-
tin Vesta, hatten in deren Tempel, dem zentralen Heiligtum des Fo-
rum Romanum, das ewige Feuer des Romischen Reiches zu unter-
halten und waren hoch angesehen. Spater wurde daraus die , HUte-
rin des Herdes”, also die Hausfrau, die selbst kochte, wahrend die
Kinder am Schirzenzipfel hingen: die Seele der Familie, die die
Suppe auftrug und verteilte, die Kranken pflegte, dem von der Ar-
beit heimkehrenden Herrn des Hauses die Schuhe auszog, die
Hauspantinen brachte und dabei ergeben aufschauend anlachelte.
Das weitaus meiste dieser einstigen Frauenrolle gehort so grind-
lich der Vergangenheit an, dass mit ihr vielleicht auch die eigentlich
schopferisch angelegte Arbeit des Kochens weggefallen ist — wir
entdecken sie heute wieder, erleben eine Renaissance der heimi-
schen Kochkunst und erfreuen uns im Rahmen des ,,Cocoonings”,
des Einspinnens in die hausliche Geborgenheit, auch wieder der
Kultur eines flirsorglichen Gastgebertums.



Dies freilich sieht anders aus als friiher! Nicht mehr ein steifes Bei-
einandersitzen ist gefragt, sondern Beteiligung am Vorbereiten der
spateren Mahlzeit. Das Kochen selbst ist zum Event geworden, die
Begabungen der Gastgeber liegen nun auch in der Planung der ver-
gnuglichen Arbeit selbst, dem klugen Einsatz der kreativen und
handwerklichen Fahigkeiten der Gaste. Die Kiche ist damit nicht
mehr eine untergeordnete Arbeitsstatte, sondern zu einem neuen
Zentrum des familidren und gesellschaftlichen Lebens geworden.
Sie ist Teil des alltaglichen Wohnraums, oft ganz real ein Bereich
des Wohnzimmers. Ilhre Ausstattung richtet sich langst nicht mehr
nur nach praktischen Gesichtspunkten, sondern folgt asthetischen
Vorstellungen — sie gehort zu den Reprasentationsraumen, die das
Selbstverstandnis ihrer Bewohner dokumentieren.

Und doch wird in vielen dieser Kiichen kaum noch selbst ge-
kocht, sondern nur noch aufgewarmt und aufgebacken. Die Inha-
ber dieser Kiichen kénnen und wollen wir mit diesem Buch nicht
erreichen. lhre Kiichen, in denen griine Apfel, hergestellt von Neu-
seelands Apfelindustrie, neben Philippe Starcks spinnenbeiniger
Zitronenpresse Juicy Salif von Alessi ein dekoratives Dasein flh-
ren, sind glanzend poliert, werden aber kaum benutzt. Wir versu-
chen die Genielder zu erreichen, die ein gutes Essen schatzen, gute
Kiche fir eine kulturelle Errungenschaft halten und gewillt sind,
sich gleichermalRen gesund zu erndahren und mit Lust zu genief3en.

Die Blutezeit der heimischen Kochkunst war zweifellos das blrger-
liche Zeitalter des 19. und frihen 20. Jahrhunderts: Da hatten die
bessergestellten Familien noch eine Kochin, die einfache Burgers-
frau stand selbst am Herd. Erstere verfligten Uber ein beachtliches
Repertoire an Rezepten und Uber ein Konnen, das genaue Mengen-
angaben nicht brauchte, sondern mit einer ldee zu einem Gericht
auskam. Anders die Blrgersfrau: Sie hatte einen eher bescheide-
nen Vorrat an eigenen Rezepten, suchte Anleitungen und kaufte
sich wenigstens ein Kochbuch als Erganzung des personlichen und
handschriftlich geflihrten Buches, das sie im Haushaltsunterricht
angelegt hatte — es war die grof3e Zeit der Grundkoch- und Haus-
haltsbiicher, der Friederike Luise Loffler, Henriette Davidis, Katha-
rina Prato, Sophie Wilhelmine Scheibler, Marie Schandri, Sophie
Charlotte Hommer, Mathilde Ehrhardt und viele andere mehr ...

In dieser Epoche wurde am meisten — und, gemessen am Stan-
dard jener Zeit, auch am besten — gekocht. Je gebildeter und je
wohlhabender, desto mehr wurde auf gediegene Qualitat der Zuta-
ten Wert gelegt. Mit dem Ersten Weltkrieg ging diese schone heile
Welt in die Brliche, nach dem Zweiten lag sie in Schutt und Asche.

Die allgemeine Kocherei in den Haushalten setzte sich zwar in
allen Schichten der Gesellschaft weiter fort bis in die zweite Halfte
des 20. Jahrhunderts, aber: In den Zeiten von Kriegen, Inflation,
Wirtschaftskrisen und Wahrungsreformen war das Sattwerden

Zusammen kochen!

Die Bliitezeit
der Kochkunst
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Wie moderne Technik
beim Kochen hilft

wichtiger geworden als eine gekonnte Zubereitung von Speisen.
Zwei Generationen wuchsen mit Mangel an Lebensmitteln auf, mit
Ersatzlosungen. Die den Geschmack pragenden Kindheitserinne-
rungen der zu den Notzeiten heranwachsenden Menschen wirken
bis heute tber Kinder und Kindeskinder nach — nicht nur die alteren
verfligen teilweise Uber sehr bescheidene Geschmacksmuster und
wenig Fahigkeiten, qualitative Unterschiede bei Produkten wie bei
der Zubereitung zu erkennen. Kochtechnisch stehen viele, wenn
sie denn Uberhaupt noch kochen, auf dem Niveau der 30er-Jahre,
nur kiichentechnisch ist man weitergekommen.

Das heif3t: Die moderne Kiichentechnik wird meist dazu verwen-
det, die Gerichte schneller und einfacher so zuzubereiten, wie man
das immer gemacht hat. Damit wird man ihr aber nicht gerecht,
schopft ihre Moglichkeiten nicht aus. Wenn man zum Beispiel eine
Linsensuppe kocht und am Ende mit einer Mehlschwitze bindet,
statt den Stabmixer zu nehmen und einen Teil der Linsen zu purie-
ren, um eine viel geschmackvollere, leichtere und elegantere Bin-
dung der Suppe zu schaffen, dann hat man das Potenzial dieses
Gerates noch nicht erkannt — da will dieses Buch helfen. Dies
scheint uns umso wichtiger, weil selbst die Hersteller von genialen
neuen Klichengeraten mogliche neue Zubereitungsarten meist gar
nicht propagieren, sondern ebenfalls weiterhin an den alten Rezep-
ten und Geschmacksmustern festhalten.

Man ist so vorsichtig, weil viele Menschen beim Essen und Ko-
chen eingefleischte Traditionalisten sind. Sie wagen nichts Neues,
halten an den eingefahrenen Methoden fest. Vielleicht aus Angst
vor Misslingen, wenn sie es nicht wie Ublich machen. ,Wat de Bur
nich kennt, dat fret he nich” (norddt.), heif3t es — nun, wer ist noch
Bauer? Und ist dieser Spruch in einer Zeit, in der man in den Super-
markten fast taglich neue Fertigpizza-Varianten kaufen kann (und
auch tatsachlich immer wieder ausprobiert), nicht ein merkwdrdi-
ges Argument?

Kommen wir noch einmal auf die Linsensuppe zurick: Die Bin-
dung mit purierten Linsen verandert den Grundgeschmack der Sup-
pe nicht, lasst die Aromen von Linsen, Speck vom Anbraten, den
personlich bevorzugten Gewdrzen (Pfeffer, Thymian, Zitronenschale,
Muskat, Lorbeerblatt, Chili etc.) und Wiirzgemusen (Zwiebel, Knob-
lauch, Porree, Mohre, Sellerie, Petersilie) klar und rein. Durch das
Einarbeiten von etwas Luft und das Purieren wird der Geschmack
nur verstarkt, auch, weil kein Fett ihn Uberlagert und beschwert. Mit
der sonst Ublicherweise zugefligten hellen Mehlschwitze gewinnt
man geschmacklich gar nichts, im Gegenteil: Die feinen Aromen
werden durch den Mehlgeschmack uberdeckt. Und das Fett der
Schwitze bringt vollkommen unnétige Kalorien. Eine braun einge-
brannte Mehlschwitze brachte zwar Rostgeschmack mit, aber der
ist ja dank des zu Beginn angerosteten Specks langst vorhanden.



Es spricht also alles fuir diese neue, geschmacksintensivere und ka-
lorienbewusstere Variante. Nur eine Version hatte eine gewisse Be-
rechtigung: Sie kennen die Geschichte vom ewig meckernden Ehe-
mann, der nie zufrieden war, was immer seine Frau ihm auch auf-
tischte. Bis ihr eines Tages die Mehlschwitze anbrannte; weil keine
Zeit mehr war, mischte sie die zu dunkel gewordene Schwitze un-
ter die Linsen; der Mann probierte, verdrehte die Augen und
sprach: ,,Endlich schmeckt’'s wie bei meiner Mutter!”

Die Industrie hat sich, im Ubertragenen Sinne, dieses , Gewlrz der
seligen Hausfrau”, die evidenten Licken in der kulinarisch-kulturel-
len Ausbildung, geschickt zunutze gemacht und damit langst Stan-
dards gesetzt, die flr die tagliche Ernahrung, Kantinenessen, Im-
bissstuben, Currywurst- und Donerstande, Pommes- und Pizzabu-
den ohnehin schon lange gilt: Nur schnelle Sattigung scheint die
eigentliche Aufgabe der hier stattfindenden Nahrungsaufnahme zu
sein. Friedrich Torberg hat schon in den 40er-Jahren des letzten
Jahrhunderts aus seinem Exil Uber die Amerikaner, die damals
noch nicht einmal McDonald’s kannten, nach Hause geschrieben:
. Sie verrichten ihre Essdurft.” Das lasst sich heute vielerorts auch
bei uns besichtigen, der weitaus grofRte Teil des Angebots an Fer-
tiggerichten, die in und auRer Hause konsumiert werden, scheint
diese Bestimmung zu haben.

Sich dieser Entwicklung zu entziehen oder sie zu durchbrechen
ist nur einem relativ kleinen Teil unserer Gesellschaft gelungen —
aber mit glicklicherweise wieder stark zunehmender Tendenz!
Mehrere, ganz unterschiedliche Faktoren tragen hierzu bei:

- Die Aufklarungsarbeit verschiedener Organisationen zur Produkt-
qualitat, wie auch die Stiftung Warentest sie seit 1964 betreibt,

+ die Fleisch- und Futtermittelskandale,

- die Meldungen Uber Rlckstande von Pestiziden, Insektiziden,
Fungiziden und anderen Chemikalien in Produkten,

- die Diskussionen um artgerechte Tierhaltung und

- die zunehmend kritische Einstellung zum Fleischkonsum Uber-
haupt auf der einen Seite, auf der anderen einige den Genuss
eher fordernde Komponenten, etwa

- die Koch-Sendungen und -Shows im Fernsehen,

- die prominente Stellung, die Koche inzwischen im offentlichen
Bewusstsein einnehmen — und damit naturlich auch die Be-
schaftigung mit ihnrem Beruf, dem Kochen,

- einhergehend die Vorstellung, dass eine gesunde, bewusste,
kontrollierte Ernahrung auch Genuss bringen kann, sowie

+ ein neues Verhaltnis zum korperlichen Wohlbefinden (Wellness)
und zu

+ Lebensbedingungen, die im Einklang mit der Natur stehen, die
Umwelt schonen, 6kologisch korrekt sind.

EINLEITUNG
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der Esskultur
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Ein neuer Lebensstil

Regionalitat,
Saisonalitat, Qualitat

Betrachtet man die Menschen, denen viele der oben genannten
Dinge wichtig sind, landet man schnell bei den sogenannten
LOHAS. Der Begriff wurde gebildet aus den Anfangsbuchstaben
von , Lifestyle of Health and Sustainability” (gesunder und nachhal-
tiger Lebensstil) und bezeichnet Menschen, die sich nicht dem
Konsum verweigern, sondern gute, qualitativ korrekte und wenn
moglich auch okologische Produkte (Nahrungsmittel, Auto, \Woh-
nung, Einrichtung, Kleidung) haben wollen, die kritische Vernunft
mit lustvollem Erleben verbinden, dabei gleichzeitig auf Gesund-
heit und Nachhaltigkeit Wert legen.

Oft, aber nicht unbedingt sind Lohas mit Gberdurchschnittli-
chem Einkommen gesegnet, aber sie geben auf jeden Fall relativ
mehr Geld fur sich selbst und ihr Wohlbefinden aus. Wahrend man
ihren Anteil an der Bevolkerung der USA auf rund 30 Prozent
schatzt, sollen es bei uns erst um die 15 Prozent sein. Wer in New
York, San Francisco oder Washington seinen Kleingarten mit Krau-
tern, Salaten und Gemdusen pflegt, im Bioladen einkauft, auf sai-
sonale und aus der Region stammende Zutaten setzt, zahlt schon
dazu - vorneweg Prasidentengattin Michelle Obama, die nach ih-
rem Einzug ins WeilRe Haus einen Garten anlegen liel3.

Noch immer féllt es viel zu vielen bei uns schwer, sich von der ,,Geiz-
ist-geil”-Mentalitat zu verabschieden und sich zu gestatten, Geld fir
gutes Essen auszugeben. Aber, es gibt Hoffnung: Es werden immer
mehr! Man spricht immer ofter Gber gutes Essen, Gesundheit und
den eigenen Korper, die richtige Kost und die besten Zutaten. Nicht
mehr nur alberne, das Blaue vom Himmel herunter versprechende
Diaten sind Party-Thema, sondern eine besondere Einkaufsmoglich-
keit, das beste Olivendl, die neueste Schokoladenkreation. Saisonali-
tat und Regionalitat sind zu qualitativen Kriterien beim Einkauf ge-
worden. Bauern- und gut bestlickte Wochenmarkte finden immer
mehr Kundschaft, Supermarkte profilieren sich nicht mehr tGber den
Preis, sondern zunehmend Uber Qualitat und breite Auswahl. Beim
Fischhandler erkundigt man sich, ob der Fisch auch aus nachhalti-
ger, zertifizierter Fischerei stammt und nicht unter die zu schitzen-
den Arten fallt. Man fragt beim Metzger nach ,,trocken am Knochen
gereiftem” Fleisch, kauft lieber 50 Gramm lange gereiften Iberico-
Schinken als flinfmal so viel Schwarzwalder oder westfalischen
Schinken vom GroRbetrieb (flirs selbe Geld). Man geht nicht mehr in
die Filiale einer GroRbackerei, sondern sucht das kleine handwerklich
arbeitende Geschaft. ,,Verbraucher” genannte GenielRer demonstrie-
ren erfolgreich gegen das Verbot von Rohmilchkase, flir die Erhal-
tung einer Kartoffelsorte (Linda), fir das Reinheitsgebot ihres Biers.
Dieses neue Bewusstsein von Qualitat hat nattrlich Auswirkun-
gen auf die Kiiche und die Art zu kochen — gute Produkte verlangen
Respekt, und den zollt man ihnen gerne. Nimmt dafiir Mihe in
Kauf, erkennt freudig, dass hier der Weg auch schon ein Teil des



Ziels ist. Wer gerne kocht, dabei um die bestmogliche Zubereitung
eines Gerichts ringt, steigert die personliche Genussfahigkeit, ge-
winnt Lebensqualitat. Und verandert seine Arbeitsweise, geht mit
den Zutaten sorgfaltiger um, passt mehr auf eine diatetisch richtige
Zusammenstellung auf, achtet auf adaquate, die Aromen und In-

haltsstoffe schonende Garmethoden und die besonderen Eigen-
schaften und Werte des Lebensmittels erhaltende Kochzeiten, rich-
tet sein Augenmerk auf neue, bessere Kiichentechniken. Man wird
neugieriger, probiert neue Produkte, neue Rezepte, neue Zuberei-
tungsarten aus. Man gewahrt, dass beim tlrkischen Gemusehand-
ler manches Gemuse zu bekommen ist, das der Discounter nicht
flhrt — und will es endlich selbst zubereiten. Ob in einer Zeitschrift
entdeckt, einer Fernsehsendung gesehen, aus einem Gesprach mit-
genommen: Manchmal genligt eine kleine Anregung, ein bestimm-
ter Einsatz eines Klichengerats, der Akzent eines Gewlrzes, um die
Neugier anzufachen und ein neues Rezept ausprobieren zu lassen.

EINLEITUNG

11



EINLEITUNG

12

Was dieses Buch wiill

Keine Angst vor Technik
in der Kiiche

Es ist in der Tat eher langweilig, sich mit monothematischen Wer-
ken zum Umgang mit dieser oder jener Maschine, einer bestimm-
ten Garmethode oder einem neuen Verfahren zu beschaftigen. Ab-
wechslung ist in der Kiiche das A und O! Man mochte ja auch lie-
ber heute wiirzig Geschmortes, morgen zart Gediinstetes und am
Wochenende gern einen herzhaften Braten essen, als drei Mal et-
was Gedampftes aus dem Schnellkochtopf.

So wie wechselnde Garmethoden geschmacklich immer wieder
neue Eindriicke schaffen, arbeitet die moderne Kiiche mit unter-
schiedlichen Konsistenzen, Texturen und Eindriicken beim Zubei-
Ben. In unserer altdeutschen Gemiusekliche war alles Mus und Brei.
Heute lieben wir eher kiirzer gegarte Gemtuse — weil sie nach sich
selbst schmecken und nicht ,,verkocht”. Eigengeschmack und die
dem Produkt eigene Knackigkeit zusammen ergeben einen reiche-
ren Eindruck, das Zusammenspiel von Aromatik und Mundgefinhl
werden zum Erlebnis. Und: Obendrein ist das modern zubereitete,
nicht mehr im Wasser gekochte oder in viel Fett und Flussigkeit ge-
schmorte, sondern im Dampf gegarte oder in wenig Butter oder Oli-
venol gediinstete Gemuse gesunder! Weil die Mineralien, Spuren-
elemente und Vitamine nicht ausgelaugt oder zerstort, sondern
weitgehend im Produkt belassen und erhalten wurden. Es gehort
eben beides zusammen: Wohlgeschmack und Bekommlichkeit.

So einfach ist gute Kiche, wenn man die moderne Technik
nutzt und prazise arbeitende Gerate verwendet. Wie viel das Gelin-
gen und der Wohlgeschmack eines Gerichtes vom richtigen (und
fantasievollen) Gebrauch von Maschinen, dem korrekten Einsatz
technischer Moglichkeiten, der Verwendung guter Werkzeuge und
Gerate abhangt: Das ist das Thema dieses Buches. Mit Beschrei-
bungen und Uberlegungen, Rezepten, Tipps und Tricks soll es Sie
an die moderne Kuchenwelt heranfihren. Wir verstehen dabei
Technik nicht als Gegensatz zum gemdtlichen Kochen von anno
dazumal, sondern als willkommene Erganzung der Moglichkeiten,
gutes Essen auf den Tisch zu bringen.

Kein Mensch bei uns hat etwas gegen neue Techniken bei der
Benzin- oder Dieselverbrennung im Automotor einzuwenden oder
lehnt Methoden zur Verbesserung der Energieeffizienz oder der
Abgasreinigung ab, aber in der Kiiche schrecken viele zurlick: Da
wehrt sich der eine gegen langst erprobte Beschichtungen von
Pfannen, der andere glaubt, von Mikrowellen impotent zu werden,
und der Dritte beflirchtet Krebs durch den Einsatz von Induktions-
feldern. Diese Technikfeindlichkeit hat in Deutschland lange gerade
diese letztgenannte Technologie verhindert, die ein prazises Ko-
chen so angenehm macht, wie man es noch nie zuvor kannte. Und
warum sollte man sich mit rostenden Eisenpfannen plagen, in de-
nen trotz aller erdenklichen Pflege immer wieder etwas anbrat und
verbrennt, wenn man doch in einer beschichteten Pfanne (auch



ohne je kochen gelernt zu haben) ohne Probleme ein ordentliches
Ruahrei zustande bringen kann. Moderne Kiichentechnik macht das
Kochen leichter, gelingsicherer und eroffnet gleichzeitig der Kreati-
vitat und Spontaneitat neue Wege ...

Naturlich kommt nicht alles von alleine. Wie man ein neues
Computer-Programm nicht sofort umfassend versteht und sinnvoll
anwenden kann, muss man sich mit einem neuen Herd oder einer
Kichenmaschine erst einmal vertraut machen. Galt es einst, ein
Feuer entfachen zu kdonnen oder einen Schneebesen effektiv zu
schwingen, muss man heute lernen, die Maschine richtig zusam-
menzusetzen und den Backofen oder Kombidampfer zu program-
mieren. Das gelingt der einen fast spielerisch, dem anderen weni-
ger leicht, klar. Aber am Ende steht als Lohn enorme Zeit- oder Ar-
beitsersparnis oder beides — und das sollte doch Ansporn genug
sein! Wir werden versuchen, die jeweiligen Vorteile moderner K-
chentechnik herauszustellen und die Frage zu beantworten, wel-
che Maschine wer braucht und auf welches Gerat man verzichten
kann. Ein ziemlich weites Feld!

Die traditionell seinen Beruf kennzeichnenden Werkzeuge des
Kochs sind der Kochloffel und das Messer. Letzteres ist in der mo-
dernen Kiiche noch wichtiger geworden als es friiher war. Freilich
nicht mehr das Messer, das der Koch zum Schneiden und Zerklei-
nern in der Hand halt — Spitzenmesser in allen Varianten, sensatio-
neller Qualitat und handwerklich perfekter Ausflihrung, sei es aus
Deutschland (Solingen), Italien, der Schweiz oder Frankreich, noch
mehr aber aus Japan, sind dennoch der Traum aller Kéche! -, son-
dern von Maschinen bewegte Messer. Der Elektromotor hat Ko-
chen und Hausfrauen fur unzahlige Arbeiten und Zubereitungen
das Messer sozusagen aus der Hand genommen, dreht es mit ra-
sender Geschwindigkeit und erstaunlicher Effektivitat in hunderter-
lei Varianten. Dabei erreichen die Maschinen eine Prazision und Er-
gebnisse, die ohne sie nicht machbar waren.

Der Elektromotor hat die Klichenarbeit revolutioniert und Arbei-
ten zu einem Kinderspiel gemacht, die einst der hohen Handwerks-
kunst der Meisterkoche reserviert waren. Wir werden ausfihrlich
darauf eingehen und die Moglichkeiten hauslicher Perfektion und
neue Wege der Zubereitung in der Spitzenkiiche wiurdigen.

Ausgangspunkt unserer Anwendung von Klchentechnik und un-
serer jeweils darauf abgestimmten Rezepte ist immer das gute,
von der Natur gelieferte, aber von der kenntnisreich helfenden
Menschenhand gepragte Produkt. Das reine Naturprodukt ist ein
Steinpilz, eine Heidelbeere, eine Tollkirsche. Naturbelassenheit al-
leine sagt Uber die Bekommlichkeit und Qualitat eines Produktes
noch nicht alles aus — im Steinpilz kann es vor Maden wimmeln,
die Heidelbeere kann den Fuchsbandwurm Ubertragen und die
Tollkirsche ist aufderst giftig. Intelligente, kritische Auswahl ist also

Das reine Produkt
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auch dem Naturprodukt gegentber angesagt. Und bei den kulti-
vierten Produkten (hier wird die Herkunft des Wortes deutlich
sichtbar!) muss die wertvolle Arbeit von Zlichtern, Gartnern, Land-
wirten, Bauern hinzukommen.

In diesem Sinne bleiben wir ganz bei einer traditionellen, vorin-
dustriellen Betrachtung von Lebensmitteln, deren originare Quali-
tat wir so weit wie moglich unangetastet lassen wollen. Kochen ist
immer Transformation in einen anderen Zustand oder ein anderes
Erscheinungsbild — selbst wenn wir eine Zutat roh belassen, setzen
wir sie durch eine Bearbeitung (zum Beispiel einen speziellen
Schnitt, ein kurzes Marinieren), durch Wurzen und das Kombinie-
ren mit anderen Zutaten neu in Szene. Wie sehr diese Behandlun-
gen ein Lebensmittel verandern, und auf welche Weise das ge-
schieht, ist von vielerlei Faktoren abhangig, besonders auch von
der Klichentechnik, mit der man sich ihm nahert.



Ein Lebensmittel so zuzubereiten, dass man seinen ureigenen Ge-
schmack genielden kann, das galt einmal fiir alle Klichen dieser
Welt als das Ziel. Bauerliche und regionale, spater blrgerliche und
Adelskiiche haben freilich dann teilweise andere Ansatze und An-
spriche entwickelt. Aber gleichglltig ob die japanische oder die
italienische, die chinesische oder die franzdsische Kiiche: Ur-
springlich wurden die Zutaten so zusammengefligt, dass die
Hauptzutat den Ton angab und deutlich herausschmeckbar bleiben
sollte, die weiteren Zutaten eine dienende, assistierende Funktion
hatten und die hohe Kochkunst die Aufgabe hatte, die Aromenkon-
zentration auf den Mittelpunkt hinzuflihren und gleichzeitig spiele-
risch zu umkreisen. Dies war auch das Prinzip der sogenannten
Nouvelle Cuisine geblieben, jener Neuen Kiiche, die in den 70er-
Jahren des letzten Jahrhunderts in Frankreich fur eine Art Klichen-
revolution sorgte.

Von dieser Zeit an wurde die Kreativitat der Koche immer hoher
bewertet, so manches verselbststandigte sich und es entstanden
die erstaunlichsten Zusammenstellungen. Der Erfindungsreichtum
schreckte vor nichts zurlick, je verruckter sich der Maitre gab, des-
to lauter der Beifall der gastronomischen Presse. Mit falsch ver-
standenem, oftmals ungekonntem Crossover zwischen asiatischen
und europaischen Methoden und Zusammenstellungen wurden
immer mehr Zutaten und Aromen Ubereinandergehauft und die
Botschaft der Speisen oft unverstandlich. Als alle Regeln schliel3-
lich vollkommen aufgelost waren und auf den Tellern nur noch das
pure Chaos herrschte, verlor die so lange federfuhrende franzosi-
sche Kiche ihre Vormachtstellung in der Welt. Die Zeit von Ferran
Adria und seinen spanischen Kollegen brach an. Davon spater.

In obiger Aufzahlung fehlt absichtlich unsere deutsche Kliche - sie
genieldt noch immer einen bescheidenen Ruf. Das ist, wir haben
es schon ausgefiihrt, die Folge von schlechten Zeiten. Aber als der
franzosische Dichter und Philosoph Montaigne Ende des 16. Jahr-
hunderts durch Stiddeutschland reiste, pries er die dortige Kliche
als der franzosischen weit Giberlegen an Geschmack und Vielfalt.
So andern sich die Zeiten. Die Einstellung zur kulturellen Errun-
genschaft des guten Geschmacks inbegriffen. Werden deutsche
Gerichte mit guten Zutaten korrekt gekocht, sind sie nattrlich kei-
nen Deut schlechter als die hoch gepriesenen Speisen anderer
Lander. Und diese waren, schlampig zubereitet, ja auch nicht lo-
benswert.

Wenn wir davon ausgehen, dass erst durch Notzeiten die Zube-
reitung deutscher Gerichte gelitten hat, konnen wir den neuen K-
chentechniken eine wichtige Aufgabe Ubertragen. Es gelingt sicher
weniger gut, sich mit Korrekturen am Bestehenden von den tra-
dierten Geschmacksmustern zu l6sen, sondern eher mit vollkom-
men neuen Gerichten und anderen Zubereitungsarten. Wie anders

Die deutsche Kiiche

EINLEITUNG
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Die Molekularkiiche

ware der Siegeszug von Pizza und Pasta, von japanischem Sushi
und thailandischen Curries zu erklaren? Das Neue, das Ungewohn-
te wird eher akzeptiert als das ,,nur” Veranderte, Verbesserte.

In diesem Sinne hat die moderne Kiichentechnik enorme Chan-
cen. Mit ihr lassen sich viele unserer klassischen Gerichte vollkom-
men neu gestalten, sodass sie einerseits ihren originaren Charakter
behalten oder sogar wiedergewinnen, andererseits im Glanz von
etwas vollkommen Neuem erstrahlen. Nehmen wir als Beispiel ein
Gericht wie das Leipziger Allerlei, das als mindere Dosenware ein
armliches Dasein fristet, aber frisch zubereitet, mit Morcheln und
Krebsschwanzen, ein Spitzengericht der feinen Kiiche sein kann.
Dazu braucht man einen guten Herd, ein gutes Messer mit der
richtigen Schnitttechnik und einen guten Topf. Denn kocht man
das mit einem stumpfen Messer in beliebige Stlicke zerquetschte
Gemuse langsam auf einem tragen Herd in einem schlecht leiten-
den, zerbeulten Gefald, dann wird es weich, grau und schlaff. Sau-
tiert man das mit einem scharfen Messer glatt und gleichmaRig in
schrage Scheiben geschnittene Gemilse aber in einem erstklassi-
gen Topf bei lebhafter Hitze, behalt es Biss, Textur und Farbe. Gute
Kuche ist eben eine komplexe Angelegenheit, hangt nicht nur von
der Qualitat der Zutaten, sondern durchaus auch von den richtigen
Geraten, der richtigen Technik und der richtigen Arbeitsweise ab.

Das Leipziger Allerlei konnte sich als Dosenware nattrlich nur
etablieren, weil man keine Anspriche an die Qualitat des Gerichtes
mehr stellte. Und, naturlich, tGber den Preis. Konigsberger Klopse
sind schlieBlich auch nicht naturgegebene Krankenkost in diinner
Mehlschwitze, ein Hlhnerfrikassee oder ein Pfefferpotthast kon-
nen etwas Kostliches sein und auch ein Sauerbraten zart und deli-
kat. Geht man solche Gerichte vollig neu an, baut das Rezept um
und setzt fur eine Sauce nicht die altbekannte Mehlschwitze, son-
dern mitgekochte Gemuse und den Stabmixer ein, geht mit Fett
vorsichtiger und bewusster um, benutzt zum Anbraten eine be-
schichtete Pfanne, kauft nicht ein schmieriges Hack aus sehnigem
Fleisch, sondern dreht sich ein magere Mischung aus sorgsam her-
gerichteten Muskelstrangen selber frisch durch den Wolf, so wird
das Ergebnis ein Traum sein, der jeden Uberzeugt ...

Im Mittelpunkt steht also das erkennbar gute Produkt. Erkennbar-
keit war nicht mehr das Ziel bei der letzten Kiichenrevolution, die
aus Spanien, genauer Katalonien, zu uns kam, noch genauer: die
von Ferran Adria und seinem Restaurant El Bulli ausging. Da wurde
zunachst mit dem Produkt frei experimentiert, wobei neue kiichen-
technische Erfahrungen gesammelt und Uberzeugende Verfahren
entwickelt wurden. Aber wie so haufig geriet diese sensible Ent-
wicklung in eine modische Stromung, deren rasch anschwellende
Eigendynamik alles mit sich riss. Nicht mehr individuelle, feinfuhli-
ge Kreativitat bestimmte schliel3lich die Marschrichtung, sondern



wirtschaftliche Verwertbarkeit. Am Ende konnte man manche Zu-
bereitung der Spitzenkdche nicht mehr vom Herstellungsprozess
eines Industrieprodukts unterscheiden. Inzwischen hat Adria, ein
kluger Mann, seinen Ausstieg aus der Sache erklart: Die Entfrem-
dung vom und die Verfremdung des Produkts als Prinzip ist durch-
dekliniert.

Die Spitze der kreativen Kiiche hat sich dabei mit industriellen
Vorgehensweisen beschaftigt beziehungsweise Verfahren entwi-
ckelt, die auch in der Industrie verwendet werden konnen. Sie hat
sich schlieRlich in den Dienst der Industrie gestellt — und dabei ihre
Unschuld verloren. Wenn sie auch, weil sie gute, geschmackvolle
Produkte als Ausgangsmaterial fordert, auf kiinstliche und natrli-
che Aromen verzichten kann, so hat sie sich doch auf eine Ebene
begeben, die nicht mehr die originare Wahrheit des Produktes in
den Mittelpunkt stellt, sondern die Verfremdung, die beabsichtigte
Tauschung. Was spielerisch und witzig begann, endete, wenn man
es vorurteilslos betrachtet, in Eulenspiegelei.

Wir verzichten deshalb in diesem Buch auf die Erlauterungen
der Kochtechniken dieser sogenannten Molekularkiche, die als-
bald eher hochtrabend und bedeutungsschwanger daherkam, und
mit der anfangs so leichthandigen Kreativitat Adrias nichts mehr zu
tun hatte. Unterdessen hat sie den Hohepunkt ihrer Attraktivitat
Uberschritten, auch wenn die neuen skandinavischen Kichenstars,
allen voran René Redzepi, ohne sie nicht denkbar sind. Bei denen
allerdings steht die regionale oder lokale Herkunft der Zutaten und
die Erhaltung der geschmacklichen Grundsubstanz im Vorder-
grund und soll nicht maskiert werden.

Spanien hat uns trotzdem damit in den letzten Jahrzehnten etwas
vorgeflihrt, das sehr beachtenswert ist: Das Land, das nach der
Diktatur Francos trage und verschlafen vor sich hin dimpelte, er-
wachte und erbluhte in kulinarischer Hinsicht auf das Erstaunlichs-
te: Allenthalben wurden die hervorragenden traditionellen Produk-
te geschutzt und ihre Herstellung festgeschrieben, wobei man sich
an den hohen Standards Frankreichs orientierte und keine Verwas-
serung zulie®, wie das etwa in Italien und Deutschlands geschah
(und geschieht). Die Spanier sind mit Recht stolz auf die Vielfalt
und Qualitat ihrer landwirtschaftlichen Spitzenprodukte, die die
beispielhafte Erneuerung der Kochkunst des Landes mit sich ge-
bracht hat.

Wir wiinschen uns fur Deutschland eine ahnliche Entwicklung!
Teilweise hat sie auch schon eingesetzt — beim Wein hat es begon-
nen, es folgten einzelne Gemusesorten (beispielsweise Spargel),
die Sektoren Kase und Milchprodukte, Wurst und Brot, langsam
kommt es beim Fleisch wieder in die Gange. Das ist wichtig, denn
die handwerklichen Prozesse des Kasens oder Wurstens, des
Schlachtens, Zerlegens und Fleischreifens, des Pokelns, Rau-

Auf zu neuen
kulinarischen Ufern!

EINLEITUNG
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Besser einkaufen

cherns und Trocknens von Schinken, des Einlegens von Weil3kraut
zur Gewinnung von Sauerkraut und von jungen Heringen zur Her-
stellung von Matjes — all das sind kulturelle Leistungen, die ge-
pflegt werden mussen, wollen wir nicht in der kulinarischen Wiste
landen. In Deutschland hatten wir eine reiche Tradition auf diesen
Gebieten, vorzlgliche, weltberihmte Produkte — aber zwei ange-
zettelte und verlorene Kriege haben ihre Spuren hinterlassen. Und
dann haben die kleinen, handwerklichen Betriebe zu schnell vor
den grofRen Herstellern kapituliert. Denen gentgt es meist, die ge-
setzlichen Mindestanforderungen an das Produkt zu erflillen und
dabei so billig wie moglich zu sein. Manchmal bleiben allerdings
auch diese Mindestanforderungen auf der Strecke oder es werden
unzulassige Verfahren gewahlt — davon ist dann in den Tests der
Stiftung Warentest zu lesen.

Wer sich vor all dem wirkungsvoll schitzen will, kocht selbst und
kauft selber ein. Das Einkaufen ist in den letzten Jahren flir immer
mehr Menschen vom stressigen Mussen zu einem angenehmen
Erlebnis geworden. Auch daran ist im weiteren Sinne die Technik
schuld: Unsere modernen Kuhlschranke sind so gut geworden,
dass man nicht mehr taglich oder mindestens zwei Mal die Woche
einkaufen muss, es reicht ein ebenso ausgiebiger wie vergnugli-
cher Marktbummel am Samstag vollkommen aus: In den Schubla-
den der neuen Kuhlgeneration, die individuell und aufs Grad genau
geklhlt und wahlweise mit feuchter oder trockener Kalte beschickt
werden konnen, halten sich Fisch, Fleisch, Salat, Krauter und Ge-
muse doppelt oder drei Mal so lange wie in den friheren Geraten.
Spargel oder Artischocken, zum Beispiel, lassen sich im feucht ge-
regelten Fach, zusatzlich in ein feuchtes Tuch geschlagen, ohne
weiteres zehn Tage ohne merkliche geschmackliche Einbuf3en auf-
bewahren. Weiterhin die wunderbare Moglichkeit, ohne Mihe und
dauerndes Vergiel3en von Wasser aus kippeligen Eiswirfelschalen
Uber genuigend Eiswdirfel verfigen zu konnen — entweder bereitet
der Kihlschrank solche oder man stellt sich einen mehr oder weni-
ger automatisch arbeitenden Eiswdrfelbereiter in eine Ecke, Kam-
mer oder den Flur. Kostet nicht die Welt, man kann seinen Wein
groRzligig kihlen, jederzeit einen Drink mixen und die Tomaten
nach dem Uberbriihen rasch abschrecken, sodass sie nicht weiter-
garen, das Fruchtfleisch fest bleibt.

Technik und Technologie machen Kiichenarbeit und Kochtech-
nik einfacher. Das ist die Botschaft, die wir in diesem Buch vermit-
teln wollen. Folgen Sie uns in eine Welt, in der es gewiss weniger
stimmungsvoll zugeht als einst im Bauernhof, der ja so gerne von
der Werbung als Idylle bemiht wird. Glauben Sie diesen verklaren-
den Bildern nicht! Sie zitieren Zeiten, in denen es die Menschen
sehr viel schwerer hatten, als wir es uns vorstellen kdnnen oder
wollen. Seien wir dankbar fiir die vielen kleinen und grofRen Helfer,



die uns heute zur Hand gehen, die wir nicht lange bitten missen
und die uns weniger kosten als die menschlichen dienstbaren
Geister in der damaligen Zeit. Gutes Essen kann nicht aus Nostal-
gie entspringen, sondern aus bewusstem Umgang mit der Traditi-
on und dem klugen Einsatz der heutigen Mittel.

Traditionen pflegen heif$t nicht, die Asche aufzubewahren, son-
dern das Feuer am Brennen zu halten. Genau das wollen wir tun:
aber nicht im alten Kohleherd, sondern auf dem Induktionsfeld
oder in einem Kombidampfer!

EINLEITUNG
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Nichts hat die Kiichenarbeit so seh;

verwandelt wie der Elektromotor

i
korperlich anstrengende und die

Arbeitskraft langere Zeit binde‘ti
Tatigkeiten entfallen, werden
helos und schneller, besser, hg

sogar ganz ohne Aufsicht d
gefiihrt. Dank des Elektromotor

wurde es moglich, komplizierte
Rezepte zu andern, zu erleichtern.
Viele Zubereitungen sind ohne die
Leistungen von Maschi
nicht vorstellbar.
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Die ersten Elektrogerate waren sehr genau auf ganz bestimmte
Arbeiten ausgerichtet. Im Laufe der Jahrzehnte wurden sie immer
vielseitiger, entwickelten sich von Spezialisten mit eng begrenztem
Wirkungskreis zu Universalisten mit unzahligen Funktionen. Paral-
lel dazu wurden immer mehr Anwendungsbereiche gefunden und
ingenios ausgetuftelte Gerate flir ganz spezielle Aufgaben auf den
Markt gebracht.

Glaubt man den Beschreibungen und fantasievollen Werbespru-
chen der Hersteller, dann konnen ihre Klichenmaschinen, Zerklei-
nerer, Hand- und Stabmixer naturlich alles bestens. In der Realitat
sieht das anders aus, da sind die Unterschiede grof3. Denn die an-
gepriesenen Funktionen flihren keineswegs immer zu denselben,
gleichermalf3en befriedigenden Ergebnissen. Das Angebot auf dem
Markt ist geradezu uniberschaubar grof3, zu den unterschiedlichs-
ten Maschinen kommen auch noch diverse Zusatzgerate mit eige-
nen, nur von diesem Hersteller angebotenen Funktionen. Infolge-
dessen gibt es unterschiedliche Vorziige, gepaart mit verschiede-
nen Nachteilen, sodass man als Anwender hier seine eigenen Er-
fahrungen mit seinem Gerat machen muss und immer klar sein
sollte, dass nicht alle Gerate alles gleich perfekt erledigen.

Leider hat man als Kunde ja kaum die Moglichkeit, vor dem
Kauf erst einmal zu testen, was das betreffende Gerat nun wirklich
kann. Man wird sich zunachst informieren, auf den Webseiten der
Stiftung Warentest nach Testberichten suchen, eventuell in einem
Verbraucherzentrum oder bei den Stadtwerken dieses oder jenes
ausprobieren und dann oft das Gerat jenes Herstellers nehmen,
mit dem man schon gute Erfahrungen gemacht hat. Und wenn
sich damit gut arbeiten lasst, es praktisch zu handhaben ist und
die gewilnschten Rezepte damit gelingen, wird man zufrieden
sein. Tatsachlich stellt man auf Internetforen fest, dass nahezu je-
der von ,seinen” Maschinen und Geraten meist begeistert ist, ob-
wohl — und das zeigt sich bald, wenn Uber Ergebnisse diskutiert
wird — kaum einer andere Gerate ausprobiert hat und gar nicht
weil}, wie sie arbeiten.

Im Prinzip ein gutes Zeichen, wenn die Leute zufrieden sind, ist ja
alles in Ordnung. Das Problem ist nur: Die Gerate konnen so unter-
schiedlich arbeiten, dass am Ende ein vollig anderes Ergebnis he-
rauskommt. Und wenn die Sauce, die man nach Rezept mit dem
Mixstab oder dem Schneebesen aufgeschlagen hat, gar nicht so
cremig ist, wie die beigefligte Abbildung zeigt oder im Gegenteil viel
dicker, fester ist, also ganz anders als erhofft — wer ist schuld? Das
Rezept? Die Zutaten? Oft ist es schlicht und einfach das Gerat ...
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STABMIXER
UND ZUBEHOR

Die Ausriistung dieser Gerate kann sehr unterschiedlich aus-
fallen: Der eine Hersteller glaubt, mit einem einzigen Messer
auskommen zu koénnen, der andere liefert verschiedene Mes-
ser und Scheiben fiir den immer gleichen Stab. Zu dem einen
Motorteil gibt es verschiedene Zusatzgerate, ein anderes Ge-
rat besteht lediglich aus einem festen Stab, ohne zuséatzliche
Moglichkeiten. Natiirlich stellt jeder Hersteller sein Konstruk-
tionsprinzip als das beste dar. Das ist sein gutes Recht. Und
beim Gebrauch beweisen die verschiedenen Ergebnisse, dass
durchaus viele Wege nach Rom fiihren konnen. Manche aller-
dings erreichen Rom gar nicht erst — und iiberhaupt: Wo liegt
eigentlich Rom in diesem Fall?

Mancher Stab scheitert bereits am simplen Aufmixen einer Mayon-
naise (sie flockt aus), wahrend der andere Krauter nicht ordentlich
schneidet, sondern eher zerreil3t. Der eine kann Eiswtrfel ganz her-
vorragend zerkleinern, wahrend der andere sich vergeblich daran
abarbeitet. Es werden bei dem einen Mixstab die verschieden fes-
ten Zutaten fur eine Sauce allesamt perfekt und gleichmaRig zer-
kleinert und vermischt, wahrend der nachste nur einen Teil zermust,
ein Rest aber in groberen Stlickchen erhalten bleibt. Flir manche
Mixstabe gentligt es, die Zutaten vorab grob zu zerkleinern, andere
verlangen einen feineren Zuschnitt, sonst konnen seine Messer die
Stlicke nicht packen.

Es gibt Stabe, deren Messerfllgel eine ausgesuchte Schragstel-
lung haben, sodass sie alle Zutaten stark verwirbeln und dadurch
sofort Luft mit einarbeiten, also eine Creme leicht schaumig schla-
gen, wahrend andere absolut gerade kreisen, die Masse mit weni-
ger Dynamik umwalzen und deshalb eine eher kompakte, glatte
Creme bereiten. Leider kann man das nicht aus dem Prospekt he-
rauslesen, sondern erfahrt es erst bei der praktischen Arbeit in der
Ktche. Aber man kann vielleicht Freundinnen und Freunde befra-
gen und auf deren Erfahrungen zurlickgreifen. Auch hier hilft ein
Blick auf die Seite www.test.de, denn Stiftung Warentest testet in
regelmaligen Abstanden Stabmixer und ihre Eignung fur verschie-
dene Aufgaben in der Kiche.

Zum Aufschlagen einer Vinaigrette oder einer Mayonnaise wird
man mit einem handlichen, leichten Gerat kaum Schwierigkeiten
haben. Hier kommt es vor allem auf die Drehzahl an — je hoher, des-

Leichtgewicht
oder Kraftprotz
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to schneller und umso sicherer gelingt diese Arbeit — und selbst ein
einfaches Billiggerat mit 120 Watt kann 20.000 Umdrehungen lie-
fern. Aber ein glattes Plree von festem Gemtuse, wie beispielswei-
se von gedlnsteten Mohren, ist schon eine etwas anspruchsvollere
Aufgabe und beansprucht Material und Motor starker. Generell
sagt die Wattzahl nicht unbedingt etwas Uber die praktische Leis-
tungsfahigkeit in der Kliche aus, aber der Test von 2011 lasst er-
kennen, dass kein Gerat unter 300 Watt ein gutes Testurteil bekom-
men hat. Auf die Maximalgeschwindigkeit des rotierenden Mes-
sers zu achten, ist durchaus interessant. Altere Geréte liefern trotz
guten Namens manchmal nicht mehr als 7000 Umdrehungen: Das
ist fir eine stabile Essig-Ol-Emulsion eindeutig zu wenig. In den
Testberichten wird explizit ausgewiesen, welche Ergebnisse die
Stabmixer in einzelnen Kategorien, wie beispielsweise Mayonnaise
mixen, erzielt haben. Fir die Rezepte in diesem Buch haben wir ein
600-Watt-Gerat benutzt, das stufenlos regelbar ist, von normal bis
turbo. Die Umdrehungszahl gibt der Hersteller gar nicht erst an.

Neben dem Preis — auch da ist die Spanne gewaltig: sie reicht
von 10 bis Uiber 200 Euro — kommt es nattirlich auch auf das Ausse-
hen an und auf das verwendete Material: billiges Plastik, hochwer-
tiges Plastik oder Edelstahl, alles ist auf dem Markt verfligbar. Und
wahrend der bescheidenen Hausfrau vielleicht gar nichts anderes
in den Sinn kommt, als ein simples weiles Kabel als Stromzuflih-
rung vollkommen ausreichend zu finden, leistet sich der ambitio-
nierte Hobbykoch ein exquisites Spiralkabel am getonten Metallic-
Korpus. Oder, noch exklusiver und Uberaus praktisch, allerdings
auch deutlich teurer: Man gonnt sich ein schnurloses Gerat mit Ak-
ku, der auf einem Standsockel aufgeladen wird. Das klappt er-
staunlich gut und ist wirklich sehr praktisch, weil man das Gerat
vollkommen ungebunden (im wahrsten Sinne des Wortes!) Uberall
hin mitnehmen und einsetzen kann — auch beispielsweise mal
beim Grillen drauf3en, um eine Sauce noch einmal aufzumixen. Es
stort also kein Kabel beim Arbeiten am Herd, das ja leicht an-
schmurgeln kann, vor allem, wenn man auf Gas kocht. Kurz: Es
gibt fur jeden etwas!

Der Stabmixer (oder Mixstab) hat die alltagliche Arbeit in der Kliche

starker verandert als alle anderen Gerate, die groRe Klichenmaschi-

Erbsen-Cremesuppe ~ 33 ne eingeschlossen. Mit ihm lassen sich Dinge vollbringen, die fri-

Kiirbis-Kokos-Suppe ~ 34  her nicht moglich waren oder nur mit sehr hohem Aufwand. Im

Petersilienwurzel-Cremesuppe ~ 35 Handumdrehen stellt er cremige Saucen von einer geschmackli-

Kréuter-Vinaigrette ~ 37  chen Intensitat her, die friher nur in langwierigen und aufwendigen
Kapern-Anchovis-Vinaigrette ~ 37  Arbeitsgangen mihsam und kostspielig erreicht werden konnte.

Mayonnaise - 38 Deutlich wird dieser Quantensprung zum Beispiel an der klassi-
Aiolli und Rouille ~ 39  schen Eiersauce, wie sie der Hofkoch des Konigs von Bayern, Jo-
Asienwiirzige Schnittlauch- hann Rottenhofer, in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts zu

Mayonnaise ~ 40 gchwarzwurzeln zubereiten lieR: Da wurde das Gelbe von sechs
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hartgekochten Eiern durch ein feines Haarsieb passiert, gesalzen,
gepfeffert, eine Prise Zucker hinzugegeben, auch Ol, Essig und
sehr fein geschnittene (zuvor blanchierte) Petersilie, es wurde ge-
rihrt und geschlagen, mit Kraft und Ausdauer eine dick flieRende
Sauce produziert, die sich nicht trennen sollte. Das war Schwerst-
arbeit, und nicht einmal immer von Erfolg gekront, leider. Denn es
konnten die Zutaten ausflocken, die Sauce gerinnen oder gleich
von vornherein keine Bindung eingehen.

Seit es den Purierstab gibt, ist das zum Kinderspiel geworden:
Alle Zutaten in ein Mixgefal flllen (oder einen hohen Becher), mit
dem Stab einmal nach unten driicken, das Messer rotieren lassen,
mehrmals auf und ab fahren — nach 20 Sekunden ist die Sauce
nicht nur fertig, sondern auch noch perfekter gebunden und stabi-
ler als es Rottenhofers feine Kreation jemals zu sein vermochte.
Hinzu kommt: Es entfallt das umstandliche Passieren des Eigelbs —
wobei ja zwangslaufig ein Teil des Eigelbs im Sieb zurlckblieb.
(Dieses musste dann auch noch mihsam herausgespult werden
und Ubrigens im Rezept von vornherein hinzugerechnet werden,
heute kommt man also mit weniger aus!) Auch muss die Petersilie
nicht blanchiert werden, sie kann roh bleiben und wird dennoch
fein zermust. Und trotz aller Energie beim Schlagen per Hand er-
reichte Rottenhofer eines nicht: die Intensivierung des Ge-
schmacks durch die vom Schlagmesser des Elektrogerates hinein-
gewirbelte Luft.

Man vergleiche nur mal eine nach der klassischen, althergebrach-
ten Arbeitsmethode zubereitete, also muhsam im Morser ge-
stampfte Aioli mit der aufgemixten modernen Variante: Das tradi-
tionelle Rezept verlangt, zunachst Knoblauchzehen in einem Mor-
ser zu zerreiben — eine kraft- und zeitraubende Angelegenheit, die
schlief3lich, vielleicht aus Ungeduld, oder auch mangels ausrei-
chender Ausdauer, oft nicht vollendet erledigt wird, sodass unscho-
ne Knoblauchstlickchen bleiben: bereits die erste Voraussetzung,
dass die Bindung nicht gelingt. Denn der Knoblauch gibt nicht nur
seinen Geschmack, sondern hilft vor allem mit seiner gelatinosen
Kraft, die Sauce anzudicken und zu binden. Aber nehmen wir an, es
klappt, dann muss man den Knoblauch mit Eigelb und Ol aufschla-
gen —und zwar mit dem Schneebesen, bis das Handgelenk brennt!

Eine Viertelstunde ist jetzt leicht vergangen, etwas weniger,
wenn Sie statt des Schneebesens den elektrischen Handrihrer be-
muht haben. Wenn Sie den Knoblauch, statt ihn zu morsern, durch
die Presse driicken, konnen Sie auch Zeit und Arbeit sparen, je-
doch ist diese Art der Zerkleinerung alles andere als perfekt und
Sie mussen die Sauce noch durch ein Sieb passieren, was Zeit und
Geschmack (Verlust der Knoblauchstiickchen) kostet.

Die mit dem Mixstab hergestellte Version hingegen ist muhelos
in einer Minute zubereitet: Alle Zutaten und die Hélfte des Ols in
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Speckcreme — 41
Krduterbutter —~ 42
Rosenkohlcreme — 42
Obazda —~ 43
Himbeereis —~ 44
Pfannkuchenteig —~ 47
Feine Palatschinke — 47

Morser contra Mixstab
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Stabmixer:
Tipps fur
den Kauf

Keine Alleskonner

Scheibe oder nicht?

Drehzahl

Form der Messer

Auswechseln der Messer

Grof3e Glocke

Fester Stab oder
Aufsteckgerit?

Zubehor

Leistung

Wer von einem Stabmixer einen Alleskdnner erwartet, wird spater enttauscht sein.
Uberlegen Sie sich vorher, fiir welche Arbeiten Sie das Gerat hauptsachlich verwen-
den wollen.

Manche Stabe verfiigen iiber eine Scheibe und kénnen dadurch Sahne oder Eiweil3
schlagen — nicht perfekt, aber es geht. Wenn Sie einen Handmixer haben, kdnnen
Sie auf diese Funktion verzichten.

Wer mehr auf Emulsionen Wert legt (Mayonnaise, Vinaigrette etc.), sollte auf die
Drehzahl achten — je hoher, desto inniger und stabiler die Verbindung.

Kompliziert in verschiedenen Ebenen aufgebaute Messer piirieren zwar weiche Zuta-
ten meist hervorragend, aber feste Bestandteile konnen sich vor die eng gestellten
Messer legen und werden dann nicht oder ungleichmaRig zerschlagen.

Bei Geraten mit verschiedenen Messern darauf achten, dass das Auswechseln prak-
tisch geldst ist und man kein Werkzeug dazu braucht.

Mixer mit eng vom Kopf umschlossenem Messer versprechen mehr als sie halten:
Sie erfassen meist nur bereits vorher recht klein geschnittene Zutaten. Die Glocke
sollte also mdglichst weit sein! AuRerdem sollten die Offnungen der seitlichen Be-
grenzung nicht hdher liegen oder reichen als die Messerebene — sonst spritzt es he-
raus, wenn die Glocke vor dem Einschalten nicht ganz eingetaucht oder auch nur ein
wenig aus der Fliissigkeit herausgezogen wird.

Fest mit dem Motorblock verbundene Stébe sind weniger anfallig, bei Aufsteckgera-
ten kann die Kupplung ausleiern oder mangelhaft schlieRen.

Wer nicht zu viele verschiedene Gerate bei sich herumstehen haben will, kann mit
den von einzelnen Herstellern angebotenen Zusatzgeraten (kleiner Mixbecher oder
Zerhacker, groRer Mixer mit Schnitzelwerk und Reibe, Teigriihrer, Schneebesen, Eis-
crusher etc.) zurechtkommen — bis auf den kleinen Mixbecher sind sie aber alle den
jeweils speziellen Geraten unterlegen: fiir den Ein-Personen-Haushalt mit mittleren
Anspriichen vielleicht ausreichend, fiir die gut mit einer Kiichenmaschine ausgertis-
tete Kiiche oder anspruchsvolle Benutzer iiberfliissig. Ausnahme: siche Smoothies.

Hohe Wattzahlen verbessern nicht automatisch die Ergebnisse.




Diese dickfliissigen Fruchtgetranke erfreuen sich immer groRerer Beliebtheit als Er-
frischung oder Apéritif. Hierfiir kann einerseits fiir ein oder zwei Glaser der Mixstab
verwendet werden, allerdings ist im kleinen Haushalt ohne groRen Mixer auch der
vom Mixstab betriebene Mixbecher als Zusatzgerat gut, fiir groRere Mengen sogar
besser geeignet. Wer haufiger solche Getranke (mit oder ohne Zusatz von aromati-
sierenden Destillaten) fiir Gaste herstellen will, sollte sich dieses Zusatzgerat daher
leisten. Freilich sind sie nicht so robust und perfekt wie Standmixer. Und auch den
Eiscrusher: Der Stabmixer verweigert im allgemeinen die Annahme von normal gro-
Ren Wiirfeln aus dem Eiswiirfelbereiter oder den Gefrierschalen, auch der Mixbe-
cher hat mit ihnen groRte Miihe. Deshalb sollten sie vorher zerkleinert werden, da-
mit die Friichte oder Fruchtstiicke zusammen mit dem Eis schnell und glatt piiriert
werden. Und ein Caipirinha ist ohne gecrushtes Eis nicht denkbar (siehe auch Eis-
crusher Seite 482).

Tipp: Fiir Smoothies lassen sich auch Obst- und Gemiisereste gut verwerten. Da-

zu Milch, Joghurt oder Saft (eventuell mit einem kleinen Schuss gutem, aromati-
schem Ol und/oder einem passenden Brand sowie etwas gecrushtem Eis) in den
Mixbecher geben und zunachst nur einen Teil des Obsts/Gemiises. Mixen, dann erst
nach und nach so viel davon zufiigen, dass eine angenehme Konsistenz entsteht. Mit
Zitronensaft und ein klein wenig Zucker, Honig oder Likor abschmecken.

Was vielleicht wie eine Spielerei klingt, ist im taglichen Gebrauch duRerst praktisch:
Man kann das Gerat (iberall einsetzen, braucht keine Steckdose in unmittelbarer Na-
he. Und man braucht nicht aufzupassen, dass das Kabel Schaden leidet, etwa an-
schmurgelt, oder man damit an anderen Gerdten oder Topfen/Pfannen hangen bleibt
und diese vom Herd reit — ist uns alles schon passiert! Wer viel Mixen will, ist gut
beraten, sich gleichzeitig einen zweiten Motorkorpus anzuschaffen, den man ab-
wechselnd aufladen kann, oder wenn der andere in Benutzung ist.

ein passendes Gefald geben, den Stab hineinhalten und alles mitei-
nander cremig schlagen, dann langsam den Rest des Ols zulaufen
lassen. Abschmecken - fertig!

Erste Versuche mit dem Mixstab enden nicht selten als kleine Kata-
strophe, die den zukiinftigen Umgang mit dem Gerat nachhaltig zu
pragen geeignet ist. Vielleicht ist es Ihnen auch schon so ergan-
gen: Die Bratensauce soll glatt gemixt werden. Am praktischsten
ware es, denkt man, dies gleich im Brater zu erledigen, wo in der
einen Zentimeter hoch stehenden Sauce die Gemuse liegen, die
man mitpurieren will, um der Sauce Stand und Geschmack zu ge-
ben. Schneller, als man dartber nachgedacht hat, schief3t eine
Fontane Uber den Rand, Hemd oder Bluse ist bekleckert, Spritzer
an der Wand - und die gewtlnschte glatte Sauce ist keineswegs
entstanden. Hat man den Stab falsch gehalten? Ist das Ding tber-
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Smoothies

Kabellos

Vorsicht: Spritzer!

29




DAS WUNDER DES ELEKTROMOTORS

30

Die Messerschirfe

Messer entgraten > 434

Der Stabmixer macht
Suppen und Saucen leicht

haupt zur vorgesehenen Dienstleistung fahig? Die Gaste warten,
verargert zieht man sich um, die Sauce wird durch ein Sieb passiert
und ist alles andere als zufriedenstellend. Was hat die Bedienungs-
anleitung gesagt? Was hatte man anders machen sollen?

Der Mixstab muss in der Flussigkeit untertauchen konnen, die
er aufmixen oder purieren soll. Das bedeutet: Sauce samt GemUse
in einen Mixbecher umflllen, hoch genug, damit nichts heraus-
spritzen kann. Und naturlich darf das Gerat erst eingeschaltet wer-
den, wenn es ganz eingetaucht ist! Wird es eingeschaltet und dann
erst eingetaucht, ist das Spritzen kaum zu vermeiden. Doch es
lasst sich naturlich die Sauce auch im Brater oder im Topf purieren.
Dafur muss man diesen an einer Seite anheben (eventuell das
Fleisch herausnehmen und auf einem Teller beiseitestellen), mit ei-
nem Gummi- oder Silikonschaber alles in die tiefste Stelle befor-
dern und genau dorthinein den noch nicht eingeschalteten Mix-
stab halten: Beim Mixen vorsichtig hin und her, nicht auf und ab
fahren, und immer darauf achten, dass der Mixkopf schon von
Sauce umgeben ist.

Bei manchen Stabmixern ist das einfach, denn das rotierende
Messer wird wie von einer Glocke beschitzt. Mit einem solchen
Stab kann man schon relativ kleine Mengen erfassen, ohne dass es
spritzt. Andere Messer sind nur von einer Art rundem Deckel Uber
seitlich das Messer schitzenden Stutzen beschirmt, zwischen de-
nen es leicht herausspritzt. Dass man hier mehr Sauce braucht, da-
mit das Messer samt Deckel vollkommen in die Flissigkeit ein-
taucht, ist klar. Kleinere Mengen muss man deshalb stets in einen
schmalen, hohen Mixbecher, in ein passendes Glas oder eine Tasse
mit geraden Wanden umfullen.

Auch die speziell geharteten Messer des Mixstabs verlieren mit der
Zeit an Scharfe. Wechselmesser kann man leicht, fest eingebaute
Messer nur mit Mihe scharfen. Kompliziert mit Fligeln in mehre-
ren Ebenen ausgestattete Messer lassen sich Uberhaupt nicht
nachscharfen. Im Prinzip arbeitet man mit einem Wetzstab, der zu-
nachst drei oder vier Mal in einem Winkel von etwa 12 Grad Uber
die angeschragte Seite, dann zwei bis drei Mal absolut flach Uber
die gerade Seite des Messers gezogen wird.

Gegebenenfalls muss man sich so behelfen: Mit der Riickseite
eines kleinen Kichenmessers (Officemesser) erst an der ange-
schragten, dann an der glatten Seite entlangfahren — das nutzt,
weil so das Messer nicht gescharft, sondern nur entgratet wird.
Natlrlich ist das nicht perfekt, aber eine deutliche Verbesserung
der Scharfe bringt es doch!

Die ersten Stabmixer hat man genau hierflir entwickelt: um weich
gekochtes Gemiuse mit der Flussigkeit und in dem Topf zu plrie-
ren, in dem es gekocht wurde. Beispielsweise fur Babykost. Aber



auch eine vollkommen neue, superpraktische Idee flr intensive
GemlUsecremesuppen, wie man sie friher nicht kannte. Der Mix-
stab machte auf einmal eine Qualitdt von Speisen moglich, die
einst der grof3en Kiiche vorbehalten war, weil nur mit aufwendigen
anderen Hilfsmitteln zu erreichen: Nur Spitzenkdche brachten das
Kunststtick zustande, ausschlieRlich aus Gemuse, Sahne und Ei ei-
ne samtige Bindung zu schaffen.

Die burgerliche Kiche brauchte dafiir die Mehlschwitze. Sie
wissen schon: Genauso viel Mehl wie Butter in einem Topf an-
schwitzen — nur wenig fir helle, leicht braun gerostet fur dunkle
Suppen oder Saucen. Dann mit Brihe oder dem Sud abldschen, in
dem man zuvor das Gemuse gegart hat. Dabei muss man hollisch

. Gebrauchsanweisung durchlesen — das macht zwar keinen SpaR, aber spater hat
man mehr davon!

. Geréat erst einschalten, wenn es vollkommen in die Fliissigkeit eingetaucht ist.

. Mit riihrenden Bewegungen dafiir sorgen, dass alles erwischt wird, was zerklei-
nert werden soll.

. Zu emulgierende Saucen in engen Gefalen aufmixen (nicht in der Salatschiis-
sel!), mit dem Stab senkrecht auf und ab fahren, eventuell ab und zu etwas Luft
ziehen lassen, um die Sauce leichter zu machen.

. Wenn sich etwas im Messer verklemmt hat oder nicht gemixt wird, muss man
das Messer davon befreien. Aber vorher den Stecker ziehen oder den Mixvorsatz
abnehmen — hochste Verletzungsgefahr!

. Fassen die Messer trockenes Gut nur mangelhaft, etwas Fliissigkeit (Briihe,
Wein oder 0I) zufiigen. Das ist auch wichtig, um Oxidation zu vermeiden!

. Bei harten Zutaten zunachst immer nur kurz laufen lassen, damit sie wieder zur
Ruhe kommen und nicht vor den Messern herumtanzen und ausweichen — so
werden sie schneller zerkleinert.

. Den Mixer nie langer als in der Gebrauchsanweisung angegeben laufen lassen —
er kann (iberhitzen und kaputt gehen.

. Nach dem Mixen das Gerat gleich vom Netz nehmen, die im Messerkopf verblie-
benen Zutaten herausschleudern oder herausschaben.

. Gerat wieder anschlieBen und in einer Tasse mit heifem Wasser laufen lassen.
Die Prozedur eventuell wiederholen — dann ist es sicher sauber!

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

10 Tipps zum
Umgang mit
dem Mixstab
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aufpassen, dass keine Klimpchen entstehen, man will ja eine glat-
te, mehr oder weniger dickliche Sauce. Die muss schlie3lich eine
gewisse Zeit kochen, damit sich der Mehlgeschmack verliert. Am
Ende schmeckt man mit Salz, Pfeffer und passenden Gewlrzen ab
und kann noch mit Sahne verfeinern und mit Eigelb binden (legie-
ren), ein Stlick Butter mit dem Schneebesen einschlagen, frisch
gehackte Krauter zufligen. Ziemlich viel Arbeit, und obendrein
dank der Mehlschwitze und der abschliel3ienden Zugaben von Sah-
ne und womaoglich auch noch Ei eine eher machtige und kalorien-
trachtige Angelegenheit.

Dank des Mixstabs kann man auf all diese Hilfskonstruktionen
verzichten: Man mixt das Gemuse (oder auch nur einen Teil davon)
zum glatten Plree und erzielt damit die gewlinschte, mehr oder
weniger cremige Konsistenz der Suppe oder Sauce. Und zum
Schluss genulgt ein kleines Stlickchen Butter oder ein Loffelchen
aromatisches Ol: Mit dem Mixstab untergemixt, hebt es den Eigen-
geschmack und gibt der Cremesuppe oder der Sauce Glanz. Und
ist kalorienmafig nahezu vollig zu vernachlassigen.

Das Prinzip ist immer ahnlich: Gemuse wird angeduinstet, mit Was-
ser oder Briihe gar gekocht und dann glatt gemixt, zusammen mit
etwas Sahne fir die Cremigkeit, Kokossahne flir den exotischen
Geschmack. Gewlrze passend zur Hauptzutat, vom Wurzelwerk
wie Mohren, Sellerie, Kartoffeln bis zu zarterem wie Mais, Spargel
oder griine Bohnen. Im Folgenden haben wir drei Lieblingsrezepte
zusammengetragen — sanft cremig und immer feurig gewdrzt.



Mit Erbsen aus der Tiefkiihltruhe schnell gemacht. Ein kleiner
Bambusspiel3 mit im Wok pfannengeriihrten Garnelen macht
sie zum feinen Einstieg in ein elegantes Menii.

Die Butter in einer Kasserolle aufschaumen lassen, fein gewdur-
felte Schalotte und Knoblauch darin andiinsten. Die ebenso winzig
gewdrfelte, entkernte Chilischote, schlie3lich auch die Erbsen zu-
figen. Salzen, pfeffern, die Brihe angieRen. Zugedeckt drei bis
vier Minuten kocheln. Mit Sahne auffillen und weitere drei Minu-
ten ziehen lassen. Mit dem Mixstab glatt mixen. Die jetzt leuchtend
griine Cremesuppe nochmals abschmecken, mit Salz und vor al-
lem mit Zitronensaft.

Fur die Einlage die Garnelen langs halbieren, wenn notig, den
Darm entfernen. Die Halften in einer Schissel mit Sojasauce und
Zucker sowie etwas Zitronenschale mischen und einige Minuten
marinieren (gefrorene Garnelen zuvor in einer Schissel mit ko-
chendem Wasser bedecken, nach einer halben Minute durch ein
Sieb abgieRen und unter kaltem Wasser grindlich abbrausen.
Wenn notig die Garnelen schélen, das Schwanzende jedoch dran-
lassen, das sieht hlibsch aus!). Die Garnelen schlief3lich mit Starke
Uberpudern, gut damit einreiben. Jeweils vier Halften auf einen
kleinen Bambusspiel3 fadeln.

Im Wok das Olivendl erhitzen, die GarnelenspieRe darin unter
Rdhren eine Minute braten, bis sie am Schwanzende rosa gewor-
den sind und ihr Fleisch weild schimmert. Die Garnelen dabei sal-
zen und pfeffern.

Zum Servieren die Suppe nochmals erhitzen und abschmecken,
mit dem Mixstab aufschaumen und in Suppentassen verteilen. Die
SpielRchen als Dekoration auf den Rand setzen.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

ERBSEN-
CREMESUPPE

Fiir vier Personen

2 EL Butter

1 grof3e Schalotte
1Knoblauchzehe
1kleine rote Chilischote
250 g Erbsen

Salz, Pfeffer

ca. 125 ml Brithe

200 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Garnelen:

8 geschilte Garnelenschwénze
1 TL Sojasauce

1 Prise Zucker

1 unbehandelte Zitrone

1 EL Speisestirke

2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Wok 309
Kasserolle 299
Mixstab 25
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KURBIS-
KOKOS-SUPPE

Fiir vier bis sechs Personen

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1-2 frische Chilischoten

1 TL fein gewiirfeltes Zitronengras
1EL fein gewiirfelter Ingwer
2 EL Erdnussol

1 TL Sesamol

500 g Kiirbisfleisch

400 ml Kokossahne

Y% Zitrone (Saft)

1 EL Fischsauce

1 TL Zucker

Salz, Pfeffer

Kiirbiskern-Croiitons:

1 Wei3brotscheibe

2 EL Kiirbiskerne

2 EL Olivenol

Kasserolle 299
Mixstab 25
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Kiirbis ist ja unglaublich vielseitig, weil dessen milder Ge-
schmack sich so abwechslungsreich variieren lasst. Mit Ko-
kossahne und asiatischen Gewiirzen bekommt die Suppe ein
exotisches Flair. Ideal ist der pflegeleichte Hokkaidokiirbis,
dessen leuchtend orangefarbene Schale man nicht abschnei-
den muss, weil sie sich beim Kochen auflést. Man kann aber
auch jede andere Kiirbissorte verwenden.

Die Zwiebel wirfeln, ebenso Knoblauch und die entkernten Chi-
lis, zusammen mit dem Zitronengras und Ingwer im heiRen Ol an-
dunsten — daflir beide Sorten in einer Kasserolle erhitzen. Das ge-
wirfelte Kirbisfleisch zufigen und mitdlnsten. Mit der halben
Menge Kokossahne zugedeckt 20 Minuten weich kocheln. Dann
mit dem Mixstab glatt mixen, dabei so viel Kokossahne zufligen,
bis die Suppe die richtige, sanft-cremige Konsistenz hat.

Die Suppe mit Zitronensaft, Fischsauce, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken — die Suppe sollte feurig scharf, zum Ausgleich ein
bisschen slR, aber auch ausgewogen sauerlich und salzig sein.

Fur die CroGtons das Brot zentimeterklein wurfeln, zusammen
mit den Kurbiskernen in Olivendl in einer Pfanne golden braten.
Dies lasst sich Ubrigens gut im Voraus tun, die CroGtons kann man
auch kalt tber die Suppe streuen.



Die wei3lichen Riibchen, tatsdchlich die Wurzeln der glatten
Petersilie, haben einen sanften, milden Geschmack. Damit die
Suppe schon cremig wird, lasst man eine mehlige Kartoffel
mitkochen.

Die Petersilienwurzeln wie die Kartoffel mit dem Sparschaler
dunn schalen, wurfeln. Zwiebel und Knoblauch pellen und eben-
falls wiirfeln. Alles in einer Kasserolle im heien Ol andiinsten, be-
vor mit zwei Dritteln der Briihe aufgefillt wird. Salzen, pfeffern, mit
Cayennepfeffer wiirzen. Zugedeckt etwa 30 Minuten leise kocheln
lassen, bis alles weich ist. Die Sahne angielden, aufkochen und
jetzt mit dem Mixstab alles glatt pUrieren.

Die Suppe eventuell mit einem Schuss Briihe auf die gewlinschte
cremige Konsistenz bringen. Kraftig abschmecken, mit Worcester-
shiresauce, Zitronenschale und -saft.

Die Suppe nochmals mit dem Mixstab aufschaumen, in Sup-
pentassen verteilen. Petersilienol mit einer schwungvollen Bewe-
gung auf die Oberflache klecksen.
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PETERSILIEN-
WURZEL-
CREMESUPPE

Fiir vier Personen

250 g Petersilienwurzeln

1 mittelgrofie Kartoffel
1Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

ca. 300 ml Briihe

Salz, Pfeffer

ein Hauch Cayennepfeffer
100 g Sahne

1 Spritzer Worcestershiresauce

etwas abgeriebene
Zitronenschale und -saft

Kasserolle 299
Mixstab 25
Petersiliendl 58
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Der Mixstab ist ideal, um Marinaden oder Salatsaucen herzustel-
len, zum Beispiel zum Anmachen von Blattsalaten oder flir feine
Vorspeisensalate mit den unterschiedlichsten Bestandteilen. Mit
dem Mixstab lassen sich die Zutaten schnell und problemlos zu-
sammenmixen. Wichtigste Zutat — neben einem erstklassigen Ol
und anstandigem Essig oder Zitronensaft: Krauter der Saison. Je
nach Jahreszeit und Geschmack immer wieder variieren. Dabei
kann man sich auf ein einziges Kraut konzentrieren oder Mischun-
gen wahlen. Entscheidend ist immer, gezielt auszusuchen und klug
zu komponieren. Es ist schade, wenn zu viele verschiedene Ele-
mente sich gegenseitig erschlagen und keine Krauterflle, sondern
ein undefinierbarer Mischmasch entsteht. Ziel muss es sein, ein
Kraut mit seiner charakteristischen Wirze in den Vordergrund zu
stellen und mit wenig anderen Krautern (und Gewdlrzen) unterstit-
zende, die geschmackliche Bandbreite erweiternde Kompositionen
zu schaffen.



Eine wiirzige Sauce, die zu allen mediterranen Gemiisen
passt, von Artischocken bis Zucchini — wie hier als Beispiel im
Bild auf der vorherigen Seite angerichtet: mit Krauter-Vinai-
grette und einer Rouille.

Alle Zutaten in ein Mixgefal fillen, mit dem Mixstab aufmixen,
nach und nach das Ol hinzuflieRen lassen. Kriftig abschmecken.

Wenn Sie in Salz eingelegte Kapern haben, diese vorher
grundlich abspllen. Sind die Kapern in Essig eingelegt, so verwen-
den Sie diesen statt des Weinessigs.

Im Friihling den ersten, zarten Kopfsalat beispielsweise mit
Liebstockel und Schnittlauch, im Sommer herzhafter mit viel
Basilikum, Schnittlauch und ein bisschen Petersilie. Oder
Estragon allein — ohne weitere Krauter, weil sein eindeutiges
Parfum schon fiir sich begeistert; hochstens noch ein wenig
Schnittlauch zufiigen. Oder auch etwas Kerbel? Man kénnte
lange dariiber philosophieren ...

Die Blatter der Krauter von den Stielen zupfen. Zusammen mit
dem Saft der Zitrone (diese zuvor mit der Handflache auf der Ar-
beitsflache rollen, damit die Zellen platzen und sie mehr Saft gibt),
etwas abgeriebener Schale, Senf, Knoblauch, Salz und Pfeffer in
ein Mixgefald fullen.

Mit dem Mixstab aufmixen, dabei das Ol hinzuflieRen lassen,
bis die Sauce leuchtend grin und schon cremig ist. Nochmals ab-
schmecken, eventuell auch mit einer Prise Zucker.

STABMIXER UND ZUBEHOR -

KAPERN-
ANCHOVIS-
VINAIGRETTE

Fiir vier bis sechs Personen

2 TL scharfer Senf

2 Knoblauchzehen

2 gehdufte TL Kapern

1 EL Weinessig

1-2 Anchovisfilets

Saft und Schale von % Zitrone
1TL Olivenpaste (Tapenade)
125 ml Olivendl

Mixstab
Rouille

KRAUTER-
VINAIGRETTE

Fiir vier bis sechs Personen

3-4 Stiangel glatte Petersilie
3-4 Stdngel Basilikum

1 unbehandelte Zitrone

1 gehéufter TL Dijonsenf
1Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

ca. 100 ml Olivenol

evtl. 1 Prise Zucker

Mixstab

Al

25
39

25
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MAYONNAISE

Fiir vier bis sechs Personen

1EL Senf
1Eigelb

1 TL Weiweinessig
oder Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1Prise Zucker

125-150 ml Ol

1 Spritzer Worcestershiresauce

Mixstab 25
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Wer einmal eine aus guten Zutaten selbst angeriihrte Mayon-
naise gekostet hat, wird vermutlich fiir das Fertigprodukt glei-
chen Namens verloren sein. Und mit dem Mixstab gelingt eine
Mayonnaise so kinderleicht und garantiert, dass es keinen
Grund mehr gibt, darauf zu verzichten. In einem Schraubglas
bleibt sie im Kiihlschrank auch wunderbar frisch.

Senf, Eigelb, WeiRweinessig (oder Zitronensaft), Zucker, Salz
und Pfeffer und die Halfte des Ols in den Mixbecher fillen. Mit
dem Mixstab aufschlagen, dabei langsam das Ol hinzuflieBen las-
sen, bis sich alles innig zu einer festen Creme verbunden hat.

Nochmals abschmecken, eventuell mehr Salz und Saure, aber
auch einige Tropfen Worcestershiresauce zufligen. Falls die Ma-
yonnaise zu dick ist, mit einem kleinen Schuss Fleisch- oder Gem(-
sebriihe verdiinnen, notfalls auch mit einigen Tropfen Wasser.

Zum Aufschlagen konnen Sie nach Gusto ein neutrales Erd-
nuss- oder Sonnenblumen- oder Rapsol benutzen. Sie konnen aber
auch ein leichtes, mildes, beispielsweise ligurisches Olivendl neh-
men.

Die Mayonnaise bindet umso besser, je mehr Saure Ei-
gelb und Ol unterstiitzen. Geben Sie deshalb unbedingt den Essig
oder Zitronensaft gleich zu Anfang hinzu — vorsichtig, aber trotz-
dem mit Mut; die Saure des Senfes allein reicht nicht, der Senf
selbst wirkt freilich als Stabilisator. Das feine Abschmecken kon-
nen Sie nach dem Aufschlagen noch vornehmen.



Aus einer Mayonnaise wird eine Aioli (wie man in Italien sagt)
oder Ailloli (in Frankreich), wenn man sie mit reichlich Knob-
lauch aufmixt, und diese wiederum zur Rouille, wenn man sie
am Ende mit Paprikapulver und Cayennepfeffer oder Chilipul-
ver aromatisiert und scharft. Beide Saucen passen bestens zu
Fisch und Meeresfriichten, aber auch wunderbar zu Gemiise,
angefangen bei gebratenen Auberginen liber gekochte griine
Bohnen oder Kartoffeln, gediinstete Kohlrabi, Mohren oder
Zucchini bis zu geschmorten Gurken oder Zwiebeln.

Knoblauch, Senf, Essig, Eigelb, Salz und Zucker — und wenn ei-
ne Rouille entstehen soll, auch Chili und Paprika — in den Mixbe-
cher fiillen. Mit dem Stab glatt mixen, dabei das Ol hinzuflieRen
lassen, bis eine dicke, cremig-feste Mayonnaise entstanden ist.
Nochmals abschmecken - falls die Sauce zu fest wirkt, mit einem
Loffel saure Sahne oder Joghurt verdinnen.

Voraussetzung flir das schnelle Gelingen der Ailloli ist, ge-
nau wie bei der klassischen Mayonnaise: Die Zutaten sollten alle
die gleiche Temperatur haben, sonst mogen sie sich nicht so gern
verbinden. Meist geschieht das, wenn die Eier aus dem Kduhl-
schrank kommen und das Ol Zimmertemperatur hat — was normal
ist, weil zum Beispiel Olivendl nicht geklihlt werden muss. Dann
kann es passieren, dass die Sauce ausflockt. Man sollte also die Ei-
er fur die Mayonnaise mindestens eine Stunde vorher aus dem
Kdhlschrank holen. Wer das vergessen hat, behilft sich so: zuerst
Senf, Essig und Eigelb in einer Tasse oder im Mixgefald verriihren
und das Gefal3 fur ein, zwei Minuten in heildes Wasser stellen. Man
kann die Mischung auch mit einem Schuss heilsem \Wasser oder
Briihe glatt riihren, ehe das Ol eingearbeitet wird, und so auf glei-
che Temperatur bringen.

Dieser Schuss heilRes Wasser hilft tGbrigens in jedem Fall, wenn
die Mayonnaise grisselig wird und zu gerinnen droht. Und sollte
das alles doch nichts nlitzen, beginnt man einfach noch mal kom-
plett von vorn: Diesmal darauf achten, dass tatsachlich alles glei-
che Temperatur hat, und sobald die Emulsion dann gebunden hat,
kann man nach und nach die verungliickte Sauce zufligen und ein-
arbeiten.

Klassischerweise gehort die Ailloli nattrlich zum
sanft gesottenen Stockfisch mit seinen verschiedenen Gemiusen,
die Rouille hingegen zur Bouillabaisse. Es sind perfekte Grillsaucen
und sie schmecken mit gekochten Artischocken.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

AILLOLI
UND ROUILLE

Fiir vier bis sechs Personen

1-2 Knoblauchzehen
2 TL Dijonsenf

1 EL Weifiweinessig
1Eigelb

Salz

1 Prise Zucker

100-125 ml mildes
(z. B. ligurisches) Olivenol

Fiir eine Rouille aufSerdem:
1kleine scharfe Chilischote

1 TL Paprikapulver
Mixstab 25
Gekochte Artischocken 357
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ASIEN-
WURZIGE
SCHNITT-
LAUCH:-
MAYONNAISE

Fiir vier Personen

2 EL Dijonsenf

3 dicke Knoblauchzehen

3 griine Chilischoten (Thai-Chili)
Saft von % Limette

1 EL Fischsauce (Nam Pla, Nuoc Mam)
1haselnussgrofles Stiick Ingwer
Salz, Pfeffer

1rohes Eigelb

1 hartgekochtes Eigelb

100 ml Olivenél

1 Bund Schnittlauch

Mixstab 25
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Entfernen wir uns noch ein wenig weiter von der klassischen
Mayonnaise, die mit Krautern zu strecken immer gefahrlich
war: Die aus den Krdutern austretenden Safte sind durchaus
geeignet, die klassisch aufgeschlagene Mayonnaise zu tren-
nen. Die mit der Gabel, dem Schneebesen oder Handmixer er-
reichte Bindung ist nicht so stabil, dass sie diesem Angriff wi-
derstehen konnte. Eine mit dem Stabmixer aufgeschlagene
und unter Zugabe von Krautern vollendete Emulsion hingegen
halt!

In ein nicht zu schmales, sondern lieber etwas ausladendes Ge-
fark den Senf geben, die geschalten und grob zerschnittenen Knob-
lauchzehen dazu, die entkernten und ebenfalls etwas klein ge-
schnittenen Chilischoten zufligen sowie Limettensaft, Fischsauce,
Ingwer, Salz und etwas Pfeffer, schlieRlich auch die beiden Eigelbe.

Etwa 2 EL Olivenol angief3en und alles mit dem Mixstab durch-
mixen, bis ein homogener Brei entstanden ist. Nun langsam unter
standigem Mixen das Ol zugieRen, wobei die Sauce richtig dick
werden soll. SchlieRlich den grob gehackten Schnittlauch zufligen
und so lange mixen, bis die Sauce ganz seidig-glatt und leuchtend
grin geworden ist.

Schmeckt kostlich zu Meeresfrliichten aller Art, Schnecken
und Muscheln, Scampi oder Garnelen. Probieren Sie Bigorneaux,
das sind kleine schwarze Meeresschnecken — muss man beim
Fischhandler vorbestellen. Sie werden in Salzwasser wenige Minu-
ten sanft gekocht, im Sud abgeklhlt und serviert. Bei Tisch pult
man sie mit einer grofden Stecknadel aus ihrem Hauschen: Dazu
stoR3t man zuerst das diinne, feste Deckelblattchen beiseite, sticht
mit der Nadel in das Fleisch und dreht es schlieRlich aus dem
Hauschen. Dann tunkt man das Fleisch in diese Sauce und ver-
speist sie mit etwas Weilsbrot, am besten Baguette. Eine wunder-
volle, gesellige Vorspeise, bei der man sich prachtig unterhalten
kann, ohne schon zu viel zu verspeisen.

Als Wein dazu darf es ein kraftiger WeiRburgunder oder Char-
donnay sein, der seinen Ausbau im Barrique (kleinen Holzfass) er-
fahren haben kann.



Sehr haufig kauft man solche Zubereitungen fertig beim Handler.
Aber mit dem Mixstab kann man kleine Mengen sehr gut selbst
herstellen — und dabei auch prima Reste verwerten!

Lasst sich aus den fetten Teilen vom ganz normalen Bauch-
speck oder luftgetrockneten rohen Schinken machen. Beson-
ders kostlich vom in Salz gereiften italienischen Riickenspeck,
dem sogenannten Lardo.

Den gewdirfelten Speck mit entkernter Chilischote, geschaltem
Knoblauch, Rosmarin und Pfeffer in den Mixbecher flllen. Mit dem
Mixstab geduldig glatt mixen und mit Pfeffer wiirzen. Anfangs ist
es notig, alles, was sich in der Mixglocke zwischen den Messern
versteckt, immer wieder loszulosen. Achtung: daflir unbedingt je-
des Mal den Stecker ziehen oder den Motorblock abnehmen.
Hochste Verletzungsgefahr!

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

SPECKCREME

Fiir vier bis sechs Personen

150 g Speck

1 frische rote Chilischote
1-2 Knoblauchzehen

1 EL Rosmarinnadeln
Pfeffer

Mixstab 25

a1
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KRAUTER-
BUTTER

Fiir vier bis sechs Personen

150 g Butter

3-4 Stiele glatte und krause Petersilie
3—4 Stiele Kerbel

3-4 Stiele Estragon

3—4 Stiele Basilikum

1 Liebstockelstiel

% Bund Schnittlauch

Salz

etwas abgeriebene Zitronenschale

Mixstab 25

ROSENKOHL-
CREME

Fiir vier bis sechs Personen

250 g Rosenkohl

Salz

1 Chilischote

1-2 Knoblauchzehen
1kleine Zwiebel

5 EL Olivenol

einige Kerbelblattchen
% Bund Schnittlauch
Muskat, Pfeffer

Mixstab 25
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Je ldnger man alles mixt, umso feiner und cremiger wird die
Butter. Die piirierten Krauter farben sie leuchtend griin. Zur
Rolle geformt, lasst sich die Krauterbutter auch gut einfrieren,
eine hervorragende Methode, fiir die krauterlose Zeit vorzu-
sorgen ...

Die Halfte der Butter, sie sollte zimmerwarm sein, zuunterst in
den Mixbecher flllen. Die von den Stielen gezupften Krauterblatter
zufligen, etwas Salz und Zitronenschale. Die restliche Butter oben-
auf geben. So lasst sich alles leichter mit dem Mixstab glatt plrie-
ren.

Zum Aufbewahren die Krauterbutter in Klarsichtfolie zu einer
Rolle formen — so lassen sich bei Bedarf Scheiben abschneiden.

Ein verbliiffender Aufstrich, der auch denen schmeckt, die
normalerweise keine Freunde dieses Kohlgemiises sind.

Den Rosenkohl sorgsam putzen, in Salzwasser bissfest kochen.
Eiskalt abschrecken, um die schone Farbe zu erhalten. Inzwischen
Chili, Knoblauch und Zwiebel fein wiirfeln, in zwei Loffeln Ol an-
dunsten. Rosenkohl zuflugen, auch die Kerbelblattchen. Alles mit
dem Mixstab zermusen, dabei den Schnittlauch zufligen, mit Salz,
Muskat und Pfeffer wiirzen. Am Ende frisches Olivenol unter-
mixen — fur den Geschmack.



So nennt der Bayer einen herrlichen Aufstrich aus Camembert
und Butter, herzhaft gewiirzt und mit einem Schuss Bier cre-
mig geriihrt. Er darf bei keiner Brotzeit fehlen und gehort in
den Picknickkorb, wenn’s in den Biergarten geht ... Und
schmeckt natiirlich auch zu Hause auf Crostini - eine toska-
nisch-bayrische Liaison!

Kase, Butter, Petersilienblatter, Kimmel (gehort dazu, weil er
das Gericht wurziger und verdaulicher macht; wer ihn partout nicht
mag, lasst ihn weg), Paprika und Pfeffer in eine Schissel geben.
Mit dem Mixstab vermischen, aber keine glatte, homogene Creme
herstellen — es sollen noch Stiickchen sichtbar bleiben. So viel Bier
untermixen, bis die Masse eine cremige Konsistenz hat.

Schalotten und Cornichons (oder Gewtrzgurkchen) von Hand
fein wiirfeln und erst jetzt mit einer Gabel untermischen. Bearbeitet
man sie mit dem Mixstab, werden sie zu sehr zermust und die
Zwiebeln konnten bitter werden. Dabei die Kasecreme mit Salz ab-
schmecken.

Restliche Creme in eine Deckelterrine fullen. Sie bleibt im Kuihl-
schrank ein paar Tage frisch. Aber: Vor dem Servieren stets Zim-
mertemperatur annehmen lassen! Man kann Obazda zu Bauernbrot
oder Brezeln als Brotzeit servieren — oder auf Crostini streichen.

Dazu ein Bier: frisches Pils, Vollbier oder Export! Wer durchaus
kein Bier mag, weicht auf griinen Tee aus oder genehmigt sich ei-
nen knackigen Weildwein, zum Beispiel einen Gutedel aus dem
Markgrafler Land oder einen frankischen Silvaner.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

OBAZDA

Fiir zwei bis drei Personen

1reifer Camembert (250 g)

125 g zimmerwarme Butter
1kleines Bund Petersilie

1 EL Kiimmel (nach Geschmack)
2 EL Delikatesspaprika

Pfeffer

3—4 EL Bier

1-2 Schalotten oder

weifle kleine Zwiebel

3-4 Cornichons (nach Belieben)
Salz

Tipp:

Den Camembert muss man entrinden,
wenn er schon so reif ist, dass er Am-
moniakduft verstromt — dann hat
zwar der Kése die richtige Konsistenz,
aber die Rinde ist zu kréftig, schon un-
angenehm im Geschmack.

Mixstab 25
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HIMBEEREIS

Fiir vier Personen

300 g gefrorene Friichte
(Himbeeren, Waldbeeren,
Heidelbeeren)

Zucker nach Geschmack

etwas Zitronensaft

1-2 EL Obstgeist oder -likor

150 g fliissige Sahne oder Créme fraiche

Mixstab 25

a4

Auch bei Desserts findet der Mixstab vielfaltige Anwendung — ob
bei der Herstellung von Frozen Yogurt oder fur flissige Teige.

Schneller geht’s nicht: Gefrorene Friichte in einen Mixbecher,
Zucker und etwas Sahne dazu, eventuell einige Tropfen Zitro-
nensaft, auch einen Schuss Obstbrand oder Likér und alles
mit dem Mixstab piirieren. Im Handumdrehen steht ein herr-
lich fruchtiges Eis auf dem Tisch.

Alles in einen Mixbecher flllen und bis zur gewlinschten Kon-
sistenz glatt mixen. Nach Gusto abschmecken — mit ausreichend
SiRe, Saure und einem Hauch von Alkohol. In Dessertglaser oder
auf Desserttellern anrichten. Nach Wunsch mit Sahne oder Creme
fraiche und mit frischen oder aufgetauten Frichten dekorieren.

Wer's lieber weniger Uppig mag, nimmt statt der kalorien-
trachtigen Sahne Joghurt. Ideal ist fur diesen Zweck ein grie-
chischer Joghurt mit seinem besseren Stand.



STABMIXER UND ZUBEHOR - A1
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Dass es tatsachlich fiir eine so simple Sache Fertigmischun-
gen gibt, mag man nicht glauben. Mit dem Mixstab ist der
Teig in Sekundenschnelle fertig. Ubrigens: Je linger man den
Teig ruhen, also ausquellen lasst, desto zarter und knuspriger
gelingen die Pfannkuchen. Und dann darf man sie auch fran-
z0sisch Crépe oder auch nach osterreichischer Mehlspeisen-
art Palatschinke nennen. Ruhig den Teig bereits am Morgen
oder sogar am Vortag anriihren und vor dem Backen nochmals
aufmixen. Der Teig ist iibrigens neutral, lasst sich also nicht
nur siif3, sondern auch herzhaft servieren. Zum Beispiel mit ei-
nem Hackfleischsugo oder einer Petersiliensalsa.

Alle Zutaten in einen Mixbecher geben und mit dem Purierstab
zu einem glatten Teig aufmixen. Zugedeckt bei Zimmertemperatur
ruhen lassen. Nur, wenn man den Teig Uber Nacht quellen lasst,
ihn dafur in den Kihlschrank stellen.

Am besten schmecken Pfannkuchen ja frisch aus der Pfanne -
die einfachste und schnellste Art, sie zu servieren, ist so:

Jeweils eine kleine Kelle Teig in eine beschichtete Pfanne gie-
Ben, in der ein kleines Stlick (ein halber Teeloffel etwa) Butter eben
zu braunen beginnt. Die Pfanne dabei drehen und wenden, bis der
Teig den Pfannenboden hauchduinn Uberzieht. Dann auf mittlerer
Hitze backen, bis die Rander in der Pfanne sich krauseln und brau-
nen. Die Pfanne ritteln, bis der Pfannkuchen sich bewegt und
durch den Schwung auf dem Boden kreist. Dann kann man mit ei-
nem Schubs den Pfannkuchen zum Wenden in die Luft befordern.
Notfalls tut es allerdings auch ein kleiner Bratenwender oder eine
Palette.

Den heiRen Pfannkuchen grof3ziigig mit Marmelade
bestreichen, aufrollen und mit Puderzucker bestauben. Sofort ser-
vieren!

Moglichst in zwei Pfannen parallel arbeiten, dann geht die
Sache schneller. Wenn man den Teig in die heif3e Pfanne giel3t,
muss man sehr fix sein und sie sehr schnell und gleichmafig krei-
sen lassen, damit er sich hauchdiinn und gleichmafig verteilt. Not-
falls kann man die Pfannen zwischendurch auf ein paar Eiswtrfeln
abklhlen, wie das die Spitzenkoche in Frankreich machen, die ihre
Crépes freilich in feinen Kupferpfannen backen.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

PFANN-
KUCHENTEIG

Fiir vier bis sechs Personen

(ca. 12-14 hauchdiinne Pfannkuchen)

100 g Mehl
1Prise Salz

2 Eier

125 ml Milch
125 ml Sahne

Piirierstab
Petersiliensalsa

FEINE
PALAT-
SCHINKE

Pro Person

Pfannkuchenteig, wie oben
beschrieben

Butter
Konfitiire nach Geschmack
Puderzucker

Palette

Schopfkelle
Beschichtete Pfanne
Kupferpfanne

25
56

488
488
331
350
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Tomagrette
Tomataise

Variationen mit Tomagrette
und Tomataise

Griine Tomataise zum
Carpaccio vom Kalbskopf

Thaivinaigrette

Schweinebauch mit
Thaivinaigrette

Macadamia-Krduter-Relish
Petersiliensalsa
Asienwiirziger Senf
Petersiliendl
Zitronendl
Scharfe Brosel

Tatar

Thaisalat von der Kalbszunge

Gebratene Scampi
mit Zitronenpesto

Gewiirzmischungen

48

49
50

51

53

54
56
56

58
59
60
116
142

349
450

Zu manchen Mixstaben wird als Erganzung ein kleiner Mixbecher
oder Zerhacker mitgeliefert. Er wird zum Mixen mit einem Deckel
verschlossen, dann kann beim Herumwirbeln nichts davonfliegen.
In diesem Becher bleibt, anders als beim Mixstab, alles kompakt
beieinander. Und vor allem ist eine bessere und noch schnellere
Bindung von nicht sehr fliissigen Zutaten moglich.

Auch lassen sich darin kleinste Mengen verarbeiten. Ein Stlick Ka-
se zum Beispiel ist im Handumdrehen zerkleinert, und wenn es nur
um ein kleines Handchen Mohn, Nisse oder wenige Mandeln
geht, die man gerieben braucht: Das schafft dieser kleine Mixbe-
cher besser als ein grofder Zerhacker oder Mixer. Will man eine
Zwiebel oder Petersilie hacken und gleichzeitig mit anderen Zuta-
ten vermischen, geht das in diesem Zusatzgerat hervorragend,
denn man kann hier mit weit weniger Fllssigkeit auskommen als
mit dem Stabmixer im grofden Mixbecher.

Und schlieRlich fasst der kleine Becher gerade die geringe Menge
Vinaigrette, Sauce oder Marinade, die man im kleinen Haushalt
taglich braucht: Alle Bestandteile des Rezepts werden eingefillt,
dann kurz aufgemixt — fertig. Naturlich kann man die folgenden Re-
zepte auch mit dem Stabmixer zubereiten — eventuell die Mengen
erhohen, damit das Messer genug zum Greifen hat.



Eine Erfindung von uns, geradezu eine Lieblingssauce. Das
Wort setzt sich zusammen aus Tomaten und Vinaigrette. Eine
saurefrische Sauce, die man als Salatsauce, mehr aber noch
als Universalwiirze verwenden kann. Es finden hier die Kerne
von Tomaten Verwendung, die normalerweise im Abfall lan-
den. In ihnen steckt namlich erstaunlich viel Geschmack!

Tomaten auswahlen, die ein gefllltes Inneres haben — das kon-
nen ganz normale Sorten sein (Strauchtomaten) oder auch Fleisch-
tomaten wie Ochsenherzen (Cuore di Bue, Coeur de Boeuf). Diese
sozusagen durch den Aquator (wenn der Stielansatz als Nordpol
angenommen wird) halbieren, sodass alle safthaltigen Kammern
aufgeschnitten werden.

Die geschalten Knoblauchzehen und die grob gewdrfelte Zwie-
bel in den Mixbecher geben. Eine Chilischote zufligen — deren
Scharfe macht die Sauce erst richtig lebendig! Nehmen Sie eine
griine Schote, wenn Sie die schlanke Fruchtigkeit betonen wollen,
und eine rote, wenn Sie die Sauce scharfer und runder wunschen.

Aus den Tomaten die Kerne samt dem sie umgebenden Frucht-
wasser mit einem Teeloffel herauslosen und in den Mixer fillen.
Salzen, pfeffern und mit Zitronensaft wiirzen und sduern. Nach Be-
lieben auch die Schale der Zitrone zufligen, ruhig am Stlick oder
auch gerieben. Je nach SifRe der Tomaten eine gute Prise Zucker
zufligen, um Fruchtigkeit und Saure in ein ausgeglichenes Verhalt-
nis zu bringen.

Olivenol angielden. Mixbecher verschlielden, den Stabmixer auf-
setzen und alles so lange plrieren, bis eine homogene Sauce ent-
standen ist, in der aber winzige Partikelchen flr eine gewisse
Struktur sorgen.

Diese Sauce konnen Sie ohne Weiteres 2 bis 3 Tage in einem
Schraubglas im Kihlschrank aufbewahren; vor dem Verwenden
immer kraftig aufschutteln oder noch einmal durchmixen.

Je nach Verwendungszweck und Geschmack konnen
Sie die Wirze der Sauce verandern. Etwa frische Krauter (Basili-
kum, Estragon, Petersilie, Kerbel, Koriandergriin) hinzufligen, mit
Wein- oder Apfelessig sauern, einen Schuss Balsamico zugeben,
mit Ingwer aromatisieren und mit Soja- oder Fischsauce anreichern
(zum Beispiel zu asiatisch gewdirzten Gerichten), mit anderen Ol-
sorten passende Akzente setzen — etwa mit Walnuss- oder Hasel-
nussol, mit Kiirbiskernol oder mit einer Mischung aus kaltgepress-
tem und asiatischem Sesamal.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

TOMAGRETTE

Reicht je nach Verwendungszweck fiir
zwei bis acht Personen

Kerne und Fruchtwasser
von 1 oder 2 vollreifen Tomaten

2—-3 Knoblauchzehen
% kleine Zwiebel oder
1 Schalotte

1kleine frische Chilischote
(nach Belieben griin oder rot)

% bis % unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Zucker

100 ml Olivendl

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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TOMATAISE

Reicht je nach Verwendungszweck fiir
zwei bis acht Personen

Das Fruchtfleisch von 1-2 Tomaten

1 kleine Zwiebel oder
1 grof3e Schalotte

1-2 EL Olivendl zum Diinsten
1Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

evtl. etwas Zucker

nach Belieben Cayennepfeffer
oder frische Chilischote

etwas Balsamico
4-5 EL Olivenol

Kasserolle 299
Piirierstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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Hier also wird im Unterschied zur Tomagrette das Frucht-
fleisch verwendet. AuRerdem werden die Zutaten nicht roh
verarbeitet, sondern gekocht beziehungsweise gediinstet und
dann aufgeschlagen, wie eine Mayonnaise, indem man lang-
sam gutes Olivendl in diinnem Strahl hinzuflieBen lasst.

Das Tomatenfleisch und die gewdrfelte Zwiebel, ohne sie zu
braunen, in einer Kasserolle im heiRen Olivendl weich diinsten.
Den gehackten Knoblauch zufligen, salzen und pfeffern. Wenn die
Tomaten eher sauerlich und nicht suf sind, etwas Zucker zufligen.
Einige Minuten schmurgeln, nur dann langer kochen und reduzie-
ren, wenn die Tomaten sehr wassrig waren. Abkulhlen lassen.

Im Mixbecher (oder auch mit dem Plrierstab) aufmixen, dabei
Cayennepfeffer (Chili) sowie Balsamico zufligen und langsam das
Ol hinzuflieBen lassen. Zu einer cremigen Sauce aufmixen.

Diese Tomataise konnen Sie auch aus dem Vorratsschrank
herstellen, wenn Sie ein fertig gewdurztes Tomatenpliree nehmen,
das Sie dann ohne weitere Zutaten — hochstens noch etwas Salz
und der Balsamico sind notwendig — mit dem Ol aufschlagen kon-
nen. Sie hat dann zwar nicht die strahlende Frische, die frische To-
maten einbringen, aber schmeckt gleichermalRen kostlich.

Wir haben versucht, die Tomataise aus rohen Tomaten (Concas-
sée) herzustellen — es geht, selbstverstandlich, schmeckt aber
mehr wie die Tomagrette und gewinnt nicht den Stand und die
dichte Cremigkeit, die man flir eine mayonnaiseartige Sauce ver-
langt. Dann lieber gleich eine rohe Tomatensauce zubereiten, wie
sie im Sommer am besten zu frisch gekochter Pasta schmeckt.



Die Tomagrette eignet sich als Begleitung zu fast allen gekoch-
ten oder gedampften Gemiisen - zum Beispiel Blumenkohl,
Brokkoli, Mohren, Fenchel, Zucchini, griinen und weil3en Boh-
nen, Tomataise passt zu allem, zu dem eine normale Mayon-
naise passt: Fisch, Fleisch und Gemiise!

Tomagrette zu Zucchinibliiten (Bild oben)
Ganz junge Zucchini werden mit der Bllte gedampft, nur gesal-
zen und mit der Tomagrette serviert.

Tomagrette in Kartoffelsuppe

Kartoffelsuppe zubereiten, wie auf Seite 460 beschrieben. In die
heiRe Suppe einen Loffel kalte Tomataise geben, eine Spirale hi-
neinziehen und alles mit einem fein geschnittenen Kraut (Petersilie,
Schnittlauch oder, wie in diesem Fall, in feinste Streifen geschnitte-
ne Blatter vom Staudensellerie) bestreuen: ungeheuer erfrischend
und angenehm!

Tomagrette auf gebratenen Zucchini & Auberginen (Bild Mitte)

Zucchini und Auberginen auf der Aufschnittmaschine in gleich-
maRig 3 mm dicke Scheiben schneiden. In Olivendl scharf braten,
leicht salzen oder auf dem Grill garen. Die heiRen Scheiben mit der
kalten Tomagrette anrichten — dieser Gegensatz ist ein interessan-
ter Effekt beim Verspeisen. Nach Belieben mit einem Kraut wirzen
(beispielsweise Basilikum).

Tomagrette zu Fleisch und Fisch

Als Sauce auf dinn aufgeschnittenem und auf einer Platte aus-
gelegtem Fleisch (Tafelspitz oder anderes gekochtes Rindfleisch,
Kalbsnuss, Schweinebraten) oder Waurst (Fleischwurst, Lyoner,
Jagdwurst).

Zu gekochtem oder gebratenem Fisch unbedingt mit Krautern
mixen oder nachher damit bestreuen.

Tomagrette und Krauter

Frische Krauter in die Tomagrette mixen, was naturlich die Far-
be verandert, oder nach dem Servieren damit bestreuen. Eigentlich
eignen sich alle Krauter. Besonders gut passen Basilikum, glatte
oder krause Petersilie, Estragon oder Koriandergrin.

Tomataise zu Hiihnerbrust (Bild unten)

Die in dinne Scheiben aufgeschnittene Brust eines Brathahn-
chens wird mit Tomataise angerichtet, dariiber kommt ein Essloffel
voll scharfer Brosel (Rezept Seite 60), ein wenig Balsamico dane-
bentropfen und mit gehacktem Estragon (oder einem beliebigen
passenden Kraut) bestreuen.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

VARIATIONEN

MIT

TOMAGRETTE

UND
TOMATAISE
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GRUNE
TOMATAISE
ZUM
CARPACCIO
VOM KALBS-
KOPF

Fiir vier Personen

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

4 reife griine Tomaten
1-2 griine Chilischoten
3 Pimentbeeren

6 Pfefferkdrner

Salz

% TL Zucker

1 EL Fischsauce

1-2 EL Apfelessig

ca. 100 ml Olivendl zum Aufmixen

Fiir den Kalbskopf:

800-1000 g ausgeldster Kalbskopf
(sogenannte Maske)

1-2 Bund Suppengriin (nach Grof3e)
1Zwiebel

je 1EL Senf- und Pfefferkorner

Salz

2 getrocknete Chilischoten

Fleischklopfer 485
Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
Aufschnittmaschine 131
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Dafiir braucht man nicht etwa unreife, sondern griinfleischige
Tomaten, wie die Sorte Evergreen oder Green Zebra — man fin-
det sie immer oOfter als sogenannte Wildtomaten auch im Su-
permarkt. Sie sind milder im Geschmack, haben weniger Sau-
re, brauchen daher eine kraftigere Wiirze.

Den Kalbskopf bereits am Vortag kochen: Wenn es der Metzger
nicht schon erledigt hat, Knorpel und harte Teile entfernen, nur das
Fleisch und die helle Haut zu einer kompakten Rolle wickeln und
mit Kichenzwirn verschniiren. Mit dem gewdrfelten Suppengrin
und allen Gewlrzen von Wasser bedeckt, zunachst ohne Deckel,
langsam zum Kochen bringen, dann den Deckel auflegen und den
Kalbskopf auf kleinster Stufe etwa zwei Stunden gar ziehen lassen.
Noch lauwarm straff in Klarsichtfolie wickeln, dabei schon rund for-
men, damit man spéter eine schone Schnittfliche hat. Uber Nacht
kalt stellen.

Fur die Tomataise Zwiebel und Knoblauch wirfeln und im Oli-
venol weich dlinsten. Die griinen Tomaten hauten, grob zerkleinern
und mitsamt den Kernen zu den weichen Zwiebeln geben. Die ent-
kernten Chilis zufliigen, auch die mit dem Fleischklopfer zerdriick-
ten Gewdrzbeeren, Salz, Zucker und Fischsauce. Leise funf bis
zehn Minuten kocheln. Essig zufligen und alles mit dem Mixstab
so glatt wie moglich purieren, dabei so viel Olivenol untermixen,
bis die Sauce die gewiinschte Cremigkeit hat.

Zum Servieren den Kalbskopf auf der Aufschnittmaschine (oder
mit einem Messer, dessen schmale und scharfe Klinge zuvor unbe-
dingt angewarmt werden muss) in diinne Scheiben schneiden. Auf
vorgewarmten Tellern anrichten, damit die gelatindsen Scheiben
ein wenig schmelzen. Die griine Tomataise in dekorativen Klecksen
daruber verteilen. Eventuell rundum eine diinne Linie (,,un filo”, ei-
nen Faden, wie der Italiener sagt) Olivendl traufeln.



Wahrend man mit dem Mixstab hervorragend glatte Saucen her-
stellen kann, eignet sich der kleine Mixbecher oder Zerhacker auch
dazu, Cremiges oder Flussigkeiten mit festen Bestandteilen so in
Verbindung zu bringen, dass gleichmal3ig zerkleinerte Stlickchen
in der cremigen oder flissigen Hauptsubstanz erhalten bleiben und
trotzdem zusatzlich eine einigermal3en stabile Verbindung entstan-
den ist. Der Zerhacker nimmt also nicht nur die Arbeit des Zerklei-
nerns auf sich — was beispielsweise bei Thaisaucen der grof3te Auf-
wand ist, wenn man alle festen Zutaten mit dem Messer hackt —,
sondern schafft es, eine Bindung herzustellen, die man sonst nur
erreicht, wenn man einen Teil der Zutaten zusatzlich im Morser
stampft. In Thailand ist dies selbstverstandlich, hierzulande dirfte
es aber kaum jemand tun - der kleine Mixbecher gibt uns damit ei-
ne gewisse Originalitat der Speisen zurlick.

Damit kann man jeden Salat aufpeppen, denn die feurige
Scharfe der Chilis belebt. Sie wird durch Zucker ausgeglichen;
Zitronen- oder Limettensaft sorgt fiir Frische. Diese Salatmari-
nade ist besonders leicht, weil sie véllig ohne Ol auskommt.

Chilis entkernen, Knoblauch, Ingwer, Galgant und Schalotte(n)
schalen - alles grob zerkleinert, auch das Zitronengras, in den klei-
nen Mixbecher flllen. Die Kaffirblatter vom dicken Stiel befreien,
zusammen mit Limettenschale, Limettensaft, der geputzten Kori-
anderwurzel (nie wegwerfen, sie steckt voller Geschmack!) sowie
Zucker und Fischsauce zufligen. Kurz mixen, bis alles nicht zu fein
zerkleinert ist.

Die Vinaigrette soll deutlich scharf und sauer schmecken, durch
ihre SRe aber gemildert wirken.

Immer erst unmittelbar vor dem Servieren Uber den Salat
traufeln, den man zum Beispiel so zusammenstellen und anrichten
kann wie auf der folgenden Seite beschrieben.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

THAI-
VINAIGRETTE

Fiir vier bis sechs Personen

1rote Chilischote

1 griine Chilischote

2 Knoblauchzehen

1 walnussgrof3es Stiick Ingwerwurzel

1 ebenso grofies Stiick Galgant
(Thaiingwer)

1-2 Schalotten oder 1 junge Zwiebel
1 Zitronengraskolben

2-3 Kaffirlimettenblatter

1 Stiick Schale einer Kaffirlimette
1-2 Korianderwurzeln

3-4 EL Zitronen-/Limettensaft

1 TL Zucker

2-3 EL Fischsauce

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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SCHWEINE-
BAUCH MIT
THAI-
VINAIGRETTE

Fiir sechs bis acht Personen

600 g durchwachsener
Schweinebauch

1Zitronengras

2 Knoblauchzehen

1 Stiick Ingwer

1 Stiick Galgant

1 Zwiebel

3 EL Fischsauce

1 EL Zucker

1 griine Chilischote

1rote Chilischote

2-3 Kaffirlimettenblitter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalatherz

1 Chicoréestaude

1 Handvoll Feldsalatroschen

1 Handvoll Wasserkresse

1 Handvoll Sojabohnensprossen
1kleine Gértnergurke

frische Krduter:
Minze

Koriandergriin
Thaibasilikum

Europakoriander

Auferdem:
Thaivinaigrette nach Rezept

Klarsichtfolie

Topf

Aufschnittmaschine
Thaivinaigrette

Thaisalat von der Kalbszunge

54

465
293
131

53
142

Den Schweinebauch kann man, in Klarsichtfolie eingewickelt,
tagelang im Kiihlschrank aufbewahren und hat so immer eine
wichtige Zutat fiir einen solchen erfrischenden Vorspeisen-
oder Imbisssalat zur Hand. Statt der hier aufgefiihrten Blatter
kann man natiirlich je nach Saison alle moéglichen anderen Sa-
lat- und Krauterblatter verwenden.

Den Schweinebauch in einen maéglichst genau passenden Topf
betten, die Schwarte nach unten. Zitronengras, Knoblauch, Ingwer,
Galgant und Zwiebel, alles geputzt und grob zerkleinert, zufligen,
auch Fischsauce und Zucker sowie die langs halbierten Chilis und
die Kaffirlimettenblatter. Alles mit Wasser knapp bedecken.

Ohne Deckel langsam zum Kochen bringen, nach dem ersten
Aufwallen die Hitze herunterschalten. Den Schweinebauch auf
kleinem Feuer ungefahr 60 bis 80 Minuten gar ziehen lassen. Im
Sud abkuhlen. Dann herausnehmen, in Klarsichtfolie wickeln, in ei-
ne passende Schale betten und am besten ein Gewicht daraufset-
zen, damit das Fleischstlick eine akkurate viereckige Form be-
kommt, und kalt stellen.

Zum Servieren die Salat- und Krauterblatter waschen, trocken
schutteln und als Bett bunt gemischt auf einer Platte verteilen. Das
Fleisch auf der Aufschnittmaschine (oder mit einem scharfen Mes-
ser) in hauchdiinne Scheiben schneiden. Locker auf dem Salatbett
verteilen. Die Thaivinaigrette nach Rezept zubereiten, uberall
Kleckse davon auf den Salat setzen. Die restliche Vinaigrette in ei-
nem Glas oder einer Sauciere zum Nachnehmen dazustellen.

Ein solcher Salat ist in Thailand stets ein wichtiger Bestand-
teil einer Mahlzeit — er lasst sich vielseitig abwandeln. Siehe dazu
auch den Thaisalat von der Kalbszunge.
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MACADAMIA-
KRAUTER-
RELISH

Fiir vier Personen

50 g Macadamianiisse

1 Knoblauchzehe

1 cm dicke Scheibe Ingwerwurzel
1 Chilischote

Eine Handvoll asiatischer Krduter:
Koriandergriin

Thaibasilikum

chinesischer Schnittlauch
Schale % Kaffirlimette

2 Kaffirlimettenblatter

2 EL Zitronen- oder Limettensaft
% TL Zucker

2 EL Fischsauce

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48

PETERSILIEN-
SALSA

Fiir vier Personen

1Bund glatte Petersilie

2 rote Chilis

1 EL Zitronendl (Seite 59)

2 EL Zitronensaft

Schale von /5 unbehandelten Zitrone

1 Schalotte oder
1 kleine weifle Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Fischsauce

2 EL Olivenol

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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Diese nussig-wiirzige Krautermischung gibt nicht nur Duft
und Geschmack, sondern auch einen interessanten Biss. Passt
zu Fleisch und Fisch, ist auch prima liber gegrilltem Gemiise.

Die Nusse mit geschaltem Knoblauch und Ingwer, entkernter
Chilischote sowie den abgezupften Krauterblattern in den kleinen
Mixbecher fillen, Kaffirlimettenschale sowie Kaffirlimettenblatt zu-
figen. Mit Limettensaft und Fischsauce auffillen, Zucker hinzu-
streuen. Kurz mixen, bis die Nusse schon zerkleinert sind und dem
Relish eine gewisse Bindung geben.

Gut zu Steaks oder anderem kurz gebratenem Fleisch, zu kal-
tem Braten oder zu gedampftem Gemiise. Oder einfach zu
einer heiRen Wurst!

Die abgezupften Petersilienblatter, entkernte Chilis, Zitronenol,
Zitronensaft und frische Zitronenschale mitsamt der geschalten
Schalotte (oder der weil3en Zwiebel) in den kleinen Mixbecher ful-
len. Fischsauce zufligen und kurz durchmixen, bis alles gleichma-
Big zerkleinert ist und sich gut vermischt hat.



Gibt ganz normalen Frankfurter (oder Wiener) Wiirstchen ein
exotisches Flair, passt aber auch einfach so aufs Brot, zum
Schweinebraten oder ist eine fabelhafte Grillsauce!

Den Senf in eine kleine Schissel fullen. Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und Chilis putzen, schalen beziehungsweise entkernen und
grob zerkleinert in den kleinen Mixbecher fiillen. Neutrales Ol so-
wie Sesamol sofort zufligen — das ist wichtig, damit die Zutaten
beim Mixen keinen Luftkontakt bekommen und womaoglich durch
Oxidation einen unangenehmen metallischen Geschmack entwi-
ckeln. Nur so lange mixen, dass die Zutaten nicht zermusen, son-
dern noch kleine Stuickchen erkennbar sind. Nach Belieben am
Ende noch einige Korianderblatter mitmixen. Diese Mischung un-
ter den Senf riihren.

STABMIXER UND ZUBEHOR - A1

ASIEN-
WURZIGER
SENF

Fiir vier Personen

100-150 g mittelscharfer Senf
1kleine Schalotte oder rote Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen

1 walnussgrof3es Stiick Ingwerwurzel
1rote Chilischote

1 griine Chilischote
(nach Gusto eine mildere Jalapefio
oder auch die schiarferen Thaichilis)

1EL neutrales Ol
1 TL Sesamol

evtl. frisches Koriandergriin

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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PETERSILIEN-
OL

Fiir sechs Personen

1 Tasse Petersilienblétter

einige Kérnchen Salz

ca. 125 ml Olivendl

Mixstab 25
Kleiner Mixbecher 48
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Aus ganz einfachen Zutaten schnell gemacht und deshalb immer
zur Hand, wenn ein Gericht zusatzlich Pep braucht oder ein Teller
eine pfiffige Dekoration. Vor allem Zitronenol und die Scharfen Bro-
sel lassen sich in einem Schraubglas lange aufbewahren. Ein we-
nig davon Uber den Teller getraufelt oder dekorativ verstreut — und
das Essen bekommt Duft, Farbe und Biss.

Krauterole sollten Sie aber nie langer als drei, vier Tage aufbe-
wahren, sonst leidet der Geschmack.

Krauterolkleckse auf der Oberflache einer Cremesuppe sehen
immer schon aus und setzen pfiffige geschmackliche Akzente.
Man kann alle moglichen Krauter daftr verwenden. Empfindliche
Krauter, die an der Luft schnell oxidieren, wie Basilikum, muss man
blanchieren, bei Petersilie, Dill oder Koriander ist es nur noétig,
wenn man das Ol einige Tage aufbewahren will. Auch Friihlings-
zwiebel- oder Schnittlauchol, das stets eine angenehme frihlings-
frische Zwiebelnote auf den Teller bringt, sollte man immer frisch
mixen.

Lasst sich natiirlich auch mit jedem anderen Kraut machen,
zum Beispiel mit Schnittlauch oder Friihlingszwiebeln.

Die Blatter von den Stielen zupfen (Schnittlauch und Frahlings-
zwiebeln grob in Sticke schneiden). In den kleinen Mixbecher
stopfen, einige Salzkriimel zufiigen und das Ol so lange mixen, bis
die Blatter absolut fein zerkleinert sind und das Ol griin leuchtet.

Je nasser die Blatter noch vom Waschen waren, umso milchi-
ger wirkt zunachst das Ol, weil die Feuchtigkeit mit dem Ol emul-
giert. Das trennt sich jedoch nach einer Weile, und das Ol sieht
wieder schon griin aus.

Man kann das Wiirzol abwandeln und zusatzlich parfimie-
ren, indem man ein kleines Stlick Zitronenschale mitmixt, ein
Stuck Chilischote fur fruchtige Scharfe und geschmackliche Tiefe
sorgen oder sogar eine Knoblauchzehe ihren charakteristischen
Beitrag leisten lasst.



Passt glanzend zu Fisch, zu Risotti und zu allen Arten von Ge-
miise. Natiirlich braucht man gute, unbehandelte Zitronen, da-
fiir am besten Bio- oder Naturzitronen.

Den Zucker in einer Kasserolle karamellisieren, mit Zitronensaft
abloschen, die in feine Wirfel geschnittene Zitronenschale zufu-
gen. Kocheln, bis ein gelber, duftender Karamell entstanden ist.
Abkiihlen lassen, mit dem Ol vermischen und in ein kleines
Schraubglas fiillen. Vor Gebrauch gut schutteln!

STABMIXER UND ZUBEHOR

ZITRONENOL

Fiir vier bis sechs Personen

2 EL Zucker
2 unbehandelte Zitronen

100 ml Olivenol

Kasserolle
Kleiner Mixbecher

- Al

299

48
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SCHARFE
BROSEL

Fiir ein Schraubglas von ca. 200 g

150 g Sobrassada (auch Chorizo oder
eine andere scharfe Wurst)

evtl. 2-3 Knoblauchzehen
1 getrocknete Chilischote

ca. 40 g Semmelbrosel
Mixstab

Kleiner Mixbecher
Salat mit Hiihnerbrust

60

25
48
51

Damit kann man verbliiffende Akzente setzen - die wiirzigen
Brosel sind dekorativ und geben Geschmack, wirken aber
auch durch ihre Konsistenz. Man streut sie zum Beispiel iiber
Pasta statt geriebenen Kase. Oder garniert damit einen Salat —
zum Beispiel mit Hiihnerbrust. Statt Sobrassada kann man
auch Chorizo aus Spanien oder eine andere scharfe Paprika-
wurst nehmen. Man darf mit dieser Idee auch ganz nach Ge-
schmack spielen, es eignen sich im Prinzip alle fetten, wiirzi-
gen Wiirste, zum Beispiel Blutwurst, oder luftgetrockneter
Speck.

Die Wurst hauten, in Scheiben schneiden und auf Backpapier
oder auf Folie verteilen und auf einem Blech bei 200 Grad HeiRluft
ungefahr 10 Minuten rosten.

Alles in den kleinen Mixbecher flillen, auch die Gewlrze und die
Semmelbrosel zufligen und mixen, bis alles zu feinen Broseln, kei-

nesfalls aber zu Staub geworden ist.

In einem Schraubglas bleiben die Brosel lange frisch.
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DER HAND-
RUHRER

Wer je mangels entsprechender elektrischer Hilfe schon mal
Eischnee von Hand hat schlagen miissen, der weil3 diesen
handlichen Motor mit seinen Riihrschldgern zu schatzen.
Denn es braucht ganz schon Energie und auch seine Zeit, bis
aus glibbrigem Eiklar schoner, steifer Schnee geworden ist,
und man splirt am Ende deutlich, dass man dafiir eine Menge
unterschiedlicher Muskeln in Bewegung hat setzen miissen.

Ob Sahne steif zu schlagen ist oder Eischnee gebraucht wird, der
Handruhrer ist schnell zur Hand, braucht nicht miihsam zusam-
mengebaut zu werden — die Rihrbesen einstecken und schon
geht’s los. Mit den Knethaken, die fir stabilere Teige notig sind,
sieht es schon ein wenig anders aus: Die ackern sich eine ganze
Weile brav auch durch festere Konsistenzen, einen Fleischteig bei-
spielsweise flur Falschen Hasen oder Bouletten kriegen sie prima
hin. Aber ab einer gewissen Teigfestigkeit, vor allem von einer ent-
sprechenden Teigmenge an — und aus nur einem Pfund Mehl Brot
zu backen und daflr den Backofen Uberhaupt anzuwerfen, das
lohnt sich einfach nicht — ist der kleine Motor Uberfordert. In die-
sem Fall muss man mit eigener Muskelkraft die Sache Uberneh-
men oder sie der groRen Klichenmaschine Uberlassen. Gerade fur
kleine Haushalte ist der Handrlhrer aber eine Alternative zur K-
chenmaschine, zumal man seine Funktionalitat wie beim Mixstab
auch mit zusatzlichem Zubehor erweitern kann.

Den Handrihrer halt man wahrend seiner Arbeit in der Hand,
wie der Name bereits andeutet. Und das kann lastig sein. Wenn
man beispielsweise eine Zutat vergessen hat und sie auf3er Reich-
weite steht. Dann muss man abschalten und das Gerat abstellen —
dumm, wenn das Modell keine Standflache hat und die Rihrschla-
ger die Arbeitsflache beschmutzen.

Dass stets eine Hand mit dem Halten des Apparats beschaftigt
ist, ist mihsam. Ein praktisches Traggestell gibt es nicht fir alle
Modelle. Und den Handrihrer wahrend des Ruhrens auf dem
Schusselrand abzustellen ist nicht ratsam, eine zu wackelige Kon-
struktion, die man nicht aus den Augen lassen darf.

Trotzdem ist ein Handruhrer eine fabelhafte Erganzung. In einer
ambitionierten Kiche, vor allem, wenn viel gebacken wird oder oft
aufwendige Desserts auf den Tisch kommen, hat der Handruhrer
als Zusatz-, als Zweitgerat seine Chance. Wahrend die Kiichenma-
schine mit ihrem ausdauerfahigen Ruhrwerk beispielsweise das

Stollensoufflé mit
Waldbeerensauce

Stollenparfait mit Orangensalat

65

Vanille-Butter-Creme —~ 68

Canache-Creme
Brotzeitwaffeln

Kiichenmaschine
mit Kochfunktion

68
282

145

67
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langwierige Schneeschlagen Ubernimmt, tut der Handruhrer sei-
nen unermudlichen Dienst am Herd, wo er derweilen im \Wasser-
bad die Eigelbe fir die Soufflémasse heil und dicklich schlagt. Das
namlich kann die Kiichenmaschine nicht (Ausnahme: Kiichenma-
schine mit Kochfunktion). So ist der HandrUhrer flr gewisse Arbei-
ten unersetzlich.

An manche Modelle lasst sich noch ein Mixstab anschlieRen —
aber notig ist das nicht. Denn beide Gerate beanspruchen nicht viel
Platz in der Kichenschublade. Teuer sind sie auch nicht. Und im
Allgemeinen sind die angeblichen Alleskonner in den jeweiligen
Disziplinen selten so gut wie die Spezialisten. Lieber einen guten
Mixstab und einen einfachen Handrlhrer — dann ist man fir alles in
der Kliche gewappnet.

Eines aber sollten Sie beim Einkauf unbedingt Gberprifen: Sit-
zen die Ruhrbesen oder Knethaken auch wirklich fest, wackeln
nicht und haben sie auch seitwarts keinerlei Spiel, drehen sie sich
berUhrungsfrei und ohne auszuschlagen oder zu ruckeln. Das soll-
ten Sie im langsamen und schnellen Lauf ausprobieren — nicht alle
Lager sind wirklich korrekt gebaut. Nicht nur bei billiger Importwa-
re (zum Beispiel aus China), sondern selbst bei teuren Markenpro-
dukten kann es da unliebsame Uberraschungen geben - zumal
auch die nicht selten in China hergestellt wurden!



Ein herrliches Dessert, mit dem Sie gro3 rauskommen; denn
ein Soufflé gilt immer als besonders diffizil und dieses ist ganz
schnell und vollig problemlos gemacht. Aul3erdem findet so
der Christstollen auch lange nach Weihnachten noch eine vor-
ziigliche Verwendung. Und wenn gerade kein Stollen zur Hand
ist, tut’s auch jedes andere Geback, vom Englischen Kuchen
bis zu Amaretti.

Den Stollen in Wiirfel schneiden und in einer Schussel mit der
warmen Sahne (Mikrowelle hochste Stufe, 30 Sekunden) betrau-
feln. Zugedeckt 15 Minuten ziehen lassen, bis das Geback weich ist.

Die Eigelbe in einen Rihrkessel geben, 2 EL Zucker zufligen,
Uber eine Kasserolle hangen, in der Wasser leise kocht. In diesem
Wasserbad mit dem Handrlhrer schlagen, einige Minuten, bis eine
dicke helle Creme entstanden ist. Das eingeweichte Geback zufl-
gen und alles miteinander innig vermischen. Beiseitestellen.

In der Zwischenzeit in der Kichenmaschine (oder in einem
zweiten Rihrkessel mit den peinlich sauberen Ruhrschlagern) die
Eiweilde mit der Salzprise langsam zu steifem Schnee schlagen,
Zucker hinzurieseln lassen. Schlagen, bis er nicht mehr knirscht
und der Schnee dicht und weich ist. In zwei Portionen mit dem
Gummischaber vorsichtig unter die Stollen-Eigelb-Masse heben.

Souffléformchen gut ausbuttern und mit Zucker ausstreuen. Die
Masse darin verteilen, die Formchen in eine Bratenform stellen und
diese auf der mittleren Schiene in den auf 180 Grad vorgeheizten
Ofen setzen (HeilRluft, 200 Grad bei Ober- und Unterhitze). So viel
heiRes Wasser angielden, dass die Formchen bis knapp unter dem
Rand in diesem Wasserbad stehen. Die Soufflées 18 bis 20 Minu-
ten backen.

Fur die Sauce unterdessen die Beeren mit Zucker verrihren und
mit einem Spritzer Zitronensaft wirzen. Durch die Flotte Lotte dre-
hen, um alle Kernchen aufzufangen.

Zum Servieren einen Spiegel Sauce auf Desserttellern verteilen,
die Soufflés aus ihren Formchen I6sen und auf der Sauce anrich-
ten. Mit Puderzucker bestauben und rasch servieren, dazu die rest-
liche Sauce in einer Sauciere oder kleinen Schiissel dazureichen.

Dazu passt ein Glaschen stfRer Dessertwein, beispielsweise ein
Eiswein aus der Pfalz.

DER HANDRUHRER - A2

STOLLEN-
SOUFFLE MIT
WALDBEEREN-
SAUCE

Fiir vier bis sechs Personen

100 g Stollen
(oder anderes Gebick)

100 g Sahne
2 Eigelb

3 EL Zucker
2 Eiweif3
1Prise Salz

Butter und Zucker
fiir die Formchen

Waldbeerensauce:
300 g gemischte Beeren

(Heidelbeeren, Himbeeren, Brombee-
ren, Erdbeeren - kann auch TK sein)

2-3 EL Zucker
1 Spritzer Zitronensaft

Mikrowelle 251
Handriihrer 63
Gummischaber 486
Kiichenmaschine 71
Flotte Lotte 457
Kasserolle 299
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Die geeiste Variante zur Stollen-Resteverwertung. Lasst sich
librigens auch mit anderen Gebackresten zubereiten und ist
immer ein verbliiffendes und kdstliches Dessert.

Den Stollen zerkrimeln, in einer Schissel mit einigen Essloffeln
Sahne benetzen, auch den Likor darubertraufeln. Gut durchwei-
chen lassen.

In der Zwischenzeit die Eigelbe im Wasserbad mit dem Hand-
rihrer zu einer dicken, hellen Creme heifd schlagen, dabei den Zu-
cker hinzurieseln lassen und die Salzprise zufligen. Unter die war-
me Creme den eingeweichten Stollen mischen.

Am Ende die restliche Sahne steif schlagen und in zwei Portio-
nen unter die Eiermasse ziehen.

Eine halbrunde Parfait- oder eine Kastenform mit Klarsichtfolie
auskleiden, die Parfaitmasse einflillen. Mit Folie abdecken. Im Ge-
frierer Uber Nacht fest werden lassen.

Fir den Orangensalat die Frichte mit dem Messer bis aufs
Fleisch schalen — die diinne weiRe Haut dabei mit abschneiden.
Jetzt mit einem kleinen Officemesser das Fruchtfleisch keilformig
aus den Hauten schneiden. Uber einer Schiissel arbeiten, damit
herabtropfender Saft aufgefangen wird. Die Schnitze in diesen Saft
legen, mit Orangenlikor und Zucker, eventuell auch mit etwas Zi-
tronensaft wirzen.

Zum Servieren das Parfait aus der Form losen, in fingerdicke
Scheiben schneiden. Auf Desserttellern anrichten, mit dem Oran-
gensalat umkranzen.

DER HANDRUHRER - A2

STOLLEN-
PARFAIT MIT
ORANGEN-
SALAT

Fiir vier bis sechs Personen

100 g Stollen

250 ml Sahne

2 EL Orangen- oder Quittenlikor
3 Eigelb

50 g Zucker

1Prise Salz

Orangensalat:

2 Orangen
(besonders gut: Blutorangen)

2 El Orangenlikor
Zucker
evtl. einige Tropfen Zitronensaft

Kastenform
Officemesser
Handriihrer
Klarsichtfolie

385
410

63
465
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VANILLE-
BUTTER-
CREME

Fiir ein Rezept Macarons oder
Biskuits als Pfannkuchenfiillung
fiir sechs Personen

2 Eiweif3
100 g Zucker

170 g zimmerwarme, frische Butter

1 Vanilleschote
1 EL Zitronen- oder Kirschlikor

Handriihrer
Schneebesen
Macarons
Biskuits

Pfannkuchen

CANACHE-
CREME

Fiir vier Personen

300 g Sahne
200 g Edelbitterschokolade

Handriihrer
Macarons

68

63
483
129

83

47

63
129

Sie ist die klassische Fiillung fiir die verfiihrerischen Maca-
rons, passt aber auch als Creme fiir Biskuits oder als Fiillung
fiir Pfannkuchen.

Eiweild und Zucker in eine halbrunde Metallschissel, einen so-
genannten Ruhrkessel, flillen, mit den Schneebesen des Handrlih-
rers langsam schlagen, die Schissel daflir in ein Wasserbad set-
zen. So lange schlagen, bis die Masse weil}, dicht und heifl3 gewor-
den ist. Die Schussel aus dem Wasserbad nehmen und den
Schnee noch so lange weiterschlagen, bis er stabil und glanzend
ist. Das alles dauert seine Zeit und es ware praktisch, wenn Sie ei-
nen sicheren Stand flr lhren Handruhrer zur Verfligung hatten.

Jetzt die Schneeschlager mit den Knethaken tauschen, stlick-
chenweise die Butter unter die noch warme Masse riihren, die jetzt
schmilzt und beim Abklhlen die Creme stltzt. Mit dem ausge-
schabten Mark aus der Vanilleschote und einem Spritzer Likor wir-
zen.

Die Vanillecreme ist stabil, sie bleibt in einem gut verschlosse-
nen Behalter einige Tage frisch; man kann sie sogar einfrieren. Vor
dem Verarbeiten im Kuhlschrank auftauen, dann nochmals mit
dem Schneebesen kurz aufschlagen.

Die Creme kann man statt mit Vanille auch mit Orangen-
oder Zitronenschale parfimieren, dann natlrlich auch mit Oran-
gen- oder Zitronenlikor wirzen. Man kann sie auch mit etwas Erd-
beer- oder Himbeerkonfitlire rosa farben — passend zu mit Speise-
farbe rosa gefarbten Macarons.

Ebenfalls eine perfekte Fiillung fiir Macarons, vor allem wenn
sie mit Kakaopulver dunkel gefirbt sind. Ubrigens auch die
leichteste Mousse au Chocolat der Welt - in zweierlei Hin-
sicht: Sie macht wirklich keine Miihe und sie hat erheblich
weniger Kalorien als die klassische Version mit Eigelb.

Die Sahne aufkochen, Schokolade zerbrockeln und darin lang-
sam schmelzen. Im Kuhilschrank vollstandig abklhlen und fest
werden lassen. SchlieRlich mit den Schneeschlagern des Handruh-
rers cremig aufschlagen.



DER HANDRUHRER - A2

69



DAS WUNDER DES ELEKTROMOTORS




DIE GROSSE
KUCHEN-
MASCHINE

Riihren, Schlagen, Kneten, Mixen, Raspeln, Raffeln, Reiben,
manche konnen sogar kochen - eine Kiichenmaschine kann
ganz schon vielseitig sein und einem eine Menge strapazioser
Kiichenarbeit abnehmen. Ob und wie man diese verschiede-
nen Moglichkeiten nutzt, das hangt natiirlich von einem selber
ab, den personlichen Vorlieben, Bediirfnissen und Speisege-
wohnheiten, und natiirlich von der Gro3e des Haushalts.

Wer Kuchen lieber fertig kauft und kaum aufwendige Desserts zu-
bereitet, wird auf einen solch raumgreifenden Apparat vielleicht
ganz verzichten. Will man gelegentlich eine Suppe oder Sauce mi-
xen, ist ein Mixstab viel effektiver. Und um ab und zu eine Méhre in
Scheiben oder einen halben Kohlkopf in feine Streifen zu schneiden,
tut’s auch ein simpler Gurkenhobel — der auRerdem anschlieRend,
kurz unter den heiRen Wasserhahn gehalten, schneller wieder sau-
ber ist, als die einzelnen Teile des Schnitzelwerks zum Reinigen aus-
einandergenommen sind.

Wer aber immer wieder Teige rihrt und knetet, der wird eine Ku-
chenmaschine schnell als segensreiche, arbeitserleichternde Erfin-
dung zu schatzen wissen — zumal, wenn die dazugehorige Getreide-
muhle auch noch das Mehl frisch mahlen kann. Oder wenn die Fa-
milie alltaglich nach frisch geriebener oder geschnetzelter Rohkost
giert. Und erst recht, wenn man sein Hackfleisch selbst durch den
Wolf drehen will, sei es, weil man eigene Tiere verwertet oder gro-
Bere Portionen zu verarbeiten hat.

Die erste Klichenmaschine hat man vor fast hundert Jahren in Ame-
rika entwickelt — diese Kitchen-Aid (Kichenhilfe) wird Ubrigens, in
modernisierter Form und technisch weiterentwickelt, bis heute pro-
duziert und ist mit ihrem nostalgischen Look geradezu Kult. Bald
hielten die ursprtinglich fur den professionellen Einsatz in Backerei-
en und Restaurants konzipierten Gerate auch im Haushalt Einzug.
Dort wurde Hauspersonal immer rarer und die Hausfrau war dank-
bar fir maschinelle Unterstlitzung. Auch in anderen Landern wur-
den Kiichenmaschinen zum begehrten Objekt, in den 50er-Jahren
gehorte sie zum Traum von einer anspruchsvollen Einbauktiche. In

Sandkuchen — 77
Quarktorte ~ 78
Kirschkuchen —~ 80
Erdbeer-Sahne-Biskuit
Sandkuchen — 77
Quarktorte ~ 78
Kirschkuchen —~ 80
Erdbeer-Sahne-Biskuit
Spinatlasagne > 166

83

83

Klassische Waffeln — 281

Feine Vanillewaffeln
Mohnkuchen — 387

Ein wenig Historie

282
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England und Skandinavien wurden leistungsfahige, grundsolide
und langlebige Gerate entwickelt, besonders geeignet flr groRere
Familien und dauerhaften Einsatz. Sie wurden im Laufe der Jahr-
zehnte perfektioniert und haben bei ihren Liebhabern geradezu
Kultstatus erworben. Auch in Deutschland wurde die grofde K-
chenmaschine bald zu einer Art Basis der Familiengriindung: So
war sie auf der Investitionsliste fur die junge Ehe lange Zeit das an-
gesagte Hochzeitsgeschenk. Da stand dann auf dem Gabentisch
ein Riesentrumm von Kiste mit einer schweren Maschine drin, samt
einer Vielzahl von unterschiedlichstem Zubehor und einer roten
Schleife drum — und das junge Paar spatestens nach den Flitterwo-
chen vor der Frage, wie alle diese Teile in der zumeist winzigen Ku-
che der ersten Wohnung Platz finden sollten. Und wenn die frisch-
gebackenen Eheleute, statt selber zu kochen, immer ofter indus-
trielle Fertigkost bevorzugten, verschwand der Apparat in einer
schwer zuganglichen Ecke und wurde nie mehr hervorgeholt.

Denn die guten Eigenschaften einer Klichenmaschine, namlich
ihre vielseitige Einsatzfahigkeit, die ja auch auf einem umfangreichen
Programm von Zubehor beruht, sind zugleich das Problem: Wer je-
des Mal die verschiedenen Teile erst miihsam zusammensuchen, zu-
sammenbauen, aufstellen und gar noch anschliel3en muss, erledigt
die Arbeit dann eben doch lieber schnell von Hand oder mit dem
Hand- oder Stabmixer und lasst die Kiichenmaschine Maschine sein.

Es wird nur dort, wo es stets griffbereit und immer einsatzfahig
ist, das Gerat auch regelmaf3ig benutzt. Deshalb sollte eine Kiichen-
maschine ihren festen Standort auf der Arbeitsflache haben, frei zu-
ganglich, ans Stromnetz angeschlossen und so bestlickt, dass man
sich sofort an die Arbeit machen kann. Seltener genutzte Zubehor-
teile werden praktischerweise in einer Schublade darunter, dahinter
oder daneben verstaut, damit sie ebenfalls schnell zur Hand sind,
wenn man sie braucht.

Wer gerne Kuchen backt, wird die Rihrschissel aufgesetzt haben,
mit dem entsprechenden Besen zum Ruhren von leichteren Teig-
massen, zum Schlagen von Schaum, Sahne oder Eischnee. Denn
Rdhrkuchen heif3t Rihrkuchen, weil die Zutaten daflir lange gerlihrt
werden mussen. Was wie eine Binsenweisheit klingt, ist die Grund-
voraussetzung flir das Gelingen des Kuchens. Erst langes, geduldi-
ges Ruhren gibt dem Teig seine Konsistenz und dem Kuchen seine
charakteristische feine Krume. Je langer, umso besser: Nur so be-
kommt der Kuchen feine Poren und geht schon gleichmalig auf!
Und es gilt auch andersrum der Schluss: Wenn der Kuchen sitzen
bleibt oder nach dem Backen zusammenfallt, also , klitschig” wird,
dann wurde der Teig nicht ausreichend lange geruhrt! Es muss die
Butter zur glatten, dichten, sahnigen Creme geworden sein und
sich innig mit dem Zucker verbinden, und dieser muss sich daflr
erst auflosen, bis er nicht mehr knirscht. Die Eier missen mit ihrem



Lecithin dieser Masse ein stabiles Gerlst geben, das spater, wenn
das Mehl seinen Kleber einbringt, dem Teig Festigkeit verleiht. All
das braucht Zeit. Und die Kraft und Geduld, vor allem aber die Aus-
dauer, die dafur notig sind, bringt eine Maschine eher auf als der
Mensch, vor allem tut sie das ohne Murren.

Eins muss klar sein: Die Maschine ubernimmt die Arbeit, aber sie
verklrzt nicht die Zeit! Ein Missverstandnis, dem man haufig be-
gegnet, vor allem, wenn es um Eischnee geht. Der verlangt ndm-
lich sehr viel Ausdauer, bis er stabil genug ist, gentigend Luft in die
Teigmasse zu schleusen und sie dann aber auch darin zu halten,
um sie aufzulockern. Deshalb schlagen die Wiener Spitzen-Kondi-
toren — was von |hnen aber niemand verlangt! — ihren Eischnee
mindestens eine halbe Stunde: Nicht umsonst sind ihre Feinbacke-
reien weltberihmt. Die Vorstellung von der Verklirzung eines Pro-
zesses durch die Maschine ist unter dem Diktat der Geschwindig-
keit unserer Zeit fur viele Hersteller ein offenbar unwiderstehliches
Ideal: Immer wieder kann man in den Gebrauchsanweisungen Zeit-
angaben lesen, die flir ein wirklich gutes Ergebnis einfach nicht
ausreichend sind. Manchmal werden in den Rezepten deshalb Zu-
taten als Hilfsmittel eingesetzt, die eigentlich vollkommen unnotig
waren, wenn man der Maschine mehr Zeit gabe. Das ist umso un-
verstandlicher, weil man die Zeit ja nicht selbst aufzuwenden hat,
sondern die Maschine — man selbst kann in der Zwischenzeit ja
wichtigere Dinge erledigen!

Eiweil3 gehort zunachst auf der langsamen Stufe aufgeschlagen,
zusammen mit einer Salzprise, die die Eiweil3ketten, die sich nun
verknlpfen sollen, zu stabilisieren hilft. Wenn der Schaum nach ei-
nigen Minuten (wie lange das dauert, hangt von der Menge ab) eine
gewisse Fulle aufweist, darf man die Geschwindigkeit erhohen, bis
der Schnee allmahlich fester wird; und ganz am Ende sorgt ein kur-
zes Schlagen auf starkster Stufe flir noch bessere Stabilitat. Das be-
deutet etwa zehn Minuten unermudliches Schlagen! Denn es dau-
ert seine Zeit, bis sich die Proteine ineinander verschlingen und ein
festes, tragfahiges Netz bilden konnen. Weil der Mensch zu Unge-
duld neigt, ist hier das Rihrwerk der Klichenmaschine auf alle Falle
verlasslicher als der Handrthrer, den man nur zu gern einfach auf
hochste Geschwindigkeit schaltet und dann nach zwei Minuten bei-
seitelegt.

Perfekter Eischnee ist steif und glanzt, er bildet feste Spitzen und
wenn man die Schissel auf den Kopf stlirzt, bewegt er sich keinen
Millimeter. Dabei wirkt er eher wie eine seidige Salbe, weil die Luft-
blaschen ganz fein und dicht sind, nicht wie wolkiger Schnee — das
ware ein Zeichen dafr, dass das Eiweild zu schnell geschlagen wur-
de. Dessen groRere Luftblaschen platzen rasch wieder und schaf-
fen es nicht, eine Teigmasse nachhaltig aufzulockern oder gar zu

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

Der Wert des Faktors Zeit

Eischnee mit Spitzen

Kiichenmaschine mit

Kochfunktion

145
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Die Kuchen-
maschine: Tipps
fur den Kauf

Schnitzelwerk

Kleiner Mixaufsatz

GroRRe Teigschiissel

Eine zweite Riihrschiissel

Wie schldagt der Schneebesen?

Messer scharfbar?

Lautstirke

Schmutzfanger vermeiden

Auch die besten Kiichenmaschinen sind keine Alleskonner — jeder Hersteller hat sein
eigenes Konzept, wobei der eine mehr auf Vielseitigkeit setzt, der andere vielleicht
mehr auf die perfekte Teigbereitung, der dritte auf ein gutes Schnitzelwerk Wert
legt. Fragen Sie den Fachhandler, lassen Sie sich eventuell auch bei einem Verbrau-
cherverband oder Ihren Stadtwerken beraten. Uberlegen Sie im Voraus, welche
Funktion die Wichtigste fiir Sie ist, wo die weiteren Prioritaten liegen und worauf Sie
auch verzichten kénnen.

Bei manchen Maschinen wirft das Schnitzelwerk das bearbeitete Gemiise nach au-
RBen aus, sodass Sie eine beliebig groRe Schiissel unterstellen konnen. Wird in einen
Behdlter darunter geschnitzelt, sollte dieser ausreichend groR sein, damit Sie die
Maschine nicht dauernd auseinandernehmen miissen, um ihn zu leeren.

Da in einem groBen Behalter kleine Mengen mit dem Universalmesser meist nicht
optimal bearbeitet werden kdnnen, ist ein zusatzlicher kleinerer Mixaufsatz praktisch
(wenn Sie dafiir nicht den kleinen Mixbecher vom Stabmixer vorziehen).

Achten Sie auf eine ausreichend grole und stabile Teigriihrschiissel — sie sollte er-
lauben, einen Teig aus zwei Kilogramm Mehl zu kneten, damit sich zum Beispiel
Brotbacken lohnt.

Leisten Sie sich eine zweite Riihrschiissel, in der Sie beispielsweise Eischnee schla-
gen kénnen, den Sie dann sofort — ohne die Schiissel erst spiilen zu miissen! — unter
die vorher geriihrte Teigmasse heben konnen.

Priifen Sie, ob auch der Schneebesen die ganze Schiissel gleichmaRig ausschlagt.

Schauen Sie sich das Messer genau an: Es sollte so konstruiert sein, dass Sie es mit
einem Wetzstahl nachscharfen konnen — kompliziert gebaute Messer lassen dies
nicht zu und Sie miissen ein neues kaufen, wenn es stumpf geworden ist. Das geht
schneller, als man denkt, zum Beispiel, wenn man Zucker oder Salz mit Gewiirzen
vermischt. Zum Scharfen zunéchst drei Mal im Winkel von etwa 12 Grad {iber die an-
geschragte Seite der Schneide fahren, dann zwei Mal ganz flach (iber die glatte Sei-
te; eventuell wiederholen.

Achten Sie auf die Angabe des Herstellers zur Gerauschentwicklung: Viele Maschi-
nen sind sehr laut! Bei mehr als 78 Dezibel wird’s ungemiitlich, besser waren 75 De-
zibel (jeweils 3 Dezibel mehr bedeuten eine Verdopplung der Lautstarke!), das ent-
spricht in etwa normalem Verkehrslarm. Lassen Sie im Zweifel die Maschine einmal
laufen, bevor Sie sich zum Kauf entscheiden.

Rillen und Zwischenraume zwischen einzelnen Verkleidungsteilen sind Schmutzfan-
ger. Die Bedienungselemente sollten entweder hinter einer Folie liegen oder biindig
mit dem Maschinenkdrper abschlieBen, damit sich neben oder unter ihnen kein
Schmutz einnisten kann. Ubergénge zu Sockeln oder erhabenen Maschinenteilen
sollten zum leichteren Abwischen gerundet sein, nicht mit einer rechtwinkligen Kan-
te anschlieRen, die sich nur schwer reinigen lasst.
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Achten Sie auf solide Verarbeitung und ausreichende Stabilitit: Vor allem beim Verarbeitung
Schnitzelwerk ist wichtig, dass die Halterung dem Druck sicher widersteht, wenn

man Maohren oder Sellerie reibt oder schnitzelt. Wird dabei namlich die Scheibe

schrag gedriickt, wird nicht alles erfasst und es bleiben zum Schluss groRere Reste

zwischen Scheibe und Deckel (ibrig. Deswegen sollten Sie auch (iberpriifen, dass die

Scheiben dicht und exakt unter dem Deckelaufsatz laufen.

Priifen Sie, wie leicht und gleichzeitig sicher sich Schiisseln und Aufsatze, Knetha-  Einfache Bedienung
ken und Schneebesen einsetzen und entfernen lassen. Die Bewegungen sollten Ih-

nen angenehm und einleuchtend sein — es gibt Maschinen, bei denen sie sich selbst
erklaren und harmonisch zu erledigen sind, bei anderen erschlieRen sie sich nicht
und man wird immer wieder Probleme damit haben.

Da die Maschine im Prinzip immer einsatzbereit an ihrem Platz stehen sollte, ist ein ~ Kabelfach?
Kabelfach sinnvoll, damit nicht mehr Kabel als notig auf der Arbeitsplatte stort. Die

Zusatzgerate sollten in der Nahe (zum Beispiel in einer Schublade unter der Arbeits-

platte) untergebracht werden kdnnen. Und fiir das Messer sollte es einen speziellen

Behalter zur Aufbewahrung geben, um die Verletzungsgefahr zu verringern.

stutzen. Und noch eins: Eischnee braucht Platz, damit sich er sich
entwickeln und ausreichend Luft speichern kann, schon deshalb
muss die Rihrschussel dafur geraumig sein. Idealerweise sollte sie
aus Metall sein (Edelstahl), nicht nur, weil sie dann schon kuhl
bleibt, auch, weil eine glatte Metallflache sich leichter reinigen lasst
als Plastik. Kleinste Fettpartikel oder Eigelbreste konnen namlich
das Steifwerden des Eischnees beeintrachtigen, weshalb es sinn-
voll ist, immer zuerst den Eischnee zu schlagen, bevor in der Ruhr-
schussel die ubrige Teigmasse anrthrt wird. Oder noch besser:
gleich eine zweite Ruhrschussel besorgen, die man als Zusatzzube-
hor kaufen kann. Wer gern und oft backt, wird das nicht als Luxus,
sondern als Uberaus nutzlich empfinden.

Die grofRe Kiichenmaschine hat dann in den 80er-Jahren des letz-
ten Jahrhunderts Konkurrenz bekommen: Die Kompakt-Kiichenma-
schinen, auch Food-Processor genannt (siehe auch das Kapitel ,,Uni-
versalmesser”, Seite 102). Sie nehmen, der Name sagt es schon,
weniger Platz ein, sind auch eher fur den kleinen Haushalt geeignet,
konnen nur einen Teil der Aufgaben verrichten und I6sen die meis-
ten nicht so gut wie die grof3en Kiichenmaschinen. Freilich kosten
sie auch deutlich weniger, sind im Allgemeinen weit unter dem hal-
ben Preis einer grofRen Kiichenmaschine zu haben.

Grundsatzlicher Unterschied: Wahrend die grof3e Kichenma-
schine Uber mehrere Anschlusse fir verschiedene Zusatzgerate ver-
fligt und der Teig von oben her gerihrt oder geknetet wird, leistet
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bei den kompakten Versionen ein unten rotierendes Messer alle Ar-
beiten; bei den meisten Geraten wird dazu noch ein spezielles Teil
zum Eischnee- oder Sahneschlagen aufgesetzt. Damit kann aber
naturlich weniger genau auf die verschiedenen Arbeitsprozesse ein-
gegangen werden, wobei einige Hersteller es geschafft haben, die
untenliegende Antriebswelle in der Teigschissel nach oben zu ver-
langern, sodass Uber einen Aufsatz doch von oben geknetet und
gerlUhrt werden kann: Eischnee oder Sahne wird mit schneebesen-
artigen Quirlen besser als mit einem rotierenden Messer. Hack-
fleisch jedoch wird mit dem Messer immer musig, bleibt nicht stu-
ckig. Krauter oder Zwiebeln werden nicht einigermalfden gleichma-
Big zerteilt (wie in einem speziellen Zerhacker oder kleinen Mixauf-
satz der groRen Maschinen), sondern je nach Gerat in unregelmali-
ge Stlcke mehr zerfetzt als geschnitten, eher breiig zermust oder
gar nicht richtig erfasst. Einen schweren Teig schafft das Messer
Uberhaupt nicht, dazu braucht es die Knethaken der grozen Ma-
schine. Zudem sind nur kleine Teigmengen moglich — wer oft und
flr mehr als zwei Personen backen will, kommt an der grof3en K-
chenmaschine nicht vorbei. Und wenn man mit den zugehorigen
Scheiben auch relativ schnell und ohne groRen Aufwand Gurken
und Paprika in Scheiben schneiden, Mohren raspeln oder Kase rei-
ben kann, so ist das Ergebnis doch nicht so perfekt wie mit der gro-
3en Maschine. Lediglich das Plrieren von gekochtem Gemdise zum
Binden von Saucen oder Suppen geht mit den meisten Kompakt-
Geraten genau so gut.

Fazit: Fur kleine Familien mit weniger ausgepragten Ansprichen
an perfektes Arbeiten also durchaus ein Ersatz fur die teure grofde
Maschine, aber beileibe keine Alleskonner.

Die Idee der Kompakt-Kiichenmaschine ist auch die Grundlage
flr eine weitere, neuerdings groRe Erfolge feiernde Variante, die
Kichenmaschine mit Kochfunktion, mit der man nicht nur zerklei-
nern, sondern auch kochen kann.



Friiher waren Kuchen aus diesem sehr feinen, flaumigen Teig
liberaus beliebt und gehorten zur nachmittaglichen Kaffeeta-
fel. Man verzierte sie gern mit Buttercreme (Frankfurter Kranz)
oder iiberzog den in einer Kastenform gebackenen Kuchen mit
Schoko- oder Zuckerguss. Der zarte Teig zergeht geradezu auf
der Zunge, wenn er ausreichend lange geriihrt wurde. Es ist
Zeit, ihn wiederzuentdecken! Die Butter wird hier librigens am
Ende haselnussduftend und hei3 unter den fertigen Teig ge-
riihrt, das gibt dem Kuchen seinen typischen Geschmack.

Eier sorgsam trennen. Die Eiweile mit einer Salzprise wie be-
schrieben in ungefahr 10 Minuten steif schlagen.

Zucker und Eigelbe mit dem Schneebesen der Kiichenmaschine
zu einer hellen Creme schlagen, dabei die Zitronenschale zufligen,
auch den Vanillezucker und die Salzprise.

Eischnee portionsweise unter die Eiercreme ziehen, gleichzeitig
auch essloffelweise die durchgesiebte Starke und das Mehl einar-
beiten. Am Ende den Rum und die in einem kleinen Topf erhitzte,
gerade braun werdende und nach Haselnlssen duftende Butter
unter die Teigmasse rihren. Dabei zlgig arbeiten und die Masse
sofort in eine mit Backpapier ausgekleidete Kastenform gielden —
noch besser ist eine Silikonform geeignet!

Den Kuchen zunachst bei 190 Grad HeiRluft (210 Grad Ober-
und Unterhitze) etwa 20 Minuten hellbraun backen, dann mit ei-
nem Messer in der Mitte langs einen 3 Zentimeter tiefen Schnitt
setzen, damit der Kuchen schon aufbrechen kann. SchlieRlich bei
160 Grad HeiRluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) in circa 20 Mi-
nuten fertig backen. Noch heil3 aus der Form kippen und auf einem
Kuchengitter auskiihlen lassen.

Entweder nur mit Puderzucker bestauben oder mit Zitronen-
oder Rumguss Uberziehen: Daflir den Puderzucker mit Zitronen-
saft, Zitronenlikor oder Rum zu einem dicken Guss anrihren. Auf
den noch warmen Kuchen mit einer Palette oder einem Pinsel dick
auftragen. Aber: Die aufgebrochene Mitte bleibt frei von Zucker-
guss!

Die Backzeit hangt von der GrofRe der Backform ab — wer die
Masse statt in zwei Formen zu verteilen in einer grof3en Form
backt, muss sie entsprechend verlangern: Bei 190 Grad eine halbe
Stunde anbacken, dann bei 160 Grad den Kuchen 30 bis 35 Minu-
ten fertig backen.

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

SANDKUCHEN

Fiir zwei Kastenformen
von je 1,21 Inhalt

8 Eier

2 Prisen Salz

250 g Zucker

abgeriebene Schale einer Zitrone
1EL Vanillezucker

250 g Speisestérke

30 g Mehl

1 EL Rum

225 g Butter

Fiir den Guss:
250 g Puderzucker
3-4 EL Zitronensaft

Zitronenlikor oder Rum

Silikonform
Backpapier
Kastenform
Kiichenmaschine
Pinsel

Palette

384
466
385

71
487
488
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QUARKTORTE

Fiir eine Springform von @ 26 cm

175 g Butter

250 g Zucker

6 Eier

1 TL Zitronenschale

3 EL Zitronensaft

2 EL Zitronenlikor

1kg Magerquark oder Schichtkase
100 g Hartweizengrief3
1EL Mehl

% Packchen Backpulver
1 Prise Salz

3 EL Butter zum Einfetten der Form
und zum Ubergldnzen am Ende

2-3 EL Grief zum
Ausstreuen der Form

Puderzucker zum Bestduben

Sieb 453
Springform 384
Backpapier 466
Kiichenmaschine 71
Klarsichtfolie 465
Mixstab 25
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Ein Kasekuchen der besonderen Art: Er hat keinen Boden, son-
dern besteht nur aus duftiger Quarkmasse und zergeht auf der
Zunge. Allerdings hat er einen Haken: Man muss bereits am
Vortag daran denken, den Quark abtropfen zu lassen (siehe
Tipp). Am allerbesten schmeckt er iibrigens gerade eben noch
lauwarm.

Die zimmerwarme Butter mit Zucker in der Kiichenmaschine
mit dem Schneebesen zu einer dicken, hellen Creme schlagen. Un-
terdessen die Eier sorgfaltig trennen. Nach und nach die Eigelb der
Creme zufugen und weiterschlagen, bis die Masse dicht und cre-
mig ist. Mit Zitronenschale, Zitronensaft und Zitronenlikor wirzen.

Den trockenen Quark in einer Schissel mit Grie, Mehl und
Backpulver glatt rihren; falls er beim Abtropfen sehr trocken und
deshalb daflir zu fest geworden ist, den Mixstab zu Hilfe nehmen.
Schlie3lich in zwei Portionen unter die Eiercreme in der Kiichen-
maschine mischen, dafir den Schneebesen, wenn vorhanden, ge-
gen den Rihrbesen austauschen.

Die EiweilRe mit der Salzprise zu steif-cremigem Schnee schla-
gen, ebenfalls portionsweise unter die Quarkmasse ziehen.

Den Boden einer Springform mit Backpapier bespannen, den
Rand mit Butter ausstreichen, den Grie3 hineinschitten und die
Form drehen und wenden, bis sie innen davon gleichmaRig tber-
zogen ist.

Die Quarkmasse einflllen, die Form etwas schutteln, damit sie
sich gleichmaRig verteilt.

Bei 160 Grad HeilRluft (180 Grad Ober- und Unterhitze) etwa
65 bis 70 Minuten backen. Aus dem Ofen holen, in der Form etwa
10 Minuten abklihlen. Dann aus der Form losen und mit dem Pa-
pier, das am Boden ubersteht, auf ein Kuchengitter ziehen. Dort
weiter auskuihlen lassen. Und erst kurz vor dem Servieren mit Pu-
derzucker bestauben.

Ideal ware es, wenn Sie fir diesen Kuchen 6sterreichischen
Topfen nehmen, der weniger Wasser enthalt als deutscher Quark
oder Schichtkase, ansonsten aber dasselbe ist. Aber man kann
sich auch behelfen: Ein passendes Sieb mit Klichenpapier ausle-
gen und den Quark oder Schichtkdse hineinfiillen. Uber eine
Schussel setzen, einen Deckel auflegen oder Klarsichtfolie dartiber-
spannen und das Ganze fur 24 Stunden in den Kuhlschrank stellen.
Es ist erstaunlich, wie viel Flissigkeit da herauslauft — Ubrigens au-
Berst gesunde Molke, die Sie trinken konnen.
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KIRSCH-
KUCHEN

Fiir eine Springform von @ 24 cm

180 g Butter

180 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (180 g)

1 Tiitchen Vanillezucker

1 unbehandelte Zitrone oder Limette

2 EL Schnaps oder Likor
(passend zum Obst, also hier
Kirschwasser oder -1ikdr)

150 g Mehl
30 g Stéarke
1 TL Backpulver

1kg frische Stif3- oder noch besser
Sauerkirschen (oder 1 Glas
abgetropfte eingemachte Kirschen)

Butter und Semmelbrosel
fiir die Form

Springform 384
Kiichenmaschine 71
Gummischaber 486
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Die klassische Riihrteigmasse - zu gleichen Teilen Butter, Zu-
cker, Eier, Mehl - man sagt dazu auch , Eischwerkuchen”, weil
die Eier das MaR sind: so viel die Eier wiegen, braucht man je-
weils auch von den anderen Zutaten. Statt der Kirschen kann
man natiirlich jegliches andere Obst dafiir verwenden, ent-
sprechend der Jahreszeit: von Aprikosen und Pfirsichen bis
Apfel und Birnen; besonders késtlich ist der Kuchen mit Rha-
barber! Immer unwiderstehlich, weil fruchtig und zugleich
wunderbar krumig und duftig. Und im Handumdrehen ge-
macht!

Die zimmerwarme Butter in Stiicke schneiden und in der Ku-
chenmaschine mit dem Zucker und der Salzprise so lange rihren,
bis eine sanfte Creme entstanden ist und der Zucker sich vollstan-
dig aufgelost hat. Nach und nach die Eier zufligen. Dabei weiterhin
rihren, bis eine schaumige, duftige Masse entstanden ist. Mit Va-
nillezucker, abgeriebener Zitronen- oder Limettenschale, 2 EL Zitro-
nen- oder Limettensaft und dem Alkohol wirzen.

Mehl, Starke und Backpulver durch ein Sieb zufligen und rasch
untermischen, am besten den Intervallschalter benutzen, der das
Mehl immer nur in kurzem Schwung einarbeitet, denn jetzt darf
der Teig nicht mehr zerrtihrt werden.

Die Springform mit Butter ausstreichen und mit Zucker aus-
streuen. Den Ruhrteig einflllen und mit dem Gummischaber glatt
streichen. Vermutlich haben Sie jetzt den Eindruck, dass die Teig-
menge nie und nimmer ausreichen wird. Sie steht jetzt gerade mal
knapp zweifingerhoch in der Form. Aber der Teig wird beim Ba-
cken bis zum Rand hochsteigen — vorausgesetzt, er wurde lang ge-
nug geruhrt.

Die frischen Kirschen entstielen und entsteinen, die eingemach-
ten Kirschen abtropfen und dicht an dicht so eng wie moglich ne-
beneinander in den Teig drlicken. Dabei von auf3en nach innen ar-
beiten und darauf achten, dass der Teig gleichmal3ig verteilt bleibt —
und nicht in der Mitte hochsteigt.

Den Kuchen bei 180 Grad Hei3luft (200 Grad Ober- und Unter-
hitze) etwa 1 Stunde backen.

Auch andere Friichte immer geputzt, entkernt, eventuell
auch halbiert oder geviertelt, wenn nétig (zum Beispiel Apfel) auch
geschalt, senkrecht in den Teig hineinsetzen — in jedem Fall dicht
an dicht, von aufden nach innen und moglichst in hlibschem Mus-
ter. Rhabarber gefadelt, in 4 Zentimeter langen Stlcken, die zu-
nachst eingezuckert werden und ein wenig Saft ziehen mussen,



weil sie sonst den Teig zu sehr aufweichen. Der Teig steigt beim Ba-
cken hoch und umschlie3t die Friichte rundum, die am Ende nur an
der Oberflache ein bisschen herausgucken, wenn sie nicht, wie et-
wa die schweren Sauerkirschen, ganz auf den Boden sinken. Aber
wenn er dann krumig und locker drubersteht, wurde der Ruhrteig
ausreichend lange geruhrt und ist der Kuchen gut gelungen.

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3
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Ist schnell gemacht und im Friihsommer einfach umwerfend!
Natiirlich kann man auf3erhalb der Erdbeersaison den Biskuit
auch mit anderen Friichten bedecken, Himbeeren zum Bei-
spiel, Pfirsiche oder sogar exotische Mango.

Die Eier trennen. Zuerst die EiweiRe mit der Salzprise zu dich-
tem glanzendem Schnee schlagen. Dann die Eigelb weil3 und dick
schlagen, dabei den Zucker hinzurieseln lassen. Erst aufhoren zu
schlagen, wenn der Zucker vollig gelost ist.

Mehl und Mandeln locker darlibersieben. Mit sparsamen Bewe-
gungen rasch unterziehen. Sofort etwa ein Drittel des steif ge-
schlagenen Eischnees untermischen. Erst wenn er die Teigmasse
aufgelockert hat, den restlichen Schnee unterheben.

Ohne den Teig auch nur einen Moment stehen zu lassen in die
ausgebutterte und mit Zucker ausgestreute Form fullen. Diesen
Teigboden 30 Minuten bei 180 Grad HeiRluft (200 Grad Ober- und
Unterhitze) hellbraun backen.

Noch heifl3 aus der Form l6sen und kopfliber gesturzt auf einem
Kuchengitter auskuhlen lassen. Danach auf eine mit Tortenspitze
belegte Platte setzen, den Ring der Springform wieder darum
schlieRen.

Inzwischen den Quark mit Zucker, Zitronenschale und -saft glatt
rihren und abschmecken. Die steif geschlagene Sahne unterzie-
hen. Auf dem Tortenboden verstreichen. Den Ring gut damit aus-
fillen. Die Erdbeeren dicht an dicht daraufsetzen, dabei darauf
achten, dass sie ein schones Muster ergeben. Mit Puderzucker be-
stauben.

Den Rand vorsichtig abnehmen. Und die Erdbeer-Sahne-Torte
sofort servieren — sie schmeckt frisch am allerbesten!

Sollten sich die Eigelb nicht gut verbinden, womaglich so-
gar ausflocken, einen Essloffel lauwarmes Wasser zuflgen.

Er sollte auf keinen Fall zu feucht sein, auch hier ist es am
besten, man lasst ihn einen Tag in einem mit Klichenpapier ausge-
legten Sieb abtropfen.

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE

ERDBEER-
SAHNE-
BISKUIT

Fiir eine Springform von @ 26 cm

Biskuit:

3 Eier

Salzprise

100 g Zucker

1 EL lauwarmes Wasser

60 g Mehl

60 g geriebene Mandeln

3 Eiweif}

Butter und Zucker fiir die Form

Belag:

300 g Speisequark

2 EL Zucker

abgeriebene Zitronenschale
Zitronensaft

200 g Schlagsahne

600 g Erdbeeren
Puderzucker

Sieb
Springform
Kiichenmaschine

- A3

453
384

71
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Nudelteig
Strudelteig
Apfelstrudel

Herzhafter Apfelstrudel
mit Blutwurst

Hefeteig
Einfacher Gugelhupf

Zwetschgen- und
Apfelkuchen vom Blech

Hefezopf mit
Mohn-Nuss-Fiillung

Brioche
Brotteig Grundrezept
Brotpapier

Bouletten mit Kartoffelsalat

85
86
87

88
89
90

91

92
94
96
99
118

Bei den meisten Klichenmaschinen muss man den Ruhr- oder
Schlagbesen gegen ein kraftvolleres Werkzeug austauschen, so-
bald es um feste Teige geht. Selbst ein lockerer Hefeteig, mehr
noch ein butterschwerer Briocheteig und erst recht herzhafte Brot-
teige mussen gehorig gewalkt, geknetet und durchgearbeitet wer-
den. Das kostet auch den Knethaken viel Kraft. Ebenso ginge beim
festen Nudel- oder beim zahen Spatzleteig, sogar beim weicheren
Strudelteig der Riihrbesen moglicherweise kaputt.

Daflir muss man die Kiichenmaschine also erst mal umristen,
und dann ist alles ganz einfach: Die Zutaten in die Rihrschussel
fullen, die Maschine einschalten, die notige Flissigkeit in die lau-
fende Maschine geben; auf keinen Fall die gesamte Menge auf ein-
mal — denn wie viel exakt notig ist, damit der Teig die richtige Kon-
sistenz bekommt (was ist Uberhaupt die richtige Konsistenz? Man-
che lieben den Teig eher weich, andere bevorzugen ihn fester), das
lasst sich auf den Milliliter nicht angeben, denn das hangt von den
unterschiedlichsten Faktoren ab: Luftfeuchtigkeit und Raumtem-
peratur, Mehlqualitat, vor allem, wie lange das Mehl gelagert war,
welches Mehl Uberhaupt (gerade bei Brot wichtig), mit welchem
Mahlgrad und nicht zuletzt die Frage: Wie fest oder luftig soll das
Geback spater werden? Im Laufe der Zeit wird man sich die notige
Erfahrung ganz von selbst aneignen und seine Rezepte am Ende
ohne allzu genaues Abmessen buchstablich im Griff haben. Dann
wird man wissen, wie der Teig beschaffen sein muss, damit das
Backergebnis befriedigt.

Der Teig ist fertig, wenn er sich zu einer Kugel zusammenballt
und glatt vom Schusselrand |0st. Ist er noch zu weich oder wirkt er
womaoglich noch klebrig und zah, gibt man loffelweise noch etwas
Mehl hinzu und arbeitet es nochmals durch kraftiges Kneten ein.
Fahlt er sich im Gegenteil zu fest an, hilft tropfenweise mehr Flis-
sigkeit, die ebenfalls gut untergeknetet gehort. Auf alle Falle gilt
auch hier, wie schon beim Schlag- oder Riihrbesen: Die Maschine
Ubernimmt die Arbeit, aber sie verkiirzt nicht die Zeit. Ob Maschine
oder Menschenhand - der Teig muss ausreichend lange geknetet
werden, bis sich die Zutaten miteinander verbunden haben, der
Kleber des Mehls die notigen Strukturen zu bilden beginnt.

Bitte beachten Sie: Es gibt Maschinen, die fur die Rihrschussel
keine Abdeckung haben. Sie mussen deshalb stets auf langsamer
Stufe eingeschaltet werden, denn bei hoher Geschwindigkeit sprit-
zen Flussigkeiten heraus und Mehl kann so aufgewirbelt werden,
dass die ganze Kliche staubgesaugt werden muss. AuRerdem be-
steht die Gefahr, dass man in die laufenden Schneebesen oder
Knethaken greift. Besser ist ein Deckel mit Einflllstutzen, denn
man sollte Flissigkeiten wahrend des Teigrihrens/-knetens in die
laufende Maschine zugieRen konnen.



Eine kleine Menge Nudelteig lasst sich rasch mit den Handen
kneten — aber wenn man sich schon die Miihe macht und Nu-
deln selber produziert, dann doch auch gleich fiir den Vorrat —
vor allem, wenn man liber eine elektrische Nudelmaschine
verfiigt.

Das Mehl in die Ruhrschussel fullen, den Knethaken einsetzen.
Die Eigelb zufligen, ebenso die ganzen Eier und Salz. Die Maschine
zuerst 2 Minuten auf kleiner Einstellung kneten lassen, dabei das
Ol zufiigen. Langsam die Geschwindigkeit erhéhen und den Teig
beobachten: Falls er zu fest wirkt, einige Tropfen lauwarmes Was-
ser zufugen. Ist er dagegen zu weich, ein bis zwei Loffel Mehl ein-
arbeiten.

Den Teig schlieRlich mit dem Teigschaber aus der Schissel krat-
zen, auf der bemehlten Arbeitsflache von Hand durchkneten und
schlieBlich luftdicht in einen Gefrierbeutel verpackt bei Zimmer-
temperatur eine halbe Stunde ruhen lassen. Das ist notig, damit
das Mehl seinen Kleber ausbilden kann und der Teig seine Elastizi-
tat verliert. Rezepte flir Nudeln finden Sie ab Seite 160.

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

NUDELTEIG

Fiir acht bis zwolf Portionen

500 g Mehl

4-6 Eigelb

2-3 ganze Eier
1gestrichener TL Salz
2-3 EL Olivendl

Knethaken 84
Springform 384
Teigschaber 486
Kiichenmaschine 71
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STRUDELTEIG

Fiir vier bis sechs Strudel

500 g Mehl

% TL Salz

2 ELO1

1grof3es Ei

ca. 200 ml Wasser

Beutel
Knethaken
Kiichenmaschine
Klarsichtfolie
Nudelteig

86

467
84
71

465
85

Strudelteig wird wie Nudelteig gemacht, nur mit erheblich we-
niger Ei. Er ist in der Maschine tatsichlich ruckzuck fertig. Ub-
rigens ldsst er sich prima einfrieren - zu Kugeln geformt, je-
weils ausreichend fiir einen Strudel, und flach gedriickt. Zu-
erst auf einem mit Klarsichtfolie ausgelegten Tablett vorgefrie-
ren, dann luftdicht in Beutel oder Dosen verstaut. Die flachen
Teigkugeln sind bei Zimmertemperatur nach einer guten Stun-
de gebrauchsfdhig.

Das Mehl in die Ruhrschissel mit dem Knethaken fillen, Salz,
Ol und Ei zufiigen. Die Maschine einschalten, auf mittlerer Ge-
schwindigkeit laufen lassen, dabei langsam und in stetem Strahl
das lauwarme Wasser zugiefen. Wenn sich alles zu einem wei-
chen Teig verbunden hat, weitere fuinf Minuten auf hoherer Ge-
schwindigkeit kneten lassen.

Den Teig dann zu einer Kugel geformt unter einer mit heiRem
Wasser ausgespllten Schissel eine halbe Stunde ruhen lassen.
Dann in vier Portionen teilen und nach Rezept verarbeiten.



Ein siiBes Mittagessen - in diesem Fall gibt’'s vielleicht als Vor-
speise eine Suppe oder einen Salat. Oder man serviert ihn als
lippiges Dessert ...

Teig wie beschrieben herstellen und ruhen lassen. Apfel vier-
teln, schalen, vom Kerngehause befreien, quer in feine Scheibchen
hobeln (eventuell im Schnitzelwerk oder auf dem Gurkenhobel) mit
Zucker, Zitronensaft, abgeriebener Schale der halben Zitrone ver-
mischen. Mit einem Hauch Zimt oder Cayenne wiurzen.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Halfte davon in eine
Schussel abgiel3en zum spateren Bepinseln. Mandelblattchen in
der restlichen Butter anrosten. Herausheben und beiseitestellen.
SchlieRlich die Semmelbrosel in der Pfanne rosten, bis sie duften.

Zum Ausrollen des Strudelteigs ein grof3es Kichentuch auf der
Arbeitsflache ausbreiten. Mit Mehl bestauben. Die Teigkugel, die
so warm und weich sein sollte, dass sie fast schon von alleine in
die Breite fliel3t, mit dem Nudelholz diinn ausrollen. Und dann vor-
sichtig ausziehen: Daflir mit den bemehlten Handrlcken unter die
Teigflache fahren und sie durch Anheben behutsam dehnen. Keine
Angst: Der Teig ist elastisch genug, er gibt nach, wird durchschei-
nend diinn. Am Ende sollte man das Muster des Kiichentuchs da-
runter deutlich erkennen konnen.

Die gesamte Teigflache mit flissiger Butter einpinseln. Auf ei-
nem Drittel der Flache, und zwar eine der langen Seiten entlang,
die Halfte der Butterbrosel verteilen. Darauf die Apfelscheibchen
streuen, dazwischen die Rosinen und die Mandelblattchen (oder
Stifte) geben. Die restlichen Brosel auf dieser Apfelschicht vertei-
len — die Ubrigen zwei Drittel der Teigflache bleiben frei!

Jetzt wird der Strudel aufgerollt: Das Tuch an der belegten Seite
anheben, so rollt sich der Strudel nahezu von selbst auf. Mithilfe
des Tuchs auf das Backblech oder in eine flache Bratenform heben,
dort zu einem U oder einer Schnecke zusammenbiegen. Den Stru-
del mit reichlich flissiger Butter einpinseln und bei 200 Grad Heil3-
luft (220 Grad Ober- und Unterhitze) 35 bis 40 Minuten backen.

Bereits nach 5 bis 10 Minuten Backzeit die Milch-Sahne-
Mischung angieRen! Wahrend des weiteren Backens ab und zu
nochmals mit Butter einpinseln, bis die Hulle knusprig und gold-
braun geworden ist.

Dazu gehort nicht zu fest geschlagene, fast noch flie3ende Sah-
ne oder eine verfuhrerische Vanillesauce. Probieren Sie mal einen
nicht ganz trockenen Cidre dazu!

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

APFEL-
STRUDEL

Fiir vier bis sechs Personen
Y Portion Strudelteig

Fiillung:

Ca. 1kg aromatisch-sduerliche Apfel
(Gravensteiner, Elstar, Boskoop)

1unbehandelte Zitrone

2-3 EL Zucker

evtl. % TL Zimt

evtl. etwas Cayennepfeffer
100-150 g Butter

2 gehéufte EL Mandelblittchen
100 g Semmelbrosel

2 EL in Rum (oder Apfelbrand)
eingeweichte Rosinen

ca. 125 ml halb Milch/halb Sahne
zum Begieflen

Hobel 420
Kiichenmaschine 71
Vanillesauce 306
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HERZHAFTER
APFEL-

STRUDEL MIT
BLUTWURST

Fiir vier Personen

Y% Portion Strudelteig (Seite 86)
100-150 g Butter

100 g Semmelbrosel

500 g Apfel

1 unbehandelte Zitrone

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

reichlich getrockneter Majoran
250 g Blutwurst

Salz, Pfeffer

viel Schnittlauch

Kiichenmaschine

88

Ein Apfelstrudel muss nicht immer sii3 sein: Diese herzhafte
Version mit Blutwurst, gerdsteten Zwiebeln, Apfeln und viel
Majoran ist zusammen mit einem knackigen Salat ein originel-
les Mittag- oder Abendessen.

Den Teig zur grofRen Flache hauchdlinn ausrollen. Mit flissiger
Butter einpinseln. Zuerst gerostete Semmelbrosel als Unterlage auf
die eine Halfte der Teigflache verteilen. Darauf Apfelschnitze (ge-
schalt, geviertelt, entkernt, quer in Scheibchen geschnitten, mit Zi-
tronensaft betraufelt, damit sie sich nicht verfarben, und mit abge-
riebener Zitronenschale gewdlrzt), in etwas Butter angerOstete
Zwiebelringe, fein gehackten Knoblauch, reichlich Majoran und
Wirfel von guter Blutwurst (Flons) verteilen. Salzen, pfeffern,
schlieRlich mit Schnittlauch bestreuen.

Den Strudel aufrollen, mit Butter bestreichen und bei 200 Grad
Heiluft (220 Grad Ober- und Unterhitze) backen.

Dazu ein kuhles Bier! Weinliebhaber halten sich an einen Gut-
edel oder Rulander.



Der Hefezopf zum Sonntagskaffee, die geliebten Krapfen, ei-
genes Brot oder die selbst gemachte Pizza - fiir alles braucht
man Hefeteig. Und fiir den ist die Kiichenmaschine nun wirk-
lich eine unschlagbare Hilfe. Nicht umsonst war frither das
Teigkneten am grofRen Brotbacktag Mannersache! Heute erle-
digt das die Maschine. Bei uns ist es liblich, auf ein Pfund
Mehl einen Wiirfel Hefe zu rechnen, mit immer 42 Gramm.
Dabei kdme man mit einem halben Wiirfel bestens aus. Aller-
dings muss der Teig dann langer gehen. Dem Geschmack des
Teigs tut das auf jeden Fall gut, er wird auch saftiger; auf3er-
dem ist sein Geriist stabiler, er ist weniger empfindlich und er
fallt nicht so leicht zusammen. Hefeteig ist die Basis fiir
Zwetschgen- oder Apfelkuchen, fiir Dampfnudeln oder Buch-
teln ebenso wie fiir den Hefezopf oder im heiRen Fett geba-
ckene Fasnachtskrapfen. Hier das Grundrezept:

Alle Zutaten sollen die gleiche, moglichst Zimmertemperatur
haben. Die Eier und Butter also rechtzeitig aus dem Kuhlschrank
holen — so kann sich alles problemlos verbinden.

Das Mehl in die Rihrschissel der Klichenmaschine fillen, den
Knethaken einsetzen.

Die Hefe in einer Tasse voll lauwarmer Milch mit einer Gabel
glatt rihren, einige Zuckerkriimel zufligen — das ist die Starternah-
rung fur die Hefepilze. Mit Schwung in das Mehl schiitten, so, dass
sich die Flussigkeit mit etwas Mehl vermischt. Mit einem Tuch gut
zugedeckt etwa 15 Minuten stehen lassen. Dann haben sich Blasen
gebildet, die zeigen, dass die Hefe ihre Arbeit aufgenommen hat.

Jetzt den restlichen Zucker, die Butter in Flockchen und die
Salzprise, die Zitronenschale und den Vanillezucker zufligen. Die
Maschine einschalten und auf langsamer Stufe den Knethaken in
Bewegung setzen.

Die Eier dazugeben, dann langsam die verbliebene Milch hinzu-
flie3en lassen — dabei beobachten, ob man tatsachlich die gesamte
Menge braucht oder ob der Teig schon zuvor die richtige Konsis-
tenz erreicht hat. Er soll weich und formbar sein, nicht zu fest —
sonst wird auch das Geback nachher zu fest!

Wenn er sich glatt vom Schiisselrand 16st, noch gute drei bis
vier Minuten kraftig durchkneten lassen. Dann den Teigklo3 mit
bemehlten Handen zum Gehen in eine grof3e Teigschussel umful-
len. Die Ruhrschussel der Kichenmaschine bietet dafur nicht aus-
reichend Raum. Zugedeckt an einem warmen, zugfreien Ort zwei
Stunden gehen lassen.
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HEFETEIG

Fiir zwei grof3e Kuchenbleche
oder fiir zwei Hefezopfe

500 g Mehl (Type 405)

¥ —1 Wiirfel Hefe (von 42 g)

ca. 250 ml Milch

2 gestrichene EL Zucker

60 g Butter

1Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone
1 TL Vanillezucker

2 Eier

Knethaken
Kiichenmaschine

Fortsetzung auf folgender Seite

84
71

89
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EINFACHER
GUGELHUPF

Fiir eine grofle oder
zwei kleine Gugelhupfformen

1Portion Hefeteig (Seite 89)
Butter fiir die Form

evtl. 125 g Rosinen oder Sultaninen
evtl. 2 EL Rum oder Weinbrand

50 g gehackte Mandeln

evtl. 50 g gewiirfelte Sukkade
Puderzucker zum Bestduben

Kiichenmaschine 71

20

Danach den Teig auf einem Holzbrett — bitte nicht auf einer kal-
ten, womoglich steinernen Arbeitsflache: Hefeteig ist enorm kalte-
empfindlich — nochmals, aber diesmal von Hand durchwalken.
Dann nach Rezept weiterverarbeiten.

Wer den Gugelhupf gern ilippiger mag, der knetet am Ende
noch gewaschene Rosinen, gehackte Niisse und/oder gewiir-
feltes Zitronat und Orangeat unter den Teig.

Den Teig wie beschrieben zubereiten und zweimal gehen las-
sen. Jedes Mal erneut fest zusammenschlagen, ruhig auch mehr-
mals auf die Arbeitsflache aufklatschen — als ob Sie einen Frust los-
werden mussten. Anschliefend jedes Mal zugedeckt etwa eine
Stunde gehen lassen.

Wenn gewlinscht, jetzt die in Rum oder Weinbrand eingelegten
Rosinen, Mandeln und Sukkade unterkneten. Den Teig in zwei Por-
tionen teilen, nochmals durchwalken, zu einem Kranz formen und
rund um den Schornstein in die mit Butter ausgestrichene(n) Gu-
gelhupfform(en) setzen. Nochmals zugedeckt eine Stunde gehen
lassen.

Bei 180 Grad Hei3luft (200 Grad Ober- und Unterhitze) etwa 30
bis 40 Minuten backen.

Einen stfRen Gugelhupf mit Puderzucker bestauben. Will man
ihn lieber zum Glas Wein servieren, ihn einfach nackt lassen.



Natiirlich kann man auch auf ein und demselben Blech beide
Obstsorten verarbeiten — dann kann sich jeder aussuchen, was
er am liebsten mag.

Den Hefeteig wie beschrieben zubereiten und gehen lassen.
Dann auf Backpapier dinn ausrollen und auf zwei grofde Backble-
che breiten.

Nusse oder Mandeln zusammen mit dem Zucker im elektrischen
Zerhacker fein zerkleinern, gerecht auf den Teigboden verteilen.

Die Frichte vorbereiten: Die Zwetschgen langs halbieren, den
Stein herauslosen, die beiden Halften dabei nicht trennen. An der
oberen, spitzen Seite einmal einschneiden. Mit dieser Seite nach
oben dicht an dicht auf den Teigboden setzen.

Die Apfel schalen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden.
Die Viertel langs in nicht zu dlinne Scheiben schneiden. Die Apfel-
schnitze sofort mit Zitronensaft betraufeln, damit sie schon hell
bleiben und sich nicht verfarben. Die Apfelscheibchen dachziegel-
artig dicht aneinanderlegen, bis der Teigboden in hiibschem Mus-
ter davon bedeckt ist.

Sowohl Zwetschgen wie Apfel gleichmaRig mit braunem Zu-
cker bestreuen, Butterflockchen darauf verteilen. Die Bleche bei
200 Grad HeiRluft in den Ofen schieben, die Kuchen 30 bis 35 Mi-
nuten backen.

Wer mit Ober- und Unterhitze arbeitet, muss die Bleche nachei-
nander bei 220 Grad backen, jeweils 30 bis 35 Minuten.

Mixen Sie mit den Nissen und dem Zucker auch einige Basi-
likumblatter mit — dieser Duft tut den Frichten unglaublich gut!
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ZWETSCHGEN-
UND APFEL-
KUCHEN VOM
BLECH

Fiir zwei grof3e Backbleche

1Portion Hefeteig (Seite 89)

75 g Haselniisse
oder Mandeln

75 g Zucker

1kg Zwetschgen
1kg Apfel
1Zitrone

100 g brauner Zucker
zum Bestreuen

75 g Butterflockchen

Backpapier 466
Kiichenmaschine 71
Zerhacker 127
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HEFEZOPF
MIT MOHN-
NUSS-
FULLUNG

Fiir sechs Personen

Y Portion Hefeteig (Seite 89)
1Eigelb
3—-4 EL Milch

Mohn-Haselnuss-Fiillung:
100 g Haselniisse

150 g Mohn

125 ml Milch

2 EL Honig

1Prise Salz

nach Belieben auch 50 g Rosinen
oder Korinthen

Zerhacker
Backfolie
Backpapier
Kiichenmaschine
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Sieht bildschon aus und bleibt lange saftig. Besonders gut
schmeckt er — wie eigentlich jedes Hefegeback - ganz frisch,
gerade eben noch ein kleines bisschen warm ...

Den Teig wie vorne beschrieben zubereiten und gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Flllung herstellen: Die Haselnusse in ei-
ner trockenen Pfanne etwa 5 Minuten rosten, dabei die Pfanne im-
mer wieder schitteln, damit die Nlsse rosten, aber nicht verbren-
nen. Dann im elektrischen Zerhacker zusammen mit dem Mohn
fein mahlen.

Die Milch aufkochen, den Honig darin auflésen und die Salzpri-
se zufiigen. Wenn Rosinen in die Flllung kommen, sie jetzt darin
eine Weile einweichen. Wenn die Milch wieder etwas abgekuhlt
ist, die gemahlenen Nusse und Mohn einrlihren und eine halbe
Stunde quellen lassen.

Den Teig in drei Portionen teilen, aus jeder einen langen Strang
von 3 Zentimeter Durchmesser formen. Jeden dieser Strange flach
driicken und jeweils ein Drittel Flllung in der Mitte der Bahnen ver-
teilen. Die Langsseiten uber der Flllung zusammennehmen und
den Teig gut zusammendrtcken — nirgends darf die Fullung heraus-
schauen. Nach Belieben jeden Strang auch nochmals um sich
selbst drehen. SchlieRlich aus den drei Strangen einen Zopf flech-
ten und auf das mit Backpapier oder Backfolie belegte Blech betten.

Eigelb und Milch miteinander glatt rihren, den Zopf damit tber-
all gleichmafig einpinseln. Bei 170 Grad HeiRluft (190 Grad Ober-
und Unterhitze) etwa 45 Minuten backen.
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BRIOCHE

Fiir zwei Briocheformen
(a ca. 1,2 1Inhalt)

500 g Mehl

% Wiirfel Hefe

2-3 EL Milch

2 EL Zucker

6 Eier

1Prise Salz

250 g zimmerwarme, weiche Butter
Mehl fiir die Arbeitsfliache
Butter fiir die Formen
1Eigelb

3 EL Sahne oder Milch

1 Prise Salz

Knethaken 84
Kiichenmaschine 71
Palette 488
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Hierfiir muss der Teig noch zarter sein und besonders duftig,
deshalb braucht er noch mehr Eier, und damit er gleichzeitig
lippiger wird, auch mehr Butter. Frische SiiBrahmbutter sollte
es sein, nicht nur, weil sie besonders gut schmeckt, sondern
auch die besten Backeigenschaften hat! Besonders feinporig
wird die Brioche, wenn man den Teig zwei bis drei Mal gehen
lasst, immer wieder erneut durchknetet und anschlieBend
tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen ldsst. Am nachsten Morgen
Zimmertemperatur nehmen lassen, dann nochmals tiichtig
durchkneten, bevor man ihn formt und backt. Das ist zwar
durchaus aufwendig und zeitraubend, aber dann wird die Brio-
che auf der Zunge zergehen. Und weil es so aufwendig ist,
Brioches zu backen, sie sich aber prima einfrieren lassen, hier
gleich die Menge fiir zwei - eine davon wird noch lauwarm in
einen Gefrierbeutel verpackt und eingefroren. Zum Auftauen
etwa eine Stunde vor Gebrauch aus dem Eisfach nehmen und
etwas antauen lassen. Am Ende bei 200 Grad Hei3luft noch
etwa 10 Minuten aufbacken. Die Brioche schmeckt garantiert
wie frisch!

Das Mehl in die Rihrschussel der Kichenmaschine geben, den
Knethaken einsetzen. Die Hefe in einer Tasse mit der lauwarmen
Milch und einigen Zuckerkrimeln verrihren und in das Mehl
schutten. Zugedeckt 15 Minuten stehen lassen, bis die Hefe zu ei-
nem dicken, festen Schaum geworden ist.

Dann zunachst vier Eier und den restlichen Zucker zufligen, die
Maschine einschalten und auf langsamer Geschwindigkeit (etwa
Stufe 2 von 14) die Zutaten mischen. Sobald sie sich zu dicken Kri-
meln verbinden, die beiden restlichen Eier zufligen. Diesen Teig
15 Minuten lang von der Maschine durchmengen lassen, bis er
ganz weich geworden ist.

Die weiche Butter in 20 bis 22 Stlickchen schneiden, sie einzeln
zufligen, dabei die Geschwindigkeit etwas erhohen (zunachst auf
4, mit zunehmender Buttermenge bis 10) und den Teig kraftig kne-
ten lassen. Wenn er die gesamte Buttermenge aufgenommen hat,
noch weitere 2 bis 3 Minuten (auf hochster Stufe) durcharbeiten.

SchlieBlich den Teig mit bemehlten Handen aus der Maschinen-
schussel heben, auf der — naturlich ebenfalls bemehlten — Arbeits-
flache nochmals durchwalken. Der sehr weiche Teig klebt leicht
am Arbeitsbrett fest, ihn dann mit einer Palette oder einem grofden
Messer losschneiden und noch einen Hauch Mehl dartiberstauben.



Zu einer Kugel formen, in eine grofde, mit Mehl ausgestaubte
Schussel betten. Zugedeckt ein bis zwei Stunden bei Zimmertem-
peratur gehen lassen. Dann nochmals durchwalken, jetzt klebt der
Teig nicht mehr, trotzdem immer nur mit bemehlten Handen anfas-
sen. Erneut zu einer Kugel formen und in der Schissel zugedeckt
gehen lassen.

Dies am besten nach zwei Stunden nochmals wiederholen, be-
vor der Teig in einen grofen Gefrierbeutel gepackt wird — genu-
gend Raum lassen, damit er aufgehen kann. Den Beutel mit einer
Klammer oder einem Gummiband verschlief3en. In die Schissel
betten und Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Am nachsten Tag zwei Stunden lang Zimmertemperatur neh-
men lassen, dann nochmals durchwalken. Dann ein Viertel des
Teigs abnehmen und wiederum halbieren, jede Portion nochmals
durchkneten und zur Kugel formen. Die Ubrigen drei Viertel eben-
falls halbieren, durchkneten und zu Kugeln formen.

Die grofReren Kugeln jeweils in eine mit Butter ausgestrichene
Briocheform betten. In die Mitte der Oberflache eine 2 Zentimeter
tiefe Mulde dricken, hinein eine kleine Kugel setzen und etwas
festdriicken.

Das Eigelb mit Sahne oder Milch und einer Salzprise verquirlen,
die Oberflache der Brioches damit gleichmaRig einpinseln. Im
200 Grad heiRen Ofen mit Umluft circa 35 Minuten und bei Ober-
und Unterhitze circa 40 Minuten backen. Falls die Brioches dabei
zu dunkel werden, Alufolie locker darliberbreiten — glanzende Seite
nach oben.

Die Brioches gleich aus ihrer Form kippen und aufrecht auf Ku-
chengittern abkiihlen lassen.

Um die typische Form zu erzielen, die kleinen Kugeln so aus-
rollen, dass sie einen Kegel bilden, dann auf die mit einer tieferen
und grofReren Mulde versehenen groRen Kugeln setzen, sodass
nun eine Art Zapfen in den groRen Kugeln stecken — die Verbin-
dung ist inniger und die kleine Kugel fallt weniger leicht ab. Aber
natlrlich kann man die Brioche auch in der Kastenform backen.
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BROTTEIG
GRUND-
REZEPT

Fiir drei bis vier schlanke Brotlaibe

1kg Mehl (Type 550 bis 816)
% —1 Wiirfel Hefe

% TL Zucker oder Honig

ca. 750 ml lauwarmes Wasser
1 gestrichener EL Salz

evtl. 2 EL geschmolzenes
Schweineschmalz,
Butter oder Olivendl

Backstein 218

Kiichenmaschine
Knethaken
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Im Prinzip auch nichts anderes als ein Hefeteig, eben unge-
siiRt und ohne Eier und mit gar keinem oder hochstens einem
bisschen Fett als Geschmackselement. Fiir WeiRbrot nimmt
man etwas Butter, fiir helles Bauernbrot vielleicht zwei Loffel
Schweineschmalz oder zerlassenen Speck, und fiir einen Piz-
zateig oder Ciabattabrot natiirlich Olivendl fiirs Aroma.

Das Mehl in die Ruhrschissel der Kichenmaschine flllen, den
Knethaken einsetzen. In einer Tasse die Hefe mit Zucker oder Ho-
nig und einem guten Schuss lauwarmem Wasser glatt riihren. Mit
Schwung ins Mehl schutten, damit sich die Flissigkeit mit etwas
davon vermischt. Mit einem Tuch zugedeckt etwa 15 Minuten ge-
hen lassen, bis dieser sogenannte Vorteig Blasen wirft.

Dann die Maschine einschalten, das Salz und Schmalz, Butter
oder Ol zufiigen und nun langsam, in stetem, aber diinnem Strahl
so viel Wasser angieRen — dabei die Maschine auf mittlerer Ge-
schwindigkeit laufen lassen —, bis sich alles zu einem weichen,
aber formfesten Teig zusammenballt und glatt vom Schusselrand
l6st. Jetzt die Maschine den Teig noch acht bis zehn Minuten kraf-
tig durchkneten lassen. Erst dann herausheben, nochmals durch-
walken und zu einer Kugel geformt in eine mit Mehl ausgestreute,
grolRe Schussel betten.

1 bis 2 Stunden gut zugedeckt gehen lassen, bis sich das Teig-
volumen verdoppelt hat. Erneut durchwalken, in Portionen teilen
und grofRere Brotlaibe oder kleine Brotchen formen. Mit einer Ra-
sierklinge oder einem sehr scharfen Messer einritzen, damit das
Brot schon aufbrechen kann — Brot mehrmals schrag einschnei-
den, Brotchen kreuzformig. Auf einem bemehlten Brett unter ei-
nem Tuch nochmals eine halbe Stunde gehen lassen.

Auf einem gut vorgeheizten Backstein je nach Grofde der Brote
30 bis 50 Minuten backen, Brotchen brauchen nur 20 bis 25 Minu-
ten. Die Brote oder Brotchen sind gar, wenn sie sich hohl anhoren,
sobald man auf die Unterseite klopft. Ausklihlen lassen — wer fir
den Vorrat backt, sollte die Brote ganz frisch, fast noch lauwarm
einfrieren.

Nach funf Minuten eine Tasse Wasser auf den Ofenboden
schutten — dieser Dampf sorgt fur ein gutes Klima und eine schone
Braune. Wer Angst um seinen Ofen hat (aber es kann eigentlich
nichts passieren), stellt die Tasse Wasser einfach hinein. Und wer
einen Backofen mit Dampfzufuhr hat, weil3 nattrlich, was er zu tun
hat. Zur schoneren Braunung kann man die halb gebackenen Laibe
auch mit Wasser einpinseln.
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GroRe Mode in Italien: hauchdiinne backblechgrofe, kra-
chend knusprige Blatter aus Brot- beziehungsweise Pizzateig.
Man nennt sie auch lautmalerisch crochiarelle. Ublicherweise
nimmt man dafiir Weizenmehl der Type 550 bis 816. Wer sel-
ber mahlt, nimmt Weizen oder Dinkel und ldsst die Korner auf
der feinsten Stufe durchlaufen.

Den Teig herstellen und ein erstes Mal gehen lassen, wie im
Grundrezept beschrieben.

In Portionen teilen, zu Kugeln formen und zugedeckt noch ein-
mal 20 bis 30 Minuten gehen lassen. Jeweils auf Backfolie (oder
Backpapier) sehr diinn ausrollen. Dann einfach durch die Nudelma-
schine laufen lassen, dabei die Walzen jedes Mal enger stellen, bis
sie fast auf Nudelstarke sind. Die Teigplatten auf Bleche breiten,
mit Olivendl einpinseln und mit Salz bestreuen. Bei 200 Grad Heil3-
luft (220 Grad Ober- und Unterhitze) etwa 5 bis 8 Minuten backen,
bis das ,,Papier” hellbraun und knusprig geworden ist.

Das Brotpapier bleibt tagelang knusprig, wenn man es offen
und trocken aufbewahrt. Sollte es bei regnerischem Wetter einmal
feucht und weich werden, kann man es im heilen Ofen wieder
aufbacken — aber Achtung: Es wird schnell zu dunkel!

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

BROTPAPIER

Fiir ca. zehn backblechgrofie Blitter

¥ Portion Brotteig (Seite 96)
(mit Dinkel oder Weizen, oder
wie oben beschrieben)

4-5 EL Olivenol
Salz (z. B. Fleur de Sel)

Nudelmaschine 155
Backpapier 466
Kiichenmaschine 71
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Wer gerne Brot backt, wird friiher oder spater auch dazu kommen,
das Getreide daflr frisch zu mahlen. Daflir gibt es fabelhafte Mih-
Dinkelbrot > 101 len, in denen die Korner zwischen Steinen zerrieben werden, ge-
Kiichenmaschine mit nau wie bei der klassisch klappernden Muhle am rauschenden
Kochfunktion ~ 145  Bach. Stein hat den Vorteil, sich nicht leicht zu erwérmen, und
mahlt daher besonders schonend — das dauert allerdings auch sei-
ne Weile. Grof3e Kiichenmaschinen verfligen oft Giber eine Stein-
muhle als Zubehor — das ist sehr praktisch, weil man einfach oben
die Korner reinschittet und unten fallt das Mehl in die Riihrschis-
sel. Man muss also nichts umfullen und die Mihle nimmt keinen
Platz auf der Arbeitsflache weg.

Die meisten Hersteller bieten klassische Mahlwerke mit einem
Mahlstein aus keramikgebundenem Korund an — und nur ein sol-
ches sollten Sie nehmen, wenn Sie wirklich feines Mehl mahlen
wollen. Kegelmuhlen aus Edelstahl haben zwar den Vorteil, dass
Sie auch Mohn oder Mandeln darin mahlen kénnen, weil sie sich
leicht vom dabei ansetzenden Fett reinigen lassen, sie mahlen aber
nicht wirklich fein. Gleiches gilt fir manche Klichenmaschinen mit
Kochfunktion, die das Getreide mit ihren Messern aber nicht ei-
gentlich mahlen kénnen, sondern nur fein schroten. Nur eine rela-
tiv langsam arbeitende Steinmuhle garantiert auch, dass sich das
Ganze beim Mahlen nicht erhitzt, das Mehl seine wertvollen In-
haltsstoffe bewahrt.

Leidenschaftliche Brotbacker nehmen aber doch lieber eine gro-
Bere Miihle mit eigenem, starkerem Motor. Es sollte unbedingt ein
ruhig laufender Industriemotor sein (ist als solcher angegeben!),
der auch langeren und starkeren Belastungen standhalt (beispiels-
weise Mais, der nur von den gréfderen und entsprechend teureren
Geraten bewaltigt wird). Diese Muhlen arbeiten auch leiser als die
der Kiichenmaschine. Fur alle, die nicht nur Mehl mahlen, sondern
auch Flocken flirs Musli herstellen wollen, gibt es Mihlen, die zu-
satzlich Uber Edelstahlwalzen verfligen, welche diese Arbeit im
Handumdrehen selbst flir eine mehrkopfige Familie erledigen — fur
den Ein-Personen-Haushalt tut’s freilich auch eine handbetriebene
Flockenmuhle.

Welche Art von Getreide man flr seinen Brotteig nimmt, ob
man es ganz fein mahlt oder lieber grober schrotet, oder in wel-
chem Verhaltnis man die unterschiedlichen Mahlgrade mischt, ist
natlrlich Geschmackssache. Genauso wie die verschiedenen Ge-
wiurze, mit denen man seinem Lieblingsbrot immer wieder einen
anderen Geschmack verleihen kann.
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In der eigenen Miihle kann man auch mit verschiedenen Ge-
treidesorten spielen - Dinkel, Roggen, Emmer -, auch Mi-
schungen ergeben immer wieder einen anderen Geschmack
und Biss.

Die Korner auf der feinsten Stufe mahlen. Wer ein groberes Brot
backen will, kann nach der Halfte die Einstellung etwas grober ein-
stellen.

Inzwischen den Hefewdurfel in eine kleine Schussel brockeln, mit
etwas lauwarmem Wasser auflésen und glatt rihren. Dabei den
Honig oder die Zuckerprise einrthren.

Weiter verfahren, wie fiir den Brotteig auf Seite 96 beschrieben
und schliellich ebenso backen.
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DINKELBROT

Fiir drei Laibe und sechs Brotchen

1kg Dinkelkorner (nach Gusto auch
Weizen und Dinkel gemischt)

%—1 Wiirfel Hefe

ca. 750 ml Wasser

¥ TL Honig oder 1 Prise Zucker
1EL Salz

1-2 EL Olivendl,

zerlassenen Speck oder
fliissiges Schmalz

nach Belieben Gewiirze: Kimmel,
Koriandersamen oder Anis

Getreidemiihle 100
Kiichenmaschine 71
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Gestreifte Erdbeercreme — 102
Miirbteig Grundrezept > 104
Aprikosentarte > 105

Salziger Miirbteig Grundrezept —~ 106
Lauchquiche > 107

Feine Wildterrine ~ 108

GESTREIFTE
ERDBEER-
CREME

Fiir sechs Personen

500 g reife, duftende Erdbeeren
3—-4 EL Zucker

5 Blatt Gelatine

200 g Schlagsahne

Mikrowelle 251
Kiichenmaschine 71
Haselnuss-Gugelhiipfchen 129
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Es ist sozusagen die Grundausristung der Kichenmaschine, so-
wohl der grofden wie der kompakten Version. Es mischt, hackt und
zerkleinert: Weiches wird plriert, Hartes in Stlickchen zerkleinert,
deren GrofRe man selbst tUber die Dauer des Betriebs bestimmt. Je
harter die zu zerteilenden Materialien sind, desto schwerer tun sich
die Gerate freilich, ein gleichmaRiges Ergebnis zu erzielen, vor al-
lem die meisten Kompakt-Maschinen. Man kann aber sehr gut
Frichte darin fein zerkleinern, zum Beispiel flr eine Erdbeercreme.

Ein schnell gemachtes Dessert mit dem Duft nach Sommer!

Die Beeren mit dem Zucker vermischen. Etwas Saft ziehen las-
sen, dann in der Kiichenmaschine plrieren.

Die Gelatine in einem kleinen Topf in kaltem Wasser einwei-
chen, dann bei milder Hitze auf dem Herd oder in der Mikrowelle
(circa 30 Sekunden, hochste Stufe) schmelzen lassen. Zuerst ein
paar Loffel Erdbeerpuree in den Topf zur Gelatine geben und gut
verrihren, dann diese Mischung wiederum zum Erdbeerptiree ge-
ben und untermischen. Ein, zwei Stunden kalt stellen, bis StralRen
sichtbar bleiben, wenn man mit einer Gabel durchfahrt.

Ein Drittel davon abnehmen und beiseitestellen. Unter den Rest
die steif geschlagene Sahne ziehen. Jeweils 2 bis 3 Essloffel davon
in Dessertglaser verteilen, darliber jeweils einen Teil des Erdbeer-
gelees flllen, dann wieder Erdbeersahne, bis alles aufgebraucht
ist. Die Glaser kalt stellen und die Creme erstarren lassen.

Dazu passen wunderbar kleine Haselnuss-Guglhupfchen.
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MURBTEIG
GRUND-
REZEPT

Fiir zwei Springformen
von je @ 26-28 cm

500 g Mehl

250 g kalte Butter
% TL Salz

1grofles Ei

150 g Zucker

evtl. 2-3 EL Grappa

Springform
Kiichenmaschine

104

Diesen Teig aus viel Butter, Zucker und Mehl produziert man
lieber mit dem Universalmesser der Kiichenmaschine, nicht
mit den Knethaken. Denn die kalte, feste Butter soll dafiir eher
gehackt als geriihrt werden, der Teig soll ja keine Krume ent-
wickeln, sondern miirbe bleiben. Nicht umsonst nannte man
friiher diesen Teig auch Hackteig, und tatsachlich hat man alle
Zutaten dafiir auf dem Backbrett aufgehauft und sie mit ei-
nem oder sogar beidhandig mit zwei groRen Messern so lange
gehackt und immer wieder vermischt, bis sie sich zu einem
Teig verbunden hatten. Das kann das Universalmesser der Kii-
chenmaschine natiirlich auch! In einen Gefrierbeutel luftdicht
verpackt, lasst sich Miirbteig fabelhaft einige Tage im Kiihl-
schrank aufbewahren. Deshalb lohnt es sich, gleich die dop-
pelte Portion zu produzieren.

Das Mehl in die Kiichenmaschine geben, die kalte Butter in Stu-
cken obenauf verteilen, Salz zufligen, das Ei sowie den Zucker. Die
Maschine auf schneller Geschwindigkeit arbeiten lassen, bis sich
alles zu einem Teig verbunden hat, dabei den Schnaps zufligen.
Das muss alles schnell gehen, damit die Butter sich nicht erwarmt,
sonst schmiert der Teig.

Wenn der Teig zu weich erscheint, auf keinen Fall mehr Mehl
zufligen! Sonst bekommt man nachher keinen murben Kuchen,
sondern eher brettharten Beton. Lieber alles aus der Riihrschussel
holen, in Folie wickeln und kalt stellen, bis sich der Teig wieder for-
men lasst.



Unwiderstehlich, vor allem dann, wenn die Friichte wirklich
reif sind und mit der ihnen eigenen, einzigartigen Gleichzeitig-
keit von SiiBe und Saure betoren.

Den Mirbteig wie beschrieben zubereiten, ruhen lassen, dann
auf einem Stlick Klarsicht- oder Plastikfolie diinn ausrollen. (Am
besten den Gefrierbeutel, in dem man den Teig hat ruhen lassen,
aufschlitzen.)

Mithilfe der Folie zur eingefetteten Springform transportieren,
kopfliber stlirzen und die Springform mit dem Teig auskleiden. Die
Folie vorsichtig abziehen.

Ricotta mit Zucker, Zitronenschale und Eigelb mit dem Mixstab
oder Schneebesen glatt quirlen, auf dem Teigboden verteilen. Die
Aprikosen halbieren, entsteinen, dicht an dicht auf dieser Creme
anordnen.

Die Form auf der untersten Schiene in den Ofen schieben. Bei
200 Grad HeiRluft (220 Grad Ober- und Unterhitze) etwa 30 Minu-
ten backen. Der Rand soll dunkelbraun und knusprig sein, die Apri-
kosen durfen ruhig schon dunkle Stellen zeigen.

DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

APRIKOSEN-
TARTE

Fiir eine Springform von @ 28 cm

% Portion Miirbteig

Butter fiir die Form

250 g Ricotta

abgeriebene Zitronenschale
2-3 EL Zucker

2 Eigelb

1,2 kg Aprikosen, reif aber fest

Tipp:

Ricotta, hergestellt aus der Molke, die
beim Kidsemachen {ibrig bleibt, indem
sie nochmals erhitzt wird (italienisch
ricotta, wiederaufgekocht), stellt man
bei uns unbegreiflicherweise nicht
her, importiert sie aus Italien. Sie ist
delikater als Quark, weil ohne dessen
Saure.

Gefrierbeutel 467
Klarsichtfolie 465
Springform 384
Kiichenmaschine 71
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SALZIGER
MURBTEIG
GRUND-
REZEPT

Fiir eine Springform von @ 28 cm

250 g Mehl

% TL Salz

125 g kalte Butter
1Ei

2—-3 EL Wasser

Gefrierbeutel

Springform
Kiichenmaschine
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Alle Zutaten in die Kichenmaschine mit dem Universalmesser
fullen und schnell auf mittlerer Stufe mischen. Auf die Arbeitsflache
kippen und mit kithlen Handen rasch zu einer Kugel formen. In ei-
nen Gefrierbeutel gehllt mindestens eine halbe Stunde kalt stellen.

Statt eines ganzen Eis kann man auch nur ein bis zwei Eiweif}
verwenden — die zum Beispiel beim Belag Ubrig bleiben.



So eine Quiche ist anpassungsfahig: Mit einem Salat ein Im-
biss, in schmale Tortenstiicke geschnitten fein zum Aperitif,
und in kleine Wiirfel oder hiibsche Rauten geschnitten sogar
gut zum Aus-der-Hand-Essen. Hierzu braucht man natiirlich ei-
nen salzigen Miirbteig, der sich auch ideal fiir herzhaft gefiillte
Mini-Tarteletts zum Aperitif eignet.

Den Teig ausrollen und die mit Butter ausgefettete Form damit
auskleiden. Den Lauch putzen, welke aulRere Blatter entfernen, die
Stangen langs aufschlitzen und grindlich auswaschen. Mit dem
Schneidmesser des Schnitzelwerks quer in dinne Ringe hobeln.
Den Speck in feine Streifen schneiden. In einer groRen Pfanne den
Speck vorsichtig auslassen, nur sanft braunen, den Lauch zufligen
und einige Minuten dlinsten. Den Knoblauch fein wurfeln und mit-
dinsten.

Unterdessen Eier und saure Sahne mit dem Mixstab glatt mi-
xen, dabei mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und Muskat kraftig
wiurzen. Nach Belieben auch mit Ras el-Hanout einen exotischen
Duft verleihen. Den Lauch mit dieser Eiercreme verriihren und auf
dem Teigboden verteilen.

Die Quiche auf der untersten Schiene bei 200 Grad Ober- und
Unterhitze (wenn moglich sogar Unterhitze verstarken!) etwa 30
bis 35 Minuten backen, bis der Boden appetitlich gebraunt und der
Belag gestockt ist. Sollte er dabei zu dunkel werden, Alufolie als
Schutz lose daruberbreiten.

Ras el-Hanout ist eine Gewurzmischung, die urspriinglich aus
Marokko stammt, wo jeder Gewdrzhandler seine eigene Mischung
herstellt — daher der Name, der ,,Chef des Ladens” bedeutet. Es gibt
also, entsprechend einem indischen Garam Masala (Currypulver),
kein genau definiertes Rezept. Hinein gehoren zum Beispiel:
schwarzer und weilRer Pfeffer, Lang-, Monchs- und Kubebenpfeffer,
Paradieskorner und Piment, Chili, Kardamom, Zimt und Nelken, Lor-
beerblatt, Ingwer, Galgant und Kurkuma, Muskatnuss und Macis,
Kreuz- und Schwarzkiimmel, Koriander, Fenchel und Anis, Jasmin-,
Rosen- und Lavendelbliten, Veilchen- und Schwertlilienwurzel ...
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LAUCHQUICHE

Fiir eine Springform von @ 28 cm

1 Portion salziger Miirbteig
Butter fiir die Form

3 Lauchstangen (ca. 300 g)
100 g durchwachsener Speck
2 Knoblauchzehen

2 Eier

250 g saure Sahne

Salz, Pfeffer

Cayennepfeffer

Muskat

eventuell % TL Raz-el-Hanout

Mixstab
Springform
Kiichenmaschine

25
384
71
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FEINE WILD-
TERRINE

Fiir eine Terrine von 1,5 1 Inhalt

700 g schieres, also sehnen- und flech-
senfreies Wildfleisch (vom Reh oder
Hirsch) zum Beispiel aus der Schulter

200 g durchwachsener Schweinebauch
150 g gerducherter Speck

200 g griiner (also ungeraucherter),
fetter Speck

je 3 EL Cognac und Marsala
(oder Portwein, Madeira)

je 2 Thymian- und Rosmarinzweige
2-3 Stiicke Orangenschale

2-3 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblétter

10 Wacholderbeeren

5 Pimentkorner

125 ml Sahne

3—4 Eiswiirfel

Pfeffer aus der Miihle

1TL Salz

2 TL brauner Zucker

1 EL Pastetengewtirz
Cayennepfeffer

50 g Pinienkerne

1-2 Thymianzweige fiir die Garnitur

AufSerdem:
Grofe Scheiben griinen Specks
Lorbeerblatter

1-2 Chilischoten und Thymianzweige
zum Dekorieren

Fiir das Gelee:

Knapp 150 ml kriftiger Rehfond
(selbst gemacht oder aus dem Glas)

4 EL Marsala
(auch Portwein oder Madeira)

1 EL Grand Marnier

Saft einer halben Orange
1EL Fischsauce

1 EL Sojasauce

2 Blatt Gelatine
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Die Farce fiir diese Wildterrine ist mit dem Universalmesser
schnell und miihelos gemacht. Frither musste man die Masse
mehrmals durch ein immer feineres Sieb treiben, heute erle-
digt diese Arbeit der Mixer. Dabei unbedingt, wie im Rezept
beschrieben, Eiswiirfel mitmixen, das Fleisch sehr gut vorkiih-
len, Warme kann alles ruinieren. Trotzdem macht eine solche
Terrine eine gewisse Miihe, das lasst sich nicht beschonigen.
Man muss die Zutaten iiber mehrere Tage hinweg vorbereiten.
Aber fiir eine groRere Runde als elegante Vorspeise oder auf
einem grofRen Buffet ist eine solche feine Terrine ein reprasen-
tatives Meisterstiick. Beim Einkaufen der Zutaten wird man
vielleicht Probleme mit den groRen Speckscheiben haben, mit
denen die Terrinenform ausgekleidet wird. Sie sollten so grof3
wie nur irgend moglich sein, damit die Schutzhiille nicht zu
viele Nahtstellen bekommt. Bitten Sie den Metzger, ein etwa
10 bis 12 Zentimeter breites Stiick vom fetten Riickenspeck
quer, also mit seiner Breitseite, auf der Aufschnittmaschine in
diinne Scheiben zu schneiden. (Mit einem Haushalts-Alles-
schneider klappt das nicht, dafiir braucht man das grof3e
Schneidblatt einer Profimaschine!) Und zwar nicht starker als
eine normale Wurstscheibe, etwa einen bis zwei Millimeter
diinn, sonst wirkt die Terrine spater plump und unschon.
Wenn Sie ihn rechtzeitig bitten, kann er das Stiick vorher an-
frieren, dann tut er sich leichter. Er moge dann die diinnen
Scheiben unbedingt auf Klarsichtfolie nebeneinanderbreiten
und immer wieder Klarsichtfolie dazwischenlegen, damit man
sie leicht voneinander trennen kann. Die Reststiicke, die keine
schone Scheibe mehr ergeben, lassen Sie sich fiir die Farce
einpacken.

Das Wildfleisch, falls es noch notig sein sollte, von jeglichen
Sehnen und Flechsen saubern. Ein besonders schones, flechsen-
freies Stlick von etwa 250 g abschneiden und beiseitelegen. Das
restliche Fleisch, auch Schweinebauch und beide Specksorten, in
dreizentimetergrofde Wiirfel schneiden. In einen Gefrierbeutel ful-
len, Cognac und Portwein, die Krauter, Orangenschale, zerdriick-
ten Knoblauch, Lorbeerblatter und zerquetschte Wacholderbeeren
und Pimentkorner zufliigen. Das schone Fleischstiick im Ganzen
dazupacken.

Den Beutel gut verschlieRen, dabei alle Luft herausdricken. So
bleibt das Fleisch vor Sauerstoff geschitzt. Mindestens einen, ru-
hig zwei Tage im Kihlschrank marinieren; immer wieder den Beu-
tel drehen und wenden, damit sich die Gewlirze und Aromen gut
verteilen. Die Fleischwtrfel schlieRlich herausholen, gut abtropfen
lassen, dabei die Marinade auffangen. Die Fleischwirfel mit Ku-
chenpapier abtrocknen.



DIE GROSSE KUCHENMASCHINE - A3

Fortsetzung auf folgender Seite
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Elektromesser
Fleischthermometer
Kastenform
Gefrierbeutel
Kiichenmaschine
Klarsichtfolie
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151
490
386
467

71
465

Das besonders schone Fleischstick in knapp exakte Wirfel
(2cm Kantenlange) schneiden, zurtick in den Beutel mit Marinade
legen, erneut kalt stellen.

Die Speckwdirfel (beide Sorten) in einer grofRen, unbeschichte-
ten, sehr heiRen Pfanne kurz rundum anbraten. Sobald etwas Fett
ausgetreten ist, den Speck herausheben, die lbrigen Fleischwirfel
darin anbraten, portionsweise, damit die Wirfel stets Bodenkon-
takt haben und richtig braten, auf keinen Fall durfen sie Saft ziehen.
Auf starker Hitze rasch auf allen Seiten anbraten, innen sollen die
Fleischwirfel noch roh bleiben, dabei mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Pfanneninhalt bis zum nachsten Tag gut durchkthlen. Vor
dem Verarbeiten ruhig noch fir ein, zwei Stunden in den Tiefkthler
geben. Das Fleisch muss eiskalt sein, sogar etwas angefroren. Das
ist wichtig, damit sich das Eiweil3 beim Purieren nicht erwarmt und
seine Bindungsfahigkeit verliert — sonst wird die Terrine grob und
trocken.

Die eiskalten Fleisch- und Speckwdrfel im Mixer (Universalmes-
ser) zu einer feinen, cremigen Farce purieren, dabei die restliche Ma-
rinade mitsamt den Gewdlrzen (Wacholderbeeren, Orangenschale,
Knoblauch) zufligen, auch die Eiswturfel mitmixen und schlieRlich
auch die Sahne, alle Gewlrze (Salz, Pfeffer, Pastetengewdtirz) zufu-
gen. Die Farce soll cremig wirken und muss intensiv gewdrzt sein —
nach dem Garen und Abkulhlen verliert sie einiges von ihrem Ge-
schmack, deshalb darf sie jetzt ruhig ein wenig Gberwirzt wirken.

Eine schmale, langliche Terrinenform (oder Kastenform) mit Folie
und Speck auskleiden. Daflr die Folie auf der Arbeitsflache ausbrei-
ten, die Speckscheiben in der Lange der Form als akkurate Flache
auslegen, so, dass der Speck nachher die ganzen Terrinenwande
auskleidet, an den Langsseiten sogar noch tber den Rand hinaus-
reicht, damit man ihn nachher Uber die Farce klappen kann. Die Fo-
lie dann in die Form betten und vorsichtig Uberall festdriicken.

Zunachst eine dinne Schicht Farce auf dem Boden glatt strei-
chen. Darauf einen Teil der aufbewahrten Fleischwiirfel sowie eini-
ge Pinienkerne verteilen. Mit einer Schicht Farce bedecken, wieder
Fleischwirfel und Pinienkerne — immer daran denken, dass die Ter-
rine am Ende in Scheiben geschnitten wird und ein schones Bild
ergeben soll. Jede Schicht behutsam festdrlicken, damit keine
Luftlocher bleiben, und glatt streichen. Die Uberstehenden Speck-
scheiben Uber diese Flllung klappen und behutsam festdrlicken.
Eine Speckscheibe oben quer als Abschluss legen. Diese Oberfla-
che mit Lorbeerblattern, einer langs halbierten Chilischote und Thy-
mianzweigen verzieren. Alles mit Alufolie abdecken und sorgsam



verschlieRen. Die Form in einen Brater setzen und diesen mit hei-
RBem Wasser fullen. Im 150 Grad heif3en Backofen (Hei3luft; Ober-
und Unterhitze 170 Grad) etwa 50 bis 55 Minuten garen.

Um zu prifen, ob die Terrine gar ist, mit einem Bambusstab-
chen hineinstechen, es muss dort klarer Saft auslaufen. Ein
Fleischthermometer, das man in die Mitte einsteckt, sollte knapp
65 Grad anzeigen.

Die Terrine aus dem Wasserbad nehmen und langsam abkuhlen
lassen. Solange sie noch warm ist, ein exakt passendes Brettchen
auf die Oberflache legen (das muss man sich mal von einem hand-
werklich geschickten Menschen zuschneiden lassen, wenn man
gerne Terrinen macht; kaufen kann man so ein Teil unbegreiflicher-
weise nicht) und mit einem Gewicht beschweren, damit die Terrine
guten Zusammenhalt bekommt. Es darf allerdings nur so schwer
sein (im Allgemeinen genligt eine grofRe Konservendose), dass das
flissige Fett gerade eben bis zum Rand steigt, aber nicht Gberlauft —
sonst wird die Terrine trocken.

Die Wildterrine gut verschlossen (mit Alufolie oder dem Terri-
nendeckel) mindestens einen, besser zwei oder drei Tage im Kuhl-
schrank durchziehen lassen, bevor sie serviert wird. Zum Servieren
mit einem grofden, langschneidigen Messer zunachst eine Scheibe
noch in der Form abschneiden, dann lasst sich alles leichter aus
der Form stiirzen und mit dem Elektromesser in fingerstarke Schei-
ben schneiden.

Zur Terrine wird gewdirfeltes Wildgelee gereicht, das man be-
reits am Vortag zubereitet: Daflir Fond, Marsala mit Grand Marnier,
Fisch- und Sojasauce auf- und auf 200 ml einkochen, die einge-
weichte Gelatine darin auflosen, die Flussigkeit kraftig abschme-
cken und fest werden lassen. Zum Servieren in feine Wurfel
schneiden und als essbare Dekoration daneben anrichten.
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Ob die Kartoffeln flr Puffer zu zerkleinern sind, Rotkohl in Streifen
oder Mohren in Scheibchen zu schneiden — hier kann die Kiichen-
maschine mit ihrem Schnitzelwerk zeigen, was sie kann. Jede,
auch grof3e Mengen zerlegt sie damit nach Wunsch, und immer in
derselben Starke — das ist wichtig, denn wenn das Gemduse in un-
terschiedlich dicke Scheiben oder Streifen geschnitten ist, ist es
nicht zum selben Zeitpunkt fertig gegart. Da ist der eine Teil wo-
moglich schon zerfallen, obwohl andere Scheiben noch mehr als
bissfest sind.

Fur ein solches Schnitzelwerk gibt es unterschiedliche Einsatze
und man muss sich genau anschauen, woflir man welche Art von
Reiben braucht. Die Sternchen-Reibe niitzt, um altbackenes Brot
oder trocken gewordenen Kuchen in wunderbare Brosel zu zerklei-
nern. Und man wird nie mehr Semmelbrosel kaufen oder gar ferti-
ges Paniermehl, wenn man entdeckt hat, um wie viel besser es aus
dem eigenen Lieblingsbrot oder -brotchen schmeckt. Man kann
damit auch Kartoffeln fir Reibekuchen zermusen. Und wenn man
auf diese Weise Apfel frisch reibt und mit steif geschlagener Sahne
vermischt, hat man blitzschnell ein kostliches Dessert!

Der Scheibenschneider sollte in unterschiedlichen Starken ho-
beln konnen: diinne Scheiben flr Gurken zum Salat, flir feste Ge-
muse wie Mohren, Kohl oder auch Kartoffeln zum Gratin und di-
ckere fur zarteres Gemtuse wie Zucchini. Der Julienneschneider mit
seinen senkrecht stehenden Messerchen hobelt alles in exakte,
streichholzfeine Streifen, ideal fir die chinesische Kiliche, aber
auch beispielsweise flr eine schnelle Einlage in der klaren Brihe.
Nach demselben Prinzip, nur mit grofReren Abstanden, arbeitet der
Pommes-frites-Schneider. Fir viele Familien unentbehrlich, vor al-
lem, weil sie sich nicht auf die Fertig-Pommes mit ihren Fetten
zweifelhafter oder zumindest unbekannter Herkunft einlassen wol-
len. Die normale feine oder grobe Reibe schneidet hingegen das
Gemouse in eher rundliche Schnipsel, wie man sie flir Rohkostsala-
te braucht.

In jedem Fall gilt fir alle diese Einsatze: Sie sind enorm hilfreich
und sparen viel Miihe, wenn man mehr als nur eine kleine Portion
zubereitet. Nur dann ist der Aufwand, die Maschine umzuristen
oder zusammenzusetzen und die einzelnen Teile nachher wieder zu
spulen, abzutrocknen (bei fast allen Modellen und allen Teilen in
der Spulmaschine) und wieder wegzuraumen, wirklich sinnvoll.
Das merkt man im Laufe der Arbeit mit dem Gerat — und kann dann
auch nachhelfen! So ist die praktische Unterbringung des Zube-
hors enorm wichtig, denn man wird sie nur einsetzen, wenn man
die Einzelteile nicht erst mihsam zusammensuchen muss, son-
dern moglichst griffbereit am Einsatzort vorfindet.

Wichtig beim Einkauf: Achten Sie darauf, dass der Einflllstut-
zen nicht zu klein ist! Wenn Sie Apfel oder Zwiebeln erst achteln
mussen, und nicht halbe Knollen/Friichte einschieben konnen, ha-



ben Sie mehr Arbeit und brauchen zu viel Vorbereitungszeit! Au-
Berdem muss die Auflage flir die Einsatze stabil konstruiert sein,
darf auf den Druck des zu zerkleinernden Materials nicht nachge-
ben, denn sonst wird es nicht voll erfasst und es bleiben zu grofze
Reste Ubrig.

Der Fleischwolf ist leider ziemlich aus der Mode geraten und
scheint den meisten Menschen entbehrlich. Hackfleisch kauft man
beim Metzger, und seit die strenge Hackfleischverordnung aufge-
hoben wurde, sogar im Supermarkt. Allerdings sieht man dem fein
zerkleinerten Fleisch nicht unbedingt an, aus welchen Teilen es
sich zusammensetzt. Vertrauen ist gut, selber das Fleisch durchzu-
drehen und die Kontrolle dartiber zu haben, woher es stammt, ist
besser — nicht nur aus geschmacklichen Griinden.
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Tatar - 116

Bouletten mit Kartoffelsalat ~ 118
Lebernockerln > 120
Eingemachtes Suppengriin — 121
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Hackfleisch

Grof3e Kiichenmaschinen bieten haufig einen Fleischwolf als Zube-
hor an, und tatsachlich kann dieser durchaus sehr hilfreich sein.
Wichtig ist, dass er stabil ist, denn es sind enorme Krafte notig,
wenn beispielsweise Sehnen im Fleisch zerschnitten werden mus-
sen. Und man muss darauf achten, neben einer mittelgroben und
groben Scheibe auch eine feine Scheibe mitgeliefert zu bekom-
men — manchmal ist diese nur als Extra-Zubehor gesondert zu be-
stellen. Aber sie ist unbedingt notig, wenn man Hackfleisch oder
Tatar selber machen will. Sonst muss man das Fleisch womaoglich,
wie es friiher haufig noch in Rezepten zu lesen war, zweimal durch-
drehen — aber dann verliert es jegliche Struktur und allen Biss.
Nicht geeignet sind Ubrigens alle Hackmesser, elektrischen Zer-
hacker und sonstigen Mixer, um Hackfleisch zu produzieren. Auch
wenn die Rezeptbroschiren fir den Mixer mit seinem Universal-
messer und fur die mit dem Stabmixer betriebenen Zerhacker ande-
res behaupten. Zerkleinern konnen sie nattrlich: Mit hoher Ge-
schwindigkeit entsteht dann eine breiige, strukturlose Masse. Das
ist gut fir Terrinen, Pasteten, Farcen und Ahnliches. Aber Hack-
fleisch hat seinen Namen nicht von einem mit hoher Geschwindig-
keit rotierendem und alles klein hackendem Messer, sondern heif3t
so, weil es friher mit dem groRen Messer auf dem Hackstock klein-
gehackt wurde. Eine mihsame Arbeit, die allerdings eine fast korni-
ge Masse mit winzigen Fleisch- und Fettstlickchen zum Ergebnis
hatte, wie man es mit dem langsam drehenden Fleischwolf guter
Qualitat auch erzielen kann. Das ist dann etwas zum BeilRen, das je
nach Art der spateren Verwendung den Gerichten eine lockere, saf-
tige Struktur gibt. Mit dem Zerhacker hergestelltes Hackfleisch hin-
gegen bindet als kompakter Brei viel zu fest ab, das Gericht wirkt in
der Folge auf der Zunge trocken und zergeht nicht am Gaumen.

Durch den Fleischwolf getrieben, so sagen bose Stimmen, wird
selbst die zaheste Kuh geniel3bar. Tatsachlich stimmt: Das Fleisch
selber durchdrehen — da weild man, was man hat! Nicht jeder Metz-
ger nimmt ausreichend abgehangenes Fleisch dafir, davon hat er
viel zu wenig. Dabei ist das nicht nur wichtig fur die Konsistenz,
sondern sorgt auch flir einen ausgereiften Geschmack.

Ganz nach Verwendungszweck nimmt man Rindfleisch, Schwei-
nefleisch, aber auch Kalb — zum Beispiel fur Konigsberger Klopse —
oder Lamm fur mediterrane Rezepte. Es kann ein Stiick vom Hals
oder vom Bauch sein, in jedem Fall durchwachsen, ruhig auch mit
einigen Sehnen, schliel3lich wird ja alles zerschnitten und zerklei-
nert. Und in der Gallerte der Sehnen steckt viel Geschmack, auch
Fett ist ein wichtiger Aromalieferant. Nimmt man nur mageres
Fleisch — was viele der in den einfacheren, blrgerlichen Zubereitun-
gen unerfahrenen Koche fur das Beste halten —, so erhalt man eine
trockene, auch ,mager” wirkende Masse, die sowohl von der Ge-
schmeidigkeit wie vom Geschmack her nicht befriedigen kann.



Die Stucke zum Durchdrehen in groRe Wiirfel oder lange Streifen
schneiden — den Durchmesser bestimmt die Offnung des Einfiill-
schachts. Das Fleisch langsam durchdrehen lassen, damit das
Messer tatsachlich schneidet und das Fleisch nicht zerdrlickt oder
gar reifdt.

Ein Fleischwolf ist, wenn man ihn genau betrachtet, ein Prazisions-
gerat, das mit erheblicher Kraft betrieben wird. Sein Messer muss
mit einem ausreichenden Druck an der Lochscheibe rotieren, da-
mit auch Sehnen beim ersten Kontakt mit der Scheibe vom schar-
fen Messer sauber geschnitten werden. Nur dann entsteht eine
klare Kornung und kein Stau in der das Fleisch vorantreibenden
Schnecke, der das Fleisch zerdriicken und zermusen wiurde. Der
Druck muss so grof3 sein, dass auch dickere Sehnen klar durch-
trennt werden und sich nicht zwischen Messer und Scheibe schie-
ben kénnen. Denn sonst wiirde ja nicht mehr sauber geschnitten,
sondern gequetscht — und eine breiige Konsistenz die Folge. Nicht
nur die Scharfe des Messers ist fur die Qualitat des Gehackten von
grofRter Bedeutung, sondern auch die scharfen Kanten der Locher,
die sozusagen die Funktion eines Gegenmessers Ubernehmen
mussen. Der Metzger pflegt deshalb Messer und Lochscheiben
ganz besonders und bringt sie regelmalRig zum Scharfen und
Nachschleifen. Im Haushalt ist die Belastung naturlich nicht so
grol3, aber das Material steht auch hier unter gewaltigem Druck.
Bei den meisten guten Fleischwolfen sind deshalb Messer und
Lochscheiben immer noch aus rostendem Stahl, der sich beim Ge-
brauch quasi selbst scharf halt — anders als rostfreier Edelstahl.
Deshalb mussen diese Teile unbedingt und immer sofort nach Ge-
brauch herausgenommen und sorgfaltig abgewaschen werden,
dann abgetrocknet und luftig (zum Beispiel auf Klichenpapier auf
einer Heizung) nachgetrocknet werden, damit sie nicht rosten. Nie-
mals in die Spllmaschine legen!

Einige Hersteller werben inzwischen mit Messern aus speziell
gehartetem Edelstahl, die unempfindlich sind — die Scheiben sind
meist dennoch aus Stahl. Eben eine Preisfrage — ein guter Wolf
kostet sein Geld! Deshalb sind billige Gerate sehr oft rausge-
schmissenes Geld. Auch die kleinen handbetriebenen Fleischwolf-
chen aus Sonderangeboten taugen nichts — deren Messer werden
schnell stumpf und die Scheibenlochung hat meist keine scharfen
Kanten. Vor allem aber kann der Druck des Messers nicht konstant
so grof3 gehalten werden, dass das Ergebnis befriedigend ausfallt.
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Solider Fleischwolf =
guter Fleischwolf!
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TATAR

Fiir zwei Personen

Ca. 300-350 g schieres Rindfleisch
(z. B. aus der Schulter)

1kleine Schalotte oder Zwiebel
2 Stiele glatte Petersilie

2-3 Liebstockelblatter

nach Gusto 1rote Chilischote

1 Stiick Zitronenschale

3 Cornichons

1 TL kleine Kapern

1TL Senf

1-2 Anchovisfilets

Salz, Pfeffer

1 Spritzer Worcestershiresauce
1Eigelb

Kleiner Mixbecher

Fleischwolf
Kiichenmaschine
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Friiher galt Tatar als das Feinste, was man kriegen konnte.
Schabefleisch sagte man auch dazu, weil tatsdchlich dafir
zartes, abgehangenes Rinderfilet mit der Messerklinge auf
dem Hackbrett geschabt wurde. Auch bei diesem Schaben gilt
es, nicht ein Mus zu fabrizieren, sondern winzigste Scheib-
chen von den Muskelstringen sozusagen zu schneid-reif3en,
damit eine Struktur erhalten bleibt - die Kunst des Fleischers!
Ein elektrisches Zerhackermesser kann das nicht. Vom schar-
fen Schneidmesser des Fleischwolfs zerschnitten, behalt es
jedoch seinen eigenen, herzhaften Biss.

Zunachst das Rindfleisch durch die feine Scheibe des Fleisch-
wolfs drehen.

Die geschalte Schalotte oder Zwiebel, abgezupften Petersilien-
und Liebstockelblatter, entkernte Chilischote und das Stlick Zitro-
nenschale kann man entweder zusammen mit dem Fleisch durch
den Wolf drehen oder im kleinen Mixbecher zerhacken. Die Corni-
chons lieber von Hand fein wiurfeln, auch die Kapern, falls sie nicht
wirklich winzig sind — diese sind zu empfindlich und wirden zer-
quetscht.

Das Tatar entweder damit und mit den Ubrigen Zutaten anma-
chen, dabei behutsam und nur locker mischen. Oder die einzelnen
Bestandteile rund um das durchgedrehte Fleisch hlibsch anrich-
ten.

Dazu herzhaftes Bauernbrot oder Vollkornbrot servieren.

Dies ist natlrlich nur ein Wirzvorschlag — es kann unendlich
weitergehen! Zum Beispiel Senf: Je nach Auswahl der Sorte kann
man die verschiedensten Effekte erzielen: Mit grobkornigem Senf
Biss erzeugen, mit scharfem Senf ein wenig Feuer einbringen, mit
WeilRwurst- oder Honigsenf einen stfRen Akzent setzen und mit
Krauter- und Gewdrzsenfen auch in der an frischem Grlinzeug ar-
men Jahreszeit fur lebendige Wurzkraft sorgen. Und an getrockne-
ten Aromaten kann man sich fast alles vorstellen — eine Frage der
personlichen Vorliebe und der Kunst der Komposition. Zu der zahlt
flr manche auch ein Loffel Ketchup!
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BOULETTEN
MIT
KARTOFFEL-
SALAT

Fiir vier bis sechs Personen

1 grofles Brotchen

1diinne Lauchstange

1kleine Mohre

% rote Paprika

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

750 g Rindfleisch (Schulter)

500 g Schweinefleisch (vom Hals)

150 g fetter Schweinebauch
(auch fetter, griiner, also
ungeraucherter Speck ist geeignet)

2 Stangel glatte Petersilie

2 Stangel Estragon

1kleine Handvoll Kerbel

1 Scheibe Weif3brot

1TL Senf

1 TL Worcestershiresauce

% TL Chilipulver
abgeriebene Zitronenschale
Olivendl zum Braten
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Fleischkiichle, Frikadellen, Bratklopse — wie immer man sie
nennen mag. Jeder liebt sie, nahezu jede(r) hat dafiir ein Lieb-
lingsrezept. Sie schmecken frisch aus der Pfanne und sind
ebenso kalt ein Genuss. Sie sind ein schnelles (und erfreulich
billiges!) Essen und immer ein beliebter Partyhappen. Der Kar-
toffelsalat schmeckt am besten noch lauwarm.

Das Brotchen mit heiRem Wasser bedecken und einweichen.
Das Gemduse putzen, grob wirfeln und in der heiRen Butter an-
dunsten, dabei salzen und pfeffern. Etwas abkuhlen lassen.

Fleisch und Speck langs in 2 Zentimeter breite Streifen schnei-
den, durch den Fleischwolf drehen (feine Scheibe). Das angeduins-
tete Gemuse ebenfalls durch den Wolf lassen, schlieRRlich auch die
abgezupften Petersilien-, Estragon und Kerbelblatter. Jetzt das gut
ausgedrlickte Brotchen durchlassen, um die Treibschnecke zu rei-
nigen. Die trockene Brotscheibe ganz zum Schluss durchlaufen las-
sen, sie verhindert, dass das feuchte Brotchen stecken bleibt.

Fleisch, Gemuse, Brotchen grundlich mischen, dabei auch die
Gewlrze zufligen: Senf, Worcestershiresauce, Chilipulver, Salz,
Pfeffer und Zitronenschale. Am besten mit den Handen alles
durchkneten, dann hat man die Sache buchstablich im Griff, natlr-
lich kann man sich auch die Knethaken des Handruhrers oder der
Kidchenmaschine zunutze machen.

Die Fleischmasse kraftig abschmecken, vor allem, wenn man
die Bouletten kalt servieren will: Beim Abkuhlen verliert sich viel
Geschmack!



Kartoffelsalat: Die Kartoffeln gar kochen, abgieRen und aus-
dampfen lassen. Noch warm pellen und in Scheiben schneiden.
Lieber mit einem Messer als mit einem Hobel, weil die warmen
Kartoffeln am Hobel festkleben konnen und schmieren.

Die Zwiebel sehr fein wiurfeln (z. B. auf dem Juliennehobel). Die
Petersilie fein schneiden (oder mit dem Zerhacker zerkleinern). Al-
les in eine Schussel fullen, Salz (reichlich — Kartoffeln schlucken da-
von eine Menge!), Pfeffer (mutig, die Muhle daflir etwas grober
einstellen!), Essig und Briihe zufligen. Alles griindlich mischen,
erst jetzt das Ol zufiigen — von dem man nunmehr ziemlich wenig
braucht, weil der Salat bereits von Essig und Briihe gut durch-
feuchtet ist.

Wer mag, mischt noch eine zerriebene oder sehr fein gewlrfelte
Knoblauchzehe und Chilischote (ohne Kerne) unter und legt am En-
de geputzte Feldsalatroschen dazu. Nicht untermischen, sie sind
sehr empfindlich und fallen leicht zusammen. Gurkenscheiben hin-
gegen konnen gleich mit umgewendet werden, sie geben zusatzli-
chen Saft.
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Kartoffelsalat:

1kg festkochende Kartoffeln (Selma,
Sieglinde, auch farbige Kartoffeln wie
Roseval oder blauer Schwede)

1rote Zwiebel

3-4 Stiangel glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

3-4 EL Apfelessig

2-3 EL heife Brithe

1-2 EL erstklassiges Ol

nach Belieben auch

1 Knoblauchzehe und 1 Chilischote
1 Handvoll Feldsalatréschen

Y Salatgurke

Tipp:

Wer die rohe Fleischmasse nicht pro-
bieren mag, formt ein Probeklof3chen
und brit es rasch in der Pfanne an. Mit
angefeuchteten Handflachen kleine
Billchen aus der Masse formen, flach
driicken und nebeneinander im hei-
Ben Ol langsam auf beiden Seiten
knusprig braten. Besonders knusprig
werden die Bouletten, wenn man sie
vor dem Braten in Semmelbroseln
wendet.

Handriihrer 63
Fleischwolf 113
Kiichenmaschine 71
Knethaken 84
Juliennehobel 420
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LEBER-
NOCKERLN

Fiir vier bis sechs Personen

4 altbackene Semmeln

ca. 150 ml Milch

1 Zwiebel

2 EL Butter

1 Bund Petersilie

300 g Kalbs- oder Rinderleber
2 Eier

Salz, Pfeffer

1 gehdufter EL getrockneter Majoran

Worcestershiresauce
abgeriebene Zitronenschale

Cayennepfeffer
Schopfkelle

Fleischwolf
Kiichenmaschine
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Mit zwei Teel6ffeln werden sie zu feinen, eleganten Nockerin
geformt. Man kann sie natiirlich auch als regelrechte runde
Knoddel servieren — entweder in einer klaren Briihe (zu Wasser)
oder zum Sauerkraut und Kartoffelpiiree (zu Land).

Die Semmeln in Scheiben oder Wiirfel schneiden, mit der hei-
Ben Milch betraufeln und zugedeckt 15 Minuten einweichen. Die
Zwiebel wirfeln, in der Butter weich diinsten, am Ende die gehack-
te Petersilie mitdlinsten.

Die Leber durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen,
auch die gedlnstete Zwiebel mit der Petersilie und am Ende die
ausgedrlickten Brotchen durchlaufen lassen. Alles mit den Eiern
vermischen, dabei mit Salz, Pfeffer, Worcestershiresauce und Zi-
tronenschale sowie einer ordentlichen Prise Cayennepfeffer wir-
zen.

Die Masse einige Minuten quellen lassen, dann mit zwei Teelo6f-
feln ein Probenockerl herstellen und in Salzwasser gar ziehen las-
sen. Lost es sich auf, etwas Semmelbrosel in die Masse mengen.

Zum Pochieren, wie der Fachmann zum langsamen Garziehen
ohne zu kochen sagt, einen weiten, grofden Topf nehmen, der den
Nockerln gentigend Platz bietet. Jeweils einen Teeloffel in heilRes
Wasser tauchen, dann eine Portion Farce abstechen, mithilfe des
zweiten Loffels formen und mitsamt dem Loffel ins heil3e Wasser
tauchen — einen Moment warten, dann 16st sich das KloRchen von
selbst.

Nach etwa 10 Minuten sind die Nockerln gar. Mit einer Schopf-
kelle herausheben und in einer klaren Consommé servieren.

Fir den Vorrat die KloRchen abtropfen und abkihlen lassen,
auf einer mit Klarsichtfolie bedeckten Platte nebeneinander anfrie-
ren, dann in eine Gefrierbox oder in einen Gefrierbeutel verstauen
und luftdicht verschlossen im Gefrierer aufbewahren. So lassen sie
sich bei Bedarf einzeln entnehmen.



Eine wunderbare Wiirze, die man aus allem Wurzelwerk her-
stellt, das zu einem Bund Suppengriin gehort. Ein Loffel davon
an Suppen, Saucen oder in die Briihe - und schon bekommt
sie Pep, ein natiirlicher Geschmacksverstarker! Das Einge-
machte Suppengriin hélt sich in einem Schraubglas nahezu
ewig und ist im Winter willkommener und preiswerter Ersatz
fiir gartenfrische Wiirze. Deshalb gehort diese Zubereitung fiir
uns zum herbstlichen Pflichtprogramm.

Alles Gemuse putzen, schalen und grob zerkleinern — von jedem
ein Pfund abwiegen. Je nach GréRe der Offnung des Fleischwolfs
und dem Erfassungsvermogen seiner Schnecke Mohren, Sellerie
und Petersilienwurzel in eher schmale und langere als zu kompakte
Stucke zuschneiden. Zwiebeln achteln, Lauch langs vierteln oder
sechsteln. Wenden Sie lieber etwas Zeit fur das Zuschneiden auf,
denn wenn die Schnecke die Stlicke nicht erfasst und von selbst
hineinzieht, kostet Sie das viel Kraft beim Hineinstopfen!

Nacheinander durch den Fleischwolf drehen, auch zwei Hande
voll Petersilienblatter sowie zwei, drei Tomaten mit durchlaufen las-
sen. Immer alles abwechselnd hineindrticken — vor allem der Lauch
tendiert dazu, den Fleischwolf zu verstopfen. Dann konnen Mohre,
Sellerie oder Petersilienwurzel helfen, dass alles wieder zlgig
durchgeht. Auch nach den flissig zermatschten Tomaten etwas
Trockenes zum Durchputzen hineingeben. Schlielilich alles in einer
groRen Schussel mit einem Pfund Salz griindlich vermischen.

Diese Masse in Schraubglaser abflllen. Moglichst dunkel auf-
bewahren, Licht kann die schone Farbe beeintrachtigen. Mit einem
hibschen Etikett versehen, ist ein Glas des eingemachten Suppen-
gruns ein wirklich personliches Geschenk!
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EINGEMACHTES
SUPPENGRUN

Fiir acht bis zehn Glédser a 220 Gramm

Jes00g

Mohren

Sellerie

Petersilienwurzel

Zwiebeln

Lauch

Salz

1dicker Strauf3 glatte Petersilie

2-3 grof3e Tomaten

Fleischwolf 113
Kiichenmaschine 71
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Nicht alle Kichenmaschinen haben neben dem Universalbehélter
auch noch einen kleineren Aufsatz zum Purieren und Mixen — der
Gefliigellebercreme ~ 123  aber sehr praktisch ist! Man kann solche Mixer auch als Einzelge-
Vitello tonnato > 124  rat kaufen (sogenannte Standmixer). Ein System von Schneidmes-
Feuertopf -~ 365 sern am Boden eines schlanken, meist glasernen Behalters fasst
die Zutaten und wirbelt sie dank der ausgeklliigelten Stellung der
Klingen auch im Becher umher. Dabei werden die Zutaten nicht
nur fein zerkleinert, sondern auch noch innig vermischt. Beson-
ders gut deshalb flur Flissigkeiten geeignet, fur Cremes und
Cremesuppen, Saucen, Obst mit Fllssigkeitszugabe (Smoothies),
Eis und natlrlich fiir Mixgetranke. Diese speziellen Mixer arbeiten
weitaus besser und praziser als die Universalmesser der Kompakt-
Kichenmaschinen.

Sehr grundlich zerkleinern diese Messer trockene Chilis, sie
mussen nur total getrocknet sein, entweder an der Luft oder im
Trockenapparat. Dann die Stiele entfernen, wer mag, entfernt auch
noch die Kerne, dann schmeckt am Ende das Pulver noch fruchti-
ger und weniger scharf. Die Chilis dann geduldig so lange im Mix-
becher pulverisieren, bis es fein genug ist. Vorsicht: Dabei werden
atherische Ole freigesetzt, die sich auf die Schleimhaute legen und
zu Hustenanfallen fihren konnen. Aber das Chilipulver ist wunder-
bar aromatisch und frisch.

Vor mehr als 50 Jahren trat der Mixer als spezielles Gerat seinen
Siegeszug durch die deutschen Kichen an und sorgte flr eine klei-
ne Revolution. Die Notwendigkeit dieses klassischen Mixers in der
modernen Kiiche ist nicht mehr so unbedingt gegeben, denn K-
chenmaschine und Stabmixer tbernehmen einen Teil der ihm zu-
gedachten Aufgaben besser, schneller, leichter. Eins aber kann er
immer noch am besten: Getranke mixen! Und praktisch ist er auch
fur mittlere und kleinere Mengen: Um beispielsweise eine Creme
aus Gefllgelleber glatt zu mixen, die man ja selten in groRer Men-
ge braucht. Daflir ist die groRe Mixschissel zu grof3, der kleine
Mixbecher des Purierstabs zu klein, aber der Mixer genau passend.
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Sie kostet nicht viel, ist schnell gemacht, schmeckt kostlich,
hélt sich zugedeckt im Kiihlschrank einige Tage frisch und ist
dann rasch auf knusprige Crostini gestrichen: ein fabelhafter
Happen zum Glas Wein oder zum Aperitif-Sekt.

Die Schalotten wiirfeln, auch Knoblauch und Chili zerkleinern.
In einer beschichteten Pfanne im heiRen Ol auf zunichst kleiner
Hitze weich dlinsten.

Die Huhnerlebern sorgfaltig putzen, alle Sehnen und Haute ent-
fernen. In die Pfanne geben, jetzt die Hitze verstarken und die Le-
bern rundum anbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer wirzen, den
Thymianzweig zuflugen, auch die gehackten Petersilienblatter.
Nach einigen Minuten, wenn die Lebern steif geworden sind, mit
Schnaps, Sherry oder Portwein abloschen. Zwei, drei Minuten ein-
kocheln. Vom Feuer ziehen und etwas abkihlen lassen, jedoch
noch warm in den Mixbecher fillen: Den Thymianzweig entfernen,
die Butter zufligen und nun alles so lange mixen, bis eine glatte
Creme entstanden ist. Nochmals abschmecken.

In eine kleine Terrine fullen. Zusammen mit Crostini, frischen
Baguettescheiben oder auch einer aufgeschnittenen, im Toaster
aufgebackenen Brezel servieren.
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GEFLUGEL-
LEBERCREME

Fiir vier bis sechs Personen

2 Schalotten

2—-3 Knoblauchzehen

1 Chilischote

2-3 EL Olivendl

250 g Hithnerlebern

Salz, Pfeffer

1 Thymianzweig

einige Petersilienblétter

2 EL Obstbrand, Sherry oder Portwein

150 g Butter
Kiichenmaschine 71
Mixer 122
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VITELLO
TONNATO

Fiir vier Personen ein Hauptgericht,
fiir zehn eine Vorspeise

Sauce:

1Dose Thunfisch in Olivendl (220 g)
3 Anchovisfilets in O1

2 EL Kapern

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone (Saft und Schale)
weifler Pfeffer, Salz, Zucker
1Prise Cayennepfeffer

einige glatte Petersilienblitter
1 frische Chilischote

250 ml Olivenol

Kapern und Zitronenschnitze
fiir die Dekoration

Fleisch:

1kg Kalbsnuss

2 Zwiebeln

1 Mohre

% Stange Lauch
% Sellerieknolle
1 Bund Petersilie

500 ml trockener Weifwein

3 Lorbeerblitter

1 TL Pfefferkorner

Salz

Allesschneider 131
Mixer 122
Mixstab 25
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Ein italienischer Vorspeisen-Klassiker: zartes, diinn aufge-
schnittenes Kalbfleisch mit einer Thunfischmayonnaise. Eine
kleine Menge dieser Sauce, etwa fiir zwei Personen, ldsst sich
miihelos mit dem Mixstab aufschlagen. Fiir eine grof3e Runde
oder gar fiirs Partybuffet lohnt sich der Einsatz des Mixers.

Das Kalbfleisch am Vortag zubereiten: Fleisch mit allen angege-
benen Zutaten (alle GemUse geputzt und klein geschnitten) knapp
mit Wasser bedeckt aufsetzen, langsam zum Kochen bringen.

Nach dem ersten Aufwallen die Hitze herunterschalten, sodass
die Bruhe nicht mehr kocht, sondern nur noch leise siedet. Die
Kalbsnuss darin zugedeckt etwa eine Stunde ziehen lassen, dann
abschalten und das Fleisch Uber Nacht im Sud abkuhlen lassen.

Am nachsten Tag den Thunfisch abtropfen lassen und in den
Mixbecher flllen, auf3erdem Anchovisfilets, Kapern, die geschalten
Knoblauchzehen, den Zitronensaft. Auch ein Stlick Zitronenschale,
alle Gewlrze, Petersilienblatter und die entkernte Chilischote zufu-
gen und die Halfte des Olivendls. Auf mittlerer Geschwindigkeit al-
les zunachst plrieren, dann bei etwas hoherer Geschwindigkeit mi-
xen und langsam das restliche Ol hinzuflieRen lassen, bis die Sauce
cremig wird wie eine Mayonnaise. Kraftig abschmecken — eventu-
ell mit einem Schuss Bruhe (vom Kalbfleisch) verdiinnen.

Das Fleisch sollte ordentlich durchgekihlt sein, erst dann lasst
es sich gut aufschneiden: von Sehnen und Hauten befreien und
auf der Maschine in dinne Scheiben schneiden. Auf einer Platte
oder auf Tellern hiibsch anrichten, das heif3t: nicht zu akkurat.

Die Sauce dekorativ dartiberklecksen, mit Zitronenschnitzen, Ka-
pern und Blittern verzieren. Ubrige Sauce getrennt dazu servieren.

Man kann auch Reste von Kalbsbraten nehmen oder auch
ein sanft gebratenes Kalbsfilet daftr verwenden. Auch ein Schwei-
nefilet ist prima geeignet — mixen Sie dann noch drei, vier entkern-
te schwarze Oliven mit, das macht die Sauce noch wdrziger. Die
Sauce passt Ubrigens auch zu hart gekochten Eiern.

Im Piemont liebt man diese Thunfischsauce, die ja eine Art Ma-
yonnaise ohne Ei ist, zu Paprika, die man zuvor im Backofen geros-
tet hat, bis sich die Haut abziehen lasst. Die Paprika (gelb oder rot)
werden dann gehautet und entkernt. Den dabei austretenden Saft
auffangen. Paprika in breite Streifen schneiden und darin essloffel-
weise diese Thunfischcreme einwickeln. Anrichten und mit dem
abgekduhlten, leicht gelierenden Paprikasaft Uberglanzen - ein
fruchtiger und kostlicher Happen flirs Vorspeisenbuffet.
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DER
ZERHACKER

Ein martialisches Wort fiir ein niitzliches Gerat: Zerhacker.
Oder weniger kraftprotzend: Multizerkleinerer. Ein Mixbecher,
in dem ein mehrschneidiges Messer alles kurz und klein
hackt — wie sehr und wie fein, das wird durch die Dauer des
Vorgangs bestimmt.

Die meist sehr kompakt konstruierten, leistungsstarken Zerhacker
sind auf die Zerkleinerung spezialisiert, eignen sich daflir nicht zum
Mixen. Farcen werden geschmeidiger als in der Klichenmaschine,
harte Zutaten zuverlassig zerkleinert. Ein leistungsstarker Zerha-
cker, erstmals von der Firma Moulinex gefertigt und als Moulinette
fast schon zu einem Gattungsbegriff geworden, ist daher fur alle
ein Muss, die gehobene Ansprliche an die Verarbeitung stellen —
und eigentlich weder durch eine gute Kichenmaschine noch den
Purierstab oder den kleinen Mixbecher zu ersetzen. Nur wenige
Kichenmaschinen koénnen ihm das Wasser reichen, vor allem,
wenn es darum geht, Krauter zu hacken (z. B. krause Petersilie).

Im Zerhacker lassen sich weiche Zutaten, zum Beispiel Fleisch,
Fisch, auch Meeresfriichte wie Garnelen wunderbar purieren, re-
gelrecht kuttern, also zu einer innigen Farce verarbeiten. Wichtig in
diesem Fall: immer einen Eiswdrfel mitmixen, der das Eiweil? kihl
halt. Denn: Erhitzt es sich beim Zerkleinern zu stark, verliert es sei-
ne Bindungsfahigkeit, die Masse wird grisselig und nie schon glatt.
Sehr aufpassen muss man auch, wenn man im Zerhacker Empfind-
liches wie Zwiebeln, Knoblauch oder auch bestimmte Krauter zer-
kleinert — Zutaten, die allzu leicht im Kontakt mit Luft oxidieren und
dadurch ihren Geschmack unangenehm verdandern. Hier muss
man unbedingt gleich zu Beginn Flissigkeit zufligen, die Luftkon-
takt verhindert, oder besser noch O, das sofort einen luftundurch-
lassigen Schutzfilm um die zerkleinerten Teile legt.

Fur feste und sehr harte Zutaten — Mandeln, Mohn, Hartkasestu-
cke, aber auch Gemtuse oder Obst — ist ein Zerhacker unschlagbar,
denn er kann von grob bis fein alles wie gewlinscht zerkleinern. Je
langer man das Messer rotieren lasst, umso feiner sind die Zutaten
am Ende zerkleinert. Das ist zum Beispiel flir Mohn wichtig, dessen
winzige Kornchen eine ganze Weile brauchen, bis das Messer sie
endlich alle zerschlagen hat und sie wie aufgebrochen, ganz flo-
ckig aussehen. Man kann ubrigens sogar horen, ob der Mohn die-

Zwetschgen- und
Apfelkuchen vom Blech — 91

Hefezopf mit
Mohn-Nuss-Fiillung — 92

Macarons ~ 129
Haselnuss-Gugelhiipfchen
Schwenkbraten — 236
Mohnkuchen — 387

Ideal fiir harte Zutaten
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sen richtigen, pulverigen Mahlgrad erreicht hat, weil die zuerst
glatt an der Wand entlangsausenden Kornchen nicht mehr gleich-
malRig singen, sondern mehr und mehr rauschen. Sie verdoppeln
dann auch ihr Volumen, wie man auf den Bildern zum Mohnku-
chen, Seite 386, deutlich sehen kann. Und nur dann ist der Mohn
zum Backen fein genug.

Gemahlener Mohn wird wegen seines hohen Fettgehalts
schnell ranzig. Deshalb muss er vor Gebrauch stets frisch gemah-
len werden. Friiher nahm man daflr eine spezielle Mohnmthle, die
die Mohnkorner durch eine Messingschnecke trieb und so zer-
quetschte (in traditionellen Rezepten ist dann auch von frisch ,,ge-
quetschtem” Mohn die Rede) — heute Ubernimmt der Zerhacker
dieses Geschaft. In manchen Regionen Osterreichs und Bayerns, in
denen haufig Mohn verwendet wird — zum Beispiel auch von
Schlesiern, die auf ihre Mohnkl6Re verstandlicherweise nicht ver-
zichten wollen —, gibt es im Supermarkt oft eine Mohnmthle, derer
man sich beim Einkauf selbst bedienen kann. In Osterreich, wo
man Mohn flr viele Mehlspeisen benotigt, gibt es ihn sogar tiefge-
froren: So bleibt er auch in gemahlenem Zustand frisch!

Und warum geht das nicht mit dem Universalmesser der gro-
3en Kichenmaschine, werden Sie fragen? Weil dort die Zutaten in
der groRen Rihrschussel zu viel Platz haben, sie werden darin nur
herumgewirbelt, aber nicht wirklich zerkleinert und gehackt. Im er-
heblich kleineren Mixbecher des Zerhackers konnen die Zutaten
nicht ausweichen, das Messer erreicht sie auf engstem Raum und
Uberall. Das gilt auch fur Mandeln. Auch Marzipan kann man darin
wunderbar herstellen: einfach die Mandeln mit dem Puderzucker
so lange mixen, bis sie sich zur pastosen Masse verbinden. Und
wenn man sie zum Backen fein reiben will — sofern man nicht die
gute alte Mandelmuhle unserer Urgroldmutter benutzt —, ist der
Zerhacker das einzige Gerat, mit dem man sie wirklich pulverfein
kriegt. Wer also gern und haufig backt, der kann auf einen Zerha-
cker nicht verzichten — und viel Platz nimmt er nicht weg.



Dieses feine Baisergeback ist Kult. Und es ist gar nicht so
schwer zu machen. Das Geheimnis, dass die Makronchen
wirklich so schon glatt werden und die charakteristischen
FiiBchen bekommen: Die Mandeln dafiir miissen wirklich pu-
derfein gemahlenen sein. Man muss sie, am besten zusam-
men mit dem Puderzucker, im Zerhacker mehrmals fein mixen,
und zusétzlich mit viel Geduld durch ein feines Sieb streichen.

Die gemahlenen Mandeln durch ein feines Sieb streichen, grobe
Rackstande entfernen. Puderzucker untermischen. Das Eiweild mit
der Salzprise steif schlagen, dabei den Zucker hinzurieseln lassen.
Der Schnee muss dicht und weich, auf keinen Fall wolkig sein (sie-
he Seite 73). Mit den Mandeln mischen, vorsichtig unterheben, bis
die Masse glanzt.

In einen Spritzbeutel mit runder kleiner Tulle fullen. In regelma-
Bigen Abstanden gleichmaRige Tupfen von 2 Zentimetern Durch-
messer setzen. Eine knappe Stunde trocknen lassen. Dann bei
140 Grad Heif3luft 15 Minuten eher trocknen als backen. Die Maca-
rons sollten jetzt eine absolut glatte Oberflache haben, sich leicht
wolben und ein Fufichen bilden. Jetzt zwei Tage lang an einem
kdhlen Ort ruhen lassen, bevor sie gefullt und zusammengesetzt
werden. Unbedingt erst unmittelbar vor dem Servieren flllen!

Mit einer Vanille-Buttercreme, mit einer Canachecreme — oder
auch einfach mit Himbeer-Konfittre flllen.

Passen zur Erdbeercreme, sind saftig, duftig — unwidersteh-
lich! Haselniisse vor dem Mahlen rosten: auf einem Blech et-
wa 10 Minuten bei 200 Grad. Dann in ein Tuch schiitten, Niis-
se kraftig rubbeln, so wird ein Gutteil der Haut entfernt, sie
verlieren alle Bitterkeit, werden siif3 und aromatisch!

Die Butter aufkochen, bis sie nach Haselnuss duftet, den Topf
zum Abkuhlen in kaltes Wasser stellen. Die Formchen mit etwas
von dieser Butter sorgfaltig auspinseln.

Zucker und Eiweild mit einem Kochloffel riihren, nicht schaumig
schlagen, bis der Zucker aufgelost ist. Die Haselnlisse im Zerha-
cker zu Pulver mixen, das Mehl untermischen und unter das Eiweifl}
rihren. Jetzt auch Likor und Honig in die Masse einarbeiten. Nach
und nach die flissige Butter unterrihren.

In die Formchen verteilen. Bei 190 Grad Hei3luft 10 Minuten
backen, bis die Tortchen hochgegangen und goldbraun geworden
sind. Aus den Formchen Iosen und mit Puderzucker bestauben.

DER ZERHACKER - A4

MACARONS

Zutaten fiir 40 Hilften

110 g geschilte, gemahlene Mandeln
200 g Puderzucker

90 g Eiweif}

1Prise Salz

30 g Zucker

Tipp:

Macarons in den feinen Confiserien
sind héufig schrill eingefarbt, him-
beerrosa, pistaziengriin, zitronengelb.
Das kann man auch zu Hause tun:

Die Baisermasse mit einigen Tropfen
Lebensmittelfarbe glatt rithren. Dann
die Creme aber auch mit Himbeerkon-
fitlire, Orangen- oder Zitronenschale
parfiimieren und mit Himbeer-, Oran-
gen- oder Zitronenlikor einfarben.

Sieb 453
Spritzbeutel 468
Zerhacker 127
Canachecreme 68

HASELNUSS-
GUGEL-
HUPFCHEN

Fiir ein grof3es Muffinblech
mit zwolf Gugelhupf-Vertiefungen

125 g Butter

125 g Zucker

4 Eiweif3

50 g gerostete Haselniisse
40 g Mehl

1 EL Himbeerlikor

1 TL Honig

Puderzucker zum Bestduben

Zerhacker 127
Erdbeercreme 102
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DER ALLES-
SCHNEIDER

+Wozu soll ich eine solche Maschine brauchen?”, mag sich ei-
ne(r) fragen, ,ein Brotmesser geniigt doch! Und Aufschnitt
kaufe ich sowieso bereits geschnitten.” Wer so argumentiert,
hat die Moglichkeiten dieses Gerats noch nicht entdeckt!
Denn mit einem exakt arbeitenden Allesschneider in der Ki-
che lassen sich Effekte erzielen, die ohne ihn nicht mdglich
waéren - nicht nur, was die Technik betrifft, viel mehr noch,
was die Prazision bei der Zubereitung und die Erhaltung der
Produktqualitdt angeht.

Die ersten Maschinen, die Wurst und Schinken in gleichmaRig di-
cke oder besser diinne Scheiben schneiden sollten, tauchten be-
reits im Laufe der zweiten Halfte des 19. Jahrhundert in Metzgerei-
en und Feinkostgeschaften auf. Die grundlegende Erfindung war
eine kreisrunde Messerscheibe, die mit einer Handkurbel gedreht
wurde. Zunachst war die Kurbel direkt auf der waagrecht liegen-
den Messerachse befestigt, dann wurden, um schnellere Umdre-
hungen und damit einen leichteren Schnitt zu ermdglichen, ver-
schiedene Ubersetzungssysteme entwickelt.

Ab 1900 standen in allen Metzgereien und entsprechenden La-
den, die auf sich hielten, nicht nur wunderschone Registrierkassen,
sondern auch schwere, meist gusseiserne und prachtvoll gestaltete
Aufschnittmaschinen. Einige Hersteller, vor allem deutsche, setzten
auf ein sich waagrecht drehendes Rad, die Wurst wurde stehend
auf der Schnittflache gegen das Uber ein Gelenkgetriebe bewegte
Messer geschoben. Es behauptete sich jedoch rasch das senkrecht
stehende Rad, bald ergdanzt von einem beweglichen Schlitten (zu-
nachst meist auf Radern laufend, spater auf Schienen gefuhrt), auf
dem das Schneidgut relativ reibungslos am die Schnittbreite festle-
genden Schild zum Messer geflihrt werden konnte.

Bis in die 20er-Jahre waren die Maschinen eindeutig auf ein einzi-
ges Ziel ausgerichtet: Wurst und Schinken dinn aufzuschneiden.
Dann begann man daruber nachzudenken, wie die Maschinen so
gestaltet werden konnen, dass man mit ihnen alles schneiden
kann - also auch Kase, Brot, Gemuse. Schnell wurde klar, dass dies
nicht so einfach zu erreichen ist — Brot lasst sich mit einem gewell-
ten oder gezackten Messer besser schneiden als mit einem glat-
ten, das gezahnte Messer eignet sich aber nicht flr schon glatte
Wourst- oder Schinkenscheiben. Manche Hersteller boten und bieten

Die Aufschnittmaschine

Griine Tomataise zum
Carpaccio vom Kalbskopf — 52

Schweinebauch mit
Thaivinaigrette — 54

Feine Wildterrine - 108
Crostini —~ 138
Salat vom Tafelspitz > 139

Rindercarpaccio
mit Senfmayonnaise > 140

Fisch im knusprigen Brotmantel
mit Méhrengemiise — 141

Thaisalat von der Kalbszunge — 142
Gestreifte Salamibissen —~ 143
Tafelspitzsiilzchen —~ 152
Auberginen und Zucchini — 241
Gefiillte Kalmare —~ 244

Rinderfiletscheibchen mit
roten Zwiebeln und Chicorée > 345

Feuertopf ~ 365

Der Allesschneider
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Brot schneiden

verschiedene Scheiben an, andere bauten darauf, dass man sich
zwei Gerate in die Kiche stellen wirde. Das aber war aus Platz-
grinden kaum erwinscht, es galt also sozusagen die Quadratur
der Schneidscheibe zu I6sen. Mit den einstigen eher ,weichen”
Messerscheiben aus Eisen und der langsam arbeitenden Handkur-
bel unmoglich! Das gelang erst einigermal3en sicher, als harterer,
weniger empfindlicher und langer scharf bleibender Stahl herge-
stellt werden konnte, der zudem nicht rostete: Edelstahl. Und mit
dem Einsatz eines Elektromotors!

Es ergaben sich mit dem Elektromotor Uberhaupt ganz neue
Moglichkeiten, natirlich zunachst nur fir die Profis in Ladenge-
schaften und der Gastronomie: Die Maschinen wurden kompakter,
praziser, die Bedienung noch leichter. Das Messer wurde jetzt gern
schrag gestellt, sodass die Scheiben flach fallen und das im Schlit-
ten liegende Schneidgut sich schon allein durch sein Gewicht an
die Fuhrung drickt. Und man erfand aufwendige Mechanismen,
um die Scheiben ordentlich auf dem bereitgelegten Einpackpapier,
einer Folie oder einer Schale abzulegen.

Auch die Maschinen fur den privaten Haushalt wurden immer
besser: Die Einstellung der Schnittbreite konnte leichter und siche-
rer fixiert werden, die Stabilitat wurde erhoht, vor allem auch die
Sicherheit. Die Maschinen wurden immer leichter, schlieRlich ver-
drangten Gehaduse aus Kunststoff das teurere Metall. Alle guten
Maschinen schneiden heute samtliche Materialien einwandfrei, so-
gar mit einer einzigen, namlich einer glatten Scheibe, die bei den
besseren Geraten mit Titan gehartet und flir die Spitzengerate aus
hochwertigstem Vollstahl mit Hohlschliff gearbeitet ist, der auch
fir Profi-Maschinen verwendet wird.

Die gltig lachelnde Bauerin, die einen groRen Laib Brot an ihre
Brust drickt und mit einem langen Messer eine gewaltige Scheibe
abschneidet: ein herzerwarmendes Bild, das die familiare Gebor-
genheit in der ,,guten alten Zeit” geradezu ideal verkorpert. Der An-
blick der lockeren Krume, der bemehlte Buckel des ofenwarmen
Brotes, in dessen Rand ein klaffender Riss von der auftreibenden
Kraft des Teiges beim Backen zeugt, die unter dem Druck der kraft-
voll geflihrten Messerschneide abspringende Kruste — glaubt man
nicht den Duft der Backstube in der Nase zu haben? Das kostliche
Brot zu riechen?

Dagegen vermag natlrlich das eintonige Brummen des Elektro-
motors der Maschine, die von einem standardisierten Kastenbrot
gleichmalRig dicke Scheiben schneidet, stimmungsmalig nicht an-
zukommen. Aber lassen wir uns nicht tduschen: Die Maschine, vo-
rausgesetzt es ist eine gute, arbeitet prazise und effektiv — und wer
sagt denn, das es ein industriell gefertigtes Massenbrot sein muss?
Auch ein wundervolles Bauernbrot, eine Baguette oder eine Cia-
batta kann von der EbenmalRigkeit der maschinell geschnittenen



Scheibe profitieren — es kommt nur darauf an, woflir man sie ver-
wenden willl Zum Speckvesper oder zur Kasebrotzeit spielt es kei-
ne Rolle, ob die Scheibe an einem Ende dlinner ist als am anderen
oder ob die Unterseite hauchdunn, die schone Kruste aber herrlich
breit ausgefallen ist — das erfreut nur den Glucklichen, der diese
Kruste besonders schatzt. Will man aber die Brotscheibe toasten,
rosten oder bahen, dann sieht die Sache schon anders aus: Eine
ungleichmaRig dicke Scheibe kann auch der beste Toaster nicht
gleichmalRig braunen — die hauchdiinne Stelle wird bereits verko-
keln, ehe die dickste Partie zu braunen beginnt, weil mehr Feuch-
tigkeit aus der Krume verdunstet werden muss. Die Industrie hat
das bereits frihzeitig messerscharf erkannt und bietet seit den
50er-Jahren das Toastbrot exakt vorgeschnitten an — eines der ers-
ten Convenience-Produkte, das rasch einen allgemeinen Siegeszug
durch die deutschen Laden angetreten hat. So erfolgreich, dass
selbst handwerkliche Backereien gezwungen waren, die goldenen
Toastscheiben zu fluhren oder ein vergleichbares Produkt aus eige-
ner Herstellung anzubieten.

Inzwischen haben die meisten Backereien alle moglichen Brote
vorgeschnitten im Regal oder schneiden das Brot auf Wunsch des
Kunden vor dessen Augen frisch auf. Die nehmen dann allerdings
in Kauf, dass die knusprigen Scheiben in der Plastiktlte, in die sie
dann gesteckt werden, schnell weich werden und einen groRen Teil
ihres Charmes verlieren. Flr die meisten Kunden steht ja nicht die
prazise geschnittene Brotscheibe fur eine spezielle Verwendung im
Vordergrund, sie sind einfach zu bequem, um zu Hause noch das
lastige Schneiden auf sich nehmen zu wollen. Und mochten vor al-
lem nicht, dass Krustenbrosel ungezogen in der ganzen Kiche
herumspringen ... Ein Grund, weshalb viele zu verpacktem Brot
greifen: weil dann die Kruste weich ist und beim Schneiden nichts
mehr abspringen kann — fiir wahre Brotliebhaber ist das aber eine
unfassbare Barbarei. Wer Brot liebt, nimmt die krachenden Krimel
nicht nur in Kauf — er knuspert sie aus der hohlen Hand oder ge-
niel3t sie, eingewickelt in eine Scheibe hauchdinn geschnittenen
Schinkens, sodass sie mit ihrem knusprigen Biss die Zartheit des
Schinkens zu einem aufregenden Erlebnis werden lassen.

Ein schoner, osterreichisch-bayrischer Ausdruck fir ein langsa-
mes, sorgfaltiges, leicht rostendes Trocknen, vornehmlich von fri-
schen oder nur wenig altbackenen Brotscheiben. Diese braucht
man entweder zum Bestreichen (wie Crostini, die aber auch geros-
tet sein konnen) oder zum Einlegen in Suppen, Eintopfe und Auf-
laufe. Letztere Verwendungsform ist bei uns aus der Mode gera-
ten — leider, denn eine gut gemachte Brotsuppe kann etwas Kostli-
ches sein. Merkwirdigerweise denken fast alle bei der Erwahnung
des Begriffes ,,Brotsuppe” an Gefangniskost oder eine grauenvolle
Pampe flir arme Leute. Aber in der Toskana genielden sie dann eine
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Vom Bahen

133



DAS WUNDER DES ELEKTROMOTORS

Allesschneider:
Tipps fur die
Pflege

Nachschleifen
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Saubern

Zeitaufwand
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Pappa di pomodoro, eine Suppe, die aus altbackenem Brot und fri-
schen Tomaten besteht, gewlrzt mit Basilikum, Knoblauch und
Olivendl, als wahre Delikatesse ...

Gewiss gehoren Brotsuppen in erster Linie zur armen bauerli-
chen Kiche: Trockenes Brot hatte man haufig in der Vorratskam-
mer (friher wurde ja nur selten gebacken). Auf Italienisch oder
Franzosisch klingt es hingegen verlockend: Wer seinen Gasten eine
toskanische Ribollita auftischt, kann sich des Beifalls sicher sein,
und eine Soupe a |'oignon des Halles, eine Pariser Zwiebelsuppe,
ware ohne die Broteinlage nicht denkbar. Der birgerliche Haushalt
verfligt nicht mehr lGber Vorrate von trockenem Brot und entwickel-
te eine Tugend daraus, frisches Brot zu verwenden — frisch gebéah-
tes Brot schmeckt eben noch einen Tick besser als trockenes! Frei-
lich muss man es vorher in Scheiben schneiden — und dazu ist eine
Brotschneidemaschine fast zwingend notwendig, denn auch beim
Bahen gilt: UngleichmaRig mit der Hand geschnittene Scheiben
trocknen beziehungsweise rosten unterschiedlich schnell.

Solide Aufschnittmaschinen sind unempfindlich und im Allgemeinen so stabil, dass
sie jahrzehntelang brav ihren Dienst tun.

Gute Modelle haben einen speziell fiir die Maschine entwickelten Schleifaufsatz
oder ein Fiihrungsgerat fiir den Schleifstein. Denn ab und zu muss das Messer nach-
gescharft werden. Wer das nicht selbst machen will, muss das Messer zu einem Pro-
fischleifer (Messergeschaft) bringen — in groReren Stadten meist noch immer in der
Nahe des ehemaligen Schlachthofs zu finden.

Meist kommt man ohne Werkzeug aus, ein 2-Euro-Stiick geniigt.

Sie sollten das Messer gelegentlich ausbauen, denn hinter der meist leicht abnehm-
baren Verkleidung und auch hinter dem Messer sammelt sich ziemlich schnell ein er-
staunliches, wenig appetitliches Konglomerat verschiedener Reste an.

Wenn Sie die hier empfohlenen Schritte zur Maschinenpflege regelméRig durchfiih-
ren, konnen Sie die notigen Handgriffe bald aus dem Effeff. Das Ganze ist in zwei
Minuten erledigt.




Aber das Aufschneiden liefert ja neben der Ebenmaf3igkeit noch ei-
nen weiteren wichtigen Effekt, der erstaunlicherweise noch langst
nicht Uberall bekannt ist, nicht einmal dort, wo man ihn eigentlich
schatzen sollte, weil er die regionale Spezialitat besser zur Geltung
bringt. Dass man zum Beispiel in weiten Teilen Frankreichs dicke
Schinkenscheiben liebt, obwohl sie dinn geschnitten wesentlich
intensiver und besser schmecken, ist kaum zu verstehen. Vielleicht
glaubt man, mit dinnen Scheiben hat man zu wenig auf dem Brot.
Das Gegenteil ist der Fall: Lieber mehrere diinne Scheiben aufei-
nanderlegen als eine dicke, lautet die richtige Devise. Der erhe-
bliche Unterschied liegt darin, dass die dlinnen Scheiben ein Viel-
faches an Oberflache von einer dicken haben, und dadurch mehr
Geschmack abgeben. Das trifft ibrigens immer zu, wenn Zutaten
klein geschnitten werden: Fein gehackte Krauter geben mehr Aro-
men ab als die ganzen Blatter, die chinesische Kiiche kommt mit
weniger geschnetzeltem Fleisch aus als die amerikanische, die ei-
nem ein groRes Steak auf den Teller haut. Die Kultur der feinen
Scheiben ist dort am besten ausgepragt, wo die edelsten Schinken
und Wirste hergestellt werden: in Spanien und ltalien. Wer einem
spanischen Schinkenverkaufer in einer Tapa-Bar oder einer Metz-
gerei zuschaut, wie er von einem Serrano- oder Pata-Negra-Schin-
ken mit seinem langklingigen Schinkenmesser feinste Scheibchen
schneidet — die Ubrigens beileibe nicht, wie bei uns meist ge-
wiunscht, grof3 sein und alle gleich aussehen mussen, sondern ger-
ne einzelne, kleinere, praktisch zu nehmende Fitzelchen sein dir-
fen —, der erlebt bereits in diesem Ritual die ganze Wertschatzung
des Mannes filir das von ihm verkaufte Produkt und kann beim Ver-
speisen dank der maximal vergroRerten Oberflache die feinsten
geschmacklichen Nuancen auskosten. Dasselbe kann man in Ita-
lien beobachten — Uberall lasst man den kostbaren Spezialitaten
grofRte Aufmerksamkeit und Sorgfalt zukommen: ob in Parma sei-
nem bertihmten Schinken, im Friaul dem San Daniele und im ro-
magnolischen Apennin dem San Leo.

Allerdings wird nur in den kleinen Metzgereien per Hand geschnit-
ten — die groRen haben meist eine andere Losung, den Ferrari un-
ter den Aufschnittmaschinen, eine ,,.Berkel”. Natlrlich gibt es die
heute mit Elektroantrieb, aber wer auf sich halt, benutzt eine alte,
wunderbare Hochleistungs-Prazisions-Schneidemaschine mit Hand-
-kurbel, Schwungrad und grofder Messerscheibe, auf der man gan-
ze Schinken und sogar eine riesige Mortadella in perfekter Weise
und ohne Anstrengung aufschneiden kann. Das grof3e Messerrad
dreht sich gerade so schnell, dass die optimale Schneidleistung er-
reicht wird, der Schlitten gleitet lautlos und sanft, die Wurst oder
der Schinken konnen so eingespannt werden, dass sie nur mit dem
Messer in Beriihrung kommen, nicht an einem Abstandshalter ent-
langgleiten mussen. Und ein fein dosierter, Uber ein Stellrad auszu-
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Die VergrofRerung
der Oberflache

Die ,,Berkel”
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wahlender Abstand wird Uber einen ausgeklligelten Mechanismus
mit jeder Umdrehung so genau eingehalten, dass die Scheiben
exakt gleich diinn geschnitten werden.

Die originalen historischen Maschinen sind heil3 begehrt und
kosten inzwischen so viel wie ein Kleinwagen, vor allem wenn sie
mit Originalteilen aufwendig restauriert wurden. Manner werden
von ihnen angezogen wie kleine Jungen von einer Dampfmaschi-
ne, betrachten sie mit denselben in kindlicher Freude leuchtenden
Augen, denn sie verbreiten die Faszination der perfekten Maschi-
ne. Und wer einmal an einem solchen Wunderwerk der Technik ge-
dreht und Schinken oder Lardo geschnitten hat, wird das nie in sei-
nem Leben vergessen konnen.

Glucklicherweise werden diese Maschinen in Italien wieder nach-
gebaut und sind dann zwar immer noch teuer, aber doch erschwing-
lich. Allerdings muss man beim Kauf aufpassen, denn es gibt sehr
unterschiedliche Qualitaten! Die billigeren Maschinen (immerhin
auch um 2000 Euro) sehen zwar toll aus, konnen aber hochsten An-
sprichen an die Prazision nicht genligen. Statt Edelstahl wird polier-
tes Aluminium verwendet, und ob die Lager und Gestange ausrei-
chend belastbar und haltbar sind, ist zumindest zweifelhaft. Die teu-
ren Nachbauten kosten durchaus das Doppelte oder mehr.

Dass die beschriebene Intensivierung des Geschmacks durch Ver-
groRerung der Oberflache funktioniert, hat wohl jeder schon mal er-
fahren, aber auch als Fiasko erlebt: Da hat der Feinkosthandler oder
Metzger einen wunderbaren Schinken — man hat bei ihm ein Probe-
scheibchen verkostet und war begeistert — perfekt aufgeschnitten,
sorgsam auf eine Schale gelegt und nur ganz lose in das Papier ge-
schlagen, damit die Scheiben nicht aufeinandergedriickt werden
und verkleben. Man hat das Packchen vorsichtig wie rohe Eier nach
Hause transportiert und gleich in den Kihlschrank gelegt. Und am
nachsten Tag ist man enttduscht: Der Schinken schmeckt nicht
mehr zart und nussig, sondern breit und fast schon ein bisschen
ranzig. (Gekochter Schinken reagiert gottlob nicht so empfindlich!)

Es zeigt sich damit, dass genau das, was beim frisch aufge-
schnittenen Schinken zur Intensivierung des guten Geschmacks
gefihrt hat, nun dessen Vernichtung verursacht: Je diinner der
Schinken aufgeschnitten ist, desto mehr Oberflache kommt mit
Sauerstoff in Berihrung und wird dadurch einer Reaktion ausge-
setzt, die den Geschmack verdirbt — der Oxidation. Diese ist der
Feind allen frischen Geschmacks, auch bei Gemduse, allen Fetten
und Olen, dem EiweiR von Fisch und Fleisch. Auch die sogenann-
ten freien Radikale sind eine Folge von Oxidation.

Eine exakt schneidende Aufschnittmaschine war die Vorausset-
zung fur den Erfolg dieser eigentlich simplen Anrichtung. Freilich
kann man ein Rinderfilet oder Roastbeef auch mit einem scharfen
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Messer in Scheiben schneiden und diese mit der Messerklinge
oder einem Fleischklopfer gleichmalRig dinn ausweiten. Aber
praktischer — und vor allem schneller, was im Restaurantbetrieb
besondere Bedeutung hat — ist es, das Fleisch auf der Maschine zu
schneiden, am sichersten Ubrigens in leicht angefrorenem Zu-
stand. Diese Variante des rohen Rindfleischs, des Beefsteaks Tatar,
von Arrigo Cipriani in Harrys Bar in Venedig in den 50er-Jahren des
letzten Jahrhunderts fir eine kapriziose Dame kreiert, hat inzwi-
schen einen weltweiten Siegeszug angetreten — mit Recht, denn
die Idee ist einfach genial, weil genial einfach!

Inzwischen heif3t ja fast alles Carpaccio, was scheibenweise auf
Tellern angerichtet wird — es muss also langst ein Carpaccio nicht
mehr roh und so rot sein, wie das gut gereifte Rindfleisch, das ge-
nau die Lieblingsfarbe des Barockmalers Carpaccio hat, dem da-
mals in Venedig eine Ausstellung seiner Werke gewidmet war - Ci-
priani lie® sich davon inspirieren und schon hatte das Gericht sei-
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Klappgerate sparen Platz in der Kiiche, sind aber meist nicht besonders stabil gebaut. ~ Klapp- oder Standgerat?
Teure Gerate haben eine Millimeterskala zum Einstellen der Schnittstarke. Einstellbarkeit

Bei manchen Geraten ist der Schlitten, auf dem Wurst, Brot oder Fleisch am Messer ~ Schlitten
vorbeigeschoben werden, erhdht. Das bietet Bewegungsfreiheit beim Abnehmen der

Scheiben. Manchmal sind Tisch und Schlitten auch gekippt. Das sorgt fiir glattere

Schnittflichen und lasst das Schnittgut besser fallen.

Einige Gerdte haben eine Messerabdeckplatte, die das Schnittgut besser gleiten Messerabdeckplatte
lasst und verhindert, dass es vom rotierenden Messer mitgerissen wird. Die Unfall-
gefahr verringert es auch.

Teure Gerate schneiden tendenziell etwas besser und sind solider gebaut als preis-  Preise
werte Maschinen. Fiir ein gutes Gerat miissen Sie mindestens 100 Euro kalkulieren.

Unter www.test.de finden Sie einen ausfiihrlichen Test von Allesschneidern. Achten

Sie auch auf den Preis fiir Ersatzmesser. Er schwankt von Hersteller zu Hersteller er-

heblich.
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Diinn und gleichma

CROSTINI

Fiir vier bis sechs Personen

1schlankes Baguette oder Ciabatta

Aufschnittmaschine
Cremes & Pasten

138

Big

131

4711,
123

nen wohlklingenden Namen. Allerdings ist das Carpaccio auch das
Paradebeispiel fir die Schwierigkeit des Einfachen: Es ist nur dann
gut, wenn alle Zutaten erstklassig sind und korrekt gearbeitet wur-
de - vor allem das Fleisch gut ,pariert”, also ohne Flechsen und
Sehnen, und wirklich gleichmafig und fein geschnitten. Denn es
darf sich nicht sehnig und wulstig zwischen den Zahnen breitma-
chen, sondern soll auf der Zunge zergehen.

Das ist die Bedingung flr das perfekte Gelingen nicht nur eines
Carpaccios, sondern einer ganzen Reihe von Gerichten, bei denen
das zunachst gar nicht so offensichtlich ist. So mancher hat sich
vielleicht schon mal geargert, wenn Auberginen- oder Zucchini-
scheiben beim Grillen auf dem Rost oder Braten in der Pfanne an
der einen, diinneren Stelle schon schwarz werden, wahrend sie an
einer anderen, dickeren, noch nicht gar sind. Man hat sich zum
Schneiden extra ein groRes Messer genommen, aber trotzdem
sind die Scheiben nicht gleichmaRig dick geworden — und daher
nun der Arger. Auf der Aufschnittmaschine hitte man das besser
hingekriegt. Und manche Gerichte, die sehr gut zu Hause herzu-
stellen sind, macht man nur, kann man nur machen, wenn man ei-
ne gute Aufschnittmaschine zur Verfiigung hat: Pékelzunge oder
verschiedene Wiirste fur einen Salat, Tafelspitz fur eine Silze, ge-
kochtes Kalbfleisch fur einen Vitello tonnato.

Die knusprigen Baguette- oder WeilRbrotscheiben aus der Tos-
kana sind ja langst auch bei uns beliebt, mit immer wieder an-
deren Aufstrichen ein appetitlicher Happen zum Glas Wein.
Wenn man das Brot auf der Aufschnittmaschine besonders
diinn schneidet, sind die kurz gerosteten Scheiben schon
knusprig und nicht nur ofenwarm ein Genuss, sie bleiben es
auch, schmecken sogar kalt und noch Tage spater. Eine gute
Moglichkeit, die Lebensdauer von Baguette oder Ciabattabrot
zu verlangern.

Das Brot auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schnei-
den, hochstens drei Millimeter stark. Nebeneinander auf ein Blech
verteilen. Damit die Crostini schon flach bleiben und sich nicht
beim Backen verbiegen, mit einem zweiten Blech beschweren (im
Foto aus Glas).

Bei 200 Grad HeilRluft (Ober- und Unterhitze 220 Grad) etwa
4 bis 5 Minuten backen, bis die Brotscheiben gerade eben zu brau-
nen beginnen. Auskuhlen lassen. Man darf sie erst aufeinandersta-
peln, wenn sie abgekuhlt sind, sonst werden sie weich. Einige Tage
kann man sie offen aufbewahren, flir langere Zeit verstaut man sie
besser in gut schliefenden Blechdosen. Mit verschiedenen
Cremes & Pasten bestreichen.



Dafiir wird der liber Nacht abgekiihlte Tafelspitz auf der Auf-
schnittmaschine in elegante, sehr feine Scheiben geschnitten
und entweder auf einer Platte oder auf Portionstellern ange-
richtet. Und so wird er zum Vorspeisensalat in einem feinen
Menii.

Wer rechtzeitig daran denkt, kann den Sellerie schon mit dem
Tafelspitz mitkochen. Ansonsten die Knolle ungeschalt im Dampf-
drucktopf etwa 20 Minuten garen. Erst dann schalen, so bleibt er
schon weilR.

Zum Anrichten die Teller in der Mitte mit etwas Olivenol betrau-
feln, dort auch Salz und Pfeffer hinstreuen, und nun mit dem Fin-
ger oder einem Pinsel verteilen; so wird der Sellerie auch von un-
ten gewdrzt.

Den Sellerie auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden und im Rund auf den Tellern ausbreiten. Den Tafelspitz
von Hauten und Sehnen befreien und ebenfalls dinn aufschnei-
den, locker auf dem Bett von Selleriescheiben anrichten.

Auch die Zwiebel hauchdunn aufschneiden und daruber vertei-
len. Den Chicorée putzen, welke Blatter entfernen, den Kolben
quer in feine Streifchen schneiden. Mit der Kresse und den zer-
zupften Salatblattern in einer Schissel mischen.

Das restliche Olivendl, Salz, Pfeffer und Himbeeressig mit einer
Gabel aufschlagen. Den Chicorée damit anmachen und dekorativ
auf das Fleisch haufen, die Marinade gleichmaRig Uber das Fleisch
traufeln. SchlieBlich das Zitronendl in kleinen Klecksen auf Salat
und Teller verteilen.

DER ALLESSCHNEIDER - A5

SALAT VOM
TAFELSPITZ

Fiir vier Personen

1 Sellerieknolle

3—4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

3 EL Himbeeressig
500 g kalter Tafelspitz
1 Chicoréestaude

1 Handvoll Kresse
einige Salatbléatter

1rote Zwiebel (franzdsische Roscoff
oder italienische di Tropea)

1 Chilischote
2 EL Zitronendl (Seite 59)

Dampfdrucktopf 365
Aufschnittmaschine 131
Tafelspitz 300
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RINDER-
CARPACCIO
MIT SENF-
MAYONNAISE

Fiir vier Personen

400 g Rinderfilet (gut abgehangen,
sauber pariert, also ohne Sehnen,
Haute und Fett)

2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
1Bleichselleriestange

Senfmayonnaise:

1Eigelb

1 gehdufter TL scharfer Dijonsenf
Salz, Pfeffer

% TL Ras el-Hanout oder
Currypulver

1 TL Zitronensaft

1 Prise Zucker

100 ml mildes Olivenol

(z. B. aus Ligurien)

1 Spritzer Worcestershiresauce
evtl. 1-2 EL warme Briithe

Tipp:

Besonders Rinderfilet fillt trotz bes-
tem Schnitt leicht auseinander. Dann
die Scheiben auf Klarsichtfolie fallen
lassen, mit einem glatten Fleischklop-
fer zart flach und kompakt in Form
driicken, umgekehrt auf den Teller
transportieren und die Folie abziehen.

Aufschnittmaschine 131
Mixstab 25
Klarsichtfolie 465
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Auch wenn der Begriff Carpaccio heute fiir alles missbraucht
wird, was in Scheiben angerichtet wird - die Idee ist einfach
unschlagbar gut. Und das Ergebnis spricht fiir sich.

Das Fleisch stramm in Klarsichtfolie wickeln, dabei die Schnitt-
flache moglichst rund oder oval formen. Flr zwei, drei Stunden in
den Gefrierer legen, dann ist das Fleisch fest genug, um sich akku-
rat aufschneiden zu lassen.

Vor dem Servieren die Vorspeisenteller dort mit Olivendl einpin-
seln, wo spater das Fleisch zu liegen kommt. Auch mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Das Fleisch schliellich auf der Maschine sehr
dunn aufschneiden, die Scheiben sogleich auf den Tellern anrich-
ten, einander ein wenig Uberlappend hibsch drapieren. Jetzt unbe-
dingt Zimmertemperatur annehmen lassen, damit das Fleisch wie-
der Geschmack entwickelt.

Fur die Mayonnaise Eigelb, Senf, Salz, Pfeffer, Ras el-Hanout,
Zitronensaft und die Zuckerprise in einen Mixbecher fullen. Mit
dem Mixstab aufmixen, dabei langsam das Ol hinzuflieBen lassen,
bis sich alles zu einer angenehmen Creme verbunden hat. Sollte
sie zu fest sein, etwas warme Bruhe zufligen und untermixen, die
Mayonnaise sollte nicht zu fest, eher dickflissig sein.

Nochmals abschmecken und jetzt in feinen Linien Uber die
Rindfleischscheiben klecksen. Die Selleriestange diinn dartber-
hobeln. Mit Selleriegriin oder Petersilie dekorieren.

Feine Spane von Parmigiano Reggiano, dem echten Par-
mesan, oder Grana Padano darUber verteilen.



Dafiir braucht man WeilRbrot, am besten Baguette oder Ciabat-
ta vom Vortag - das in diesem Fall in einer Plastiktiite aufbe-
wahrt werden muss, damit es weich wird. So lasst es sich gut
auf der Aufschnittmaschine diinn aufschneiden, langs kann
man darin den Fisch regelrecht einwickeln. Besonders gut
schmeckt auf diese Weise das feste Fleisch von der Lotte, aber
auch Kabeljau, Seelachs oder Zander sind bestens geeignet.

Die Fischstiicke waschen, gut abtrocknen, salzen, pfeffern und
in den sehr fein geschnittenen Krautern wenden, bis sie wie davon
paniert aussehen. Jedes Stlick in eine Brotscheibe wickeln. Mit der
Nahtstelle nach unten in heiBes Ol legen — auf diese Weise wird
das Paket sofort verschlossen und kann sich nicht mehr auflosen.
Ganz sicher geht man, dass das Packchen zusammenhalt, wenn
man die Brotscheiben an der Nahtstelle mit Eiweil3 einpinselt. Die
Fischpackchen rundum sanft braten, bis das Brot Uberall schon
kross ist. Vorsicht: nicht zu lange braten, damit der Fisch nicht zu
trocken wird, und nicht zu heif3, denn sonst wird das Brot braun
und der Fisch ist innen noch glasig.

Mohrengemtse: Mohren schaben oder mit dem Sparschaler
dunn schalen, in der Kichenmaschine oder mit dem Gemusehobel
in Scheibchen hobeln. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und
den Zucker darin leicht karamellisieren lassen. Mohrenscheiben
zugeben. Salzen und pfeffern, zudecken und fast weich dunsten.
Wenn notig, etwas Fleischbriihe oder Wasser angief3en. Damit die
Mohren nicht zu weich werden, in dem Moment mit Zitronensaft
wiurzen, wenn sie die richtige Konsistenz haben. Dadurch garen sie
nicht mehr weiter und behalten ihren Biss. Petersilie hacken oder
in Streifchen schneiden und kurz mitdiinsten. Mit abgeriebener Zi-
tronenschale abschmecken.

Nach Belieben mit etwas Chili oder Cayenne und einigen
Tropfen Balsamico (weiRem — das sieht schoner aus!) wirzen.

DER ALLESSCHNEIDER - A5

FISCH IM
KNUSPRIGEN
BROTMANTEL
MIT MOHREN-
GEMUSE

Fiir zwei Personen

4-6 Scheiben Fischfilet a 50-80 g
Salz, Pfeffer

1 Handchen voll Basilikum-
oder Petersilienblatter

4-6 ausreichend grofie Brotscheiben
(wie oben beschrieben)

2—-3 EL Olivendl zum Braten

Mohrengemiise:

4 mittelgrof3e, zarte Méhren

30 g Butter

1 gestrichener EL Zucker

Salz, Pfeffer

2—-3 EL Fleischbriihe oder Wasser
etwas Zitronensaft

2-3 Stdngel glattblittrige Petersilie

Zitronenschale

Sparschiler 411
Hobel 420
Kiichenmaschine 71
Aufschnittmaschine 131
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THAISALAT
VON DER
KALBSZUNGE

Fiir vier bis sechs Personen

Zunge:

1 gepokelte Kalbszunge
1-2 Bund Suppengriin
Salz

1 TL Pfefferk6rner

1 Lorbeerblatt

1 Chilischote

Salat:
2 Handvoll gemischte Salatbldtter

1 Herz eines Kopfsalats, Chicorées,
Radicchios, Feldsalatroschen o. A.

1 Frithlingszwiebel

Blatter von glatter Petersilie
Koriandergriin
Thaibasilikum

% Papaya

Thaivinaigrette:

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

2—-3 Korianderwurzeln

1rote und 1 griine Chilischote
1 Finger-Ingwer (Kra Chai)

1 Stiick Thai-Ingwer
(Galgant oder Krah)

1 walnussgrofles Stiick Ingwerwurzel
% TL Zucker
Saft einer Limette

2-3 EL Fischsauce

Kleiner Mixbecher 48
Aufschnittmaschine 131
Klarsichtfolie 465
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Keine Mahlzeit in Thailand ohne wenigstens einen der erfri-
schenden, leichten, krauterreichen Salate, in denen wirklich
alles Verwendung finden kann, was in der Kiiche zur Verfii-
gung steht. Auf einem Bett von bunt gemischten Salat- und
Krauterblattern werden Scheiben, Streifen oder Stiicke von
Fleisch oder Fisch und Meeresfriichten serviert. Das kann ein
Rest vom kalten Braten sein, gekochtes Rindfleisch, aber auch
Scheibchen eines blutig gebratenen Steaks. Oder hauchdiinn
aufgeschnittene Kalbszunge.

Die Zunge bereits am Vortag kochen. Mit dem Suppengriin und
den Gewdrzen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und auf
mittlerem Feuer knapp zwei Stunden leise ziehen lassen, bis eine
Nadel, die Sie hineinstechen, widerstandslos durchgleitet.

Die Zunge im Sud abkuhlen lassen, dann die ledrige Haut abzie-
hen, unschone Fett- und Knorpelstlicke wegschneiden. Die Zunge
in Klarsichtfolie wickeln und bis zum nachsten Tag kalt stellen.

Zum Servieren die Salatblatter auf Portionstellern oder einer
Platte als Bett ausbreiten. Das Weil3e der Frihlingszwiebel schrag
in feine, das Grin in etwas breitere Ringe schneiden und auf dem
Salatbett verteilen, ebenso die Krauterblatter. Die Papaya schélen,
die Kerne herausstreifen, das Fruchtfleisch wirfeln und ebenfalls
auf dem Salat verteilen.

SchlieBlich die Zunge auf der Aufschnittmaschine langs in
hauchdlinne Scheiben schneiden, locker zusammenrollen und zwi-
schen die Blatter stecken.

Far die Vinaigrette alle Zutaten putzen, wenn notig schalen, Chi-
lis entkernen, alles grob in Stlicke schneiden und in den kleinen
Mixbecher fullen. Zucker, Limettensaft, auch etwas von der Limet-
tenschale und Fischsauce zufiigen. Nur so weit mixen, dass noch
Stuickchen erkennbar sind. Diese Marinade uber die Salatzutaten
klecksen, dabei vor allem auch die Zunge damit wiirzen.



Ein witziger Happen zum Aperitif, mit dem man immer wieder
seine Gaste verbliiffen kann; denn alle werden rédtseln, wie
diese Streifen wohl zustande gekommen sind. Intelligenztest!

Man muss bereits am Vorabend damit beginnen: Jede Salami-
scheibe dinn und gleichmalig mit Butter bestreichen. Sorgsam
aufeinanderstapeln, bis ein exakter kleiner Turm entstanden ist. In
Papier wickeln und kalt stellen. Vor dem Servieren auf der Auf-
schnittmaschine senkrecht in diinne Scheiben schneiden. Diinne
Brotscheiben damit dicht belegen und in mundgerechte Bissen
schneiden.

DER ALLESSCHNEIDER - A5

GESTREIFTE
SALAMI-
BISSEN

Fiir acht bis zehn Personen

200 g Hausmacher-Salami in Scheiben
ca. 80 g Butter
Baguette- oder Ciabattascheiben

Tipp:

Sehr gut schmecken die Salamibissen
auch mit Pumpernickel oder mit ganz
dunklem Vollkornbrot.

Aufschnittmaschine 131
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DIE KUCHEN-
MASCHINE
MIT KOCH-
FUNKTION

Es gibt inzwischen Kiichenmaschinen, die - so versprechen
die Hersteller - auch kochen koénnen und mehr: riihren,
Schnee schlagen, mischen, mixen, hacken, zerkleinern, pulve-
risieren, sogar Getreide mahlen, Teig kneten, abwiegen, und
dann auch noch diinsten, erwarmen und mit einem speziellen
Aufsatz sogar noch dampfgaren. Ganz schon viel fiir eine ein-
zige Maschine, und ein bisschen klingt es nach der eierlegen-
den Wollmilchsau.

Tatsachlich stellt das Gerat die traditionellen Kiichenablaufe mitun-
ter vollig auf den Kopf. Flr den, der kochen kann, ist das gar nicht
so einfach, er muss umdenken. Und er muss, ob er will oder nicht,
sich zunachst einmal an das mitgelieferte Kochbuch mit seinen bie-
deren Rezepten halten und die einzelnen Schritte buchstabenge-
treu verfolgen. Das fallt dem, der noch nie einen Kochloffel in der
Hand hatte, nicht schwer. Und er wird fir seine Folgsamkeit be-
lohnt, weil er aus frischen Zutaten ohne Aufwand und grof3e Mihe,
vor allem ohne jegliche Vorkenntnisse und schnell, tatsachlich ein
schmackhaftes Essen auf den Tisch bringen kann. Und das ist alle-
mal besser, als Tiefkulhlkost oder andere Fertigware aufzuwarmen.

Die Bandbreite ist grof3: Friichte werden puriert fur Cremes, falls
notig zuvor sogar gedlinstet oder zu Konfitlire gekocht; GemUse
wird gehackt, gegart und zum Puree, zu Suppen oder Saucen ge-
mixt. Man kann darin Teige riihren oder kneten (besonders prak-
tisch flr Brandteig, der ja erhitzt werden muss!) und eine Menge
Vorbereitungen praktisch und schnell erledigen: Aus altbackenen
Semmeln wird im Handumdrehen feinstes Paniermehl, Parmesan
oder Nusse sind fix zerkleinert, getrocknete Chilis sind ruckzuck
zum besten Cayennepfeffer der Welt gemahlen. Wenn das Gerat
Uber einen Dampfaufsatz verfligt, eignet es sich auch prima zum
Dampfen, zum Beispiel von Fisch und Gemuse. Sogar Getreide
wird nach Wunsch geschrotet — allerdings wird es vom Messer zer-
schlagen, nicht zwischen Steinen zermahlen. Kleine Mengen

Zabaglione > 147
Sauce Hollandaise

Gemiisecremesuppe

148
148
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schroten ist vollkommen in Ordnung, feines Mehl lasst sich so
nicht gewinnen. Spaghetti darin zubereiten, wie das Rezeptbuch
auch empfiehlt, wird wirklich nur der absolute Freak — denn einen
Topf Wasser aufzusetzen und nach Packungsvorschrift die Nudeln
darin zu kochen, stellt auch den absoluten Kochneuling nicht vor
Schwierigkeiten und geht auf herkdmmliche Weise schneller.

Unschlagbar ist der ,,Thermomix” — so hield das erste Gerat auf
dem Markt (von Vorwerk nur im Privatverkauf vertrieben und
knapp 1000 Euro teuer) — jedoch, wenn er (wie sein Name ja schon
andeutet) mixen und die Sache zugleich erwarmen kann. Die klas-
sische Vanillesauce entsteht darin fast von allein, weil das Gerat die
Creme bis zur perfekten Bindung schonend erhitzt und standig
rihrt — wer keinen Schneebesen zur Hand nehmen muss, be-
kommt auch keine Schmerzen im Arm... Einen Sabayon oder eine
Sauce Hollandaise, diese empfindlichen Schaumsaucen, die selbst
einem gelibten Koch missraten konnen, wenn er mal nicht auf-
passt und die Sauce zu schnell oder zu stark erhitzt, sie gelingen in
solch einem Apparat garantiert und absolut perfekt: Ei einfillen,
die entsprechende Flissigkeit oder Butter dazu, auch die Gewdirze,
die Maschine einschalten und machen lassen — fertig! Man braucht
sich um nichts zu kiimmern und kann sich in der Zwischenzeit an-
deren Dingen widmen. Gleiches kann auch ,,My Cook” (von Tau-
rus, Spanien, gut 100 Euro weniger teuer) und der ,,Cooking Chef”
(von Kenwood, rund 100 Euro teurer als der Thermomix). Wie auch
die anderen Kichenmaschinen mit Kochfunktion glanzt er nicht in
den klassischen Disziplinen, beim Kneten von (recht kleinen Men-
gen) Teig wird es aber besonders problematisch: Im Testlabor be-
gann der Ladymaxx Uber die Arbeitsflache zu tanzen, sodass der
Test abgebrochen werden musste. Keines dieser doch recht raum-
greifenden Gerate kann einige der Aufgaben erledigen, die fir die
grolRe Kiichenmaschine selbstverstandlich sind: GemUse in Schei-
ben schneiden oder raspeln geht nicht, man kann sie nur zerklei-
nern. Die Messer arbeiten nicht so exakt wie ein Zerhacker oder
Mixaufsatz fur die Klichenmaschine, sondern zerteilen Stiickiges
ungleich und zerfetzen Krauter eher als dass sie sie klein schnei-
den. Eischnee wird Uberhaupt nicht perfekt — es empfiehlt sich,
wenn man solch ein Gerat hat, einen Handmixer hierfur anzuschaf-
fen. Auch Schlagsahne wird nicht so stabil, und Cremes und Flam-
meris werden nicht so luftig.

Trotzdem sind die meisten Besitzer solcher Gerate von deren
vielfaltigen Fahigkeiten und perfekter Ausfihrung Uberzeugt. Viel-
leicht, weil sie keine so hohen Ansprliche stellen, vielleicht, weil sie
anderes als hiermit hergestellte Speisen gar nicht kennen, viel-
leicht, weil sie sich die so teure Anschaffung nicht miesmachen
lassen wollen. Sicher jedenfalls ist, dass fast alle, die mit diesen
Maschinen arbeiten und damit gerne frische Speisen zubereiten,
auf herkdmmliche Weise gar nicht kochen wiirden.



DIE KUCHENMASCHINE MIT KOCHFUNKTION

Fiir den klassischen sizilianischen Zabaglione nimmt man
Marsala, fiir einen franzosisch orientierten Sabayon etwa ei-
nen Banyuls und fiir eine hiesige Weinschaumcreme oder eine
Chaudeau, wie unsere GroRReltern dieses Cremedessert nann-
ten, moglichst einen charaktervollen Eiswein oder eine Bee-
renauslese mit ausgepragter SiiBe und Saure. In jedem Fall
muss man nach klassischer Zubereitungsart die Creme vor
dem Dessertgang geduldig aufschlagen, iiber dem Wasser-
bad, damit die Eier binden, und aufpassen, dass sie nicht ge-
rinnen. Wenn man Pech hat, weil man nervdés ist und nicht ge-
nug acht gibt, flockt das Eigelb aus und hat man am Ende sii-
Res Riihrei im Topf ... Das kann im Thermomix nicht passieren
und man kann gemiitlich bei seinen Gasten bleiben und sich
unbeschwert unterhalten.

Alle Zutaten in den Mixtopf geben, 8 Minuten bei 70 Grad auf
Stufe 3 rihren und erwarmen (Angabe fliir das Gerat , Thermo-
mix"”). Dann in Dessertglaser verteilen. Mit Friichten der Saison de-
korieren.

Noch warm servieren!

Ohne die Kiichenmaschine mit Kochfunktion werden Eier und
Eigelb mit der Zuckerprise in einen Rihrkessel geflllt und Uber ein
heiRes Wasserbad gehangt. Mit den Schneebesen des Handrlih-
rers dick und schaumig schlagen, dabei den Wein hinzuflie3en las-
sen, und nach Geschmack stiRen. Die Creme so lange erhitzen und
rihren, bis sie stabil ist.

Entweder pur servieren oder mit Friichten der Saison garnieren,
oder auch Uber einen Salat von Friichten verteilen ...

ZABAGLIONE

Fiir vier Personen

2 ganze Eier

4 Eigelb

1Prise Salz

300 g Weilwein

je nach Siife des Weins zwischen
2 EL und 90 g Zucker

Kiichenmaschine mit
Kochfunktion

- A6

145

147



DAS WUNDER DES ELEKTROMOTORS

SAUCE
HOLLANDAISE

Fiir zwei bis drei Personen

4 Eigelb

% TL Salz, Pfeffer

etwas Muskat

1 Spritzer Worcestershiresauce
1EL Zitronensaft

200 g Butter

Kiichenmaschine mit
Kochfunktion 145

Gummischaber 486

GEMUSE-
CREMESUPPE

Fiir drei bis vier Personen

Je100g
Mohre
Lauch
Sellerie
Kartoffel
Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 ml Brithe

Salz, Pfeffer

1 TL Ras el-Hanout oder Curry
2—-3 EL Sahne oder Créme fraiche
2-3 TL Krauterbutter (Seite 42)

Kiichenmaschine mit
Kochfunktion 145

Mixstab 25
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Zu Spargel ist dieser Klassiker einfach unschlagbar, und wenn
die Maschine einem das diffizile Hantieren mit dem Wasser-
bad abnimmt, gonnt man sie sich vielleicht 6fter - statt das
Pulver aus der Tiite aufzuschlagen.

Alle Zutaten in das Mixgefal fullen. Auf Stufe 4 in 8 Minuten bis
90 Grad erhitzen (alle Angaben flr das Gerat , Thermomix”). Die
Sauce dann umfullen und 3 Minuten stehen und sich stabilisieren
lassen. Dann mit dem Gummischaber aufriihren und Uber den
Spargel geben. Dazu naturlich kleine neue Kartoffeln reichen.

Das Gemiise — was immer gerade zur Hand ist, von Brokkoli
bis Mohren, Blumenkohl bis Lauch - ist schnell geputzt und
zerkleinert. In die Maschine fiillen, Briihe dazu und erst mal
garen. Dann bis zur gewiinschten Cremigkeit mixen - es steht
im Handumdrehen eine kostliche Suppe auf dem Tisch!

Das Gemuse putzen, wurfeln, in den Thermomixbehalter fillen.
Salz, Pfeffer, Ras el-Hanout oder Curry zuftuigen, 250 ml Briihe. Und
auf Stufe 3/100 Grad 20 Minuten garen (alle Angaben fir das Gerat
,Thermomix”).

Dann das Gemduse auf Stufe 5 mixen, dabei die restliche Briihe
zufligen und einen guten Schuss Sahne. Die Suppe in Tassen ver-
teilen und jedem ein Stuck Petersilienbutter in die Mitte setzen, das
dort zerschmilzt.

Dauert im Kochtopf gekocht und mit dem Mixstab puriert
auch nicht langer!
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DAS ELEKTRO-
MESSER

Vielleicht sind Sie ja auf den ersten Blick versucht, dieses Ge-
rat gleich in die Schublade der liberfliissigen Kiichengerate zu
stecken. SchlieRBlich hat man eine Auswahl guter Messer zur
Verfligung, sogar einen elektrischen Allesschneider — wozu al-
so in aller Welt, werden Sie sich fragen, brauche ich ein elek-
trisch betriebenes Messer?

Aber es gibt Gelegenheiten in einer Kiiche, da kann dieser Gegen-
stand sich als der Retter in der Not erweisen. Wenn namlich das zu
schneidende Gebilde zu fragil ist, so zerbrechlich, dass das
scharfste Messer mit der feinsten und dlinnsten Klinge versagt und
es sich nicht ohne Schaden zu nehmen auf den Schlitten der
Schneidemaschine legen lasst. Beispielsweise der Schmorbraten,
der unbedingt sofort, frisch aus dem Schmortopf, aufgeschnitten
werden muss, weil die Gaste bereits warten. Normalerweise sollte
man es so organisieren, dass der Braten einen halben Tag abkih-
len und sich festigen kann, bevor man ihn aufschneidet. Dann be-
halt er seine Form, sowohl, wenn man sich mit einem gut ge-
scharften Messer nahert, wie auch auf der Aufschnittmaschine.
Solange aber die Fasern noch heil3 und locker sind, noch nicht
dank der beim Abkuhlen erstarrenden, gelierenden Stoffe sich sta-
bil miteinander verbunden haben, so lange kann nur ein Messer
vom Braten akkurate Scheiben schneiden: das Elektromesser!

Dieses verfligt namlich lGber zwei gescharfte Sageklingen, die pa-
rallel nebeneinander so schnell hin- und herfahren, quasi vibrie-
rend, dass sie die Fasern durchtrennen, ohne dass diese sich ge-
geneinander verschieben und die Scheiben auseinanderfallen.
Durch die rasend schnelle Bewegung kann sich auch nichts an den
Messern festsetzen, es entstehen keine Scherkrafte, die sonst alles
auseinanderziehen. Wer sich als Gastgeber also verkalkuliert und
keine Zeit mehr hat, den Braten erst mal kalt zu stellen, der
braucht, wenn er schone Scheiben und keine Fetzen servieren will:
ein Elektromesser!

Gleiches gilt fur den Tafelspitz: Frisch gesotten, kann man ihn
mit keinem noch so guten Messer in gleichmafig diinne Scheiben
zerlegen — und in den dinnen Scheiben liegt doch der Geschmack!
Es muss das Fleisch abkuhlen, sich festigen, erst dann lasst es sich
auf der Aufschnittmaschine glatt aufschneiden — die Scheiben
kann man dann in der Brihe wieder sanft erwarmen und zum Ser-

Fiir warmen Tafelspitz und

Terrinen
Tafelspitzsiilzchen
Tafelspitz —~ 300

152

151



DAS WUNDER DES ELEKTROMOTORS

TAFELSPITZ-
SULZCHEN

Fiir vier bis sechs Personen
(eine halbrunde Form mit % 1 Inhalt)

10 diinne Scheiben Tafelspitz
(mit der Aufschnittmaschine gleich-
maBig 3 mm diinn aufgeschnitten)

Y rote Paprikaschote

1 gekochte Méhre
(zum Beispiel aus dem Suppentopf)

4-6 winzige Cornichons

evtl. 2 EL Kapern

1 Bleichselleriestange

¥ Lauchstange (der hellgriine Teil)
350 ml kréftige Briihe

1 TL Fisch- oder Sojasauce

Salz, Pfeffer

2 Spritzer Worcestershiresauce
2-3 EL Weilweinessig

5—-6 Blatt Gelatine

152

vieren auf einem Teller oder auf der Servierplatte elegant anrichten.
Wenn es aber gleich passieren muss, dann gibt's nur eins, das
hilft: ein Elektromesser.

Oder eine Terrine oder Pastete: Nach allen Regeln der Kochkunst
mit Geduld und Aufwand zubereitet und im frischen Zustand viel zu
empfindlich, sie auf den Schlitten der Aufschnittmaschine zu set-
zen. Es gelingt auch mit einem scharfen Messer nicht, das womog-
lich aus verschiedenen Schichten bestehende Kunstwerk in gleich-
mafRige Scheiben zu zerlegen. Es hilft nur eins: das Elektromesser!

Macht nichts, wenn es ansonsten das ganze Jahr Uber in der
Kichenschublade wartet — es kostet nicht die Welt, beansprucht
nur wenig Platz und ist nicht wartungsbedurftig: Vierzig Jahre war
das Messer auf dem Foto bereits in Gebrauch, immer hat es klag-
los und ohne Mucken seinen seltenen Dienst erfullt.

Je weniger Gelatine fiir eine Siilze noétig ist, umso besser,
denn Gelatine raubt Geschmack. Aber umso empfindlicher ist
sie auch! Davon exakte Scheiben abzuschneiden ist immer ei-
ne riskante Aktion, mit dem Elektromesser jedoch ein Kinder-
spiel. Die Siilze selbst entsteht ohne grof3en Aufwand, sogar
aus einem Rest (zum Beispiel vom Tafelspitz). Und sie ldsst
sich vielfaltig abwandeln — ganz nach Gusto herzhaft oder zart,
deftig oder fein. Sie ist immer eine elegante Vorspeise im Me-
nii oder zusammen mit roschen Bratkartoffeln ein herzhafter
Imbiss.

Die Fleischscheiben aufeinanderstapeln, in kleine Wrfel mit et-
wa 3 Millimeter Kantenlange schneiden, grofder als einen halben
Zentimeter sollten sie auf keinen Fall sein.

Auch die Ubrigen Zutaten entsprechend klein wirfeln — Paprika
zuvor mit dem Sparschaler schalen! Cornichons noch kleiner wiir-
feln und Kapern, wenn sie nicht wirklich winzig sind (Nonpareilles),
ebenfalls zerkleinern. Die Selleriestange und den Lauch langs in
Streifen, dann quer in Wirfelchen schneiden. Die Brihe aufko-
chen, die Sellerie- und Lauchwiirfel in einem Sieb fur eine Minute
hineinhangen. Alle diese Bestandteile in einer Schiissel mischen.
In eine mit Klarsichtfolie ausgelegte halbrunde oder Kastenform
fullen — je besser man diese Zutaten darin zusammendruckt, desto
dichter nachher die Siilze.

Die Bruhe sehr kraftig abschmecken — daran denken, dass die
Gelatine nach dem Abkuhlen viel Geschmack schluckt: Im heiRen
Zustand muss die Brihe fast tUberwdurzt wirken, sehr salzig und
richtig sauer!



Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine in dieser heilzen
Briihe aufldsen. Uber die Zutaten in der Form bis an den Rand gie-
Ben. Die Form mit Klarsichtfolie abdecken und bis zum nachsten
Tag kalt stellen.

Zum Servieren die Slilze aus der Form stiirzen — das geht vollig
problemlos, weil man nur behutsam an der Folie ziehen muss, so
|0st sie sich heraus, ohne dass was an der Wand hangen bleibt.

Und dann kommt die groRe Stunde des elektrischen Messers:
Die Schneiden senkrecht halten, von der Silze knapp fingerdicke
Scheiben abschneiden, die man zur Sicherheit mit einem Teigkart-
chen oder einer breiten Palette auffangt und mit dieser auf den Tel-
ler transportiert.

Je nach GroRe der Scheiben zwei oder drei pro Portionen auf
Tellern anrichten oder alle dachziegelartig auf einer grofden Platte.
Nach Belieben eine Vinaigrette oder eine Petersiliensalsa dazu rei-
chen.

Auf alle Falle schmeckt dazu ein Bier oder ein kraftiger, etwas
saurebetonter WeilRwein, zum Beispiel ein Griner Veltliner oder ein
Riesling.

DAS ELEKTROMESSER - A7

Elektromesser
Sparschiler
Kastenform
Klarsichtfolie
Palette
Tafelspitz
Vinaigrette
Petersiliensalsa

151
411
385
465
488
300

37

56
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DIE NUDEL-
MASCHINE

~Nudeln machen gliicklich!”, diesen kurzen Satz wird vermut-
lich fast jeder unterschreiben. Wir setzen noch eins drauf und
behaupten: Selbst gemachte Nudeln machen noch gliicklicher
und deshalb brauchen Sie eine Nudelmaschine.

Natdurlich ist hier und im Folgenden von Eiernudeln die Rede, von
pasta fresca, nicht von den als pasta asciutta bekannten eierlosen
Spaghetti und allen anderen Nudeln, die aus Hartweizengrief3 und
Wasser bestehen und die man naturlich nicht selber machen kann.
Gute Hartweizenpasta ist wunderbar und nicht zu verbessern. Aber
mit frischen, duftigen Eiernudeln, die zart und zugleich kernig sind,
goldgelb, weil sie von Eiern strotzen und deshalb auch schon auf-
gehen, haben sie nichts zu tun — das lasst sich einfach nicht ver-
gleichen.

Und die frische Pasta, die man heutzutage vor allem in GroR3-
stadten in kleinen Nudelshops kaufen kann? Die ist in vielen Fallen
verbesserungsfahig, um es mal nett zu sagen. Oft hat man an Eiern
gespart, meist sind sie aus viel zu dickem Teig geschnitten, sie wir-
ken deshalb mehlig, teigig, es fehlt ihnen der kernige Biss. Natur-
lich lassen sich dicke Nudeln bequemer handhaben, kleben nicht
so leicht zusammen, sind beim Transport nicht so empfindlich und
machen auch beim Kunden in der Kiche keine Schwierigkeiten.
Wenn der sie einen Augenblick zu lange kocht, dirfen sie sich
schlieBlich nicht gleich auflosen ... Aber: Dicker Teig, das bedeutet
immer eine eher schwammige Struktur, zahen Biss und beein-
trachtigten Geschmack.

Wer Nudeln selber macht, hat all das in der Hand. Er kann nicht
nur die Dicke der Nudeln, sondern auch die Qualitat der Zutaten
bestimmen. Fir Biss, Zungengefliihl und Geschmack ist namlich
entscheidend, ob Mehl vom Hart- oder Weichweizen oder Dinkel
verwendet wurde, oder eine Mischung, ob feines Auszugsmehl
(Type 405) oder herzhaftes Brotmehl (Type 550). Und die Eier! Was
fur welche (von glticklichen Hihnern!) und wie viele!

Wer sich in Italien umguckt, entdeckt stiefelauf und stiefelab ei-
ne ungeheure Vielfalt, weil die Pasta in jeder Region anders aus-
sieht und natlrlich auch vollig anders schmeckt: Im armen Ligu-
rien, wo die Menschen zwischen Meer und Bergen nie den Platz
hatten, um eine reiche Landwirtschaft zu entwickeln, begnigt man
sich traditionell mit ein, zwei, drei Eiern auf ein Kilo Mehl und kne-

Brotpapier —~ 99

Tagliatelle mit
blitzschnellem Sugo — 160

Nudelblatt mit Seppioline —~ 62
Kiirbisravioli ~ 165

Spinatlasagne > 166

Pasta mit und ohne Ei?
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Vom Auswalzen des Teigs

tet daraus einen ,armen” Nudelteig. Mit Mehl aus Weichweizen,
weil Hartweizen, der von weit her herbeigeschafft werden musste,
viel zu teuer ware. Im Uppigen Bologna, der als grassa, ,fett”, ge-
rihmten GenielRerstadt, gonnt man sich dagegen acht, zehn, auch
gerne noch erheblich mehr Eier auf das Kilo Mehl. Auch war man
hier immer wohlhabend genug, sich kostbaren Hartweizen leisten
zu konnen, der dem Teig einen schonen Biss verleiht.

Und im nordlichen Piemont, wo der Hartweizen ebenfalls rar ist,
hatte man einen anderen Trick entwickelt, sich bissfeste Pasta zu
verschaffen: In der fir ihren Rotwein bekannten Region brauchte
man stets viel Eiweil3, um den Wein zu klaren. Und all die Eigelbe,
die dabei Ubrig blieben, verarbeitete man traditionell fiir die Pasta,
in verschwenderischen Mengen: Viel Eigelb im Teig sorgt flir fes-
ten Biss! Da wetteifert man geradezu, wer mehr Eigelb in den Teig
verschaffen kann: 20 bis 30 Eigelb auf ein Kilo Mehl, das ist nor-
mal; von bis zu fast unglaublichen 60 hat man schon gehort! Im-
mer gehoren zusatzlich auch noch ein paar Eiweil3e in den Teig, flr
die Bindung.

Eigelb macht den Teig am Ende so fest, als hatte man Hartwei-
zen daflir verwendet. Walzt man einen solchen Teig nicht hauch-
dunn aus, sind die Nudeln storrisch, geradezu unangenehm hart.
Man muss ihn deshalb so lange durch die immer enger gestellten
Walzen laufen lassen, bis er geradezu transparent, buchstablich
durchscheinend diinn geworden ist.

Natlrlich kann man den Teig auch mit dem Nudelholz so dinn
ausrollen, das kostet allerdings Geduld und Energie; im Piemont ist
das oft Mannersache, weil der eigelbreiche Teig so viel Kraft erfor-
dert. Wie fein die Nudeln daraus schliel3lich werden, entscheidet
sich erst, wenn die aufgerollte Teigplatte mit einem grofRen Messer
senkrecht akkurat in Streifen geschnitten wird — an millimeter-
schmalen Streifen erkennt man den Meister!

Mit einer Nudelmaschine ist das alles kein Problem. Das einfache
Tischgerat, das mit der Handkurbel betrieben wird, gibt's schon fur
kleines Geld (unter 50 Euro). Und der kleine Motor, der die Kurbel
ersetzt, kostet ebenfalls nicht die Welt. Und wer mehr auszugeben
bereit und in der Lage ist, erwirbt eine kleine Profimaschine, die
fast alles alleine macht, und nach einiger Ubung damit will man gar
nicht mehr aufhoren.

Das Funktionsprinzip ist simpel: Zwischen zwei glatten Walzen
wird zunachst ein von Hand flach gedricktes, knapp tennisball-
groRes Teigstlick durchgewalzt. Dieses wird dann immer wieder
durchgedreht, ein, zwei und, wenn der Teig noch nicht glatt genug
erscheint, auch ein drittes Mal. SchlieRlich wird der Abstand zwi-
schen den Walzen mittels eines Stellrads immer kleiner eingerich-
tet, bis am Ende ein durchscheinend dlinnes, seidenglattes Teig-
band entstanden ist. Dabei muss man den Teig immer wieder mit



Mehl oder Hartweizengrield bestauben, damit nichts zusammen-
klebt. Um das Mehl hauchfein zu verteilen, ist ein Mehlbesen nutz-
lich: ein kleiner Handbesen mit weichen Naturborsten, mit dem
man das Mehl vom Teig kehren kann.

Das endgliltig ausgewalzte, hauchduinne Teigband sollte etwas
antrocknen, bevor es nach Wunsch zugeschnitten wird. So kleben
die Nudeln spater nicht so leicht aneinander. Spezielle Gestelle, die
man mitunter fir diesen Zweck abgeboten findet, mogen ja deko-
rativ sein, sind aber eine raumgreifende Angelegenheit und bieten
trotzdem lacherlich wenig Platz. Ein Besenstiel, den man zur bes-
seren Reinhaltung mit Alufolie umwickelt hat und Uber zwei Stuhl-
lehnen oder Schranktiren legt, tut’s auch.

Am praktischsten aber ist: Die Teigbander, immer gut bemehlt,
versteht sich, zuerst nebeneinander, wenn sie ein wenig trockener
und deshalb schon weniger empfindlich sind, auch Ubereinander
auf einem groRen Tablett ausbreiten, das mit einem bemehlten Ku-
chentuch bedeckt ist. Die Bander auf Tablettbreite zuschneiden,
langere Bander verheddern sich leicht und brechen dann womog-
lich. Wer sich ins Nudelmachen verliebt hat, wird bald mit dem
Motor liebaugeln, den man fir das Kurbelgerat kaufen kann. Es ist
eine enorme Erleichterung, wenn der Motor das Kurbeln Uber-
nimmt und man beide Hande frei hat. So ein Motorchen ist einfach
in der Handhabung: Es wird aufgesteckt. Und dann ist das Nudel-
machen wirklich ein Kinderspiel.

Mit einem Motor geht natlrlich auch das Schneiden sehr viel einfa-
cher — man hat dann beide Hande frei und kann die frischen oder
besser leicht angetrockneten Teigbander geschickter zufliihren und
unter den Walzen wieder auffangen. Die Nudelmaschine hat ja —
entweder fest eingebaut oder zum Auswechseln — auch spezielle
Walzen mit Aussparungen, die ineinandergreifen und die Bander in
verschieden breite Streifen schneiden.

Auch die geschnittenen Nudeln lassen sich, natlrlich ebenfalls
mit Mehl oder Hartweizengrie® bestreut, nebeneinander ausge-
streckt auf dem mit einem Tuch belegten Tablett problemlos zu En-
de trocknen. Das ist sicherer, als sie daflir zu Nestern zu kringeln,
wie es in vielen Betriebsanleitungen und Rezepten empfohlen
wird. Diese mussten namlich sehr sorgfaltig immer wieder gedreht
und gewendet werden, bis sie vollkommen durchgetrocknet sind,
sonst beginnen sie womaoglich im Inneren zu schimmeln.

Man braucht zum Nudelteigmachen Mehl. Aber Mehl ist nicht
gleich Mehl. Es wird schnell unibersichtlich fur den Laien: Da gibt
es Mehl, Dunst, Griel3, verschiedene Typenzahlen, unterschiedliche
Getreidearten wie Hartweizen, Weichweizen, Dinkel, Vollkorn. \Was
soll man nehmen? Unser normales Haushaltsmehl wird aus Wei-
zen gemahlen, sogenanntem Weichweizen. Mit der Type-Bezeich-

DIE NUDELMASCHINE - A8

Vom Schneiden der Nudeln

Die richtigen Zutaten
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Bandnudeln und Teigblatter
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nung ist die Menge der Schalenbestandteile des Weizenkorns (Bal-
last- und Mineralstoffe) benannt, die man in der Asche misst, die
Ubrig bleibt, wenn man ein Kilogramm Mehl verbrennt. Je hoher
diese Zahl, desto mehr dieser Bestandteile, von Type 405 bis 550
(fir Brotmehl) tber 816 und 1050 bis zum Vollkornmehl, bei dem
das ganze Korn verwendet wurde und das keine Type erhalt. Das
.Mdllern”, wie man zum Mahlen von Korn sagt, ist ein sehr kom-
plexer Vorgang, bei dem das Korn in mehreren Arbeitsgangen ge-
mahlen und immer wieder ausgesiebt wird, um die immer weiter
zerkleinerten Schalenbestandteile zu entfernen. Man spricht auch
von ,ausziehen”, daher der Begriff ,,Auszugsmehl” fur das Mehl,
das besonders weit ausgesiebt wurde, also von Ballaststoffen be-
freit. Dieser sogenannte Ausmahlungsgrad hat jedoch nichts mit
der Konsistenz des Mehls zu tun. Wie fein oder grob es ist, das be-
sagen die Begriffe Mehl, Dunst oder Griel3.

Mehl ist immer fein, in Siiddeutschland und Osterreich unter-
scheidet man noch glattes und griffiges Mehl. Letzteres rieselt gro-
ber durch die Hand, fuhlt sich eben , griffig” an und lasst sich bes-
ser flr Strudel-, Nudel- oder Spatzleteig verarbeiten, der dann we-
niger klebt. Der noch grobere, ,doppelt griffige” Dunst ist ebenfalls
eine eher stddeutsche Variante. Er ist jedoch nicht so kornig wie
Griel3, der aus dem vom Keimling befreiten Korn hergestellt wird,
im Unterschied zum ebenso groben Schrot, der aus dem gesamten
Getreidekorn gemahlen wird.

In Italien wird die beste Pasta aus Hartweizen produziert, einer
besonders hochwertigen Weizensorte, die nur in hei3en, trockenen
Gegenden gedeiht und ein Mehl ergibt, das vergleichsweise wenig
Kleber enthalt. Ernahrungsphysiologisch ist es besonders wertvoll,
weil es mehr Eiweil3 und Mineralstoffe enthalt als Mehl aus Weich-
weizen. Hartweizen ist schwieriger anzubauen, beansprucht hoch-
wertigere Boden und ein heiRes Klima, er gedeiht nur in wenigen
Gegenden und ist deshalb erheblich teurer als der anspruchslose
Weichweizen, den man uberall erzeugen kann. In Italien wird Hart-
weizen vor allem im Slden angebaut, in Apulien und auf Sizilien.

Hartweizen wird hauptsachlich als Griel3 in der industriellen Nu-
delproduktion verwendet, flr die traditionelle trockene Pasta, wie
sie in grofden Teilen Italiens Ublich ist. Wer seine eigene Pasta gern
mit diesem hochwertigen Stoff herstellen mochte, sollte jedoch lie-
ber zu feinem Mehl gemahlenen Hartweizen verwenden (farina di
grano duro oder semola di grano duro rimaccinata), weil es sich bes-
ser mit den Eiern verbindet, und den Griel3 (semola di grano duro)
allenfalls zum ,,Bemehlen” der Arbeitsflache nutzen. Griel3 braucht
mehr Feuchtigkeit und lasst sich schlechter verarbeiten als Mehl.

Aus frischem Nudelteig, wie er auf Seite 85 mit der Klichenmaschi-
ne hergestellt wird, entstehen mit den Schneidwalzen der Nudel-
maschine Bandnudeln in verschiedenen Breiten — schmale Taglia-



telle, breitere Fettuccine oder sehr breite Pappardelle, wie man in
Italien sagt; oder auch Teigblatter, wie man sie fiir Lasagne oder
Cannelloni braucht. Man kann sie gut auf Vorrat produzieren, die
fertige Pasta lasst sich getrocknet unbeschadet aufbewahren.

Den frischen Teig kann man Ubrigens nicht langer lagern — den
sollte man bis zum nachsten Tag verarbeitet haben, danach wird er
grau und zah. Er lieRe sich einfrieren, theoretisch! Es dauert jedoch
seine Zeit, bis er wieder aufgetaut ist, und er ist dann sehr klebrig.
Wenn man ihn dann nochmals mit Mehl durcharbeitet, wird er zu
fest. Und in der Zeit hat man den Teig allemal frisch in der Kiichen-
maschine (oder von Hand) hergestellt.

DIE NUDELMASCHINE - A8
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TAGLIATELLE
MIT BLITZ-
SCHNELLEM
SUGO

Fiir vier Personen

% Rezept Nudelteig (Seite 85) zu
schmalen Bandnudeln geschnitten

4-5 getrocknete Tomaten

Y% Tasse Oliven (nach Belieben mit
oder ohne Stein)

% Tasse in Olivendl eingelegte Pilze
1rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

% unbehandelte Zitrone

3 Stidngel glatte Petersilie

evtl. 50-70 g luftgetrockneten
Bauchspeck oder Schinken

2-3 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

Siebkelle 462
Wiegemesser 415
Nudelmaschine 155

160

Die Zutaten fiir einen solchen Sugo kann man immer Haus ha-
ben, man braucht also gar nicht erst einkaufen zu gehen. Und
er ist schneller fertig, als das Wasser braucht, bis es kocht.

Fur die Pasta zuerst in einem grofRen Topf das Nudelwasser auf-
setzen.

Die getrockneten Tomaten mit etwas kochendem Wasser knapp
bedecken und einweichen. Oliven, eingelegte Pilze, geschalte
Zwiebel und Knoblauch, Zitronenschale und Petersilienblatter auf
einem Brett mit einem grof3en Messer oder mit einem Wiegemes-
ser hacken, dabei alles gut mischen, auch die eingeweichten To-
maten mithacken. Wer mag, fligt noch ein, zwei Anchovisfilets zu,
auch etwas Speck oder luftgetrockneten Schinken.

Am Ende sollte eine Mischung von lauter winzig fein gehackten
Zutaten auf dem Brett liegen, die sich noch erkennen lassen — des-
halb ist hier der Mixer ungeeignet: Wir wollen ja kein Pliree daraus
machen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, das Gehécksel darin andiinsten —
es soll leise schmurgeln, nicht braten. Sollte es zu heild werden, mit
einem Schuss Tomateneinweichwasser abloschen. Mit Pfeffer wiir-
zen, Salz wird dank der wurzigen Tomaten kaum notig sein — das
muss man probieren.

Allerdings muss man das Nudelwasser kraftig salzen: Pro Liter
einen gehauften Essloffel nehmen, denn die frische Pasta ist in ein
bis zwei Minuten gar, hat also kaum Zeit, Salz aufzunehmen.

Die Nudeln am besten mithilfe einer groRen Siebkelle oder einer
Spaghettizange aus dem Kochwasser fischen und tropfnass in die
Pfanne geben.

Alles griindlich, aber rasch mischen, in vorgewarmte tiefe Teller
verteilen und servieren. Frisch geriebenen Parmesan in einer
Schussel oder sogar die Kasemuhle selbst auf den Tisch stellen,
damit sich jeder nach Gusto bedienen kann.
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NUDELBLATT
MIT
SEPPIOLINE

Fiir vier Personen

¥ Rezept Nudelteig (Seite 85),
zu 8 schonen Nudelblittern
geschnitten

Salz

Seppioline:
400 g kleine Seppioline
(Tintenfischchen)

2 Frithlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1kleine griine Chilischote

1 mittelgrofer Zucchino

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

2 Tassen feinste Erbsen (TK)

glatte Petersilie

Schopfkelle 488
Juliennehobel 420
Nudelmaschine

Scharfe Brosel

162
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Bildschon sieht es aus, wenn man die Teigbdnder zu Recht-
ecken schneidet, etwa auf Tellerbreite. In der italienischen
Gastronomie nennt man das dann auch vornehm ,,offener Ra-
violo” oder fazzoletto, also (Nudel-), Taschentuch”. Man rech-
net ein bis zwei solcher Nudelblatter pro Person, je nachdem
wie diinn und wie grof sie sind. Fiir diesen Sugo braucht man
Seppioline, also kleine Seppie (Tintenfischchen). Je kleiner,
desto zarter, dann machen sie beim Putzen weniger Miihe und
sind auBerdem schnell gar. Mit jungem Friihlingsgemiise ist
der Sugo im Handumdrehen fertig.

Die Tintenfischchen grindlich waschen und putzen: den Kor-
perbeutel auswaschen, die Augen und das Kauwerkzeug in der
Mitte der Tentakel entfernen. Die Beutel quer in dinne Streifen
schneiden. Kleine Tentakel zusammen lassen, groRere Tentakel in
die einzelnen Beinchen teilen. Alles sehr grindlich auf Kiichenpa-
pier abtrocknen.

Das Weilde der Fruhlingszwiebeln fein schneiden, das Griin ein
wenig breiter schneiden. Knoblauch, Chili fein wiirfeln, ebenso den
Zucchino — am besten auf dem Juliennehobel langs rundum zuerst
Streifen abhobeln (den wattigen Kern wegwerfen), diese dann quer
in feine Wirfel schneiden.

Das Ol in der Pfanne stark erhitzen. Die gut abgetrockneten Tin-
tenfischstreifen anbraten — unbedingt portionsweise, damit sie
kein Wasser ziehen. Immer gleich herausheben, auf einem Teller
beiseitestellen, dort salzen und pfeffern.

SchlieBlich nacheinander Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Chili
und Zucchiniwdrfel in die Pfanne geben, unter Rihren kurz braten,
dabei salzen und pfeffern.

Die Erbsen sowie die fein gehackte Petersilie zufligen und am
Ende auch die Tintenfischstreifen untermischen. Nochmals ab-
schmecken.

Die Nudelblatter in einem breiten Topf in leise siedendem Salz-
wasser ein bis zwei Minuten garen. Mithilfe einer Zange heraus-
fischen, auf Kilchenpapier etwas abtropfen und auf vorgewarmte
Teller drapieren. Jeweils eine Schopfkelle Tintenfischragout in die
Mitte setzen und eine dunne Linie feines Olivendl rundumklecksen.
Sofort servieren.

Kein Kase! Allenfalls flir den Biss und fiir den Geschmack Scharfe
Brosel dartiberstreuen.
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Die Teigbdnder miissen hierfiir so diinn wie moglich sein, die
Walzen deshalb bis auf allerengste Stufe schalten. Und die
Fiillung sollte bereits parat stehen. Wenn man sich schon die
Miihe macht, sollte man am besten gleich die doppelte Menge
zubereiten, denn sie lassen sich gut einfrieren: nebeneinander
(ohne sich zu beriihren) auf einem mit Klarsichtfolie ausgeleg-
ten Tablett. Sobald sie gefroren sind, platzsparend in Gefrier-
boxen verstauen. Zum Gebrauch gefroren ins Kochwasser ge-
ben, sie brauchen nur etwas ldanger als frische Ravioli.

Den Nudelteig wie angegeben herstellen und ruhen lassen.

Inzwischen die Flllung zubereiten. Das Kurbisfleisch wirfeln, in
Olivenol andlinsten, dabei mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Kim-
mel und Muskat kraftig wirzen. Die sehr fein gehackte Petersilie
unterrtihren. 10 bis 15 Minuten absolut weich dlnsten. Erst jetzt
die zerkrimelten Kekse unterruhren.

SchlieRlich mit dem Mixstab im Topf spazieren gehen — es dur-
fen ruhig noch kleine Kirbisstlickchen spurbar sein. Etwas abkuh-
len lassen und nun das Eigelb unterrthren.

Den Teig zu hauchdinnen Bandern auswalzen, so breit wie die
Walzen der Nudelmaschine, und nebeneinander auf der bemehlten
Arbeitsflache ausbreiten. Mit EiweilR einpinseln. Dann in regelma-
Bigen Abstanden unterhalb der Mittellinie teeloffelweise Haufchen
von Fullung setzen.

Die leere Teighalfte dartiberklappen und behutsam rund um die
Fallung festdrlicken, dabei alle Luftblasen vermeiden. Die Ravioli
mit einem Teigradchen ausradeln.

In reichlich gut gesalzenes, heftig aufrauschendes Wasser ge-
ben, in einem moglichst breiten grofden Topf, damit die Ravioli ne-
beneinander Platz finden. Die Hitze sofort herunterschalten und die
Ravioli zwei bis drei Minuten gar ziehen lassen.

Mit einer Schaumkelle herausheben, tropfnass in tiefen Tellern
anrichten. Jeweils zwei Loffel Salbeibutter dartiber verteilen und ei-
nen Essloffel frisch geriebenen Parmesan.

Fur die Salbeibutter die Blatter von den Stielen zupfen, quer in
Streifen schneiden und in der aufschaumenden Butter rosten.

Ein Kringel von frischem Olivendl (un filo d’olio, ein Faden Ol)
oder einige Kleckse von Petersilienol sorgen flir Glanz und geben
Geschmack.

DIE NUDELMASCHINE - A8

KURBIS-
RAVIOLI

Fiir vier Personen

¥ Rezept Nudelteig (Seite 85)
1 Eiweif3
Salz

Kiirbisfiillung:

300 g Hokkaidokiirbis
(geputzt gewogen)

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Cayennepfeffer

1 TL Kiitmmel

Muskat

3 Stingel glatte Petersilie

3—-4 Amaretti
(italienisches Mandelgeback)

1Eigelb

Salbeibutter:

3-4 Salbeizweige

60 g Butter

4 EL frisch geriebener Parmesan

Schaumkelle
Nudelmaschine
Mixstab
Klarsichtfolie
Petersilienél

488
155
25
465
58
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SPINAT-
LASAGNE

Fiir sechs Personen

1 Portion Nudelteig (Seite 85)
Salz

Spinatfiillung:

2 kg Spinat

Salz, Pfeffer

500 g Ricotta oder Schichtkdse
2 EL Olivenol

Cayennepfeffer

Muskatnuss nach Belieben

300 g gekochter Hinterschinken in
hauchdiinnen Scheiben (den Fettrand
abtrennen und fiir die Bechamelsauce
verwenden)

Bechamelsauce:

50 g Butter

1 gehdufter EL Mehl
750 ml Milch

Salz, Pfeffer
Zitronenschale
Zitronensaft

Muskat
Worcestershiresauce
Butter fiir die Form und Flockchen
150 g Parmesan

Tipp:

Dazu gehort ein kraftiger, etwas sdure-
betonter Rotwein, vorzugsweise aus
der Sangiovese-Rebe — er kann aus der
Romagna, der Toskana, den Marken,
den Abruzzen, aus Molise oder Apu-
lien kommen: Seine etwas herbe Art
passt immer vorziiglich zum Spinat!

Nudelmaschine 155
Kiichenmaschine 71
Mixstab 25
Kasserolle 299
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Dieser wunderbare Auflauf, fiir den Nudelblatter mit Spinat,
Ricotta und Bechamelsauce iibereinandergeschichtet werden,
die dann im Ofen zu einer verfiihrerischen Einheit zusammen-
schmelzen, macht durchaus Miihe - aber sie lohnt sich! Der
Auflauf ist ein Gedicht, von dem lhre Gadste noch lange
schwarmen werden. Ricotta, jene Art Quark, die aus aufge-
kochter Molke entsteht, hat im Gegensatz zu unserem heimi-
schen Quark kaum Saure. Sie ist also nicht nur milder als die-
ser, sondern hat zudem den Vorzug, dass sie griines Gemiise
nicht braunlich verfarbt, der Auflauf sieht damit einfach scho-
ner aus. Aber man kann stattdessen ruhig auch Quark oder
Schichtkdase verwenden. Es bleibt dem personlichen Ge-
schmack iiberlassen, ob man die Spinat-Lasagne ganz vegeta-
risch beldsst oder ob man Scheiben von gekochtem Schinken
zwischen die Schichten legt — beides schmeckt prima!

Den Nudelteig nach Rezept herstellen und ruhen lassen. Dann
zwischen den glatten Walzen der Nudelmaschine hauchdinne
Teigbander auswellen. Sie sollten etwa so lang sein wie die Auf-
laufform breit ist. Wenn die Nudelblatter sofort weiterverarbeitet
werden und wirklich durchscheinend diinn sind (engste Einstel-
lung der Walzen), braucht man sie nicht vorzukochen, sondern
kann sie gleich mit der Flllung und Sauce abwechselnd einschich-
ten. Dickere oder gar getrocknete Teigblatter sollte man fir zwei
Minuten in kochendes Salzwasser legen, sonst behalten sie spater
zu festen Biss.

Far die Flllung den Spinat verlesen, mehrmals waschen, ent-
stielen, in reichlich wallendem Salzwasser zusammenfallen lassen.
In Eiswasser abschrecken. Gut abtropfen, ausdriicken. Spinat mit
Ricotta in der Klichenmaschine oder mit dem Mixstab mit Olivendl,
Salz, Pfeffer und Gewdirze glatt mixen. Diese Masse sehr kraftig ab-
schmecken.

Die Bechamelsauce kochen: Den Fettrand vom gekochten
Schinken fein hacken. In eine Kasserolle geben, die Butter zufligen,
aufschaumen lassen, das Mehl einrihren und andinsten, mit
Milch auffillen. Kocheln, bis eine cremige Sauce entstanden ist.
Kraftig wirzen, vor allem reichlich Zitronenschale mitkochen! Die
Sauce mit dem Mixstab glatt mixen.



Eine groRe, moglichst eckige, flache Gratinform mit Butter ausstreichen,
auf dem Boden eine dinne Schicht Bechamelsauce verteilen. Darauf eine
Schicht Nudelblatter breiten, mit einer Schicht Ricotta-Spinat-Flllung bede-
cken, darauf gegebenenfalls Schinkenscheiben, eine diinne Schicht Sauce,
dann wieder Teigblatter usw. — bis alles aufgebraucht ist. Oberste Schicht Be-
chamelsauce und immer wieder dazwischen etwas geriebenen Kase verteilen.
Auch auf die Oberflache Kase streuen und Butterflockchen setzen.

Die Lasagne im 180 Grad heiRen Ofen eine gute halbe Stunde backen, bis
alles brodelt und duftet. Direkt aus dem Ofen zu Tisch bringen, damit die Gaste
den unwiderstehlichen Duft mitkriegen. Mit einem Spatel rechteckige Portio-
nen ausstechen und servieren.

DIE NUDELMASCHINE - A8
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DIE EIS-
MASCHINE

~Eiscreme kaufe ich in der Familienpackung, so hab’ ich im-
mer was in der Tiefkiihltruhe” - wenn das lhre Meinung ist,
dann brauchen Sie natiirlich keine Eismaschine. Allerdings hat
ein selbst geriihrtes Eis, aus den reinen, besten frischen Zu-
taten, aus reifen Friichten, ohne Geschmacksverstarker und
Emulgatoren, mit dem Erzeugnis aus der Lebensmittelindus-
trie auBer der Temperatur nicht viel gemein.

Der wahre Eis-Fan weil3 das. Aber er weil3 vermutlich auch, dass
der Besitz einer Tiefklihltruhe allein nicht ausreicht, um selber ein
Spitzeneis fabrizieren zu konnen. Als in den 50er-Jahren des letz-
ten Jahrhunderts die Klihlschranke zunehmend auch Uber ein klei-
nes ,Eisfach” verfligten, in dem man, durch eine diinne Wand mit
Klapptir vom restlichen Kiihlraum abgetrennt, in einer metallenen
Schale Wasser zu Eiswurfeln gefrieren lassen konnte, die — das war
todschick! — dann verheif3ungsvoll im Whiskyglas klirrten, da be-
hauptete das beigefligte Rezeptheftchen, dass man auch Eiscreme
darin zubereiten konne. Aber was die Mutter damals stolz der Fa-
milie als ,,Himbeereis” auftischte, rief meist nur verhaltene Freude
hervor, all die Kernchen, die zwischen den Zahnen steckten, und
diese scheullich harten Eiskristalle, auf die man dauernd biss!

Noch bis in die 50er-Jahre hinein waren die Uraltmodelle aus dem
vorletzten Jahrhundert im Einsatz, in denen man die Eismasse in
einem schonen Kupfertopf, der die Kalte gut weitergab, in eine Kal-
temischung aus Salz und Wasser stellte und so lange von Hand
ruhrte, bis sie endlich fest wurde. Welch miihevolles Geschaft! Sie
kam deshalb nur ganz selten, zu hohen Festtagen, zum Einsatz ...
Spater erhielten die Kihlschranke geraumige Tiefkuhlfacher, in de-
nen man das Eis nun einfrieren konnte, auch die Rezeptangaben
wurden detaillierter. Und der Tipp, die Eismasse in einer metalle-
nen Schussel immer wieder wahrend des Gefriervorgangs mit ei-
nem Schneebesen aufzuschlagen und so die Eiskristalle zu zer-
trimmern, ermoglichte immer bessere Eiscreme. Auch die Idee,
die Eismasse mit steif geschlagener Sahne aufzulockern und dann
zum Parfait zu gefrieren, verhalf zu guten Eisdesserts.

Und dann kamen die ersten kleinen Eismaschinen flir den Haus-
gebrauch. Im Prinzip nichts anderes als ein Topf mit Rihrvorrich-
tung, den man ins Tiefkihlfach stellte, wo ein kleiner Motor den

Nie wieder Eisfach

Vanilleeis
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Ridhrarm in Bewegung hielt, damit sich wahrend des Gefrierens
keine Eiskristalle bilden konnten.

Heute ist die Auswahl groR: vom Einfachgerat, das man ins Tief-
kahlfach stellt, iber Apparate, flr die man die notigen Kiihlelemen-
te eine Zeit lang vorgefrieren muss — was die spontane Lust auf
Eiscreme jedoch erheblich beeintrachtigen kann, denn dann muss
man erst mal mindestens zwolf Stunden warten (daftr gibt es die-
se Gerate schon fur ein paar Euro) — bis zum Luxusgerat, das
selbsttatig ruhrt und kihlt und in einer halben Stunde perfektes,
cremiges Eis produziert, das allerdings auch einige hundert Euro
kostet.

Bequemlichkeit muss man also bezahlen. Und: Fur diese gro-
3en, auch sehr schweren Gerate, die selbststandig mit Kompresso-
ren kihlen, braucht man einen festen Platz. Sie vertragen es nicht,
standig bewegt zu werden, weil sie womoglich im Weg stehen.
Man muss sich also entscheiden, wie viel einem das wert ist. Denn
so eine Eismaschine kann Eis rihren und sonst nichts. Doch dem
wahren Eisliebhaber wird das egal sein.

Eins noch muss man bedenken: Keine dieser Maschinen kann
das fertig gerthrte Eis lange Zeit kuhl halten. Wer es nicht sofort
verspeisen kann oder will, muss es in den Tiefkuhler stellen, wo es
jedoch — bei minus 18 Grad und mehr — bald seine schmelzende
Konsistenz verliert. SchlieRlich stecken darin ja nicht, wie im Indus-
trieeis, Emulgatoren und Weichmacher, die das Eis auch bei diesen
Temperaturen cremig halten. Aber nach kurzer Zeit im Kihlschrank
wird es wieder genussbereit.



Wer einmal selbst gemachtes Vanilleeis gekostet hat, ist fiir
die Fertigware aus dem Supermarkt verloren. Gottlob ist die
Herstellung absolut nicht schwierig.

Milch und Sahne in einer Kasserolle zum Kochen bringen. Die
Vanilleschote langs aufschlitzen und in die Sahnemilch legen. Den
Topf vom Feuer ziehen und etwa zehn Minuten stehen lassen. Die
Vanilleschote dann aus der Milch fischen, auf einem Teller oder ei-
nem Porzellanbrett (kein Holzbrett nehmen, darin verschwindet zu
viel vom kostbaren Vanillearoma) mit einem spitzen Messer das
Mark herauskratzen und in die Milch riihren. Auch die ausgekratzte
Stange nochmals in der heifden Milch auswaschen. Nicht wegwer-
fen: trocknen lassen und dann in ein Glas mit Zucker stecken.

Die Eigelbe mit Zucker und der Salzprise in einen Schlagkessel
geben, diesen Uber den Topf hangen, in dem jetzt die Milch erneut
zum Kochen gebracht wird. Mit dem Schneebesen zu einer dicken
hellen Creme schlagen. Milch nicht Gberkochen lassen!

Die heif3e Milch unter stetem Rihren mit dem Schneebesen in
die Eiercreme giefRen, dann alles zurlick in den Topf schiitten. Und
jetzt das Ganze mit einem Holzloffel rihrend auf mittlerem Feuer
erhitzen, bis es so heil ist, dass die Eigelbe binden und die Masse
dicklich wird; aber auf keinen Fall ins Kochen geraten lassen, weil
sie sonst gerinnen, ausflocken und nicht mehr binden konnen.

Die Masse hat die richtige Konsistenz erreicht, wenn sie auf
dem Kochloffelrlicken steht und sich Schlieren bilden, die mit et-
was Fantasie einer Rose ahneln, wenn man draufpustet. Man
nennt das daher auch ,,zur Rose abziehen”.

Die Creme noch eine Weile neben dem Herd rihren, bis sie ge-
nugend abgeklhlt ist, um stabil zu bleiben und nicht etwa doch am
Ende gerinnt, weil noch zu viel Hitze in ihr steckt. Schlielich unter
gelegentlichem Durchriihren endglltig abkihlen lassen. In der Eis-
maschine gefrieren (ersatzweise, wie auf Seite 169 beschrieben, in
einer Metallschussel im Tiefklhler).

Inzwischen die Himbeeren in einer Schissel mit dem Zucker
verrlihren, mit Zitronensaft wiirzen und einige Minuten ziehen las-
sen. Dann durch die Flotte Lotte beziehungsweise Gemusemiuhle
passieren.

Das Vanilleeis in Dessertschalen anrichten, am besten mit ei-
nem Eisportionierer Kugeln abstechen oder mit einem Essloffel No-
cken abstechen. Mit der Himbeersauce umklecksen. Und mit ei-
nem Minze- oder Melisseblattchen dekorieren.

DIE EISMASCHINE - A9

VANILLEEIS

Fiir vier bis sechs Personen

250 ml Milch
250 ml Sahne

1Vanillestange (am aromatischsten
sind die aus Tahiti!)

4-5 Eigelb
3-4 EL Zucker
1 Prise Salz

Himbeersauce:

300 g Himbeeren
(frisch oder tiefgekiihlt)

2—-3 EL Zucker
etwas Zitronensaft

Flotte Lotte 457
Schneebesen 483
Eismaschine 169
Kasserolle 299
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DER PACOJET

Der Pacojet kann nicht nur traumhaftes Eis erzeugen, er leistet
dariiber hinaus eine Menge mehr. Dieser Hochleistungsmixer
kann alle Arten von gefrorenen Lebensmitteln unglaublich fein
plirieren, so fein, dass die dabei entstehende Creme auf der
Zunge geradezu schwebt.

Die Zutaten mussen fur die Verarbeitung im Pacojet in einen spe-
ziellen Becher geflillt und 24 Stunden lang gefroren sein. Der Be-
cher wird in die sehr leistungsfahige, dadurch einen infernalischen
Larm verursachende Maschine eingespannt, die ein Spezialmesser
aus einer Titanlegierung mit enorm hoher Umdrehungszahl senk-
recht in die gefrorene Masse treibt. Dabei kreist das Messer hori-
zontal und arbeitet sich vertikal mikrometerweise voran, wobei alles
gleichzeitig zerkleinert, angetaut und zu einer homogenen Creme
verarbeitet wird. Diese Masse kann man flr ein Eis (zum Beispiel
aus Frichten) sofort anrichten oder mit Sahne aufschlagen, fur eine
Sauce oder Suppe (Gemuse oder Krauter) erhitzen und mit Sahne
oder Briihe verdiinnen oder zu einer Farce (Fisch oder Fleisch) wei-
terverarbeiten.

Weil die Lebensmittel in gefrorenem Zustand verarbeitet wer-
den, bleiben Farbe, Vitamine und alle Inhaltsstoffe perfekt erhal-
ten — das Puree ist deshalb nicht nur von leuchtender Farbe, son-
dern auch von intensivem Geschmack. Die Moglichkeiten, mit dem
eisig-cremigen Plree Gerichte zu entwickeln oder besondere ge-
schmackliche und dekorative Effekte zu erzielen, sind praktisch un-
begrenzt.

Hinzu kommt: Es muss nicht der gesamte Becher aufgetaut und
aufgemixt werden, es lassen sich einzelne Portionen entnehmen.
Der Rest wandert sofort wieder in die Tiefkihltruhe — so wird
nichts verschwendet, alles bleibt frisch. Das heif3t fir Familien, de-
ren Mitglieder nicht gleichzeitig zum Essen nach Hause kommen,
dass trotzdem jeder das Gleiche in perfekter Zubereitung und Fri-
sche auf den Teller bekommen kann.

Und noch ein Vorteil: Man kann das Obst und Gemduse in die
Vorratsbecher packen, wenn sie Saison haben, also in bester Quali-
tat zu glinstigem Preis zu kaufen sind oder in grofsen Mengen im
eigenen Garten anfallen. Wer dann die speziellen Becher, die der
Mixer verlangt, mit den Zutaten flllt, mit Obst, Krautern und Ge-
muse, aber auch Fisch und Fleisch flir Farcen oder Flllungen, hat
jederzeit die Basis fur die schonsten Suppen oder Saucen im Tief-
kdhlvorrat parat. Tatsachlich ist das sehr teure Gerat (mit einer ver-
ninftigen Anzahl von Bechern kommt man auf etwa 4000 Euro) ei-
gentlich nur dann wirklich sinnvoll, wenn man sich groRere Vorrate

Paprikasorbet

Steinbuttfilet mit zwei Saucen

Ananaseis mit
Ingwer und Kokos
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anlegt. Dann aber ist es grofRartig — und wer sich mal an die un-
glaublich schnell verfligbare und qualitativ nicht zu Uberbietende
Vorratshaltung gewohnt hat, wird den Pacojet nie mehr missen
wollen!

Die Vorarbeiten sind schnell erledigt: Die Zutaten werden immer
so weit geputzt und zerkleinert, dass sie sich gut in den Becher
driicken lassen, ohne dass Luftraume bleiben. Fur Sorbets zum
Beispiel werden sie meist roh verarbeitet: Die Frichte waschen, al-
lenfalls grob zerkleinern, nach Gusto zuckern und wdrzen. Fur
Cremes und Saucen auch blanchiert oder gedlinstet. Dann werden
die Zutaten eingefroren, damit man sie pacossieren kann, wie der
Hersteller den Mixvorgang nennt.

Man kann auch gleich Mischungen herstellen: Flllt man Beeren
oder Gemuse locker und zusammen mit Sahne oder Butter ein,
fligt moglicherweise ein paar Krauterblatter hinzu und wirzt nach
personlichem Geschmack, so mixt der Pacojet alle gefrorenen Zu-
taten perfekt in einem ersten Durchgang, in einem zweiten ent-
nimmt man dann die gewinschte Menge.

Mit einem Zusatz-Set kann man in den neueren Modellen sogar
frisches, gekulhltes Fleisch und Gemuse purieren, ohne sie vorher
einfrieren zu mussen. Die Masse bleibt dabei auch ohne Zufligen
von Eis kalt und ist daher perfekt geeignet fur Farcen und Terrinen.
Der Pacojet Ubertrifft dabei qualitativ jeden Zerhacker oder Mixauf-
satz von Kichenmaschinen, das Ergebnis ist nur zu vergleichen
mit dem, was ein professioneller, nur groRere Mengen verarbeiten-
der, noch teurerer Cutter herstellt.

Da die Maschine auch feste Bestandteile riickstandslos zerklei-
nert, kann das Obst und Gemduse in Stlcken, sogar mit Haut und
Schale eingeflllt werden, Fisch fur eine Farce kann noch Graten ent-
halten (zarteste Hechtklof3chen werden so zum Kinderspiell), Him-
beeren diirfen mit inren Kernchen oder Apfel mit inrem Kerngehause
verwendet werden (gibt man grinschalige Granny Smith hinein,
wird das Puree sogar hellgriin!). Und am Ende kommt ein makellos
glattes Puree heraus, mit einer so unnachahmlich sanften und ge-
schmeidigen Konsistenz, dass der geschulte Blick, vor allem aber die
Zunge immer sofort erkennt: Das wurde mit dem Pacojet erzeugt.

Far Eiscreme und Sorbets ist der Pacojet ohnehin einfach ideal:
Gleich welche Frichte, das Eis ist absolut kostlich, immer stabil
und cremig, ganz ohne die Ublichen Stabilisatoren, wie Lecithin, Ei-
weild oder Gelatine, von intensivem Duft und Geschmack und von
einer traumhaften Konsistenz. Das gilt auch fiir die Farbe: Das Rot
von Beeren, das Lindgriin von Reineclauden oder Stachelbeeren,
das intensive Grin von Krautern, Spinat, Erbsen oder Lauch — alles
kommt unglaublich leuchtend, fast unwirklich aus dem Pacojet,
und das ermoglicht auf dem Teller tolle Effekte. Kein Wunder, dass
in der gehobenen Gastronomie dieses Gerat langst selbstverstand-
lich und taglich im Einsatz ist.



Eine Zeit lang gab es eine kleinere, etwas billigere Version flir den
Haushalt. Die wird leider nicht mehr produziert. Das professionelle
Modell ist naturlich sehr teuer. Aber fur einen Haushalt, in dem viel
und leidenschaftlich fur eine groRe Familie oder viele Gaste ge-
kocht wird und ein eigener Garten reichlich frisches Obst und Ge-
muse liefert, kann sich die Investition doch lohnen. Daflr braucht
man aber viel, sehr viel Platz in der Tiefkuhltruhe. Am besten eine
ganze Truhe oder einen Schrank nur fur seine Bestlickung: Die Zu-
taten lassen sich — wie schon gesagt — nur in speziellen, zum Gerat
gehorigen Bechern verarbeiten.

Die Gebrauchsanweisung meint, man konne das Gerat auch als
normalen Mixer benutzen, um frische Zutaten im Becher zu mixen
und purieren, sogar um Teige herzustellen. Fir eine kleine Portion
Nudelteig mag das funktionieren, aber fir Brotteig ist der Becher
zu klein, als dass das sinnvoll ware. Eine normale Kiichenmaschine
kann der Pacojet nicht ersetzen.

An den von der Maschine erzeugten Larm muss man sich viel-
leicht erst gewohnen. Da die Arbeitsvorgange jedoch sehr kurz
sind, manchmal nur Sekunden dauern, nimmt man ihn gern in
Kauf. Und weil man nicht tGberhoren kann, wenn er in Betrieb ge-
setzt wird, weild die ganze Familie stets, wann sich ein Mitglied
schnell eine Portion leckeres Eis stibitzt ...

Natiirlich kein Dessert, sondern Bestandteil einer Vorspeise
oder eines Zwischengerichts, auch als kleine Erfrischung in ei-
nem grof3en Menii. Pfiffig als Farbklecks im Risotto oder statt
Sauce zu einem Fischteller, z.B panierte Lotteschnitten und lila
Kartoffelsalat.

Paprika putzen, wiirfeln und im heiBen Ol anschwitzen. Knob-
lauch und die entkernte, gewlrfelte Chilischote zufligen. Salzen,
pfeffern, zuckern, mit Balsamico wiurzen. Einige Minuten weich
dunsten. Im Pacojetbecher gefrieren. Fur ein Sorbet einfach nach
Vorschrift pacossieren. Mit einem Eisportionierer zur Kugel formen
und anrichten.

Im Handumdrehen hat man mit dieser Paprikabasis eine
Suppe oder Sauce produziert. In einer Kasserolle mit der notigen
Menge Bruhe aufkochen, einen guten Schuss Sahne oder Créme
fraiche zufligen und alles mit dem Stabmixer aufmixen. In Suppen-
tassen anrichten und mit Schnittlauchréllchen bestreuen.

Um die Masse in einer normalen Eismaschine zu gefrieren,
muss sie zuvor mit dem Mixstab absolut glatt puriert werden. Auch
sie wird zur Suppe oder Sauce, wenn man sie mit der entsprechen-
den Portion Brihe und Sahne aufkocht und aufmixt.

DER PACOJET - A10

PAPRIKA-
SORBET

Fiir sechs bis acht Personen

1 grof3e rote Paprikaschote (moglichst

die duftende aus Italien oder zwei

aromatische Spitzpaprika)
2 EL Olivendl

2 Knoblauchzehen

1rote Chilischote

Salz, Pfeffer

2 gehdufte EL Zucker

2 EL Balsamico

Pacojet
Eismaschine
Kasserolle
Mixstab

Panierte Lotteschnitten mit
Salat von blauen Kartoffeln

179
169
299

25

60
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STEINBUTT-
FILET MIT
/WEI SAUCEN

Fiir zwei Personen

4 Schnitten vom Steinbuttfileta 8o g
2-3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

% unbehandelte Limette

Rote-Bete-Sauce:

4 EL pacossiertes Rote-Bete-Piiree
2-3 EL Briithe

3 EL Sahne

Salz, Pfeffer

einige Tropfen Balsamico

Dillcreme:

4 EL pacossierter Dill

125 ml Kalbsfond

2 EL Butter

Salz, Pfeffer

ein Spritzer Zitronensaft

Knoblauchbéhnchen:

250 g Kenia- oder zarte, stricknadel-
diinne Stangenbéhnchen

Salz, 2-3 Knoblauchzehen

2 EL Butter
Pacojet 179
Schneebesen 483
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Eine schrill pinkfarbene Sauce von Roter Bete und Kleckse ei-
ner leuchtend griinen Dillsauce - das sieht zur saftig gebrate-
nen Steinbuttschnitte nicht nur toll aus, sondern beides
schmeckt unglaublich intensiv. Im Pacojetbecher hat man die
Grundmasse im Tiefkiihler parat und dann ist die Sauce selbst
im Handumdrehen fertig.

Die Fischfiletschnitten im sehr heiRen Olivendl auf beiden Sei-
ten ganz kurz braten, bis sie zarte Rostspuren zeigen, dabei mit
Salz und Pfeffer sowie etwas Limettenschale wiirzen. Neben dem
Feuer einige Minuten nachziehen lassen.

Fir die Rote-Bete-Sauce das Plree mit Briihe und Sahne in ei-
nem kleinen Topfchen etwas einkochen, mit Salz, Pfeffer und Bal-
samico abschmecken.

Genauso das Dillpuree im Kalbsfond auflosen, eventuell etwas
einkochen, dann die Butter mit dem Schneebesen unterriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Die griinen Bohnchen putzen, in stark gesalzenem Wasser eini-
ge Minuten kochen, eiskalt abschrecken, damit sie schon griin
bleiben. Knoblauch sehr fein wirfeln oder durch die Presse dru-
cken, in einer Pfanne in heil3er Butter andlinsten. Die Bohnchen zu-
fiigen und gut durchschwenken.

Die Steinbuttschnitten auf vorgewarmten Tellern anrichten. Die
Saucen dekorativ danebensetzen. Bohnchen neben dem Fisch an-
richten und schnell servieren.



Unglaublich intensiv und aromatisch. Und: Einfacher geht's
nicht! Natiirlich unbedingt eine reife, duftende Ananas dafiir
verwenden.

Das Ananasfleisch in Wirfel schneiden, mit Honig, Ingwer und
Kokossahne mischen und in den Pacobecher flllen. Gut festdri-
cken und 24 Stunden gefrieren.

Zum Servieren pacossieren und mit dem Eiskugelformer in Des-
sertschalen anrichten. Mit frischer Minze oder Melisse dekorieren.

Nach Gusto kann man das Ananaseis auch mit Chili
wiurzen — frische rote Thaichilischote entkernen, klein wurfeln und
mit in den Pacobecher geben. In diesem Fall das Eis zum Ausgleich
starker siRen, mindestens 5 EL Honig unterrihren. Auf das fertig
angerichtete Eis winzige W(rfel von Chili als Dekoration verteilen.

Will man das Eis weniger exotisch, statt Kokossahne Creme frai-
che verwenden.

Sie konnen auch mal ausprobieren, die Eis-
creme auf einem Carpaccio von Ananas anzurichten: Daflir eine
zweite Ananas sauberlich schalen und von den Augen befreien.
Auf der Aufschnittmaschine in dinne Scheiben schneiden. Diese
auf Desserttellern als Carpaccio anrichten. In die Mitte das Eis ge-
ben. Mit Krimeln von Kokoschips oder mit Pistazienkrokant be-
streuen.

3 EL Zucker in einer Pfanne schmelzen, 3 EL
Pistazienkerne darin wenden. Sobald der Zucker haselnussbraun
geworden ist, auf eine Marmorplatte oder ein geoltes Blech gielzen
und verteilen. Nach dem Abklihlen mit dem Fleischklopfer zerkri-
meln. Halt sich in einem Schraubglas lange.

DER PACOJET - A10

ANANASEIS
MIT INGWER
UND KOKOS

Fiir vier bis sechs Personen

300 g Ananasfleisch
(geschalt, von den Augen befreit)

3 EL Honig oder Rohrzucker (50 g)
1 TL gewiirfelter Ingwer
100 g Kokossahne (siehe Tipp)

Tipp:

Nehmen Sie die Kokossahne aus dem
Getriankekarton - die ist meist besser
als die aus der Dose, vor allem auch
nicht gesiif3t; was zwar hier nichts
ausmachen wiirde, aber der ge-
schmacklichen Verdnderung wegen
dennoch nicht empfehlenswert ist.

Fleischklopfer 485
Pacojet 179
Aufschnittmaschine 131
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ENTSAFTER
UND ZITRUS-
PRESSE

Beide Saftproduzenten gibt es bereits fiir wenig Geld. Das
Wichtigste ist, dass man etwas Platz hat, um die Gerdte im-
mer einsatzbereit zu halten - sonst verstauben sie im Schrank.
Die Aufgaben, die sie libernehmen, lassen sich namlich auch
relativ einfach anders erledigen - aber langst nicht so bequem.

Es gibt Entsafter flir grof3es und fir kleines Geld, als eigenstandi-
ges Gerat oder Aufsatz fir die Klichenmaschine. Die Frichte oder
das Gemluse entsprechend vorzubereiten, macht wirklich nicht viel
Mdhe: putzen, grob zerkleinern und ab die Post. Die Gesundheit
pur im Glas! Gut schmecken tut es auch, zumal der Abwechslung
keine Grenzen gesetzt sind: Es lasst sich nahezu alles zu Saft ma-
chen, was der Obst- und Gemusehandler bietet. Das Handicap von
friher, namlich dass eine solche Maschinen ziemlich muhselig zu
reinigen sind, gilt schon lange nicht mehr. Heute gibt es durchaus
Modelle, die ruckzuck auseinandergenommen und unter flieRen-
dem Wasser wieder gesaubert sind. Und deren Einflillschacht so
grol} ist, dass man das Gemuse nicht mihsam vorbereiten muss,
da passen ganze Apfel rein und die M&hre ebenso.

Vom klassischen Mohrensaft Gber Mischungen jeglicher Art, suf3
und fruchtig bis herb und scharf, sind der Fantasie keine Grenzen
gesetzt. Dabei darf man durchaus experimentieren, kann exotische
und heimische Frichte mischen, Gemuse mit Obst kombinieren,
frische Woirzzutaten (Ingwer, Kurkuma, Galgant, Meerrettich,
Knoblauch, Zwiebel, Nisse) und Gewlirze (Chili, griiner Pfeffer, Zi-
tronenschale, Kaffirlimettenblatter) und Krauter (von Kresse Uber
Schnittlauch und Petersilie bis zu Basilikum, Pfefferminze oder Ko-
riandergrlin) mit in den Entsafter geben. Zum Beispiel hilft Ingwer
dem erdigen Rote-Bete-Saft auf die Springe, die milde Banane
wird mit knackigen Apfeln und etwas Zitronensaft aufgepeppt, und
auch Birnen und Apfel verlangen Zitronensaft, damit sie hell blei-
ben und frisch schmecken; sie lieben aber auch Limette mit einem
Spritzer hellem Balsamico. Einfach mal ausprobieren.

Was der Entsafter auch noch kann: Meerrettich fein zerkleinern,
ohne dass er einem die Tranen in die Augen treibt. Empfiehlt sich,

Von A wie Ananas
bis Z wie Zucchini
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Die Zitruspresse

wenn groldere Mengen notig sind: Einfach die geschalte Stange in
den Einflllschacht stecken und einschalten — wo sich sonst der
Abfall sammelt, findet sich der Meerrettich, feinst zerkleinert.
Oder: die Kartoffeln fur rohe Kl6Re. Sie sind blitzschnell und ohne
Aufwand fein gerieben und zugleich entsaftet — die ablaufende
Flussigkeit auffangen. Die trockenen ,Rickstande” sind dann
schnell zum Teig verarbeitet: mit gekochten Kartoffeln (auf zwei
Drittel rohe Kartoffeln ein Drittel gekochte) vermischen, die heifld
gepellt und durch die Presse hinzugedriickt sind. Von der weilden
Masse, die sich im Kartoffelsaft auf dem Boden der Schissel abge-
setzt hat, die Flussigkeit moglichst vollkommen abgiel3en. Dies ist
die verbliebene Starke, die ebenso wie Salz und Muskat zur Kartof-
felmasse gegeben wird. Alles zu einem festen Kartoffelteig mi-
schen, etwa tennisballgrofde Knodel daraus formen, jeweils ein
paar in Butter gerostete WeilsbrotcroGtons in die Mitte stecken. Die
Knodel in Salzwasser schwimmend langsam gar ziehen lassen.

Sie presst Zitrusfriichte aus: einfach, schnell, grindlich und wir-
kungsvoll. Trotzdem gilt auch fir sie: Sie muss jederzeit einsatzfa-
hig sein, sonst 6ffnet man womaglich lieber die Dose, Flasche oder
den Karton. Und mal ganz abgesehen davon, dass in den frischen
Frichten mehr Vitamine, Mineral- und Ballaststoffe stecken,
schmeckt der frische Saft einfach unvergleichlich besser! Eine Zi-
truspresse, die nichts anderes tut, als den Kegel, auf den man die
halbierten Frichte mit ihrer Schnittflaiche setzt und mit der hohlen
Hand andriickt, so lange zu drehen, bis aller Saft herausgepresst
und durch ein Sieb in einen Behalter darunter geflossen ist, ist ein
simples Gerat, das man fir wenig Geld kaufen kann. Die Saftaus-
beute ist besser, wenn die Maschine in zwei Richtungen dreht (ers-
ter Druck: rechts rum, zweiter Druck: links rum!), auf3erdem sollten
die Rippen des Kegels nicht zu sehr abgerundet sein, denn dann
werden die Fasern nicht aufgerissen, sondern nur zusammenge-
presst. Aber auch nicht zu scharfkantig, da sonst das Fruchtfleisch
herausgerissen wird, sich bestenfalls im Abtropfsieb dreht und den
Saft nicht abgibt. Naturlich muss man eine bessere Qualitat der
Materialien, eine solidere Verarbeitung, ein besonderes Design
auch bezahlen. Ubrigens kann man mithilfe dieses Kegels auch
den sonst so schwer zu entsaftenden Granatapfeln ihren Saft ent-
locken: Die Frucht halbieren, wie eine Orange auf den Kegel setzen
und laufen lassen, bis aller Saft herausgertickt ist. Aufpassen, Gra-
natapfelsaftflecken sind hartnackig, verschwinden erst, wenn man
sie mit Zitronensaft einreibt und der Sonne aussetzt. Na ja, die Zi-
truspresse ist ja ohnehin gerade in Betrieb ...
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MODERNE FEUERSTELLEN

Um zu begreifen, was unsere heu-
tigen Kochfelder leisten, werfen
wir zundchst einen Blick zurick.
Und wir werden staunend erken-
nen, dass wir heute in der Lag
sind, alle Rezepte aus den versch
denen Epochen der Menschhej
zuzubereiten — modernste Technil

und neue Werkstoffe ermog

Prozesse, die schon langs
schienen.
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FEUERSTELLEN
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In Urzeiten kannte man als einzige Garmethode das Braten am of-
fenen Feuer, bereits in der Steinzeit dem Manne vorbehalten — kein
Wunder, dass das Grillen auch heute noch die bevorzugte Zuberei-
tungsart vieler Manner ist. Beim Grillen entsteht, exemplarischer
als bei allen anderen Garmethoden ausgepragt, der Geschmack,
der mehr als jeder andere die Menschheit gepragt hat: Der Rostge-
schmack von Fleisch. Wenn auch heute mehr und mehr junge
Menschen (lUbrigens mehr Frauen als Manner) beschliel3en, sich
vegetarisch oder vegan zu ernahren, so haben diese Roststoffe
doch weiterhin eine grofde Anziehungskraft: Mit klinstlich herge-
stellten Rostaromen werden viele vegetarische und vegane Fertig-
gerichte geschmacklich angereichert.

Die Entstehung des Rostgeschmacks hat der franzésische Na-
turwissenschaftler Louis Camille Maillard als Erster erforscht, wes-
halb sie nach ihm benannt wurde: die Maillard-Reaktion. Allerdings
etwas irrefuhrend, denn es handelt sich nicht um eine einzige, be-
stimmte, klar zu definierende Reaktion, sondern um viele, teilweise
parallel, teilweise nacheinander ablaufende Reaktionen, bei denen
die typischen Rostaromen von gegrilltem Fleisch, gebackenem
Brot, gebratener Zwiebel usw. erzeugt werden. Es sind hochkom-
plexe Vorgange und noch langst sind die unter Einwirkung von Hit-
ze sich bildenden Verbindungen aus Aminosauren, Peptiden und
Proteinen nicht ganzlich erforscht. Freilich kennt man schon eine
Menge und weil}, dass die Intensitat der Hitzeeinwirkung einen
groRen Einfluss darauf hat, welche Reaktionen wie ablaufen und
dass der Ubergang von wiinschenswerten zu schadlichen Sub-
stanzen flieRend ist. Hat man noch vor wenigen Jahren deshalb
das Grillen als eher gefahrlich fur die Gesundheit eingestuft, weil®
man heute, dass bei einer dunkelbraunen Farbung auch Substan-
zen entstehen, die der Gesundheit zugutekommen und sogar der
Aggressivitat krebserregender Stoffe in verbrannten Partien entge-
genwirken. Es bestehen also, entgegen der Beflirchtung vieler
empfindsamer Menschen, keineswegs wissenschaftlich begriinde-
te Einwande gegen eine Grillparty. Das wird die Fleischliebhaber
und Meistergrilleure freuen und wir missen die Geschichte der
Kochkunst nicht umschreiben: Die ,,Chaine des Rétisseurs”, die
Gesellschaft der Grillmeister, ist die alteste existierende Vereini-
gung von Kochen. Wir werden auf deren Bedeutung im Kapitel
.Vom Grillen” noch zu sprechen kommen.

Die Flamme hat man sich aber schon recht frih auch zum Ga-
ren in Fllssigkeit, also zum eigentlichen Kochen nutzbar gemacht:
Uber dem Feuer wurde ein Gestell errichtet, spater im Kamin ein
Haken darliber angebracht, sodass man einen Topf aufhangen
konnte. Ton- oder Bronzetopfe stehen flir den Beginn kulinarischer
Kultur — bei den meisten Volkern betreut von den Frauen.

Vom offenen
Feuer ...
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Die Regulierung der Hitze

Kochen wird bequem

... ZUm
geschlossenen
Herd

Da es schwierig ist, ein absolut gleichmaRig starkes Feuer zu un-
terhalten, kam es aus kiichentechnischer Sicht darauf an, eine ein-
fachere Methode zur genauen Regelung der Hitzezufuhr zu finden.
Je nachdem, wie hoch der Topf Giber der Flamme hangt, wird er
mehr oder weniger stark erhitzt. Also musste dieser Abstand des
Topfes von der Flamme (oder der Glut) einfach zu verandern sein.
Hierzu wurden im Laufe der Zeit immer raffiniertere Einrichtungen
entwickelt — die simpelste Methode war und ist eine Kette, deren
Glieder variabel in den Haken gehangt werden konnen. Praktischer
dann: Diese Kette oder das Seil, an dem der Topf hangt, lber ein
Rad auf eine Trommel mit Kurbel und Arretierung laufen zu lassen
und mit deren Hilfe ihn zu heben oder zu senken.

Und noch ein weiteres Element wurde entwickelt: der Dreiful3,
ein Gestell aus einem Ring mit drei Beinen. In diesen Ring setzte
man den irdenen oder metallenen Topf und riickte ihn Uber etwas
Glut. Es gab auch Topfe mit integrierten Fufden, die direkt in die
Glut oder heilRe Asche gestellt werden konnten — die genaue Hitze-
dosierung war bei dieser Prozedur nicht einfach und verlangte ei-
nige Erfahrung.

Wir beschreiben das hier so ausfuhrlich, um deutlich zu machen,
wie einfach wir es heute haben, seit wir die Energie des Feuers mit
Gas ziemlich genau regeln und, seit wir sie durch Elektrizitat er-
setzt haben, sogar sehr exakt dosieren konnen. Und zwar absolut
sauber, ohne Vorratshaltung an Brennstoffen und ohne miihsam zu
beseitigende Asche.

Das Kochen ist eine bequeme Beschaftigung geworden, die
Technik so leicht zu beherrschen, dass alle unsere Krafte in Rich-
tung Kreativitat gehen konnen. Und trotzdem wird im GroRen und
Ganzen weniger gekocht als je zuvor in der Geschichte der
Menschheit.

Voraussetzung fir diese Vereinfachung des Kochprozesses war die
Bandigung des Feuers, die Erfindung des Herdes: Die friihesten
Herde waren lediglich aufgemauerte Feuerstellen, Gber denen ein
Rost lag. Im Laufe des Mittelalters wurde in Klostern und Schlos-
sern daraus ein regelrechtes Bauwerk, das die Feuerstelle um-
schloss, abgedeckt mit einer Platte aus Ziegeln oder Schamotte-
steinen, die mit Lochern versehen war, grofd genug, um die Kessel
darin zu versenken. Der Rauch wurde in einer dartber befindlichen
Esse eingefangen, genau wie bei einem Kamin. Daraus entwickelte
sich schlieRlich der gemauerte oder mit einem Eisenrahmen ge-
baute Herd, der mit Keramik- oder Porzellanplatten verkleidet, in-
nen mit Schamottesteinen ausgeschlagen war und auch eine
Rauchabfliihrung besal3. Es liegt auf der Hand, dass das eine sehr
teure Angelegenheit war, die sich nur eine kleine Oberschicht leis-
ten konnte.



Im Zeitalter der blrgerlichen Kiiche wurde der Herd ein in sich ge-
schlossenes, transportables Gerat, das mittels eines Rohrs an ei-
nem Kamin angeschlossen wurde. Das offene Feuer war endgltig
gezahmt und endlich war die Kuche rauchfrei, konnte erst jetzt
Uberhaupt zum zentralen Raum fur das Familienleben werden.

Ab 1830 entwickelte sich hierfur eine bedeutende Industrie, die da-
fUr sorgte, dass die Gerate immer perfekter, auch preisglinstiger
wurden, sodass bis zum Ende des Jahrhunderts jeder Haushalt (nur
in den armeren landlichen Regionen mussten die Bauerinnen noch
ein paar Jahrzehnte warten) mit einem gleichzeitig warmenden und
zum Kochen geeigneten Herd ausgestattet war. Wir konnen uns
heute kaum vorstellen, dass die Herd- und Ofenfertigung damals in
etwa die Leitfunktion erflllte, die heute die Autoindustrie innehat.
Immer noch gibt es solche Herde, meist ziemlich schmucklos
und schlicht gestaltet. Flr spezielle Liebhaber auch als gewaltige
Konstruktionen, die man sich nach Maf anfertigen lassen kann, fur
viel Geld. Sie arbeiten natlrlich meist mit praktischem Gas oder
Ol - Le Cornu und Molteni, franzdsische Top-Firmen, bieten op-
tisch sehr ansprechende Modelle an, die in der gehobenen Gastro-
nomie und bei den Freaks unter den Hobbykochen begehrt sind.
Aber auch britische, amerikanische und skandinavische Hersteller
fertigen schone und praktische Herde in unterschiedlicher Stilistik.
Und schlieRlich gibt es noch Unternehmen, die alte Kiichenher-
de restaurieren, um solche Schmuckstuicke (haufig mit Kacheln
oder Emaille-Dekor) in originaler Funktion oder mit modernen Gas-
oder Ceranfelder-Einbauten anzubieten — ebenfalls nicht gerade bil-
lig, aber doch beliebt, weil sie so nostalgisch-gemutlich wirken.

Aber schauen wir uns die Herdentwicklung noch etwas naher an:
In den kompakten, geschlossenen Herden Anfang des 19. Jahr-
hunderts war das Feuer natlrlich viel besser und sicherer unterge-
bracht als in den einstigen offenen Feuerstellen. Die Flamme wirkt
jetzt nur noch bei speziellem Bedarf direkt auf den Topf ein — dazu
nimmt man mit einem Haken einen oder mehrere Ringe aus dem
Rund Uber dem Feuer. In das Loch setzt man den Topf, der entwe-
der genau passen muss oder seinerseits Uber einen Ring verfligt,
der ihn in der Offnung hélt, sodass von unten die Flammen dage-
genschlagen konnen: So wird das scharfe Anrosten zum Beispiel
eines Fleischragouts oder eines Bratenstiicks ermoglicht. Zum lei-
sen Weitergaren hebt man den Topf wieder aus der Offnung, legt
die Eisenringe und die mittlere Scheibe zuriick — schon ist die Feu-
erstelle wieder geschlossen. Da aber die Hitze genau an dieser
Stelle weiterhin sehr intensiv ist, schiebt man den Topf nach dem
Angielden von Flissigkeit ein wenig beiseite, an eine weniger heilde
Stelle, auf der man den Braten nun langsam gar schmoren (oder ei-
ne Fleischbriihe sanft sieden) lassen kann.

Der lange Weg zum
Herd fiir jedermann

Neue Kochtechniken
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Revolution an
Herd und Tafel

Die Hitzeverteilung auf der Herdoberflache ist also unterschiedlich,
die Ubergénge sind flieBend. Die Hausfrau konnte nur durch Erfah-
rung lernen, wann es wo wie heil3 war. Hatte sie es aber einmal
raus, war ein solcher Herd schlichtweg genial — und so mancher
Hobbykoch mochte sein , Piano”, wie der Profiherd in Frankreich
genannt wird, um nichts in der Welt missen. Denn es sind, auch
wenn das Feuer eingeschlossen ist, tatsdchlich noch echte Feuer-
stellen, auf denen man seine Kunst zelebrieren kann wie ein Musi-
ker auf einem Klavier!

Gegenlber der offenen Feuerstelle hatte sich mit dem Siegeszug
des geschlossenen Herdes eine Veranderung ergeben, die damals
eine Revolution bedeutete: Konnte man vorher nur einen Topf Uber
das Feuer hangen, waren jetzt mehrere nebeneinander moglich, ja
man konnte gleichzeitig braten, kochen, schmoren und dinsten, in
der eingebauten Rohre sogar noch backen! Eine enorme Bandbrei-
te an Zubereitungsmoglichkeiten eroffnete neue kulinarische Hori-
zonte. Nicht mehr der Eintopf war die von diesen Umstanden er-
zwungene Zubereitungsmethode — gegrilltes Fleisch konnten sich
die einfachen Leute nicht oder nur selten leisten —, jetzt wurde es
moglich, Speisen zu kombinieren, etwa mehrere Gemusegerichte
und Saucen zu einem Stilick Siedfleisch zu servieren.

Es war erst jetzt auch eine kombinierte Speisenfolge in unserem
heutigen Sinne moglich, wahrend zuvor alle Gerichte eines Menus
einzeln hintereinander serviert wurden — in franzosischen Familien
hielt sich dies teilweise bis in die 60er-Jahre des 20. Jahrhunderts:
Erst gab es eine Suppe, anschliefsend zum Beispiel einen gediins-
teten Fisch (nur mit Brot als Begleitung), dann erst folgte ein erstes
Gemuse, schlieRlich der Braten (ebenfalls mit Brot als Beilage),
wieder erst danach kam ein zweites Gemuse, endlich Kase und das
Dessert. Freilich, an den Tafeln der Regierenden, Machtigen und
Reichen war es auch damals schon anders: Dort wurden alle Ge-
richte gleichzeitig serviert, denn man wollte damit prunken, Gber
welch leistungsfahige Kliche man verfligte. Die flrstliche oder ko-
nigliche Tafel war nicht nur flir den Genuss gedeckt, dass sich die
Tische unter der Last der Gerichte bogen, sondern schlichtweg
auch, um damit anzugeben.

Die Entwicklung des geschlossenen Herdes steht auch mit ei-
ner anderen Entwicklung der Zeit in Verbindung: Mit dem Zeitalter
der Industrialisierung begann das ungezligelte Wachstum der
Stadte. In den entstehenden mehrstockigen Mietskasernen waren
offene Feuerstellen eine Gefahr, die mittelfristig beseitigt werden
musste — sichere Herde waren damit eine der Grundvoraussetzun-
gen flr die immer dichter werdende Bebauung.



War auf dem Land alles in einen Topf gewandert, was gerade sai-
sonal und regional verfligbar war und durch die eigene hausliche
Vorratshaltung bereitstand, gab es in den engen Mietskasernen-
Wohnungen keinen Platz fur Vorratshaltung. Fur die neuen Grof3-
stadte musste der Lebensmittelbedarf erst herantransportiert wer-
den — es gab hier ja nicht mehr den Garten hinter dem Haus fur die
Selbstversorgung. Ohne die gleichzeitige Revolution im Transport-
wesen, der Eisenbahn, die mit immer neuen Lebensmitteln auch
aus entfernteren Regionen und Landern die Markte versorgte, wa-
re das nicht moglich gewesen. Dadurch war aber jetzt die Zuberei-
tung der Speisen komplexer und komplizierter, aufwendiger und
anspruchsvoller geworden. Mehr Wissen und Fantasie war ge-
fragt, verschiedene Topfe ermdglichten unterschiedliche Garme-
thoden und Zusammenstellungen. Und die plotzlich vorhandene
Vielfalt der Zutaten und Fiille der Zubereitungsmoglichkeiten stellte
die Hausfrauen natlrlich auch vor die Frage: Was kochen wir
heut'? Kochanleitungen mussten her! Der Kochbuchmarkt boomte
und tut es bis heute.

Wieso es Kochbiicher gibt
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VON DER
HERDPLATTE
ZUM KOCHFELD

Die Feuerung eines Herdes mit Holz oder Kohle war zwar ein
grol3er Fortschritt gegeniiber dem offenen Feuer, machte aber
doch viel Arbeit und Dreck. Gliicklich konnte sich schatzen,
wer fiir den Unterhalt des Feuers und das Heranschaffen des
Brennmaterials, das Wegschaffen der Asche, das Scheuern
der Oberflaiche und die Beseitigung des Staubs ein Dienst-
madchen oder eine Kochin hatte. Weil viele das nicht hatten,
sannen die Erfinder auf Erleichterung.

Zunachst stand die Bevolkerung dem Gas sehr skeptisch gegen-
Uber. Aber mit der Zeit lernte man, es relativ sicher zu beherrschen:
In vielen Stadten funktionierte die StralRenbeleuchtung mit Gas,
auch Theater, Opernhauser und andere offentliche Gebaude wur-
den erfolgreich mittels Gas illuminiert, denn die Lichtintensitat lie®
sich einfach regeln. Man erkannte, dass Gas auch in der Kiche
nutzlich sein wirde, und auf den Industrieausstellungen jener Zeit
heimsten die neuesten Gerate dafir viel Lob ein. Auch Kochvorfih-
rungen waren beliebt und Uberzeugend. So begannen Gasherde
zunachst bei den wohlhabenderen Leuten Mode zu werden. Sie
funktionierten freilich nur in den Stadten, die auch eine Gasversor-
gung anbieten konnten. Die Verlegung von Rohrleitungen war rela-
tiv kostenglinstig, der Verbrauch konnte mit einem simplen Zahler
gemessen werden.

Das Kochen selbst anderte sich kaum gegenuber friiher: Man
setzte einen Topf oder eine Pfanne Uber die Flamme. Nur wurde die
Energiezufuhr jetzt nicht mehr Gber die Entfernung zur Flamme ge-
regelt, sondern, viel einfacher, durch die GroRe der Flamme selbst.
Daran hat sich bis heute nichts geandert. Die Kraft der Gasflamme
steht unmittelbar zur Verfligung — dreht man sie hoch, ist die Hitze
sofort da. Man kocht direkt und ohne Verzogerung. Dreht man die
Flamme zurlck, sinkt auch die Hitze unverzlglich. Der Umgang
mit der neuen Technik machte auch technisch wenig begabten
Menschen kaum Schwierigkeiten, und man gewohnte sich schnell
daran, dass ein Gasanzlinder zur Hand sein musste. Inzwischen
gibt es eingebaute piezoelektrische oder elektrische Funkenzlin-
dung, sodass an Bedienungskomfort nichts fehlt.

B1

Gasherd
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Masseplatte

Vor- und
Nachteile von
Masseplatten

Sauberer und sicherer ist der elektrische Strom, mit dem man seit
Beginn des 20. Jahrhunderts auch in der Kiiche experimentierte.
Wirtschaftlich ist er inzwischen langst — zu Beginn der Stromerzeu-
gung war er allerdings sehr teuer, weshalb das Sprichwort ,eige-
ner Herd ist Goldes wert” in den 20er-Jahren einen ganz anderen
als den urspringlichen ideellen Hintergrund hatte. Erst seit den
30er-Jahren setzte sich der Elektroherd langsam bei uns durch —in
anderen, vor allem den romanischen Landern blieb aber bis heute
das Gas die wichtigste Energiequelle in der Kiiche.

In seiner zunachst und bis vor wenigen Jahren am weitesten ver-
breiteten Form sitzen runde, schwere, weil eiserne Elektroplatten,
auch Masseplatten genannt, in der Herdmulde. Jede dieser Platten
wird durch eine Spirale erhitzt, die zum Glihen gebracht wird. Die
Platten wiederum warmen den daraufgestellten Topf (oder eine
Pfanne). Bis die Platte heif® wird, dauert es natlrlich eine gewisse
Zeit, das heif3t, man kocht mit Verzogerung. Und nach dem Aus-
schalten der Stromzufuhr heizt die Platte nach — diese Restwarme
muss man beim Kochen berticksichtigen, und sollte es auch tun,
wenn man keine Energie vergeuden will. Die Hitze der Platten ist
mittels eines Schalters oder Knebels ziemlich genau zu regeln, bis
in den untersten Bereich hinein sind feine Abstufungen moglich.

Vorteile: Insgesamt ist die Ausnutzung der eingespeisten Energie besser als beim
Gas, wenn man konsequent die Nachwarme nutzt. Die Warme steigt nicht die Topf-
wande hoch und erhitzt auch die Griffe nicht ibermaRig. Gute Topfe halten bei sach-
gerechtem Umgang auf Masseplatten ewig. Ein eingebauter Thermostat kann Uber-
hitzung vermeiden.

Nachteile: Eine Masseplatte braucht relativ lange, bis sie hei wird. Es geht Ener-
gie fiir das Aufheizen der Platte verloren. Wer die Restwdrme nicht ausnutzt, ver-
schwendet Energie. Man kann einen heftigen Kochprozess nicht schnell beenden.
Die Herdflache ist nicht eben, Topf oder Pfanne kdnnen, wenn man sie beiseitezieht,
kippen oder an der Nachbarplatte hangen bleiben und fliissiger Topfinhalt heraus-
schwappen. Der Topf oder die Pfanne sollten plan sein, miissen dicht auf der Platte
sitzen, sonst geht Hitze verloren. Stellt man einen wesentlich groReren Topf (eine
Pfanne) auf eine kleine Platte, kann sich der Boden verziehen, Topf oder Pfanne sind
flirimmer ruiniert und man kocht auch nicht mehr stromsparend. Die Pflege der Plat-
ten ist zwar nicht schwierig, aber lastig und zeitaufwendig, der um sie herum einge-
brannte Schmutz ist miihsam zu beseitigen. Werden sie nicht konsequent gepflegt,
bekommt man das Angesetzte gar nicht mehr weg und hartnackiger Rost kann Ver-
tiefungen in die Platten fressen, sodass sie dann wirklich nicht mehr gut zu reinigen
sind.
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Die Umstellung vom direkten Feuer auf die Masseplatte ist in der
praktischen Kiichenarbeit enorm grof3. Die Arbeitsablaufe mussen
vollkommen verandert werden. Kocht man auf dem Holzherd oder
mit Gas, muss man alles vorbereiten, bevor man loslegt, weil alles
schnell geht. Beim E-Herd vergeht aber eine gewisse Zeit vom Be-
ginn des Einschaltens bis zum wirklichen Arbeiten. Das heif3t, man
hat noch Zeit fur alle moglichen Verrichtungen, kann auch neben
dem ,langsamen” Kochen mit sanfter Hitze noch Schnippelarbei-
ten erledigen. Andererseits erlaubt die genauere Temperatursteue-
rung auch zwischenzeitliche Abwesenheit, man kann die Speise
auch mal auf dem ,Feuer” stehen lassen, ohne Angst haben zu
mussen, dass sie anbrennt.

Die kluge Organisation der Arbeitsablaufe ohne Leerzeiten hat der
heutige Hausmann oder die Hobbykochin verinnerlicht, weil im All-
gemeinen auch die Rezepte in entsprechender Weise verfasst sind.
Zu Beginn der Umstellung war dies nattrlich nicht der Fall, selbst
die Hersteller hatten die Sache noch nicht im Griff und die Bedie-
nungsanleitungen der Herde lieRen oft zu wiinschen Ubrig. Es er-
schienen daher in rascher Folge Kochblcher flr das Kochen auf
dem Elektroherd und bewdahrte Kochbuchklassiker wurden an die
Bedingungen der neuen Gerate angepasst. Bei manchen Bearbei-
tungen lasst sich genau nachvollziehen, wie die Veranderungen
eingebaut wurden.

Je mehr die Kiiche als Zentrum des familiaren Zusammenlebens
fungierte — als Teil eines groflsen Ess-Wohn-Bereichs, mit Essecke
oder Bartresen furs Frihstlck oder die schnelle Mahlzeit zwischen-
durch —, desto wichtiger wurde eine optisch ansprechende Gestal-
tung, die Uber das Funktionale hinausging. Bereits in den 70er-Jah-
ren kamen die ersten Glaskeramik-Kochfelder mit einer glatten,
pflegeleichten, geschlossenen Oberflache auf den Markt. Freilich
dauerte es einige Zeit, bis sie sich durchsetzten — heute sind sie
Standard. Es gibt vier verschiedene Heizsysteme fur Glaskeramik-
felder: Strahlungsheizkorper, Halogenstrahler, Gas und Induktion.

Die Strahlungsheizkorper (Heizwendeln, die den in Masseplatten
verwendeten Heizspiralen gleichen) und Halogenstrahler entspre-
chen in ihrer Leistung etwa den Masseplatten — ein Anpassen oder
Verandern der Kochtechnik ist, kommt man von der Masseplatte,
fir sie also nicht notig. Halogenstrahler verwandeln die Energie ei-
nen Tick schneller in Hitze, vor allem glihen sie sofort hell auf, man
sieht die Hitze gleichsam, was ein vom Kochenden positiv wahrge-
nommener Effekt ist. AuRerdem wird weniger Hitze gespeichert,
beim Herunterschalten kiihlen sie schneller ab als die Masseplat-
ten. Aber grundsatzlich bleibt das Kochen hiermit indirekt, ziemlich
trage und der noch Uberlieferten elektrischen Tradition verhaftet.

Eine neue Art zu kochen

Das Glaskeramik-
kochfeld

Strahlungsheizkorper und
Halogenstrahler

193



MODERNE FEUERSTELLEN

194

Gas und Glaskeramik

Induktion

Eigenschaften
von Glas-

keramik

Glaskeramik ist

Glaskeramik ist

Glaskeramik leitet

Glaskeramik ist

Glaskeramik ist

Mit Gas betriebene Keramikfelder sind keine Revolution, denn
gleichglltig, ob die Flamme Uber einer Edelstahlmulde, Gber oder
unter einem Glaskeramikfeld brennt: Es gilt das im Abschnitt Gber
den Gasherd Ausgefihrte. Denn die typischen Vor- und Nachteile
von Gas bleiben gleich, der einzige Vorteil besteht in der leichteren
Pflege.

Ganz anders bei Induktion. Beim Induktionsherd befindet sich un-
ter der Glaskeramikflache eine flache Spule. Schickt man nun
Strom durch sie, erzeugt sie ein magnetisches Wechselfeld, wel-
ches wiederum in dem auf das Glaskeramikfeld gestellten Kochge-
rat, das einen magnetischen Boden (Kern) haben muss, durch In-
duktion Wirbelstrome verursacht. Dadurch erhitzt sich das Metall
des Topfes, das seinerseits die Warme auf den Inhalt des Topfes
oder der Pfanne Ubertragt. Da die Energie erst im Topfboden selbst
in Hitze umgewandelt wird, geht der Aufheizvorgang sehr schnell,

unempfindlich gegeniiber normalen mechanischen Belastungen in der Kiiche, also
ziemlich stol3fest.

sehr hitzedurchlassig, erlaubt also, die Energie fast ohne Verlust von der darunterlie-
genden Heizquelle zu Topf oder Pfanne zu transportieren.

die Hitze hingegen schlecht, weshalb es rund um die Hitzequelle nur wenig heifd wird.

sehr hitzestabil, dehnt sich bei Erhitzung kaum aus und vertragt schnelle und extre-
me Temperaturanderungen ohne Schwierigkeiten.

empfindlich gegeniiber Zucker — der so heifl wird, dass er regelrecht Locher hinein-
brennen kann.
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es steht wie bei Gas die Hitze sofort zur Verfiigung und wenn man
die Energiezufuhr drosselt, fallt die Hitze ebenso schnell ab. Ande-
rerseits ist im unteren Bereich eine sehr exakte und feinflihlige
Temperaturfihrung moglich, sodass die Induktion kiichentech-
nisch so etwas wie die Quadratur des Kreises bedeutet: Die Vortei-
le von Gas und Elektrizitat wurden vereint, ohne die jeweiligen
Nachteile in Kauf nehmen zu missen!

Trotzdem hat es lange gedauert, bis sich diese Technologie
durchsetzen konnte. Warum? Die Deutschen sind technischen
Neuerungen gegenuber nicht besonders aufgeschlossen — wenn
etwas nicht ganz klar ist, man nicht so genau weil3 und gleich ver-
steht, wie es funktioniert, bleibt man skeptisch. Und dass hier mit
Strahlung gearbeitet, ein magnetisches Feld aufgebaut wird, dabei
oftmals merkwirdige und manchmal unangenehme Gerausche
entstehen — das elektromagnetische Feld bringt das magnetische
Material im Topfboden zum Schwingen und erzeugt dabei auch ein
wenig mechanische Energie, ein Zittern oder Vibrieren, wodurch
sich manchmal ein Summen, Sirren oder Klappern vernehmen
lasst —, macht die Sache flr viele noch verdachtiger.

Untersuchungen des Bundesamtes fur Strahlenschutz haben
nachgewiesen, dass keines der auf dem Markt befindlichen Gerate
bei ordnungsgemaler Anwendung die Grenzwerte fir elektromag-
netische Strahlung Uberschreitet. Das Schweizer Bundesamt fur
Gesundheit empfiehlt einen Mindestabstand von funf bis zehn
Zentimetern. Die Hersteller weisen sicherheitshalber immer wieder
darauf hin, dass Menschen mit Herzschrittmacher erst mal ihren
Arzt befragen und Schwangere besonders vorsichtig sein sollen.
Vorsicht kann ja nie schaden, aber wenn man alles richtig bedient
(und keine kleineren Topfe verwendet als von der Markierung der
Kochzone vorgegeben), ist auch nichts zu beflirchten.

Dass die Energie gezielt in Hitze umgewandelt wird, ist ein wei-
terer grofder Vorteil von Induktion: Das Kochfeld selbst wird nur
vom Topf erwadrmt, in dessen Boden die Hitze entsteht. Es kann da-
her sogar Zucker auf der Kochzone liegen und der Topf darauf ste-
hen, in dem etwas kocht — und nichts passiert! Das macht die Pfle-
ge natlrlich einfacher und auch die Verbrennungsgefahr ist sehr
viel geringer.

Auf Induktion kann man nur kochen, wenn der Topfboden magne-
tisch ist, was in der Praxis bedeutet: aus Eisen ist oder einen Sand-
wichboden mit eingelegter Eisenplatte besitzt. Reine Edelstahl-,
Aluminium- und Kupfertopfe sind nicht induktionsfahig, manche
modernen Legierungen sprechen ebenfalls nicht an. Auch Pfannen
und Topfe aus Keramik und Glas konnen naturlich nicht verwendet
werden. Deshalb hatten viele Hersteller zunachst zwei kleinere
Kochfelder zur Montage nebeneinander angeboten, eines mit her-
kommlichen Heizwendeln, das andere mit Induktion. Inzwischen

Induktion braucht
eiserne Topfe
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Vor- und
Nachteile
verschiedener
Glaskeramik-
kochfelder

Strahlungsheizkorper
Vorteile:

Nachteile:

Gegeniiber Masseplatten etwas geringerer Energiebedarf, weil weniger Verlust ent-
steht — das Gargut wird schneller erhitzt. AuRerdem ist die Hitzeiibertragung (bei
Topfen und Pfannen mit plan aufliegendem Boden) dank der glatten und absolut pla-
nen Oberflache besser. Es gibt weniger Pflegeaufwand, die Felder wirken optisch
eleganter, sind praziser zu steuern. Und die Topfe konnen nicht kippeln, die Gefahr
des Uberschwappens von Fliissigkeit ist geringer.

Das Material ist empfindlich gegeniiber Zucker, der beim Schmelzen auf der heiRen
Oberflache Lcher hineinbrennen kann. Rutscht einem mal ein Topf aus der Hand,
kann das Feld kaputt gehen.

Induktion
Vorteile:

Nachteile:

Die Hitze steht stets prazise zur Verfligung — von sehr stark bis ganz schwach in aus-
reichend feinen Abstufungen. Man kann so exakt kochen wie auf dem alten Holz-
oder Kohleherd. Die Vorteile von Gas (schnelles Aufheizen, unmittelbares Absinken
der Temperatur beim Ausschalten) und Elektro (feine Dosierung auch im unteren
Temperaturbereich) sind zusammengefiihrt. Wer bisher auf Gas gekocht hat, braucht
sich nicht umzustellen, kann seine Arbeitsweisen beibehalten und wird sehr schat-
zen, dass die Hitzefithrung auch im unteren Bereich ganz einfach und exakt ist. Nur
Topf oder Pfanne werden heil, das Kochfeld dagegen kaum erwarmt. Dadurch weni-
ger Abstrahlung von Hitze = angenehmere Raumtemperatur. Zucker kann keine Lo-
cher einbrennen.

Man braucht auf das magnetische Feld reagierendes Kochgeschirr. Das lasst sich
einfach mit einem normalen Magneten oder auch einem Kompass iiberpriifen. Auch
wenn das magnetische Feld allgemein als unbedenklich angesehen wird — Vorsicht
ist die Mutter der Porzellankiste: Trager von Herzschrittmachern sollten sich vor der
Anschaffung des Induktionsfeldes nach der Storanfalligkeit ihres Implantates erkun-
digen und Schwangere sollten einen ausreichenden Abstand zum Kochfeld wahren.
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bieten die meisten Hersteller Kombinationen beider Heizarten in ei-
nem grofRen Kochfeld, sodass man seine alten Topfe weiter ver-
wenden kann. Die von Topfherstellern oder Kleingerateherstellern
angebotene Eisenplatte, die man bei Induktion zwischen Kochzone
und den liebgewonnenen Kupfertopf legen soll, sodass der Effekt
einer Masseplatte erzielt wird, ist weniger empfehlenswert — die
Hitzelbertragung ist zu unvollkommen, es geht zu viel Energie ver-
loren. Dann lieber neue Topfe kaufen. Oder alte wieder hervorkra-
men: Die gusseisernen oder emaillierten Eisentopfe der Gromut-
ter kommen durch die Induktion zu neuen Ehren.

Der makellos spiegelnde Glanz der Glaskeramik ist nattrlich nur so
lange schon, wie er durch Kratzer nicht zerstort ist. Und die opti-
male Hitzelibertragung ist nur dann gewahrleistet, wenn der Topf
oder die Pfanne sauber und absolut plan aufsitzen — aufRer bei In-
duktion, da spielt das keine Rolle, weil das magnetische Feld ein
wenig oberhalb der Plattenoberflaiche am wirksamsten ist. An ei-
nen glatten Boden von Topf oder Pfanne werden daher hochste
Ansprlche gestellt: scharfe Kanten oder Einritzungen mit gratigen
Randern konnen, auch wenn diese nur minimal grof3 sind, die
Oberflache des Kochfelds schnell ruinieren. Die Boden von Topfen
und Pfannen sollten nach auRen abgerundet sein (bei emailliertem
Eisen immer, bei Edelstahl mit Eisensandwichboden meist der Fall)
und andererseits sich in der Mitte leicht nach innen wolben — bei
guten Topfen ist das eigentlich Ublich. Beim Erhitzen dehnt sich
das Material aus, der Boden wird dann gerade und liegt perfekt
auf. In Kapitel C erfahren Sie mehr Gber Topfe.

Gegenlber den Drehschaltern beim klassischen Herd, ob Masse-
platte oder Gas, hat sich eine Menge geadndert: Alles funktioniert
mit elektronischer Regelung. Dabei setzen die meisten Hersteller
auf eine in die Platte eingelassene Tastatur, die auf Beruhrung rea-
giert (Touch Control). Diese Losung ist sicher elegant, optisch un-
auffallig und hygienisch, weil sich nichts dem Putzlappen entge-
genstellt.

Aber diese Bedienfelder haben auch ihre Tucken: Die ersten Lo-
sungen sprachen nicht leicht genug an. Hatte man nur feuchte Fin-
ger oder etwas fettige Hande — und das soll beim Kochen ja vor-
kommen -, ging oft gar nichts mehr. Wer dann die Geduld verlor
und mit einem Lappen Uber die Berlihrungspunkte wischte, konnte
das Glick haben, dass sich nun tGberhaupt nichts mehr einschalten
lie3. Also: Bedienungsanleitung herauskramen, blattern und su-
chen, schliellich darauf kommen, dass man wohl versehentlich die
Kindersicherung in Gang gesetzt hatte ...

Inzwischen sind die Sensoren empfindlicher geworden, lassen
sich zuverlassiger bedienen und sind kaum mehr fehleranfallig. Al-
lerdings sind bei manchen Geraten die Zuordnungen kompliziert

Achtung: Kratzer!

Die Bedienung

von Glaskeramik-

feldern
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Sicherheit

Zuviel des Guten

oder unlogisch. Auch dass ein Umschalten oder eine Einschran-
kung der Funktion haufig von Tonsignalen kommentiert wird, kann
nerven.

Zum Regulieren der Kochfelder gibt es aber auch alternative Lo-
sungen, etwa einen Knopf, der nach Bedarf auf eine bestimmte
Stelle des Feldes gesetzt wird und Uber Magnetkraft den darunter
befindlichen Schalter bedient, wie etwa bei manchen Kochfeldern
der Marken Neff und Siemens. Andere arbeiten mit neben dem
Feld angebrachten Knebeln, Kipphebeln oder anderen Multifunkti-
onsknopfen, an die man sich mehr oder weniger schnell gewoh-
nen kann.

Praktisch alle Glaskeramikfelder sind gegen Uberhitzung geschiitzt —
und das kann bei Kochfeldern mit Heizspiralen oder Halogenstrah-
lern ein groRes Argernis sein: Will man zum Beispiel Fleisch scharf
anbraten, braucht man eine heiRe Pfanne. Wenn nun gerade in
dem Augenblick, in dem das Fleisch eingelegt wird, der Thermo-
stat meint, die Pfanne ware zu heif3, und zurtickschaltet, hat man
Pech gehabt. Die Halogenlampe stellt ihre Funktion ein, vorbei ist
es mit dem roten Leuchten unter der Pfanne, und Sie konnen
nichts dagegen machen: Das Steak zieht Wasser, statt auf starks-
ter Hitze zu braten!

Bei Induktion kann das nicht passieren. Hier gibt es oft sogar
die Booster-Funktion fiir eine oder mehrere Kochzonen, die zusatz-
lich zu der normalerweise ausreichenden Energiezufuhr flr be-
stimmte Zeit noch mehr Energie zum schnellen Aufheizen bereit-
stellt. Da ist dann wirklich was los in Topf oder Pfanne! Die Indukti-
onsfelder der Mittel- und Spitzenklasse erzeugen heute so viel
Energie, dass man auch mit dem Wok darauf bestens kochen
kann (siehe Seite 200). Und wahrend zunachst genau definierte
Kochfelder fur bestimmte TopfgroRen vorgesehen waren, kann
man heute ganz nach Belieben verschieden grofde Topfe auf die
konzentrischen Kreise stellen. Auf Spitzenfeldern einiger Hersteller
kann man seine Topfe und Pfannen sogar nach Bedarf frei umher-
schieben — die Energiequelle wird samt Heizeinstellung sozusagen
mitgenommen.

Die neuen Glaskeramikfelder verfligen, gleichgultig ob sie mit
Heizwendeln, Halogenstrahlern oder Induktion arbeiten, Gber im-
mer mehr Funktionen: Neben der schon angesprochenen Kindersi-
cherung gibt es meist eine multifunktionale Zeitschaltuhr mit We-
cker, Uberhitzungsschutz, Abschaltung bei Uberlaufen von Fliissig-
keit und vieles mehr. Es ist alles naturlich sehr nitzlich und dient
der Sicherheit, geht aber manchmal auch gewaltig auf den We-
cker. Wenn etwa das Feld zu piepsen beginnt, weil ein Stlickchen
Kartoffelschale auf eine Ecke des Bedienfeldes gefallen ist. Hat
man Gllck, lasst sich die Funktion still schalten ...
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Eigentlich ist alles ganz einfach — zumindest in der Theorie. So hatte man es bei der
Einfiihrung des Glaskeramikfelds auch propagiert: Das geschlossene, glatte Feld
sieht schoner und moderner, funktionaler und cooler aus — die altmodischen Masse-
platten lassen kein Hightech-Gefiihl aufkommen. Und das Putzen ist allemal einfa-
cher, wenn man davon absieht, dass Zucker und zuckerhaltige Speisen Schaden auf
der Oberflache des Feldes verursachen, wenn die Glaskeramik heif ist, also Strah-
lungsheizkorper oder Halogenstrahler darunter brennen.

Als Zubehdr wird deshalb stets ein Schaber mit einer glatten, scharfen Klinge (friiher
waren es Halter fiir die klassischen Rasierklingen; seit es die nicht mehr gibt, hat je-
der Hersteller sein eigenes Gerat oder Verfahren, fiir das man fiir viel mehr Geld spe-
zielle Klingen kaufen muss — eigentlich eher argerlich). Kommt Zucker oder eine zu-
ckerhaltige Speise auf die heiRe Kochzone, heilt es: Schnell mit dem Schaber bei der
Hand sein und die Oberflache sofort griindlich sdubern. Beim Einkochen von Konfitii-
re vorher einen speziellen Schutz auftragen, denn es spritzt immer leicht etwas iiber!

Wenn nicht mit Induktion gekocht wird, ist nicht nur Zucker eine Gefahr fiir das Feld.
Auch Plastik- und Alufolie kénnen in Sekundenbruchteilen anbrennen und miissen
unverziiglich beseitigt werden. In diesen Féllen am besten sofort das Feld ausschal-
ten und mit einem speziellen Pflegemittel reiben und polieren, damit die Spuren
nicht dauerhaft eingebrannt werden. Uberhaupt sollte man stets alles, was auf die
heiBen Kochstellen tropft oder fallt, sofort beseitigen. Und immer gleich sauber wi-
schen —am besten mit nassem Kiichenpapier, lieber nicht mit einem Tuch, weil dann
glihendheiBer Dampf entsteht. Achtung mit Mikrofaser-Tiichern: Sind die Kochstel-
len noch heiR, kénnen diese Tiicher anschmelzen und Schaden auf dem Kochfeld
verursachen. All das kann bei Induktion natiirlich nicht passieren.

Nach dem Abkiihlen — wenn die Funktionsleuchten, die noch vorhandene Restwar-
me anzeigen, erloschen sind — immer alles griindlich abwischen und entfetten, am
Ende noch mit (wenig!) Pflegemittel abreiben und polieren.

Auch sie kdnnen Spuren hinterlassen, die Sie sofort beseitigen sollten, denn sie kén-
nen sich unter Hitze fest mit der Glaskeramik verbinden und unschéne Spuren hin-
terlassen, die nicht mehr so leicht zu entfernen sind.

Die ersten Kochfelder hatten stets einen mehr oder weniger iiberstehenden Metall-
rahmen, in dessen rechtwinkliger Kehle sich Schmutz festsetzte. Die Hersteller ha-
ben sich hier inzwischen Losungen einfallen lassen, die leichter zu putzen sind oder
gar keine Probleme mehr machen — am besten ist natiirlich ein plan in die Arbeitsfla-
che eingelassenes, randloses Feld, das mit einer Silikondichtung fugenlos ab-
schlieRt. Leider ist dies natiirlich die arbeitsaufwendigste und teuerste Losung, dafiir
aber auch die praktischste und schonste.
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Mit dem Wok, dem Universalgerat aus der chinesischen Kiche,
das bei uns in den letzten Jahren immer beliebter geworden ist,
stellte sich fur die westlichen Geratehersteller ein Problem. Der
Wok verlangt eine grofRe Hitze, die nur in der Mitte der Rundung
einwirken soll. Vergleichbares kannte man hier nicht. In China
kocht man Uber der offenen Flamme — also bauten hiesige Kiichen-
geratehersteller ebenfalls Brenner mit offener Flamme. Leider in-
formierten sie sich offenbar nicht lGiber das Prinzip des Pfannenruh-
rens im Wok, und so entstanden allenthalben unbrauchbare Gera-
te: Damit sie mehr Power bekamen, gab man normalen Brennern
einfach einen groReren Durchmesser, rlistete sie mit zwei Heizkrei-
sen aus und setzte ein Haltegestell dartber, auf dem der Wok mit
seinem halbrunden Boden sitzen soll. Diese beiden Flammenkreise
erwarmen allerdings den Wok insgesamt und machen seinen rich-
tigen Einsatz damit unmaoglich: Es muss sich namlich die starkste
Hitze in der Mitte des Topfbodens blindeln, aber die Wande hoch
bis zum Rand nachlassen, damit sich die Zutaten nach dem Anbra-
ten im Hitzezentrum, an die Wande befordert, entspannen konnen
und nur langsam weitergaren. Dies sollte in rasend schnellem
Wechsel geschehen, die Zutaten daflr unter standigem Rihren
mit der Bratschaufel in Bewegung gehalten werden. Ab Seite 309
erfahren Sie mehr Uber den Nutzen und die Nutzung des Woks.

Mit keinem von den hiesigen groRen Herstellern angebotenen
Brennern ist das traditionelle Pfannenrihren mit dem Wok mog-
lich. AuRerdem liefern diese Brenner hochstens eine Leistung von
5 Kilowatt — viel flir europaische Verhaltnisse, fur chinesische aber
lacherlich, wo man mit 10, 20, sogar 30 Kilowatt am Wok arbeitet.
Der typische Hitzegeschmack, der durch das Karamellisieren des
in den Lebensmitteln enthaltenen Zuckers entsteht, kann nur in
dieser extrem hohen und zugleich schnell zur Verfligung stehen-
den Hitze erzeugt werden. Die in Europa flr die Induktion erfunde-
nen Wokbrenner mit ihren halbkugeligen Mulden, in denen die
Wokpfanne sitzt, sind keineswegs besser: Auch hier wird der Wok
bis zum Rand hinauf erhitzt, hat alles die gleiche Temperatur, und
der Rand bietet keine Ruhezone.

Aber ein Induktions-Wokbrenner ist ohnehin vollig Uberflissig,
denn man kann mit dem klassischen Wok aus diinnem Eisenblech,
wie man ihn im Asienladen fir wenig Geld kaufen kann, auf dem
normalen, flachen Induktionsfeld bestens arbeiten. Es muss nicht
mal das fur Elektroherde abgeflachte Modell sein, die halbrunde
Version tut's auch: Es genligt der winzige Auflagepunkt, selbst ein
verbeultes Ding funktioniert: Das Induktionsfeld erhitzt exakt den
richtigen Teil des Woks, namlich das Zentrum des Bodens, so
stark, dass Hitzegeschmack entsteht, die Wande jedoch liegen au-
Berhalb des Magnetfelds und bekommen keine Energie mehr ab,
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auch die Griffe bleiben kalt — ein starkes Induktionskochfeld mit
Booster-Funktion ist ideal flir den Wok! Es wird dabei allerdings et-
was mehr Magnetstrahlung frei, weil ja nur ein kleiner Teil der
Kochzone abgedeckt wird. Aber wenn man sich in normaler Entfer-
nung zur Kochstelle aufhalt, bleibt die Strahlung ungefahrlich.

Auch fur den Gasbetrieb gibt es inzwischen hervorragende Bren-
ner, die allerdings raumgreifend oder nicht billig sind. Sie funktio-
nieren nach einem anderen Prinzip: Der Wokboden wird durch
punktgenau ausgerichtete, Gber Kreuz angeordnete Bunsenbren-
ner erhitzt. Dabei sitzt der Wok auf einem inneren, ihn geschlossen
umgebenden Ring, und die entstehende HeilRluft wird durch eine
nach aufden gestaffelte Reihe von gelochten Ringen abgeleitet. Das
hat denselben Effekt wie bei den chinesischen Wokbrennern, die
in einem gemauerten Kamin infernalisch fauchen, wobei der Wok
selbst auf Schamottesteinen sitzt, die seine Wande vor der aufstei-
genden Hitze schitzen. Ein solcher beweglicher, fir AuRen- und
Innenraume zugelassener Brenner verfligt Uber eine Leistung von
9 bis 15 Kilowatt und bringt einen Liter Wasser in knapp einer bis
anderthalb Minuten zum Kochen. Damit lasst sich der echte, fur
die chinesische Kliche so wichtige Hitzegeschmack erzielen.

Vermutlich werden Sie jetzt verstehen, dass von elektrischen
Tischwoks, mit Spiritus oder Petroleum betriebenen Wokbrenner-
Sets abzuraten ist. Damit kaufen Sie keinen Wok, sondern verzicht-
baren, absolut Uberflissigen Firlefanz.

... und fiir Gas
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DER BACKOFEN

Mit vom Lagerfeuer erhitzten Steinen hatte es mal angefan-
gen: Teigfladen, die eine Weile darauf lagen, schmeckten viel
besser als der rohe Brei. Es ist schon ein paar Tausend Jahre
her, dass man auf diese Weise die ersten Fladenbrote buk.
Aber bis zum Backofen, wie wir ihn heute aus unseren Kiichen
kaum mehr wegdenken kdnnen, war es noch ein weiter Weg.

Schon frih aber kam man drauf, dass gemauerte Ofenraume noch
besser geeignet sind, eine gleichmalige Hitze zu halten. So wurde
vor 4000 Jahren schon das Prinzip des Holzbackofens entwickelt,
wie wir ihn auch heute noch benutzen — romischer Backofen ge-
nannt, obwohl ihn schon die Griechen kannten: Im Ofenraum, der
mit hitzespeichernden Steinen ausgelegt ist, wird ein Feuer ent-
facht; wenn es heruntergebrannt ist, wird die Flache von Glut und
Asche gesaubert, um dort das Brot zu backen und auch das Fleisch
zu braten. Das sparte im Gegensatz zum offenen Feuer erhebliche
Mengen an immer knappem Brennstoff.

Uberall auf dem Land hatte man bis vor gar nicht langer Zeit
solche Ofen in gemeinschaftlich oder vom eigenen Hof betriebe-
nen, wegen der Feuergefahr etwas abseits stehenden Backhaus-
chen. Dort buken die Dorfbewohner ihr Brot, schmorten auch mal
den Sonntagsbraten oder einen Auflauf — in letzter Zeit wurden
diese Ofen in Gemeinden wieder restauriert und zu neuem Leben
erweckt.

Erst mit dem 19. Jahrhundert hielten Backofen auch in Wohnungen
Einzug. Mit Holz und Kohle befeuert, dienten sie meist auch als Hei-
zung. In den Arbeiter- und Kleinblrgerwohnungen war die Kiiche
mit dem Ofen oft der einzige warme Raum. In den feudalen Hau-
sern und Etagen der Reichen wohnten die Angestellten im Kichen-
trakt, nahe oder Uber der in diesem Bereich einzigen Warmequelle,
dem Herd oder der Kochmaschine. So nannte man zunachst das
fest eingebaute Ungetlim, spater den transportablen, allerdings
zentnerschweren Herd. Er war mit einem Ofenrohr am Kamin ange-
schlossen, darauf wurde gekocht und in der Rohre gebacken und
gebraten. Und er verfligte Uber eine hochst praktische Einrichtung,
das Wasserschiff, in dem stets heiRes Wasser dampfte.

Es war Knochenarbeit, Holz und Kohle herbeizuschleppen und die
Asche wieder abzutransportieren. All das wurde erst einfacher, als
Ende des 19. Jahrhunderts die Hauser mit Gas versorgt wurden
und spater zunehmend auch mit Strom. Ende 1930 waren in
Deutschland bereits 16 000 Elektroherde in Betrieb. So richtig los

B2

Von den
Anfangen
bis heute

Knusprige Ente mit Rotkohl -~ 210

Schweinshaxe mit
ligurischer Olivencreme > 213

Apfelkuchen mit Eierguss > 214
Steinbutt aus dem Rohr > 215

Der Backofen wird heimisch

Abschied von Kohle und Holz

203




MODERNE FEUERSTELLEN

Tipps fur den
Kauf: Was soll
der Backofen
konnen?

Wie viele Zusatz-
funktionen?

Heizarten

Wie offnet sich
die Tiir?

Hightech oder
Drehknopf?

Braucht man
Teleskopausziige?

Natiirlich kommt es auf die personlichen Koch- und Essgewohnheiten an, was man
von einem Backofen verlangt. Wird mehr Kuchen gebacken oder mehr Fleisch ge-
grillt? Will man auch dampf-, klima- oder mikrowellengaren? Und wie ist das mit
dem Pizzastein? Ein Spitzenbackofen wird eigentlich alles konnen — da braucht man
sich wenig Gedanken zu machen und man kann sich auf das Design konzentrieren.

Die ganz entscheidende Frage: Will man mit Gas oder elektrisch backen — sicher eine
Frage der Gewohnheit. Im Allgemeinen gibt man aber heute der Elektrizitat den Vor-
zug, weil die Arbeitsweisen vielfaltiger und exakter zu steuern sind.

Wer wenig Platz hat, wird sich wiinschen, alles in einem Gerat machen zu kénnen:
HeiBluftbacken, Dampfgaren, Grillen und zusatzlich noch Mikrowelle zum schnelle-
ren Auftauen und gleichzeitigen Braunen — das gibt es heute. Wer mehr Platz hat,
wird die Gerate eher getrennt haben wollen, weil sie dann gleichzeitig einsatzbereit
sind. Praktisch ist auf jeden Fall die Kombination HeiRluft und Dampfgaren: Das soll-
te fiir eine zeitgemaRe, kalorienarme und eine gesunde Kiiche Standard sein. Und
die Kruste eines Bratens wird darin unvergleichlich perfekt. Gleichzeitig Mikrowellen
fiir den Garprozess nutzen zu kdnnen, ist bestimmt weniger wichtig, wenn auch
durchaus wiinschenswert.

Bei den meisten Zubereitungen im klassischen Backofen kommt man am besten mit
HeiBluft (nicht Umluft!) zurecht — diese Heizungsart bringt die prazisesten und
gleichmaRigsten Back- und Bratergebnisse und braucht auch am wenigsten Energie.
Wer viel Kuchen backt, sollte darauf achten, dass Ober- und Unterhitze getrennt zu-
schaltbar sind sind. Wer ofter Fleisch brat, ist mit einem hinzuschaltbaren Grill bes-
ser bedient. Fiir Gefliigel und kompakte Fleischstiick ist sogar ein Drehspie® ratsam.

Tiiranschlag unten ist besser als seitlich, weil man zum Nachziehen des Braten die
Tiir einen Spalt 6ffnen kann, ohne dass die Hitze gleich vollkommen herausfallt.

Bei der neuesten Generation von Backdfen erfolgt die Eingabe meniigesteuert tiber
ein Display — das ist manchmal kompliziert, in jedem Fall aber gewéhnungsbediirftig.
Ob man die vielerlei Programme mit vollautomatischer Hitzefiihrung, Dampfein-
schuss und Trockenphasen braucht, muss jeder selbst entscheiden. Wenn nicht,
kann man sich auf die wenigen Einstellungsarten konzentrieren, die man ofter ver-
wendet —manche Hersteller haben die Meniis inzwischen so gestaltet, dass die Fiih-
rung kinderleicht erscheint und man sich die personlichen Programme separat und
mit zwei, drei mal tippen zurechtlegen kann. Es gibt aber weiterhin Modelle, die ganz
klassisch iiber Drehkndpfe eingestellt werden.

Backwagen und Teleskopausziige nehmen immer Platz im Backraum weg und storen
beim Sdubern — deswegen sollten sie mit einem Handgriff entfernt werden kénnen.
Wer unsicher ist oder nicht iiber die Kraft verfligt, einen groRen Braten sicher he-
rauszuheben, sollte auf jeden Fall eines dieser Hilfsmittel einplanen und sich genau
erklaren lassen. Die Fiihrung muss auch so solide sein, dass sie eine Weihnachts-
gans sicher tragt — und der Backraum trotzdem so groR, dass er sie aufnehmen kann.




Um das Sdaubern zu erleichtern, sind viele Backdfen an ihren Innenwénden beschich-
tet. Dabei unterscheidet man Emaillebeschichtung (sehr glatt, nur mit Backofen-
spray bespriihen, einwirken lassen und auswischen, nicht scheuern!) und Katalyse-
Beschichtung (Emaille mit speziellen Einschliissen, die bei normaler Backtemperatur
die Speisespritzer zu unschédlichem Kohlendioxid und Wasser verwandeln — diese
niemals mit Putzmitteln bearbeiten, die Funktion geht sonst verloren). AuRerdem
gibt es sich selbst reinigende Backofen, die fiir langere Zeit extrem erhitzt werden
(ca. 500 Grad), wodurch die Lebensmittelreste zu Asche verbrannt und ausgewischt
werden konnen — dieses Pyrolyse-Verfahren soll jegliche Putzarbeit tiberfliissig ma-
chen, verbraucht aber dazu sehr viel Energie und arbeitet zum Beispiel an den Tiiren
nur mangelhaft, weil diese nicht heill genug werden — da muss man dann handisch
nacharbeiten. Deshalb ein bedingt praktisches, aus dkologischer Sicht eher weniger
empfehlenswertes Verfahren.

Wer berufstatig ist, wird eine Zeitschaltuhr schatzen, die den Herd zum gewiinsch-
ten Zeitpunkt ein- oder ausschaltet oder die Temperatur verandert. Ein Wecker, der
das Ende der eingestellten Garzeit auch akustisch mitteilt, ist auf jeden Fall von Vor-
teil. Ein beheizbarer Pizzastein (siehe Seite 218) ist eine wunderbare Sache, aber
ziemlich teuer. Man kann sich mit einem Schamottestein behelfen, den man auf den
Rost auf den Boden des Ofens legt und eine Stunde vorheizt.

Wie heiR der Backofen auBen wird und ob die Glasscheibe gut isoliert ist, ob der
Thermostat genau funktioniert und die Temperatur exakt fiihrt, und ob die Tempera-
turverteilung im Backraum optimal ist, all das kann man als Kunde nicht iiberpriifen —
da helfen lhnen die Untersuchungen der Stiftung Warentest.

mit der modernen Klichenausstattung ging es aber erst nach dem
Krieg. Mit dem Wirtschaftswunder zog der Fortschritt in die meis-
ten Haushalte ein.

Ein voll ausgestatteter Backofen ist heute keine simple Rohre mehr
mit einem Temperaturschalter, einem Wahlknebel fir die Hitzeflih-
rung und einer Uhr, sondern ein hochst komplexes Hightech-Ge-
rat. Die teureren Einbaugerate verfugen tUber multiple Funktionen,
elektronisch gesteuerte Programme, die auch kompliziertere Ar-
beitsgange automatisch und ohne Aufsicht erledigen. Eingreifen
kann man in diese optimierten Prozesse oft nicht mehr, wenn sich
etwa Wasserdampf und trockene Waustenluft im Backofen ab-
wechseln, die Temperatur wahrend eines Bratvorgangs mehrmals
hoch- und wieder runtergefahren wird, HeiRluft zu- oder abge-
schaltet, die Unterhitze verstarkt oder von oben der Grill zuge-
schaltet wird: Geling-Garantie wird zumindest laut Eigenwerbung
der Hersteller mitgeliefert. Im besten Fall kann man zumindest viel
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Zeit sparen oder sich anderen Dingen widmen und auch etwa zu
einem bestimmten Zeitpunkt etwas fertig garen lassen.

Man kauft sich nicht alle Jahre einen neuen Herd. Wenn man vor
dieser Anschaffung steht, ist man hilflos angesichts der immensen
Auswahl und den beiden entscheidenden Fragen:

Was soll ein Backofen kénnen, worauf kommt es an? Und wo
soll er stehen?

Heute bilden Backofen und Kochplatten als Standmodell keine
unauflosliche Einheit mehr, die beiden Funktionen sind — wenn
man das will — inzwischen vollkommen getrennt und lassen sich
unabhangig voneinander einbauen. Das ist praktisch, weil man
nicht mehr vor dem heiflden Backofen stehen muss, wenn man am
Herd kocht. Und weil man den Backofen auch in Griffhohe in die
Schrankwand setzen kann.

Man muss sich allerdings Uberlegen, was man will — die Vorstel-
lung, man wird ohne sich blicken zu mussen das Brutzeln des Bra-
tens betrachten kénnen, mag verfuhrerisch sein. In der Praxis ist
aber ein in Augenhohe angebrachter Backofen untauglich: Man
muss die Arme machtig heben, wenn man sich nicht an der Klapp-
tlr verbrennen will, und das Herausheben eines schweren Braters
wird zu einer waghalsigen Unternehmung. Da hilft dann auch kein
Teleskopauszug, der obendrein den Backraum verkleinert und das
Putzen erschwert — auch das Saubermachen ist Ubrigens bei einer
zu hoch eingebauten Backrohre ein Problem. Eine Position etwas
Uber Knie- bis Hifthohe ist der verniinftigste Kompromiss.

Ausnahme: Ein Backofen mit Aufzug, der auf Augenhohe ange-
bracht ist, dessen Boden aber mit dem Kuchenblech oder Brater
auf die Hohe der Arbeitsflache abgesenkt werden kann, ist teuer,
aber durchaus praktisch. Dann kann man tatsachlich von allen Sei-
ten zugreifen oder etwas hineingieRen, ohne Angst haben zu mus-
sen, sich zu verbrennen. Ein Nachteil ist allerdings der eher kleine
Backraum und die Tatsache, dass die Arbeitsflache unter dem Ofen
freigehalten werden muss. Man braucht also viel Platz fur ein rela-
tiv kleines Gerat.

Andererseits gibt es inzwischen von mehreren Herstellern den
90 Zentimeter breiten Ofen, der naturlich fur einen grof3en Braten
oder mehrere Bleche mit Partykuchen bestens geeignet ist und
Uber alle Funktionen verfugt, die man sich vorstellen kann. Wenn
er flr den eingebauten Dampfgarer (Kombidampfer) eine feste
Wasserzuleitung braucht, wird man ihn in der Nahe der Sptle un-
terbringen, moglichst direkt unter der Arbeitsflache. Oder noch et-
was hoher in der Schrankwand — Richtwert: Kuchenblech mit nach
unten ausgestreckten Armen waagrecht halten — das ware die opti-
male oberste Einschubhohe.



Und dann ist es schlieRlich entscheidend, wie viel Platz in der Ku-
che ist. Man muss sich fragen, ob man eine Reihe von Spezialgera-
ten aufstellen kann oder ob moglichst viele unterschiedliche Funk-
tionen in einem einzigen Gerat untergebracht werden mussen. So
ein Alleskonner mag im einen oder anderen Fall zwingend notwen-
dig sein — fur einen groReren oder intensiv geflihrten Haushalt gibt
es aber auch wenigstens ein triftiges Argument gegen diese eierle-
genden Wollmilchsaue: Solange der Backofen mit einer seiner vie-
len Fertigkeiten gerade genutzt wird, steht er flir andere Zwecke
nicht zur Verfigung. Wer beispielsweise die Mikrowelle gern zum
Zurusten von Zutaten nutzt — Zwiebeln flir den Hackfleischteig
dunsten, Milch fir den Hefeteig erwarmen, die Schokolade flir das
Dessert schmelzen — oder einen Fisch dampfen will, kann all dies
nicht tun, wenn im Ofen gerade der Kuchen backt oder der Braten
schmort.

Es ist die klassische Art, den Backofen zu erwarmen: Oberhalb und
unterhalb des Ofenraums verlaufen die Heizschlangen, die mit ih-
rer Strahlungshitze daflir sorgen, dass die starkste Hitze ganz oben
im Ofenraum oder in Bodennahe herrscht. Und durch die Wahl der
Einschubhohe lasst sich gezielt eher mehr Unter- oder grofdere
Oberhitze nutzen. Die Luft wird nur schwach im Ofenraum bewegt,
Fachleute sprechen von , nattrlicher Konvektion”, die ausschliel3-
lich dadurch entsteht, dass die heilRere Luft nach oben steigt. Bei
manchen Modellen lassen sich Ober- und Unterhitze getrennt von-
einander an- und abschalten oder regulieren. Verstarkte Unterhitze
ist beispielsweise bei saftigen Obstkuchen empfehlenswert, deren
Boden moglichst knusprig werden soll, kraftigere Oberhitze
braucht man, falls man einen Auflauf Gberbacken will.

Moderne Backofen bieten eins von beidem in jedem Fall. Um es
gleich zu sagen: Es ist nicht dasselbe.

Bei Umluft walzt ein Geblase die (meist durch Ober- und Unter-
hitze erzeugte) Warme im Ofenraum um. Umluft sorgt flr Wirbel
im Ofenraum — der Fachmann spricht von ,,erzwungener Konvekti-
on”. Dieser Windstrom trocknet Empfindliches aus; Baisers fallen
im Lufthauch leicht zusammen.

Bei HeiRluft wird durch einen an der Rickwand befindlichen
Heizkorper erhitzte Luft in den Ofen hineingeblasen und gleichzei-
tig umhergewirbelt. Deshalb ist der Ofenraum schneller heif3, es er-
Ubrigt sich das Vorheizen und die Temperatur ist auf allen Ebenen
gleich; man kann also perfekt auf mehreren Blechen libereinander
arbeiten. Die stets gleichmaRig erhitzte Luft wirkt direkter und lie-
fert gleichmaRigere Ergebnisse als die lediglich umgewalzte Luft
im Umluftherd.

Bei manchen, meist teureren Herden lasst sich das Umwalzge-
blase zu den verschiedenen traditionellen Garmethoden hinzu-
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Der perfekte
Braten

schalten, also etwa HeilRluft mit Unterhitze kombinieren (was ja
zweierlei Heizquellen voraussetzt). Andere bieten beide Stufen ge-
sondert an, sodass sie sich nicht kombinieren lassen. Und wieder
andere wechseln die Hitzeflihrung nach Programmen, schalten be-
stimmte Ablaufe automatisch. In jedem Fall bewirkt eine bessere
und schnelle Warmeverteilung Energieersparnis: Man kommt mit
Umluft oder HeiRluft in etwa mit 20 bis 30 Grad weniger Tempera-
tur aus als mit reiner Ober- und Unterhitze. Das ist auch der Schlis-
sel, mit dem man unvollstandige oder friihere Rezeptangaben — die
immer auf Ober-/Unterhitze beruhten — fiir die moderneren Ofen
umrechnen kann.

In der standig im Backofenraum in Bewegung gehaltenen heiRen Luft gelingen Bra-
ten besonders gut, Gefliigel bekommt eine rdsche Haut, die Schwarte vom Schwei-
nebraten wird schon knusprig. Wichtig ist dabei, dass man zu Beginn die Hitze so
hoch wie maglich einstellt — und zwar so lange, bis der Braten brutzelt. Erst dann
wird das Wurzelgemiise fiir die Sauce in der Bratenpfanne verteilt, die Hitze jetzt re-
duziert, damit es nicht verbrennt. Wein wird erst angegossen, wenn das Gemiise be-
reits weich ist — seine Sdure wiirde das Garwerden des Wurzelwerks verhindern, es
bleibt hart und man kann es dann nicht zum Binden der Sauce verwenden. Fiir die
restliche Garzeit geniigt eine Temperatur von etwa 120 bis 140 Grad. Simple Faustre-
gel: Je niedriger die Temperatur, desto saftiger der Braten — und umso mehr Zeit
muss man ihm natiirlich im Ofen génnen. Wer einen Backofen mit Dampfgarer-Funk-
tion (Kombidampfer) sein eigen nennt, beginnt anders: Zunachst das Gefliigel oder
den Krustenbraten dampfen (Schwarte erst danach einschneiden), dann erst beginnt
das Braten, wie oben angegeben (siehe Seite 227).
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KNUSPRIGE
ENTE MIT
ROTKOHL

Fiir drei bis vier Personen

1Ente (ca. 2 kg)

1 Méhre

1 Lauchstange

1 Stiick Sellerieknolle
1-2 Selleriestangen
1Zwiebel

1 Apfel

Salz, Pfeffer

1 gehdufter TL getrockneter Majoran
500 ml Weiflwein

ca. 500 ml Briihe

Rotkohl:

1 mittelgrof3er Rotkohlkopf
2-3 EL Entenflomen

1EL fein gewiirfelter Ingwer
1EL fein gewiirfeltes Zitronengras
1-2 Chilischoten (nach Schirfe)
1 gehdufter EL Zucker

3 EL Essig

1 TL Wacholderbeeren

1 TL Piment

250 ml Briithe

Getrdnk:

Kriftiger Rotwein — zum Beispiel ein
Lemberger aus Wiirttemberg oder
Blaufrankisch aus dem Burgenland -
es handelt sich um dieselbe Rebsorte.

Backofen - 203
Briter - 375
Sieb - 453
Schnitzelwerk der

Kiichenmaschine - 112
Gurkenhobel - 120
Fleischklopfer - 485
Mixstab - 25
Kasserolle - 299

0
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Die Ente sollte mit Kérnern und nicht mit Kraftfutter gemastet
sein, eine schone deutsche Bauernente - frisch oder tiefge-
kiihlt.

e Die Ente innen und auRen mit Kiichenkrepp sauber wischen.
Das Flomen genannte Fett aus der Bauchhohle 16sen und flir das
Kraut sehr fein wirfeln. Das WurzelgemtUse, auch die Selleriestan-
gen, die Zwiebel und den Apfel putzen, schalen — alles in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Schissel mit Salz, Pfeffer und Majoran
grundlich vermischen. Ein Drittel davon locker in den Entenbauch
fiillen. Die Offnung mit Zahnstochern zustecken oder mit Kiichen-
zwirn zunahen.

e Die Ente auch auRen mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit der
Brust nach oben in einem Brater in den auf starkster Stufe vorge-
heizten Ofen schieben (250 bis 280 Grad). Nach zehn Minuten be-
ginnt die Ente zu brutzeln und ihr Fett von sich zu geben.

e Das restliche gewdrfelte Wurzelwerk im Brater verteilen und an-
rosten. Die Ente jetzt auf einem Rost Uber den Brater setzen, die
Ofenhitze auf 160 Grad herunterschalten, die Tir einen Moment
geoffnet halten, damit die starkste Hitze entweicht. Das Gemuse in
etwa 20 Minuten weich dlinsten. Erst dann den Wein angief3en
und auf 120 Grad herunterschalten. Die Ente eine weitere knappe
Stunde braten, dabei ab und zu mit Bratenjus beschopfen. An die-
ser Stelle mit der Vorbereitung des Rotkrauts beginnen (siehe fol-
gende Seite).

e Am Ende des Bratvorgangs flir die Sauce das Gemuse aus der
Bratenpfanne mitsamt dem Jus in eine Kasserolle umgief3en — wer
einen klaren Bratenjus haben will, gief3t alles durch ein Sieb, wer
viel kraftige Sauce mochte, gibt alles oder wenigstens einen Teil
des Schmorgemises hinzu. Das wird dann mit dem Mixstab pu-
riert und so lange glatt gemixt, bis die Sauce die gewiunschte Kon-
sistenz hat. Auch den klaren Bratenjus kann man mit einem Mix-
stab aufmixen, bis das Entenfett damit emulgiert, das ergibt eine
dunnere, dennoch cremige Sauce. Nochmals abschmecken und in
einer Sauciere zur Ente servieren.



e Fir das Rotkraut den Kohlkopf halbieren oder vierteln, dicke
Striinke herausschneiden. Den Kohl auf einem Gurkenhobel oder
mit dem Schnitzelwerk der Klichenmaschine in feine Streifen ho-
beln.

e |n einem breiten Topf den fein gehackten Entenflomen auslas-
sen, Ingwer, Zitronengras und Chili andlinsten, den Zucker daru-
berstreuen und auf kraftigem Feuer karamellisieren. Mit Essig ablo-
schen, die mit dem Fleischklopfer zerdriickten Gewdrzkorner zufi-
gen. Das Kraut damit sorgsam mischen. Mit Salz und Pfeffer wir-
zen, Brihe angielRen, aufkochen und zugedeckt auf milder Hitze
sanft etwa eine halbe Stunde schmurgeln.

DER BACKOFEN - B2 ] ‘
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Die klassische Zubereitung: im Backofen, bei Unter- und Ober-
hitze, besser noch bei Um- oder HeiBBluft. Die Schwarte der
Haxe soll knusprig werden (also moglichst viel Fett und Fliis-
sigkeit herausbraten), das Fleisch um den Knochen hingegen
muss saftig bleiben - dann ist eine Schweinshaxe ein groRarti-
ger Genuss! Man kann sie allerdings auch grillen oder, noch
besser, im Kombidampfer zubereiten. Der Kiimmel, auf den in-
zwischen leider oft verzichtet wird, weil ihn angeblich viele
Leute nicht moégen, sollte unbedingt beibehalten werden: Er
macht den Braten nicht nur wiirziger, sondern auch sehr viel
vertraglicher!

e Die Schwarte mit einem sehr scharfen Messer kreuzweise dia-
gonal einschneiden (oberbayerische Art), damit der Braten schlief3-
lich aussieht, als sei er von einem bayerischen Rautenmuster Uber-
zogen, oder die Schnitte rechtwinklig setzen (frankische Art). Ach-
tung: Wenn es ein ausgewachsenes Schwein war, von dem die
Haxe stammt, empfiehlt es sich, die Schwarte nach dem nachsten
Schritt (also dem Vorkochen) einzuschneiden — sie ist unter Um-
standen einfach viel zu fest.

e Das Fleisch rundum mit zerdriicktem Knoblauch, Kimmel, Salz
und Pfeffer kraftig einreiben. Mit der Schwarte nach unten in einen
Brater setzen, die ganz grob gehackten Zwiebeln und das zerklei-
nerte Wurzelwerk danebenstreuen und das Wasser angiefRen. Die
Haxe in den 220 Grad heif3en Ofen schieben und 20 Minuten sozu-
sagen vorkochen.

e Nach dieser Ankochphase das Fleisch umdrehen, die Hitze auf
180 Grad reduzieren. Jetzt weitere 90 bis 100 Minuten braten, bis
der Braten gar ist. Dabei immer wieder mit Bier und Bratensaft be-
schopfen.

e Gegen Ende die Hitze ruhig noch einmal auf 250 Grad hochdre-
hen, damit die Kruste schon knusprig wird. Zum Schluss die Ober-
flache mit Bier einstreichen und den Braten noch einmal fiir einige
Minuten ins heilde Rohr oder sogar unter den Grill stellen.

e Fur die Olivencreme: Alle Zutaten im Mixbecher mit dem Pdrier-
stab zu einer glatten, cremigen, geradezu mayonnaisenartigen
Sauce purieren. Sollte sie zu dick sein, einen Schuss Briihe angie-
3en und mitmixen. Kraftig abschmecken.

Getrank: Bier oder ein erfrischender Rotwein, etwa eine Rossese
di Dolceaqua aus Ligurien, ein Bardolino oder leichter Valpolicella,
Marzemino (Trentino) oder St. Magdalener (Stdtirol).

.

.

.

.

.

.

.
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SCHWEINSHAXE
MIT
LIGURISCHER
OLIVENCREME

Fiir sechs Personen

1Schweinshaxe (ca. 1,5-1,8 kg)
1 Knoblauchzehe

2 TL Kiimmel

Salz, Pfeffer

2 Zwiebeln

Wurzelwerk

500 ml Wasser

ca. 250 ml Bier zum
Angiefien und Bestreichen

Olivencreme:

3-4 junge Knoblauchzehen
1 EL scharfer Senf

2 EL Tapenade (Olivencreme)
2 EL Kapern

3-4 Anchovisfilets

Salz, Pfeffer

4 EL ligurisches Olivenol
2-3 EL Zitronensaft

etwas Zitronenschale

¥%-1 frische rote Chilischote

Backofen - 203

Kombiddmpfer > 222

Briter - 375

Mixstab - 25
e
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APFELKUCHEN
MIT EIERGUSS

Fiir eine Form von @ 26 cm

% Rezept siifler Miirbteig (Seite 104)
Butter fiir die Form

1kg sduerliche Apfel

200 g Sahne

3 Eier

75-100 g Zucker (nach Geschmack)
1 Tiitchen Vanillezucker

abgeriebene Zitronenschale

AufSerdem:
Puderzucker zum Bestduben

Tipp:

Schauen Sie mal in Frankreich oder
Italien aufmerksam in die Schaufens-
ter von Patisserien und Konditoreien —
Sie werden feststellen, dass die Ober-
flachen der Kuchen viel dunkler sind
als bei uns, dass meist die Rander fast
angebrannt wirken. Man ist eben mu-
tiger beim Karamellisieren der gezu-
ckerten Oberfliche, fordert damit ei-
nen kraftigen Geschmack. Helle Ober-
flachen hingegen signalisieren immer
ein wenig lahme Langeweile. Um die
zu vermeiden, kann man gerne zum
Schluss der Backzeit noch den Grill zu-
schalten, falls der Backofen dariiber
verfigt.

- 203
- 384

Backofen
Springform

-0
L]
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Auf einem knusprigen Miirbteigboden saftige Apfel und darii-
ber ein cremiger Guss - ein Zungenschmeichler!

e Den Teig wie vorne beschrieben zubereiten und kalt stellen.
Dann dinn ausrollen und eine eingefettete Springform damit aus-
legen. Den Rand schon hochziehen und glatt abschneiden, damit
er eine schone Kante bekommt.

* Die Apfel schélen, vierteln, vom Kerngehause befreien, langs in
halbfingerdicke Scheiben schneiden. Auf dem Teigboden mog-
lichst akkurat von auf3en nach innen dachziegelartig anordnen.

* |n den auf 180 Grad HeiRluft (200 Grad Ober- und Unterhitze)
vorgeheizten Backofen schieben; wenn moglich sogar Unterhitze
wahlen oder die Form so weit wie moglich unten einschieben. Et-
wa 30 Minuten vorbacken.

¢ Inzwischen Sahne, Eier, Zucker, Vanillezucker und Zitronenscha-
le glatt quirlen. Auf den vorgebackenen Boden gieRen. Weitere
15 bis 20 Minuten backen, bis die Eiersahne gestockt und ist. Die
Apfelkanten sollten jetzt appetitlich braunen, dirfen sogar richtig
dunkel karamellisierte Stellen zeigen.

e Den Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben. Er
schmeckt am allerbesten gerade eben noch lauwarm zum Kaffee.
Ruhig mit einem Schlag Sahne ...



Am besten schmeckt Steinbutt an der Grate gebraten! Denn
die Graten geben dem zarten Fleisch mit ihren gelatindsen
Stoffen Saft und geschmackliche Kraft. Der Fisch wird auf bei-
den Seiten mit einem scharfen Messer schrag eingeschnitten,
sodass die Schnitte durch das Fleisch bis auf die Mittelgrate
reichen - jetzt kann die Hitze gleichmaRig eindringen. Auch
die Gewiirze wirken dann natiirlich intensiver, aber wir neh-
men nicht viel: nur Salz, Pfeffer und allerbestes Olivenol. Dazu
frisch abgeriebene Zitronenschale und Petersilie.

e Den Steinbutt waschen, auch innen. Gut abtrocknen. Mit einem
scharfen Messer auf beiden Seiten oberhalb und unterhalb der Mit-
tellinie das Fleisch einschneiden, die Schnitte so weit auseinander
setzen, dass jeweils eine Portion abgeteilt wird. Dann lasst sich der
Fisch spater auch besser vorlegen. In die Schnittstellen Salz und
Pfeffer reiben. 3 EL Olivenol mit abgeriebener Zitronenschale und
gehackter Petersilie verriihren und ebenfalls zwischen die Schnitt-
flachen verteilen.

e Den Fisch mit der hellen Seite nach unten auf ein tiefes Back-
blech legen. Im 200 Grad heifsen Ofen (HeiRluft; 220 Grad Ober-
und Unterhitze) etwa 20 Minuten garen. Der Fisch ist fertig, wenn
die Schnittflachen sich appetitlich hervorwolben.

e Den Saft vom Blech in einen Mixbecher gieRen, Zitronensaft zu-
figen und 2 bis 3 EL Olivendl. Mit dem Mixstab glatt mixen. Die
cremige Sauce mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.

e Zum Vorlegen das Fleisch entlang der Schnitte von der Grate 16-
sen, mit der Haut nach oben auf vorgewarmten Tellern anrichten
und mit etwas Sauce betraufeln.

e Als Beilage genlgt frisches WeiRbrot zum Aufwischen des
Safts. Es passt aber auch gut griiner Spargel dazu.

DER BACKOFEN - B2 ] ‘

STEINBUTT
AUS DEM
ROHR

Fiir sechs Personen

+ 1ganzer Steinbutt von 1,8-2 kg
« Salz, Pfeffer

« 5 EL Olivenol

» 1unbehandelte Zitrone

- glatte Petersilie

* 1Prise Zucker

Wein:

+ Ein weifler Burgunder oder ein krafti-
ger Chardonnay, Weif3- oder Graubur-
gunder aus Deutschland, der ruhig ei-
nen (teilweisen) Ausbau im Holzfass

erfahren haben darf.

Backofen - 203

Mixstab - 25
o
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Der Zusatz-Grill
Im Backofen

Ubergrillte Riesen-
champignons - 216

,Vom Grillen“ - 229ff.

UBERGRILLTE
RIESEN-
CHAMPIGNONS

Fiir vier Personen

5 grof3e, frische, festfleischige
Champignonhiite

1 kleiner Zucchino

Y% rote Spitzpaprika
1kleine Mohre

2 Schalotten

1-3 Knoblauchzehen
2-3 EL Butter
Salz, Pfeffer, Petersilie

1Tasse Kartoffelpiiree (z.B. von Seite
226) oder 2 gekochte Kartoffeln

100 g frisch geriebener Kise

» Butterflockchen
Backofen - 203
Zusatz-Grill im Backofen - 216

Ly

216

Die daflir an der Oberseite des Backofenraums offen angebrachten
Heizschlangen lassen sich bei Bedarf extra ein- oder zuschalten.
Man kann also diese Heizschlangen zum ,,normalen” Grillen alleine
nehmen oder die kurze, direkte Hitze von oben zum Uberbacken,
zum Uberfliammen, zum Bridunen am Ende des Bratens oder Ba-
ckens anschalten. Die direkt einwirkende Hitze der rotgliihenden
Grillstdbe oder -schlangen am Backofenhimmel geben damit Ku-
chen und Auflaufen den letzten Pfiff, man kann damit Toasts grati-
nieren und flache Fleischstiicke grillen, die man auf einem Rost
moglichst nahe darunter einschiebt. Steaks oder Wirstchen mis-
sen nach gut der halben Zeit gewendet werden.

Manche Backofen bieten als Sonderzubehor einen Drehspield
an. Darauf werden Gefllgel oder kompakte Bratenstlicke gesteckt,
ein eingebauter Motor halt die Sache in Bewegung und dreht das
Grillgut gleichmaRig immer wieder an den Grillschlangen vorbei.
Im Kapitel ,,Vom Grillen” erfahren Sie mehr dazu und wie man auf
dem Drehspiel3 Taubchen und Stubenktken grillt.

Einige Hersteller haben ihre Backofen flir ein sogenanntes ,,Um-
luftgrillen” eingerichtet, wobei die durch die Grillschlangen aufge-
heizte Luft durch ein Geblase herumgewirbelt wird — das verktrzt
die Garzeit und flache Bratenstlicke, wie Steaks, braucht man nicht
zu wenden.

Die fast vorspeisentellergro3en, fleischigen Pilzhiite sind ein
fabelhaftes Bett fiir die unterschiedlichsten Dinge, von der
herzhaften Hackfleischfiillung iiber eine zarte Fischfarce bis
zum kunterbunten Gemiise - alles passt. Und man hat ohne
Miihe ein originelles Gericht.

e Die Stiele aus den Hlten herausdrehen oder besser schneiden,
damit die Hute intakt bleiben. (Sie konnen im Suppentopf noch fir
Geschmack sorgen, fur die Fullung sind sie jedoch zu zah). Einen
der Pilzhlte fein wirfeln. Das Ubrige Gemuse ebenfalls in Wrfel
etwa derselben Grofde schneiden oder hobeln.

e Schalotten und Knoblauch sehr fein wirfeln, in einer Pfanne in
heiRer Butter andlinsten. Gewdrfeltes Gemuse zufligen: zuerst die
Mohre, dann Champignons, schlieRlich Zucchini und Paprika. Ge-
muse salzen und pfeffern. Fein gehackte Petersilie unterrihren.

e Das Kartoffelplree oder die gekochten, fein geriebenen Kartof-
feln untermischen. Diese bunte Masse in die Hute verteilen.

e Geriebenen Kase darlberstreuen, Butterflockchen daraufset-
zen. In einer feuerfesten Form unter den Grill in den auf 180 °C
(HeiRluft) vorgeheizten Backofen schieben, wenige Minuten gril-
len, bis der Kase zu schmelzen beginnt und das Gemuse braunt.
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Der Pizzastein

Brotteig Grundrezept > 96
Die Pizza -~ 219

Im Idealfall ist das ein Schamottestein, den man auf einen Rost
Uber eine Heizschlange bettet, die Uber eine Steckdose an der
Ofenrlickwand angeschlossen wird. Es dauert knapp eine Stunde
auf hochster Heizstufe, bis die Steinplatte genligend Hitze aufge-
nommen hat, dann aber ist die Pizza, die mithilfe eines Holzschie-
bers direkt auf den Stein geschoben wird, in wenigen Minuten
gar — wie in einem echten Pizzaofen, mit brodelndem Belag und
knusprigem Boden: Wer bis dahin noch kein Pizzafan ist, der wird
es spatestens mit dem Pizzastein.

Leider bieten das nur wenige Ofen-Hersteller an. Man kann sich
aber behelfen: Lassen Sie sich vom Ofensetzer eine Platte zu-
schneiden, etwa 2 Zentimeter dick, so grof3, dass sie mit finger-
breit Platz drum herum in den Ofen passt. Dann entweder auf ei-
nem Rost auf den Ofenboden legen oder, falls der lGber gentigend
tiefe Rillen verflgt, die fur Luftzirkulation sorgen, direkt darauf.
Ebenfalls eine Stunde auf hochster Stufe vorheizen, wenn maoglich
Unterhitze hinzuschalten. Das ist nicht sehr energiebewusst, aber
es funktioniert!

Auch zum Brotbacken ist der Stein die richtige Unterlage. Frei
geformte Brote werden mit dem Holzschieber direkt auf die Stein-
platte geschoben. Allerdings braucht sie dann nicht so stark vorge-
heizt zu sein. Bei Weizenbroten gentigen 200 bis 220 Grad Ofenhit-
ze. Brote aus schweren Roggenteigen vertragen mehr, sie werden
bei 250 Grad ,an”gebacken, nach einer halben Stunde schaltet
man auf 160 bis 180 Grad herunter.



Der Klassiker, den wirklich jeder mag - und der mit einem
Backstein im Backofen perfekt gelingt. Belegen kann man sie
natiirlich mit allem, was man mag oder im Vorrat hat.

e Den Teig wie vorne beschrieben herstellen und gehen lassen.
Tennisballgrof3e Portionen teilen, zu Kugeln formen und zugedeckt
nochmals gehen lassen. Dann auf einer bemehlten Flache mit dem
Nudelholz halbzentimeterdliinn moglichst rund ausrollen.

e Zuerst gleichmalig mit dem Tomatenpuree bestreichen, rund-
um einen halben Zentimeter breit frei lassen — dort kann der Teig
hochgehen und die Pizza bekommt einen hiibschen, gleichmali-
gen Rand.

e Die Pizza nach Belieben belegen, mit Tomatenwdrfeln, zerzupf-
ten Anchovisfilets, Salami, Schinken, Zwiebelringen und Chili,
Wiirfeln vom Kase — am Ende salzen, pfeffern, mit Oregano be-
streuen und gleichmafig mit Olivenol betraufeln. Vor allem Letzte-
res ist sehr wichtig, das gibt der Pizza nicht nur Geschmack, son-
dern sorgt auch nochmals flir eine Verstarkung der Hitze von oben,
weil durch die Olschicht keine Flussigkeit verdampfen kann und
dadurch kein Kihlungseffekt entsteht.

e Die Pizza mithilfe eines Holzschiebers auf den vorgeheizten
Stein im Backofen schubsen — je nach Ofenhitze und Starke des
Teiges und Belages ist sie in einer Minute (!) bis 10 Minuten fertig —
ohne Pizzastein auf dem Blech gebacken, missen Sie mit 10 bis 20
Minuten rechnen. Sobald der Rand rundum knusprig wird, der Be-
lag appetitlich brodelt, die Pizza mit dem Schieber herausholen
und sofort genielRen!

.

.

.
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DIE PIZZA

Fiir sechs bis acht Personen

1Rezept Brotteig (Seite 96)

250 ml Tomatenpiiree
(gekauft oder selbst gemacht)

3—-4 Tomaten
8-10 Anchovisfilets (in Ol)
50 g Salami (diinne Scheiben)

50 g Schinken (roh oder gekocht,
diinne Scheiben)

2 Frithlingszwiebeln
griine oder rote Chilischoten
eventuell Paprika (feine Streifen)

150 g Mozzarella oder
150 g Schafskase

Salz, Pfeffer
Olivendl zum Betrdufeln

getrockneter Oregano

Backstein - 218

Backofen - 203
o
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DER
DAMPFGARER

Wahrend man friiher einfach einen Topf mit Wasser auf den
Herd stellte, das Wasser zum Kochen brachte und dann das zu
garende Lebensmittel in einem Siebeinsatz hineinhangte, wird
in modernen Kiichen mehr technischer Aufwand getrieben.
Die neuen Spezialgerate haben den Vorteil einer genaueren
Temperaturfiihrung, sie arbeiten effektiver und das Ergebnis
ist programmierbar. Wie man in der technisch einfacher aus-
geriisteten Kiiche einen simplen Dampftopf oder Wok mit
Bambuseinsatz nutzt, steht auf Seite 322.

Das Prinzip des Dampfgarers ist schnell erklart: HeiRer Dampf um-
wabert, erwarmt und gart die Lebensmittel, die man in ihn hinein-
gestellt hat. Und das hat viele Vorteile, denn in der Feuchtigkeit des
Dampfes kann nichts austrocknen und, anders als beim Kochen in
Flussigkeit, auch nichts auslaugen — Gemuse bewahren ihre scho-
ne Farbe und ihre Vitamine, Fisch behalt seine Struktur und bleibt
wunderbar saftig. WWenn Dampf erzeugt oder eingeleitet wird, wird
der Sauerstoff aus dem Garraum verdrangt und damit Oxidation
vermieden. Farbe und Aromen bleiben deshalb klar und rein. Noch
dazu kommt man mit wenig Fett aus (Butter oder Ol fligt man eher
ihres guten Geschmacks wegen hinzu, sozusagen als Gewlrz). Da-
durch, dass keine Roststoffe entstehen, bleibt zudem der Eigenge-
schmack erhalten. Ein weiterer Vorteil: Schwer verdauliche Fett-Ei-
weil3-Verbindungen konnen sich nicht bilden — im Dampf gegarte
Speisen sind deshalb besonders magenfreundlich. Und nicht zu-
letzt lassen sich im Dampf fertige Speisen und Tiefkuhlgerichte
hervorragend wieder aufwarmen — oder ,regenerieren”, wie es in
der modernen Kiichensprache heif3t.

Die Bandbreite der auf dem Markt erhaltlichen Dampfgarer
reicht von sehr preiswerten, mobilen, fast primitiv anmutenden
Plastikgeraten (die aber trotzdem ganz gute Ergebnisse liefern
kénnen) bis zu teuren, elektronisch gesteuerten Edelstahl-Einbau-
geraten der Luxusklasse, die mit allem Raffinement ausgestattet
sind. ,,Dampfgarer” ist also ein recht dehnbarer Begriff — obwohl
das Prinzip ja sehr simpel anmutet (siehe Kasten auf Seite 222).
Aber freilich werden mit den unterschiedlichen Geraten auch sehr
unterschiedliche Bedtrfnisse befriedigt. Sicher ist allemal, dass die
Speisen mit keiner anderen Garmethode so wenig von ihrem na-
turlichen Zustand verlieren, so saftig, leicht und bekommlich blei-
ben. Es konnen ganz unterschiedliche Gerichte zur selben Zeit auf

B3

Ein Kuchen-
wunder

Einkochtopf -~ 373
Sous-vide-Garen - 366

Forelle blau ~ 225

Griines Kartoffelpiiree - 226
Semmelknédel mit Erbsen —> 226
Spanferkel - 227

221
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Ein Dampfgarer
gehort in jede
Kuche!

Der reine

Dampf

mehreren Ebenen gegart werden, weil der Dampf keine Aromen
Ubertragt. Fertige Speisen werden im Dampfgarer so schonend
wieder aufgewarmt, dass man ihnen das weder ansieht noch
schmeckt. Man kann im Dampfgarer Schokolade schmelzen, Jo-
ghurt briten und Babyflaschchen sterilisieren, sogar Friichte ent-
saften und Eingemachtes/Konserven sterilisieren. Bei kleineren
Mengen geht das sowieso wesentlich schneller und wirtschaftli-
cher als im Einkochtopf. Muss man nicht 6fters grof3e Mengen ver-
arbeiten, kann man sich dann Dampfentsafter und Einkochtopf
sparen, die zusammen ja einen kleinen Schrank fillen! Und auch
das Sous-vide-Garen ist in den elektronisch gesteuerten Varianten
dieser Gerate moglich. Last but not least sind feuchte heiRe Tu-
cher, mit denen man seine Gaste zur BegriiRung erfrischen kann,
im Dampfgarer schnell parat.

Eine geradezu ultimative Forderung, denn niemand wird ernsthaft
bezweifeln, dass das Garen im Dampf besonders schonend ist,
sich damit besonders schmackhaft und gesund kochen lasst. Zu
welchem Typ Dampfgarer man sich entschliel3t, hangt nattrlich
von den personlichen Umstanden ab, vom Preis, den man bezah-
len kann oder will, und vom Platz, den man zur Verfligung hat.

Bei nur wenig Platz empfiehlt sich ein Backofen, in dem der
Dampfgarer integriert ist. Wer den Platz hat und sich zusatzlich
zum Backofen solch einen Kombidampfer leisten kann, hat schon
eine ziemlich ideale Ausstattung. Ansonsten kommt man vielleicht
auch mit einem (kleineren) Tischmodell auf der Arbeitsflache zu-
recht. Moglicherweise kann man ein solches freistehendes Gerat
aber mittels einer Halterung weniger platzraubend an der Wand
aufhangen. Wichtig in jedem Fall: Das Gerat muss einsatzbereit
und gut erreichbar untergebracht sein, sonst wird es nicht benutzt.

Je nach Bauweise und Hersteller wird das zur Dampferzeugung
notige Wasser in eine Art Schublade oder einen Tank geflllt oder
direkt durch einen festen Anschluss an den Wasserhahn zugeftihrt
(und dann ist auch ein Ablauf notig). Die Losung mit Wasseran-
schluss ist natlrlich aufwendiger und muss schon bei der Kiichen-
planung bertcksichtigt werden. Mit der Zufuhr per Behalter ist
man ungebundener, allerdings ist der Garraum erheblich kleiner.

Die meisten Gerate funktionieren, ob klein oder groR, in fast gleicher Weise. Einen
nicht unbedeutenden Qualitatsunterschied gibt es aber doch: Die sauerstoffhaltige
Luft im Garraum sollte maglichst schnell und vollstandig durch Wasserdampf ersetzt
werden, damit keine Oxidation (und damit die Bildung der beriichtigten freien Radi-
kale) stattfinden kann. Die wichtigste Voraussetzung dafiir ist, dass das Gerat die
Luft entlasst und nach der Erzeugung des Dampfes dicht schliet. Das gelingt teu-
ren, aufwendig verarbeiteten Geraten meist besser als den billigen.




Bei den meisten Geraten lasst sich die Dampftemperatur variieren
und zwischen 70 und 100 Grad einstellen. Eine solche Moglichkeit
ist sehr sinnvoll, denn manche Lebensmittel (Fisch) gelingen bei
niedrigen Dampftemperaturen am besten, manche bei hoheren.

Einige Dampfgarer konnen auch unter Druck gesetzt werden, sie
garen dann bei 105 bis zu 120 Grad, wie man das vom Schnell-
kochtopf (friiher: Dampfdrucktopf) kennt, wodurch die Garzeiten
um rund ein Drittel verkulrzt werden. Aber man muss auch genauer
aufpassen, um den richtigen Garpunkt zu erwischen — der ist nam-
lich schnell verpasst und vor allem Gemduse dann verkocht, und der
Fisch, trotz der feuchten Atmosphare, zu trocken, weil das Eiweil}
Ubergart. AuRerdem dauert es immer eine gewisse Zeit, bis der
Druck abgelassen ist und man den Dampfgarer 6ffnen kann — da-
mit ist dieses Gerat nichts flir ungeduldige Menschen.

DER DAMPFGARER - B3

Dampf mit oder ohne Druck
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Blau wird die Forelle nicht, wie viele meinen, weil man sie im
Essig- oder Weinsud gart - das ist die klassische und traditio-
nelle Art, sie zuzubereiten. Die schone blaue Farbe entsteht
immer. Voraussetzung ist, dass die Forelle frisch geschlachtet
verarbeitet wird und ihre natiirliche Schleimschicht nicht ab-
gewaschen oder gar zerstort ist - etwa durch Eintrocknen, Ab-
reiben oder starken Fingerdruck. Im Dampfgarer gelingt Fisch
nicht nur absolut perfekt, der Dampf verhindert das Austrock-
nen und er bringt obendrein eine besonders intensive Blaufar-
bung. Die Einstellung fiir Fisch, die Dampf von nur 85 Grad er-
moglicht, ist fiir das Fischfleisch besonders schonend, es
bleibt unnachahmlich saftig!

e Die Forelle(n) vor allem innen gut auswaschen, dabei vorsichtig
anfassen, damit die Schleimschicht nicht verletzt wird und die
Haut nach dem Garen schon blau schimmert.

e Die Halfte der Butter mit Salz, Pfeffer, abgeriebener Zitronen-
schale und fein gehackten Krautern gut verkneten. In den Fisch-
bauch stecken. Die Zitrone in diinne Scheiben schneiden und
ebenfalls zufligen.

e Die Forelle(n) auf eine ungelochte Platte betten. Bei 85 Grad 10
bis 15 Minuten dampfen — Portionsforellen sind bereits nach 6 bis 8
Minuten gar. Zum Uberpriifen in die Bauchhdhle schauen, es darf
dort nicht rosa schimmern, sondern sollte eher weil3 wirken; der
Saft, der sich gesammelt hat, sollte klar sein.

e Die Forelle zum Servieren zerlegen: Zuerst die Haut abziehen,
dann entlang der Mittellinie die dicken Ruckenfilets und die flachen
Bauchteile von der Mittelgrate heben. Fir eine Sauce den auf der
Platte gesammelten Saft mit den Krautern aus dem Fischbauch,
der restlichen Butter und Zitronensaft aufmixen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

e Die Filets auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit der Sauce be-
traufeln.

e Dazu passt ein grunes, krauterwirziges Kartoffelplree und ein
aromatischer trockener Riesling.

.

DER DAMPFGARER - B3 ] ‘

FORELLE
BLAU

Fiir vier bis sechs Personen

1grofie Forelle (ca. 1200 g)
oder 4-6 Portionsforellen

75 g Butter
Salz, Pfeffer
1Zitrone

1 kleiner Krauterstrauf3 (Petersilie,
Schnittlauch, Basilikum)

Dampfgarer - 221
Griines Kartoffelpiiree - 226
Forelle blau

(im Weinsud gegart) - 361

oo,
p—
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GRUNES KAR-
TOFFELPUREE

Fiir vier bis sechs Personen

1,2 kg mehligkochende Kartoffeln
ca. 200 ml Milch

Salz, Pfeffer

Muskat

Krduterbutter:

50 g zimmerwarme Butter

1 Tasse Kréuter (z. B. Petersilienblatter)
etwas abgeriebene Zitronenschale
Salz

221
309
251
302

Dampfgarer
Wok
Mikrowelle

R NN

Sonntags-Gulasch

o3 o,

oy

SEMMEL-
KNODEL MIT
ERBSEN

Fiir vier bis sechs Personen

250 g Knédelbrot oder
altbackene Semmeln

ca. 150 ml Milch
1 grof3e Zwiebel
1-2 EL Butter

% Bund Petersilie
2 Eier

Salz, Pfeffer
Muskat

evtl. auch:
1 Prise Cayennepfeffer
100 g blanchierte Erbsen (TK)

- 221
- 465
- 25

Dampfgarer
Alufolie
Mixstab

-0
L]
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Griin wird das Piiree, indem man statt normaler Butter eine
Krauterbutter unterriihrt. Diese Butter kann man gut auf Vor-
rat produzieren und einfrieren, immer dann, wenn die jeweili-
gen Krauter Saison haben. Alle aromatischen Krauter sind ge-
eignet: Petersilie, Basilikum, Kerbel.

e Fir die Krauterbutter alle Zutaten in einen Mixbecher fillen, mit
dem Purierstab geduldig glatt mixen. Ab und zu alles, was sich in
der Mixglocke versammelt hat, losstreifen, daflir aber unbedingt
den Stecker ziehen oder den Motor abnehmen! Die Krauterbutter
in ein Stuck Alufolie wickeln und kalt stellen.

e Die Kartoffeln auf dem gelochten Einsatz im Dampfgarer 30 Mi-
nuten garen. Pellen, durch die Presse in einen Topf drlicken, in dem
bereits die gesalzene, gepfefferte und mit Muskat gewtrzte Milch
langsam aufkocht.

e Am Ende die Krauterbutter zufigen und alles mit dem Holzloffel
grundlich durchschlagen. Auf keinen Fall einen Mixer oder Purier-
stab nehmen, nicht einmal ein Schneebesen ist erlaubt: das Puree
verliert dadurch seine Duftigkeit, wird fest und schmierig!

Eine gute Verwertung, wenn man zu viele Friihstiicksbrotchen
eingekauft hat. Diese Semmelknodel sind eine hiibsche Bei-
lage, zum Beispiel zum Gulasch und lassen sich auch auf Vor-
rat produzieren.

e Das Kndodelbrot in eine Schussel fillen, die Semmeln dafir in
feine Scheiben schneiden. Mit der heilden Milch gleichmaRig be-
traufeln. Zugedeckt eine halbe Stunde durchweichen lassen.

* |nzwischen die Zwiebel sehr fein wirfeln und in der heiRen But-
ter andunsten (in der Mikrowelle geht das problemlos auf starkster
Stufe in 2 Minuten). Die fein gehackte Petersilie unter die heil3e
Zwiebel mischen, damit sie ein wenig zusammenfallt. Etwas ab-
kdhlen lassen.

e Semmeln, Zwiebel und die beiden Eier griindlich mischen, da-
bei mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayenne kraftig wirzen. Am Ende
auch die Erbsen einarbeiten.

e Zwischen angefeuchteten Handflachen tischtennisballgrof3e
Knodel formen. Auf dem gelochten Blech im Dampfgarer bei
100 Grad (oder auch im Bambuskorb Giber dem Wok oder einem
anderen Dampfer) etwa 15 Minuten garen.



Backofen, die auch dampfen kénnen, oder Dampfgarer, bei de-
nen man HeiBluft zuschalten kann, sogenannte Kombidamp-
fer, sind unschlagbar, wenn ein Braten besonders knusprig
werden soll. Zuerst wird das Fleisch im Dampf vorgegart, der
Dampf 16st die Fettschicht unter der Haut, das Fett kann aus-
flieBen; dann wird HeiBBluft zugeschaltet und das Fleisch im
heiRen Luftstrom zu Ende gebraten, bis es gar ist und zart, und
die Haut wird dabei unnachahmlich knusprig. Schweine-Krus-
tenbraten aller Art gelingen im Kombidampfer einfach perfekt.

e Die Schwarte der Spanferkelkeule mit einem scharfen Messer
sehr akkurat mit eng nebeneinandergesetzten Schnitten einritzen,
zuerst in eine Richtung, dann, um 90 Grad gedreht, auch in die an-
dere Richtung, sodass die Haut wie kariert aussieht. Bei der zarten
Haut des jungen Spanferkels ist das kein Problem; bei einem Bra-
ten vom ausgewachsenen Schwein schneidet man die erheblich
festere Haut lieber nach dem ersten Vorgaren ein.

e Fur die Marinade alle Zutaten in der Mikrowelle (oder in einem
kleinen Topfchen auf dem Herd) kurz erwarmen und dann gut ver-
mischen. Das Fleisch griindlich damit einreiben.

e Das Fleisch auf eine ungelochte Platte setzen. Zunachst 40 bis
45 Minuten bei 100 Grad universaldampfen. Dann Heif3luft zuschal-
ten, bei 200 Grad und 50 Prozent Feuchte eine weitere gute halbe
Stunde braten, bis das Fleisch gar und die Kruste knusprig ist.

e Dazu Meerrettich und Senf reichen. Gut passen auch selbst ge-
machte Pommes frites und ein Salat — entweder verschiedene Blat-
ter, Gurke, Tomaten oder ein gut durchgekneteter, roher Weil3-
krautsalat.

DER DAMPFGARER - B3 ] ‘

SPANFERKEL

Fiir vier bis sechs Personen

+ 1Spanferkelkeule (ca. 1,5 kg)

Honigmarinade:

+ 1EL Honig

« 1 gehédufter TL Kiimmel

- 2ELO1
- Salz, Pfeffer

Dampfgarer
Kombidampfer
Mikrowelle

Pommes frites

221
222
251
269

NN

oy
Ly
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VOM GRILLEN

Es ist die dlteste Garmethode - damit fing die Zubereitung von
Speisen an und somit die Zivilisation der Menschheit. Und fiir
keine andere Methode gibt es so viele verschiedene Verfahren,
Gerate und Maglichkeiten der Anwendung von unterschiedli-
chen Hitzequellen wie fiir das Grillen. Es ist deshalb kaum
moglich, das Thema erschopfend zu behandeln — beschranken
wir uns hier auf die wesentlichen Gemeinsamkeiten. Fiir wei-
tergehende Studien gibt es allerlei Spezialliteratur.

Am Anfang ist das Feuer: Wenn man das Grillgut beispielsweise
am SpielR direkt neben der lodernden Flamme gart, ist man den
Anfangen der Kochkunst am nachsten. Seit Tausenden von Jahren
haben Menschen schon so gekocht und fiir grof3ere und kompakte
Stucke kann man auch heute noch so vorgehen.

Ist das Feuer erloschen, bleibt die Glut. Und mit ihr wird heute
meist gegrillt: Uber die Glut wird ein Rost gelegt, auf den man das
Grillgut bettet. Flache Scheiben oder Teile, die man dann ab und zu
wenden muss. Es hat sich inzwischen herumgesprochen, dass da-
bei moglichst kein Fett in die Glut tropfen und anfangen zu bren-
nen sollte, denn dabei konnen schadliche Benzpyrene entstehen.
Eine besondere, praktische und beste Ergebnisse liefernde Form
fur das Grillen direkt Gber der Glut ist der Schwenkagrill.

Glut erzeugt man heute meist durch Holzkohle, die langer vorhalt
als das heruntergebrannte Holz. Als Variante schichtet man die
Glut in einen aufrecht stehenden Kafig, sodass man nun neben der
Glut grillen kann — die Gefahr des Anbrennens ist gebannt, denn
nun kann nichts in die Glut hineintropfen, sondern nur in die darun-
tergestellte Fettschale. Das Ganze ist besser dosierbar und der Ef-
fekt ahnelt dem Grillen am offenen Feuer. Ein weiteres System ist
der sogenannte Smoker, eine amerikanische Erfindung, bei dem
die Hitze separat neben der eigentlichen Garkammer erzeugt wird.
Das Grillgut wird dabei durch den heif3en Rauch gegart. Man grillt
dann im geschlossenen Raum, ahnlich einem Backofen. Auf diese
Weise kann man quasi grill-rauchern (daher der Name), wie es
auch mit einem Kugelgrill moglich ist.

In den letzten Jahren ist dieser Grill immer attraktiver geworden —
mit Recht! Tatsachlich wird er schon seit Anfang des 20. Jahrhun-
derts benutzt. Er verbindet die Vorteile des offenen Grillens (also
schnelle und intensive Krusten- und Maillard-Aromen-Bildung) mit
dem Garen im geschlossenen Raum (gleichmafRiges Eindringen
der Hitze in gesattigter, nicht austrocknender Atmosphare) und

B4

Hitze

Schwenkgrill > 235

Holzkohle

Der Kugelgrill

Maillard-Reaktion -~ 185

229




MODERNE FEUERSTELLEN

230

Gas und Elektro

zum anderen das atavistische Spiel mit dem Feuer (Kohlenglut) mit
den Vorstellungen moderner Haushaltsfiihrung (geschlossenes
System, kein Dreck, gezahmte Rauchschwaden). Hinzu kommt,
dass man, ahnlich wie beim richtigen Rauchern, das Gargut aro-
matisieren kann, indem man auf die Glut Krauter, Gewdurze, duften-
de Holzer oder Ahnliches legt und mit dem dabei entstehenden
Rauch das Gargut wirzt. AuRerdem ist nattrlich bei geringer Hitze
das Gerat als veritabler Raucherofen zu gebrauchen.

In kaum einem angelsachsischen Spitzenrestaurant fehlt ein
gruner Kugelgrill, von seinem Hersteller Big Green Egg genannt.
Selbst in geschlossenen Raumen (mit freilich guter Entliftung)
kann man darin kleinere Fleischstiicke zu hoher Vorzlglichkeit gril-
len. Flr den Hausgebrauch gibt es aber wesentlich preisglinstigere
Modelle verschiedener Hersteller. Die besten Kugelgrills der letzten
Tests waren die Weber-Grills Master Touch bzw. One Touch. Uber-
haupt: Kugelgrills sind zwar die bekannteste Art der geschlossenen
Grills, aber praktisch weist jeder Grill mit abschlieRbarem Garraum
dieselben Vorteile auf — es gibt sie sogar mit Gasbetrieb, was aller-
dings das Rauchern erschwert. Bei einer Neuanschaffung fir den
anspruchsvollen Grillfreund kann man es in etwa wie folgt auf den
Punkt bringen: Hauptsache, es ist ein Deckel dabei. Neben den ku-
linarischen Vorteilen gibt es auch noch andere wichtige Aspekte,
die fur geschlossene Grills sprechen: So gibt es bei ihnen relativ
wenig gefahrlichen Funkenflug.

Gegenlber einem offenen Grill verkirzen sich freilich, vor allem
bei groReren Stucken wie einem dicken T-Bone-Steak, die Garzei-
ten erheblich, man muss hier anfangs meist Lehrgeld bezahlen.
Oder strikt nach Anweisung der Hersteller arbeiten, am besten mit
einem einsteckbaren Grillthermometer — inzwischen gibt es dabei
sogar Funkulbertragung der Temperatur aufs Handydisplay. Das
verbindet dann uriges Grillerlebnis mit modernstem Hightech und
stellt den Grillmeister, selbstverstandlich gleichzeitig steinzeitlich
orientierter Jager und Familienvater wie engagierter Controller sei-
nes Konnens und Technik-Freak, gleich in vierfacher Hinsicht zu-
frieden.

Die Kohlenglut kann man auch durch elektrische Heizschlangen
oder Gasflammen ersetzen. Dann ist man noch unabhéangiger,
was die Anordnung der Hitzequelle angeht: Sie kann auf allen Sei-
ten eingerichtet, von allen Seiten genutzt werden, auch zum Uber-
grillen. Das Wichtigste aber: Mit Elektrizitat (und teilweise auch
mit Gas) ist das Grillen in der heimischen Kiche moglich. Wenn
Sie einen geeigneten Grill suchen, informieren Sie sich auf der
Homepage der Stiftung Warentest (www.test.de). Elektro- und
Gasgrills waren beim letzten Test im Durchschnitt besser als die
getesteten Holzkohlegrills, aber fur viele gehort das Entfachen der
Glut (am besten mithilfe eines Anztindekamins) zum Grill-Ritual.



Die Auswahl der Trager flir das Grillgut ist so entscheidend wie die
Hitzequelle: Man kann am Spiel3 grillen oder auf dem offenen
Rost, auf einer geschlossenen Platte aus Gusseisen oder Edel-
stahl, die glatt sein kann (Plancha oder Teppan) oder gerillt
(Griddle oder Grillplatte).

Der Beruf des Kochs war seit alters ein angesehener Berufsstand.
Wer flr das leibliche Wohl von Adel und Klerus sorgte, hatte eine
verantwortungsvolle Aufgabe, musste etwas konnen. Als die
schwierigste aller Kochktinste galt und gilt dabei in allen Landern
der Welt das vollendete Braten von Fleisch und Fisch — weil man
mit dem Grill keine Korrekturmoglichkeit hat, tUber die etwa ein
Suppen- oder Saucenkoch immer verfligt. Auch einen etwas ver-
ungliickten Schmorbraten kann man retten — ein falsch gegrilltes
Stlck Fleisch ist ruiniert.

Wie alle Handwerker hatten sich auch die Koéche im Mittelalter
in einer Zunft zusammengeschlossen. Um ihren herausragenden
Stand anzuerkennen, verlieh Konig Ludwig IX. von Frankreich im
Jahre 1248 den ,,Oyers”, den Ganserostern, zusatzlich das Recht,
sich zu einer eigenen Organisation zusammenzuschlieen. So ent-
stand eine erste Innung, die spater, stets unter koniglichem Patro-
nat, in die ,Confrérie des Rotisseurs” erweitert wurde, die Bruder-
schaft der SpieRbrater. Sie waren nun zustandig fur Geflligel, Wild
und anderes Fleisch. lhre Vereinigung bestand 540 Jahre, bis sie
im Jahre 1789 wahrend der Franzosischen Revolution aufgelost
wurde, wie alle Ziinfte. 1950 erstand unter der Agide des , Fiirsten
der Gastronomen”, Maurice-Edmond Sailland, besser bekannt un-
ter seinem Kunstlernamen Curnonsky, die ,Confrérie de la Chaine
des Rétisseurs”, eine bis heute weltweite Vereinigung von Fein-
schmeckern, die sich in zeremoniellen Veranstaltungen treffen, um
der Kunst der Kiiche und des Genieldens zu huldigen.

Von einem Rétisseur wird verlangt, bestes Fleisch in hochster Voll-
endung ,,a point” auf den Tisch zu bringen. Dies ist nur im wohldo-
sierten Wechsel der Hitze moglich — und darin liegt das ganze Ge-
heimnis der Rétisseur-Kunst! Wichtigstes Element ist ein Spiel3,
auf den der Braten oder das Grillgut gesteckt wird und der sich
kontinuierlich vor der Hitzequelle dreht.

In den mittelalterlichen Kiichen wurde noch per Hand gedreht,
bald schon wurden aber raffinierte, wie ein Uhrwerk aufzuziehende
Maschinen entwickelt, die, ebenfalls Gber Gewichte angetrieben,
den Spiel3 mittels einer Kette oder Zahnrader langsam und stetig
zu drehen in der Lage waren. Zunachst waren es grofRe und teure
Maschinen, nur fur die Kiichen der Reichen und Machtigen; spater
wurden sie immer kleiner und erschwinglicher, heute kann sich je-
der einen kleinen Elektromotor leisten — und so zu einem Spitzen-
Rétisseur werden.

VOM GRILLEN - B4

Der Drehspiel}
der Rotisseurs

Tdubchen und Stubenkiiken — 234

Die hohe Kunst des Grillens
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So grillt man am Drehspie3
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Freilich muss man wissen, welches der richtige Abstand des Bra-
tens oder Fleischstiicks von der Glut oder einer anderen Hitzequel-
le ist, wie stark die Hitze selbst sein muss — je grofder das Fleisch-
stlick, desto geringer! — und wie lange der Garvorgang dauern
kann oder muss, damit alles in der richtigen Weise klappt. Und,
sehr wichtig: Man muss aufpassen, dass die Stlicke so aufgespiel3t
sind, dass keine Unwucht entsteht! Wenn sich der Spiefld durch
einseitige Gewichtung ungleichmafig schnell dreht, hat das Ein-
fluss auf das Grillergebnis. Dann ist das Hahnchen auf der einen,
dem Schwerpunkt gegenlberliegenden Seite — die ja langsamer
dreht, weil sich das Gargut der Drehung des SpielRes widersetzt —
bereits knusprig und farbt sich dunkel, wahrend die andere wegen
des Ungleichgewichts jedes Mal an der Hitzequelle ,vorbeifallt”
und daher noch bleich und weich geblieben ist.



Das Gargut wird durch die Drehung mit jedem Punkt nur kurz der heftig einwirken-
den Hitze ausgesetzt, sodass die Oberflache keine Zeit hat, zu verbrennen. Danach
folgt eine Phase der Entspannung, die von der Hitze ins Innere getriebenen Safte
konnen wieder zuriickstromen, ehe sie durch die Drehung erneut mit der Hitze in
Kontakt kommen. Durch diesen kontinuierlichen Prozess gibt es nie einen Hitzestau,

die Hitze dringt nicht schockartig, sondern gemachlich ins Innere ein, das Gargut
trocknet nicht aus, bleibt entspannt. Vor allem geeignet fiir groere Stiicke und kom-
paktes Gefliigel, selbst einen ganzen Ochsen kann man auf diese Weise grillen —
was etwa 60 Stunden dauert.

Dies wirkt sich bei einem eher schwachen, batteriebetriebenen
Aufsteckmotor fir den Terrassen-Holzkohlegrill natlrlich starker
aus als bei einem kraftigen Einbaumotor im Luxus-Grillwagen,
beim speziellen Klichen-Grillgerat oder dem Grill im Backofen.

Fir den Spield eignen sich nur gleichmafig geformte, kompakte
Teile, die perfekt oder wenigstens nahezu durch die Mitte aufge-
spieldt werden konnen: Samtliche Geflligel — wobei abstehende
Teile wie Flligel oder Beine mittels einer Klichenschnur an den Kor-
per gebunden werden mussen —, runde Fleischstlicke (vom Rind-
fleisch etwa das echte und das falsche Filet oder die Nuss), Fische
(Makrele, Bonito) und Gemtse (Zwiebeln, Auberginen, Zucchini,
Champignons). Ebenso in Wirfel geschnittene Zutaten (Fleisch,
Fisch, Garnelen), die abwechselnd mit Speck- und/oder Gemuse-
scheiben (Zwiebel, Paprika) aufgespielt werden. SchlieRlich geht
dies auch mit Fleischscheiben, die man dicht an dicht packt (Gy-
ros, Doner Kebab) oder abwechselnd mit entsprechend zuge-
schnittenem Gemtuse oder anderen Zutaten (Krauter, Kase). Wich-
tig ist, wie gesagt, eine wirklich gleichmaRige Gewichtsverteilung,
die durch Klammern oder kleine SpielRe fixiert wird. Ist dies nicht
moglich, kann ein Kafig aus Metallgittern helfen oder eine Halte-
rung aus mehreren Staben, in die das Gargut gesteckt wird.

In Frankreich, wo das Grillen von ganzen Braten noch Ublicher
ist als bei uns, bereiten die Metzger die sorgfaltig ausgelosten
Fleischstrange bestens vor, indem sie sie als Schutz vor der Hitze
und fur den Geschmack in Speckbander hillen und mit Krautern
(Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin) einbinden.

VOM GRILLEN -

Das Prinzip
des Dreh-
spieldes

B4

Was wird am Spiel3 gegrillt?

Kéafig aus Metallgittern - 238
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TAU BC H E N Der Spiel} ist ein fabelhafter Luxus, den man nicht mehr mis-
sen mochte, wenn man sich mal dran gewdhnt hat: Dabei ist

U N D STU B E N - es ziemlich gleichgiiltig, an welcher Art von Grill er betrieben

wird. Natiirlich ist es besonders praktisch, wenn der Backofen

KU KEN iiber einen eingebauten Grill mit Motor und zusteckbarem
Drehspiel3 verfiigt. Der ldsst einem dann die gebratenen Tau-
Fiir vier Personen ben geradezu miihelos in den Mund fliegen!
« Je 2 Taubchen und 2 Stubenkiiken e Taubchen und Kiken vorbereiten: Fligelspitzen kappen, innen
« Salz, Pfeffer und aulRen mit Salz, Pfeffer und Olivendl einreiben. Jeweils ein But-
+ 3 EL Olivenol terstickchen in den Bauch stecken, auch eine geviertelte und ge-
+ 30 g Butter pfefferte Zitronenscheibe und einige Sellerie- oder Petersilienblat-
« 1Zitrone ter. Sorgfaltig zubinden, sodass Flugel und Beine nicht abstehen.

« Sellerie- oder Petersilienblétter

e Die Vogel auf den Spield stecken und befestigen. Dabei darauf

Drehspiefl - 231 achten, dass alles tatsachlich in der Mitte und gut fest sitzt. 25 bis
Backofen - 203 30 Minuten bei starker Hitze grillen.

Zusatz-Grill im Backofen > 216

Gefliigelschere - 480 * Zum Servieren Taubchen und Kiken mit einer Geflligelschere
Gebratener Fenchel - 332 oder mit einem groRen Messer langs dem Brustbein und Ruckgrat

Brokkoli-Blumenkohl-Gemiise - 255 halbieren. Jeder bekommt also je einen halben Vogel.

o3 o,

oy

e Dazu passt WeilRbrot oder Kartoffel-Sellerie-Puree, zartes Erb-
sengemuse und ein kraftiger Riesling oder WeilRburgunder oder
ein Burgunder Rotwein. Oder gebratener Fenchel zum Taubchen,
gemischtes Brokkoli-Blumenkohl-GemUise zum Stubenkiiken.
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Der durchaus raffinierte, den Garprozess so sanft gestaltende Tem-
peraturwechsel beim Grillen auf dem Drehspiel3 ist auf einem — wie
Ublich — fest Giber dem Feuer eingerichteten Grillrost nicht herzu-
stellen. Wer es war, der die geniale Erfindung machte, den Rost be-
weglich tUber dem Feuer aufzuhangen, sodass er geschwenkt wer-
den kann, somit ebenfalls eine starke Erhitzung mit einer anschlie-
3enden Abklihlungs- und Entspannungsphase abwechselt, wissen
wir nicht — aber wir konnen nachprifen, dass das Ergebnis wun-
derbar schmeckt: Im Allgemeinen nimmt man daflir mariniertes
Schweinefleisch in etwa zwei bis drei Zentimeter dicken Scheiben
und legt diese auf einen Rost, der an drei Ketten aufgehangt ist, die
kurz dartiber in einer Kette zusammenlaufen, welche wiederum an
einem hohen Gestell aus drei an der Spitze verbundenen Stangen
befestigt wird. Je nach Starke des Feuers, das traditionellerweise
mit kleinen Buchenscheiten entfacht werden sollte, kann mit die-
ser Kette die Hohe des Rostes verstellt werden. Nun kimmert sich
der Grillmeister oder Schwenker darum, dass der Rost standig in
Bewegung bleibt, das Fleisch also immer wieder Uber das Feuer
und wieder weg davon bewegt wird: Das so gegrillte Fleisch ist
kostlich zart!

Sogar empfindlichen Fisch kann man schwenkgrillen, pur oder
in Folie gebettet, um keinen kostbaren Saft zu verlieren. Eine wun-
derbare Abwechslung fir die Grillsaison.

VOM GRILLEN - B4

Der Schwenkgrill

Schwenkbraten - 236
Forellen gegrillt - 237
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SCHWENK-

BRATEN

Fiir acht Personen

8 Scheiben Schweinenacken,

2-3 cm stark
3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

5 E1 01 (siehe Tipp unten)

je 1 gehdufter EL

schwarze Pfefferkorner

weifle Pfefferkorner

2 EL Senfsaat

2 TL Korianderbeeren

1 TL Piment (All- oder Neugewiirz)

2 Lorbeerblatter

1 EL scharfes Paprikapulver
oder 1 EL Paprika edelsuf}

und 1 Messerspitze Cayennepfeffer

nach Belieben etwas getrockneter

Oregano
Thymian
Rosmarin
Salz

Schwenkgrill
Kiichenbeil

Zerhacker

- 235
- 396
- 127

236
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Im Sauerland, in der Pfalz, im Hunsriick und in der Eifel kann
man das Fleisch bereits fix und fertig mariniert beim Metzger
kaufen. Ansonsten macht man die Marinade selbst dazu. Das
Fleisch sollte dann wenigstens 24 Stunden im Kiihischrank
durchziehen. Entweder nimmt man dazu eine Schiissel oder
man packt Fleisch und Marinade in eine Plastiktiite, ver-
schlie3t diese ohne Luftblasen und knetet alles gut durch.

e Die Nackenstlicke eventuell leicht klopfen, besser mit dem fla-
chen Kuchenbeil oder einem grofR3en, schweren Messer driickend
flach streichen, damit sie etwa zweihandtellergrof3 und gleich stark
werden.

e Zwiebeln in Ringe schneiden oder grob hacken, Knoblauch fein
hacken. Sofort in Ol wenden, damit sie ihren frischen Geschmack
behalten und nicht oxidieren.

e Pfeffer, Senf, Koriander und Piment in einer kleinen Pfanne an-
rosten, bis die Korner zu springen beginnen. Mit den zerbroselten
Lorbeerblattern im Zerhacker zu Pulver mahlen. Gewdrzpulver mit
Paprika und Cayenne sowie den in der Handflache zerriebenen Tro-
ckenkrdutern an die Zwiebel-Ol-Mischung geben, alles gut durch-
mischen. Fleischscheiben wie oben beschrieben mit der Marinade
vermischen und durchziehen lassen.

e Zum Grillen die Fleischscheiben etwas abwischen (die Krauter
wiurden sonst verbrennen) und auf den geolten Schwenkrost legen.
Nach einigen Minuten wenden und jetzt die Oberseite salzen — ent-
weder mit normalem Salz oder mit Fleur de Sel. Nach wiederum
nur wenigen Minuten erneut wenden, auch diese Seite salzen.

e Als Regel gilt: Immer dann, wenn auf der Oberseite der Fleisch-
scheiben etwas FlUssigkeit austritt, sollte gewendet werden. Insge-
samt je nach Starke des Fleischs und Intensitat der Hitze etwa
18 bis 25 Minuten Grillzeit rechnen.

Tipp zum Ol: Meist nimmt man geschmacksneutrales Speisedl.
Wir ziehen jedoch ein sehr gutes Olivendl oder eine Mischung aus
4 Teilen Oliven- und 1 Teil Walnussol vor, was einen unvergleich-
lichen Geschmack ergibt.

Tipp zur Wiirze: Oft wird zum Marinieren nur Zwiebel ohne Ol
empfohlen — das ergibt einen ziemlich aufdringlichen, oxidativ ge-
pragten Zwiebelgeschmack. Auch die ab und zu auftauchende Ver-
wendung von Essig oder Ketchup ist nicht zu empfehlen. Lieber
mit etwas Zitronensaft oder -schale wirzen. Auch frische Krauter
passen, von Kerbel oder Petersilie bis zu Basilikum oder Estragon.



Es mag fiir Puristen ein Sakrileg sein, das empfindliche Forel-
lenfleisch zu grillen - aber es gibt ihm ein interessantes Aroma.

e Die Forellen innen und aufRen mit Olivendl einreiben, den Fisch-
bauch von innen salzen und den Petersilienstengel hineinstopfen.

e Um die direkte Hitze zu mildern, den Fisch auf ein ausreichend
groRes Stiick Alufolie legen. Dieses zuvor auf dieser Stelle mit Ol
einpinseln, ruhig auch salzen und pfeffern. Die Folie an den Seiten
hochnehmen und hoch uber dem Fisch zusammenfassen. Dieses
Paket am besten in einen grof3en Grillkorb (wenn man mehrere Fi-
sche grillt) — oder einzeln in spezielle fur Fische bestimmte Korb-
chen — spannen: So lassen sich die Fische bequem wenden, der
Saft wird aufgefangen und tropft nicht in die Glut. Oder man bettet
die gewurzten Fische einfach auf eine eingeolte Aluschale.

e Die Forellen werden, wie alle Fische, weniger heild gegrillt als
Fleisch — das heil3t, der Abstand des Grillrostes zur Glut sollte gro-
Ber oder das Schwenken lebhafter sein.

.

VOM GRILLEN - B4 ] ‘

FORELLEN
GEGRILLT

Zutaten pro Person

1Forelle (a ca. 300 g)
2 EL Olivendl

Salz

1-2 Stangel Petersilie

Schwenkgrill - 235
Alufolie - 465
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Der klassische
Grill

Scampi mit Asienduft - 240
Auberginen und Zucchini —> 241
Gasbrenner - 492

Die meisten Menschen verstehen unter einem Grill die einfache
horizontale Anordnung eines Gitterrostes Uber der Glut. Als Hitze-
quelle dient normalerweise Holzkohle, die es in verschiedenen For-
men und Guteklassen gibt. Am preiswertesten sind die einfachen
Holzstlicke, wie sie aus dem Kohlemeiler kommen. Hier gibt es
groRe Qualitatsunterschiede, meist ist die teure Grillkohle tatsach-
lich die bessere. Mit Holzkohle lassen sich tendenziell hchere Tem-
peraturen erzielen als mit Grillbriketts. Diese hingegen glihen lan-
ger und gleichmaRiger und sind besonders gut zum indirekten Gril-

Das sollten Sie
beim Grillen
beachten

Sie brauchen Geduld!

Richten Sie den Rost nicht
zu nah an der Glut ein!

Besorgen Sie sich eine gute
Grillzange,

Gitterkorbe fiir
Fleisch und Fisch

Verwenden Sie Aromaten

Warten Sie, bis die Kohlen mit einer weien Ascheschicht (iberzogen sind, dann wird
das Grillresultat viel befriedigender sein, als wenn Sie zu friih beginnen, solange
noch schwarze Kohlepartien zu sehen sind.

Perfektes Grillen braucht seine Zeit. Die meisten Menschen sind zu ungeduldig,
geben zu groRe Hitze — dann verbrennt das Grillgut auBen, innen ist es aber nach roh
oder kalt. Sehr praktisch sind Grills, bei denen der Abstand stufenlos zu verstellen ist
— dann kann man ganz langsam und weit entfernt anfangen und zum Schluss — oder
wenn die Glut langsam vergeht — nah heranfahren und noch einen letzten Kick geben!

mit der man die zu grillenden Zutaten gut fassen kann — es ist argerlich, wenn
Steaks oder Wiirste aus der Zange herausrutschen und dann durch den Rost in die
Glut fallen.

Solche Korbe, die sich mit Klammern oder Haken verschlieBen lassen (siehe Bild
oben), sind praktisch. Auf Seite 237 sehen Sie einen Korb in Fischform, mit dem man
empfindliche Fische auch im Ganzen perfekt grillen und ohne Verluste auf die Teller
bringen kann.

(Krauter oder andere duftspendende Substanzen), um lhr Grillgut zu wiirzen. Zum
Beispiel fiir Steaks oder Bratwiirste (diese immer anstechen, damit sie nicht
platzen — bestens dazu geeignet der Kartoffeldreizack, den man zum Halten der zu
pellenden Kartoffeln braucht, kurz vor dem Servieren frische Lorbeerblatter, Thymian
oder Rosmarinzweige auf die Glut legen. Fiir Fisch bieten sich Fenchelgriin, Zitronen-
gras oder Zitronenblatter, fiir Lamm getrocknete Herbes de Provence und junger
Knoblauch an. Und bei Gemiise kann man mit Zitronen-, Orangen- oder Mandarinen-
schalen wunderbare Effekte erzielen.




len. Beim indirekten Grillen (das mit dem englischen Begriff Barbe-
cue verbunden ist) wird das Grillgut nicht direkt Gber der Glut, son-
dern in einer geschlossenen Kammer gegart — beispielsweise in ei-
nem Kugelgrill. Auch bei Briketts lohnt es sich durchaus, in bessere
Qualitat (namlich Holzkohlebriketts) zu investieren.

Beim Grillen Gber Holzkohle entsteht ein charakteristisches Aroma,
auf das viele Grillfans mit Recht nicht verzichten wollen. Allerdings
birgt die Kohle auch Gefahren: Vor allem wenn Fett und Fleischsaft
in die Glut tropfen, entstehen Benzpyrene, die zu den polyzykli-
schen aromatischen Kohlenwasserstoffen zahlen und als stark
krebserregend gelten. Von den sich um die Gesundheit der Men-
schen kiimmernden Organisationen wird deshalb vom Grillen tber
Holzkohle abgeraten. Andererseits gibt es Studien, wonach Bier,
Senf, Krauter oder sogar verkohlte Stellen des Grillgutes die schad-
lichen Benzpyrene neutralisieren sollen.

Nach derselben Anordnung kann man freilich auch Uber Gas
oder mit Elektrizitat zum Glihen gebrachten Heizstaben grillen. Als
sehr vorteilhaft hat sich erwiesen, wenn als sich selbst reinigende
Warmetrager zwischen und Uber den Heizquellen Lavasteine lie-
gen. Sie vermindern die Gefahr, dass abtropfendes Fett in Brand
gerat, und schranken die Rauchentwicklung ein. Trotzdem sollte in
der Kuche Uber dem Grill eine leistungsfahige Dunstabzugshaube
eingeschaltet werden konnen!

Um allen nur moglichen gesundheitlichen Gefahrdungen des
Grillens aus dem Wege zu gehen, wird oft das Grillen auf Folie oder
Grilltabletts propagiert — dann kann nichts in die Glut tropfen. Aber,
so muss man gestehen, das richtige Grillerlebnis stellt sich dann
nicht ein. Irgendwie wirkt die Sache dann wie kastriert, es fehlen
die urige Gewalt und die Spuren der direkten Hitze.

Rund um das Grillen gibt es natlrlich vielerlei Hilfsmittel. Mit das
Problematischste ist fir viele ja das Anzliinden der Holzkohle. Viel
zu gefahrlich ist der Umgang mit Spiritus, das durfte sich herum-
gesprochen haben. Es gibt inzwischen Grillpaste zum Anziinden
und die festen Grill- oder Kaminanzilinder, die leider immer eine
heftige Geruchsentwicklung der unangenehmsten Art mit sich
bringen, selbst dann, wenn sie auf der Packung als ,,geruchlos” an-
gepriesen werden. Die Holzkohle kann man auch mit dem Gas-
brenner entzlinden, den man fiirs Karamellisieren des Zuckers auf
der Creme bralée braucht oder mit dem Abbeizféhn die Kohle zum
Gluhen bringen. Wer geschickt ist, schafft es auch mit einem Pa-
pier-Holz-Feuerchen. Anztinden, Kohlen auflegen und mit dem nor-
malen Fohn (ohne Heizstufe) so lange blasen, bis eine schone Glut
entfacht ist. Am besten ist es, einen Anzlindekamin und umwelt-
feundliche Anzuindehilfen (in Paraffin getrankte Holzwollmause) zu
nutzen. Im Nu gibt das eine schone Glut.

VOM GRILLEN - B4

Grillen und Gesundheit

Holzkohle entziinden

239
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So schmecken Scampi einfach umwerfend gut und sind der
SCAM Pl M |T Renner beim Grillfest: Mit einem groRen Messer langs halbie-
AS | E N D U FT ren, dabei darauf achten, dass vom Saft des Korpers nichts da-

vonlduft. Die Halften mit der Schnittflaiche nach oben auf den
Grillrost legen, auch jetzt aufpassen, dass der Saft, der sich in
der Schale vom Schwanz sammelt, erhalten bleibt. Und: Das
klappt natiirlich auch mit Garnelen!

Fiir vier Personen

* 4-8 grofde Scampi

« 1rote Chili . P . . . .
e Die Scampi wie oben beschrieben langs halbieren und mit der

« 1griine Chili . . . .
gritne Lt Schnittflache nach oben auf den heilRen Grillrost setzen.

» 2Knoblauchzehen

+ 1 walnussgrof3es Stiick Ingwer - . -
& & e Chilis entkernen, Knoblauch und Ingwer schalen, Frihlings-

zwiebel putzen. Alles sehr fein wirfeln. Mit dem haarfein geschnit-
tenen Zitronenblatt und den Ubrigen Zutaten mischen. In die offe-
nen Scampihalften verteilen. Etwa 4 bis 5 Minuten grillen, bis das
glasige Scampifleisch gerade eben weillich geworden ist.

« Frithlingszwiebel

« 1-2 Kaffirlimettenblatter
» 1TL Sesamdl

+ 1EL neutrales Erdnussol
» 1 TL Fischsauce

« 1Prise Zucker . .. .
e Schnell von der Glut nehmen und mit Vergnligen geniel3en.

Klassischer Grill - 238

oo
p—
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Ein Klassiker auf dem Grill. Die Scheiben dafiir am besten auf
der Aufschnittmaschine schneiden, damit sie absolut gleich-
malig werden. Sonst garen sie auf dem Grill nicht gleichma-
Big und verkohlen bereits auf der einen Seite, obwohl sie auf
der anderen noch nicht gar sind. Und nicht zu diinn schnei-
den, etwa fingerdick - sie bleiben dann innen schon saftig!

e Die Aubergine vom Stiel befreien, dann langs auf der Auf-
schnittmaschine in Scheiben schneiden. Ebenso die Zucchini langs
aufschneiden — sie etwas dunner schneiden, weil sie schneller gar
sind.

e Auf den mit Ol bestrichenen heiRRen Grillrost legen und so lange
auf beiden Seiten garen, bis sie schone Grillspuren zeigen und
weich sind. Bereits zu Beginn pfeffern, aber erst am Ende salzen.

Tipp: Dazu eine Tomagrette oder einen Pesto servieren, der im Mix-
becher schnell aufgeschlagen ist: eine Handvoll Basilikumblatter,
1-2 EL Pinienkerne, 1 Stuck Zitronenschale, 1 Chilischote (ohne
Kerne), Salz, 25 g Parmesan oder Pecorino und 3 EL Olivendl dazu.
Glatt mixen und zu den gegrillten GemUsescheiben servieren.

VOM GRILLEN - B4 ] ‘

AUBERGINEN
UND
ZUCCHINI

Fiir zwei bis vier Personen

+ 1 mittelgrofie Aubergine
(am besten schmecken die hellen,
runden aus Sizilien)

« 1-2 schlanke Zucchini
« Olivenol
- Salz, Pfeffer

Klassischer Grill - 238

Aufschnittmaschine - 131

Tomagrette - 49
o
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Plancha oder
Teppan

Gefiillte Kalmare - 244
Meeresfriichte von der Plancha - 245
Garnelen auf Salz - 246

Mehr Spald3 mit der Plancha

242

Plancha ist das spanische Wort fur Brett — und bretteben ist die
Grillplatte aus Gusseisen oder Edelstahl, die von unten kraftig be-
heizt wird und auf deren Oberflaiche man mit wenig Zugabe von
Fett eigentlich wie in einer Pfanne braten kann.

Dennoch nennt man es grillen, weil die Hitzeeinwirkung tat-
sachlich so direkt wie auf einem Grill funktioniert.

Das japanische Pendant dazu ist der Teppan-Yaki-Grill, urspriing-
lich eine ziemlich groRe Metall- oder Steinplatte, in einen speziel-
len, von unten beheizten Tisch eingelassen, an dem der Koch vor
den Gasten diverse Zutaten (Muscheln, Krustentiere, Fisch,
Fleisch, Gemtuse) gart. Die original japanische Zubereitungstechnik
auf dieser heilRen Platte ist anspruchsvoll, der Koch braucht viel
handwerkliches Geschick und die Asthetik der Zubereitung hat ei-
nen hohen Stellenwert. Naturlich ist unter westlichem Einfluss da-
von nicht mehr viel Ubrig geblieben und so werden bei uns inzwi-
schen mehr oder weniger teure, manchmal sehr preiswerte Gerate
angeboten, die man einfach auf den Tisch stellt. Auch wenn die
Gerate erstaunlich leistungsfahig sein konnen (2000 Watt sollten
sie wenigstens mitbringen), wird die Kochtechnik der meisten
Tischgenossen nicht ausreichen, um ein dem Vorbild adaquates Er-
gebnis zu erzielen. Mit Gasten ein Scheibchen Fisch oder Fleisch
auf der Flache zu braten, mag indes Spald machen. Und wenn die
Oberflache antihaftbeschichtet ist, kann man sogar kalorienarm
garen. So ein Tischgrill kostet nicht viel, Aktionsware des Discoun-
ters Lidl konnte sich in Schnelltests von Stiftung Warentest be-
haupten und war fur rund 25 Euro zu haben. Man muss nur wis-
sen, ob man so ein Gerat wirklich braucht: Die Sache ist namlich
mit einer gewissen Kleckerei verbunden und die Reinigung der Ge-
rate erweist sich meist als rechte Mihsal. Deswegen verschwin-
den solcherlei Gerate schnell ungenutzt in der Versenkung.

Eine gute Plancha freilich, die ausschlieRlich drauf3en oder in der
Kiche angesiedelt ist und dort einen die reichlich entstehenden
Dampfe leicht bewaltigenden Abzug bendétigt, hat bessere Chan-
cen, zu einem haufiger benutzten Klichenutensil zu werden. Zumal
man sie im Allgemeinen als Zubehor zum fest installierten Grill
kauft. Oder sich passend dazu anfertigen lasst — zum Beispiel aus
einer dicken Edelstahlplatte. Man braucht also keine eigene, nur
hierfiir bestimmte Warmequelle, sondern kann sie auf jeden Grill
oder auch auf einen guten Gasbrenner (Wokbrenner jeglicher Art
sind hier besonders gut geeignet!) legen.

Es gibt freilich auch spezielle Planchas mit eigener Hitzequelle,
meist flr die Profikiiche — und die groRen, runden, fahrbaren Gera-
te, die fur den Aulienbereich gedacht sind und Zentrum jeder Party
werden konnen, wenn ein Konner an ihnen arbeitet.



Wichtig fur ein perfektes Garen und prazises Arbeiten auf der Plan-
cha ist, dass sie ausreichend stark erhitzt werden kann, unbedingt
Uber 300, besser lber 350 Grad. Diese Hitze muss auch gehalten
werden, wenn das Gargut aufgelegt wird — deshalb muss die Plan-
cha ausreichend dick sein, am besten aus Gusseisen (wenn dieses
obendrein emailliert ist, lasst sich die Platte leichter saubern) oder
Edelstahl — dessen schlechtere Leitfahigkeit ist hier kein Nachteil,
weil die Hitzequelle ja ohnehin unmittelbar einwirken muss. Die
groRe Hitze, die man auch in einer guten Pfanne auf dem Herd
nicht erreichen kann, sorgt daflir, dass das Gargut auf der Plancha
geradezu tanzt: Die darin enthaltene Flissigkeit verdampft beim
Austreten sofort, es kommt nicht zum Kochen, es bleibt beim rei-
nen Braten. Trotzdem muss die Plancha uber eine Saftrille oder ei-
nen Ablauf verfligen, denn haufig wird man mit Marinaden und an-
deren aromaspendenden Flissigkeiten (Wein, Safte, Brande) arbei-
ten, aulderdem geben manche Teile (W(rste, Entenbriste, Schwei-
nenackensteaks) viel Fett ab, das aufgefangen werden muss.

VOM GRILLEN - B4

Wichtig: Viel Hitze!
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GEFULLTE
KALMARE

Fiir vier Personen

Ca. 600 g kleine Kalmare
(oder tiefgekiihlte Tuben)

2-3 Frithlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

eventuell 1-2 Chilischoten

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

3 EL Semmelbrosel

Schale und Saft einer % Zitrone
1kleines Bund glatte Petersilie
Olivendl zum Braten

2-3 EL Zitronensaft

% Glas Weiflwein

Tipp:

Wer diese Kalmare in einer Pfanne zu-
bereiten mochte, muss unbedingt eine
blanke, also unbeschichtete, Pfanne
nehmen. Zunichst leer stark erhitzen,
dann etwas Ol hineingeben und die
Kalmare portionsweise darin braten.
Bei zu wenig Hitze ziehen sie schnell
Wasser und werden leicht zédh.

244

Am besten schmecken die hchstens handspannenlangen, al-
so relativen kleinen Kalmare, in Italien liebevoll calamaretti ge-
nannt. Man bekommt sie leider bei uns nicht iiberall frisch,
aber haufig die sogenannten Tuben tiefgekiihlt, den ausge-
nommenen Korper.

e Die Kalmare griindlich putzen: An den Tentakeln den gesamten
Korperinhalt (Innereien) herausziehen, die Beinchen abschneiden,
den Rest entfernen. Die Tuben innen griindlich auswaschen und
beiseitelegen.

e Fir die Fullung die Frihlingszwiebeln fein schneiden, ebenso
den Knoblauch. Falls gewtinscht, die Chilis entkernen und sehr fein
wurfeln.

e In einer beschichteten Pfanne das Olivendl erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch und Chili andlinsten, dabei salzen und pfeffern. Die Ten-
takel grob zerschneiden und zwei bis drei Tuben ebenfalls zerklei-
nern, in die Pfanne geben und mitdlnsten. Die Semmelbrosel
schlieBlich hineinstreuen, alles gut mischen. Mit Zitronenschale
und -saft wirzen, fein gehackte Petersilie untermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

e Diese Fullung in die geputzten Tuben flllen. Nicht zu voll pa-
cken, weil sich die Fullung beim Braten ausdehnt und das Innere
der Tuben zusammenzieht — und sonst zu viel auslauft.

o Auf die Mitte der aufgeheizten Plancha zwei Essléffel Ol gieRen,
mit einem Drahtpinsel verteilen (Natur- oder Silikonpinsel vertra-
gen diese Hitze nicht). Die geflillten Kalmare nebeneinander darauf
einige Minuten braten. Dabei ab und zu wenden, damit sie rundum



appetitliche Bratspuren bekommen. Mit Zitronensaft betraufeln
und den Wein |offelweise dartbertraufeln. Nach ungefahr zwei bis
drei Minuten sind die Kalmare gar — man kann sie noch auf einer
kdhleren Stelle ein wenig nachziehen lassen.

e Die Kalmare auf vorgewarmten Tellern anrichten. Kleckse von
Petersilienol und eventuell sogar auch noch Zitronenol rundum da-
raufsetzen.

e Dazu frisches Brot und einen kraftvollen WeilRwein servieren.

Es ist eine ideale Garmethode fiir Muscheln und andere Mee-
resfriichte. Wie zum Beispiel Herzmuscheln, Schwertmu-
scheln oder Venusmuscheln. Einfach auf die heil3e Plancha le-
gen, bis sie in der Hitze aufspringen.

e Die Muscheln auf die mit Ol eingepinselte, briillend heiRe Plan-
cha setzen. Knoblauch und Petersilie fein hacken, mit Zitronen-
schale mischen. Wenn die Muscheln sich geoffnet haben, darin
verteilen, auch Zitronensaft und jeweils einige Tropfen Olivendl hi-
neintrdufeln. Uberall auch einige Tropfen WeiRwein zufligen.

e Die geoffneten Muscheln auf einer Platte anrichten und zusam-
men mit Zitronenschnitzen servieren.

Tipp: Falls man nur eine Pfanne zur Verfligung hat (auch hier unbe-
dingt eine blanke!), doppelt so viel Ol verwenden, damit die Mu-
scheln sofort in der starken Hitze des siedenden Ols landen. Und
naturlich portionsweise, damit die Hitze nicht zu sehr absinkt.

VOM GRILLEN - B4 ] ‘

Beschichtete Pfanne - 331
Plancha > 242
Pinsel - 487
Petersilienol - b8
Zitronenol - b9

MEERES-
FRUCHTE VON
DER PLANCHA

Pro Person

6 Muscheln

2-3 EL Olivendl

3 Knoblauchzehen

1kleines Bund glatte Petersilie
etwas Zitronenschale

1 Spritzer Weifwein

Plancha - 242

Pinsel - 487

Blanke Pfanne - 339
o
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GARNELEN
AUF SALZ

Pro Person

» 4-6 frische Garnelen in der Schale
(siehe Tipp)

- eine Handvoll grobes Meersalz

Plancha > 242

-0
L]
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Man braucht grobes Meersalz fiir diese Garmethode - es bil-
det eine durchliiftete Schicht, weil die unregelmafRig geform-
ten Korner nur locker aufeinanderliegen. Auf einem solchen
Salzbett kann man auch ganze Fische garen, wenn sie nicht zu
grof} sind, wie zum Beispiel kleine Meerbarben.

¢ Die Plancha erhitzen, das Salz auf die Stelle streuen, auf der die
Garnelen liegen werden. Die Garnelen nebeneinander daraufset-
zen. Sobald sie gar sind, nach zwei, drei Minuten, werden sie dick
und prall und ihre Farbe wird intensiver.

Tipp: Garnelen aus Wildfang kann man bei guten Fischhandlern ab
und zu bekommen. Besonders kostlich sind die dunkelroten Cara-
binieros aus besonders tiefen Gewassern. Diese gibt es auch tief-
gefroren bei speziellen Versandhandlern. Bei normaler Tiefklhlwa-
re unbedingt auf das Siegel flr Bio-Zucht oder nachhaltigen Fang
achten!



Darunter versteht man eine im Allgemeinen gusseiserne, manch-
mal emaillierte Platte, die oft mit erhabenen Stegen versehen ist —
ahnlich einer Grillpfanne fur den Herd. Man macht sie tUber dem
Elektrogrill, Gber Holzkohle oder im Kaminfeuer sehr heif3 und legt
Fisch oder Fleisch zum Garen darauf. Die Stege brennen ein Grill-
muster ein, wie es die heilRen Stabe eines Rostes tun. Bei ausrei-
chend hoher Hitze wirkt der Griddle so intensiv wie ein ,richtiger”
Grill, der Geschmack ist durch das Karamellisieren der Fleischsafte
ahnlich. Eine saubere Methode, denn die Grillplatte lasst sich in die
Spulilmaschine stecken (oder wird, wenn sie nicht emailliert ist, ein-
fach mit einer Eisenburste abgeblrstet), weiteres ist nicht schmut-
zig geworden. Der Griddle wird deshalb in vielen fleischvernarrten
Gegenden der Welt von den Frauen mehr geschatzt als der offene
Grill. Gusseiserne Grillpfannen oder solche mit Keramikbeschich-
tung konnen ebenfalls sehr stark (bis tber 400 Grad) erhitzt und in
ahnlicher Weise verwendet werden.

Ein zwei- bis dreifingerdickes Stiick Fleisch, aus der Hochrip-
pe oder aus dem Teil dahinter, mitsamt dem Knochen, wiegt
gut ein Kilo. Lassen Sie es nach dem Anbraten lange neben
der Glut durchziehen und wenden Sie es immer wieder, damit
es durch und durch saftig bleibt.

e Das Fleisch mit Olivendl einreiben, ruhig schon einige Stunden
vorher oder gleich nach dem Einkauf. Die Rosmarinzweige darauf-
packen, etwas Zitronenschale und reichlich grob gemahlenen Pfef-
fer. Zugedeckt eine halbe Stunde oder langer marinieren lassen.

e Die Grillplatte gut vorheizen, dann das Salz in die Mitte streuen,
das Fleisch daraufsetzen und zunachst auf dieser, dann auch auf
der anderen Seite jeweils eine Minute braten. Danach die Grillplat-
te weg vom Feuer ziehen, das Fleisch dort 20 bis 30 Minuten ruhen
und nachziehen lassen, dabei alle drei Minuten wenden. Ab und zu
ein paar Tropfen Ol darauf verteilen.

e Das Fleisch darf nicht zu stark durchgaren, es darf auf Finger-
druck keinen Widerstand bieten, muss sanft nachgeben.

e Zum Servieren mit einem scharfen Messer vom Knochen
schneiden und dann schrag, also quer zur Faser, in nicht zu dicke
Scheiben schneiden.

e Dazu einen wirzigen Dip servieren und nach Belieben auch ei-
nen Salat.

VOM GRILLEN - B4 ] ‘

Grillplatte
(Griddle)

OCHSEN-
KOTELETT

Fiir zwei bis drei Personen

1kg Ochsenkotelett
(bitten Sie den Metzger um ein
gut abgehangenes Stiick!)

2 EL Olivendl

3—4 Rosmarinzweige
Pfeffer

1Zitrone

1TL Salz

Fleur de Sel

Grillplatte - siehe oben
Wiirzige Dips - 36-40, 56f.
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Der Kontaktgrill

Kise-Schinken-Toast - 248

KASE-

Spiegelei - 249

SCHINKEN-
TOAST

Fiir eine Person

2 diinne Weiflbrotscheiben

1TL Senf
2 Scheiben Kise

2 Scheiben gekochten Schinken

1 Tomate
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

Kontaktgrill

- 248

248

=T

“p

Wer gerne die typisch italienischen gegrillten Schinken-Tomaten-
Kase-Brote, saftige gefullte Toasts oder Tramezzini isst, fur den
kann dieses Gerat den Himmel auf Erden bescheren. Im Prinzip be-
steht dieser Grill aus zwei Platten, die Uber ein Gelenk verbunden
sind, das variable Abstande der Platten zueinander erlaubt. Die bei-
den Platten werden elektrisch aufgeheizt und garen beziehungs-
weise grillen und braten nun alles, was man zwischen sie packt.

Empfehlenswert (und heute fast Standard) ist es, dass die Plat-
ten antihaftbeschichtet sind, denn dann lassen sie sich leicht und
in Windeseile reinigen. Dadurch ist das Gerat bestens geeignet,
auch zwischendurch mal fur eine Kleinigkeit eingesetzt zu werden.
Die Bedienung ist so einfach, dass auch Ungelbte und Heran-
wachsende damit bestens zurechtkommen. Fur Familien prima
und fur Singles einfach ideal! So kann man etwa diinne Fleisch-
scheiben, sogar Steaks, Wurst-, Leberkas-, Speck- oder Schinken-
scheiben grillen. Auch eine Art Ruhrei ist rasch fertig auf dem hei-
3en Kontaktgrill, der dann nicht zugeklappt wird: zwei Eier auf die
heiRe Flache geben, salzen und pfeffern, unter Ruhren mit dem Si-
likonschaber braten, bis alles cremig gestockt ist.

Und Kartoffelchips werden zwischen den glatten Flachen des
Kontaktgrills ganz prima, durch das Gewicht bleiben sie schon
flach und verformen sich nicht. Aulderdem braucht man nur ganz
wenig Oll Dafiir geschélte Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln, in
kaltem Wasser alle Starke abwaschen und abtrocknen. Kontaktgrill
mit Ol einpinseln, Kartoffelscheiben nebeneinander auflegen, zu-
klappen und garen. Die knusprigen Chips mit Salz oder Salzflocken
bestreuen und sofort genief3en, ehe sie durch das Salz Wasser zie-
hen und wieder weich und zah werden.

Ein kostlicher, schneller Imbiss, den man sich nur fiir sich al-
leine zubereiten kann. Ganz nach Gusto mit den unterschied-
lichsten Kdsesorten, mit rohem oder gekochtem Schinken.
Nach Belieben mit Gurken- oder Tomatenscheiben dazwischen
oder mit frischen Krautern.

e Die Brotscheiben diinn mit Senf bestreichen. Auf eine Scheibe
den Schinken betten, die Tomate in Scheiben und den Knoblauch
fein gehobelt darauf verteilen. Salzen, pfeffern. Mit dem zweiten
Brot abdecken. Zwischen den Kontaktgrill legen und grillen.



e Sogar ein englisches Frihstlicks-Spiegelei ist rasch fertig auf
dem heilden Kontaktgrill, der dann nicht zugeklappt wird: dinne
Speckscheiben ausbreiten, darauf ein Ei schlagen, salzen und pfef-
fern, nach Gusto mit Delikatesspaprika bepudern und braten, bis
das Eiweil3 gestockt ist.

Es muss etwas damit zu tun haben, dass in uns allen noch atavisti-
sche Motive geweckt werden konnen: Das urzeitliche Garen auf
dem heifden Stein (bt immer wieder einen eigenen Reiz auf uns
aus. Gleichgliltig, ob ein dicker Stein im Ofen (oder auch in der Ka-
minglut) vorgewarmt auf den Tisch kommt und die Gaste, jeder fur
sich, darauf Fleisch, Fisch oder etwas GemlUse garen, oder ob man
dies auf einer elektrisch beheizten Steinplatte tut: Die abstrahlende
Hitze gart die Zutaten mit einer Tiefenwirkung, die eine gewisse
Saftigkeit geradezu garantiert. Man kann das etwa vergleichen mit
dem Unterschied der eher oberflachlich wirkenden Hitze eines nor-
malen Heizkorpers gegenliber der wohligen Warme, die ein Ka-
chelofen abstrahlt. Deshalb ist das Grillen auf dem heiRen Stein
nicht weiter kompliziert und es sollte jedem gelingen, ein gutes Er-
gebnis zu erzielen.

Ein einzelner heilder Stein in der Mitte der Tafel ist allerdings fur
ein geselliges Essen zu wenig. Und wenn man jedem Gast seinen
eigenen Stein bereitstellen will, geht das Ganze ins Geld und die
Unterbringung konnte zum Problem werden. Solche Steine sind
damit eher eine Sache flir echte Liebhaber.

VOM GRILLEN - B4 ] ‘

SPIEGELEI

Fiir eine Person

« 1Ei
- Salz, Pfeffer
« eventuell Paprika

Kontaktgrill - 248

L]

-
.

Der heilde Stein
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DIE
MIKROWELLE

Sie wird gern geradezu als Inbegriff fiir die absolute Abwesen-
heit von Kochkunst geschmaht, vor allem von ausgewiesenen
GenieRern. Dabei kann das Mikrowellengerat auch in einer an-
spruchsvollen Kiiche durchaus praktische Dienste tun.

Als die Mikrowelle in den 70er-Jahren Einzug in unsere Klchen
hielt, wurde die neue Technik begeistert als Beginn eines neuen
Zeitalters gefeiert, weil sie so viel Zeit und Muhe sparte. Prophezei-
ungen, dass man in Zukunft kaum mehr auf oder in herkommli-
chen Herden kochen werde, haben sich jedoch nicht bewahrheitet.
Aber es finden sich Mikrowellenherde heute in mehr als zwei Drit-
teln aller deutschen Kiichen, wenn nicht als Extragerat, dann als
selbstverstandliche und nltzliche Zusatzleistung in den Backofen
integriert.

Elektromagnetische Wellen versetzen die Wassermolekiile in den
Lebensmitteln in Schwingung und erhitzen sie dadurch — das ist,
kurz gesagt, die Wirkung von Mikrowellen, die von einem Magne-
tron erzeugt werden. Damit sie gleichmalig arbeiten konnen, setz-
te man in den ersten Mikrowellengeraten die Speisen auf einen
Drehteller. Die moderne Mikrowellentechnik hat das nicht mehr
notig, kann sogar mit allen moglichen Beheizungsarten kombiniert
werden. Multifunktionsgerate bieten Mikrowelle in Verbindung mit
Heil3luft oder Grill und ermoglichen dadurch ganz normales Braten
und Backen mit verkilirzten Garzeiten.

Allerdings sind Mikrowellen nicht unumstritten. Sie konnten
durch ein Leck im Gerat, eine undichte Tur etwa, entweichen, be-
firchten manche. Den gesetzlichen Grenzwert von 5 Milliwatt pro
Quadratzentimeter in 5 Zentimeter Abstand erreichte im letzten
Test von Mikrowellen mit Grill im Jahr 2008 aber kein einziges Ge-
rat. Selbst die in dieser Hinsicht schlechteste Mikrowelle strahlte
nur 1,5 Milliwatt pro Quadratzentimeter ab, die anderen lagen
noch deutlich darunter. Solange keine deutlich sichtbaren Bescha-
digungen an Turschloss oder Scharnieren zu erkennen sind, be-
steht keinerlei Gefahr. Kinder sollten sich sicherheitshalber trotz-
dem nicht die Nase an der Scheibe platt drlicken, allein schon weil
diese bei manchen Geraten etwas warm werden kann. Von Beden-
ken, dass die Mikrowellen eine negative Wirkung auf Inhaltsstoffe
von Lebensmitteln nehmen, Vitamine und Mineralien verandern

B5

Das Modegerat
der 80er-Jahre

Stollensoufflé mit
Waldbeerensauce ~ 65

Gestreifte Erdbeercreme — 102
Semmelknddel mit Erbsen > 226
Spanferkel - 227

Gediinstetes Gemiise > 255

Die Funktion
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Was die
Mikrowelle
bestens
kann

Tiefkiihlkost auftauen

Fertige Speisen
aufwarmen

Verfliissigen
Behutsam schmelzen

Getrocknete Pilze und
Friichte einweichen

Mandeln hauten

Semmelbrosel

Zucker karamellisieren

Tellerwarmen

Popcorn zubereiten

Nur kleinere Portionen — groRere (Fleisch, Fisch) lieber langsam im Kiihlschrank auf-
tauen lassen. Tiefgekiihlte Fertiggerichte in einem Arbeitsgang auftauen und erwar-
men.

Vorzugsweise als einzelne Portion mit Klarsichtfolie abgedeckt wieder aufwarmen.
Achtung beim Entfernen der Folie: Verbrennungsgefahr durch Dampf!

Fester Honig im offenen Glas wird in wenigen Minuten wieder fliissig.
Zum Beispiel Schokolade.

Trockenfriichte mit Rum, Wasser oder Wein bedeckt, sind schnell eingeweicht.
Ebenso kann man getrocknete Pilze in Wasser einweichen.

Mandeln mit Wasser bedeckt in der Mikrowelle zum Kochen bringen, kurz ziehen
lassen, dann abschrecken. So lassen sie sich leicht hduten.

WeiRbrot oder Brotchen gehdren zum Aufbacken nicht in die Mikrowelle, sie werden
zdh und hart. Aber fiir Semmelbrdsel kann man sie in wenigen Minuten trocknen,
bevor man sie im Mixer zerkleinert.

Fiir Creme Caramel die Formchen mit Zucker ausgestreut in der Mikrowelle ver-
teilen — nicht zu eng nebeneinanderstellen, das beeintrachtigt die gleichmaRige
Leistung. Es dauert je nach Anzahl der Formchen nur wenige Minuten auf starkster
Stufe, bis der Zucker geschmolzen und zu haselnussbraunem Karamell geworden ist.

Ganze Stapel sind in wenigen Minuten durchwarmt. Allerdings: Nicht jedes Geschirr
vertragt das — Porzellan ist im Allgemeinen am wenigsten anfallig. Gegebenenfalls
eine Probe machen.

Popcorn-Mais (Puffmais) mit ein wenig Ol in einen verschlieBbaren Behélter (Kera-
mik, hitzebestandiger Kunststoff) oder eine aufgeblasene Papiertiite fiillen und 3 bis
4 Minuten erhitzen.




oder gar gesundheitsbedenkliche Reaktionen im Korper auslosen,
liest man immer wieder, Belege lassen sich daflir aber nicht finden.

Wie weit, woflr und ob die Mikrowelle tatsachlich in den deut-
schen Haushalten genutzt wird, ist in den Statistiken nicht ausge-
wiesen. Fest steht: Sie kann mehr als nur Tiefkuhlkost auftauen,
Fertiggerichte erwarmen und absolut perfektes Popcorn zuberei-
ten. Natdurlich ist die Mikrowelle ideal zum Aufwarmen fertiger
Speisen. Fur Nachzlgler braucht man das Essen nicht mehr warm
zu halten oder gar aufzubraten — beide Methoden haben Ubergarte
und in ihrem gesundheitlichen Wert verminderte Lebensmittel zur
Folge —, sondern kann den fertig angerichteten Teller mit Klarsicht-
folie oder einem zweiten Teller abgedeckt erwarmen. Dabei bleiben
Farbe, Aroma, Geschmack, sogar Vitamine erhalten.

Und naturlich kann man mit der Mikrowelle kochen. Gerade Ge-
muse oder Fisch, also Empfindliches, lasst sich darin schonend
dunsten. Kleine Mengen sind oft darin besser und energiesparen-
der zuzubereiten als im Topf auf dem Herd. Ganze Zubereitungen
lohnen sich allerdings nur flir eine bis zwei Personen, denn die Gar-
zeit steigt mit zunehmender Menge exponentiell - und am Ende
kann es dann in der Mikrowelle langer dauern als auf herkommli-
che Weise auf dem Herd oder im Backofen.

Weil die Hitze nicht von auf3en einwirkt, sondern im Inneren
entsteht und sich von dort verteilt, sollten die Zutaten zerkleinert
sein. Eine Kartoffel lieber in Sticken als im Ganzen garen, nicht
nur, weil es sonst zu lange dauert, sondern auch, weil die Hitze un-
gleichmalig verteilt wird und der Garvorgang ungleich ablauft.

Die Speisen oder Zutaten mussen in der Mikrowelle vor Aus-
trocknen geschutzt werden. Zum Abdecken der Speisen im Teller
oder einer Schussel jedoch tut’s die normale Klarsichtfolie oder ein
umgedrehter Teller. Allerdings sind die neuartigen, speziell daflr
entwickelten Folienbeutel durchaus praktisch, weil sie sich dicht
verschlieRen lassen und trotzdem durch eine gewisse Perforierung
Luft entweichen kann, sie also nicht explodieren, wenn Dampf ent-
steht und sich der Beutel ausdehnt.

Das meiste Geschirr ist flr die Mikrowelle geeignet, aber nicht je-
des: Nicht hitzebestandiges Plastikmaterial kann sich verformen.
Steingut, vor allem unglasiertes, kann zerbrechen und manches
Glas zerspringen. Auch Geschirr mit Goldrand ist tabu, der kann in
der Mikrowelle schmelzen und verschwinden. Uberhaupt ist Metall
problematisch, darf vor allem den Wanden nicht zu nahe kommen,
sonst spriihen gewaltige Blitze und Funken. Metallteile dlrfen
auch einander nicht zu nahe sein, wie zum Beispiel Kuchengitter
oder die Zinken einer Gabel.

Erlaubt ist hingegen der Loffel im Becher, der beim Erhitzen von
Flussigkeit verhindern soll, dass sie schlagartig Uberkocht, sobald

DIE MIKROWELLE - B5

Was Mikrowellen kénnen

Welches Geschirr fiir
die Mikrowelle?

253



MODERNE FEUERSTELLEN

254

Mit der Mikro-
welle richtig
umgehen

Zutaten zerkleinern

Kein Metall

Knappe Garzeit

Haut und Schale
anstechen

Umriihren

Temperatur kontrollieren

das Gefald bewegt wird. Ohnehin darf man die Temperatur des
durch die heiRen Speisen erhitzten Geschirrs nicht unterschatzen
und sollte immer den Topflappen zur Hand haben!

Am nutzlichsten ist die Mikrowelle fur taglich in der Kiiche wie-
derkehrende Vorbereitungs- und Zurtstarbeiten. Die Milch flirs Ba-
by, fur den Kaffee oder zum Einweichen des Brotchens flir den
Hackfleischteig aufzuwarmen, die Zwiebeln daflir weich dinsten,
ohne achtgeben zu mussen, dass sie braunen, Schokolade fiir den
Kuchenguss behutsam schmelzen - all das erledigt die Mikrowelle
perfekt. Aber nur, wenn der Backofen, in den sie integriert ist, nicht
gerade anderweitig genutzt wird. Deshalb bleibt es ratsam, wann
immer es der Platz erlaubt, das Mikrowellengerat als Zusatz- und
Zweitgerat zu haben.

Zerkleinern Sie die Zutaten und garen Sie nur kleine Mengen auf einmal: doppelte
Menge verdoppelt die Garzeit.

Auf keinen Fall sollten Sie Metallschiisseln oder -behélter verwenden: Metall
schirmt die Mikrowellen ab. Alufolie kann man nutzen, um genau diesen Effekt
zu nutzen, also Empfindliches vor der Mikrowelle zu schiitzen. Aber natiirlich immer
mit genligend Abstand zur Geratewand oder -decke, sonst funkt's und blitzt's.

Wahlen Sie immer zunachst eine eher knappe Garzeit und arbeiten Sie dann nach
Bedarf in 30-Sekunden-Schritten nach: Verkochtes lasst sich nicht mehr retten — das
kann bei der Mikrowelle ganz schnell passieren.

Zutaten mit Haut und Schale, von Tomaten bis Wiirstchen, miissen Sie immer anste-
chen, damit das Innere sich beim Erwarmen ausdehnen kann. Deshalb gehdren auch
Eier nicht in die Mikrowelle: Sie explodieren geradezu, sogar das Eigelb im Spiegelei.

Grundsatzlich sollten Sie groBere Mengen (Suppen, Saucen) nach der halben Gar-
oder Kochzeit umriihren, damit alles gleichmaRig durchwarmt wird.

Wenn Sie Babyflaschchen in der Mikrowelle erwdarmen, miissen Sie immer gut
schiitteln und die Innentemperatur kontrollieren, die Flasche kann sich auen noch
kiihl anfiihlen, die Fliissigkeit innen bereits sehr heil} sein!
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In speziellen Folienbeuteln kann man jedes Gemiise schnell b
und absolut problemlos diinsten. G E D UN STETES
GEMUSE

Fiir zwei Personen

e Das Gemuse waschen und tropfnass in einen verschlielbaren,
mikrowellengeeigneten Folienbeutel geben, Salz, Muskat und But-
ter zufliigen. Den Beutel verschlieRen und in die Mikrowelle legen.

Auf starkster Stufe 6 bis 9 Minuten (je nach Menge) garen — fertig!
+ 1Tasse Blumenkohlréschen

. . . . + 1Tasse Brokkolirdschen
e Dieses Gemuse passt hervorragend als Beilage zum gegrillten

. - Sal:
Stubenkuken. z
» Muskat

« 1EL Butter

Mikrowelle - 251

Folienbeutel - 467

Gegrilltes Stubenkiiken - 234
o
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DER TELLER-
WARMER

Eigentlich ist ein Tellerwarmer natiirlich der absolute Luxus,
denn dafiir braucht man in seiner Kiichenzeile Platz! Aber
wenn Sie Platz genug und auBerdem auch noch das nétige
Geld haben, ist er praktischer als Sie vielleicht denken. Man
kann in ihm nicht nur sein Geschirr vorwarmen, sondern auch
Tiefkiihlkost auftauen, Schokolade schmelzen oder Empfindli-
ches besonders schonend darin garen.

Der Tellerwarmer, auch Warmeschublade genannt, ist so breit und
tief wie ein Einbauherd und meist in etwa halb so hoch. Einst
warmte er fortwahrend, bei langerer Dauer wurden die Teller glu-
hend heil3. Heute bietet er, oft sogar stufenlos, jeweils eine Tempe-
ratur zwischen 30 und 80 Grad, die er auch Uber eine langere Zeit
halten kann. Das ist nicht nur nuatzlich, um das Geschirr entspre-
chend vorzuwarmen — worauf man nicht mehr verzichten will,
wenn man sich daran gewohnt hat: Vorgewarmte Teller, die auch
dann moglich sind, wenn der Backofen oder das Mikrowellengerat
mit anderem beschaftigt ist und daher nicht den Platz oder nicht
die richtige Temperatur bietet, die die Teller brauchen.

Aber die Warmeschublade kann erheblich mehr als das: Sie eig-
net sich zum Auftauen von Tiefklihlkost oder zum Joghurtbriten
(bei 30 Grad), zum Gehenlassen von Hefeteig und zum Ansetzen
von Sauerteig (bei 40 Grad). Die 60-Grad-Stufe ist richtig, um Ge-
schirr zu erwarmen, das dann bei Tisch die Freude an warmem Es-
sen langer moglich macht. Die hochste Temperatur liegt bei 75 bis
85 Grad. Sie wird auch gern Warmbhaltestufe genannt, aber warm-
halten sollte man ja fertige Speisen lieber nicht. Trotzdem ist diese
Stufe nitzlich, zum Beispiel, um angebratenes Fleisch, ein dickes
Steak etwa, langsam nachziehen zu lassen. Oder um Fisch beson-
ders schonend zu garen. Denn diese 80 Grad sind exakt die richtige
Temperatur, bei der das empfindliche Fischeiwei? gerade eben
langsam sich umwandelt und gar wird, und zwar ohne auszutrock-
nen oder faserig zu werden. Es ist also, und so wird sie heute von
mehreren Herstellern auch definiert, eine veritable Zubereitungs-
oder Kochstufe. Manche Hersteller liefern dazu ein eigenes Rezept-
blchlein, denn die Garzeiten verlangern sich bei der gegenulber
dem Backofen viel niedrigeren Temperatur naturlich erheblich —
das muss man erst in den Griff bekommen. Eine Faustregel fur ein
Uberraschendes, durch und durch cremiges Ei: Eine halbe Stunde

B6

Was ist das?

Gediinstetes Fischfilet - 259
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Der Ersatz fiirs Warmefach
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bei 80 Grad oder eine gute Stunde bei 60 Grad. Entweder in der
Schale servieren oder am spitzen Ende wie ein Frihstlicksei an-
klopfen, die Schale dort so weit entfernen, dass ein grof3eres Loch
entsteht und das Ei herausgleiten lassen — ebenso wie ein pochier-
tes Ei zum Beispiel auf oder neben einem Gemuse servieren (Spi-
nat oder anderes BlattgemUse, puriert oder einfach gedinstet, zu
Spargel oder Erbsen, auf einem Kartoffelpliree oder geschmolze-
nen Tomaten, einer Ratatouille ...). Freilich braucht das relativ viel
Energie, aber wenn man die Warme gleichzeitig noch flr andere
Dinge nutzt, ist gegen diese Zubereitung auch aus Sicht der Um-
welt nichts auszusetzen.

Mit Einschrankungen ist der Tellerwarmer auch zum Sous-vide-
Kochen (= Vakuumgaren) geeignet. Wenn er stufenlos einzustellen
ist und Uber gut kontrollierte, konstante Temperatur verfligt, geht
das variantenreicher und vielfaltiger, als wenn bestimmte Tempera-
turen flr definierte Aufgaben fest vorprogrammiert sind. Weitere
Hinweise hierzu auf Seite 366.

Als zu Beginn des letzten Jahrhunderts die ersten Elektroherde auf-
kamen, wurde die Hausfrau in ausfiihrlichen Begleitheftchen mit
der neuartigen Art zu kochen vertraut gemacht. Darin war stets zu
lesen: ,,Fisch gehort ins Warmefach.” In diesem Fach unter dem ei-
gentlichen Backrohr, das vom Ofenraum nur sanft erwarmt wurde,
konnte Empfindliches wie Fisch nie zu heil3 werden, wurde nicht
Ubergart und blieb immer saftig. Irgendwann hat man das leider
vergessen.

Vielleicht hat man geglaubt, dass groRRere Hitze die Zeit ver-
kdrzt, und vermutlich hat man den Unterschied nicht gleich ge-
merkt. Dabei gibt es keinen Zweifel: So saftig und perfekt wie im



Warmefach kriegt man den Fisch im Backrohr nur mit allergrof3ter
Aufmerksambkeit hin! Denn da wird innerhalb weniger Minuten der
schmale Grat zwischen gut und richtig und zu heif3 und Ubergart
allzu leicht Uberschritten.

Im Tellerwarmer, der die eingestellte niedrige Temperatur per-
fekt zu halten vermag, kann auch dem empfindlichen Fischeiweil3
nichts passieren. Besonders praktisch ist diese Garmethode, wenn
man Gaste hat: Den Fisch mit allen notigen Zutaten direkt auf dem
Teller anrichten. Auf den Gitterstellagen, die zu hohe Tellerstapel
vermeiden helfen, kann man auch fertig angerichtete Teller fur
mehrere Personen Ubereinanderstellen und nach einer Weile im
Warmefach kann der Fisch auf seinem vorgewarmten Teller ser-
viert werden ...

Nach diesem Grundrezept ldsst sich jedes Fischfilet verarbei-
ten. Man sollte stets nur darauf achten, dass die Fischstiicke
etwa gleiche Starke haben, damit sie gleichzeitig gar sind. Mit
den Krautern lasst sich variieren und mit den Gewiirzen ohne-
hin: Statt eher mediterran, mit Zitronenschale, Basilikum und
Olivendl, zur Abwechslung mit Ingwer, Knoblauch, Chili, Kori-
andergriin, Sesamol und Sojasauce mal asiatisch angehaucht.

e Die Teller mit etwas Olivendl einpinseln, Salz und Pfeffer darauf-
streuen — nur dort, wo der Fisch zu liegen kommt. Auch etwas ab-
geriebene Zitronenschale und fein geschnittene Krauter dort vertei-
len. Die Fischstlicke auf diese Flache legen. Dann auch von oben
mit etwas Ol besprenkeln, salzen, pfeffern, mit Zitronenschale wiir-
zen und mit Krautern bestreuen.

e Am Ende mit etwas WeilRwein betraufeln und die Teller in die
auf 80 Grad vorgeheizte Warmeschublade stellen. Ungefahr 15 bis
18 Minuten darin gar ziehen lassen — je nach Dicke der Fischfilets.
Und schlieBlich sofort, direkt aus der Warmeschublade servieren.

e Dazu frisches Weildbrot und ein Glas kraftvollen Riesling — einfa-
cher, muheloser und wohlschmeckender kann man nicht kochen!

Tipp: Natirlich funktioniert das Rezept auch im Ofen, allerdings
muss man dann sehr gut aufpassen und immer wieder den Garzu-
stand Uberprifen: Auf leichten Fingerdruck sollte das Fischfilet Wi-
derstand bieten. Solange es nachgibt, ist es noch roh. Im Backofen
sollte man den Fisch auf alle Falle mit Folie abgedeckt vor zu direk-
ter Hitze schitzen, was im Tellerwarmer nicht notig ist. Vor allem
altere Modelle weisen in diesem Temperaturbereich groRRere
Schwankungen auf und garen nicht so sanft und prazise.

.
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GEDUNSTETES
FISCHFILET

Fiir vier Personen

3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

abgeriebene Zitronenschale
frische Melisse

ca. 8-12 Scheiben Fischfilet
3 EL Weiflwein

Wirmeschublade/
Tellerwdrmer - 257

Backofen - 203
Alufolie - 465
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DIE FRITTEUSE

Das Backen im heif3en Fett ist eine ebenso umstrittene wie be-
liebte Garmethode. Einerseits sind die Knusprigkeit, Zartheit
und Saftigkeit unwiderstehlich, die perfekt Frittiertes aus-
zeichnen. Andererseits lernt man schon als Kind, dass man die
Finger davon lassen sollte, weil man damit mehr Fett zu sich
nimmt, als fiir eine gesunde Erndahrung statthaft ist.

Oft werden einem die heil3 geliebten ,,Pommes” schon in jungen
Jahren vergallt: ungesundes Fett, Acrylamid und so weiter. Dabei
gilt: Frittiertes kann, muss aber nicht gesundheitsschadlich sein.
Zum Beispiel eine so duftige Sache wie japanisches Tempura,
Fisch oder Gemuse in hauchzartem, knusprigem Teig — wie kann
so etwas je unbekommlich sein? Zumal, wenn man sich an den
Spruch des guten Paracelsus halt: Die Dosis macht, dass es Gift
sei ... also nicht zu oft davon nascht.

Wie vertraglich eine Speise ist, das kann die Nase schon verraten,
lange bevor der Gaumen es bemerkt. Die ist namlich perfekt dafur
gerustet, uns vor Unvertraglichem zu warnen. Gerade bei Frittier-
tem tut sie das eigentlich sehr zuverlassig. Allerdings konnen Zwei-
fel aufkommen, ob tatsachlich jeder diese Warnungen wahrzuneh-
men imstande ist, angesichts der unzahligen Menschen, die auf
Jahrmarkten oder in Ful3gangerzonen vor Pommes-Buden freiwil-
lig Schlange stehen, vor deren Frittengestank man eigentlich lieber
ReilRaus nehmen sollte.

Viele wollen wegen der Geruchsentwicklung beim Frittieren zu
Hause nichts Fettgebackenes zubereiten. Das ist auch der Grund
flr den beispiellosen Siegeszug der tiefgeklihlten Pommes frites,
die im Ofen aufgebacken werden konnen. Aber heute ist das kein
Argument mehr: Bei guten Fritteusen lasst sich der Frittierkorb bei
geschlossenem Deckel absenken, sodass nicht dauernd Fettwol-
ken aufsteigen. Allerdings muss Dampf entweichen konnen — er
wird durch Filter gereinigt. Dabei entfernen Metalldauerfilter nur
das Fett, wahrend Aktivkohlefilter auch Gertiche zuruckhalten.
Kohlefilter mussen allerdings regelmafig Uberprift und gegebe-
nenfalls erneuert werden.

In Kritik geraten ist das Frittieren erst recht, seit man entdeckt hat,
dass in starke- und zuckerhaltigen Lebensmitteln bei hohen Tem-
peraturen, wie sie im heiRen Fettbad herrschen, sich Acrylamid,
ein als krebserregend geltender Stoff, bilden kann. Seither ver-
sucht man in der industriellen Fertigung zu hohe Temperaturen zu
vermeiden, werden Kartoffelchips zum Beispiel bei niedriger Hitze

B/

Verrufen — aber
zu Unrecht

Panierte Lotteschnitten mit
Salat von blauen Kartoffeln - 266

Gefiillte Krapfen - 267

Von lastigen Geriichen

Acrylamid muss nicht sein!
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Platzbedarf und
Fettverbrauch

Wok - 309

RegelmaRig filtern

im Vakuum frittiert. Und fur den Haushalt wird empfohlen, stets
unter jenen 170 Grad zu bleiben, oberhalb derer die Acrylamidbil-
dung beginnt. Das lasst sich naturlich nur in einer Fritteuse realisie-
ren, die prazise einzustellen ist.

Leider hapert es damit allerdings, wie Tests der Stiftung Waren-
test gezeigt haben. Besonders im oberen — dem gefahrlichen! —
Temperaturbereich wird die eingestellte Temperatur bei vielen Ge-
raten Uberschritten. Das ist in diesem Fall nicht nur ein argerliches
Kavaliersdelikt, sondern flihrte wegen moglicher Gesundheitsscha-
den beim Test zwangslaufig zum Urteil ,,mangelhaft”.

Bevor man sich zum Kauf eines solchen Gerats entschliel3t, sollte
man sich also informieren und auch darlber klar werden, wie oft
und woflur man es vermutlich nutzen wird. Ob die Liebe zum Frit-
tierten grof3 genug ist, oder man sich nicht doch fir die wenigen
Male, die man sie voraussichtlich einsetzen wird, mit dem Wok be-
hilft. Denn abgesehen davon, dass man in der Kiiche Platz flr ein
weiteres Gerat finden muss, sollte man wissen: Ein Riesennachteil
ist die groRe Menge Fett, die notig ist, um eine elektrische Fritteu-
se Uberhaupt nutzen zu konnen. Die meisten Modelle verlangen
mindestens zwei, bis zu drei Liter — und das schlagt zu Buche!
Denn schlieRlich darf man kein billiges Plattenfett verwenden, es
muss eine hoch erhitzbare, gute Qualitat sein, ohne jene gesund-
heitsschadlichen Transfettsauren, die in den geharteten Fetten vor-
kommen. Nach drei bis vier Mal sollte man es auswechseln — auch,
wenn man, wie angeraten ist, es jedes Mal gefiltert hat, um Brosel
und Brockchen zu entfernen, die sonst beim nachsten Erhitzen ver-
brennen wirden.

Zum Filtern gibt es spezielle, leicht zu reinigende Teflon-Fettsiebe,
notfalls legt man ein normales Sieb mit einem Blatt Klichenpapier
aus oder schuttet das Fett durch einen Kaffeefilter aus Papier. Gele-
gentlicher Olwechsel ist librigens auch dann angesagt, wenn man
selten frittiert und das gebrauchte Fett zwischendurch immer wie-
der eine Weile steht.

Mit jedem Frittiervorgang verandert sich die Beschaffenheit des
Fetts, denn es laufen dabei vielerlei ziemlich komplizierte chemi-
sche Reaktionen ab. Manche von ihnen sind fur das angenehme
Aroma von Gebackenem notig — oft entwickelt das Frittierte daher
erst beim zweiten Eintauchen den typischen Geschmack. Andere
hingegen fuhren zum Verderb des Fetts, was man spatestens da-
ran merkt, dass es beim Backen stark schaumt, zu rauchen beginnt
und sich auf die Schleimhaute legt, wo es zu Husten reizt.
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Fritteusen:
Tipps fur
den Kauf

Wichtig ist die Absenkbarkeit des Korbes bei geschlossenem Deckel und ein Ge-
ruchsfilter (mit Aktivkohle, der dann regelmaRig gewechselt werden muss).

Der Deckel sollte an einem Scharnier befestigt sein und sich auf Knopfdruck 6ffnen,
sodass Kondenswasser nach hinten ablauft und nicht ins heiRe Fett tropfen und zu
bosen Spritzern fiihren kann.

Ein Sichtfenster soll praktisch sein, um die Farbung zu beobachten — beschlagt aber
meist; ist also Augenwischerei.

Sehr niitzlich ist es, wenn man den Frittierbehalter herausnehmen kann — das er-
leichtert das Filtern oder Entsorgen des Fetts und man kann den Behélter in der Spiil-
maschine reinigen.

Der Frittierkorb sollte leicht und sicher in die Absenkmechanik einzuhangen sein.
SchlieRlich sollte sich die Temperatur gut und in mdglichst kleinen Schritten regeln

lassen (und dann auch vom Gerét eingehalten werden, was sich aber im Geschaft
natiirlich nicht kontrollieren lasst).

Geruchsbelastigung
minimiert?

Deckel am Scharnier?

Sichtfenster ist unnotig

Frittierbehilter
herausnehmbar?

Einfache Bedienung?

Gut einstellbar?
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Tipps zum
Frittieren

Ausreichend Frittierfett

Nicht ein Fett fiir alles

Kein Wasser

Temperatur richtig
einstellen

Zwei Mal frittieren

Fettaufbewahrung

Fett wechseln

Fettentsorgung

Das ideale Verhaltnis zwischen Frittierfett und Frittiergut liegt bei 10 zu 1. Also auf 1
Liter 01 100 Gramm Frittiergut, sonst sinkt die Temperatur des Fetts beim Eintauchen
der kalten Speisen zu stark herab.

Das Fett immer nur fiir Ahnliches verwenden, sonst iibertragen sich die Aromen. Also
keinen Fisch und anschlieRend siie Krapfen aushacken.

Nur gut abgetrocknete Lebensmittel ins heiBe Ol versenken, sonst spritzt's. Aus dem
gleichen Grund erst nach dem Frittieren salzen.

Die Temperatur immer exakt beachten, nie mehr als 170/175 Grad einstellen. Das Ol
oder Fett soll schlieRlich nicht nur wegen der Acrylamidbildung nicht zu heif sein,
sondern auch, weil sonst die Hiille verbrennt, bevor das Innere gar ist. Und nicht zu
lau, weil sie sich sonst vollsaugt und schwer und machtig wird.

Zunachst das Gargut, etwa Pommes frites, bei 140 Grad gelb werden lassen. Heraus-
heben und abkiihlen. Dann bei 170 Grad schon knusprig und goldbraun ausbacken.
Die Panierung sollte so diinn wie maglich sein, dann wird sie schon knusprig.

Nach dem Frittieren das Fett rasch abkiihlen und filtern. Bis zum nachsten Mal gut
verschlossen, kiihl und dunkel aufbewahren. Es ist nicht mehr so stabil wie unge-
brauchtes Fett.

Das beim Frittiervorgang (mit dem Frittiergut) verschwundene Fett beim nachsten
Mal mit frischem Fett auffiillen; so wird das Fett verjiingt. Dunkel gewordenes Fett
ist nicht notwendigerweise verdorben, das kann durch eine (unschadliche) Reaktion
von Eiweistoffen mit Fett entstanden sein. Aber sobald das Fett verstarkt Schaum
bildet und allzu kraftig riecht, dabei ein kratziges Gefiihl erzeugt, muss man es
schleunigst entsorgen.

Fest gewordenes Fett kann man nach dem Erstarren einfach in den Miill versenken.
Fliissiges Ol fiillt man nach dem Abkiihlen am besten in einen Gefrierbeutel. Dicht
verschlossen, wandert es in den Miill, wo es fiir eine gute Verbrennung sorgt.




Das meiste Fett, das in einer frittierten Speise enthalten ist, dringt
erst ein, nachdem das Frittiergut aus dem Fett herausgehoben
wurde. Und zwar durch jene Kanale, durch die im heiRen Fettbad
zuvor der Wasserdampf aus dem Gargut ausgetreten ist. Hebt man
es heraus, entsteht beim Abkulihlen darin ein Vakuum, das das Fett
von aufden geradezu nach innen zieht. Es ist also wichtig, dass das
Frittierte rasch abtropft, dabei aber nicht abkuhlt. Und das verhin-
dert am besten die geschlossene Fritteuse. Deshalb ist es auch
Uberaus wichtig, dass man das Fettgebackene sofort nach dem
Herausheben von allem anhaftenden Fett befreit — friiher war das
eine aufwendige Sache, man musste dafur Tldcher nehmen, die
muhsam gewaschen werden mussten. Deshalb hat man diese
Maflnahme oft unterlassen — ahnte zwar, wusste aber noch nicht
genau, dass sie so wichtig ist! Heute geht es auf Kiichenpapier
schnell und problemlos!

Welches Fett oder Ol man zum Frittieren verwendet, ist Ge-
schmackssache. Die einen schworen auf Butterschmalz — schon
wegen des guten Aromas. Klassisch ist Schweineschmalz, aber die
meisten verwenden Ol. Die Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissen-
schaft sagt: ,,Grundsétzlich sind alle Ole und Fette zum Frittieren
geeignet.” Und: ,,Native Ole kénnen genauso erhitzt werden.” We-
gen deren zu starken Eigengeschmacks nimmt man jedoch lieber
raffinierte, also geschmacksneutrale Ole. Von Olivendl zum Frittie-
ren wird aus unerfindlichen Griinden bei uns oft abgeraten. Dabei
kéonnen Millionen Sldfranzosen, Italiener, Spanier und andere Mit-
telmeeranrainer nicht irren. Und was den ausgepragten Eigenge-
schmack angeht: Die physiologisch und in der Qualitat immer
Uiberlegenen nativen Ole bauen dieses anfangs vorherrschende
Aroma mit der Zeit ab. Zwei Jahre nach der Ernte ist jedes gute Oli-
venol mild und neutral genug, um flrs Frittieren genommen zu
werden. Ein ohnehin von Natur aus eher mildes, fast siiRes Ol aus
Ligurien sowieso.

DIE FRITTEUSE - B7

Zu viel Fett lasst
sich vermeiden!

Fett oder OI?
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PANIERTE
LOTTE-
SCHNITTEN
MIT SALAT
VON BLAUEN
KARTOFFELN

Fiir vier Personen

- 8 Portionsstiicke Fischfilet a 50-60 g
(z. B. Lotte, Seebarsch oder Kabeljau)

« ca. 4 EL Mehl
- 2 Eier
- Salz, Pfeffer

« % TL Curry oder Ras el-Hanout
(marokkanische Gewiirzmischung)

« ca. 60 g Semmelbrosel
- Ol oder Butterschmalz zum Frittieren

Salat von blauen Kartoffeln:
« 800 g blaue Kartoffeln
* 2 junge weifle Zwiebeln
+ 1milde rote Chilischote oder
« % roter Paprika
» 3—4 EL heife Brithe
» 3 EL Essig
- Salz, Pfeffer
« 2—3 EL Olivendl

Fritteuse - 261
Gurkenhobel > 120
Paprikasorbet - 175
Avocadocreme - 456

-0
“p
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Mit einem Salat aus blauen Kartoffeln, einem Sorbet aus roten
Paprikaschoten und einer Creme aus griinen Avocado eine
bunte Anrichtung in geradezu schrillen Farben. Das feste Lotte
(Seeteufel)-Fleisch bleibt in der knusprigen Hiille (Panier, wie
die Osterreicher sagen) besonders saftig.

e Die Fischstlicke zuerst in Mehl wenden, gut abschitteln, damit
nur ein feiner Film sie Gberzieht.

e Eier mit Salz, Pfeffer und Curry verquirlen — sehr kraftig wtrzen,
denn der Fisch soll dadurch seine Wirze bekommen. Die Fischstu-
cke durch das verquirlte Ei ziehen und anschlieRend in den Broseln
wenden, auch hier alles Uberschiissige abklopfen, damit die Hiille
wirklich dinn ist!

e Das Fett auf 170 Grad erhitzen. Die Fischstlicke darin goldbraun
backen. Auf Kiichenpapier abtropfen und sofort servieren.

e Deshalb sollte der Kartoffelsalat jetzt schon fertig sein: Daflr die
Kartoffeln etwa zwei Stunden vorher gar kochen. Nur wenig ab-
kdhlen lassen, lieber noch warm pellen, denn gerade die blauen
Kartoffeln lassen sich warm leichter schalen.

e Mit dem kleinen Messer oder auf dem Gurkenhobel in dinne
Scheiben hobeln. Die Zwiebeln etwas feiner hobeln, das Grin mit
dem Messer in feine Scheibchen schneiden. Chili oder Paprika win-
zig wirfeln.

e Alles in einer Schussel mit der heiRen Briihe begielden, sofort
salzen, den Essig zufugen und nun alles griindlich mischen. Erst
wenn der Salat saftig erscheint, das Ol zufligen. Nochmals alles
grundlich umwenden und kraftig abschmecken! Vor allem auf Salz
und Saure achten. Zum panierten Fisch servieren.

Dazu passen: eine Kugel Paprikasorbet und als Dip eine Avocado-
creme.



Nicht nur zur Faschingszeit ein Genuss: duftiger, luftiger Hefe-
teig, zu Kugeln geformt und in Fett schwimmend ausgeba-
cken. Noch warm mit Aprikosenkonfitiire gefiillt, dick mit Pu-
derzucker bestdaubt — da kann niemand widerstehen.

e Den Teig wie beschrieben zubereiten und gehen lassen. In tisch-
tennisballgroe Kugeln drehen, auf einem mit Mehl bestaubten
Brett zugedeckt eine halbe Stunde gehen lassen.

e Im 170 Grad heillen Butterschmalz schwimmend etwa 8 bis
10 Minuten ausbacken, nach der halben Zeit drehen.

e Auf Klchenpapier abtropfen. Die Aprikosenkonfitlire in einen
Spritzbeutel mit langer, dlinner Spritztllle fullen. In die noch war-
men Krapfen driicken. Die Offnung wieder verschlieRen.

e Durch ein feines Sieb mit Puderzucker bestduben und moglichst
frisch, am besten noch lauwarm servieren.

DIE FRITTEUSE - B7 ] ‘

GEFULLTE
KRAPFEN

Fiir ca. 12 bis 15 Stiick

1Rezept Hefeteig (siehe Seite 89)
Mehl zum Ausrollen
Butterschmalz zum Ausbacken
150 g Aprikosenkonfitiire
Puderzucker zum Bestduben

Fritteuse - 261
Spritzbeutel - 468
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Frittieren
(fast) ohne Fett!

Pommes frites fast ohne Fett - 269

268

Das klingt kaum glaublich, aber es geht! Aus Frankreich kommt ein
Gerat namens Actifry, das das unmoglich Scheinende maoglich
macht: Ein Kilo in Stifte geschnittene Kartoffeln werden darin zu
knusprigen Pommes frites und man braucht nicht mehr als einen
einzigen Essloffel Ol. Die Zutaten werden in dem teflonbeschichte-
ten Gerat im heil3en Luftstrom sehr, sehr langsam von einer Schau-
fel umgewalzt und standig gedreht, dabei kann alles ziemlich scho-
nend garen. Die Tester der Stiftung fanden bei einer ersten Begut-
achtung an der Actifry technisch nichts auszusetzen, das Prinzip
funktioniert. Statt 15 Prozent Fett wie aus der Fritteuse enthalten
Pommes aus der Actifry nur 5 Prozent Fett. Beim eingesetzten Fett
kann man ganz nach Gusto wahlen, was man am liebsten mag:
vom feinen Avocado- oder Argandl bis zu duftendem Orangen-
oder Zitronendl.

Der Nachteil: Die Actifry ist vergleichsweise teuer und kann eine
Fritteuse nicht in allen Punkten ersetzen. Der Rostvorgang dauert
seine Zeit, im heilRen Fettbad ginge es schneller. Aber die Kartoffel-
stabchen sind je nach Menge von 250 bis 1000 Gramm zwischen
einer halben bis ganzen Stunde knusprig, duftend und ganz und
gar nicht fett. Sie sind nur ein klein wenig trockener als ,,normal”
zubereitete Fritten. Man kann dicke oder dlinne Stabchen, auch
Viertel (Wedges) oder ganze kleine, junge Kartoffelchen, sogar tief-
geklhlte Kartoffelzubereitungen darin garen.

Es lassen sich auch andere Gemduse, wie Paprika, Champi-
gnons, Zucchini oder Zwiebeln in dem Gerat zubereiten. Man
braucht sie nur zu putzen und auf gleiche Grofse zuzuschneiden,
einfullen und abwarten, bis ein Pfeifton signalisiert, dass alles fertig
ist. Auch Fleisch, selber frisch zubereitet oder Tiefklihlkost. Fisch-
stlicken bekommt, trotz der Empfehlung im beigefligten Rezept-
heft, das Umwalzen jedoch nicht, obwohl es so langsam ist. Mit
zunehmendem Garzustand zerfallen die Stlicke und man will ja kei-
ne Fischflocken auf dem Teller haben. Aber fur alles andere: ein-
fach — genial! Aber leider auch ganz schon raumgreifend.



Es werden hierfiir vom Hersteller festkochende Kartoffeln
empfohlen; wir haben auch mehlige Sorten mit Erfolg auspro-
biert. In jedem Fall miissen die zugeschnittenen Stabchen im-
mer gut abgespiilt werden, um die Stidrke zu entfernen, sonst
kleben sie zusammen, und dann natiirlich griindlich abge-
trocknet, weil sonst der Garprozess zu lange dauert.

e Die Kartoffeln schalen und in gleichmaRige Stifte schneiden. In
einer grofden Schussel in kaltem Wasser durchsptilen, bis das Was-
ser klar bleibt. Grindlich abtropfen lassen, dann in einem Tuch
sorgfaltig abtrocknen.

e In die Actifry fiillen, Ol zufiigen. Je nach Dicke der Stibchen
zwischen 40 und 50 Minuten garen. Erst dann salzen und sofort
geniefden!

DIE FRITTEUSE - B7 ] ‘

POMMES
FRITES FAST
OHNE FETT

Fiir drei bis vier Personen

+ 1kg vorwiegend festkochende
Kartoffeln

+ 1EL Olivenol
« Fleur de Sel

Actifry - 268

269
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SPEZIALGERATE

Es gibt inzwischen fiir so viele Zubereitungsarten spezielle Ge-
rate, dass man eine ganze Kiichenwerkstatt damit einrichten
oder besser gesagt: vollstellen konnte. Aber niemand wird alle
Gerate haben wollen, sondern nach seinen Vorlieben Priorita-
ten setzen. Wenn ein Gerat ungeliebt und ungenutzt in der
Ecke steht, kann daran der Hersteller schuld sein — die Werbe-
spriiche sind oft reichlich vollmundig. Manchmal wei3 man
auch schlicht nicht, wie sie richtig bedient werden - sei es,
weil die Bedienungsanleitung nicht klar und deutlich verfasst
war oder sie gar nicht erst studiert wurde. Und dann sind es
schon ein falsch ausgefiihrter Handgriff, die verantwortlich
dafiir sind, dass die Maschine nicht wie gedacht funktioniert
und nie wieder angeriihrt wird ...

Ein Toaster wird wohl in keinem Haushalt fehlen — frisch gerostetes
WeilRbrot zum Frihstick oder ein auf einem speziellen Gestell Gber
den Rostschachten aufgebackenes Brotchen gehort flir viele Men-
schen zum erfolgreichen Beginn eines Tages. Zu viel mehr wird ein
Toaster im Allgemeinen auch nicht eingesetzt — er ist sich mit die-
ser Aufgabe selbst genug.

Nur sehr wenige Modelle verfligen Uber das, was friiher haufi-
ger war: einen Korb, in den man zwei Brotscheiben klemmen kann,
zwischen die man Schinken, Kase, Tomaten, Krauter und andres
mehr packen kann, einen Sandwich. Diese Aufgabe haben die Her-
steller vollkommen an den Kontaktgrill delegiert, was im Prinzip
nicht falsch ist, aber doch schade: Der Toaster erledigte eben ganz
nebenbei eine Aufgabe, flur die man heute ein weiteres Gerat
braucht.

Noch friihere Toaster hatten ja nur in der Mitte eine Wicklung
von Heizdrahten, auf beiden Seiten gab es eine Klappe, in die man
die (genormte) Toastbrotscheibe legte und an die Stabe klappte,
die verhinderten, dass das Brot den gliihenden Faden zu nahe kam.
Nach einer bestimmten Zeit musste man die Klappe ganz 6ffnen,
dadurch glitt das Brot nach unten und wurde praktischerweise
gleich gewendet, um erneut, nun auf der anderen Seite, gerostet
zu werden. Traditionell verbrannte man sich dabei immer mal wie-
der die Finger, noch ofter aber verbrannte der Toast. Einen Thermo-
stat, der das Gerat rechtzeitig ausgeschaltet hatte, gab es damals
ja noch nicht.

Heute werden die Brotscheiben gleichzeitig von beiden Seiten ge-
braunt (was natlrlich Zeit spart), und bei teuren Geraten erkennt
ein ganzes Kombinat von elektronisch gesteuerten Messgeraten
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beispielsweise den Charakter und die Feuchtigkeit des Brotes, be-
stimmt die Rostzeit, beendet den Rostvorgang genau beim ge-
wiunschten Braunungsgrad und schiebt schlieRlich den Toast nach
oben aus dem Gerat.

Mit diesen Geraten lassen sich auch gefrorene Brotscheiben
auftauen und rosten, sogar Vollkornbrot oder eine halbierte Brezel.
Aber eben meist keine Sandwiches. Daflir musste der Schacht
breiter sein und das kostet mehr Energie beim Toasten, weil die
Brotscheibe dann weiter von den Heizdrahten entfernt ist.

Wer gerne die langen Brotscheiben toastet, die man von einem
groRen Bauernlaib schneidet, muss heute nach dementsprechend
breiten Modellen suchen. Die meisten Toaster orientieren sich in-
zwischen an den schlanken Brotlaiben, deren Scheiben nicht brei-
ter als eine Handspanne sind.

Es scheint banal, dieses Gerat hier Uberhaupt zu erwahnen — aber
es fehlt erstaunlicherweise in vielen Kiichen! Ein elektrischer Was-
serkocher ist aber viel effektiver als der Teekessel auf dem Herd, ar-
beitet mit weniger Energie, auRerdem noch schneller und sicherer.
Und: Er stellt sich von alleine ab, sobald das Wasser kocht. Wer
haufig Tee trinkt, Wasser zum Einweichen von Pilzen, Auftauen
von Shrimps oder zum Uberbriihen von Tomaten zum Kochen brin-
gen will, durfte einen guten (und formschonen) Wasserkocher, der
gleich neben der Splile seinen Stammplatz bekommen sollte, drin-
gend brauchen. Es gibt schon sehr preiswerte Exemplare, die zu-
verlassig, schnell und sicher ihren Dienst tun (eines der im letzten
Test guten Gerate kostet nur knapp tber 20 Euro).

Die Menschen, die keinen haben, behaupten immer wieder: ,Brau-
che ich nicht — das ist doch Uberflissiger Quatsch!” Sie kochen
den Reis wie eh und je im Topf auf, drehen die Hitze ab und lassen
die Korner nachquellen. Oder stellen den Topf, in eine zusatzliche
Decke gewickelt, ins Bett, damit der Reis sanft und ohne weitere
Energie zu verzehren ausquellen kann. Nach dem guten alten Prin-
zip der Kochkiste.

Das geht und ist 6kologisch in Ordnung. Aber es kostet Zeit und
verursacht Arbeit. Der Reiskocher macht keinerlei Mihe: Reis ab-
messen, entsprechende Menge Wasser dazu, eventuell einige
Salzkornchen hinein, und das Gerat einschalten beziehungsweise
einstecken — die aus Asien stammenden Gerate kennen den Segen
eines Schalters nicht und mussen Uber den Stecker vom Netz ge-
trennt werden.

Einmal in Gang gesetzt, geht alles von alleine und Sie konnen
sich der Zubereitung der vom Reis zu begleitenden Gerichte wid-
men — wozu der ganze Herd zur Verfligung steht und nicht eine
Platte vom Reistopf blockiert wird. 20 Minuten spater ist der Reis



im Reiskocher servierbereit und bleibt so, sogar stundenlang, in
genauso perfektem Zustand, ohne dass er an Biss verliert oder an-
setzt. AuBerdem lasst sich im Reiskocher (lbrig gebliebener Reis
vom Vortag so perfekt wieder erwarmen, dass Sie keinen Unter-
schied merken.

Man rechnet als Beilage pro Person eine halbe Tasse Lang-
kornreis. Besonders kostlich schmeckt der thailandische Duft-
reis, auch Jasminreis genannt, der tatsdchlich beim Garen ei-
nen betdrenden Duft verstromt. Das ist kein Zusatz, sondern
charakteristisch fiir die Sorte!

e Alles in den Reiskocher fullen, einschalten, fertig.

e Wie viel Wasser der Reis genau braucht, hangst davon ab, wie
lange er gelagert wurde.

e Und noch eins: Reis muss hei3 sein, wenn er auf den Tisch
kommt, deshalb unbedingt in einer vorgewarmten Deckelschissel
servieren. Moglichst sogar mit einem warmenden Tuch umhiillt,
damit keine Warme verloren geht. Praktisch ist ein spezieller, rund
geformter Reisloffel, den man in Asienladen kaufen kann, aus
Bambus, Schildpatt oder auch aus schnodem Plastik. Daran blei-
ben die duftigen Reiskorner, die zart aneinander haften, wenn sie
perfekt gekocht sind, nicht kleben.
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Kaffee- und
Espresso-
maschinen

Der Markt fur Kaffeemaschinen boomt in einer Weise, wie man es
vor ein paar Jahren den Deutschen, diesen eingefleischten Filter-
kaffeetrinkern, niemals zugetraut hatte. Aber plotzlich gehoren ein
konzentrierter Espresso mit schoner Crema (dem dichten, intensiv
schmeckenden und stabilen Schaum auf der Oberflache), ein Cap-
puccino oder Latte Macchiato zum einzigen echten Lebensgefihl.
Manner verfuhren die Espressomaschinen-Hersteller mit Leistung
und allerlei technischem Schnickschnack, Frauen fallen eher die
leicht zu bedienenden Maschinen ins Herz, die nicht so viel
Schweinerei machen. Die dann notige Wischerei kann namlich ge-
waltig ausfallen, wenn sich mehrere Familienmitglieder oder Gaste
an der einfachen Siebtragermaschine versucht haben: Rund um
die Muhle ist jede Menge Kaffeepulver verstreut, das beim Einful-
len ins Sieb danebengegangen ist, beim Festdriicken ist schon
wieder etwas herausgefallen, beim Briihen hat es gespritzt und
beim Entsorgen des gebrauchten Kaffeepulvers getropft ... Eine
Mordssauerei, wie der Schwabe sagen wirde!



Abhilfe schuf Nespresso. Die Idee, das Kaffeepulver in Kapseln zu
verschlieRen, diese von einer speziellen Maschine zu einem Sieb
zu lochen und darin Espresso zu brithen, war ebenso genial wie eli-
tar: Jetzt geschieht alles im Inneren der Maschine und was zurtick-
bleibt, kann leicht und sauber entsorgt werden. Andere haben das
erfolgreich nachgemacht, alle mit unterschiedlichen Kapseln, die
selbstverstandlich nur in der Maschine des jeweiligen Herstellers
zu verwenden sind. Das Verfahren ist hochst praktisch, alles geht
sehr schnell, sauber und einfach. Fehler bei der Bedienung sind
praktisch ausgeschlossen. Die Espressi aus den Nespresso-Kapsel-
maschinen sind in den letzten Tests immer von guter oder sehr gu-
ter Qualitat gewesen und die Gerate produzieren mit den Original-
Kapseln eine schone Crema. Es werden verschieden stark geroste-
te und qualitativ unterschiedliche Espressosorten angeboten, we-
niger stark gerostete Mischungen flr die groRe Tasse, mild und
kraftig, koffeinfrei, sogar mit Aromen versetzt. Die Originalkapseln
aber sind teuer und nur in speziellen Laden oder im Versand erhalt-
lich. Leider erreichen auch nur wenige der seit einiger Zeit erhaltli-
chen Alternativkapseln flir das Nespresso-System die Qualitat des
Originals — aber ein wenig rumprobieren lohnt sich. Neben dem
Preis gibt es einen weiteren Nachteil des Kapselsystems: Es ent-
steht viel Mull durch die Aluminium- oder Plastikkapseln. Ob die
Vorteile lUberwiegen, muss man selbst entscheiden und auch da-
von abhangig machen, wie oft man die Maschine benutzt: Wenig-
trinker fahren mit den im Vergleich zu Vollautomaten billigen Kap-
selmaschinen ganz gut, auch wenn die Portionskosten hoher sind.
Eine Tasse Espresso aus der Kapselmaschine ist mit einem Preis
von 30 bis 35 Cent bei Verwendung der Originalkapseln bis zu
50 Prozent teurer als eine Tasse aus einem Vollautomaten.

Ein fast ebenso sauberes, wesentlich preiswerteres Verfahren,
das auch weniger Mull macht, funktioniert mit sogenannten Pads,
kleine Beutel, in die das Kaffeepulver verpackt ist und die in das
Sieb traditioneller Espressomaschinen gepackt werden konnen.
Grol3e Verbreitung hat dieses System aber nicht gefunden — anders
als Pads zur Zubereitung normalen Kaffees.

Immer beliebter sind in den letzten Jahren Vollautomaten gewor-
den, in denen ganze Kaffeebohnen frisch gemahlen, ganz nach
Wunsch mit viel oder wenig Wasser gebriht werden und in vielen
Fallen sogar die Milch je nach Programm kalt, heil3 oder ge-
schaumt zugefligt wird. Auch die Reinigung ist vollautomatisch,
falls ein Wasseranschluss vorhanden ist. Es gibt diese Gerate als
recht kleine oder auch imposante Standmaschine — teilweise den
eindrucksvollen Geraten italienischer Bars nachempfunden — sogar
als Einbaugerat fur die Klichenzeile werden sie angeboten.
Nachteil: Man kann nur eine — bei manchen Maschinen zwei —
Kaffeesorten einflillen. Da die Maschinen nicht nur Espresso, son-
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dern auch normalen Kaffee brihen, gerat die Crema bei einigen
Modellen ziemlich dinn und wenig stabil. Und die Espressostim-
mung bleibt im Automaten stecken. Stiftung Warentest testet re-
gelmaRig Vollautomaten (und andere Kaffeemaschinen), sodass
sich vor dem Kauf ein Besuch auf www.test.de lohnt. Fir einen
Vollautomaten ohne Cappuccino-Automatik, der guten Espresso
macht, missen Sie heute nicht mal mehr 300 Euro bezahlen, mit
Cappuccino-Automatik geht es bei knapp 450 Euro los.

Am meisten spielen und experimentieren kann man mit einer rela-
tiv preiswerten und simplen Siebtragermaschine. Allerdings muss
man hier zunachst einmal Uben, bis alle Handgriffe richtig sitzen:
Kaffee mahlen, passend dosieren, korrekt festdriicken, Sieb richtig
einsetzen. Der Maestro del caffé kann sich produzieren, die Zube-
reitung von Espresso oder Macchiato gerat zur Zeremonie. Wer
mehrere Muhlen hat (die sehr gut sein und feiner mahlen mussen
als es die deutschen Kaffeemuihlen klassischer Bauart konnen) oder
verschiedene Pulver verwendet, kann eine ganze Bandbreite von
unterschiedlich schmeckenden Kaffees fur jede Gelegenheit zube-
reiten. Ein erfahrener Barista weil}, dass die Wetterlage das Ergeb-
nis bestimmt — er kann mit der Feinheit des Pulvers und dem Druck
auf das Kaffeepulver im Sieb die atmospharischen Bedingungen
ausgleichen. Viel Handarbeit ist also notig, bevor der individuelle
Espresso lauft, fur dessen Crema oder deren Abwesenheit man
selbst verantwortlich ist. Und danach kommt noch das Putzen ...

Trinken Sie gerne Eiskaffee? Dann versuchen Sie es nicht mit Fil-
terkaffee, sondern benutzen Sie eine Espressomaschine. Man
lasst die notigen Espressi sofort Uber Eiswurfel laufen, um sie ab-
zukuhlen. Filterkaffee wiirde dadurch zu sehr verwassert, ohnehin
ist dessen meist sauerliche Bitterkeit nicht so gut flir Eiskaffee ge-
eignet wie die schokoladige Dichte eines Espresso. Die Bohnen
daflir werden scharfer gerostet, dadurch treten die Rostaromen
deutlicher hervor. AufRerdem ist die Bruhzeit kiirzen, sodass
hauptsachlich Aromen, weniger Sauren, Bitterstoffe und Koffein
gelost werden. Deshalb ist Espresso auch magenfreundlicher als
Filterkaffee.

Kein Zweifel: Die handbetriebenen Kaffeemihlen vergangener Zei-
ten haben hohen nostalgischen Wert. Moderne Muhlen hingegen
lassen diese emotionale Ebene vermissen: Nur auf das Ergebnis
kommt es an! Vergessen Sie zunachst mal die billigen Schlagwerk-
maschinen, in denen die Kaffeebohnen — die Bezeichnung sagt es
deutlich — zerschlagen werden, wobei sie heild werden und ihr Aro-
ma verloren geht. Miihlen mit einem gut abgestimmten Mahlwerk
mahlen langsam und erzeugen ein gleichmaRig feines Mehl ohne
es zu erwarmen.



Italiener trinken Kaffee mit Milch — also Cappuccino (Espresso mit Milchschaum;
ohne Kakaopulver!), Caffe macchiato (viel Espresso, wenig Milch und mit wenig
Schaum) oder Latte macchiato (viel Milch mit Schaum, wenig Espresso) nur zum
Friihstiick, stets also vor dem Mittagessen. Danach bevorzugen sie Espresso pur,
doppelt (doppio), extra stark (ristretto) oder verlangert, also mit mehr Wasser (lungo)

oder sogar mit einem Schuss Alkohol, Grappa, Brandy (Caffeé corretto). Und unter Eis-
kaffee (Caffe freddo oder Caffé frappé) versteht man in ltalien einen geeisten Espres-
so, nicht die bei uns ibliche iippige Kreation aus kaltem Kaffee, Vanilleeis und reich-
lich Schlagsahne.

Wer selbst Kaffeebohnen flir seine Espressomaschine mahlen will,
braucht eine besonders exakt arbeitende und fein abstimmbare
Maschine — viele deutsche Fabrikate, vor allem im unteren Preis-
segment, liefern allerdings kein flir eine Espressomaschine ausrei-
chend feines, glattes Mehl. Ist das Pulver zu grob und zu rau ge-
mahlen, lauft der Espresso zu schnell durch, das Pulver wird nicht
gut genutzt, der Kaffee bleibt diinn, dann nutzt die teuerste Espres-
somaschine nichts. Es lohnt sich also, flr eine gute Muhle etwas
anzulegen.

Bleiben wir kurz beim Kaffee: Nicht jeder ist mit dem Kaffee, den
es zwar in unterschiedlichster Art, aber doch immer nach Vorstel-
lung der meist grof3en Produzenten gibt, wirklich zufrieden. Einige
Handler bieten deshalb Rohkaffee an, den man sich zu Hause nach
eigenem Gusto rosten kann. Dafur braucht man ein spezielles Ge-
rat. Friher brannte man den Kaffee auf dem Herd in einer Pfanne
oder in einem Topf mit Rihrwerk, eine grobe, nicht eben feinfihli-
ge Methode. Heute hat man dafur Gerate, die sich sehr genau
steuern lassen. Entweder mit Infrarot-Strahlungsheizung oder als
Konvektionsroster: Uber eine elektrische Heizspirale wird HeiRluft
erzeugt, die in eine Kammer geblasen wird, die Bohnen herumwir-
belt und gleichmaRig erhitzt und rostet. Flr Freaks, die gerne expe-
rimentieren und volle Kontrolle Gber ihr individuelles Kaffeeerlebnis
haben wollen, kann so ein Gerat interessant sein. Die Arbeit damit
ist nicht schwierig und es duftet kostlich — auRerdem schmeckt
frisch gerosteter Kaffee (nach einer Ruhephase von drei bis fiinf Ta-
gen, zum sogenannten Ausgasen) noch vielfaltiger und intensiver
als abgepackter. Rohkaffeelieferanten und Réstmaschinen lassen
sich Uber das Internet finden.
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Eierkocher

Joghurtbereiter

Elektrische Eierkocher arbeiten exakter, schneller und preiswerter
als alle anderen Verfahren! Wer sein tagliches Frihsticksei immer
gleich wachsweich haben wiill, sollte sich also solch ein Gerat zule-
gen — zumal es nicht viel kostet und nicht einmal in einer Schubla-
de viel Platz einnimmt. Notwendig ist der Eierkocher nicht, prak-
tisch schon.

Wer oft und viel Joghurt verwendet oder flr die Familie braucht, ist
damit gut bedient. Wer es leid ist, dass in den Joghurts mit Frich-
ten meist nur wenig Frichte, dafir um so mehr kiinstlich herge-
stellte Aromen stecken, hat vielleicht Lust, seinen Joghurt selbst
herzustellen und mit frischen Frichten oder selbst gemachten
Konfitiren anzurihren.

Dabei kommt es darauf an, wie nattrlich man arbeiten will: mit
lebendigen Kulturen oder mit Trockenpulver. Letzteres hat weder
geschmacklichen Reiz noch gesundheitliche Vorteile. Nattrlich
kann man keimfreie H-Milch mit aktivem Biojoghurt mischen und
in den Bereiter stellen, der ja nichts anderes ist als ein Behalter, in



dem eine bestimmte Temperatur konstant gehalten wird (42 Grad
sind die ideale Temperatur fur die meisten Joghurtkulturen, um
sich perfekt zu vermehren). Aber damit hat man sich noch nicht
sehr weit vom Fertigprodukt der Milchindustrie entfernt.

Wirklich guten Joghurt bekommt nur, wer eine Kultur pflegt und
frische Milch verwendet. Das wiederum erfordert Kontinuitat, denn
der mit der lebendigen Kultur gerade hergestellte Joghurt halt sich
auch im Kuhlschrank nur wenige Tage — die Bakterien leben
schlielich und verstoffwechseln das Ausgangsprodukt, wodurch
es seinen Geschmack verandert.

Die einfachsten elektrischen Joghurt-Bereiter kosten um die 10 Eu-
ro (mit einem groRen Behalter), hochstens 30 Euro braucht man fur
ein Gerat mit mehreren Glasern. Und naturlich kann man seinen
Joghurt auch ohne Strom herstellen: Milch erwarmen, mit dem
Starter (speziell gekauft oder Joghurt) sowie etwas Milchpulver
verrihren, an eine Warmflasche geschmiegt ins Bett stellen ...
Nach normalerweise 10 bis 12 Stunden ist — mit oder ohne Strom —
der Joghurt fertig und wandert in den Kihlschrank. Sollte er zu
flissig sein, in einem mit Kiichenpapier ausgelegten Sieb abtrop-
fen lassen.

Eine wichtige geschmackliche Beeinflussung kommt natrlich
durch den Fettgehalt zustande: Gibt man noch Sahne oder sauerli-
che Creme fraiche zur Vollmilch, wird das Ergebnis nicht nur vom
Kaloriengehalt her machtiger und vollmundiger ausfallen, als wenn
man sich auf fettarme H-Milch und etwas Milchpulver beschrankt.

Die Bereitung selbst macht entweder nicht viel Arbeit und ist
schnell erledigt, wenn man tiefgekihlte Kulturen und H-Milch aus
dem lagerfahigen Vorrat nimmt, braucht aber seine Zeit, wenn
man frische Milch vorher abkocht und auf 42 Grad abkuhlen lasst
und dann mit den Kulturen oder dem eigenen, regelmalig zu-
rickbehaltenen Ansatz vermischt. AuRerdem muss man mit fri-
schen Zutaten peinlich sauber arbeiten und die Zutaten punktge-
nau einkaufen. Preislich kann ein selbst gemachter Joghurt mit
einem fertig gekauften nicht mithalten — er wird wohl immer teu-
rer kommen.

Nur wer selbst Joghurt bereitet, kann die Qualitat der Zutaten kon-
trollieren — die Bakterienkultur mit inbegriffen. Wer besonderen Jo-
ghurt liebt (etwa den durch andere Bakterienstamme gesauerten
tlrkischen Joghurt oder auch ein probiotisches Produkt), kann Jo-
ghurt nach seinen personlichen geschmacklichen Vorlieben her-
stellen. Menschen mit regelmaRRigen Gewohnheiten, die jeden
Morgen frischen Joghurt essen wollen und bereit sind, das Gerat
jeden oder jeden zweiten Abend zu befillen, werden ihre Freude
daran haben. Wer nur gelegentlich Joghurt isst, sollte die Finger
davon lassen.

SPEZIALGERATE - B8

So machen Sie Joghurt

Lohnt sich das?

279



MODERNE FEUERSTELLEN

Waffeleisen

Klassische Waffeln - 281
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Sie haben Kinder? Sie brauchen ein Waffeleisen! Waffeln backen
macht Spal’ — und das Gerat kostet nicht die Welt. Wer einmal da-
mit angefangen hat, kommt schwer davon los. Denn kaum etwas
ist so variantenreich zu verandern wie Waffelteig. Man kann ihn
suf halten oder salzig zubereiten, trockene, gemahlene Gewlrze in
den Teig ruhren, frische Krauter zufiigen, mit der anzugieRenden
Flussigkeit variieren und alle moglichen Zutaten klein geschnitten
in den Waffelteig mischen.

Waffeln zu backen ist heute keine Kunst mehr — elektrisch be-
heizte Waffeleisen mit gut funktionierendem Thermostat und anti-
haftbeschichteten Oberflachen Gbernehmen die Verantwortung fir
das Gelingen. Man muss nur den Bogen herausbekommen, wie
viel Teig man in die entweder rechteckigen (belgische Waffel) oder
das in Herzen unterteilte Rund (deutsche oder schwedische Waf-
fel) geben muss, damit schone, gleichmalRige Waffeln entstehen,
ohne dass zu viel Teig Gberquillt.

Gute Eisen (ab 25 Euro) haben eine gleichmaRige Hitzevertei-
lung, was nicht alle Hersteller erreichen. Auch die Backzeit der Ge-
rate kann stark variieren: Wie lange es dauert, bis die Waffel schon
golden ist, hangt von der Leistung des Waffeleisens ab — 800 Watt
sollten schon zur Verfliigung stehen, damit die Waffeln in einer gu-
ten bis zwei Minuten fertig sind. Am besten vertraut man dabei sei-
nen Augen und nicht irgendwelchen Ampel- oder sonstigen Licht-
zeichen des Gerats.



Schaut man sich an, was an Waffelrezepten kursiert, kann
Triibsal aufkommen. Kaum zu glauben, dass Waffeln in friihe-
ren Zeiten eine der amiisantesten Grundzubereitungen fiir Er-
wachsene waren. Mit der Zeit sind sie weitgehend standardi-
siert worden und nun oft 6de, sii® und einfach geschmacks-
neutral. Da wiirden wir am liebsten eine Revolution anzetteln
wollen: Also, an die Waffeln!

e Die Butter in einem Topf zerlassen. Wer einen herzhafteren Ge-
schmack erzielen will, erhitzt die Butter noch weiter, bis sie gold-
braun wird und nach Haselnlissen zu duften beginnt. Butter ab-
kuhlen lassen.

e Mehl und Backpulver in der Ruhrschtssel vermengen (Kiichen-
maschine). Nacheinander die Eier, Butter und Fllssigkeit zufligen,
Salz und Zucker oder Honig unterrihren. Danach den Teig mindes-
tens 10, besser 30 Minuten ruhen lassen.

e In der Zwischenzeit das \Waffeleisen aufheizen. Mit einer kleinen
Suppenkelle oder einem Essloffel ungefahr die Menge von 2 EL in
das gefettete Waffeleisen geben und etwas verteilen. Das Waffel-
eisen schlieRen — wobei nichts herausquellen darf — und die Waffel
goldgelb backen.

Tipp: Auch wenn das Waffeleisen antihaftbeschichtet ist: Ein biss-
chen Fett tut gut. Entweder mit einem Pinsel zerlassene Butter auf-
tragen oder — und das schmeckt besonders kostlich und ist eine
ideale Resteverwertung — mit einer Speckschwarte vom Bauch-
speck abreiben.

Varianten: Zum Grundrezept 1 EL moglichst frisch gemahlenen
Mohn geben, der in zerlassener Butter verriihrt wurde.

e Mit Anis: Zum Grundrezept 1 TL im Morser zerquetschten Anis-
samen geben und 2 EL Pastis (Pernod).

e |ndische Waffeln: Beim Grundrezept mit halb Wasser, halb Jo-
ghurt aufgieRen, kraftiger salzen und mit je 2 TL gemahlenem
Bockshornklee, Chilipulver und Kreuzkiimmel wirzen. Nach Belie-
ben etwas frischen Ingwer hineinreiben.

e Thai-Waffeln: Beim Grundrezept nur 1 gehauften TL Zucker oder
Honig nehmen. Angielden mit halb Wasser, halb Kokossahne, die
mit einem Schuss Fischsauce und ganz nach Geschmack und ge-
wiinschtem Scharfegrad mit "2 bis 2 TL roter, griiner oder gelber
Currypaste (gibt's im Asialaden fertig zu kaufen) sowie 1 EL Limet-
tensaft verrihrt wurde.

SPEZIALGERATE - B8 ] ‘

KLASSISCHE
WAFFELN

Zutaten fiir 4 Personen

(ca. 10 Stiick)

125 g Butter

150 g Weizenmehl (Type 405)
% TL Backpulver

3 Eier

200 ml Fliissigkeit
(Milch, Sahne oder Wasser)

« 1Prise Salz

* 50 g Zucker oder

» 3EL Honig
« Fett fiir das Waffeleisen

Waffeleisen - 280
Pinsel - 487
Kiichenmaschine - 71
Morser - 447

oo,
p—
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MODERNE FEUERSTELLEN

FEINE
VANILLE-
WAFFELN

Fiir vier bis sechs Personen

125 g Butter

4 Eier

100 ml siifde Sahne

1 Vanilleschote

75 g Zucker

Schale einer % Zitrone

1 EL Zitronenlikér (Limoncello)
1 Prise Salz

150 g Mehl (Type 405)

100 ml dicke saure Sahne
oder Créeme fraiche

Fett fiir das Waffeleisen

Waffeleisen - 280
Kiichenmaschine > 71
Schneebesen - 483

oo,
p—

BROTZEIT-
WAFFELN

Zutaten fiir 4 Personen

150 g Weizenmehl (Type 405)

% TL Backpulver

3 Eier

100 g weiche Butter

125 ml Buttermilch

Salz, reichlich weif3er Pfeffer (Miihle)
1 Prise Zucker

1 gehdufter EL getrockneter Majoran
etwas abgeriebene Zitronenschale
etwas Muskatnuss

Fett fiir das Waffeleisen

- 280
- 63

Waffeleisen
Handriihrer

0
“.p
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Einfach kodstlich zum Espresso oder als Begleitung zum Des-
sert, etwa zur Eiscreme.

e Butter aus dem Kiihlschrank holen und Zimmertemperatur an-
nehmen lassen. Eier trennen.

e Sahne erhitzen und die halbierte Vanilleschote hineinlegen. 10
Minuten ziehen lassen, dann das Mark aus der Schote kratzen und
in der Sahne verriihren. Abkuhlen lassen.

e FEigelb, Butter, 50 Gramm Zucker, abgeriebene Zitronenschale,
Limoncello und Salzprise mit dem Schneebesen (oder der Klichen-
maschine) schaumig ruhren. Abwechselnd Vanille-Sahne, das ge-
siebte Mehl und die dicke Sahne (Creme fraiche) unterrihren.

e Die EiweilR mit dem restlichen Zucker dick-schaumig schlagen
und portionsweise vorsichtig unter den Teig heben. Ruhen und
quellen lassen. Im gut vorgeheizten \Waffeleisen backen — vorsich-
tig dosieren, der wunderbare Teig geht schon locker auf!

e Nach Belieben mit Puderzucker bestreut servieren. Oder zu
Apfelmus!

Schmecken wunderbar zu Leber- oder Blutwurst mit einem
herzhaften Wein oder einem wiirzigen Bier. Wenn Sie wollen,
konnen Sie dann einen Teil der Buttermilch durch Wein oder
Bier ersetzen.

e Mehl sieben und mit dem Backpulver mischen. Eier und Butter
mit dem Handrihrer schaumig schlagen. Mehl und Buttermilch
nach und nach einrihren. Den glatten Teig mit den Gewlrzen ab-
schmecken, etwas ruhen lassen, damit sich der Kleber im Teig aus-
bilden kann. Im gefetteten Waffeleisen nicht zu dunkel backen, da-
mit der Majoran nicht verbrennt.
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MODERNE FEUERSTELLEN

Brotbackautomat

Brotteig Grundrezept > 96
Brotpapier - 99
Getreidemiihle > 100
Dinkelbrot - 101

Der Pizzastein - 218

Raclettegerat

284

Eine Zeit lang sah es so aus, als ob unsere Backereien nur noch
langweiliges, durch Mehlmischungen mit allen moglichen Zusatzen
standardisiertes Brot backen wiirden. Seit einigen Jahren ist ein an-
derer Trend zu beobachten: Es gibt wieder mehr frisch vom Backer
handwerklich hergestelltes, ausgezeichnetes Brot, aus reinem
Mehl und mit nattrlichem Triebmittel ohne kiinstliche Zusatze.

Und wenn Sie in einer Gegend leben, wo sich ein Backer um
solch ein Brot bemuht, sind Brotbackmaschinen eigentlich nicht
notig. Schliellich kam die Erfindung und die Notwendigkeit fur sol-
che Gerate aus den USA, wo es in den Supermarkten nur unsagli-
ches Industriebrot zu kaufen gibt. Man kann mit diesen Maschinen
nur gegen sehr mafige Produkte anbacken — ein wirklich gutes,
wunderbar knuspriges und erst nach einem Tag wirklich voll
schmeckendes und mehrere Tage haltbares Brot lasst sich damit
nicht herstellen. Letztendlich ist ein Brotbackautomat ziemlich ent-
behrlich. Ein Brot aus dem Backautomaten hat nie das, was das
Beste am Brot ist — eine schone, resche, knusprige Kruste. Das in
der Form gebackene Brot ist auch an den Seiten nicht so rosch,
wie man es gerne hatte. Wer selbst Brot backen will, sollte sich ei-
ne gute Klichenmaschine, am besten mit eigener Steinmiuhle, kau-
fen und auf traditionelle Weise Brot backen, frei geschoben mit
rundum herrlicher Kruste. Das macht zwar etwas Mihe, aber das
Ergebnis ist um vieles besser.

Die meisten Gerate, die man in Deutschland kaufen kann, sind
nichts anderes als eine Art Grill, den man auf den Tisch stellen
kann, um den man sich gern an heimeligen Winterabenden mit
Gasten versammelt. Eine gesellige Sache: Man gibt Scheiben von
Kase auf alle moglichen Zutaten in ein kleines Pfannchen und
schiebt es unter die Heizschlange eines runden, ovalen oder auch
rechteckigen Gerates, das in der Mitte des Tisches steht. Die Spira-
le heizt meist zugleich eine Grillplatte oder einen Stein, auf dem
weitere Zutaten gegart werden konnen, etwa Fleisch oder, mit ei-
ner Teflonbeschichtung, auch Crépes. Insgesamt ein geselliges Es-
sen, praktisch fur den Gastgeber, aber kulinarische Groftaten sind
damit nicht zu vollbringen.

Mit einer ,,echten” Raclette hat das alles jedoch nichts zu tun.
Dafur entfacht man entweder ein Feuer (im Winter zum Beispiel im
Kamin) und legt einen halbierten Kaselaib auf einem Gestell so da-
neben, dass die Hitze ihn gut erreicht. Immer wieder schabt man
mit einem speziellen Raclettemesser die durch das Erhitzen weich
gewordene Schicht ab — da das Gericht aus der franzésischsprachi-
gen Schweiz stammt, hat es auch dort seinen Namen bekommen,
von racler = schaben, (ab)kratzen. Allerdings: Das mag auf einer
Hutte gehen, in der Stadtwohnung weniger. Und so hat man in der
Schweiz Raclettegerate entwickelt, mit denen eine fast originale
Zubereitung moglich ist: Ein Kasestlick — es gibt dafur Ubrigens



spezielle, besonders weichschmelzende Raclettekase — wird in ei-
ne Vorrichtung gespannt, die man nahe an oder unter eine Heiz-
schlange schwenken kann — oder die Heizung Uber den Kase. Ist
die oberste Schicht weich geworden, streift man diese geschmol-
zene Schicht ab und kann servieren. Das ist nattrlich der pure
Stress fur den Hausherrn — diese Arbeit gilt als Mannersache —,
aber die Gaste werden ihm applaudieren, denn auf diese Weise zu-
bereitet ist eine Raclette durchaus ein kulinarisches Erlebnis.

Bei der originalen Raclette (die als Event weiblich ist) braucht
man einen wirklich guten Kase (zum Beispiel Gomser aus dem
Oberwallis oder den aus Rohmilch hergestellten Raclette du Valais
AOC). Einfach nur ,,Raclette” genannter Kase (der mannlich ist) ist
nicht geschutzt in seiner Herkunft und Herstellung, kann Utberall in
der Schweiz auch aus pasteurisierter Milch produziert werden und
ist nicht besonders empfehlenswert. Zu einer Raclette gehoren
zwingend Gschwellti — das sind Pellkartoffeln, Gewlrzgurken oder
Cornichons und Silberzwiebelchen, die mit ihrer Saure das deftig-
schwere (die Schweizer sagen: urchige) Gericht leichter verdauli-
cher machen —, ein kerniges Weilbrot und ein Walliser Fendant!

Die starke Heizschlange, die der Profikoch so sehr liebt, um einem
Gericht eine letzte schone Braunung, eine Kruste, einen intensiven
Rostgeschmack zu geben, ist eine geniale Sache: So manches,
was bei der Zubereitung geschlampt wurde, kann hier mit etwas
spontaner Hitze verschleiert werden. Und wenn man Anhanger der
fragwirdigen Methode ist, Fleisch bei niedriger Temperatur zu ga-
ren, ohne es vorher anzubraten — wodurch auch qualitativ maRiges
Fleisch ,zart” wird —, gibt der Salamander wenigstens der Oberfla-
che noch etwas Geschmack und Textur.

Jetzt werden viele Koche behaupten, der Salamander sei fir ih-
re Arbeit aulRerst wichtig und fur eine frische Kliche, die nicht mit
langen Warmhaltezeiten arbeiten will, geradezu unentbehrlich.
Freilich: Eine Sache fast fertig garen und ganz zum Schluss, unmit-
telbar vor dem Servieren, noch schnell unter den Salamander
schieben erleichtert den Service, wenn viele Gaste da sind.

Ein Salamander ist im Prinzip nichts anderes als ein sehr, sehr
leistungsstarker Grill, der Speisen Uberbacken (gratinieren) und fur
eine schone Kruste, eine karamellisierte Oberflache sorgen kann.
Der im Backofen eingebaute Grill oder das separate Gerat schaffen
das nicht, sie sind zu schwach. Der Salamander hat erheblich mehr
Power. Er kann die Oberflache so schnell braunen, dass es unter
der Oberflache noch kalt bleibt. Es lasst sich also die Creme brilée
unter dem Salamander mit einer Karamellkruste versehen, wofur
man sonst im Haushalt den speziellen Gasbrenner braucht. Wer in
seiner Kiche ausreichend Platz hat und nicht auf den Cent achten
muss, wird den Salamander zu schatzen wissen. Man kommt aber
ganz sicher auch ohne ihn aus.

SPEZIALGERATE - B8

Salamander

Spezieller Gasbrenner - 492
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Am Anfang war der Ton. Ihn lernte

der Mensch zu formen und im Feu-
er zu brennen. Dann topferte er
den Topf und konnte tiber de
Feuer seine Speisen nicht nur b
ten (grillen), setfidern endlich auch
kochepie eigentliche Zivilisation
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Die Erfindung des Topfes, dieses alteste Klichengerat, war in jedem
Fall ein entscheidender Schritt fir die Entwicklung der Menschheit.
Es gibt sogar die Theorie, dass die menschliche Intelligenz und
ricksichtsvolles Sozialverhalten Uberhaupt mit der Aufnahme ge-
kochter Nahrung begannen. Denn erst als der Vorganger des Ho-
mo sapiens harte Wurzeln und Stiele, Knospen und Blatter weich
gekocht zu sich nahm, konnte sich das starke, flir die Zerkleinerung
roher Dinge geeignete Gebiss zurtickbilden und Platz flr ein sich
vergroRerndes Gehirn machen. Und erst mit dessen Ausbildung
wurde Sprache und damit komplexere Kommunikation moglich.

Damit ware der Einfluss von Kiichentechnik auf den Menschen
hinreichend dokumentiert und die Bedeutung eines guten Kochge-
rats unterstrichen. Sparen Sie also nicht an guten Topfen und Pfan-
nen — Letztere sind ja eigentlich nichts anderes, als Topfe mit be-
sonders flachem Rand, damit die Bodenflache besser zuganglich
ist. Theoretisch kann man in einem Topf auch ein Steak braten — in
der Pfanne aber keine Suppe kochen. Der Topf ist also die Basis un-
serer europaischen Kiche.

Und der Eintopf ist die Mutter aller Gerichte! Deshalb ist der gro-
3e Topf durch die Jahrhunderte das wichtigste Utensil der Koch-
kunst gewesen. In die Eintopfe wandern die Basiszutaten — und je-
de Region hat da anderes zu bieten. Von fruchtbaren Flusstalern zu
kargen Gebirgszligen, von reichen Meeresbuchten im Stiden zu ar-
men Fjorden im Norden — Uberall ist das Prinzip gleich: Welcher Zu-
tat man habhaft wird, alles wandert in den einen groRen Topf. Kein
Land, keine Region, die nicht ihren Eintopf, ihre Eintopfe hat!

Deshalb ist der Topf so wichtig, deshalb strahlt er noch immer die-
se Warme aus, deshalb wird er so gerne in die Mitte des Tisches
gestellt. Der Topf ist das Symbol der Familie, die sich um ihn ver-
sammelt. Bis vor noch gar nicht so langer Zeit bediente sich jeder
direkt aus dem Topf mit dem eigenen Loffel — ohne Teller, ohne
Messer, ohne Gabel, und versuchte so schnell wie moglich satt zu
werden: die Konkurrenz wurde im Topf ausgetragen. Zu guten
Tischsitten trug das gewiss nicht bei — die entstanden erst, als je-
der seinen eigenen Teller bekam, von dem er sich nun friedlich und
gemach sattigen konnte.

Eintopfe waren in den armeren Schichten der Bevolkerung bis
ins letzte Jahrhundert hinein die wichtigsten Speisen. Erst mit zu-
nehmendem Wohlstand kamen auch andere Gerichte auf den
Speiseplan. Schon fir die Reichen im alten Griechenland wurden
spezielle Topfe und Pfannen flir bestimmte Zubereitungen erson-
nen, die Romer erweiterten das Arsenal noch. Im Mittelalter lGber-
nahmen neben dem Adel die Kloster die Weiterentwicklung der
Kochkunst — zwar afden auch Flrsten und Moénche gelegentlich
noch Gerichte aus dem grofRen Topf, aber mit immer mehr Gerat
ausgestattete Kiichen erlaubten immer raffiniertere Zubereitungen.
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Vieltopferei

Gute Topfe - nie billig,
aber unentbehrlich

Mit der Renaissance war es dann weitgehend vorbei mit der Ein-
topferei an den Tafeln der Reichen: Jetzt wurden ganze Batterien
von verschiedenen Gerichten aufgefahren, die unterschiedlichsten
Zubereitungsarten wurden angewandt, der Leckereien ward kein
Ende. Schaut man sich alte Stiche von herrschaftlichen Kiichen an —
ob in Adelspalasten oder Klostern, bei Ministern oder Kaufleuten —,
so kommt man aus dem Staunen Uber die Vielfalt und den Prunk
der Klichengeratschaften kaum heraus. Nicht nur mit dem Essen
selbst, auch mit dem Kichengerat wurde regelrecht geprotzt.

Mit der Franzosischen Revolution eroberte sich das Blirgertum
den Luxus der Vieltopferei, das Recht auf Pfannengerichte, feine
Saucen und Ragouts. Und im 20. Jahrhundert wurde auch in den
Haushalten der breiten Bevolkerung die Ausstattung von Kilche
und Tafel Gppiger und abwechslungsreicher.

Damit einher ging die Entdeckung der Vitamine, die Erfor-
schung der Nahrwerte, die wissenschaftliche Untersuchung der
Zusammenhange zwischen Erndhrung und Gesundheit. Gewiss:
Man hatte schon seit frihesten Zeiten alle moglichen Erfahrungs-
werte, aber erst jetzt wurden sie systematisch untersucht und ge-
ordnet. Klichengerate, vor allem Topfe, wurden entwickelt, um die-
sen Erkenntnissen Rechnung zu tragen: der Schnellkochtopf (da-
mals als Dampfdrucktopf), das Garen im Dampf, die Kochkiste (flr
sanftes Garziehen).

Und schlieRlich hat man sich durch die Jahrtausende und Jahrhun-
derte vom einfachen Tontopf (der in frihester Zeit ein sorgsam ge-
hiteter Schatz war) weg entwickelt, hin zu Topfen aus immer soli-
der verarbeiteten und immer besser geeigneten Materialien. Gute
Topfe und Pfannen sind nie billig gewesen. Und wenn einst der
Tontopf mit dem offenen Feuer perfekt harmonierte, so muss heu-
te zum Hightech-Ceranfeld ein geeigneter Topf genommen wer-
den. Es mussen ja nicht unbedingt die blitzenden Kupfertopfe wie
in der Prunk-Kliiche des Kifnermeisters Martin in der Erzahlung
von E. T. A. Hoffmann sein.

Die Geschichte der Ernahrung, des Geniel3ens und der gesell-
schaftlichen Stellung ist auch eine Geschichte der Topfe und Pfan-
nen — oder ist es genau umgekehrt?
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TOPFE

Was fiir die Deutschen ein Topf ist, nennt man in der Schweiz
Pfanne. Wer dort das meint, was die nordlichen Nachbarn da-
runter verstehen, spricht von der Bratpfanne. Uberhaupt sind
die Eidgenossen erheblich exakter im Ausdruck: Sie verdeutli-
chen bereits mit dem Begriff, welcher Topf genau gerade ge-
meint ist: eine Kasserolle (Stieltopf), eine Sauteuse (mit sich
weitenden Wanden), ein Sautoir (mit flachen, senkrechten
Wanden), eine Cocotte (Schmortopf) oder Marmite (der grofRe
Suppentopf).

In Deutschland wird sprichwortlich alles in einen einzigen Topf ge-
worfen, der hochstens dann ein wenig genauer beschrieben wird,
wenn das Rezept es verlangt. Zum Beispiel fur eine Sauce oder
kleinere Portion die Kasserolle, den kleinen oder grofRen Fleisch-
oder Bratentopf, in dem sich selbstverstandlich auch Gemilse
schmoren lasst, oder der grolde Suppentopf, der sich auch fir die
Pasta eignet.

Wer auf Spezialisten wie Sauteuse und Sautoir verzichten will,
ist erst mal mit einem verninftigen Topfset, wie es viele Topfher-
steller bei uns meist zum Sonderpreis anbieten, gut bedient. Stif-
tung Warentest testet regelmallig Topfe, sodass man sich auf
www.test.de Uber gute Angebote informieren kann. So ein Topfset
besteht aus wenigstens drei, meist vier verschiedenen Topfen; sie
haben unterschiedliche Durchmesser, sind verschieden hoch, oft
ist auch einer mit Stiel dabei, meist haben sie jedoch zwei Griffe
und einen Deckel. Im Prinzip nimmt man ein solches Set als Grund-
ausstattung. Fragt sich nur, aus welchem Material die Topfe am
besten beschaffen sein sollen. Ganz einfach ist die Antwort nicht.

Weit mehr als zwei Drittel aller Topfe, die heute bei uns verkauft
werden, sind aus Edelstahl — mit den grofRten qualitativen (und
preislichen) Unterschieden. Von windigen, kaum wirklich rostfes-
ten Sonderangeboten aus dem asiatischen Raum bis zu den prazi-
sesten Gargeraten der Luxusklasse reicht die Bandbreite. Und na-
tlrlich gibt es auch in stilistischer Hinsicht jede nur denkbare Aus-
wahl. Wie ein Test der Stiftung Warentest zeigte, muss aber die
mittelteure Markenware nicht unbedingt besser als das Aktionsan-
gebot eines Kaffeerosters sein. Ein direkter Zusammenhang zwi-
schen Preis und Qualitat war bei den untersuchten Topfen nicht
festzustellen.

Gute Topfe sind pflegeleicht, sparen Energie und sind praktisch
unverwdistlich. Damit das eigentlich schlecht leitende Material die
Hitze schnell aufnimmt, haben die Topfe entweder einen Sand-

Edelstahl
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Aluminium oder Aluguss

Pfannen - 331ff

Topfe aus emailliertem Stahl
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wichboden mit Alu-, Eisen- oder Kupferkern, der die Hitze rasch
aufnimmt und ins Innere weitergibt, oder es besteht der ganze Topf
aus mehrschichtigem Metall (das konnen bei Spitzentopfen bis zu
sieben Schichten sein), bei dem die Hitze speichernden Innen-
schichten bis zum Topfrand reichen und dafir sorgen, dass die Hit-
ze im Topf bleibt.

Aluminiumguss, das man fur Pfannen gerne nutzt, spielt bei Top-
fen keine so grof3e Rolle. Es ist zwar leicht und nimmt rasch die Hit-
ze auf, gibt sie aber nicht gut an das Gargut weiter und speichert
die Hitze auch nicht. Das Essen kiihlt darin schnell wieder ab, auch
weil die Topfwande kaum Hitze abstrahlen. Mit der Beschichtung
muss man aulRerdem aufpassen: Sie darf nicht zu heil3 werden
(siehe auch beim Thema Pfannen). Weil Alu billig und leicht ist,
nimmt man es gern flr Spezialtopfe, die man seltener braucht —
und die dann nicht so teuer sein sollen. Zum Beispiel fur einen
schlanken, hohen Spargeltopf oder einen langlichen, schmalen
Fischkochtopf. Nicht vergltete Alutopfe vertragen es meist nicht,
in der Spulmaschine gereinigt zu werden, das Material reagiert auf
das Spulmittel, farbt sich dunkel und wird unansehnlich.

Jeder kennt sie, die emaillierten Stahltopfe waren jahrzehntelang
die unangefochtenen Champions auf dem Topfemarkt. Das necki-
sche Blutendekor friiherer Zeiten ist zwar fast nur noch im Billig-
sektor vertreten, hat aber das Image von Emailletopfen ebenso in
Richtung ,bieder-altbacken” gepragt wie die oft verspielten, ge-
bauchten Formen. Inzwischen haben einige Hersteller mit neuen
Formen und lebhaften Farben, hervorragender Qualitat sowie auf-
sehenerregenden Beschichtungen wieder eine neue, anspruchs-
volle und jliingere Zielgruppe erobert.

Es gibt aber weiterhin die windige Billigware aus dinnem
Blech, das nicht ausreichend schlagfest ist und bei dem die Rander
problematisch sind: Wurden die Topfe — das kostet am wenigsten —
nur mit einem Edelstahlring gefasst und nicht fest verbunden, kon-
nen sich in der Fuge Bakterien einnisten.

Emaillierte oder mit Stahlkeramik beschichtete Stahltopfe neh-
men die Hitze bestens und gleichmal3ig auf, leiten sie hervorragend
weiter und konnen sie auch gut speichern. Auferdem sind diese
Topfe natlrlich bestens fur Induktion geeignet. Die Beschichtung
mit Emaille oder Stahlkeramik — noch harter, schneid- und kratz-
fest — ist im Gegensatz zu anderen Materialien nahezu porenlos und
somit besonders pflegeleicht, glanzbestandig, geschmacksneutral
und hygienisch. AuRerdem ist sie nickelfrei (im Gegensatz zu den
meisten Edelstahltopfen), also das Richtige flir Allergiker. Naturlich
sind die Topfe umso besser, je dicker ihr Stahlkern ist — aber auch
umso schwerer, was manchem als Nachteil gilt. Sie sind jedoch
nicht schwerer als solche aus Kupfer oder Gusseisen.
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Topfe:
Tipps fur
den Kauf

Man kann ein Vermdgen loswerden, wenn man sich neu ausriistet. Aber es sind
nicht unbedingt die teuersten Topfe auch die besten — oder besser andersrum: Man
kann auch fiir wenig Geld erstklassige Topfe kaufen. Man muss nur auf einige Punk-
te achten, um die richtige Wahl zu treffen:

Zuerst muss man sich klar werden, wofiir man welche Tdpfe braucht: Leidenschaftli-
che Hobbykdchinnen und Gastgeber haben nun mal andere (hdhere) Anspriiche. Ein
Topfset ist im Allgemeinen billiger als mehrere Einzelteile. Aber nicht zwangslaufig
ist man mit den drei bis fiinf vorgegebenen GrdRen und Formaten gliicklich. Auch die
Wahl des Materials hangt von diesen Uberlegungen ab.

Den Boden untersuchen — abklopfen: klingt er massiv? Ist es ein guter Sandwichbo-
den, der die Hitze ordentlich leitet? Ist er absolut plan? Er darf sich nicht nach aullen
wolben (dann wiirde der Topf auf der Platte kippeln), sollte vielmehr leicht nach in-
nen gezogen sein, denn dann kann er sich beim Erhitzen ausdehnen und steht fest
auf der Kochflache. Der Rand des Bodens sollte gerundet sein, nicht mit scharfer
Kante — das konnte das Glaskeramikfeld oder die Arbeitsflache beschadigen.

Wirken sie vertrauenswiirdig stabil? Oder sind sie nur mit einem winzigen Lotpunkt
an der Topfwand befestigt? Besser sind geschraubte Griffe, die man immer wieder
anziehen kann. Aus welchem Material sind sie? Edelstahl, als schlechter Warmelei-
ter, erwarmt sich nur langsam, ist besser als Alu. Kunststoff ist meist nicht ofenfest.
Und: Lassen sich die Griffe bequem anfassen, auch wenn der Topf voll, also schwer
ist?

Er sollte fest aufliegen, damit er dicht schlieBt. Klappernde Deckel nerven nicht nur,
sondern vergeuden Energie. Glasdeckel sind selten so niitzlich, wie einem vorgegau-
kelt wird, meist sind sie ohnehin von Dampf beschlagen und undurchsichtig ...

Welche Topfe
brauche ich?

Form und
Verarbeitungsqualitat

Griffe




Tipps fur
den richtigen
Umgang mit
Topfen

Fiir jeden Topf eine
passende Platte

Mit Deckel kochen

Restwarme nutzen

Vorsicht mit Salz

Gute Topfe statt
Speziallésungen

Stellen Sie den Topf jeweils auf die passende Kochstelle, notfalls lieber auf eine zu
kleine als eine zu grolRe. Sonst vergeuden Sie Energie.

Kochen Sie, wann immer mdglich, mit Deckel — auch das schont lhren Geldbeutel,
denn vor allem beim Aufheizen von Fliissigkeit geht ohne Deckel viel Energie verlo-
ren. Aber bitte nur, wenn es das Gericht erlaubt. Sie brauchen kein schlechtes Ge-
wissen zu haben, wenn Sie ohne Deckel eine Sauce einkochen. Auch Nudeln kochen
Sie ohne Deckel, sonst werden sie pappig. Natiirlich erst mal das Wasser zugedeckt
zum Kochen bringen; und erst dann salzen! Sonst verzogern Sie den Siedepunkt —
ebenfalls eine Energievergeudung, die sich mihelos vermeiden lasst. Und: Lassen
Sie das Nudelwasser nicht dermaBen sprudeln, dass alles (iberkocht, es reicht aus,
wenn das Wasser leise blubbert.

Schalten Sie rechtzeitig aus, wenn der Topf geniigend Hitze gespeichert hat.

Passen Sie auf mit Salz in Edelstahltopfen: die Speisen oder die Fliissigkeiten salzen,
nicht den leeren Topf. Salz kann das Material angreifen und winzige Locher hinein-
fressen.

Belage lassen sich mit einem Kunststoffschwamm entfernen oder, sollten sie beson-
ders hartnackig sein, mit Edelstahlkratzern, auch fliissiges Scheuerpulver darf man
ohne Weiteres einsetzen.

Ratschlage zum wasser- und fettlosen Garen nie zu wortlich nehmen. Nicht, weil die
Topfe darunter leiden, es ist mehr der Geschmack, der auf der Strecke bleibt. Und
lassen Sie sich mit diesem Argument keine teuren Spezialtopfe aufschwatzen. Man
kann in jedem gut leitenden Qualitatstopf unter einem dicht schlieRenden Deckel
ganz prima mit wenig Wasser und wenig Fett diinsten, wenn man das Gemiise mit
seinem Tropfwasser hineingibt und auf sanfter Hitze leise schmurgeln lasst. Aber ein
paar Spritzer gutes Ol oder ein winziges Stiickchen Butter darf man sich doch immer
erlauben, und dann schmeckt es gleich um Welten besser.




Diese Topfe sind zum Schmoren ideal, das gut leitende Material
speichert die Hitze lange. Es ertragt auch die starke Hitze bestens,
die man zum Anbraten braucht, und gibt die milde Hitze beim
Schmoren sanft und langsam ins Innere weiter. Gusseisentopfe
werden heutzutage fast ausschlief3lich mit einem Emailleliberzug
oder einer Beschichtung angeboten, was den Umgang mit ihnen
erheblich erleichtert.

Wer noch einen jener alten, unbeschichteten Gusseisentopfe
von der UrgroBmutter oder vom Flohmarkt hat — sie sind unver-
wdstlich, wenn man sie richtig pflegt —, der weil3, wie sorgfaltig
man mit ihnen umgehen muss: immer nach Gebrauch grindlich
reinigen, sofort abtrocknen und sorgsam eindlen, damit sie nicht
rosten. Ubrigens: Nehmen Sie dafiir am besten Olivendl, das wird
nicht ranzig. Auch darf man wegen dieser Rostgefahr keine Es-
sensreste darin aufbewahren. Wer solch alte Topfe deswegen
nicht mehr benutzt, kann sie mit Teflon beschichten lassen! For-
schen Sie im Internet mit diesen Begriffen nach einer entsprechen-
den Adresse.

Naturlich haben auch Gusseisentopfe den Nachteil, sehr schwer
zu sein. Aber der wird bei Weitem aufgewogen durch die Koch-
kunst, die man mit ihnen zelebrieren kann. Samtliche Schmorge-
richte — vom Gulasch bis zum Curry, von Rouladen bis zum Coq au
vin — gelingen darin einfach perfekt.

Topfe aus Keramik, feuerfestem Glas oder Speckstein sind mitun-
ter hibsch anzusehen, auf Gas, im Backofen, auch zum Warmbhal-
ten (wenn sie dann mal hei® geworden sind) geeignet, aber Ko-
chen auf elektrischen Kochstellen ist mit ihnen nicht moglich.

Ein Spezialfall sind Kupfertopfe: zum Kochen traumhaft, weil sie
die Hitze direkt und schnell aufnehmen, weiterleiten und prima
speichern. Aber sie machen Muhe, denn sie sind nur ein strahlen-
der Blickfang, wenn sie blitzen und funkeln, und das bedeutet: viel
Arbeit, regelmallig putzen. Aulderdem, und das wiegt schwerer:
Sie funktionieren nicht auf Induktion. Eisenplatten, die man zwi-
schen Induktionsplatte und Kupfertopf legen soll, damit sie die In-
duktionshitze an den Topf weitergeben, taugen wenig, sie brau-
chen viel zu viel Energie und kosten zu viel Zeit.

Gusseisentopfe
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Bild
Tafelspitz
Kalbsfuf3 auf Linsen
Chinesische Siebkellen

Bild

Sonntags-Gulasch

Bild
Coq au Vin mit Apfelwein

1
300
380
488

2
302

3
305

Um Fleisch- oder Gemisebriihe kochen zu konnen, ein groRes
Suppenhuhn, die Mitternachtssuppe fur die Party und naturlich fur
eine grofdere Runde eine ordentliche Portion Spaghetti, gehort un-
bedingt ein grofder Suppentopf in die Kiichenausstattung. Er sollte
funf bis sechs, besser acht Liter fassen — zu grof} ist in diesem Fall
weniger schlimm als zu klein. Der Tafelspitz ist ein wunderbares
Gericht, fir das man den grof3en Suppentopf braucht. Und wenn
Sie mit einem dieser eleganten Topfe liebdaugeln, die fur Pastafans
einen Siebeinsatz aus Edelstahl bieten, in dem man die Nudeln an-
geblich so bequem herausheben und abtropfen lassen kann, dann
gucken Sie unbedingt genau hin! Denn dieser Siebeinsatz hat oft-
mals viel zu enge und feine Locher, weswegen das Wasser nicht
schnell genug abfliel3t, wenn man die Nudeln herausheben will.
Und auRerdem meist einen hohen Rand, der zu nichts nutze ist:
Man darf in den Topf ja nicht einmal bis knapp unter dessen Rand
Wasser einflllen, sonst kocht zwischen Sieb und Topf alles tber!
Wir heben die Pasta lieber mit einer jener topfbreiten chinesischen
Siebkellen aus dem Wasser oder schiitten die Nudeln in ein grofRes
Sieb ab.

Das Schmoren ist eine wunderbare Garmethode, weil man damit
langfaseriges, beim Kurzbraten zah bleibendes Fleisch herrlich zart
und miurbe hinkriegen kann. Leider ist sie ein wenig in Vergessen-
heit geraten, weil sie etwas kostet, wovon wir immer weniger zu
haben glauben: Zeit! Aber den intensiven Geschmack, den die un-
terschiedlichen Zutaten entwickeln, wenn sie lange miteinander
haben schmoren durfen, sich miteinander vermahlen und gegen-
seitig mitteilen konnten, den kann man auf keine andere Weise er-
zielen. Und auch nicht die Murbheit vom Fleisch, dessen Fasern
vom eigenen Kollagen in der langen Zeit bei maRiger Hitze in
feuchter Atmosphare geradezu aufgelost und verschmolzen wer-
den. Mag diese Zeit wertvoll sein — das zum Schmoren verwendete
Fleisch kostet wenig. Und den dichten, konzentrierten Saucen, die
dabei wie von selbst entstehen, kann niemand widerstehen. Wer
seinen Gasten Schmorgerichte auftischt, wird geliebt. Denn damit
schenkt man ihnen auch: Zeit. Einmal aufgesetzt, lUberlasst man es
dem Schmortopf, das Essen zur Vollendung zu bringen. Zum Bei-
spiel ein Sonntags-Gulasch.

Dieser spezielle gusseiserne, emaillierte Schmortopf kommt aus
Frankreich. Das Besondere ist sein Deckel, der innerhalb eines
schmalen Randes eine Vertiefung hat, an deren Unterseite kleine
Noppen sitzen. In die Vertiefung fillt man Eiswdurfel, die daftr sor-
gen, dass der Deckel schon kalt bleibt, wahrend das tbrige Materi-
al sich erhitzt. Der von der Schmorflissigkeit aufsteigende Dampf
kondensiert am kalten Deckel (auch wenn das Eis geschmolzen ist,
sorgt das entstandene Wasser fur Kiihlung) und von den Noppen



tropft die Flussigkeit gleichmaRig auf das Gargut herunter. So ist
im Topf flr die richtige feuchte, standig zirkulierende Schmoratmo-
sphare gesorgt, und der Braten bleibt auch mit wenig Fllssigkeit
wunderbar saftig. Zum Beispiel ein Coq au Vin mit Apfelwein.

3

Den handlichen Stieltopf aus gut leitendem Material braucht man
immerzu. Fur Saucen, kleine Ragouts oder Gemdusegerichte. Er
sollte einen gut leitenden Boden haben und bis zum Rand hoch die
Hitze aufnehmen, das verklrzt die Kochzeit. So kann man sogar
empfindliche Saucen ohne Wasserbad kochen. Mit dem Stiel in
der einen Hand zieht man den Topf schnell von der Kochstelle,
wenn die Sauce zu heild zu werden droht, wahrend die andere den
Kochloffel fuhrt.
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Bild ~ 4
Erbsen-Cremesuppe —~ 33
Kiirbis-Kokos-Suppe — 34
Tomataise —~ 50

Stollensoufflé mit
Waldbeerensauce - 65

Paprikasorbet —~ 175
Vanillesauce > 306

Schweinemedaillons mit Paprikasauce
und Balsamicozwiebelchen —~ 346
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TAFELSPITZ

Fiir sechs bis acht Personen

1 ganzer Tafelspitz (ca. 1,8 kg)
4-5 Fleisch- oder Markknochen
3 Mohren

% Sellerieknolle oder
1-2 Selleriestangen

1 Lauchstange

2 Lorbeerblatter
2 Nelken

1 TL Piment

1 EL Senfkorner
1 flacher EL Salz
1grof3e Zwiebel
1 Tomate

Suppentopf (Marmite)
Sparschiler

Alufolie

Blanke Pfanne
Glaskeramikkochfeld
Elektromesser

300

299
411
465
339
193
151

Tafelspitz ist fast schon Synonym fiir jede Art von gekochtem
Rindfleisch. Es handelt sich dabei jedoch um ein spezielles
Stiick aus der Hiifte vom Rind, besonders mager, nur mit einer
diinnen Fettschicht abgedeckt. Sie gibt dem Fleisch Ge-
schmack, hilt es saftig und sollte deshalb nie vor dem Sieden
abgeschnitten werden. Sieden - nicht Kochen, das ist wichtig:
Das Fleisch bleibt saftig, wenn es stets unter dem Siedepunkt
gehalten wird, wird hingegen zdah und faserig, wenn man es
sprudelnd kocht.

Das Fleisch mit Kiichenpapier abwischen. Einen ausreichend
groRen Suppentopf mit den Knochen auslegen — sollten es Mark-
knochen sein, zuerst das Mark vorsichtig herausdrlicken; dieses in
immer wieder erneuertem kaltem \Wasser wassern, damit es schon
hell wird.

Das Gemtuse putzen: Mohren mit dem Sparschaler, die Sellerie-
knolle mit einem Messer schalen, Selleriestangen fadeln, vom
Lauch welke duf3ere Blatter entfernen. Alles grob in Stlicke schnei-
den und zusammen mit den Gewdrzen in den Topf fullen. Die Zwie-
bel halbieren, auf einem Stlick Alufolie auf der Herdplatte (auf dem
Glaskeramikfeld unbedingt in einer blanken Pfanne, die Alufolie
wiurde anschmelzen und das Feld beschadigen!) auf den Schnittfla-
chen dunkel rosten — das gibt der Suppe Farbe und Geschmack.
Die Tomate zerdriicken und zufligen.

Jetzt alles mit 2,5 bis 3 Litern Wasser bedecken. Langsam ohne
Deckel erhitzen, das ist wichtig flir eine perfekte Schaumbildung!
Diesen Schaum, der sich an der Oberflache absetzt, auf keinen Fall
(wie so haufig empfohlen) abschopfen — er verschwindet nach ei-
ner Weile von selbst, indem er zum Topfboden sinkt; dabei macht
er sich nutzlich und bindet sdmtliche Trubstoffe. So wird die Briihe
schon klar.

Nach dem ersten Aufwallen die Hitze auf kleinste Stufe herun-
terschalten, jetzt auch den Deckel auflegen, und den Tafelspitz et-
wa drei Stunden leise ziehen lassen. Dabei die ganze Zeit aufpas-
sen, dass die Brihe nicht ins Kochen gerat, sondern sich nur ganz
sanft bewegt — denn nur dann wird der Schaum nicht verwirbelt
und die Brihe bleibt klar!

Den Tafelspitz in der Brihe abkuhlen lassen. Er lasst sich nam-
lich besser aufschneiden, wenn er nicht mehr heil ist. In jedem
Fall ist ein elektrisches Messer dabei ideal und erlaubt auch gleich-
malRig dinne Scheiben. Sie werden dann in etwas Brihe wieder
behutsam erwarmt. Und zum Beispiel mit frisch geriebenem Meer-
rettich, Bratkartoffeln und Blattspinat serviert.



Das Mark wird in diinne Scheiben geschnitten und ebenfalls in
der Brihe erwarmt. Entweder in der Briihe mit Schnittlauch be-
streut servieren oder auf gerostetem Brot (das kann weil3es Wei-
zen- oder dunkles Roggenbrot oder ein Mischbrot sein), ebenfalls
mit Schnittlauch und zusatzlich mit Fleur de Sel und frisch gemah-
lenem Pfeffer wirzen.

TOPFE - C1
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SONNTAGS-
GULASCH

Fiir sechs bis acht Personen

1,5 kg Rinderwade, Schulternaht oder
Bauchstiick

3 EL Olivenol
(klassisch wire Schweineschmalz!)

Salz, Pfeffer

750 g-1kg Zwiebeln

3-4 Knoblauchzehen

1-2 Chilischoten

1-2 EL Tomatenmark

2-3 EL Delikatesspaprika

ca. 500 ml Wasser oder Fleischbriihe
3 Tomaten

1 EL Kiimmel

1 EL Majoran

Schmortopf 291
Mixstab 25
Hausgemachte Nudeln 85
Kartoffelpiiree 226
Geddmpfte Semmelknddel

mit Erbsen 226

302

Fiir dieses Rezept braucht man ein gut durchwachsenes Rind-
fleisch, am besten aus der Wade; auch der hintere Teil der
Schulternaht ist gut geeignet oder von Sehnen durchzogene
Stiicke vom Bauch. Die Sehnen schmelzen beim langsamen
Schmoren, geben ihre Gallerte ab, und dann zergeht das
Fleisch auf der Zunge. Bitten Sie lhren Metzger ganz gezielt
um ein bestimmtes Stiick, das er dann fiir Sie in gulaschgrofRe
(also nicht zu kleine) Stiicke schneidet, statt bereits fertiges
»Gulasch” zu kaufen. Da sind meist Stiicke von ganz unter-
schiedlicher Beschaffenheit versammelt, die unterschiedlich
garen und mitunter ganz schon zih sein kénnen. Ubrigens:
Weil Gulasch in groRerer Menge zubereitet besser gelingt als
in kleiner, unbedingt gleich in einem groen Schmortopf auf
Vorrat kochen - was librig bleibt, wird eingefroren.

Das Rindfleisch in Wiurfel von circa 3 bis 4 Zentimeter Kanten-
lange schneiden. In einem breiten, schweren Schmortopf das Ol
(oder Schmalz) erhitzen, die Wirfel darin portionsweise anbraten,
dabei salzen und pfeffern. Die Wirfel sollen Uberall schone Rost-
spuren zeigen.

Erst dann auch die grob gehackten Zwiebeln zufligen, den zer-
driickten Knoblauch und die grob gehackten (nach Gusto entkern-
ten) Chilis.



Erst wenn alles schon angebraten und jeweils gesalzen und ge-
pfeffert ist, das Tomatenmark einrihren und mitrosten. Den Papri-
ka dartberstreuen und ebenfalls gut unterrihren — dafur den Topf
eventuell flr einen Moment vom Feuer ziehen, damit der empfind-
liche Paprika nicht verbrennt und womaglich bitter wird. Mit Was-
ser oder Bruhe abloschen.

Die Tomaten mitsamt ihrer Haut halbieren, aber den Stielansatz
herausschneiden — die Haut wird sich beim Schmoren I6sen, dann
kann man sie am Ende einfach abzupfen und entfernen. Tomaten
in den Topf geben, Kiimmel und Majoran dazustreuen.

Zugedeckt leise etwa zweieinhalb bis drei Stunden schmoren —
eventuell auch langer, bis das Fleisch zart und murbe ist. Entweder
auf der Herdplatte auf kleinster Stufe oder im Backofen bei etwa
120 Grad HeiBluft (Ober- und Unterhitze: 140 Grad). Am Ende den
Mixstab zwischen den Fleischwirfeln in der Sauce spazieren las-
sen, bis alles fein puriert ist und die Sauce Glanz bekommt. Noch-
mals abschmecken.

Entweder zu hausgemachten Nudeln, Kartoffelptree oder
auch mit gedampften Semmelknodeln mit Erbsen servieren.

Und dazu einen kraftigen, vollmundig-fruchtigen Rot-
wein servieren, es passen aber auch ein Uppiger Grlner Veltliner
oder Riesling oder ein Bier.

TOPFE - C1
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Einen ausgewachsenen Hahn wird man bei uns nur schwer
bekommen, wie er eigentlich fiir dieses Rezept empfehlens-
wert ware. Aber ein groRRes, schweres Brathuhn oder eine
Poularde tun es auch. Je schwerer, desto besser! Denn das
Fleisch von ausgewachsenen Tieren vertragt eine lange
Schmorzeit natiirlich besser.

Die Poularde in acht oder sogar zehn Teile zerlegen: Zuerst das
Fett aus der Bauchhohle entnehmen. Dann die Keulen abtrennen,
sie jeweils im Gelenk in Ober- und Unterschenkel teilen. Das Huhn
entlang dem Brustbein und Ruckgrat in zwei Halften schneiden.
Die Flugel mit einem Teil der Brust abtrennen und die Brust in der
Mitte nochmals halbieren.

Die Geflugelstlicke mit Zitronensaft betraufeln und diesen rund-
um verteilen und leicht einmassieren.

Das Fett klein wurfeln und im Schmortopf auslassen. Die Huh-
nerteile nacheinander im heif3en Hihnerfett langsam anbraten, da-
bei jeweils salzen und pfeffern. Gebratene Stiicke herausnehmen
und beiseitestellen, bis alle Stlicke appetitlich gebraunt sind.

Die geschalten Schalotten — moglichst unzerteilt lassen, nur,
wenn sie sehr grof3 sind, halbieren oder sogar auch vierteln — und
die geputzten Champignons im Bratfett anbraten; ebenfalls lieber
ganz lassen, nur notfalls halbieren oder sogar vierteln.

Alles wieder in den Topf schichten, den Apfelbrand mit einer
Schopfkelle darubergieRen, mit einem Streichholz anzinden und
abbrennen. Mit Apfelwein abloschen, den Krauterstraufd einlegen,
aufkochen, dann den Deckel auflegen. Das Ragout schlief3lich auf
kleinem Feuer (oder im Backofen bei 100 (Heil3luft) oder 120 Grad
(Ober- und Unterhitze)) eine Stunde schmoren.

Die Gefllgelteile nochmals herausheben und warm stellen. Den
Fond auf dem Herd heftig kochen lassen und etwas reduzieren, die
Creme fraiche unterriihren und alles bis zur gewlinschten cremi-
gen Konsistenz einkochen. Nochmals abschmecken, nach Belie-
ben auch mit etwas abgeriebener Zitronenschale wiirzen.

Die Hitze ausschalten, die Geflugelstlicke wieder einlegen und
in der Sauce erwarmen und durchziehen lassen.

Dazu schmecken hausgemachte Bandnudeln.

WeiRburgunder, Chardonnay oder Grauburgunder aus
Frankreich oder Deutschland.

TOPFE -

COQ AU VIN
MIT APFEL-
WEIN

Fiir vier bis sechs Personen

1Poularde (ca. 1,8-2 kg)
1 unbehandelte Zitrone
Salz, Pfeffer

300 g kleine Zwiebeln oder
Schalotten

250 g kleine Champignons
2-3 EL Apfelbrand

Y Flasche trockener Apfelwein
oder Cidre

1 Krduterstrauf$ aus:

Thymian oder Bergbohnenkraut
1 Lorbeerblatt

2 getrockneten Chilischoten

200 g Créme fraiche

Schmortopf
Schopfkelle
Hausgemachte Bandnudeln

C1

291
488

155
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VANILLE-
SAUCE

Fiir vier bis sechs Personen

500 ml Milch
2-3 EL Zucker

1 Vanillestange oder
2 Ttchen Vanillezucker

1Prise Salz
4 Eigelb
evtl. 2 EL geschlagene Sahne

Kasserolle

Schneebesen
Sieb

306

299
483
453

Cremig und wunderbar nach Vanille duftend - nicht nach dem
kiinstlichen Vanillin - so muss eine Vanillesauce sein. Die Kas-
serolle ist dafiir der richtige Topf.

Die Milch aufkochen, Zucker, Vanillestange und auch eine klei-
ne Prise Salz zufligen. Den Topf vom Feuer ziehen, die Stange zehn
Minuten darin ziehen lassen. Dann herausfischen, langs aufschlit-
zen, das Mark herauskratzen und in die Milch riihren.

Die Eigelb in einer Schissel mit den Schneebesen cremig schla-
gen. Von der erneut aufgekochten Milch ein Drittel unter kraftigem
Schlagen zufligen. Dann alles zurlick zur restlichen Milch in den
Topf gieRen und auf mittlerer Hitze erhitzen.

Dabei jetzt mit einem Holzloffel geduldig und kraftig rihren —
am besten eine Acht drehen, damit der gesamte Topfboden immer
wieder vom Ruhrloffel erreicht wird und die Eiermilch nirgends zu
hei® wird und ansetzt oder gar anbrennt. Es missen Milch und Ei-
gelb einmal richtig erhitzt werden, damit eine gute Bindung ent-
steht, aber beides darf nicht ins Kochen geraten, weil sonst die
Sauce gerinnt.

Durch ein Sieb giefsen und kalt stellen. Schon locker wird sie
Ubrigens, wenn man vor dem Servieren ein bisschen geschlagene
Sahne unterzieht.



Eine Sauteuse (auch als Schwenkpfanne bezeichnet), jener Topf
mit leicht nach auRen geschwungenen Wanden und einem Stiel-
griff (manchmal auch zum leichteren Heben mit einem normalen
Griff gegentlber), damit man die Zutaten darin beim Anbraten be-
quem schwenken und wenden kann, gehort bei uns gar nicht erst
zur Grundausstattung. Leider und unbegreiflicherweise, denn die
Sauteuse ist Uberaus bequem und vielseitig zu handhaben, es las-
sen sich die unterschiedlichsten Gerichte darin zubereiten. Man
kann sie sogar als das franzosische Pendant zum Wok ansehen,
nimmt sie zum raschen Anbraten unter haufigem Schwenken oder
auch Umruhren. Daflir ist sie besser geeignet und praktischer als
ein normaler Topf mit geraden Wanden, mit dem die entsprechen-
den Gerichte normalerweise im Privathaushalt zubereitet werden:
Gemuse dunsten, Saucen kochen und aufmixen, Fleischstlicke
braten oder schnell verschiedene Zutaten mischen. Dabei wird die
Sauteuse nur so weit geflllt, dass fast alle Zutaten nebeneinander
auf dem Topfboden liegen.

Das Sautoir, auch Schmorpfanne genannt, spielt bei uns ebenfalls
eine untergeordnete Rolle — in ihm bereitet man schnelle, nicht lan-
ge zu schmorende Ragouts aus zartem Fleisch, Innereien und Ge-
fligel oder Fisch- und Krustentieren zu, die zunachst angebraten
und anschlieRend offen oder mit aufgelegtem Deckel fertig gegart
werden. Fur solche Gerichte nimmt man im deutschen Haushalt
vorzugsweise eine Pfanne oder einen Kochtopf. Im Sautoir jedoch
(gibt es mit einem Stiel oder mit zwei Griffen), das meist einen klei-
neren Durchmesser als eine Pfanne hat und daftir einen hoheren,
geraden Rand, lasst sich nach dem raschen, kraftigen Anbraten
mit groRer Hitze eine Uppige, konzentrierte Sauce besser herstellen
als in der weiten Pfanne. Und man kann die Zutaten darin beim An-
braten leichter auf gleichmaf3iges Rosten kontrollieren als in einem
Topf.

Unbedingt notig sind Sautoir und Sauteuse in einem normalen
Haushalt mit mittleren Ansprichen nicht. Aber fur eine feinere K-
che sind diese speziellen Topfe nicht nur ungemein praktisch, son-
dern erleichtern die Arbeit sehr und tragen zum perfekten Gelingen
vieler Speisen bei. Wer die Ausgabe (kleine Sauteusen ohne Deckel
beginnen bei etwa 50 Euro, ein grof3es Sautoir mit Deckel ab unge-
fahr 150 Euro — nach oben bleibt aber flir Spitzenqualitat reichlich
Raum) nicht scheut, legt sich einen Satz zu.

Braucht man das?
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DER WOK

Er ist vermutlich das alteste, auf jeden Fall das universellste
metallene Kochgerat der Menschheit. Erfunden haben ihn die
Chinesen bereits vor Jahrtausenden, zu Zeiten, da man in Eu-
ropa gerade eben froh war, dass man den Bratspie3 und den
Tontopf kannte. In China wusste man das Feuer bereits zu
biindeln und begann schon an den philosophischen Grundla-
gen einer ausgefeilten Kochkunst zu arbeiten.

Zur chinesischen Kuchenphilosophie gehort eine Tradition, die von
Konfuzius unmissverstandlich formuliert und quasi zum Gesetz er-
hoben wurde, namlich die Forderung, ein Messer habe bei Tisch,
also in der Hand von Laien, nichts zu suchen, sondern seine Arbeit
in der Kliche in der geschickten Hand des Kochs zu verrichten: Alle
Zutaten werden klein geschnitten, damit einerseits die Oberflache
groRer und somit der Geschmack intensiver wird, andererseits um
die Garzeit entscheidend zu verkiirzen — denn Brennmaterial stand
wenig zur Verfligung und manchmal musste getrockneter Kuh-
dung reichen, um ein Essen fur die ganze Familie zu garen.

Der Wok, jenes halbrunde Kochgeschirr aus Eisenblech, war mit
seinen vielfaltigen Moglichkeiten zentrales Utensil. Darin lieR sich
namlich Uber einem vergleichsweise kleinem Feuer so viel Hitze
konzentrieren, dass die Zutaten schnell genieRbar wurden. So kam
man nicht nur mit wenig Brennmaterial aus, man hatte auch eine
Methode entdeckt, mit wenig Mitteln viele Menschen zu sattigen,
weil man, klein geschnippelt, die Zutaten besser ausnutzen, auch
Teures (Fleisch oder Fisch) mit Preiswertem (Gemuse) mischen be-
ziehungsweise strecken konnte.

Inzwischen hat der Wok auch in unseren Klichen Einzug gehalten.
Die Globalisierung hat uns die Kiichen Asiens nahegebracht, wir
haben deren Vielfalt, den Wohlgeschmack, die Fantasie, vor allem
aber auch deren Bekommlichkeit schatzen und lieben gelernt. So
ist der Wok vielen von uns zum alltaglichen Kiichengegenstand ge-
worden. Aber vielleicht ist noch immer nicht jedem klar, wie viel-
seitig der Wok ist: Es gibt praktisch nichts, wofr sich er sich nicht
eignet. Er kann einfach alles: braten, kochen, frittieren, dampfen!
Wer sich flr ein einziges Klichengerat entscheiden musste, der
sollte einen Wok wahlen. Aber um alle seine Fahigkeiten richtig
nutzen zu konnen, ist es gut, ein paar Dinge Uber ihn zu wissen.

In der traditionellen chinesischen Kiiche wird der Wok auf einem
offenen Feuer oder Giber Gas benutzt. Der halbrunde Boden sitzt so
Uber der Flamme, dass die starke Hitzequelle sich ganz unten, im

Erbsen-Cremesuppe —~ 33

Semmelknédel mit Erbsen — 226

Rehleber mit Bleichsellerie

und chinesischen Morcheln ~ 315

Kaninchen mit Spargel
und Bleichsellerie > 316

Beeuf Stroganoff ~ 318
Miesmuscheln im Wok > 321

Garnelen im Kartoffelmantel

Der Wok erobert Europa

428
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Der Eisenwok auf
Induktion und Gas

Zentrum des Bodenrunds befindet. Damit die Flammen nicht hi-
neinschlagen und die Hitze nicht an den Wanden des Woks hoch-
steigen kann, sitzt der Wok in einem Ring — der die Hitze abweist
und zurlickhalt, wenn er gemauert ist. Das heil3t, je weiter die Wan-
de des Woks sich nach auRen wolben, desto weniger werden sie
erhitzt. Es werden die Zutaten — nie zu viel auf einmal! — zunachst in
das Hitzezentrum am Boden gegeben, dann aber mit einer Brat-
schaufel standig in Bewegung gehalten und immer wieder auch
auf dem klihleren Randbereich abgelegt. So bekommen sie an-
fangs gezielt sehr intensive Hitze ab und werden danach an dieser
Hitzequelle nur noch kurz, daflr aber immer wieder, vorbeige-
schaufelt. In diesem Wechsel von starker Hitze und kuhleren Pha-
sen werden die Zellen kurz unter Dampfdruck gesetzt, konnen sich
aber auch immer wieder entspannen — es bleiben so die Texturen
und vor allem die Safte in den klein geschnittenen Zutaten erhalten.

Das also ist der Sinn und sind die Effekte des Pfannenrihrens,
der grundlegenden Garmethode der chinesischen Kiiche. Sie funk-
tioniert also nur, wenn die Wande des Woks auch tatsachlich zum
Rand hin kuhler werden. Das Problem, das nahezu alle modernen
Wokbrenner, wie wir sie von den Kichenherstellern angeboten
kriegen, damit haben, wurde ja auf den Seiten ab 200 ausflhrlich
abgehandelt — und auch, wie man dem begegnet.

Induktion ist sozusagen das neuzeitliche offene Feuer der moder-
nen Kiche, sie liefert ordentlich Power, vor allem, wenn man noch
einen Booster (Verstarker) hinzuschalten kann. Der halbkugelige
Wok aus dlinnem Eisenblech, wie man ihn in jedem guten Asienla-
den fur wenig Geld findet, ist fur diese Herdart perfekt geeignet. Die
winzige Flache, mit der er auf der Magnetplatte steht, reicht voll-
kommen aus, damit genau das geschieht, was im Wok passieren
soll: Starke Hitze im Zentrum, zum Rand hoch lasst sie nach. Wenn
Sie also ein Induktionskochfeld in Ihrer Kiiche haben, kaufen Sie
sich schleunigst einen dieser einfachen \Woks. Wahlen Sie ein gro-
Beres Modell, auch wenn es lhnen zu geraumig erscheinen mag:
Die Zutaten brauchen Platz, wenn sie herumgewirbelt werden!

Praktischer als zwei Griffe aus Eisen (wie flir chinesische Ein-
baukochstellen tauglich), ist ein Holzgriff an der Seite. Die Halbku-
gel kann ja nicht richtig stehen, und so kann man sie mit einer
Hand standig im Lot halten, wahrend man mit der anderen rihrt
und schaufelt. Da man beim Pfannenriihren den Wok ja ohnehin
immer mit einer Hand festhalten muss, ist das nicht weiter hinder-
lich. Zum Dampfen allerdings sollte man versuchen, sich einen
passenden Ring zu besorgen, der den Wok so halt, dass die Run-
dung gerade das Kochfeld beruhrt.

Wichtig flr die Aufbewahrung des kippeligen Gerats: Finden
Sie einen Platz Uber oder in der Nahe des Herds, an dem der Wok
in Griffweite hangen kann. So ist er luftig und trocken unterge-
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bracht, kann nicht schwitzen und stockige Gertiche entwickeln.
Wetten: Sie werden ihn immer ofter einsetzen!

Auch auf einer Gasflamme kann man den halbkugeligen Wok
gut verwenden. Hierflr ist ein Metallring nutzlich, auf dem man
den Wok Uber die Flamme setzen kann; so wird ihre Hitze abgehal-
ten, die Seitenwande des Woks und der Griff bleiben davor ge-
schutzt und kihl. Gibt's aus leichtem Aluminium in Asienladen.

Fur ein normales Kochfeld, egal, ob Glaskeramik oder Masseplatte, Der richtige Wok fiir
braucht man einen Wok mit abgeflachtem Boden als Standflache, andere Kochstellen
damit er genligend Hitze aufnehmen kann. Da gibt es Woks aus

emailliertem Eisen, die sehr gut sind und sich leicht pflegen lassen.

Edelstahl-\WWoks mussen nattrlich einen Sandwichboden haben

oder dort mit Kupferkern verstarkt sein, damit sie gezielt Hitze auf-

nehmen; das schlecht leitende Material der Wande sorgt dann da-

fir, dass sie zum Rand hin kuhler werden, was sie zum Pfannen-

rihren gut geeignet macht. Ein Deckel fir den Wok muss nicht

sein, ist aber flr einige Zubereitungen nutzlich. Vor allem flrs

Dampfen ohne Bambuskorbe: Im Wok haben auch grofRe Platten

Platz, die nicht in den Bambuskorb passen. So kann man ganze Fi-

sche dampfen oder auf einer Riesenplatte Fischfilets fur eine viel-

kopfige Runde.
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Keine Woks aus Gusseisen!

Ganzlich ungeeignet sind Woks aus Gusseisen. Merkwdrdigerwei-
se werden sie gern gekauft, und weil man nach einigen missgltick-
ten Versuchen die Lust daran verloren hat, stehen sie bald unge-
nutzt herum. Und niemand erkennt dann so recht, warum der Ver-
such, damit chinesisch zu kochen, in die Hose ging. Die Topfher-
steller sollten ihre Gusseisenwoks aus dem Programm nehmen,
denn es gibt nichts, wofur sie taugen. Gusseisen ist ein wunderba-
res, extrem leitfahiges Material, das die Hitze gleichmaRig verteilt
und obendrein noch lange speichert — das ist beim Schmoren und

Ein
thailandischer
StraRenkoch:
Organisation
ist alles!

Bei einem Strallenkoch in Bangkok haben wir zugeschaut, wie er sich organisiert: Er
schnitt und schnippelte die Wiirz- und Gemiisezutaten und stapelte alles jeweils fiir
ein Gericht so auf Teller, dass, wenn er ihn stiirzt und auskippt, sie in der richtigen
Reihenfolge im Wok landen. Fleisch oder Fisch waren, bereits gewiirzt und mariniert,
auf einem zweiten Teller vorbereitet. Und wenn ein hungriger Passant bestellte, lief
alles ab wie ein Uhrwerk: Mit seiner kleinen Bratschaufel (die ja immer wie eine fla-
che Kelle geformt ist) schdpfte er ein wenig aus dem GefaR mit 01, nahm ein paar
Tropfen vom Sesamdl aus dem Topfchen daneben, goss es mit Schwung in den
schon heiBen Wok, schwenkte ihn, bis er bis zum Rand davon iiberzogen war; dann
griff er mit links den Teller mit dem Fleisch und kippte es in den Wok, wo er sofort
mit dem Schaufelchen in der rechten Hand alles erwischte und herumwirbelte. Nach
wenigen Sekunden kippte er den Gemiiseteller nach, und zwar so, dass zuerst die
wiirzenden Zutaten, Ingwer, Knoblauch, Chili, aufs Fleisch fielen und er sie mit der
Bratkelle sofort vermischen konnte. Dann landeten auch schon die Gemiise im Wok,
die ebenfalls sogleich erfasst und herumgewirbelt wurden. Sogar Salz und Zucker
nahm er mit der Schaufel, zwickte die ndtige Prise mit geschickter Geste aus den Be-
haltern. SchlieRlich schdpfte er etwas Briihe und gab auch einen Schuss Sojasauce
hinzu — immer mit der Riihrkelle: Er wiirzte damit, riihrte, mischte, hielt alles in
Schwung. Keine drei Minuten, da sal der hungrige Passant auf einem Schemelchen
am StraRenrand und schaufelte mit ebensolchem Geschick und seinen Stabchen das
eben Zubereitete mit Behagen in den Mund ...




im Backofen erwiinscht und ndtzlich, hier aber absolut kontrapro-
duktiv: Es wird das ganze Kochgeschirr heif3 bis an den Rand, da
kann man noch so viel riihren und schwenken, die armen Zutaten
finden keinen Platz zur Ruhe, verspannen sich und garen falsch —
Gemlse verliert seinen knackigen Biss, Fisch und Fleisch werden
trocken und zah.

. Wir sind ja nur zwei Personen — muss der Wok flir uns wirklich so
grol3 sein?” Tatsachlich bieten manche Topfhersteller kleine Woks
an. Aber Sie sollten wirklich immer das groRere Modell nehmen.
Ein Wok darf nie voll sein — die Zutaten brauchen einfach den
Raum. Das bedeutet aber auch: Selbst wenn Sie fur mehr Men-
schen kochen, verdoppeln Sie nicht einfach das Rezept, sondern
bereiten Sie lieber ein weiteres Gericht zu.

Die Rezepte fur chinesische Gerichte sind ja meist ,,flr zwei bis
vier Personen” berechnet. Das ist ja eine ganz schone Bandbreite,
und fur wie viele Gaste es am Ende reichen wird, hangt davon ab,
wie viele andere Gerichte noch auf den Tisch kommen. Bei einem
chinesischen Essen gehoren immer so viele verschiedene Gerichte
auf die Tafel, wie Gaste am Tisch sitzen, mindestens! Und da Chi-
nesen gerne in Gesellschaft essen, sind es oft stattlich bestlickte
Tafeln, auf denen acht, zehn oder zwolf Gerichte stehen. Denn es
wird nicht, wie bei uns, jedem ein eigenes Tellergericht serviert, es
stehen vielmehr die verschiedenen Platten in der Mitte und jeder
nimmt sich davon, was er mag. So fallt auch nicht weiter auf, wenn
einem etwas nicht schmeckt, und niemand verliert das Gesicht.

Mit dem Wok arbeiten heif3t schnell sein — die heftige Hitze erfor-
dert rasches Handeln! Deshalb mussen samtliche Zutaten fix und
fertig zugeschnitten, am besten sogar in der Reihenfolge, wie sie
Verwendung finden sollen, parat stehen. Es hat keinen Zweck, mal
schon den Herd einzuschalten, den Wok auf die Feuerstelle zu set-
zen und dann erst zu Uberlegen, was man Uberhaupt darin braten
will. Bei den Temperaturen, mit denen im Wok gearbeitet wird,
bleibt auch keine Zeit, noch neue Zutaten herauszusuchen oder et-
was zuzuschneiden.

Neben der kraftigen Hitzequelle braucht man fir den Wok eben-
so dringend die richtige Bratschaufel. Im Asienladen wird sie meist
gleich passend zum Wok angeboten, ihre Rundung muss dessen
Wolbung entsprechen, damit sie tatsachlich alles erfassen und
umherwirbeln kann und nicht etwa Reste an der Wand hangen
bleiben. Diese Bratschaufel kann auch aus Silikon sein, das ist
praktisch, weil sie sich anschmiegt und so alle Zutaten erwischt.

Ganz wichtig: Naturlich muss auch ein Wok — der nie beschich-
tet sein kann, sonst ware es ja unmoglich, ihn ausreichend stark zu
erhitzen! — zunachst einmal eingebrannt werden. Es gilt also das-
selbe wie fur die blanken Pfannen.

DER WOK - C2

GrofRer Wok - kleiner Wok

Blanke Pfannen

339

Kaninchen mit Spargel

und Bleichsellerie
Beeuf Stroganoff

316
318
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Tipps fiirs Pfannenriihren

Wok einbrennen

340

Wichtig ist ein gut eingebrannter Wok — in dem sich nichts fest-
setzt. Und genau da liegt haufig ein Problem. ,,Bei mir setzt im
Wok immer alles an!” Das hort man oft, und dagegen kann man et-
was tun: Fleisch, Fisch und Meeresfriichte werden ja meist mit
Speisestarke eingerieben, auch mit Soja- oder Fischsauce und Se-
samol gewdlrzt und so mariniert. Nicht nur wegen der Wiirze; die
Starke bildet mit dem EiweiR und dem Ol in der Hitze des Woks so-
fort einen schutzenden Film, der den Saft selbst in den kleinsten
Streifen oder Wirfeln bewahrt, das macht die Zutaten unnachahm-
lich zart, sie bleiben saftig.

Allerdings setzt sich in einem nicht gut eingebrannten Wok die-
se Starke am Topfboden an, wo sie bald kaum mehr wegzukratzen
ist, und am Ende schmeckt's verbrannt. Wenn das passiert, darf
man auf keinen Fall mehr Ol angieRen. Mehr Fett hilft nichts und
macht das Gericht zu schwer. Stattdessen lieber einen kleinen
Schuss Brihe, Sherry, Reiswein oder Wasser angief3en, und zwar
vom Rand her, dann fliel3t es auf den Boden, kocht von dort wieder
hoch, 10st das Angesetzte von unten her und man kann es mit der
Bratschaufel wegschaffen.

Den Wok danach noch einmal neu einbrennen. Und sicherheits-
halber die nachsten zwei, drei Male die mit Starke vermischten Zu-
taten erst mal mit einer gréReren Menge, etwa einer Tasse, Ol ge-
radezu frittieren, dabei nur einen Teil der Wiirzzutaten zufliigen. Das
Fleisch dann in ein Sieb schiitten, das Ol auffangen — ruhig fiir die
nachsten Gerichte weiterverwenden — und jetzt das Gericht weiter-
kochen: Gemiuse zufligen, wirzen und am Ende wieder das
Fleisch. In diesem heiRen Olbad kann sich nichts am Boden fest-
setzen, gleichzeitig hilft es, dem Wok seine Schutzschicht zu ge-
ben, die begehrte Patina. Wenn er die hat, der Wok innen dunkel
glanzt, dann wird nie mehr was darin festbacken oder ansetzen!



Es geht so unglaublich schnell, und man kann im Grunde al-
les, was man im Kiihlschrank findet, zu einem ,,original” chi-
nesischen Gericht verarbeiten. Fiir den typisch chinesischen
Geschmack sorgt der Dreiklang von Ingwer, Knoblauch und
Sesamol.

Die Leber hauten, in diinne Scheibchen schneiden. Mit Starke
Uberpudern, einige Tropfen Sojasauce und Sesamol dazutraufeln —
alles grindlich einmassieren und marinieren, bis die Ubrigen Vor-
bereitungen erledigt sind:

Die Pilze in einer kleinen Schiissel mit kochendem Wasser zwei-
fingerhoch bedecken und einweichen.

Selleriestangen putzen, in diinne Scheibchen schneiden. Mohre
schalen und in streichholzfeine Streifen schneiden. Das Weil3e der
Frihlingszwiebel sehr fein, das Grin ein wenig breiter schneiden,
die Pilze in dlinne Scheiben.

Ingwer und Knoblauch schélen, Chili entkernen, alles sehr fein
wirfeln.

Im Wok das neutrale und das Sesamol erhitzen, die Rehleber
zufligen, nach 10 Sekunden mit der Bratschaufel umrihren, salzen
und pfeffern und dann nacheinander die anderen Zutaten zufiigen:
zuerst die Gewdrze (Ingwer, Knoblauch, Chili), dann die Gemduse.
Immer einige Kornchen Salz Uber die Gemuse streuen, am Ende
den Zucker.

Sojasauce, Sherry und Briihe angieRen. Uber das fertige Gericht
einige Korianderblattchen streuen.

Dazu gibt’'s Reis und grtinen Tee.

DER WOK - C2

REHLEBER
MIT BLEICH-

SELLERIE UND
CHINESISCHEN

MORCHELN

Fiir zwei bis vier Personen

Ca. 300 g Rehleber
1gehéufter TL Speisestirke
2-3 EL Sojasauce

2 TL Sesamol

2 EL getrocknete Mu-Err-Pilze
1kleine weifie Morchel

3 Selleriestangen

1 Mohre

1-2 Frithlingszwiebeln

3-4 Champignons

1 walnussgrof3es Stiick Ingwer
2—-3 Knoblauchzehen

1 Chilischote

2 EL neutrales Ol

Salz, Pfeffer

% TL Zucker

1-2 EL Sherry oder Reiswein
2—-3 EL Brithe

Koriandergriin

Wok
Reis Grundrezept

309
273

315
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KANINCHEN
MIT SPARGEL
UND BLEICH-
SELLERIE

Fiir zwei bis vier Personen

300 g ausgeldster Kaninchenriicken

1 gehdufter TL Speisestdrke

1 TL helle Sojasauce

2 TL Sesamol

1 Frithlingszwiebel

4-5 Spargelstangen

2 Selleriestangen

2 EL neutrales Ol (z. B. Erdnussél)
1gehdufter TL fein gewiirfelter Ingwer

1gehéufter TL fein gewiirfelter
Knoblauch

1-2 rote Chilischoten
Salz, Pfeffer

% TL Zucker

1 TL Chiliol (Asienladen)

1 TL dunkle Sojasauce

2 EL Reiswein oder Sherry

1-2 EL Briihe
Wok 309
Pfannenrithren 313

316

Nicht nur wohlschmeckend, sondern auch hiibsch zum zarten
Kaninchenfleisch sind wei3er Spargel und das linde Griin vom
Stangensellerie.

Das Kaninchenfleisch in feine Scheibchen schneiden, die Starke
darlberstauben, gut einmassieren. Auch Sojasauce und 1 TL Se-
samol untermischen. Das Fleisch so marinieren lassen, bis die an-
deren Zutaten vorbereitet sind.

Frihlingszwiebel putzen, das WeiRe schrdag in feine Scheib-
chen, das Grin in etwas breitere (etwa 5 Millimeter) Scheiben
schneiden. Spargel schalen, schrag in fingerbreite Stlicke schnei-
den. Selleriestangen fadeln, wenn notig, auch sie sehr schrag in
Scheiben von circa 3 Millimeter schneiden.

Im Wok Erdnuss- und restliches Sesamdl erhitzen. Zuerst das
Fleisch ins heiRe Ol legen, 10 Sekunden lang darin ohne jede Be-
wegung anbraten, dann erst mit der Bratschaufel rihren und von
nun an alles standig damit in kreisender Bewegung halten.

Dabei Ingwer, Knoblauch und Chili zufiigen. Dann das Weilde
der Frihlingszwiebel, den Spargel und Sellerie in den Wok geben,
dafur immer in der Mitte des Topfbodens eine Stelle freischaufeln
und jedes Mal einige Salzkriimel zufligen — das Salz stabilisiert die
Farbe; auch braucht man weniger, wenn das Salz gleich von Be-
ginn an eindringen kann!

SchlieBlich auch pfeffern und mit Zucker wiirzen, Chiliol zufi-
gen, Sojasauce, Reiswein oder Sherry und schlieRlich die Briihe
angiefden. Jetzt sollten die Farben der Gemuse leuchten und alles
kostlich duften.

Sofort zusammen mit lockerem, kornigem Reis servieren.



DER WOK - C2

317



TOPFE UND PFANNEN

BEUF
STROGANOFF

Fiir vier Personen

400-500 g Rinderfilet
(moglichst das schlank
zulaufende Endstiick)

1 EL Speisestidrke

1 grof3e Roscoff-Zwiebel
(milde rote Zwiebelsorte
aus Frankreich)

250 g frische Champignons
Zitronensaft

1-2 rote Chilis

1-2 griine Pfefferrispen

2-3 EL Ol oder Butterschmalz
Salz, Pfeffer

1 Glas Weiflwein

200 g Créme fraiche oder
Créme double

Zitronensaft

glatte Petersilie

evtl. 1 Spritzer

Worcestershiresauce und Balsamico
evtl. ein Hauch Cayennepfeffer

Tipp:

Sofort anrichten, zum Beispiel mit
feinen, hausgemachten Bandnudeln
und einem knackigen Feldsalat.

Getrdnk:

Dazu einen guten Rotwein servieren,
zum Beispiel einen von eleganter Sdu-
re geprigten Pinot Noir aus Burgund.

Wok 309
Pfannenrithren 313

Hausgemachte Bandnudeln 155ff.

318

Selbst ein so klassisches, europadisches Rezept gelingt noch
besser, wenn man es im Wok zubereitet. Weil das empfindli-
che Fleisch beim Braten stiandig in Bewegung gehalten wird
und nur Sekundenbruchteile der starken Hitze ausgesetzt
wird, bleibt es saftig und zart. Natiirlich auch, weil man den
chinesischen Trick angewandt hat, das Fleisch mit Speisestar-
ke einzureiben ...

Das Fleisch quer zur Faser zuerst in diinne Scheiben schneiden,
diese wiederum quer in fingerbreite Streifen. Mit Starke Uberpu-
dern, diese dann mit den Fingern gut einmassieren. Dieser zarte
Film wird sich beim Anbraten mit dem Eiweil3 vom Fleisch und
dem Ol oder Schmalz verbinden und eine schiitzende Schicht bil-
den, die daflir sorgt, dass das Fleisch superzart und saftig wird.

Die Zwiebel schalen, halbieren und in sehr schmale Segmente
schneiden — wie einen Apfel in Schnitze. Die Pilze putzen und
ebenfalls senkrecht in feine Scheibchen hobeln oder schneiden.
Mit etwas Zitrone betraufeln, damit sie schon hell bleiben. Chilis
entkernen und fein wirfeln. Die Pfefferbeeren von den Rispen
streifen.

Den Wok zunachst ohne Fett erhitzen, erst wenn die Handfla-
che, die man dariiberhalt, kréaftige Hitze spiirt, das Ol oder Schmalz
hineingeben. Es muss schnell Schlieren bilden, darf sogar rauchen!
Sofort das Fleisch zufligen — eventuell zunachst nur die Halfte da-
von: wenn der Wok nicht grol3 genug ist, um der gesamten Menge
genugend Platz zu bieten. Das Fleisch zunachst einige Sekunden
im heiRen Ol unbewegt lassen, dann aber mit der Bratschaufel
standig in Bewegung halten. Immer rihren und wenden, es sollte
nie auch nur einen Moment im heiResten Zentrum des Woks am
Boden liegen bleiben. Sofort mit Salz und Pfeffer bestreuen. Nach
einer, hochstens zwei Minuten durfte nirgends mehr rohes Fleisch
zu sehen sein. Mit der Bratschaufel herausheben und auf einem
Teller beiseitestellen.

Sobald alles Fleisch auf diese Weise angebraten ist, die Zwie-
beln in den Wok geben, auch diese sofort mit einigen Kriimeln Salz
bestreuen und pfeffern. Wenn sich die ersten Bratspuren zeigen,
die Pilze zufligen und unter Rihren mitbraten. Wieder salzen und
pfeffern — immer nur sehr sparsam!



Jetzt auch die Chilis und Pfefferbeeren in den Wok streuen. Den
WeilRwein angiel3en, der sofort heftig sprudelnd einkochen sollte.
Bevor er verdampft ist, die Sahne zufligen. Nur kurz einkochen.

Das Fleisch mitsamt dem inzwischen ausgetretenen Saft zufu-
gen und etwas fein geschnittene Petersilie. Sofort die Hitze herun-
terschalten, alles darf nur noch sanft ziehen. Kraftig abschmecken:
mit Salz, Worcestershiresauce und Balsamico, am Ende eventuell
noch mit einem Hauch Cayennepfeffer.

DER WOK - C2
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Da der Wok lieber zu gro3 als zu klein sein sollte, ist er auch
der ideale Topf, um Miesmuscheln zu garen - sie brauchen
Platz und schnelle, groRe Hitze, dann sind sie in wenigen Mi-
nuten fertig.

Die Muscheln grundlich waschen: daftir in ein Becken voll Was-
ser kippen, einige Male schwenken, das Wasser mehrmals wech-
seln. Zerbrochene Muscheln auslesen und wegwerfen.

Schalotten, Knoblauch, Lauch, Méhre und Sellerie putzen, in fei-
ne Wiurfel schneiden — daflir am besten den Juliennehobel neh-
men, damit die Wirfelchen klein und gleichmaRig werden.

Das Ol im Wok auf starkster Flamme erhitzen, das Gemiise zu-
figen und 30 Sekunden unter Ruhren braten, dabei mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wiirzen. Die abgetropften Muscheln zufligen und
den Wein, der gleich zu kochen beginnen sollte.

Den Deckel aufsetzen, damit sich schnell eine Dampfatmospha-
re entwickelt, in der sich die Muscheln 6ffnen und ihr Wasser ab-
geben. Wenn dieses ebenfalls kocht, die Hitze reduzieren und die
Muscheln etwa drei Minuten kraftig kochen. Dabei immer wieder
am Wok rutteln und schutteln, damit die Muscheln umhergewir-
belt werden. Eventuell den Deckel kurz Itften und mit der Brat-
schaufel umwenden.

Im Prinzip sind die Muscheln gar, wenn sie sich geoffnet ha-
ben - sie sollen ja saftig und zart bleiben. Wenn sie relativ klein und
gleich grof3 sind (franzosische Bouchot-Muscheln), tun sie das in
dem herumwirbelnden Dampf im Wok auch ziemlich gleichmafRig.
Sind die Muscheln jedoch sehr grof3 (aus Spanien) oder ungleich-
mafig, sollte man mit der Schaufel nachhelfen, damit alle einmal
dem kochenden Sud direkt ausgesetzt werden.

Zu den Muscheln passt Brot und ein trockener Weil3-
wein — das kann etwa ein mineralischer Silvaner aus Franken sein
oder ein eher fruchtbetonter Riesling von Mosel, Saar oder der
Ruwer.

DER WOK - C2

MIES-
MUSCHELN
IM WOK

Fiir drei bis vier Personen

2 kg Miesmuscheln
1-2 Schalotten

2—-3 Knoblauchzehen
1Lauchstange
1kleine Mohre

1-2 Selleriestangen mit hellem Griin

2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker

% grof3ziigiges Glas trockener
Weifiwein

Wok
Pfannenriihren

Juliennehobel

309
313
420

321



TOPFE UND PFANNEN

Geddmpfte Heilbuttschnitte — 322
Geddmpfte Schweinerippchen — 325

GEDAMPFTE
HEILBUTT-
SCHNITTE

Fiir zwei bis vier Personen

1 Stiick Heilbutt (ca. 1kg), quer durch
die Mittelgrite geschnitten

1 walnussgrofles Stiick Ingwer
2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

1 Frithlingszwiebel

Chinesischer Schnittlauch
(Knoblauch und Koriandergriin)

3 EL Sojasauce
1 EL Reiswein oder Sherry
1 TL Zucker

Dampfen im Wok 322

322

Die Chinesen lieben diese Garmethode: Sie haben daflir Bambus-
korbe mit halbfingerbreiten Bambusstaben statt eines Bodens. Das
Gargut, etwa Teigtaschen, wird direkt daraufgelegt oder, falls
man — wie etwa beim Fisch — den Saft auffangen will, auf einem
Teller. Die Korbe lassen sich aufeinanderstapeln, nur der oberste
wird mit einem dicht geflochtenen Deckel verschlossen. Nun wird
der einzelne oder ein Turm von Korben tber kochendes Wasser in
den Wok gesetzt — durch das sich erweiternde Rund passen ja ver-
schieden grofde Korbe immer genau hinein! Der jetzt durch alle
Korbe emporsteigende Dampf wird vom Deckel aufgefangen und
wieder zurlickgeschickt: Eine ebenso simple wie geniale Idee, die
bestens funktioniert. Die Korbe in verschiedener Grof3e gibt's in je-
dem Asialaden. Und es ist die Losung fur alle, die weder Platz noch
Lust haben, sich einen elektrischen Dampfgarer zuzulegen.

Im Dampf bleibt Fisch immer saftig und zart, ganz besonders,
wenn das Fischfleisch noch auf der Grate sitzt. Und es macht
tiberhaupt keine Miihe. Weil der Dampf das Fischfleisch rund-
um erreicht, gart es wesentlich gleichmaRiger als in der Pfan-
ne. Heilbutt bekommt auf diese Weise gegart und gewiirzt ei-
ne unglaublich zarte Konsistenz und Eleganz!

Den Heilbutt auf einen ausreichend grofen, tiefen Teller setzen,
der entweder im Dampfkorb oder auf einem Gitter in den Wok
passt.

Ingwer, Knoblauch, Chili und Frihlingszwiebel putzen, in feine
Scheibchen oder Streifen schneiden und auf sowie unter dem
Fisch verteilen. Wer mag, kann noch chinesischen Schnittlauch
und Koriandergriin zufligen. Sojasauce, Reiswein oder Sherry Giber
den Fisch angieRen und den Zucker dartberstreuen.

Den Teller entweder im Dampfkorb oder auf dem Gitter im Wok
Uber kochendes Wasser setzen und den Deckel auflegen. Den
Fisch je nach Dicke zwischen 10 und 15 Minuten garen. Er ist gar,
wenn an der dicksten Stelle klarer Saft austritt, wenn man mit der
Messerspitze das Fleisch von der Grate 0st.

Im Teller zu Tisch bringen, das Fleisch dort portionsweise von
der Grate abheben und servieren.
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Zuerst werden die Rippchen in einem speziellen Sud gekocht,
in der sogenannten Meistersauce. So kann man sie aufbewah-
ren, auch einfrieren. Und zum Verspeisen werden sie im Dampf
erwarmt. Die Meistersauce ist ein Konzentrat aus Briihe, Reis-
wein oder Sherry und Sojasauce, mit vielerlei Gewiirzen. Jede
Familie hat ihr ureigenes Rezept. Man kann darin jede Art von
Fleisch garen, es bekommt dabei seinen charakteristischen
Geschmack und es wird haltbar, so lange es darin aufbewahrt
wird. Der Sud selbst wird immer wieder aufgekocht, mit fri-
schen Zutaten aufgefrischt, verjiingt und erneuert und hat so
ein nahezu ewiges Leben - wobei sein Geschmack im Laufe
der Zeit durch die verschiedenen Fleischsorten, die darin ge-
gart wurden, immer komplexer wird.

Fur die Meistersauce Sojasauce, Reiswein oder Sherry und Bru-
he in einen Topf flllen, alle Gewdrze zufligen: Ingwer daflir schalen
und in Scheiben schneiden, Zwiebel pellen und grob in Stlicke
schneiden, Knoblauch schalen und mit der Messerschneide zer-
quetschen. Fruhlingszwiebeln fein schneiden. Alles aufkochen.

Dann wird das gewlinschte Fleisch hinzugefugt — Hahnchenbei-
ne, Schweins-, Hihner- oder GansefliRe, Schweinebauch oder wie
hier die Schweinerippchen.

Die Rippchen dafiir langs in die einzelnen Knochen teilen, jeden
quer in mundgerechte Bissen hacken. Zu den Gewdrzen in den
Sud legen und auf ganz milder Hitze etwa eine bis zwei Stunden
gar ziehen lassen. Im Sud abkUhlen lassen.

Servieren: Jeweils eine Portion Rippchenstiicke mit etwas
Sauce auf einen tiefen Teller setzen. Die schwarzen Bohnen dazwi-
schen verteilen, ebenso einige Korianderblattchen. Dann Uber
Dampf im Wok zehn Minuten erhitzen und durchziehen lassen —
dazu in einen Dampfkorb oder auf eine in den Wok gesetzte Tasse
stellen.

Die Meistersauce bleibt lange frisch, wenn man sie alle zwei,
drei Tage erneut aufkocht. Jedes Mal, wenn man wieder darin
Fleisch gart, einige frische Gewtrze zufligen, immer wieder auch
die verdampften oder entnommenen fllissigen Bestandteile erset-
zen. Falls man vorhat, sie langere Zeit nicht zu verwenden, durch
ein Sieb filtern und einfrieren. Das Wort ,Master Sauce” hatte ei-
gentlich eher mit ,Grundsauce” Ubersetzt werden sollen, denn es
ist die Bedeutung , Vorlage” oder ,,Original” entscheidend. Es ist
also nicht die Sauce des Meisters gemeint, sondern die Grund-
Sauce, die man sozusagen als Basis der Kliche ansieht. Im Deut-
schen hat sich aber seit Langem der Begriff Meistersauce etabliert.

DER WOK - C2

GEDAMPFTE
SCHWEINE-
RIPPCHEN

Fiir sechs bis acht Personen

1kg Schweinerippchen (Schalrippen)
2-3 EL getrocknete

schwarze (Soja-)Bohnen
Koriandergriin

Grundrezept Meistersauce:
250 ml Sojasauce

250 ml Reiswein oder Sherry
500 ml kraftige Briihe
1daumenlanges Stiick Ingwer
1Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 Frithlingszwiebeln

2 EL Zucker

5-10 kleine getrocknete Chilis

Dampfen im Wok 322
Sieb 453
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Gebackene Schleie - 326
Apfelkiicherl ~> 329

GEBACKENE
SCHLEIE

Fiir zwei bis drei Personen

1 kiichenfertige Schleie
(ca. 600-800 g)

Salz, Pfeffer
50 g Mehl
ca. 500 ml Erdnuss- oder Olivenol

Frittieren im Wok 326
Schopfkelle 488

326

Dafur ist der Wok sehr praktisch, weil man dank seiner vergleichs-
weise kleinen Flache am Topfboden mit wenig Fett auskommt, die
zu frittierenden Zutaten aber in der oben sich weitenden Schussel
trotzdem viel Platz haben. Nattrlich hat man die Temperatur dann
nicht so perfekt im Griff wie bei einer elektrischen Fritteuse mit
Thermostat, aber es gibt Faustregeln, wie man die Hitze erkennen
und abschatzen kann. Man kann beispielsweise einen WeilRbrot-
wdrfel in das siedende Fett werfen — er soll brutzeln und sich lang-
sam, aber zlgig appetitlich braun farben. Also weder zu lange
blass bleiben, noch zu rasch dunkel werden. Oder man halt einen
hoélzernen Kochléffelstiel ins siedende Ol — wenn sich sogleich
Blaschen an ihm bilden und emporsteigen, kann man mit dem Frit-
tieren beginnen. Sobald diese Temperatur erreicht ist, nicht mehr
auf starkster Hitze weiterheizen, sondern auf mittlere Stufe redu-
zieren, sonst wird das Fett zu heil3.

Man kann natiirlich auch andere Fische auf diese Weise zube-
reiten, zum Beispiel Forelle, Barsch oder Loup de mer. Es ist ei-
ne Garmethode, die den Fisch unnachahmlich knusprig wer-
den und innen wunderbar saftig bleiben ldsst. Und es ist spek-
takuladr - lassen Sie lhre Gaste zuschauen, zum Beispiel auf
der Terrasse.

Den Fisch innen und aufRen waschen, gut abtrocknen, innen
salzen und pfeffern. Das Mehl auf einem Stuck Kichen- oder Zei-
tungspapier verteilen, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Den Fisch
darin drehen und walzen, bis er rundum hauchdlinn davon Uber-
zogen ist. Uberschiissiges Mehl abschiitteln.

Das Ol im Wok wie oben beschrieben bis zum richtigen Punkt
erhitzen. Den Fisch Kopf voraus hineingleiten lassen und jetzt mit
einer flachen Kelle oder mit der tiefen Bratschaufel immer wieder
mit dem siedenden Fett beschopfen.

Nach zwei Minuten den Fisch wenden, auch von der anderen
Seite immer wieder beschopfen. Der Fisch ist gar, wenn er appetit-
lich knusprig ist.

Diese Garmethode wenden die Chinesen auch flir ganze
Brathahnchen an. Daflr wird ein kleineres Hahnchen gewdtirzt und
mariniert. Dann wird es abgetrocknet und zunachst rundum ins
siedende Ol getaucht. AnschlieBend halt man es an den zusam-
mengebundenen Beinen Uber den Wok, aus dem man mit der
Wokkelle immer wieder heiRes Ol liber alle Teile schépft, so lange,
bis das Hahnchen rundum gebraunt und knusprig ist. Natlrlich
braucht man dazu Geduld, aber das Ergebnis ist umwerfend!
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Auch bei kleineren Dingen ist der Wok zum Frittieren ideal.
Und weil man fiir die Apfelkiicherl mit so wenig Fett aus-
kommt, gonnt man sie sich vielleicht 6fter mal, als wenn man
die grof3e Fritteuse bemiihen miisste ...

Fir den Ausbackteig die Eier, Mehl, Zucker, Salz und Milch im
Mixbecher mit dem Mixstab glatt mixen. Eine halbe Stunde ruhen
und quellen lassen. Der Teig sollte jetzt einen Kochloffel dick tiber-
ziehen. Ist er zu dunn, einen Loffel Mehl unterrlhren, ist er zu dick,
einen Schuss Milch zuftigen.

In der Zwischenzeit die Apfel schalen, mit einem Ausstecher
das Kerngehiuse herausstechen. Die Apfel dann in fingerdicke
Scheiben schneiden. Die Schnittflaichen sofort mit Zitronensaft ein-
reiben, damit sie schon hell bleiben.

Im Wok das Schmalz (oder Ol) erhitzen, Temperatur (iberpriifen.
Die Apfelringe mithilfe einer Gabel durch den Ausbackteig ziehen,
Uberschussigen Teig abtropfen lassen. Die Ringe portionsweise im
heiRen Fett langsam golden backen.

Jeweils mit einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier
abtropfen und sofort, noch warm, mit Puderzucker bestaubt, ser-

vieren.

Schlagsahne oder Vanilleeis.

DER WOK - C2

APFEL-
KUCHERL

Fiir vier bis sechs Personen

2 Eier

80 g Mehl

1 EL Zucker

1 Prise Salz

200 ml Milch

2-3 Apfel

1Zitrone

Butterschmalz oder Ol zum Frittieren
Puderzucker zum Bestduben

Frittieren im Wok 326
Mixstab 25
Schaumkelle 488
Vanilleeis 171

329



TOPFE UND PFANNEN




PFANNEN

Wohl mit keinem Kiichengerat tun sich so viele Menschen so
schwer wie mit Pfannen. Die Auswahl an verschiedenen Ma-
terialien ist besonders uniibersichtlich und die Preisunter-
schiede nirgendwo so grof3 wie hier.

Heute sind fast 90 Prozent aller Pfannen, die in den Handel kom-
men, beschichtet. Das nimmt nicht weiter wunder: Die Antihaftbe-
schichtung, wie es korrekt heift, hat Pfannen pflegeleicht gemacht.
Nichts kann mehr anbrennen oder ansetzen, die Pfannen sind pro-
blemlos in der Handhabung, sie lassen sich schnell und miihelos
reinigen, es gibt sie schon fur wenig Geld und sie sind praktisch
universell einsetzbar. Ein enormer Fortschritt, im Vergleich zu den
schweren eisernen Pfannen friherer Zeiten, die man moglichst im-
mer nur fur einen bestimmten Verwendungszweck hernahm und
die man nach Gebrauch immer sofort sorgfaltig reinigen und mit ei-
nigem Aufwand pflegen musste. Flir empfindliche Zubereitungen,
Eierspeisen, Pfannkuchen, Dinsten von Gemtuse oder Fisch sind
beschichtete Pfannen rundweg ideal. Wenn Sie nur eine Pfanne in
der Kliche haben, sollte es eine beschichtete sein. Deshalb erklaren
wir in diesem Kapitel alles, was Sie Uber Pfannen wissen mussen.

Man spricht meist von Teflonpfannen, ohne sich darlber klar zu
sein, dass es sich um einen Markennamen fur das Beschichtungs-
material handelt, der sich langst verselbststandigt hat, wie das
Tempotaschentuch oder die Flotte Lotte. Tatsachlich gibt es langst
ganz unterschiedliche Beschichtungen, die alle perfekt verhindern,
dass das Bratgut an der Pfanne kleben bleibt. Der Plastikiiberzug
aus Polytetrafluorethylen (kurz PTFE), den man gern Teflon nennt,
war eben der erste. Seither weil man auch, dass diese Beschich-
tung kratzempfindlich ist, man in einer antihaftbeschichteten Pfan-
ne nicht mit dem Messer schneiden oder mit metallenen Gegen-
standen ruhren darf. Noch empfindlicher reagiert diese Plastikbe-
schichtung auf zu hohe Temperaturen, mehr als 260 Grad sollte sie
nie erfahren, sonst beginnt sie abzublattern und sich aufzulésen.
Aber keine Angst, sollte davon etwas ins Essen geraten, scheidet
der Korper das Material unverdaut wieder aus, so das Bundesinsti-
tut fir Risikobewertung (BfR). Bei noch hoheren Temperaturen je-
doch, oberhalb von 360 Grad etwa, entstehen giftige Dampfe. Des-
halb sollte man diese Pfannen nie langer leer erhitzen. Schon gar
nicht leer auf Induktion stellen, die ja besonders schnell heizt.
Inzwischen hat man stabilere Beschichtungen entwickelt, die
weniger kratzempfindlich sind und auch hohere Temperaturen ver-
tragen: mineralische beziehungsweise keramische Schutzschich-

Feine Palatschinke — 47

Gefliigellebercreme

123

Gefiillte Kalmare —~ 244

Das perfekte Riihrei

337

Die besten Bratkartoffeln

Gebratene Rotfeder
mit Zucchinigemiise

Flotte Lotte > 457

Die Beschichtung

408

338
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Das Pfannenmaterial

Topfe - 293

Wenden in
der Luft

ten, die bis zu 400 Grad aushalten und denen auch Metall nichts
anhaben kann (zum Beispiel Silargan oder Ceradur, von einigen
Herstellern einfach Keramik-Beschichtung genannt). Sehr haltbar
sind Beschichtungen aus Aluminium-Titan-Mischoxyd, kurz Titan-
versiegelung — man spricht da auch einfach von Titanpfannen.

Weil in beschichteten Pfannen nichts anbrennen und festba-
cken kann und man im Vergleich zu den friher tblichen eisernen
Pfannen mit viel weniger Fett auskommt, preist man sie gerne als
Diathilfsmittel an — vor allem mit dem Argument, man konne darin
fettarm oder sogar ganz ohne Fett garen. Naturlich kann man das -
aber der Geschmack bleibt auf der Strecke.

Fur die Qualitat einer Pfanne kommt es weniger auf die Art der Be-
schichtung an als auf das Material, aus dem sie gefertigt ist. Einfa-
che Pfannen sind meist aus Aluminiumblech, ein leichtes, billiges
Material, das die Warme schnell aufnimmt und weitergibt. Alu-
Guss, ebenfalls ein guter Warmeleiter, nimmt man flir anspruchs-
vollere Pfannen, vor allem dick gegossene Boden konnen Hitze
gut, schnell und gleichmaRig zum Gargut transportieren.

Pfannen aus Edelstahl, aus auf3en emailliertem Stahl oder aus
Gusseisen sind teurer, haben aber auch stabilere Beschichtungen.
Trotzdem muss klar sein: Eine beschichtete Pfanne hat nur eine be-

Pfanne schnell vom Kdrper wegschieben und am Ende der Bewegung nach vorne
hoch- und gleichzeitig ruckartig zuriickziehen — das muss beherzt und mit Schwung
passieren. Notfalls die zweite Hand zur Unterstiitzung nehmen. Arbeitet man zu zag-
haft, gelingt nichts — also: nur Mut! Und nicht gleich verzagen, denn Ubung macht
bekanntlich den Meister. Kiichentechnisch gehdort das Wenden in der Luft nicht nur
zu den schnsten und spektakularsten Ubungen, sondern auch zu den niitzlichsten —
effektiver, schneller, gleichmaRiger und schonender kann man Zutaten nicht wen-
den! Hier gezeigt mit Fenchel, der senkrecht in acht oder 16 Schnitze geschnitten
und in Olivendl zundchst leicht angebraten, dann mit einem Loffel Zucker karamelli-
siert, mit feingewdirfeltem Knoblauch und Chili, Zitronenschale und -saft, Pfeffer und
Salz gewiirzt wurde: gebratener Fenchel kdstlich zu Taubchen (Seite 234).




grenzte Lebensdauer — sobald die Beschichtung abgenutzt, be-
schadigt oder zerstort ist, sollte man die Pfanne nicht mehr ver-
wenden — zwar waren die sich ablosenden Teile nicht unmittelbar
schadlich, aber durch die ramponierte Oberflache konnten schon
bei niedrigeren Temperaturen giftige Dampfe entstehen. Bei teuren
Pfannen lohnt es sich, sie wieder neu beschichten zu lassen.

In jedem Fall muss das Material so schwer oder stabil sein, dass
die Pfanne plan auf der Herdplatte beziehungsweise dem Kochfeld
aufliegt. Damit sie sich beim Erhitzen nicht verzieht und nach der
Erwarmung plan aufliegt, muss vor allem der Boden stabil und im
kalten Zustand leicht nach innen gewolbt sein.

Pfannen aus Edelstahl haben meist einen sogenannten Sand-
wichboden, bei dem eine innere Schicht zur schnelleren und effek-
tiveren Warmelbertragung eingearbeitet ist. Dieser Sandwichbo-
den besteht aus preiswertem und leichtem Aluminium oder aus
dem noch besseren, aber schwerem und teurem Kupfer. Damit die
Pfannen induktionsfahig sind, muss der Sandwich-Boden weiter-
hin Uber eine magnetische Eisenschicht verfligen.

Pfannen, die nicht nur diesen aufgesetzten Sandwichboden ha-
ben, sondern vollkommen aus mehrschichtigem Metall gezogen
wurden (bis zu finf Schichten: innen und auf3en Edelstahl, im Kern
Kupfer und Aluminium flr die optimale Warmeverteilung und Stahl
fur die Induktionsfahigkeit), sind angenehm leicht, haben aber den-
noch alle Vorziige — und leider einen stattlichen Preis, kosten ab
100 bis weit tUber 200 Euro (siehe auch Topfe).

Man sollte beim Kauf immer ausprobieren, ob die Pfanne gut in der
Hand liegt, man den Griff gut umschlieRen und die Pfanne auch mit
einer Hand heben kann. Aber ihr Gewicht ist durchaus nicht das al-
leinige Kriterium. Eine Aluminiumpfanne ist immer leicht, doch so
leicht, dass schon ihr Griff fiir Ubergewicht sorgt und sie von der
Herdplatte kippt, sollte sie natlrlich nicht sein. Dagegen sind Pfan-
nen aus Gusseisen, massivem Kupfer oder Edelstahl mit Sandwich-
boden oft so schwer, dass vor allem Frauen mit ihnen nicht gut zu-
rechtkommen. Mehrschichtige Spitzenpfannen aus Edelstahl oder
Kupfer konnen sich allerdings verbltffend leicht in der Hand anfih-
len, und trotzdem verformen sie sich nicht auf der heiRen Platte,
sondern liegen plan mit ihnrem Boden auf. Das ist eine Grundvoraus-
setzung, die jede Pfanne erflillen muss, wenn man auf Elektro (sei
es auf Masseplatten oder einem Ceran-Kochfeld) arbeitet. Bei In-
duktion oder Gas ist es nicht ganz so wichtig, weil die Energie ja
nicht durch Kontakt mit der Auflageflache Ubertragen wird. Wird
die Pfanne ungleichmafRig erhitzt, fihrt das auf jeden Fall zu einem
schlechten, unterschiedliche Braunung zeitigenden Bratergebnis —
da nltzt dann auch ein noch so guter Sandwichboden nichts.
Leichte Pfannen, die nicht gerade und fest auf der Herdplatte
aufliegen, verbrauchen lberdies mehr Energie. Der Pfannenboden

Das Gewicht

PFANNEN - C3
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Griffe

Die Form

Sauteuse und Sautoir

307

sollte nicht nach aufden buckeln, sodass die Pfanne kippelt, viel-
mehr sich im kalten Zustand leicht nach innen wolben — sobald die
Pfanne erhitzt wird, dehnt sich die Flache aus, der Boden wird ge-
rade, liegt perfekt und gleichmaRig auf und die Hitzelibertragung
funktioniert optimal.

Metallgriffe sollten gut vom Topf entkoppelt (sprich: isoliert) sein,
damit sie nicht heil3 werden, dann kommt man ohne Topflappen
aus. Auch Griffe aus Kunststoff erwarmen sich kaum, haben aber
den Nachteil, dass die Pfanne allenfalls bei milden Temperaturen in
den Backofen darf — und wie oft mochte man eben mal was Uber-
backen, warm halten oder nachziehen lassen. Praktisch: Manche
Griffe lassen sich fur diesen Zweck abnehmen.

Holzgriffe, die manche Pfannen aus Eisen oder Gusseisen ha-
ben, sind weniger empfindlich, zur Sicherheit kann man sie mit
Alufolie umwickeln und vor zu starker Ofenhitze schitzen. Kocht
man auf Gas, muss man darauf achten, dass Holzgriffe (aber auch
die aus Plastik) in einer metallenen Manschette an der Pfannen-
wand befestigt sind, damit die am Rand hochsteigende Flamme
den Griff nicht erreichen kann. Sinnvoll bei schweren Pfannen mit
einem groReren Durchmesser, die man mit einer Hand nur schwer
tragen kann, sind zwei einander gegenuberliegende Griffe.

Ob man lieber eine flache oder tiefe Pfanne nimmt, hangt davon
ab, woflir man sie hauptsachlich verwenden mochte. Zum Pfann-
kuchenbacken gentigt ein Rand von 3 bis 4 Zentimetern — vor al-
lem, wenn Sie sie zum Wenden schwungvoll in die Luft befordern
wollen. Es kommt dann darauf an, dass der Rand nicht zu steil an-
steigt. Aber zum Gemdusedlnsten oder zum Schwenken und
Schmoren von Fleisch ware ein hoherer Rand winschenswert —
siehe Sauteuse und Sautoir. Da aber die gebrauchlichsten Pfannen
sogenannte Universalpfannen sind, die fir alle Verwendungsfor-
men praktikabel sein sollen, ist das Angebot ziemlich uniform und
die Moglichkeit einer Auswahl in verschiedenen Auspragungen
nicht grol3 — von ausgesprochenen Spezialpfannen einmal abgese-
hen. Die Hersteller werben daher auch nur selten mit der Ausfor-
mung des Randes, beschranken sich im konkreten Fall darauf, auf
ein gutes Schuttverhalten aufmerksam zu machen. Tatsachlich ist
das wilinschenswert, aber durch Ansicht im Laden kaum nachpruf-
bar: Wie es sich in der Praxis damit verhalt, wird man erst zu Hause
feststellen. Wie man Zielgenauigkeit jedoch definiert, bleibt immer
relativ: Je groRer eine Pfanne, desto breiter wird der Inhalt ausge-
schuttet, wobei ein steiler Rand gegenuber einem weiter aus-
schwingenden stets Vorteile haben wird. Schon minimale Unter-
schiede konnen dabei groRe Wirkung haben.
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Pfannen:
Tipps fur
den Kauf

Fragen Sie sich zuallererst, wofiir Sie die Pfanne brauchen: Fiir das morgendliche
Spiegelei gentigt ein kleines Pfannchen mit einem Durchmesser von 18 Zentimeter.
Friihstiicken Sie zu zweit, brauchen Sie schon eine Nummer groRer. Und wollen Sie
Pfannkuchen backen, sollte die Pfanne 22 bis 24 Zentimeter groR sein (Es ist immer
das BodenmaR entscheidend).

Die entscheidende Frage dabei: Fiir welche Art Herd soll die Pfanne geeignet sein?
Auch wenn Sie noch kein Induktionskochfeld besitzen, sollte neues Kochgeschirr da-
fiir geriistet sein. Und denken Sie daran, dass Aluminiumpfannen zwar preiswerter
sind, aber nicht in die Spiilmaschine diirfen, weil das Material Schaden nimmt. Be-
schichtete Pfannen braucht man kaum in die Spiilmaschine zu tun (einfach abwa-
schen und ausreiben geniigt, AuBenseite mit Spiilmittel behandeln), von den meis-
ten Herstellern wird es nur fiir Keramikbeschichtungen ausdriicklich erlaubt.

Achten Sie auf die Lange des Garantiezeitraums und bewahren Sie entsprechende
Belege auf: Wenn sich beispielsweise die Beschichtung im Gebrauch stark verfarbt
(zum Beispiel durch Saure), bringen Sie die Pfanne zuriick. Auch kommt es manch-
mal vor, dass sich die Beschichtung schon bei maRiger Hitze l6st oder Blasen wirft,
was ebenfalls ein reklamierfahiger Fehler ware (das innige Verschmelzen der Anti-
haftbeschichtung mit dem eigentlichen Pfannenmaterial ist der kritischste Punkt bei
der Herstellung).

Einen Deckel braucht man, wenn man darin auch schmoren oder diinsten will. Der
Deckel sollte nicht zu leicht sein, lose aufliegen, muss aber gut schlieRen. Von den
friiher gern propagierten Steckdeckeln (deren eingezogener Rand sich fest und dicht
in Topf oder Pfanne stecken lasst) ist man gliicklicherweise abgekommen — sie sind
unpraktisch, weil beim Diinsten oder Schmoren Fliissigkeit hochkochen und dann
iiberlaufen kann. Will man in der Pfanne schmoren, empfiehlt sich ein hochgewalb-
ter Deckel, unter dem die Luft zirkulieren kann. Wer Pfannkuchen oder Bratkartoffeln
trotz unserer Anleitung auf Seite 332 nicht in der Luft wenden mag, sollte auf einen
flachen Deckel wert legen, der zum Wenden besser geeignet ist, weil man das Brat-
gut leicht heruntergleiten lassen kann. Glaserne Deckel gelten als praktisch (um das
Fortschreiten des Garens verfolgen zu kdnnen) und schick, zerbrechen aber, wenn
sie runterfallen — und das kann im Eifer des Kiichengeschehens schon mal vorkom-
men. Und durchsehen kann man ohnehin kaum, weil sich innen Dampf nieder-
schlagt.

Welche GroRRe?

Welches Material?

Wie lange hat die
Pfanne Garantie?

Hat die Pfanne
einen Deckel?
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Einfach Eier in die Pfanne hauen und riihren, das ergibt kein
Riihrei! Schon gar kein perfektes. Fiir Escoffier, den grof3en
franzosischen Kiichenchef zu Beginn des letzten Jahrhun-
derts, war ein gelungenes Riihrei ein Meisterstiick. , Es stelle”,
so schrieb er in seinem ,,Kochkunstfiihrer”, ,unter den Zube-
reitungen fiir Eier die feinste Art dar!” Fiir Riihreier braucht
man eine Pfanne aus einem gut leitenden Material, aber sie
sollte beschichtet sein.

Die Eier aufschlagen und in eine Riihrschiissel geben. Salz, Pfef-
fer, Cayenne und Muskat zufligen. Mit einer Gabel verquirlen, auf
keinen Fall mit dem Schneebesen durchschlagen.

Die Pfanne auf etwas Uber mittlerer Stufe erhitzen, die Halfte
der Butter darin zergehen lassen. Die Butter darf darin nur sanft
schmelzen, nicht zischend braunen! Flr die asiatische Variante nun
das Wirzgemise anbraten. Wenn sich die Butter leise am Rand
krauselt, gief3t man die verquirlten Eier hinein und lasst sie lang-
sam an der Unterseite stocken. Erst dann darf man mit einem brei-
ten Holzspatel oder mit einem hitzebestandigen Gummischaber
am Pfannenboden entlangfahren und das gestockte Ei bahnenwei-
se ablosen. Dabei geduldig sein, aber dennoch zligig arbeiten. Und
nicht zu lange garen! Aufpassen, dass die Oberflache feucht bleibt
— wenn das gestockte Ei trocken wirkt, ist alles zu spat ...

Zur Geschmacksverbesserung kann man in die gerade stocken-
de Eimasse flockchenweise noch mehr Butter rihren. Man kann
dann auch Streifen von rohem oder gekochtem Schinken, gewdr-
felte Tomate, gehackte Krauter, geriebenen Kase, sogar Raucher-
lachs oder Nordseekrabben zufligen — nur ein paar Loffelchen je-
weils, nie zu viel! Dann das Riihrei unverzuglich auf einer gebutter-
ten oder getoasteten Brotscheibe anrichten und sofort servieren.
Es ist eine Todsuinde, Rihrei warten zu lassen!

Wer zum Friihstuck im Hotel Rihrei bestellt, bekommt es un-
gesalzen. So wird es in der Hotelfachschule gelehrt, niemand weil3,
warum. Der Gast kann ja nachsalzen, ist die Antwort auf die Frage.
Nichts ist falscher als das: Spater zugefligt, wird das Salz immer
daruber schweben, aufdringlich zur Zunge sein, zum Ruhrei ein
Fremdkorper bleiben. Die Kunst ist eben, die genau richtige Salz-
menge an das rohe Ei zu geben und es dann meisterlich zu ruhren.

PFANNEN - C3

DAS PERFEKTE
RUHREI

Fiir zwei Personen

4 Eier
Salz, Pfeffer
1 Spur Cayennepfeffer

1 Prise Muskatbliite oder
etwas frisch geriebene Muskatnuss

3—4 EL Butter

Asiatische Variante:

1 Chilischote
1Knoblauchzehe
Ingwerwurzel (ca. 1cm)

2-3 Thaibasilikumblétter oder
glatte Petersilie

¥ Friithlingszwiebel

2 EL Butter

1 TL Sesamol

etwas abgeriebene Zitronenschale
4 Eier

1EL Fischsauce

Salz

1Prise Zucker

Beschichtete Pfanne 331
Schneebesen 483
Gummischaber 486
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DIE BESTEN
BRAT-
KARTOFFELN

Fiir vier Personen

600 g Kartoffeln vom Vortag
2-3 EL Ol oder Schmalz

Salz, Pfeffer

nach Belieben etwas Kiimmel

Beschichtete Pfanne 331
Blanke Pfanne einbrennen 340
Rindfleischscheibchen 345
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Man hat sie als Inbegriff fiir deutsche Plumpskiiche verun-
glimpft, dabei sind perfekte Bratkartoffeln eine Delikatesse:
auBBen knusprig, innen zart und durch und durch wundervoll
kartoffelig im Geschmack. Dafiir braucht man als Erstes die
richtigen Kartoffeln: festkochend und aromatisch, zum Bei-
spiel die Sorte Sieglinde, aber auch Selma, Linda, Annabel
oder die rotschaligen Roseval. Sie sollten am Vortag bereits
gekocht sein, damit ihre Starke abgebunden ist. Ob man Kar-
toffeln in Ol (erstklassigem Olivendl, in geschmacksneutralem
Erdnuss-, Sonnenblumen- oder Rapsol, oder sogar im nussig
duftenden Kokosol) briat, ob man lieber Butter- oder sogar
Schweineschmalz nimmt, ist Geschmackssache. Nicht geeig-
net ist reine Butter, die sich nicht ausreichend erhitzen lasst
und deshalb die Kartoffelscheiben nicht versiegelt und ihnen
eine Kruste verleiht, sondern eindringt und sie aufweicht. Es
ist sicherer, fiir Bratkartoffeln eine beschichtete Pfanne zu ver-
wenden, eine blanke Pfanne muss sehr gut eingebrannt sein,
sonst setzen sie nur allzu leicht an.

Die Kartoffeln pellen, in diinne, gleichmaRige Scheibchen
schneiden. Das Fett in einer grofden Pfanne erhitzen (fir diese
Menge sollte sie einen Durchmesser von mindestens 26 Zentime-
ter haben; in einer kleineren Pfanne portionsweise arbeiten), erst
dann die Kartoffelscheiben hineingeben - sie sollten moglichst viel
Bodenkontakt haben, nicht zu hoch Ubereinanderliegen.

Zunachst auf mittlerer Hitze braten, ohne zu wenden. Die Schei-
ben sollten an ihrer Unterseite gebraunt sein, bevor dies geschieht.
Ideal ist, wenn man sie nicht mit einem Werkzeug wendet, son-
dern mit Schwung in der Luft: Die Pfanne aus dem Handgelenk
schutteln, dabei die Kartoffeln hochwerfen und wieder auffangen.
So bleiben sie intakt, zerbrechen nicht. Erst nach dem Wenden sal-
zen, also auf der gebraunten Seite. Jetzt auch pfeffern und mit
Kadmmel wiirzen. Die Kartoffeln leise braten lassen, auf inzwischen
sanfter Hitze, damit sie eine schone Kruste bekommen.

Das dauert Ubrigens seine Zeit: Bratkartoffeln sind kein Schnell-
gericht! Die Kartoffeln werden immer knuspriger, sie sind fertig,
wenn sie geradezu rascheln. Dann noch einmal wenden und die
zweite Seite salzen und pfeffern. Sofort servieren. Zum Beispiel zu
Rindfleischscheibchen.

Die Kartoffelscheiben in dickere Scheiben schneiden, et-
wa 3 bis 5 Millimeter stark, und nebeneinander in die Pfanne set-
zen, sie einzeln umwenden, sobald sie golden und knusprig sind.
Erst dann wirzen.



Unbedingt gehort in eine gut ausgerlstete Kliche auch eine blanke,
also eine unbeschichtete Pfanne. Vegetarier konnen vielleicht da-
rauf verzichten — denn es sind vor allem das Omelett und die Steaks,
die nach kraftiger Hitze verlangen, oder die Kalbsnierchen, die auf
keinen Fall Saft ziehen durfen (wie fiir den Salat von Schwarzwur-
zeln), damit sie zart bleiben. Aber auch zum Karamellisieren von bei-
spielsweise Apfeln fir ein Dessert sollte man die Pfanne stirker er-
hitzen konnen, als das die PTFE-Beschichtung vertragt.

Eine solche Pfanne kann aus Edelstahl sein, muss dann einen
Sandwichboden haben, der die Hitze mit seinem Kupfer- oder Alu-
miniumkern aufnimmt und speichert. Oder aus einem mehrfach
geschichteten Material, bei dem die leitfahige Schicht bis zum
Rand hinaufreicht.

AuRRerdem gibt es blanke Pfannen aus emailliertem Stahl, ge-
schmiedetem Eisen (man sagt Eisen, gemeint ist aber Stahl) oder
aus Gusseisen.

Gusseisen liegt immer schwer in der Hand, speichert aufgrund
dieses Gewichts viel Hitze und kihlt nicht schnell aus, wenn etwas
hineingelegt wird, und halt auch hochste Temperaturen Uber lan-
gere Zeit hinweg — um ein perfektes Steak zu braten, genau das
richtige Material. Es gibt diese Pfannen mit glattem oder geriffel-
tem Boden (Grillpfanne), auf dem das Fleisch ahnlich wie auf ei-
nem Grill gegart wird — die Riffeln brennen sich ein wie Grillstabe
und machen ein schones Muster, die Zwischenraume werden nur
durch Strahlungshitze gebraunt. Das Fleisch selbst bleibt dadurch
zwar besonders zart, die dunklen Streifen aber bekommen zu viel
Hitze ab und werden faserig-trocken. Richtiges Grillen kann man
mit dieser Methode nicht ersetzen.

Profikoche benutzen fur Steaks gerne geschmiedete Pfannen, weil
sich in den durch das Hammern entstandenen kleinen Dellen das
Bratfett ansammelt, das Fleisch wie schwimmend darauf liegt und
eine schone Kruste bekommt. Allerdings stellt das hochste An-
spriche an die Energiezufuhr, denn beim Einlegen des Fleischs
fallt die Hitze rasch ab, weil das Eisen sie sehr schnell an das
Fleisch abgibt, was ja sein groRter Vorteil und wiinschenswert ist.
Deshalb muss ausreichend Leistung zur Verfliigung stehen, um den
Verlust auszugleichen. In den Kilichen der Gastronomie ist das stets
der Fall, am heimischen Herd nur Uber Induktion oder bei einem
guten Gaskochfeld zu bewerkstelligen.

Einige Hersteller haben den ,Delleneffekt” der gehammerten
Pfannen in neuer Form auf den Markt gebracht, die Bratflachen mit
einem Muster aus Vertiefungen versehen, vor allem bei Edelstahl-
pfannen. Wenn diese einen Sandwichboden haben, kann dies von
Vorteil sein, weil das Fleisch weniger leicht anbrat. Fur die Liebha-
ber von in Fett gebratenem Fleisch, die sich auch vor reichlichen
Fettspritzern nicht scheuen, ist dies eine gute Alternative.

PFANNEN

Gefiillte Kalmare — 244
Meeresfriichte von der Plancha
Das perfekte Rindersteak > 342

Rindetfiletscheibchen mit
roten Zwiebeln und Chicorée —~ 34

-C3

245

5

Schweinemedaillons mit Paprikasauce

und Balsamicozwiebelchen — 346

Gebratene Scampi mit
Zitronenpesto > 349

Omelett > 351

Artischockensalat mit gebratenen
Calamaretti ~ 422

Salat von Schwarzwurzeln mit
Kalbsnierchen — 426

Gewiirzmischungen — 450

Was geschmiedete
Pfannen taugen?

339
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Emaillierte Stahlpfannen

Das richtige Ol fiirs
Einbrennen

Emaillierte Stahlpfannen sind ebenfalls relativ schwer, leiten die Hit-
ze hervorragend und sind am pflegeleichtesten, denn die Emaille-
schicht — eigentlich auch eine Beschichtung, wird aber nicht als sol-
che gesehen — ist dulerst glatt und so bleibt Angebratenes nicht so
fest darauf haften. Sie braucht deshalb auch nicht eingebrannt zu
werden (siehe nachstes Kapitel). Im taglichen Umgang sind diese
Pfannen problemlos, eignen sich bestens fur alle Hitzequellen und
kénnen auch in der Spllmaschine gereinigt werden — was flr ge-
schmiedete und gusseiserne Pfannen der Tod ware. Nur sollte man
diese Pfannen nicht leer heifld werden lassen, denn das Email konn-
te abplatzen. Und sie reagieren empfindlich auf Schlage, das Email
platzt auch leicht ab, wenn solch eine Pfanne mal herunterfallt.

Eine unbeschichtete Pfanne bedarf einer gewissen Pflege. Vor al-
lem muss die neue Pfanne vor dem ersten Gebrauch ,.eingebrannt”
werden. Davon hangt ab, ob man mit seiner Neuerwerbung gltick-
lich sein wird oder sich standig Uber sie argert.

Egal, ob es eine Pfanne aus dliinnerem Eisenblech ist, aus Edel-
stahl oder aus schwerem Gusseisen, ob sie einen glatten Boden
besitzt oder geriffelt ist — nachdem man seinen Kauf erst mal sorg-
faltig gereinigt hat, wird die Pfanne eingebrannt: Zunachst setzen
Sie die Pfanne leer auf die Kochstelle und erhitzen sie so lange, bis
die Hand, die man flach in 10 Zentimeter Abstand daruber halt,
deutlich die Warme spiirt. Dann so viel Ol hineingieRen, dass der
Boden einen guten Zentimeter hoch davon bedeckt ist. Die Hitze
erhohen, bis das Ol zu rauchen beginnt. Vom Feuer ziehen, etwas
abkuhlen lassen und dann erneut bis zum Rauchpunkt erhitzen.
Dabei die Pfanne ein wenig schwenken, damit das heiRe Ol auch
den Rand hinaufschwappt. Dies noch zwei, drei Mal wiederholen,
dann das Ol abgieRen und entsorgen. (Natiirlich nicht im Ausguss,
sondern in den Mull damit: dafur abkihlen, in einen Gefrierbeutel
fullen und ihn gut verknoten.)

Selbstverstandlich miissen Sie ein hoch erhitzbares Ol fiir diesen
Prozess verwenden, am besten das, mit dem man spéater auch vor-
wiegend kochen wird — Olivendl, Rapsol, Sonnenblumen- oder Erd-
nussol. Es wird sich namlich im Laufe der Zeit eine Schutzschicht
auf der Metallflache bilden, die sogenannte Patina. Sie wird die
Oberflache versiegeln und dann fast wie eine Art Antihaftbeschich-
tung wirken. Wenn man alles richtig gemacht hat, werden weder
Bratkartoffeln noch Fleisch je darin ansetzen.

Nach diesem ersten Einbrennen wird die Pfanne mit Klichenpa-
pier ausgewischt und ist einsatzbereit. Natlrlich dirfen Sie die
Pfanne, wenn es notig ist, ruhig auch heifd ausspulen, auch wenn
davor immer gewarnt wird. Sie dirfen sie sogar mit dem Topfkrat-
zer bearbeiten (bitte nur diejenigen aus Edelstahl verwenden, die
das Material nicht angreifen), mit Spulmittel sollte man jedoch



sparsam sein. Und wenn man welches verwendet hat, vor dem
nachsten Gebrauch noch mal die leere Pfanne mit Ol wenigstens
einmal einbrennen. Aber im Laufe der Zeit wird diese immer glan-
zendere Schicht, die die Pfanne innen Uberzieht, auch durch krafti-
ges Schrubben nicht mehr zu beeintrachtigen sein.

Ganz wichtig: Geschmiedete oder gusseiserne Pfannen nie im
Wasser oder mit Flussigkeit geflllt stehen lassen, schon gar nicht
mit Saure. Das Material beginnt zu rosten, und die Patina wird an-
gegriffen. Nach dem Reinigen mit heillem Wasser (ohne Spulmit-
tel!) die Pfanne sofort innen und aufRen mit Kiichenpapier abtrock-
nen, bei Gusseisen mit seiner rauen Oberflache nimmt man lieber
ein weiches Tuch. Und bevor man die Pfanne wegstellt oder bes-
ser -hangt (weil dann wegen der Luftzirkulation eigentlich kein
Rost entstehen kann), sie mit Ol einreiben. Einige Tropfen — am
besten Olivendl, weil das kaum ranzig wird — auf ein Stuck Kiichen-
papier geben und die Pfanne innen und auRen damit einreiben.
Ganz wichtig bei Grillpfannen: auch die einzelnen Rillen sorgfaltig
trocknen und einfetten!

Das alles klingt nach viel Aufwand, aber es sind nur ein paar
Handgriffe, die man sich angewohnen muss, damit man lange
Freude an der Pfanne hat. Und Uberdies wird die Pfanne im Laufe
der Jahre immer pflegeleichter. Edelstahl macht die regelmafige
Pflege einfacher, allerdings muss auch eine Edelstahlpfanne vor
dem ersten Gebrauch eingebrannt werden, sonst werden die Brat-
kartoffeln immer ansetzen.

In jedem Fall: Eine solche Pfanne ist zwar teuer, das heif3t, sie hat
einen stattlichen Preis, aber gute Qualitat ist ihren Preis auch wert,
es ist schlie3lich eine Anschaffung flirs Leben! Wenn Sie pfleglich
damit umgehen, haben Sie ewig Freude daran. Manche Pfannen-
und Topfhersteller geben Ubrigens tatsachlich lebenslange Garantie!

Vorsicht Rost!

PFANNEN - C3
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DAS PERFEKTE
RINDERSTEAK

Fiir zwei Personen

1 dickes Steak aus der Rinderlende
(moglichst mit Fettschicht)
von ca. 400-500 g

Salz, Pfeffer

Zum Servieren:
Salz (Fleur de Sel)
Olivenol

Fiir die Aufbewahrung:

1 EL Olivenol

1kleiner Rosmarinzweig
1 Lorbeerblatt

% Chilischote

Blanke Pfanne 339
Alu- und Klarsichtfolie 465
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Dafiir braucht man nicht nur eine unbeschichtete Pfanne, son-
dern einen vertrauenswiirdigen Metzger, der einem ein Stiick
gut abgehangenes Fleisch verkauft. Je dicker das Steak ist,
desto saftiger bleibt es beim Braten. Deshalb ist die in Italien
so beliebte Tagliata, namlich ein doppelt dickes Stiick Fleisch
zu braten und es anschlieBend quer zur Faser in Scheiben zu
schneiden (tagliare), sehr empfehlenswert.

Zum Braten das Fleisch zwei Stunden vorher aus dem Kduhl-
schrank holen, auspacken, damit es atmen kann und Zimmertem-
peratur annimmt.

Die leere Pfanne so stark erhitzen, dass die Handflache, die man
in 10 Zentimeter Abstand daruberhalt, die Hitze deutlich splirt.

Etwas Salz (etwa 2 bis 1 Teel6ffel voll) auf die Flache streuen,
auf der das Fleisch nun zu liegen kommt. Heil3 werden lassen.

Das Steak sorgfaltig abtrocknen und auf das Salz betten. Eine
knappe Minute auf dieser und eine noch knappere Minute auf der
anderen Seite braten. Mit einer gusseisernen Pfanne, die die Hitze
lange halt, kann man beim \Wenden bereits den Herd ausschalten.

Das Steak auf ein ausreichend grof3es Stiick Alufolie setzen, die
Folie hochnehmen, das Packchen oben offen lassen und zum
Nachziehen flir 20 bis 30 Minuten in den 90 (Hei3luft) bis 100 Grad
(Ober- und Unterhitze) warmen Ofen legen.

Zum Servieren das Fleisch mit einem scharfen Messer schrag —
auf den Faserverlauf achten! — in dinne Scheiben schneiden. Auf
vorgewarmten Tellern anrichten, mit Fleur de Sel bestreuen. Etwas
frisches, rohes Olivendl darlbertraufeln! Dazu knusprig aufgeba-
ckenes WeilRbrot und einen kleinen Salat (beispielsweise Tomate
mit Rucola oder verschiedene Blatter und Krauter gemischt) servie-
ren. Und einen kraftigen, saftigen Rotwein!

Wenn man das Fleisch nicht sofort zubereiten mochte, nach
dem Einkauf aus dem Papier nehmen, mit Klichenkrepp sauber wi-
schen, auf beiden Seiten mit etwas grob gemahlenem Pfeffer be-
streuen, mit Olivendl rundum einreiben. Den Rosmarinzweig, das
Lorbeerblatt und die langs halbierte Chilischote darauf betten und
das ganze Stuck fest in Klarsichtfolie wickeln. So verpackt, kann
man das Steak am kaltesten Ort im Kuhlschrank drei, vier Tage auf-
bewahren.
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Wenn man das Rinderfilet in sehr diinne Scheibchen schnei-
det, nicht dicker als drei Millimeter, vergroRert man die Ober-
flaiche und vervielfiltigt damit auch die geschmackliche In-
tensitdt. Man darf diese Scheibchen natiirlich nur sekunden-
kurz braten, aber dafiir muss die Pfanne geradezu gliihend
hei} sein, damit geniigend Rostaromen entstehen. Deshalb
kann man hierfiir auf keinen Fall eine beschichtete Pfanne
verwenden.

Das Fleisch mit einem scharfen Messer oder auf der Aufschnitt-
maschine in dinne Scheiben schneiden. Auf dem Arbeitsbrett aus-
breiten und hauchdinn mit Starke bepudern.

Die Zwiebel schalen, halbieren und ebenfalls auf der Aufschnitt-
maschine oder mit dem Messer in feine Halbringe schneiden. Den
Chicorée putzen, welke Blatter entfernen, den Kolben nun quer
auch in dlinne Scheiben schneiden.

Eine groRe, blanke Pfanne leer erhitzen. Dann zwei Loffel Ol hi-
neingeben, das sofort Schlieren zieht, weil es sich so schnell er-
hitzt. Die Fleischscheiben hineinlegen und ganz kurz auf beiden
Seiten rosten, sie sollen noch teilweise blutig sein. Salzen und pfef-
fern, herausnehmen und auf einem Teller beiseitestellen.

Die Zwiebelringe in die Pfanne geben, mit dem restlichen Ol be-
traufeln, einige Minuten braten, dabei salzen, pfeffern und mit et-
was Zucker bestreuen. Aufpassen, dass sie schon karamellisieren,
aber nicht zu dunkel werden.

Am Ende mit Balsamico betraufeln, ebenfalls herausheben und
warm stellen. Jetzt den Chicorée nur zwei bis drei Minuten im ver-
bliebenen Bratfett dlinsten, ebenfalls mit Salz, Pfeffer und Zucker
wdurzen.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten und zusammen mit Brat-
kartoffeln servieren.

PFANNEN - C3

RINDERFILET-

SCHEIBCHEN
MIT ROTEN

ZWIEBELN
UND
CHICOREE

Fiir zwei Personen

350 g Rinderfilet (gut abgehangen

und sorgfaltig pariert)
1-2 EL Speisestérke

1 grofie rote Zwiebel

1 Chicoréekolben

1 griine Chilischote
1rote Chilischote

3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Zucker

1 EL Balsamico

Blanke Pfanne
Aufschnittmaschine
Die besten Bratkartoffeln

339
131
338
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SCHWEINE-
MEDAILLONS
MIT PAPRIKA-
SAUCE UND
BALSAMICO-
/WIEBELCHEN

Fiir vier Personen

1 Schweinefilet (ca. 600 g)
2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer

250 g kleine Perlzwiebeln oder
Schalotten

1 EL Balsamico
2-3 EL Sherry
1 kleines Bund Schnittlauch

Sauce:

250 g rote Paprika (Spitzpaprika
sind besonders aromatisch)
1rote Chilischote

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenol

2 Pimentbeeren

2 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

ca. 125 ml Brithe

30 g Butter

1 EL Essig

Blanke Pfanne 339
Alufolie 465
Kasserolle 299
Mixstab 25

346

Das zarte Schweinefilet in Scheiben bleibt zart und saftig,
wenn es scharf und kurz angebraten wird und dann langsam
nachziehen darf. Das gelingt in einer blanken Pfanne am bes-
ten. Dazu eine wiirzige, sehr erfrischende Sauce aus roter Pa-
prika, die auBerdem auf dem Teller fiir Farbe sorgt. Einen be-
sonderen Farbeffekt kann man erzielen, wenn man zwei
Saucen nach demselben Rezept zubereitet, einmal aus roter
und einmal aus gelber Paprika, und damit dann dekorative
Farbkleckse setzt.

Das Filet zunachst sauber parieren, alle Sehnen und Haute ent-
fernen. Dann etwa zwei Zentimeter dicke Medaillons quer zur Fa-
ser abschneiden, sie mit der Handflache ein wenig flach drlicken.
In einer blanken Pfanne das Ol erhitzen, die Medaillons darin auf
beiden Seiten jeweils eine Minute scharf anbraten, dabei salzen
und pfeffern. In Alufolie gewickelt zum Nachziehen warm stellen.

Fur die Sauce Paprika und Chilischote putzen, entkernen, auch
die wattigen Innenhaute entfernen, und grob wirfeln. Zwiebeln
und Knoblauch ebenfalls wiirfeln. Alles in einer Kasserolle im hei-
Ren Ol andiinsten. Die Gewiirzkdrner, Salz und Pfeffer zufiigen,
Brihe angieRRen. Zugedeckt auf kleinem Feuer etwa 20 Minuten
sanft gar kocheln. Mit dem Mixstab alles fein purieren, die eiskalte
Butter in Stickchen untermixen und die leuchtendrote, cremige
Sauce nochmals abschmecken, vor allem mit Essig fur die notige
Saure und Frische sorgen.

Im Bratfett die gepellten und geviertelten Zwiebelchen anros-
ten, sofort mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach etwa fiinf bis zehn
Minuten mit Balsamico und Sherry abloschen. Einige Minuten
schmurgeln lassen, dann anrichten: In die Tellermitte die rote
Sauce geben, darauf die Medaillons anrichten und die Zwiebel-
chen rundum verteilen. Und am Ende fein geschnittene Schnitt-
lauchrolichen dartberstreuen.

Wenn man die Sauce am Ende statt mit Butter mit einem gu-
ten Schuss Olivenol aufmixt, macht sie auch als kalte Grillsauce
eine gute Figur.

Die Sauce mit kraftiger Brihe auf Cremesuppenkonsis-
tenz verdlinnen und nach Gusto mit Butter oder Olivendl cremig
aufmixen — so erzielt man eine frische, wirzige Suppe. Sieht be-
sonders schon aus, wenn man sie in zwei Farben herstellt — zum
Beispiel rot und gelb — und im Suppenteller vorsichtig ineinander
verlaufen lasst: Sozusagen ein Yin und Yang von der Paprikacreme-
suppe.
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Diese wunderbaren Krustentiere, die man nicht mit Garnelen
verwechseln darf (Garnelen haben keine Scheren und einen
runden Schwanz), werden leider nur allzu haufig viel zu lange
der Hitze ausgesetzt. Dann ist ihr saftiges Fleisch trocken und
hart. Ideal ist es, sie einfach in einer sehr hei3en Pfanne in et-
was Olivendl zu braten. Der feste Panzer wirkt als Schutz, au-
Rerdem verleiht er dem Fleisch durch die Brathitze einen kost-
lichen Rostgeschmack. Dazu reichen wir ein Zitronenpesto,
bei dem zu den klassischen Zutaten des Pesto Genovese noch
Chili und reichlich Zitronenschale hinzukommen, dafiir ver-
zichten wir auf den Kase - das macht die Sauce frischer und
leichter.

Die blanke Pfanne stark erhitzen, das Ol hineingieRen und sofort
die Scampi hineinsetzen. Salzen.

Nach zwei Minuten, wenn sie beginnen Bratspuren zu zeigen,
umdrehen und etwas Weil3wein angieRen. Im heftigen Dampf, der
jetzt entsteht, die Scampi einige Male drehen und wenden. Sie
sind in dieser starken Hitze in hochstens einer weiteren Minute gar,
ziehen ohnehin noch nach, bis sie so weit abgekihlt sind, dass
man sie anfassen und knacken kann.

Fir das Pesto die Zitrone dinn abschalen. Schale zusammen
mit den Pinienkernen, den geschalten Knoblauchzehen, den ent-
kernten Chilis und den Basilikumblattern in den kleinen Mixbecher
fullen. Salz und Pfeffer zufligen, einen Loffel Zitronensaft und das
Olivenol.

Zu einer cremigen Sauce mixen — nochmals abschmecken und
zu den Scampi reichen.

Um an das Fleisch vom Schwanz zu gelangen, die Unterseite
mit einer Schere aufschneiden. Den Scheren am besten mit einem
Nussknacker zu Leibe riicken und das Fleisch dann auslosen.

Brotpapier oder WeilRbrot und ein wirziger, aber nicht
parfimierter und nicht zu saurebetonter WeilRwein — etwa ein Piga-
to oder Vermentino aus Ligurien (Letzterer auch aus der Toskana
oder Sardinien), ein Verdicchio dei Castelli di Jesi aus den Marken
oder eine Malvasia aus Istrien.

PFANNEN

GEBRATENE
SCAMPI MIT
ZITRONEN-
PESTO

Vorspeise fiir vier Personen

2-3 EL erstklassiges Olivenol
4-8 frische Scampi

Salz

% Glas trockener Weifdwein

Zitronenpesto:

1 unbehandelte Zitrone

50 g Pinienkerne

2—-3 Knoblauchzehen

1 griine Chilischote

1rote Chilischote

1 gute Handvoll Basilikumblatter
% TL Salz

Pfeffer

5 EL Olivenol

Blanke Pfanne
Kleiner Mixbecher
Scheren
Brotpapier

-C3
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Feine Palatschinke
Omelett

47
351

Kupfer ist zum Braten und Kochen (nach Gold und Silber) das beste
Material, freilich auch das teuerste (nach Gold und Silber). Da es
leicht mit Sauren und Salzen und anderen Substanzen reagiert,
muss es innen immer beschichtet sein und aufden dauernd poliert
werden. Das macht einen gewissen Aufwand notig — die moder-
nen Kupfergeschirre sind aber heutzutage nicht mehr ganz so pfle-
geintensiv wie friher, weil sie innen meist mit Edelstahl ausge-
schlagen und nicht mehr, wie friiher Gblich, verzinnt sind.

Modernes Kupfergerat verlangt also nur noch auf3en regelmafi-
ge Pflege, wenn man sich am warmen Farbton frisch geputzten
Kupfers erfreuen mochte. Und diese Pfannen und Topfe sind zum
Kochen oder Braten einfach groRartig: Sie reagieren schnell, neh-
men die Hitze gleichmaRig auf, geben sie direkt weiter. Leider
muss man flr gutes, namlich dickes Kupfer einen ganzen Batzen
Geld auf die Ladentheke legen — aber hier gilt erst recht: Kupfer-
pfannen und -topfe halten viele Generationen lang.

Kupferpfannen haben allerdings einen gravierenden Nachteil:
Sie sind nicht flr Induktion geeignet. Noch gibt es keinen Herstel-
ler, der es geschafft hat, ihre Boden mit magnetischem Material
auszurlsten. Zwischenplatten mit Eisenkern, die man auf das In-
duktionsfeld legt, um die Pfannen darauf zu erhitzen, halten nicht,
was sie versprechen: Verntinftiges Braten funktioniert darauf nicht.



Ein Omelett kann man immer nur einzeln backen, es ist also
das ideale Single-Essen. Man braucht dafiir eine blanke Pfan-
ne, weil man sie stark erhitzen muss. Perfekt ist dafiir eine
Kupferpfanne mit einem Durchmesser von 18 Zentimeter.

Die Pfanne leer erhitzen, die Butter darin verzischen lassen, sie
soll aber gerade noch nicht braunen.

Die Eier verquirlen und kraftig wirzen, sofort in die Pfanne gie-
3en. Eine Sekunde warten, bis sie an der Unterseite eine Kruste be-
kommen haben, dann an der Pfanne rltteln, bis das Omelett auf
dem Butterfilm schwebt. Die Zutaten darauf verteilen: Tomaten-
wdrfel, Schnittlauch, Krabben. Das Omelett muss an der Oberfla-
che noch feucht bleiben!

Omelett direkt aus der Pfanne auf einen vorgewarmten Teller
gleiten lassen — wer geschickt ist, gibt der Pfanne einen kleinen
Schubs, dann rollt es sich auf diesem Weg zu einer halben Rolle
ein.

Zusammen mit einem Salat ergibt das ein wunderbares,
schnelles Essen.

PFANNEN

OMELETT

Pro Person

2 Eier
Salz, Pfeffer
2—3 EL Butter

Gewiirze nach Gusto:

Schdrfe in Form von

Cayennepfeffer
oder Rosenpaprika

Exotik in Form von
Currypaste
gemahlenem Kreuzkiimmel

Sojasauce oder Fischsauce

AufSerdem nach Belieben:
2 EL gewiirfelte Tomaten

1EL Schnittlauchrollchen
2 EL Krabbenfleisch

Blanke Pfanne
Kupferpfanne

-C3
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Plattfisch mit Kapernbutter

363

Fischpfannen nehmen durch ihre Form eine Sonderrolle ein. Nicht
jeder wird sie brauchen, aber wer gern und haufig ganze Fische
brat, wird glicklich tUber so eine ovale Pfanne sein. Manche Modelle
verlangen eine langliche Kochstelle, praktischer sind jene, die eine
runde Auflageflache haben und von dort aus den ovalen Pfannen-
boden auf seiner ganzen Flache erhitzen. Man muss sie naturlich
entsprechend vorheizen — sobald die Handflache genugend Hitze
spiirt, Ol oder Butter oder beides zusammen darauf schmelzen las-
sen und die Fische darin braten.



Am besten schmecken natiirlich Seezungen - leider hat man
ihnen mit brutalsten Methoden nachgestellt und ihr Bestand
ist gefdhrdet, weshalb man auf ihren Genuss verzichten oder
beim Einkauf besondere Vorsicht walten lassen sollte: Achten
Sie darauf, dass es sich um in Kiistenndhe an der Leine gean-
gelte Fische handelt (meist aus Frankreich, muss zertifiziert
sein). Selten findet man Seezungen aus der Zucht. Das Gericht
gelingt jedoch fast genauso gut mit Rotzungen (Limanden),
Flundern, Klieschen oder Schollen. Ein freundlicher Handler
zieht dem Fisch, wenn man ihn darum bittet, bereits die Haut
ab und nimmt ihn aus.

Die Fische innen und aulRen abwaschen und mit Klichenpapier
sehr sorgfaltig abtrocknen. Auf einem Stick Kichenpapier das
Mehl verteilen, salzen und pfeffern. Die Fische darin drehen und
walzen, dabei immer wieder Uberschissiges Mehl abschtteln, bis
sie von einem hauchzarten Film tUberzogen sind.

Die Fischpfanne leer erhitzen. Zuerst das Ol hineingeben, das
sofort Schlieren ziehen sollte, dann zwei Essloffel Butter zufligen,
die jetzt sehr schnell schmelzen sollte. Bevor sie jedoch braunt, die
Fische einlegen, die Hitze herunterschalten und die Fische erst auf
der einen Seite etwa zwei Minuten braten, bis sie appetitlich ge-
braunt sind, dann auch auf der anderen. Dabei immer wieder an
der Pfanne rutteln, damit die Fische auf dem Fettfilm schwimmen
und bewegt werden, ab und zu mit einem Loffel vom heilden Fett
Uber die Oberflache gielden.

Die Fische sind gar, wenn klarer Saft austritt, sobald man sich
an der dicksten Stelle mit der Messerspitze von der Seite her zur
Grate tastet.

Die Zitrone gut abwaschen, langs halbieren und in diinne Schei-
ben schneiden. Am Ende die Zitronenscheiben, die Kapern und die
restliche Butter in die Pfanne geben sowie etwas gehackte Petersi-
lie und alles gut durchschwenken, dabei mehrmals auch Uber die
Fische gielRen.

In einer zweiten (beschichteten) Pfanne die gekochten, gepell-
ten Kartoffelchen in etwas Butter schwenken, dabei mit Salz und
Pfeffer wirzen und fein gehackte Petersilie zufligen.

Die Fische auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Kapernbutter
daruber verteilen und die Petersilienkartoffelchen danebenlegen.

PFANNEN - C3

PLATTFISCH
MIT KAPERN-
BUTTER

Fiir zwei Personen

2 portionsgrof3e Plattfische (a 300 g)
Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

2 EL Olivendl

3—4 EL Butter

1 unbehandelte Zitrone

2-3 EL kleine Kapern

Petersilie

Auferdem:
400 g kleine Kartoffeln

Fischpfanne 352
Beschichtete Pfanne 331
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Neben der Grundausriistung, die man praktisch in jeder Kiiche
braucht, gibt es natiirlich auch noch eine Reihe besonderer
Topfe, die sich besser oder ausschlieB3lich fiir bestimmte Zu-
bereitungen eignen. Und die man sich zulegen wird, wenn ei-
nem genau diese spezielle Art der Zubereitung besonders
wichtig ist.

Das dampfende, schnaubende Ding in der Kliche hat immer schon
polarisiert. Die einen haben Mordsrespekt davor und erschrecken
sich gewaltig, sobald das Ventil sich 6ffnet und machtig Dampf
entlasst. Die anderen wollen diese praktische Erfindung nicht mehr
missen.

Weniger Angst herrscht, seit man den Topf nicht mehr Dampf-
drucktopf nennt. Denn ,schnell” klingt besser als ,,Druck”, das
manch einem bereits in der Vorstellung die Sache um die Ohren
fliegen lasst ... So wie es seinem Erfinder Denis Papin, dem franzo6-
sischen Arzt und Tuftler, widerfuhr, als er in England der ehrwrdi-
gen Koniglichen Gelehrtenversammlung seine neue, ja geniale
Idee vorflihren wollte: Den Topf, in dem, wie er meinte, ,,das altes-
te und harteste Rindfleisch zart gemacht werden kann”. Das Ding
explodierte bei der Prasentation. Doch nachdem Papin das Sicher-
heitsventil entwickelt hatte, wurde das Garen unter Hochdruck
zum Erfolg. Das ist nun mehr als 330 Jahre her. Und bis heute
funktioniert der Dampfdruck- oder Schnellkochtopf noch immer
nach genau diesem Prinzip: Im Dampf, der unter nur einem Bar
Druck steht, herrschen im Topf statt der im Flachland Ublichen
100 Grad um die 120 Grad. Und dadurch wird die Garzeit halbiert,
bei manchen Lebensmitteln sogar gedrittelt.

Das moderne Sicherheitsventil, das tatsachlich auch heute noch
auf der Papin‘schen Idee basiert, wurde weiterentwickelt, und es
gilt als absolut sicher. Vorausgesetzt, man versucht nicht, den Ver-
schluss mit Gewalt zu Uberlisten. Dann kann es schon mal vorkom-
men, dass am Ende die Kliche mit Spinatflecken tapeziert ist.

Ganz wichtig: Vor dem Offnen erst mal den Dampf ablassen! Das
geschieht entweder ganz einfach durch langsames Abklihlen des
Topfes, indem man ihn von der Kochstelle nimmt. Allerdings gart in
dieser Zeit das Essen darin noch eine Weile weiter; man muss dies
also berlicksichtigen und ihn entsprechend frih vom Feuer neh-
men. Zweite Moglichkeit: Man kann das Ventil 6ffnen und den
Dampf mit lautem Zischen herausfahren lassen. Oder den Topf un-
ter flieBendem kaltem Wasser abkUlihlen. Diese Schockbehandlung
vertragen allerdings nicht alle Lebensmittel. Pellkartoffeln zum Bei-

Salat vom Tafelspitz > 139
Artischocken — 357
Artischockenstielrisotto —~ 358
Hopfauer Apfelspeise > 459
Kartoffelsuppe ~ 460

Wie man mit ihm umgeht

355



TOPFE UND PFANNEN

356

Vorteile des
Schnellkochtopfs

spiel platzen bei diesem plotzlichen Druckabfall und sind nur noch
ein Triimmerhaufen, allenfalls noch Grundlage fiir Piree. Uber-
haupt muss man bei empfindlichen Zutaten aufpassen, damit sie
nicht verkochen. Fir Gemuse und Fisch empfiehlt sich immer die
etwas sanftere Schonstufe — die meisten Topfe haben Ventile, die
verschieden hohe Druckerzeugung zulassen.

Bei allen Vorteilen des Schnellkochtopfs — Zeit- und Energieerspar-
nis; dank des Vakuums werden Vitamine, Mineralien, Aroma ge-
schont und auch die Farbe bleibt erhalten — erfordert es eine Men-
ge Uberzeugungskraft, den Skeptikern die Vorziige des Schnell-
kochtopfs naherzubringen. Flr Spontankoche und Gernrlhrer ist
das nichts, weil man nicht eben mal nachgucken kann, wie weit
die Sache im Topf gediehen ist.

Wer jedoch den Schnellkochtopf mal richtig ausprobiert hat,
stellt bald begeistert fest, wie viel Zeit man damit sparen kann und
Energie!



Man kann den Schnellkochtopf gut zum Kochen von Artischo-
cken benutzen. Im Dampf gegart, bleiben sie viel schoner griin
als herkommlich gekocht. Und es geht sehr viel schneller als
im normalen Kochtopf. Artischocken gibt es in den unter-
schiedlichsten Gré3en und Sorten.

Die kleinen, ganz jungen, die im ausgehenden Winter aus
Siditalien zu uns kommen, sind so zart, dass wir sie am liebs-
ten roh essen. Spater im Friihjahr gelangen die damenfaust-
grofRen Artischocken auf die Markte. Die mit den wehrhaften
Stacheln an jeder Blattspitze schmecken besonders gut. Weil
man sich an ihnen bdse verletzen kann, muss man sie ab-
schneiden, am besten mit einer Schere. Vorher aber trennt
man die gesamte Spitze des Blattschopfs mit einem scharfen
Messer ab. Den meisten Artischockensorten sind die Spitzen
abgeziichtet worden, auch den grof3en franzésischen.

Die Artischocken unter dem flielenden Wasserhahn abspdilen,
dabei das Wasser auch mehrmals zwischen die Knospenblatter
laufen lassen und kraftig ausschutteln. Stiel auf etwa drei Zentime-
ter kurzen. Eventuell die kleinen auReren Blatter abzupfen oder
wegschneiden, nach Belieben auch den Stielansatz schalen.

Die Artischocken in den Siebkorb setzen, ein Glas Wasser hinzu-
geben, den Schnellkochtopf verschlielden und unter Druck setzen,
moglichst bei Schonstufe. Sobald das Sicherheitsventil den richti-
gen Druck anzeigt, beginnt die Garzeit. Sie liegt bei den kleineren
Artischocken zwischen 2 und 3 Minuten. Die grofden, mannerfaust-
groRen Exemplare aus der Bretagne brauchen bis zu 8 oder sogar
10 Minuten. (Wenn Sie die Artischocken in einem normalen Topf
zubereiten, rechnen Sie 25 bis 30 Minuten, bei grofsen Exemplaren
etwa 45 Minuten Garzeit.)

Danach kann man den Topf unter kaltem Wasser abklihlen — Ar-
tischocken nehmen den raschen Druckabfall weniger tbel als zu
langes Garen. Schade, wenn sich die Blatter zu leicht herauszupfen
lassen.

Zu den Artischocken entweder nur Olivenol und Salz servieren
oder wirzige Saucen, die man mit den Blattern aufstippt.

SPEZIALTOPFE - C4

ARTI-
SCHOCKEN

Fiir zwei bis drei Personen

3-6 Artischocken (je nach GroRe)

Schnellkochtopf
Wiirzige Saucen

365
36-40
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ARTI-
SCHOCKEN-
STIELRISOTTO

Fiir zwei Personen

Stiele von 3-6 Artischocken
1Zwiebel

2-3 EL Olivendl

1 getrocknete kleine Chilischote
150 g Risottoreis (Carnaroli)
1Zitrone

2 Knoblauchzehen

250 ml Weifdwein

600 ml Brithe

Salz

30 g frisch geriebener Parmesan

30 g Butter

evtl. 2-3 EL Brithe zum Verdiinnen
Petersilie

Schnellkochtopf 3b5
Sparschiler 411

358

Beim Einkauf sollten Sie darauf achten, dass die Artischocken
noch einen mdglichst langen Stiel haben. Er versorgt die
Knospen, nachdem sie abgeschnitten wurden, deshalb darf
der Héndler sie auf keinen Fall kiirzen. Leider machen das
manche aus Unkenntnis, dann sind die Artischocken dem
schnellen Verfall preisgegeben. Sie fiihlen sich bald nicht
mehr straff und fest an, sondern weich und schlaff, auch ver-
trocknen sie jetzt schnell. Dieser Stiel ist jedoch keineswegs
Abfall. Man kann ihn als Gemiise diinsten. Oder zum Beispiel
einen Risotto damit zubereiten. Besonders einfach gelingt
auch er im Schnellkochtopf:

Die Artischockenstiele sehr sorgfaltig schalen, alle Faden dabei
abziehen und nur das zarte Herz Ubrig lassen. Die Stiele klein wir-
feln, ebenso die Zwiebel.

Beides im Schnellkochtopf im heiBen Ol andiinsten. Die Chili-
schote entkernen, zerkrimeln und zufligen. Den Reis hinzuscht-
ten und alles gut mischen. Die Zitronenschale mit dem Sparschaler
dinn abschneiden, dann sehr fein wurfeln und unter den Reis mi-
schen. Auch den ebenfalls sehr fein gewdurfelten Knoblauch unter-
rahren.

SchlieBlich den Wein angieRen und verdampfen lassen. Die
Bruhe und Salz zufligen. Aufkochen, den Topf verschlie3en, sieben
Minuten auf Schonstufe garen. Langsam den Dampf ablassen.

Den Topf offnen. Parmesan und Butter einrihren, eventuell
auch noch einen Schuss Brlihe, bis der Risotto schon cremig ist.
Mit Zitronensaft wirzen. Mit einem Stuck Zitronenschale und Pe-
tersilie garnieren.

Als Beilage reichen, zum Beispiel zu Lammbkoteletts. Oder, wie
es die Italiener tun, als Vorspeise oder Zwischengericht. Dann am
besten zusammen mit einem erfrischenden Salat servieren.

Dazu passt ein knackiger WeiRwein, etwa ein Gavi di Gavi oder
Arneis aus dem Piemont.
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Forelle blau

361

Ein spezieller Fischkochtopf ist, der Fischform entsprechend, lang-
lich und mehr oder weniger schmal. Das genuigt, wenn man vor-
wiegend schlanke Forellen darin garen will, oder Hecht und Zan-
der. Nur wenn man gern dicke Karpfen darin pochieren will, emp-
fiehlt sich ein eher ausladendes, breiteres Format. Dann eignet sich
der Topf auch gut zum Spargelkochen. Leider braucht so ein Teil
recht viel Platz im Kichenschrank.

Es werden sich ohnehin nur ausgesprochene Fischliebhaber ei-
nen Fischkochtopf zulegen. Wer gern und haufig ganze Fische im
Sud zubereiten will, der braucht ihn aber unbedingt. Erfreulich,
dass ein solcher Topf nicht sehr teuer sein muss — es gibt schon
ziemlich preiswerte Modelle, sogar aus Edelstahl, wenn auch aus
dinnem Blech, und aus Aluminium; bei der GroBmutter waren sie
auch oft emailliert, manchmal findet man welche auf dem Floh-
markt.

Auf jeden Fall sollte der Topf Uber einen Siebeinsatz verfligen,
auf dem man den Fisch ins siedende Wasser versenken und auch
wieder unbeschadet emporheben kann - bequem und ohne
Schwierigkeiten gleitet er von dort auf die Servierplatte. AuRerdem
bleiben die Gemiise und Krauter, mit denen der Sud gewdurzt wird,
am Topfboden und legen sich nicht am Fisch an.

Eine Sonderform des Fischkochtopfs ist die rautenformige Tur-
botiere, nur fiir den Steinbutt geeignet.



Das klassische Rezept, das die Vorziige dieses delikaten Fi-
sches ganz besonders hervorhebt. Er muss dafiir absolut
frisch geschlachtet sein, dann farbt er sich sofort blau, sobald
er ins siedende Wasser versinkt, und, weil er noch voller
Spannung ist, wolbt er sich, bricht auf und sieht auf dem Tel-
ler vollig zerfetzt aus. Das muss so sein, daran erkennt der
Liebhaber, dass es wirklich eine frische Forelle ist. Und er ist
gliicklich, denn sie schmeckt dann unwiderstehlich, nussig
und zart, hat dabei einen festen und dennoch delikaten Biss.

Die Forellen vorsichtig anfassen, nicht unnotig waschen oder
abwischen, damit die Schleimschicht an der Haut nicht zerstort
wird, die nachher daflir sorgt, dass die Forelle schon blau wird.

Zwiebel, Mohre, Lauch putzen, schrag in diinne Scheiben
schneiden und in den Fischkochtopf fillen. Mit Wasser handbreit
bedecken. Die Petersilienstiele zufiigen — die Blatter abzupfen und
flr eine passende Krautersauce beiseitelegen. Sellerie in Scheib-
chen schneiden, mit den Zitronenscheiben, Pfeffer, Salz, auch dem
Wein und Essig in den Topf geben. Zugedeckt etwa 10 Minuten lei-
se kocheln.

Die Fische auf den Siebeinsatz betten und in den kochenden
Sud tauchen. Die Hitze jetzt so regulieren, dass der Sud nicht mehr
kocht. Nur wenige Minuten ziehen lassen. Zwischen 5 bis 10 Minu-
ten, je nach Grof3e der Fische.

Dazu gibt es Pellkartoffelchen und braune Butter und eventuell
noch die oben erwahnte Krautersauce, auRerdem ein trockener
Riesling, etwa eine Spatlese aus der Pfalz, aus Rheinhessen oder
von der Nahe.

SPEZIALTOPFE - C4

FORELLE
BLAU

Fiir zwei bis drei Personen

2-3 frische Forellen

1 Zwiebel

1 Stiick Mohre

% Lauchstange

einige Petersilienstdngel
1-2 Selleriestangen

3—-4 Zitronenscheiben

1 TL weif’e Pfefferkorner
1 TL schwarze Pfefferkorner
Salz

1 Glas Weiflwein

3 EL Essig

Fischkochtopf 360

Forelle blau (im Dampfgarer) 225

Krdutersaucen mit Petersilie 56
215

361



TOPFE UND PFANNEN

362

Feuertopf

365

Einst war der Caquelon genannte Topf flir die oder das Kasefondue
immer aus spezieller Keramik. Er ist relativ breit und flach, damit
man mit den langen Gabeln die Brot- oder Kartoffelstiicke leicht in
die darin brodelnde Kasemasse halten kann. Heute nimmt man
auch Metalltopfe dafur, beliebt sind Kupfer und emailliertes Guss-
eisen. Wichtig ist, dass ein dicker Boden die Hitze gleichmal3ig ver-
teilt und sanft an den Kase weiterleitet, damit er nicht anbrennt. Es
darf naturlich beim Warmhalten tber dem Réchaud (Tischkocher)
eine Kruste am Boden des Topfes entstehen - sie gilt leidenschaftli-
chen Fondue-Essern als das Beste! —, wird aber erst am Ende des
Essens abgelost.

Das Réchaud muss nicht viel leisten, die Hitze wird maf3voll do-
siert. Spiritus, Brennpaste oder Gas — alles ist moglich. Nattrlich
auch eine Elektroplatte, was aber weniger stimmungsvoll ist. Ir-
gendwie gehort ja auch die offene Flamme zu diesem herbstlich-
winterlichen Essvergnligen, und sei es ein Camping-Gasbrenner.
Fur die Fondue bourguignonne, jenes Gericht, bei dem Rindfleisch
in Ol frittiert wird, ist Metall geradezu zwingend erforderlich, denn
hier wird nicht nur erwarmt, das Ol muss vielmehr auf 160 Grad er-
hitzt werden. Oder, wenn man es praktisch und schneller auf dem
Herd aufkocht, muss das Réchaud diese Hitze halten konnen. Der
Topf sollte weniger groR sein, damit man nicht so viel Ol braucht,
und nach oben tulpenformig enger werden, damit sich die Ge-
ruchsentwicklung in Grenzen halt und das Ol beim Eintauchen des
Fleisches nicht lGiberkocht.

Nicht ganz ohne Grund gehen viele Fondue-Freunde ihrer Lei-
denschaft gerne auswarts nach: Es riecht immer — besonders beim
burgundischen Fleisch-Fondue. Man muss also einerseits liften —
in kleinen Raumen auch wegen der offenen Flamme —, andererseits
aber schatzt man dieses Gericht gerade in den kalten Monaten. Der
Ausweg ist die asiatische Variante, flir die man ebenfalls einen
Metalltopf nimmt — am allerbesten natlrlich den originalen Feuer-
topf.

In ganz Asien liebt man den Feuertopf — von Thailand bis Japan.
Das Gerat heifRt wie das Gericht, das man darin zubereitet. Der
Feuertopf, auch Steamboat oder Hotpot genannt, steht wie ein
Fonduetopf in der Tischmitte. Es ist ein metallener Kessel, der rund
um einen Schornstein angebracht ist, in welchem Holzkohle gliiht,
die alles in dieser Wanne zum Kochen bringt.

Inzwischen gibt es die Topfe auch elektrisch beheizt, was nattir-
lich praktisch ist, aber jeglicher Romantik entbehrt. Auch kann
man sie Uber einem Fondue-Brenner (Spiritus, Paste oder Gas) heil3
halten, wenn man die Brihe in einem Kochtopf auf dem Herd er-
hitzt hat. All das ist aber nur ein schwacher Ersatz flir glihende
Holzkohle!



Die Gaste sitzen drum herum, moglichst nicht weiter entfernt, als
ihre Arme reichen. Das reduziert ihre Anzahl auf hochstens vier
bis sechs, wie beim klassischen Fondue auch. Der Feuertopf ist in
der Tat die asiatische, sehr viel leichtere Variante der schweren
und machtigen europaischen Fondues, nach denen entweder der
Kase schwer im Magen liegt oder das in Ol frittierte Fleisch. Inso-
fern ist der Feuertopf geslinder und delikater — schmackhafter ist
er ohnehin!

Die Gaste halten mit ihren Stabchen Fleischscheiben in die leise
siedende Brlihe, bis sie gar sind, wobei man sie leise hin und her
bewegt — das nennt man in Japan ,waschen”; dabei soll ein Ge-
rausch entstehen, das wie ,shabu-shabu” klingt und der japani-
schen Version des Feuertopfs den Namen gegeben hat.

In der Briihe kochen verschiedene Gemuse, auch Pilze und Krau-
ter, von denen man sich mit einem kleinen Sieb herausfischt, was
man mag. Jeder hat verschiedene Schalchen mit Saucen an seinem
Platz, in die man seine Bissen tauchen kann. Und am Ende wird die
immer konzentriertere Brihe serviert. Denn flr die Chinesen ist die
Suppe nicht der Beginn, sondern das Ende einer Mahlzeit, weil sie
dann Uberall im Magen etwaige leere Platze ausfullen kann.
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Man kann natiirlich jegliches Fleisch und Gemiise im Feuer-
topf garen, auch Fisch und Garnelen. In Thailand arbeitet man
mit mehr frischen Krautern, in der Mongolei mit verschiede-
nen Fetten als Gewiirz. Dieses Rezept ist nur ein Vorschlag.
Damit das Mahl komplett ist, diirffen Saucen und Dips nicht
fehlen. Auch da haben wir ein paar Ideen fiir Sie.

Die Pilze in einer Schissel mit kochendem Wasser zweifinger-
hoch bedecken und einweichen, die Glasnudeln getrennt davon
ebenfalls einweichen, danach mit einer Schere zweimal durch-
schneiden.

Alle GemUse putzen, in Scheibchen oder Stifte schneiden und
auf einer grof3en Platte dekorativ anrichten.

Das Fleisch auf der Aufschnittmaschine hauchdinn schneiden —
dabei hilft es, wenn man es zuvor zwei Stunden lang anfriert und
fest werden lasst.

Fur die Sesamsauce die Sesamsaat mit den Mandeln im Mixer
purieren, dabei Sojasauce, Sake, Zitronensaft und drei Essloffel
heiRes Wasser zufligen. Zu einer cremige Sauce mixen, fur jeden
Gast etwas davon in ein eigenes Schalchen verteilen.

In weitere Schalchen flr jeden die mit Zitronensaft gewdlrzte
Sojasauce verteilen. AuRerdem bekommt jeder Gast in einem zu-
satzlichen Schalchen fein geriebenen Rettich, der mit geriebener
Chilischote gefarbt und gewdirzt ist. Und in einem vierten Schal-
chen schlieRlich in sehr feine Ringe geschnittene Frihlingszwie-
beln. Es gehort aulRerdem noch gekochter Reis auf den Tisch, von
dem man sich nach Belieben nehmen kann. Und zum Schluss wird
die Briihe aus einem der inzwischen geleerten Saucenschalchen
getrunken.

Das Heizen mit Holzkohle ist ungewohnt und moglicherwei-
se nicht jedem ganz geheuer — geht aber auch im Zimmer erstaun-
lich gut. Kaufen Sie gute, feste Grillbriketts mit langer Brenndauer.
Diese ganz normal auf dem Grill drauf3en oder im Kamin zum GIu-
hen bringen. Mit einer Grillzange einzelne Kohlen auf den Rost im
Feuertopf setzen. Dazu natlrlich den Deckel auf den Topf setzen.
Dann erst die auf dem Herd erhitzte Brihe angieRen und die Ge-
muse einlegen. Auf einer feuerfesten Unterlage auf den Tisch stel-
len. Und, wie man das mit anderen Brennern auch machen wiirde,
flr ausreichende Luftung sorgen.

SPEZIALTOPFE -

FEUERTOPF

Fiir vier bis sechs Personen

7 Tongupilze

1 Handvoll Mu-Err-Pilze
25 g Glasnudeln

4 Frithlingszwiebeln

2 Méhren

1 kleiner Blumenkohl
1Lauchstange

1 weif3e Riibe

200 g feste Spinatblatter
7 Champignonhiite

2 weifle Zwiebeln

400 g Rinderlende (Roastbeef), in
hauchdiinne Scheiben geschnitten

Sesamsauce:

50 g geschilte Mandeln
1 gehéufter EL Sesamsaat
1 EL Sojasauce

1EL Sake

1 TL Reisessig

1 Tasse Wasser

1EL Zitronensaft

Sojasaucen-Zitronen-Dip:
2 Tassen Sojasauce
Zitronensaft

Auferdem:

2 rote Rettiche
1rote Chilischote

2 Frithlingszwiebeln
21 Hithnerbriithe

Feuertopf

Schere
Aufschnittmaschine
Reis Grundrezept

Ca

362
480
131
273
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Maillard-Reaktion

185

Als Bain-Marie ging es in die Kochgeschichte ein. Es ist angeblich
mit Maria de’ Medici nach Frankreich gekommen und wurde dort
zum unverzichtbaren Instrument flr die Herstellung feinster
Saucen. Tatsachlich soll es seinen Namen von einer anderen Maria
haben, die zwischen dem 1. und 3. Jahrhundert in Alexandria ge-
wirkt haben soll: Maria die Judin oder Maria Prophetissa. Sie gilt
als Begrinderin der Alchemie und grof3e Erfinderin — auf sie geht
auch Goethes Hexeneinmaleins zurtiick. Neben dem Fruhbeet, ei-
ner frihen Form des Schnellkochtopfs und dem ersten Destillierap-
parat soll sie das nach ihr benannte Wasserbad erfunden haben!

Dieses war friiher fast unerlasslich, um zum Beispiel eine Sauce
Hollandaise herzustellen: Uber dem offenen Feuer gab es immer zu
viel unkontrollierbare Hitze. Deswegen brauchte man das Wasser-
bad, in dem diese Hitze gedampft und so ganz sanft an den zwei-
ten, darin eingetauchten Topf weitergeleitet wurde. Solch eine spe-
zielle Topf-in-Topf-Konstruktion kann man auch heute noch als
Bain-Marie erstehen.

Eine unnotige Anschaffung: Erstens kann man jeden Topf oder
eine metallene Ruhrschissel in einen grofderen Topf setzen und
schon ist das Wasserbad fertig. Und zweitens lasst sich auf den
modernen Elektroherden und Kochfeldern (vor allem bei Induktion)
die Hitze so genau dosieren, dass mit einem dickwandigen, die
Warme gut leitenden Topf eh nichts passiert. Wird die Sauce doch
einmal zu heild und droht zu gerinnen, gibt man einen Eiswdirfel in
die Sauce oder stellt den Topf in kaltes \Wasser.

Eine besondere Form des Wasserbades ist der , Thermalisierer”,
der in letzter Zeit immer grofdere Bedeutung bekommt: In diesem
Apparat wird Wasser sehr genau auf einer ganz bestimmten, nied-
rigen Temperatur gehalten, sodass darin in spezielle Folienbeutel
eingeschweildte, vakuumverpackte Speisen exakt gegart (oder ,re-
generiert”) werden konnen. Franzosisch ,Sous-vide”, also: unter
Vakuum, lautet das Schlagwort, ,Vakuumgaren” sagt man auf
Deutsch reichlich ungelenk — eine spezielle Variante der Methode
des Niedrigtemperaturgarens. Fur die Systemgastronomie (eben
zum schonenden Aufwarmen = Regenerieren) und flir Molekular-
koche eine inzwischen fast unverzichtbare Methode. Bei Letzteren
war das Vakuumgaren bereits vor einigen Jahren das grof3e
Thema — und vielleicht ist es die wichtigste und bleibende Errun-
genschaft fir die moderne Gastronomie geworden. Denn es ist
klar, dass diese Methode im Restaurant unschatzbare Vorteile mit
sich bringt: Man gart bei niedriger Temperatur vor allem Fleisch oh-
ne jegliche Beaufsichtigung (spart also Personal und Arbeitszeit!).
Nach ein paar Stunden (oder am nachsten Tag!) nimmt man den
Braten aus dem Folienbeutel, schneidet ihn bei Bedarf in Scheiben
und brat diese oder das ganze Stuck in der Pfanne rundum kraftig
an, sodass die begehrten Rostaromen entstehen (siehe Maillard-



Reaktion) — und schon hat man ein ,,zartes”, beliebig weit durchge-
gartes Fleisch. Da diese Zubereitung ein Kinderspiel ist und vom
Ausflihrenden keinerlei Ausbildung verlangt, sondern eine einfa-
che, prazise Anleitung genugt, braucht der Chef kein Fachpersonal
dafur. Des Weiteren spielt es — vor allem bei Schmorbraten — kaum
eine Rolle, ob das Fleisch mehr oder weniger lang im Wasserbad
liegt: Es kann alles so weit vorbereitet werden, dass im Moment
des Servierens nur noch wenig zu tun bleibt. Ein Schmorbraten
steht also genau dann zur Verfiigung, wenn der Gast kommt, egal,
ob bereits um 12 Uhr mittags oder erst um zwei Uhr nachmittags.
Praktischerweise ist flr daflir auch nicht einmal ein erstklassiges,
am Knochen gereiftes Stlck Fleisch notig, sondern es genligt be-
reits eine Standardqualitat, um ein akzeptables Ergebnis zu erzie-
len — im Gegenteil: Spitzenqualitat wird vakuumgegart sogar auf
Normalmal degradiert.
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Vorteile des Vakuumgarens liegen nach den Aussagen der Herstel-
ler darin, dass durch das Einschweil3en in geschmacksneutrale
und lebensmittelechte Plastikbeutel kein Saft austreten und daher
nichts verloren gehen kann, flichtige Geschmackstoffe und Aro-
men erhalten bleiben. Mit Krautern und Gewdrzen kdnne man Aro-
men intensiver und unverfalschter ins Gargut Ubertragen als mit je-
der anderen Methode. Und durch das Vakuumieren, also die Ent-
fernung der Luft im Beutel, werde Oxidation und dadurch Verande-
rungen des Geschmacks und der Aromen des Garguts verhindert.
Das ist sicher alles weitgehend richtig, aber bei korrekter Anwen-
dung klassischer Garmethoden kann der Verlust oder die Degene-
ration von Aromen begrenzt werden und daflir hat man andere
Vorteile (siehe unten). Kurz: Man sollte sich bewusst machen, dass
Sous-vide auch Nachteile hat und nicht der Heilige Gral ist, als den
ihn manche Protagonisten oder Hersteller zu verkaufen versuchen.

Die ersten flir Sous-vide geeigneten, weil ausreichend prazise
arbeitenden Gerate stammten aus der Labortechnik und waren
sehr teuer. Daher wurden sie zunachst nur in der Lebensmittel-
technologie bei der Herstellung von Fertiggerichten eingesetzt.
Man erzielte erstaunliche Erfolge und so wurde eine nachste Gene-
ration fir die Gastronomie entwickelt. Schnell griffen schlieRlich
auch innovative Firmen die Idee auf und so gibt es inzwischen eine
Vielzahl von anwendungsfreundlicheren und sogar erschwingli-
chen Geraten (je exakter die Temperaturkontrolle, desto teurer — es
geht zwar bei etwa 200 Euro los, aber erst ab etwa 600 Euro
kommt man in den Bereich professioneller Gerate). Unerlasslich
zum Vakuumgaren ist ein weiterhin ein leistungsfahiges Vakuu-
miergerat, das auch die hierflir geeigneten, mehrschichtigen Plas-
tikbeutel leersaugen und sicher verschliefsen kann — da kann man
leicht Uber 1000 Euro anlegen. Normale Gefrierbeutel sind hier
nicht angesagt, denn zu leicht konnen bei den langen Garprozes-
sen Weichmacher ausgelost werden und in das Gargut gelangen.

Die Kerntemperatur des Garguts kann bei einigen Geraten uber
ein mit dem Gargut eingeschweil3tes Funkthermometer von aufden
kontrolliert und damit auch geregelt werden. Bei anderen wird
Uber Infrarotsensoren kontrolliert oder sorgen elektronisch Uber-
wachte Temperaturprogramme je nach Lebensmittel fiir die opti-
male Warmeeinwirkung. Die Temperatur wird gradgenau (bei man-
chen Herstellern sogar auf Zehntelgrade genau!) eingestellt und
gehalten. Solche Prazisionsgerate verdienen dann auch eine ent-
sprechende Bezeichnung und heiRen nicht mehr Wasserbad, son-
dern bedeutungsvoll und hochtechnologisch ,Thermalisierer”.

Fur die Gastronomie also eine geradezu ideale Geschichte, fur
den Hausgebrauch eine unnotige Anschaffung, SchlieRlich kann
man zu Hause ja gut planen, wann das Gericht fertig und a point
sein soll. Deshalb ist es nicht erstaunlich, dass diese Methode bei
Profis einen derartigen Erfolg hat, obwohl sie erstens auch Gefah-



ren in sich birgt (namlich die ungezligelte Vermehrung von auf den
Speisen vorhandenen Bakterien bei flr sie idealen Bedingungen)
und zweitens eine weiche, unstrukturierte — keineswegs ,,zarte” —
Konsistenz erzeugt. Denn unter dem Einfluss der niedrigen Tempe-
ratur werden enzymatische Prozesse eingeleitet und beschleunigt,
welche die Faserstruktur auflésen, wodurch das Fleisch eine amor-
phe Beschaffenheit erlangt. Da stort zwar keine zu fest gewordene
Fleischfaser mehr, aber es gibt auch keinen Widerstand mehr beim
ZubeilRen. Man bekommt eine fast leberartige Masse, die sich zwi-
schen Zunge und Gaumen zerdriicken lasst.

Jeder sollte flr sich entscheiden, ob es nicht besser ist, durch
ausreichende Hitze — sei es in Topf, Pfanne, Wok oder Fritteuse, am
Grill oder im Backofen — gleich zu Beginn des Garprozesses mit ho-
her Temperatur alle Keime abzutoten und damit daflir zu sorgen,
dass die sogenannte Maillard-Reaktion stattfindet und jenes Rost-
aroma als Basis entsteht, das flr den Geschmack so entscheidend
ist, und danach mit sanfterer Hitze fertig zu garen und das Fleisch
sich entspannen zu lassen — nach der klassischen, seit Jahrhunder-
ten Uberlieferten Methode des Garens bei niedriger Temperatur.
Das erhalt die Struktur des Muskels und entwickelt den reinen
Fleischgeschmack weitaus besser ... Wenn man erstklassige Qua-
litat zur Verfliigung hat!

Fazit: Obwohl die Geratehersteller sich bemiiht haben, sie so
kompakt wie moglich zu bauen, steht in der hauslichen Kiiche ein
ziemlich raumgreifendes Trum herum, das in den meisten Fallen
nach anfanglicher Benutzung nicht mehr gebraucht wird. Und wer
unbedingt Sous-vide-Garen will, mag schlieRlich auch auf den sehr
viel vielseitigeren Dampfgarer oder Kombidampfer beziehungswei-
se den Tellerwarmer zurlickgreifen, auch wenn die Warmeubertra-
gung da etwas anders vonstatten geht und nicht ganz so prazise
gesteuert werden kann.

Das ist ein hoher Topf mit Sieb- oder gelochtem Einsatz, in dem der
Spargel stehend gekocht werden kann. Das hat, vor allem bei gri-
nem Spargel, den Vorteil, dass die Kopfe schon erhalten bleiben —
kocht man sie liegend, stofden sie an den Seitenwanden des Topfes
an und werden leicht unschon zerdriickt. Da Stangen und Kopfe
zusammen im Wasser kochen, werden die Kopfe auch schnell mat-
schig. Im Spargeltopf — der in Frankreich erfunden wurde, wo man
hauptsachlich griinen Spargel al — kann das nicht passieren, denn
man fullt nur so viel Wasser ein, dass die Enden davon bedeckt
sind, die Spitzen im Dampf schonender garen. Und noch ein Vor-
teil: Die stehenden Spargelstangen zeigen an, ob sie gar sind. Sie
gehen dann leicht in die Knie ...
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Konfitiire

372

Wer gern Marmelade kocht, der sollte einen Kupfer- oder Messing-
kessel ins Auge fassen. In Frankreich gehort so etwas zur vollig
normalen Ausstattung eines Haushalts. Jedenfalls auf dem Land,
wo man die eigenen Erzeugnisse aus dem Garten darin fur den
Vorrat verarbeitet. Deshalb kann man solche Kessel in jedem gu-
tem Haushaltsgeschaft kaufen, spatestens zur Einmachzeit werden
sie dort stolz im Schaufenster prasentiert.

Auch bei uns wurde friiher Marmelade in einem solchen Kessel
gekocht. Denn die Vorzige sind evident: Kupfer (oder Messing, das
ja eine Legierung aus Kupfer und Zink ist) nimmt die Hitze schnell
auf und gibt sie direkt und ungebremst weiter, bewirkt also ein
schnelleres Kochen als jedes andere Material, auf3erdem wirkt es
antioxidativ, schont dadurch die Inhaltsstoffe der Friichte, erhalt ih-
ren frischen Geschmack und auch ihre schone Farbe.

Deshalb kann man im Kupferkessel Konfitliren auf traditionelle
Weise kochen, das heil3t vollig auf die Zugabe von Geliermittel ver-
zichten. Das ist von groRem Vorteil, denn diese schlucken immer
Aroma. Vor allem beeinflussen die Zusatzstoffe, die die Schaum-
entwicklung bremsen sollen, Geschmack und Farbe, sie lassen am
Ende die Konfitlre leicht milchig erscheinen. Und meist geraten
die Marmeladen unter ihrem Einfluss zu fest.
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Der Kupferkessel zum Einkochen darf naturlich nicht mit Edelstahl Man nehme ...
ausgeschlagen sein, das blanke Kupfermaterial ist es ja, das die po- blankes Kupfer
sitive Wirkung auf das Obst auslibt. Ein Effekt, den Ubrigens auch
die Patissiers in ihrer Werkstatt ausnutzen, und Kasemacher, die
mit Rohmilch arbeiten. Und der auch Cornichons schon griin er-
halt, wenn der Essig zum Einmachen darin gekocht wurde.

Naturlich braucht man fur diesen Kessel Gas — er lasst sich nur
mit sehr schlechter Energieausnutzung auf einer Masseplatte ver-
wenden, auf dem Ceranfeld oder auf Induktion gar nicht. Aber es
genugt daflir ein kleiner tragbarer Gaskocher, wie man ihn flr we-
nig Geld im Asialaden kaufen kann.

Einen solchen Kessel kann man Ubers Internet beziehen. Er kos-
tet bei einem Inhalt von 7 Litern knapp 100 Euro, bei 12 Litern
mussen Sie mit ungefahr 170 Euro rechnen. Oder man bringt sich
diese Kessel von der nachsten Frankreichreise mit — dort sind sie
etwas billiger. Bei Internetauktionen oder auf dem Flohmarkt findet
man vielleicht sogar einen antiken fur nur ein paar Euro. Er sollte
wenigstens zwischen 7 und 12 Liter fassen, aber trotzdem darf
man nie mehr als zwei, hochstens drei Kilo Obst auf einmal darin
verarbeiten. Denn die Konfitlire braucht beim Kochen Platz. Es ent-
steht, wenn die Zucker-Friichte-Mischung brausend kocht, zu-
nachst ernorm viel Schaum, und an der Tatsache, dass dieser
Schaum nachlasst, kann man erkennen, dass jetzt die Masse zu
gelieren beginnt.

Eigentlich ja! Notfalls kann man auch in einem Edelstahl- oder Braucht man unbedingt
emaillierten Topf sehr pektinhaltige, daher leicht gelierende und einen Kupferkessel?
nur kurz zu kochende Friichte zu Konfitlire verarbeiten — etwa Sta-

chel- und Johannisbeeren oder Mirabellen. Diese sollten dann

nicht zu reif sein, denn mit zunehmender Reife sinkt auch bei ihnen

der Pektingehalt. Friichte, die lange kochen mussen — Erd-, Him-,

Heidel-, Brombeeren, Holunder, Kirschen, Zwetschgen — eignen

sich nicht, verandern Farbe und Geschmack. Das kann man bei-

spielsweise bei Zwetschgen mogen — das beriihmte bohmische

Powidl (Zwetschkenroster) wird ohne jegliche Zuckerzugabe aus

den reinen Frichten stundenlang eingekocht, bis es ein dickes,

dunkles, haltbares Mus geworden ist. Solche rein aus Frichten

eingekochten Zubereitungen nennt man Latwerge. Sie werden als

Brotaufstriche, Flllungen fir Mehlspeisen und bei Quarkzuberei-

tungen verwendet. Heute bei uns immer seltener zugunsten ferti-

ger Fruchtsaucen Ublich, liebt man in Osteuropa und vor allem Ita-

lien und Sudwestfrankreich solche Fruchtmuse noch sehr. Tatsach-

lich schmecken aber auch sie am besten, wenn sie im Kupferkessel

eingekocht wurden.
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KONFITURE

Fiir ca. zehn Glisera200 g

2 kg Friichte (geputzt gewogen)
1-1,4 kg Zucker (je nach Obstsorte)

1-2 Zitronen (nach Siifle und
Sdure der Friichte)

Konfitiirenkessel

Einkochtopf
Gummischaber

372

370
373
486

Auf diese Weise kann man aus jeglichem Obst Konfitiire ko-
chen - je nach dem natiirlichen Pektingehalt der Friichte dau-
ert es zwischen fiinf Minuten (beispielsweise Apfelgelee -
Apfel haben viel Pektin) bis zu 30 bis 40 Minuten (Kirschkonfi-
tiire — Kirschen haben kaum Pektin), bis die Marmelade die
richtige Konsistenz hat. Mit der sogenannten Gelierprobe lasst
sich das ermitteln. Dafiir stellt man am besten schon eine
Weile vorher ein Schialchen oder einen Teller aus Metall in den
Kiihlschrank und probiert nach 5 bis 10 Minuten etwa zum
ersten Mal, ob ein Klecks, den man auf den kalten Teller gibt,
nach etwa 30 Sekunden Abkiihlzeit genehm ist. Wenn ja, wird
abgefiillt, wenn nicht, noch einige Minuten ldnger eingekocht.
Und im Kupferkessel braucht man nicht zu befiirchten, dass
das Obst seine leuchtende Farbe verliert.

Die Friichte putzen und in Sticke schneiden, mit dem Zucker
grundlich vermischen und etwas Saft ziehen lassen, Zitronensaft
zufligen. Dann rasch zum Kochen bringen, immer wieder rihren,
dabei mit einem hitzebestandigen Gummischaber den Boden ent-
langfahren, damit sich dort nichts festsetzt, auch die Wande sau-
ber schaben, damit dort nichts antrocknet oder karamellisiert.

Wenn sich der Schaum gelegt hat, die Masse zu glanzen be-
ginnt, die Gelierprobe machen. Sobald sie die richtige Konsistenz
erreicht hat, in Schraubglaser flillen, die zuvor in der Spulmaschine
gesaubert wurden — dann sind sie garantiert steril und obendrein
vorgewarmt.

Sofort verschlieRen und auf den Deckel stellen, damit darin ein
Vakuum entsteht. So ist die Konfitlire lange haltbar, wer ganz si-
chergehen will, kann sie zusatzlich noch sterilisieren. Entweder in
einem speziellen Einkochtopf (siehe rechts), kleine Mengen auch in
einem grofRen Nudeltopf (mit Wasser bedecken, langsam zum Ko-
chen bringen, nach fiinf Minuten ausschalten und im Wasser wie-
der abklhlen. Oder im Backofen sterilisieren: Die Glaser mit Ab-
stand voneinander in die mit Wasser geflllte Fettpfanne stellen,
auf 200 Grad aufheizen und nach Erreichen dieser Temperatur wie-
der ausschalten. Im Ofen auskuhlen lassen.

Das klassische Rezept berechnete pro Kilo Frucht ein Kilo Zu-
cker, der nicht nur zum Sif3en, sondern auch als Konservierungs-
mittel dient. Wir halten das fur zu viel und haben festgestellt, dass
im Schnitt auf ein Kilo Frucht zwischen 500 und 700 Gramm Zu-
cker ausreichen, je nach Sif3e der Frichte. Und wenn man die
Konfittire in kleine Glaser fillt, die schnell geleert sind, hat man
kein Haltbarkeitsproblem.



Der Dampfentsafter aus Aluminium, emailliertem Stahlblech oder
Edelstahl wird auf den Herd gestellt oder hat eine integrierte elektri-
sche Heizung. In den unteren Teil kommt Wasser, das zum Kochen
gebracht wird. Dartber befindet sich ein hoher, wannenartiger Ein-
satz mit Kamin in der Mitte, in dem spater der aus den Friichten
austretende Saft aufgefangen wird. In diesen Einsatz passt ein wei-
terer, gelochter Einsatz mit den zu entsaftenden Frichten — grofRere
vorher klein geschnitten — mit etwas Zucker (Menge je nach Art der
Friichte), zum Schluss wird der Deckel aufgelegt. Der durch den Ka-
min aufsteigende Dampf bringt die Zellen von Obst oder Beeren
zum Platzen, der Saft lauft durch die Locher des Siebeinsatze in die
Wanne. Durch ein Rohrchen mit Schlauch und Klemme kann der
Saft nun abgezogen und entweder zum Geleekochen verwendet
oder als reiner Fruchtsaft in Flaschen geflllt werden.

Naturlich verlangt so ein Gerat, das nur zum Entsaften verwen-
det werden kann, viel Platz. Es wird zwar in der Kiiche verwendet,
aber normalerweise nicht dort aufbewahrt, sondern verlangt, eben-
so wie der Einkochtopf, nach einem Abstellraum oder einem Platz
im Vorratskeller. SchlieRlich hat so ein Gerat einen Durchmesser
von 25 bis 35 Zentimeter und ist etwa doppelt so hoch. Preis: Fur
Gas- und Elektroherd ab ungefahr 30 Euro, mit eingebauter Elek-
troheizung und einem sehr nitzlichen Thermostat ab etwa 50 Euro
im Sonderangebot bis Gber 150 Euro fiir Markenware in Edelstahl.

Den brauchen wirklich nur groRere, landliche Haushalte mit eige-
nem Garten. Friher bestand er meist aus verzinktem, heute oft aus
emailliertem Stahlblech oder aus Edelstahl. Da man in ihm grofe
Glaser einmachte (,Weckglaser”), war er massiv und schwer. Und
wahrend die Topfe friher immer auf dem Herd erhitzt wurden,
geht heute der Trend eindeutig zur eingebauten Elektroheizung, die
mit einem Thermostat exakt gesteuert werden kann. Dadurch ge-
lingen die heimischen Erzeugnisse sowohl sicherer als auch ge-
schmacklich besser. Aber man kann sich fur Obstkonserven jegli-
cher Art in kleineren Glasern sehr gut mit einem grof3en Kochtopf
mit passendem Rost oder Siebeinsatz (Nudeltopf) und eventuell ei-
nem Thermometer begntigen.

Auf ein Gitter oder Rost stellt man die Glaser mit dem haltbar zu
machendem Inhalt, dann wird alles mit Wasser bedeckt: Beeren
und Safte werden pasteurisiert (meist bei 80 bis 85 Grad), Gemuse-
und Fleischkonserven oder fertig gekochte Speisen sterilisiert
(in kochendem Wasser). Dabei spielt auch die Zeit eine wichtige
Rolle — je langer die Hitze einwirkt, desto groRer die Wahrschein-
lichkeit, dass ausreichend viele oder sogar alle Mikroorganismen
(Bakterien, Hefen, Pilze, Viren) abgetotet werden. Optimale Hygie-
ne bei der Verarbeitung ist aber die beste Versicherung

Neben der elektrischen integrierten Heizung ist ein Ablasshahn
empfehlenswert. Er vereinfacht das Leeren des Topfes.

SPEZIALTOPFE - C4
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BRATER UND
BACKFORMEN

In den Ofen damit! Feuerfest muss also alles sein, es sollte
nichts ansetzen und wenn doch, dann leicht zu entfernen sein.
Ein Brater oder eine gro3e Backform miissen nicht unbedingt
in die Spililmaschine - sie besetzen reichlich Platz und werden
eventuell sowieso nicht sauber. Dann miisste man ohnehin
handisch nacharbeiten: Also lieber gleich in der Spiile einwei-
chen und per Hand ran!

Der Brater gehorte friher, noch zu Holzofenzeiten, in jeden anstan-
digen Haushalt: ein schwerer, ovaler gusseiserner Topf mit Deckel,
den es von winzig (ungefahr 2 Liter) bis zu auf3erordentlich stattlich
gab, damit auch die , Jute Jabe Jottes”, die Weihnachtsgans von
sechs Kilo darin Platz fand. In Stiddeutschland war der Brater eckig,
das sogenannte Reindl oder die Reine — und diese ist auch heute
noch ein wunderbares Vielzweckgerat, in dem von der (kleineren)
Weihnachtsgans oder Ente Uber den klassischen Schweinebraten
und der osterlichen Lammkeule bis zum ganzen Karpfen einfach al-
les in den Ofen geschoben und zum Festtagsessen werden kann.
Diese Reine verfligt normalerweise nicht tber einen Deckel, es wer-
den also die Dinge darin nicht geschmort (wie im Deckelbrater, der
Cocotte) sondern in der Strahlungshitze des Backofens gebraten.
Solche Reinen oder Brater gibt es aus leichtem Edelstahlblech, aus
emailliertem Blech, aus Aluminium, aus schonem Kupfer (friiher in-
nen verzinnt, heute mit Edelstahl ausgekleidet), aus Gusseisen und
aus feuerfester glasierter Keramik.

Eine Reine aus Gusseisen ist in unserer Kochwerkstatt seit mehr
als 30 Jahren in standigem Gebrauch. Man kann darin ebenso eine
Lasagne einschichten oder ein Kartoffelgratin — sie also als Auflauf-
oder Gratinform einsetzen — wie Ente, Schweinshaxe oder Fisch
darin braten, sogar Fischfilets fir mehrere Gaste pochieren, kurz:
einfach alles in den Ofen schieben. Das Material nimmt die Warme
schnell und gleichmaRig auf, gibt sie rasch weiter und halt sie.
Heute sind diese gusseisernen Brater innen und aufden mit bunter,
glanzender oder schwarzer, seidenmatter Emaille Gberzogen, also
absolut pflegeleicht. Und wer auf dem Flohmarkt einen jener wun-
derschonen, geradezu eleganten schwarzen (Deckel)Brater gefun-
den hat, der kann ihn zwecks besserer Handhabung mit einer Tef-
lonschicht auskleiden lassen.

Knusprige Ente mit Rotkohl > 210

Schweinshaxe mit ligurischer
Olivencreme — 213

Asienduftende Schleie —~ 376
Deckelbriter/Cocotte > 293

Gusseisen macht gliicklich
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ASIEN-
DUFTENDE
SCHLEIE

Fiir vier bis sechs Personen

1grof3e Schleie (ca. 1,8 bis 2 kg)
1 grofie weifde Zwiebel

1 Frithlingszwiebel

2-3 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer
1-2 Chilis

1 unbehandelte Zitrone

3—4 Kaffirlimettenblatter

2 EL thaildndische Fischsauce
1 EL Sojasauce

1 EL Zucker

1 TL Sesamol

1 EL Erdnussol

4 EL Sherry oder Reiswein

Briter

376

375

Natiirlich lassen sich nach diesem Rezept auch andere grof3e
Fische zubereiten. Die Schnitte, mit denen die Seiten bis auf
die Mittelgrite eingekerbt werden, sorgen dafiir, dass die Hit-
ze, aber auch die Gewiirze gut eindringen kénnen und der
Fisch schneller gar wird. Sie sind aber auch zugleich die Mar-
kierung fiir die einzelnen Portionen, so lasst sich der Fisch
leichter zerlegen und servieren.

Den Fisch innen und aufRen grindlich waschen, mit Kiichenpa-
pier abtrocknen. Dann mit einem scharfen Messer schrag die Sei-
ten einschneiden, mit parallelen Schnitten, bis auf die Mittelgrate.

Zwiebel schalen, halbieren und jeweils in feine Halbringe
schneiden, im Brater verteilen. Frihlingszwiebel putzen und fein
schneiden. Knoblauch, Ingwer und Chili fein wurfeln, alles mischen
und in die Schnittflachen stopfen. Die Zitrone in diinne Scheiben
schneiden und zusammen mit den Kaffirlimettenblattern ebenfalls
in diese Schlitze stecken. Den Fisch auf die Zwiebeln betten.

Fischsauce, Sojasauce, Zucker, Sesam- und Erdnussol mit dem
Sherry verrihren und Uber den Fisch verteilen.

Bei 180 Grad (HeiRluft; Ober- & Unterhitze 200 Grad) im Back-
ofen ungefahr 25 Minuten garen, nach der halben Zeit ein gutes
Glas Wasser angiefden, damit nichts ansetzt.

Den Fisch im Brater zu Tisch bringen und dort tranchieren.

Duftreis.
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Besser bekannt als Romertopf, wobei auch hier wieder mal ein Fir-
menname flr die Gattung steht. Solche Tontopfe zum Schmoren
haben tatsachlich bereits die Romer genutzt. Und lange vor ihnen
hatten schon die Jager entdeckt, dass eine Tonhille nutzt, das
Fleisch vor dem Verkohlen im Feuer zu schitzen.

Das Garen im Tontopf kennt man in vielen Teilen der Welt, auch
die nordafrikanische Tajine ist nichts anderes, in Japan, in China,
Uberall liebt man das sanfte Schmoren, das im Tontopf besonders
gut gelingt. Es funktioniert im Prinzip so: Der unglasierte Tontopf
wird zunachst gewassert, damit er von Feuchtigkeit durchtrankt ist.
In der Ofenhitze entsteht Dampf, der die Zutaten vor zu starker Hitze
schitzt, sie garen darin ohne Fett, ohne weitere FlUssigkeit, im eige-
nen Saft. So bleiben alle Inhaltsstoffe erhalten, auch Aroma und Ge-
schmack. Wahrend der unglasierte Topf Feuchtigkeit nach innen ab-
gibt, muss man beim glasierten auf ausreichend Flussigkeit achten!

Hinzu kommt: Im geschlossenen Topf kann nichts herumsprit-
zen, entstehen keine Wrasen und keine Gerliche, es folgt kein
Ofenputzen — eine rundum saubere Sache.

Der Topf darf niemals ohne die Vorbereitung des Wasserns in den (ohnehin nicht zu)
heiBen Ofen, damit er nicht zerspringt.

Niemals im heien Zustand mit Kalte konfrontieren, unter kaltes Wasser halten oder
auch nur auf eine kalte Flache stellen, zu krasse Temperaturunterschiede vertragt
das sprode Material nicht. Also immer auf einen Untersatz, aus Holz, Filz oder Kork.

Den Topf nie mit scharfen Spiilmitteln reinigen, die in die Tonporen eindringen kdn-
nen, also auch nicht in der Spiilmaschine, sondern lieber einweichen und dann heil
ausbiirsten. Innen glasierte Topfe freilich diirfen in die Maschine.

Die offenen Poren nehmen natiirlich auch Aromen auf, deshalb lieber nicht erst Fisch
und danach etwas Siies im unglasierten Rémertopf garen, etwa Bratapfel. Fiir sol-
che Falle empfiehlt sich ein zweiter oder eben ein glasierter Tontopf.

BRATER UND BACKFORMEN - C5

Der Brater
aus Ton

Kalbsfuf3 auf Linsen — 380

den Umgang
mit Tontopfen

Wassern!

Temperaturschocks
vermeiden!

Keine Spiilmittel!

Lieber zwei Topfe!
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KALBSFUSS
AUF LINSEN

Fiir sechs Personen

2 Kalbsfiie (wie im Text beschrieben)
2 mittelgrofle Méhren
1grofe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchstange

2-3 Selleriestangen

3-4 Petersilienzweige

1 EL weif3e Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter

2 Thymianzweige

2 getrocknete Chilis

Salz

500 ml Weiflwein

500 g kleine griine Linsen
(Alblinsen oder Le Puy)

1-2 frische Thaichilis
1roter Spitzpaprika
2-3 EL Essig

Briter aus Ton/Tontopf 379
Suppentopf 299

380

Es ist, auch wenn das vielleicht paradox klingt, ein gleichzeitig
herzhaftes und feines Gericht. Zuerst muss man beim Metzger
KalbsfiiRe bestellen, denn die hat er heutzutage nicht mehr
vorritig. Friiher brauchte sie jeder gute Koch und jede Haus-
frau fiir die Sauce. Die gelierenden Stoffe, die in den Knéchel-
chen und Sehnen des jungen Tieres stecken, gaben einer
Sauce Stand und Kraft, waren die Basis fiir jede gute Siilze.
Bitten Sie also lhren Metzger, Kalbsfii3e zu besorgen, den un-
tersten Teil der Hinter- oder Vorderkeule, das Stiick unterhalb
des Gelenks. Er sollte es bereits abbriihen und abschaben, da-
mit es ganz weil} ist, und schlieBBlich langs halbieren. Fiir un-
ser Rezept werden die Kalbsfii3e zundchst weich gekocht. Die
kraftige Briihe, die dabei abfillt, ist besser als jedes mit Gelati-
ne gefestigte Aspik, und nach dem Abkiihlen genauso fest.

Die KalbsfliRe in einen Suppentopf betten. Das Gemtuise putzen
und zuschneiden — alle Schalen und Abschnitte in den Suppentopf
geben. Vom Gemiuse jeweils ein gute Tasse linsenkleine Wurfel
beiseitestellen. Den Rest grob zerkleinert in den Suppentopf ge-
ben, zusammen mit den abgezupften Petersilienstangeln (die Blat-
ter beiseitelegen). Pfeffer, Lorbeer, Thymian, zerkriimelte Chilis und
Salz zufligen. Den Wein angief3en und mit Wasser aufflllen, bis al-
les gerade bedeckt ist.

Zuerst ohne Deckel zum Kochen bringen, den Schaum, der sich
dabei an der Oberflache bildet, nicht abschopfen — er wird den Sud
spater klaren, vorausgesetzt, man lasst nicht sprudelnd kochen.
Nach dem ersten Aufwallen die Hitze auf kleinste Stufe herunter-
schalten. Den Deckel auflegen, sobald der Schaum sich gelegt hat.
Die Kalbsfufde etwa drei bis vier Stunden leise ziehen lassen, bis al-
les Essbare daran schmelzend weich ist.

Inzwischen die Linsen in warmem Wasser einweichen. Chilis
und Paprika entkernen, Chilis sehr fein und Paprika linsengrof3 wiir-
feln. Das Fleisch, Haut und zarte Sehnen von den Knochen I6sen
und gut zentimetergrof3 wirfeln. Mit den eingeweichten Linsen,
dem gewdirfelten Gemuse, auch Chili und Paprika mischen und
den gut gewasserten Tontopf fullen, die Ful3spitzen obenauf.

Einen halben Liter der Kalbsbriihe abmessen, mit Salz und Essig
abschmecken und Uber die Linsen giel3en. Den Topf verschliezen,
fir 90 Minuten in den auf 160 Grad vorgewarmten Ofen stellen.

Den Deckel erst bei Tisch luften, damit die Gaste den herrlichen
Duft wahrnehmen konnen. Es wird aus tiefen Tellern gegessen, mit
dem Loffel. Wenn es als Beilage Pellkartoffeln gibt, eine Gabel dazu
reichen, mit der man sie sich im Teller zerdrlicken kann.
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Getranlk: Dazu einen kraftigen, saurebetonten WeiRwein (Riesling
aus dem Rheingau, vom Mittelrhein oder von der Mosel) oder ei-
nen frischen, nicht zu Uppigen Rotwein.
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Friher waren sie aus Steinzeug oder Steingut — spater nahm man
Metall daflir, Eisenblech, Gusseisen und Kupfer. Oft wahre
Schmuckstlicke, fur die man heute als Antiquitat viel Geld bezah-
len muss, die man aber kaum mehr zum Backen einsetzt. Sie sind
unhandlich, schwer und empfindlich, auRerdem aufwendig zu rei-
nigen und zu pflegen. Heute sind die meisten Backformen aus
leichtem, diinnem Eisenblech oder Aluminium. Formen aus hellem
WeilRblech (billig) nutzen im Vergleich zu den teureren Schwarz-
blechformen die Energie weniger gut aus. Die Backzeit kann dann
bis zu funf Minuten langer dauern. Und trotzdem bleiben die Ku-
chen darin blasser als in dunklen Formen, die besser die Hitze lei-
ten.

Das gilt nattrlich auch fir Backformen aus so wenig warmelei-
tenden Materialien wie Glas oder Keramik. Umgekehrt gilt auch:
Materialien, die die Hitze besonders gut aufnehmen und speichern,
konnen die Backzeit verklirzen. Schwere Backformen aus dicke-
rem, dunkel emailliertem Stahlblech sind widerstandsfahiger, man
darf sich ihnen sogar mit dem Messer nahern, aber nattrlich auch
erheblich teurer. Leichte Backformen mit ihrer Beschichtung neh-
men dagegen jeden Messerschnitt Ubel, WeilRblechformen sogar
jeden Kratzer, und dann beginnen sie bald zu rosten.

Damit sich der Kuchen nach dem Backen ohne Widerstreben aus
der Form 1ost, hilft eine Beschichtung. Die ersten Beschichtungen
waren nicht sonderlich stabil, die neuen halten besser und vertra-
gen auch einen vorsichtig zum Losen des Randes eingesetzten
Messerrliicken. Manche wirden aber nach Herstellerangaben lei-
der die Spulmaschine nicht Gberleben — da ist dann Handarbeit an-
gesagt! Die freilich dank der Beschichtung keine Probleme macht.

Es empfiehlt sich trotzdem, auch solche Backformen immer
leicht einzufetten, zum Beispiel mit einem Stick Speckschwarte
auszureiben oder mit dem Einwickelpapier vom Butterpackchen,
bevor man den Teig einflillt, vor allem wenn es sich um eine Form
mit vielen Falten handelt, wie eine Guglhupf- oder Bundform, in
denen der Teig sonst zu gern kleben bleibt. Zusatzlich hilft es, die
eingefettete Form mit Broseln oder Zucker auszustreuen. Mehl
zum Ausstreuen zu verwenden, hilft nur bei federleichten Biskuits,
schwere Teige verbinden sich damit allzu leicht und bleiben dann
erst recht kleben. Tipp: Um zu Uberprifen, ob die Form tatsachlich
Uberall mit einem dunnen Butterfilm Uberzogen ist, diese im Kuhl-
schrank kalt werden lassen — wo die Butter keinen weillichen Film
hinterlassen hat, muss man nacharbeiten.

Den Boden einer Springform kann man zur Sicherheit mit Back-
papier bedecken: passend zuschneiden, den mit Papier bedeckten
Boden dann in den Randring einspannen und damit befestigen.
Den Rand natlrlich weiterhin gut einfetten.

BRATER UND BACKFORMEN - C5

Sandkuchen - 77
Quarktorte ~ 78
Kirschkuchen - 80
Erdbeer-Sahne-Biskuit > 83
Sandkuchen - 77
Quarktorte ~ 78
Kirschkuchen - 80
Erdbeer-Sahne-Biskuit > 83
Einfacher Gugelhupf — 90
Brioche > 94
Aprikosentarte ~ 105
Lauchquiche ~ 107
Haselnuss-Gugelhiipfchen
Apfelkuchen mit Eierguss
Mohnkuchen — 387

Beschichtungen

129
214
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Moderne Backformen

Immer mehr setzen sich Backformen aus Silikon durch. Das Mate-
rial ist absolut hitze- und kalteresistent, die Form konnte also vom
Tiefklhler in den Backofen wandern. Diese Silikonformen sind je-
doch gewohnungsbediirftig: Man traut dem weichen Material zu-
erst nicht recht zu, tatsachlich der Ofenhitze trotzen zu konnen.
AuRRerdem muss man erst lernen, wie man die schwabbeligen ge-
fullten Formen schadlos in den Ofen praktiziert. Bei groRen For-
men ein Balanceakt. Wir empfehlen dazu, die Silikonform noch un-
geflllt auf den Ofenrost oder das Backblech zu setzen, erst dort zu
fillen, so lassen sie sich bequem zum Ofen transportieren.

Ideal sind unserer Erfahrung nach die kleinen Muffinformchen,
die es in allen moglichen Mustern (zum Beispiel als niedliche Gugl-
hipfchen) und GroRen gibt, weil sie problemlos geflllt sind, sich
alles prima darin backen und anschlieend auch leicht aus der
Form l6sen lasst.

Ubrigens: Bei Silikon das Geback abkiihlen lassen, bevor man
es aus der Form |0st — dann ist es stabil geworden und zerbricht
nicht so leicht, wenn man es aus der flexiblen Form stilpt. In Me-
tallformen dagegen sollte man den Kuchen nach dem Backen nur
kurz stehen und sich setzen lassen, dann aber auf jeden Fall noch
warm aus der Form l6sen. So kann er besser ausdampfen und die
Krume bleibt duftig und locker.

Unfassbar, wie viele verschiedene Backformen es gibt; allein all die
Menge der unterschiedlichsten Motive von Apfel bis Zeppelin.

Zu einer Grundausstattung von Backformen, die man immer
wieder braucht, zahlt auf alle Falle eine Springform (oder sogar
mehrere, eventuell in verschiedenen GroRen). Der stabile hohe
Rand lasst sich mit einem Schnapp- beziehungsweise Springver-
schluss 6ffnen und so vom Bodenblech trennen. Neben dem fla-
chen Bodenblech gibt es meist einen Einsatz mit gewolbtem Ring
um einen Schornstein fur Kranzkuchen.

In einer Springform lasst sich alles backen: vom blindgebacke-
nen (das heil3t ohne Belag erst einmal vorgebackenen) Obstku-
chenboden bis zur Kasetorte, vom einfachen Rihrkuchen bis zur
Schokotarte. Die gebrauchlichsten GroRen haben 26 oder 28 Zenti-
meter Durchmesser. Die klassische deutsche Springform hat einen
senkrechten Rand; inzwischen hat man sich umgeschaut und bie-
tet Losungen aus anderen Landern (Schweiz, Frankreich) auch bei
uns an: mehr oder weniger schrag nach auf3en ansteigende Wan-
de, die mehr saftige Fullung zulassen.

Flache, runde Bleche sind nicht nur flir Obstkuchen geeignet,
sondern auch gut firr Pies, Quiches oder Portionspizzen und fiir an-
dere sehr saftige Kuchen. Interessant und sehr praktisch ist eine
neue Generation von Formen, die es in verschiedenen Ausfiihrun-
gen und fur spezielle Kuchen gibt. In den stabilen Rand (sei er ge-
wellt, gezackt, hoch und gerade oder weit ausladend) wird ein Bo-



den einfach eingelegt — so kann man den Kuchen nach dem Ba-
cken samt dem Boden leicht aus dem Rand heben und auf das Ku-
chengitter oder die Tortenspitze gleiten lassen beziehungsweise
mit der Palette riberschieben.

Fur die berihmte Tarte Tatin braucht man eine Form, die man
auch auf die Kochstelle setzen kann. Dort miissen die Apfel zuerst
karamellisiert werden, bevor sie mit einem Teigdeckel abgedeckt
im Ofen gebacken und schlieRlich gestlirzt werden. Dies lasst sich
Gbrigens auch in einer normalen Pfanne mit ofenfesten Griffen tun.

Wer haufiger Kuchen unterschiedlicher GroRRe backt, ist mit ei-
nem Kuchenring aus Edelstahl gut bedient, der sich stufenlos gro-
Ber und enger stellen lasst. Fir feste Teige stellt man ihn einfach
aufs Blech. Will man weiche oder flissige Teige einflllen, um-
spannt man den Ring an der Unterseite mit extrastarker oder dop-
pelt gelegter Alufolie und wickelt sie rundum fest.

Kastenformen braucht man in den verschiedensten Grof3en und
Modellen (die halbrunde Rehrlickenform, Pasteten- und Terrinen-
formen), weil man sie nicht nur zum Backen, sondern auch fir Sul-
zen, Terrinen und (Eis-)Parfaits verwenden kann. Immer sollte man
sie vor dem Einfullen mit Folie auskleiden, Klarsicht- (bei kalten Zu-
bereitungen) und Alufolie (bei heil3en), weil man damit den Inhalt —
gleichgliltig, ob er gebacken wurde oder sich im Kuhlschrank festi-
gen musste — mihe- und schadlos herausziehen kann und nie Ge-
fahr lauft, dass das gute Stlick zerbricht. Deshalb ist das Material
gar nicht so wichtig, es kommt ja mit dem Inhalt gar nicht oder sel-
ten in Kontakt. Und flirs Backen lasst sich eine Kastenform, wenn
sie nicht antihaftbeschichtet ist, ja auch leicht mit Backpapier aus-
kleiden. Damit das Backpapier vor dem Einfillen nicht verrutscht,
die Form mit kaltem Wasser aussplilen.

Macht nichts, dicht verpackt, zuerst in Klarsicht- und dann in Alufolie, kann man ei-
gentlich alle Kuchen, sogar Torten einfrieren. Sie schmecken immer noch prima, wenn
man sie nur langsam genug auftauen lasst. Und manche kann man sogar fiir kurze
Zeit in den warmen Backofen stellen (etwa Kasekuchen), dann sind sie fast wie frisch!

BRATER UND BACKFORMEN - C5

Die Form

zu grofd und
der Kuchen
zu viel?
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Kein Staubchen Mehl findet darin Verwendung. Das macht
diesen Kuchen herrlich saftig. Man kann die Teigmasse in ei-
ner Springform, aber auch als kleine Muffins backen.

Eigelb und Puderzucker mit dem Rihrbesen der Klichenmaschi-
ne zu einer dicken, weifden Creme schlagen. Nach und nach, stlick-
chenweise, die zimmerwarme Butter zufiigen. Unter die sahnige
Creme Rum, Zitronenlikor und abgeriebene Zitronenschale rihren,
noch so lange schlagen, bis die Creme glanzt und steif ist. Erst jetzt
die im Mixaufsatz oder im elektrischen Zerhacker fein gemahlenen
Mandeln und den ebenfalls fein gemahlenen Mohn unterrthren.
Ganz zum Schluss die funf Eiwei3, am besten in einer zweiten
Rdhrschissel, mit dem Schneebesen zu festem Schnee schlagen,
dabei I6ffelweise den Zucker hinzurieseln lassen.

Eischnee portionsweise unter die Mandel-Mohn-Masse riihren:
Zuerst etwa ein Drittel unterheben, um die Masse aufzulockern.
Dann den Rest in zwei Portionen behutsam untermischen. Am bes-
ten mit einem grofden Gummi- oder Teigschaber, die gesamte Mas-
se von unten nach oben umwalzen, bis alles aufgelockert ist.

Die Masse sofort in die sorgfaltig mit Butter ausgestrichene
Form (oder in die gefetteten Muffinformchen) fullen.

Im auf 170 Grad vorgeheizten Backofen bei Ober- und Unterhit-
ze (Heilluft nicht mehr als 155 Grad) eine gute Stunde backen.
Achtung: Muffins sind bereits nach 25 bis 30 Minuten gar!

Die Stabchenprobe zeigt an, ob der Kuchen durchgebacken ist:
An der dicksten Stelle ein Holzstabchen bis zum Boden hineinpie-
ken, sofort an die Lippe halten — wenn dieses Stabchen absolut tro-
cken ist, sauber und warm, ist der Kuchen gar.

Aus der Form losen, auf ein Kuchengitter stlirzen und auskthlen
lassen. Die glatte Unterseite ist jetzt die Oberseite. Vor dem Servie-
ren dick mit Puderzucker einstauben.

BRATER UND BACKFORMEN

MOHN-
KUCHEN

Fiir eine Springform von @ 24 cm
oder fiir 24 kleine Muffins

5 Eigelb

50 g Puderzucker

1EL Vanillezucker

200 g weiche Butter
1EL Rum

1EL Zitronenlikor

% unbehandelte Zitrone
200 g Mandeln

200 g Mohn

5 Eiweif3

130 g Zucker
Puderzucker zum Bestduben

Backformen
Springform
Kiichenmaschine
Schneebesen
Zerhacker
Gummischaber

-Cb

383
384

71
483
127
486

387



EEEEEEEEEEEE

,Eigentlich brauche ich nichts als

eine ordentliche Pfanne und ein
gutes Messer.” Freilich ist ein or-
dentliches und scharfes Messer
von elementarer Bedeutung fir
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pure Angeberei — der urzeitlichg
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Wer handwerkliche Hochstleistungen in der Kiche vollbringen
will, braucht auch entsprechende Messer. Fachgeschafte bieten ei-
ne erstaunliche Auswahl an Messern fiir spezielle Aufgaben an.
Nicht alle wird jeder brauchen. Die Auswahl wird sich an personli-
chen Vorlieben und Arbeitsweisen orientieren. Wer nur im Super-
markt klichenfertig vorbereitetes Fleisch kauft, braucht kein Aus-
beinmesser; wer sich hingegen auf dem Bauernhof Schweinehalf-
ten ins Auto ladt und diese zu Hause selbst zerlegt, kommt ohne
ein solches Spezialmesser guter Qualitat nicht aus.

Es geht also erstens um Nutzlichkeit — wir werden untersuchen,
welche Messer wofur notig sind. Und es geht zweitens um
Schonheit, Komfort, Sinnlichkeit — ein Messer ist mehr als ein be-
liebiger, lebloser Gegenstand. Ein Messer wird, mit der eigenen
Hand geflihrt und mit weitreichenden Wirkungen eingesetzt, zu
einer Verlangerung unseres individuell ausgebildeten Korpers.
Das Schneiden und Zerteilen von Lebensmitteln — Gemuse, mehr
aber noch von Fisch und Fleisch — ist nicht nur eine mechanische
Tatigkeit, sondern auch eine rituelle Handlung. Beim Schneiden
und Zurichten von Lebensmitteln wird unsere innere Einstellung
zu ihnen deutlich, manifestiert sich unser Verhaltnis zum Essen,
zur Produktqualitat, zum Genuss. Das Messer als ausfiihrendes
Gerat in unserer Hand ist perfektes Sinnbild daflir — nicht umsonst
zeigt das Fernsehen in den Kochshows immer wieder, wie der
Koch mit seinem grofzen Messer eine Zwiebel hackt, ohne auch
nur hinzuschauen: Dieses plakative Bild des gekonnten Umgangs
mit dem Lebensmittel, entlockt uns eben immer wieder Bewunde-
rung.

Wahrend in vielen Landern seit jeher und durch die Zeitlaufte
ungebrochen ein wahrer Kult um das schon gestaltete, kenntnis-
reich und geschickt geschmiedete, mit edlen Materialien gefasste
Messer getrieben wird, sind die deutschen Handwerker und klei-
nen Hersteller exquisiter Messer mit dem Verlust der Traditionen
durch den letzten Weltkrieg und das Nazi-Reich in die fabrikmaRi-
ge Herstellung ausgewichen. Das Messer einzigartiger Qualitat aus
handwerklicher Fertigung drohte vom Markt zu verschwinden. Der
Messer-Freak fuhr ins Ausland, besorgte sich sein Berti in Florenz
oder sein Laguiole in Paris, kaufte das Schweizer Militarmesser in
bester Ausstattung oder erwarb mit Andacht ein slindhaft teures
japanisches Sushi-Messer. Bis er bemerkte, dass unsere deutschen
Fabrik-Messer aus Solingen gar nicht so schlecht sein konnen:
Wenn doch die immer haufiger in Gruppen durch Minchen, Ham-
burg und Heidelberg stromenden Japaner in unseren Haushaltsge-
schaften und Kaufhausern in den Messerabteilungen Schlange
standen, musste etwas dran sein! Stimmt: Das Preis-Leistungs-Ver-
haltnis war und ist sehr in Ordnung! Ein gutes Messer kostet was,
es muss aber kein Vermogen sein.

Messer,
trickreiche
Kleingerate und
andere Helfer

Das Messer — mehr als ein
Kiichengerat
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Messer-Wabhl

Schneiden

Ein Vermogen kann aber leicht ausgeben, wer sich die personli-
chen Erzeugnisse eines individuellen Messerschmieds leisten will —
sei es in Japan oder in Deutschland. Messer-Manufakturen gibt es
nicht nur dort, sondern sie sind in den letzten Jahren auch bei uns
aus dem Boden geschossen, sodass selbst die leidenschaftlichsten
Messerfetischisten auch wieder auf dem heimischen Markt ihr
Werkzeug finden.

Die qualitative Bandbreite des Angebots an Messern ist enorm,
reicht vom billigen, stumpfen, vollkommen unnitzen Massenpro-
dukt bis zu in aufwendiger Handarbeit gefertigten, kostbaren Kult-
geraten. Mindestanforderungen muss man stellen — gleichglltig,
ob es sich um ein kleines, sogenanntes Officemesser handelt oder
um das grofRe Koch- oder Universal-Messer zum Schneiden, Ha-
cken und Wiegen.

Die richtige Auswahl fallt vielen Menschen schwer: Zu sehr
kann man hin- und hergerissen sein zwischen dem Wunsch, ein
Schnappchen zu machen, und dem Wissen, dass gute Qualitat
auch ihren Preis haben muss. Wir wollen versuchen, im Folgenden
einige Kriterien dafur an die Hand zu geben — in die Hand werden
Sie das Messer aber selbst nehmen mussen: Dass es lhnen nam-
lich gut in der Hand liegt, ist erste Grundvoraussetzung flir eine
Kaufentscheidung!

Zunachst muss man sich klarmachen, dass hinter diesem so ein-
fach scheinenden Begriff unterschiedliche Ablaufe verstanden wer-
den konnen. So schneidet man mit einem groRen Messer meist
auf Zug, das heifdt: Man zieht das Messer zu sich hin und drickt
dabei entweder gar nicht (wenn das Messer schwer ist) oder nur
ganz leicht. Durch die Bewegung dringt die Schneide in das Mate-
rial ein, teilt es sanft, ohne es zu quetschen. Auf diese Weise
schneiden wir Fleisch, Wurst, Fisch, Gemise.

Ein groRes Messer konnen wir, wenn die Schneide eine leichte
Rundung besitzt, auch wie ein Wiegemesser verwenden. Das
heil3t, es arbeitet auf der Stelle. Dazu setzt man das Messer mit
dem zur Spitze auslaufenden Teil der Schneide auf und pumpt mit
dem Griff runter und rauf. Allerdings klappt das nur, wenn die
Schneide nach unten Uber den Griff vorsteht. So werden die Le-
bensmittel beim Wiegen durch Druck zerteilt. Ist das Messer nicht
ausreichend scharf, wird das Schneidegut gequetscht — besonders
schlecht bei Krautern, einerseits weil aus denen dann der Saft aus-
tritt und in die Unterlage (zum Beispiel Holz) einzieht, andererseits
weil die zerstorten Zellen schnell oxidieren, was den Geschmack
und die Farbe nachteilig verandert.

Zum Wiegen benutzt man den vorderen, uUblicherweise starker
gewolbten Bereich eines groRen Messers. Beim Hacken, zum Bei-
spiel von Nussen, hingegen mehr den hinteren: Dort kann man die



Kraft besser dosieren und das Messer mit mehr Schwung nach un-
ten drlcken. Auch hierbei wird ausschlieRlich mit Druck gearbei-
tet. Und dabei zeigen sich die Unterschiede in der Stabilitat ver-
schiedener Messer: Manche lassen sich nicht exakt fuhren, wei-
chen aus oder rutschen ab. Dies gilt vor allem fir zu leichte und zu
dunne, aber auch flr zu dicke beziehungsweise Messer mit stark
gebauchtem oder sehr rasch dicker werdendem Schneiden-Profil
(das europaische U-Profil ist in dieser Hinsicht gegenuber dem ja-
panischen V-Profil, oft Keilschliff genannt, eindeutig im Nachteil).
Und natdrlich fur nicht ausreichend scharfe Messer.

Mit dem chinesischen Klichenbeil oder dem japanischen Santo-
ku kann man einerseits ziehen, aber ebenso gut nach vorne sto-
Bend Druck auf das zu schneidende Material ausiiben — harte Ge-
muse wie Mohren, Sellerie, Rote Bete lassen sich so praziser und
sicherer in Scheiben, Streifen oder Wiurfel schneiden als durch
Zug. Bei weichen Produkten wie Gurken, Zucchini oder Tomaten
hingegen arbeitet man leichter auf Zug,

Bei der Verwendung von kleinen Messern sieht es ahnlich aus:
Beim Schalen eines Apfels wird man das Messer zum Beispiel halb
ziehend, halb driickend bewegen. Einen Sparschaler sogar aus-
schlieRlich mit Druck. Und bei einem Gurkenhobel steht das Mes-
ser und die Gurke wird bewegt ...

Schneiden kann man also ...

.. durch Ziehen (mit mehr oder weniger Druck),

.. durch Wiegen (schrager Druck von oben nach
unten),

.. durch Hacken (senkrechter Druck von oben
nach unten),

.. durch Druck nach vorne,

.. in einer Kombination von Zug und Druck.

Nicht nur Messer sind zum Schneiden da! Schlie3lich hat man jede
Menge Kleingerate zum Schalen, Zerkleinern und Zuschneiden
entwickelt, die ihre jeweilige Aufgabe schneller und perfekter |0sen
als ein Messer in der noch so geschickten Hand.

Menschlicher Erfindungsgeist hat sich gerade bei den kleinen
Kichenhelfern ausgetobt — sofort einleuchtende und eher abstruse
Ideen mogen sich die Waage halten. Und was Versandhauser und
fliegende Handler auf Jahrmarkten an angeblich unverzichtbaren,
genial schnell und effektiv arbeitenden Geraten anpreisen, ist teil-
weise einfach unglaublich. Langst nicht alle halten, was verspro-
chen wird. Nicht selten funktionieren sie nur, wenn man Uber das-
selbe Geschick wie der Verkaufer verfugt — aber leider, leider, stellt
man zu Hause fest, hat man doch eher zwei linke Hande, und was
so einfach aussah, erweist sich als hochst diffizile Prozedur.

Zerkleinern - schneiden,
hobeln, raspeln, reiben,
mabhlen ...
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SCHNEIDEN:
MESSER UND
HOBEL

Weil er das Messer als ein brutales Schlachtwerkzeug emp-
fand, verbannte der friedliebende chinesische Philosoph Kon-
fuzius dieses Gerat, dessen Bedeutung er keineswegs unter-
schatzte, schon vor 2500 Jahren in die Kiiche: Dort erfiillt das
Messer seine Bestimmung, werden mit seiner Hilfe die Le-
bensmittel geputzt und geschalt, zerlegt, zerteilt, zerkleinert
oder zugeschnitten.

Wenn schon in der Kiche geschnitten wird, braucht der Esser an
der Tafel kein Messer mehr, er kann die vorbereiteten Happen be-
quem und im Prinzip elegant mit seinen beiden Stabchen greifen
und zum Mund fihren. ,Im Prinzip elegant” soll heif3en, dass die
in China normalerweise praktizierte Art der Nahrungsaufnahme
selbst von Chinesen kaum als elegant empfunden wird, sie ist bes-
tenfalls effektiv, weil schnell.

Auch in den anderen asiatischen Klichen verbleibt das Messer in
der geuibten Hand der Koche und Kochinnen: In Japan isst man mit
Stabchen, in Thailand mit Gabel und Loffel und in Indonesien und
Malaysia mit der Hand. Das Messer bleibt dem Spezialisten vorbe-
halten, der es mindestens mit erstaunlichem handwerklichem Ge-
schick, meist aber mit kunstvoller Meisterschaft zu benutzen weil3.
Wer einmal zugeschaut hat, wie eine Thailanderin mit einem hack-
beilartigen Messer von einer Gurke rundum und gleichmaRig eine
hauchdlinne Schicht abschneidet, sodass ein 15 Zentimeter brei-
tes und einen Meter langes Band entsteht, der erkennt plotzlich
selbstkritisch und beschamt, wie ungeschickt er selber ist.

Und wer ware nicht fasziniert von der asthetischen Konner-
schaft eines echten Sushi-Meisters, wenn man das Gluck hat, ihm
Uber den Kuhltresen bei seiner Arbeit zuschauen zu konnen — wo-
mit natlrlich nicht der in einem Schnellkurs ausgebildete Koch in
einer 08/15-Sushi-Bar gemeint ist. Der wahre Sushi-Meister besitzt
eine ganze speziell fir ihn angefertigte Messerserie, aus der er mal
dies, mal jenes Messer wahlt, um die unterschiedlichen Fische kor-
rekt zu schneiden. Man wird neben dem Geschick, mit dem er die
edlen Messer fiihrt, den rituellen Hintergrund und eine eigene As-

D1

Ein gutes Messer

gehort in jede
Kuche

Messer-Spezialisten
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thetik erkennen, beginnt vielleicht zu ahnen, warum ein wahrer
Sushi-Meister mindestens sieben Jahre lernen muss.

In Europa haben Manner und Frauen traditionell ein sehr unter-
schiedliches Verhaltnis zu Messern. Was im frihen Stadium der
Menschheitsentwicklung, als wir noch Jager und Sammler waren,
ausgepragt wurde, hat sich offenbar bis in unsere Zeit erhalten: Die
Manner brauchten als Jager und Fischer Messer zum Toten und
Zerlegen der Tiere, benotigten ein stabiles, grofRes und scharfes
Gerat. Den Frauen als Sammlerinnen genligte dagegen ein Mes-
serchen, ein Utensil, mit dem sie eine Schale 16sen, eine Nuss 6ff-
nen, eine Wurzel sauber schaben konnten. Manner sind oft Mes-
ser-Fetischisten, und Hobbykoche verfligen nicht selten Uber ein
ganzes Arsenal von Klchenmessern. Frauen dagegen — es sei
denn, auch sie belieben zu jagen oder zu fischen — begnligen sich
haufig mit windigen Gegenstanden, die man kaum als Messer be-
zeichnen mag. Verbogene oder abgebrochene Spitzen und ebenso
schartige wie stumpfe Schneiden zeugen davon, dass die kleinen
Messer auch zu anderen Zwecken als zum Schneiden verwendet
wurden. Falsch liegt auf jeden Fall jeder, der glaubt, man kdnne ein
Kidchenmesser ungestraft in die Besteckbox der Spulmaschine ste-
cken oder auf das Schleifen eines Messers verzichten.

In den verschiedenen Regionen der Welt wurden unterschiedli-
che Messer entwickelt. Im GroRen und Ganzen kann man aber die
Messerwelt dreiteilen in die chinesisch gepragte, die europaische
und die japanische.

Es ist ein Universalgerat, mit dem der chinesische Koch fast alles
macht, was an Klichenarbeit anfallt — allerdings ist es trotz seiner
Form nicht dazu geeignet, Knochen durchzuhacken. Die Klinge ist
rechteckig, oben gerade aus dem Griff ragend, meist 8 bis 12 Zen-
timeter breit, 15 bis etwa 20 Zentimeter lang und hat eine in der
Mitte ganz leicht hochgewolbte Schneide, die beidseitig geschlif-
fen ist. Damit lasst sich das chinesische Messer auf einem Stein
scharfen oder auf einem Wetzstahl abziehen.

Mit dem chinesischen Messerbeil kann man Fleisch ausbeinen,
das Fleisch von Sehnen und Hauten befreien, in diinne Scheiben
oder Wirfel schneiden; Hihner schlachten und zerlegen; Fische
aufschlitzen und filetieren; Zwiebeln schalen und in Ringe schnei-
den oder fein wurfeln (und diese Wiurfel dann in den Wok transpor-
tieren); mit der flachen Klinge Knoblauch platt schlagen, dann mu-
helos schalen und hacken; mit der spitzen Ecke unter dem Griff
Kartoffelaugen ausbohren; einen Kurbis halbieren, mit der Ecke am
vorderen Ende der Schneide die Kerne herausschaben; Hummer
zerteilen und mit dem Ruicken des Messers die Scheren aufschla-
gen; einen Rettich rundum erst in hauchdlinne Bahnen, dann diese
in Streifen schneiden und zu dekorativen Blumen aufbauen ... Nur



zum Gemuseschnitzen braucht man ein feines Ziseliermesser. Die-
se Messerbeile sind leichter als sie aussehen und daher aufRerst
handlich. Sie wurden friiher fast nur aus nicht rostfreiem Stahl ge-
schmiedet, versehen mit einem einfachen runden Holzgriff, und
kosteten auch im hiesigen Asialaden nur ein paar Mark. Heute
nimmt man meist rostfreien Stahl, der zwar unempfindlich ist und
weniger Pflege bedarf, allerdings etwas schwieriger zu scharfen ist
(um 30 Euro). Die etwas teureren Versionen mit mehrlagigem Edel-
stahl um einen harten Kern aus Kohlenstoffstahl hingegen sind
sehr gut, was Harte und Scharfehaltigkeit betrifft — rechnen Sie
hier mit 70 bis uber 300 Euro.

Es gibt inzwischen Messerbeile aus China mit angeschweil3tem
Metallgriff, was aus hygienischer Sicht naturlich von Vorteil ist. Au-
3erdem haben sich einige europaische Hersteller dieser Form an-
genommen und bieten sie in ihren Serien an. Und schliel3lich kann
man auch welche aus Damaszenerstahl und mit anspruchsvoll ge-
arbeiteten Holzgriffen finden und daflr ein kleines Vermogen aus-
geben. Wie geschildert, lasst sich dieses Messerbeil sehr vielseitig
einsetzen. Das bedeutet auch, dass man es sowohl zum Schneiden
wie zum Hacken und dank seiner leichten Wolbung auch zum Wie-
gen verwenden kann. Es arbeitet gleich gut auf Zug wie auf Druck.
Und es ist das ideale Gerat, um die kleingeschnittenen Zutaten
nacheinander in den Wok zu transportieren.

In anderen Sprachen ist die Zuordnung dieses Messers eindeuti-
ger: Es ist das Messer des Klichenchefs und deshalb heif3t es eng-
lisch chef’s knife, franzosisch couteau du chef, auf Deutsch zwei-
deutig Kochmesser. Dieses Messer ist flir den Profi unerlasslich
und sollte in jedem Haushalt vorhanden sein — es ist das am hau-
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figsten gebrauchte Messer, denn mit ihm lassen sich die meisten
Arbeiten absolut perfekt erledigen: Fleisch, Fisch und Gemduse
schneiden, Krauter wiegen, Nisse hacken. Es ist tatsachlich das
Messer der Profis und noch langst nicht in jedem Haushalt vorhan-
den. Noch viel zu wenige haben entdeckt, wie praktisch diese
Messer sind und wie leicht, angenehm und effektiv es sich damit
arbeitet.

Das Kochmesser gibt es klein oder gro3, ohne verbindliche Ma-
3e — das handhaben die Hersteller unterschiedlich. Das kleine wird
meistens eine zwischen 15 und 20 Zentimeter lange, das grofRe ei-
ne zwischen 20 und 25 Zentimeter lange, in einzelnen Fallen sogar
noch langere Klinge haben. Diese ist im Allgemeinen 2 bis 4 oder
sogar b Zentimeter breit, endet vorne spitz, die Schneide ist hinten
weniger, nach vorne hin starker gewolbt. Die Starke der Klinge
kann unterschiedlich sein. Wahrend man friher eher schwere
Messer mit dicken, Uberhaupt nicht biegsamen, kraftigen Klingen
vorzog, werden sie heute meist dlinner gearbeitet, was die Messer
leichter und handlicher macht. Die Schneide, auch Wate genannt,
ist von beiden Seiten geschliffen, wobei sie meist mit einer leichten
Wolbung (europaischer U-Schliff), manchmal keilformig spitz zu-
laufend (japanischer V-Schliff) geschliffen sind.

Die weitaus meisten Kochmesser sind heute aus rostfreiem Stahl,
nur nostalgische oder besondere, mit handwerklicher Kunst gear-
beitete Messer gibt es noch aus blankem oder nicht veredeltem
Stahl, der naturlich rostet und gepflegt sein will.

Billige Messer werden aus einem Blech gestanzt und maschinell
zugerichtet. Der Stahl glanzt matt und stumpf. Sie sind leicht und
haben meist einen einfachen Plastik- oder Holzgriff. Halt man das
Messer zwischen Daumen und Zeigefinger waagrecht am Griff und
lasst die Spitze aus etwa 5 Zentimetern Hohe flach nach unten auf
eine beliebige harte Unterlage fallen, bleibt sie trage liegen und es
hort sich dumpf an.

Bessere Messer werden maschinell geschmiedet und in mehre-
ren Arbeitsgangen gehartet, die Oberflache glanzt. Der Griff ist so-
lide verarbeitet. Die Spitze springt beim Fallen einmal federnd auf
und es tont kaum.

Hochwertige Messer werden aus mehreren Schichten ge-
schmiedet oder bestehen aus speziellen Legierungen (zum Beispiel
Chrom-Molybdan-Vanadium-Stahl), die eine gute Harte und eine
lang anhaltende Scharfe garantieren. Sie sind glanzend poliert, der
Griff ist sorgfaltig eingepasst und auf das Messer ausgerichtet,
eventuell sogar ein Metallgriff und fest mit der Klinge verbunden.
Die Spitze springt leicht und federnd auf und es erklingt hell.

Spitzenmesser werden aufwendig per Hand aus speziellem
Stahl geschmiedet oder bestehen aus vielen Schichten, wobei der
Kern aus besonders hartem Stahl ist, der fur eine exzellente, dauer-



hafte Scharfe sorgt. Der Griff ist sorgfaltig gearbeitet, sauber ein-
gepasst oder fugenlos verbunden, ein handwerkliches Meister-
werk an Prazision. Die Spitze springt elegant federnd mehrmals zu-
rick, und es ertont ein glockenheller, anhaltender Klang.

Preislich kann man zufriedenstellende, manchmal sogar gute Mes-
ser schon flr etwa 20 Euro finden — was darunter liegt, hat ein Test
von Stiftung Warentest ergeben, kann man getrost vergessen. Die
billigen Messer verwinden sich leicht, lassen sich nicht sauber flih-
ren, der Griff sitzt schlecht und sie bleiben nicht lange scharf. All-
gemein liegen die Preise der von der Stiftung flir gut befundenen
Messer aber eher bei 40 bis 70 Euro, teilweise noch hoher, bis et-
wa 100 Euro, Spitzenmesser darliber. Nach oben sind (fast) keine
Grenzen gesetzt, denn eine spezielle handwerkliche oder kiinstleri-
sche Verarbeitung kann wertvolle Objekte zeitigen. In Japan wer-
den flir die Werke ausgesuchter Meisterschmiede mehrere Tau-
send Euro bezahlt.

Edle Messer werden nicht nur aus besonderen Edelstahllegierun-
gen, sondern auch aus Damaszenerstahl geschmiedet, den man an
einer typischen Musterung erkennt. Dazu werden mehrere Lagen
Stahl unterschiedlicher Beschaffenheit zusammengeschmiedet
und ausgetrieben, was anschlieRend mehrmals wiederholt werden
kann, sodass durch die jeweilige Verdoppelung schnell sehr viele
Lagen entstehen. Es gibt Damaststahlklingen mit mehreren Hun-
dert Lagen — ein aufwendiges Verfahren, das natlrlich seinen Preis
hat.

Aus dem durch seine vielen Lagen aus unterschiedlich wider-
standsfahigem, einerseits elastischem, andererseits sprode-festem
und daher gut zu scharfendem Damaszenerstahl wurden friher die
besten Waffen (Schwerter, Sabel) geschmiedet, heute edle Kult-
Messer, bei denen das Optisch-Klinstlerische oft einen hoheren
Stellenwert als die Funktion hat. Die Rohlinge werden je nach Be-
darf gehartet und eventuell gedreht (tordiert), die Klingen ausge-
trieben und speziell behandelt (geatzt und poliert), sodass die wel-
lenformigen oder wilden Zeichnungen oder geometrischen Muster
deutlich erkennbar bleiben. Das Verfahren kannten schon die Kel-
ten, im arabischen Raum wurde es weiterentwickelt, von den
prachtigen und wertvollen Waffen aus Damaskus erhielt es seinen
Namen. Ausgangsmaterial fur die Herstellung von Damaszener-
stahl ist Eisen (meist verschiedener Herkunft) mit unterschiedli-
chen Beimischungen von Kohlenstoff, Nickel, Mangan, Silizium
und anderen Metallen.

Ein gewisser Kohlenstoffgehalt ist fir Stahl immer notig, nur
dann lasst er sich harten — etwa, indem man das glihende Werk-
stuck in kaltes Wasser taucht (wahrend reines Eisen weich bleibt).
Eine Klinge aus sehr hartem Stahl halt die Scharfe lange und ver-

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1

Qualitat kostet!

Der legendare
Damaszenerstahl

399



HANDWERKSZEUG

400

Hartegrade

Die Balance

biegt sich nicht, bricht aber relativ leicht. Aus weichem Stahl gefer-
tigt, bricht die Klinge zwar nicht, verbiegt sich aber leicht und wird
schnell stumpf. Ideal flr ein gutes Messer ware demnach ein Ma-
terial, das die jeweils guten Eigenschaften von weichem und har-
tem Stahl in sich vereint — genau das ist bei Damaszenerstahl der
Fall.

In den letzten Jahrzehnten hat man — unter Mitwirkung japani-
scher Messerschmiede — Verfahren entwickelt, um diese Eigen-
schaften auch in einem Mono-Edelstahl, also durch eine Legierung
zu erreichen, die ausreichende Zahigkeit und Biegsamkeit des Ma-
terials mit der erwinschten Harte kombiniert. Und wenn man in
die Mitte solcher Legierungen eine speziell gehartete Schicht ein-
schlieft, also drei- oder sogar flinflagig schmiedet, bekommt man
ausgezeichnete Ergebnisse.

Die Schnittscharfe und Schnitthaltigkeit (das heif3t, wie lange die
Schneide scharf bleibt) eines Messers hangt entscheidend von sei-
ner Harte ab. Die international gebrauchliche Mafeinheit dafir ist
Rockwell mit der Abkirzung HRC (Hardness Rockwell, das C steht
fur engl. cone, deutsch Kegel, da die Prifung mit einem Diamant-
kegel von 120 Grad Spitzenwinkel durchgefihrt wird). Ein gestanz-
tes Messer aus Nirosta(-Stahl) hat beispielsweise 54 HRC. Ubliche
Messer erreichen 55 bis 56 HRC, gute Messer 57 bis 58 HRC, sehr
gute Messer 59 bis 60 HRC oder sogar noch ein paar Grade daru-
ber. Japanische Spitzenmesser konnen bis zu 67 HRC haben! Ab
60 HRC kann man ein Stahlmesser Ubrigens nicht mehr mit dem
Wetzstahl abziehen (entgraten). Eine gewisse Zeit sah es so aus,
als ob Keramikmesser — spater dann auch Titanmesser — dank ihrer
extremen Harte (deutlich Gber 60 HRC) und Schnitthaltigkeit den
Edelstahlmessern den Rang ablaufen konnten. Die Hoffnung der
Hersteller hat sich nicht bewahrheitet, denn die Harte des Materi-
als macht sie auch sehr sprode, sodass sie bei seitlicher Belas-
tung — etwa schon beim Abheben einer Orangeschale! — abbrechen
und beim Runterfallen zerspringen kénnen. Keramikmesser kann
man selbst nicht nachscharfen.

Voraussetzung fir ein prazises und angenehmes, auch ermu-
dungsfreies Arbeiten ist allerdings, dass die Gewichtsverteilung
zwischen Griff und Klinge flir den Benutzer angenehm ist, das
Messer seinen individuellen Bedingungen entspricht — dem Kor-
perbau und den Gliedmalien, Handgrofie und -form, den individu-
ellen Hebelwirkungen zwischen Hand und Arm, Haltungen und
Bewegungen. Man nennt das Balance, was zwar Gleichgewicht
heil3t, aber in diesem Fall nicht bedeutet: Wie die ,,Balance” von
Messern namlich empfunden wird, ist von Mensch zu Mensch un-
terschiedlich! Und deshalb legen manche Firmen das Gewicht
deutlich auf die Klinge, andere halten den Schwerpunkt genau am



Ubergang von der Klinge zum Griff und wiederum andere verschie-
ben ihn weit hinten in den Griff. Es muss jeder Benutzer fir sich ei-
ne Entscheidung treffen, und das kann man nur durch Ausprobie-
ren herausfinden.

Schaut man sich einmal die Griffe von verschiedenen Messerserien
an, so kann man ins Grubeln geraten: Alle Hersteller behaupten ja,
sie gestalten die Griffe nach ergonomischen Erkenntnissen, das
Material und die Verarbeitung seien spitze. Die Griffe sehen aber
von Hersteller zu Hersteller vollkommen anders aus, es gibt auch
ganz unterschiedliche Maoglichkeiten des Aufbaus und der Ge-
staltung. Welche Art von Griff man vorzieht, ist mit Sicherheit Ge-
schmackssache und hangt auch von der Gewohnheit ab. Fir die
Verarbeitung aber gibt es objektive Kriterien:

Ublicherweise hat die Messerklinge einen ,,Erl” genannten, fla-
chen Fortsatz, an dem die Schalen (meist aus Holz oder Plastik) fir
den Griff, auch Heft genannt, angesetzt und nach klassischer Art
mit Nieten befestigt werden. Bei guten Messern reicht dieser Erl
bis ans Ende des Griffes, manchmal endet er sogar in einem Kopf
oder Knauf, der zusatzlichen Halt gibt. Gegen Wasser unempfindli-
ches Hartholz oder hochwertige, sehr harte und formstabile Kunst-
stoffe lassen sich so verarbeiten, dass sie mit dem Erl eine absolut
dichte Einheit bilden: Es gibt keine Fuge, in dem sich Bakterien ein-
nisten konnten. Ragt der Erl nur einen Teil in den Griff hinein, was
friher von vielen Herstellern bevorzugt wurde, muss in diesen eine
Aussparung eingefrast oder -gesagt werden, wodurch leicht ein
Spalt zwischen Metall und Holz (das sich eventuell auch noch
durch Feuchtigkeit beim Abwaschen verziehen oder aufwolben
kann, wenn es nicht von bester Qualitat ist) oder Plastik entsteht,
in dem sich Schmutz und Bakterien ansiedeln konnen. In Deutsch-
land ist deshalb in Betrieben (Metzgereien, Restaurants) die Ver-
wendung von Messern mit Holzgriff nicht gestattet. Zu Hause
muss man eben aufpassen und bei der Reinigung sehr sorgfaltig
sein, wenn man ein solches Messer besitzen sollte. Kaufen sollten
Sie ein so gearbeitetes Messer nicht.

Fur die Profis liefern viele Hersteller inzwischen Messer, deren
Griff aus Kunststoff den Erl vollkommen umschlief3t — das ist prak-
tisch, hygienisch, erlaubt eine sichere, gut zu greifende Form und
ist auch fur zu Hause empfehlenswert. Allerdings sind nicht alle
Losungen wirklich schon und edel, da kommt es eben mehr auf die
funktionalen Vorzlige an. Ein Quantensprung flr die Hygiene sind
die nahtlos mit der Klinge verbundenen Metallgriffe, die freilich
vom Gefuhl oder Gewicht her auch nicht jedermanns Sache sind.

Die Griffformen sind Geschmackssache. Einen besonderen Weg
ist der deutsche Designer F. A. Porsche mit seiner Serie Type 301
gegangen: Der fest mit der Klinge verschmolzene Griff verbreitert
sich nach hinten, der Querschnitt ist dann nicht mehr ein stehen-
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des Rechteck, sondern ein liegendes, als ob die Ubliche Form um
90 Grad gedreht worden ware. Dieser zundachst ungewohnte Griff
zwingt den Benutzer, das Messer so in die Hand zu nehmen, dass
es ganz selbstverstandlich, sozusagen automatisch, eine exakte
Verlangerung des Unterarms bildet.

Ein gutes Kochmesser gehort in jede Kiche. Es konnte aller-
dings grotenteils durch ein Santoku-Messer ersetzt werden. Wer
hauptsachlich europaisch kocht und groRe Braten oder Suppen-
fleisch liebt, kommt aber nicht umhin, sich ein groRes Kochmesser
zuzulegen. Freilich ist es nicht einfach, das passende zu finden und
dabei die Qualitats-Leistungs-Relation nicht aus dem Auge zu ver-
lieren. Denn je mehr man sich mit diesem Thema beschaftigt, des-
to anspruchsvoller wird man! Und so kann es passieren, dass man
bald Gber mehrere Kochmesser verfugt ...

Kaufen Sie ein Messer nur, wenn es lhnen angenehm in der Hand liegt, sein Gewicht
und vor allem die Gewichtsverteilung (Balance) lhnen zusagt, Sie ein positives Ge-
fiihl fiir das Teil entwickeln.

Machen Sie auf jeden Fall einen Schneidtest, ehe Sie sich fiir ein Messer entschei-
den: Gute Fachgeschafte ermdglichen dies und fiihren mehrere Fabrikate, sodass Sie
sich schnell ein praktisches Urteil tiber die Unterschiede verschiedener Messertypen
und Hersteller machen kdnnen. Falls keine Lebensmittel zum Schneiden bereitliegen
sollten, nehmen Sie sich eine Tomate und eine Mdhre mit und probieren Sie im La-
den die infrage kommenden Messer aus!

Wenn keine Maglichkeit zum Ausprobieren gegeben ist, erkundigen Sie sich, ob Sie
das Messer bei Nichtgefallen umtauschen kdnnen — und lassen Sie sich dies ver-
bindlich bestatigen! Natiirlich miissen Sie zu Hause dann jegliche Sorgfalt walten
lassen, damit das Messer unversehrt bleibt.




Die Uberaus einleuchtende Form dieses Messers hat in den letzten
Jahren einen beispiellosen Siegeszug durch die ganze Welt ange-
treten: Es ist gleichermalf3en zum Schneiden von Fleisch, Fisch und
GemlUse geeignet, woher sich auch sein Name ableitet (san = drei,
toku = Tugenden). Es ist leicht zu flhren, eignet sich flr alle
Schneidarten, auch wiegen und hacken kann man mit ihm — man
wird sich schnell daran gewohnen, dass die Hand etwas hoher
Uber der Arbeitsflaiche bleibt und die weniger stark gerundete
Schneide mit kleinerem Radius abrollt.

Charakteristisch fur das Santoku ist der mit dem Griff eine Linie
bildende Messerrticken, der sich erst kurz vor der Spitze nach un-
ten richtet. Die breite, auf beiden Seiten geschliffene Klinge reicht
weit nach unten uber den Griff. Es siedelt sich damit zwischen dem
chinesischen Messerbeil und dem europaischen Kochmesser an,
vereint eigentlich beider Vorteile in sich. Wer wirklich nur ein Mes-
ser in der Kiiche haben will oder ein Universalmesser fur alle Arbei-
ten auf der einsamen Insel sucht, sollte sich hierfur entscheiden.
Zumal Santokus, auch wenn in Deutschland oder anderen europai-
schen Landern hergestellt, scharfer als die meisten Kochmesser
sind — die Schneide ist dinner und spitzer geschliffen. Und vor al-
lem: Die japanischen Santokus bleiben langer scharf — sie sind mit
Uber 60 HRC sehr hart.

Es gibt in Japan eine Vielzahl von Spezialmessern, die in landes-
typischer Art nach Vollendung in Form und Funktion streben. Es
wiurde zu weit fuhren, alle Unterschiede an dieser Stelle herauszu-
arbeiten — zumal ihre Bezeichnungen in hochstem Malde verwir-
rend sind, weil manchmal die Form, manchmal die Qualitat und
manchmal die Herkunft daflir bestimmend ist. Beispielsweise be-
deutet das viel verwendete Wort H6ch6 nichts anderes als ,KU-
chenmesser” — und das konnen ganz unterschiedliche Messer flr
vielerlei Zwecke sein, was jeweils durch einen Zusatzbegriff ange-
geben wird. Die kleineren japanischen Messer, das Kiichenbeil und
einige Spezialmesser unterscheiden sich von den europaischen nur
in Material und Design, die Funktionen sind eigentlich gleich. Ne-
ben den beidseitig geschliffenen Messertypen spielen vor allem
Messer mit einseitigem Schliff eine grofe Rolle. Um Fisch oder Ge-
muse ganz exakt in sehr dlinne Scheiben zu schneiden, sind sie ge-
nau richtig. Dabei spielen naturlich die verwendeten Materialien
ebenso eine Rolle wie das Gewicht und der Winkel, in dem die
Schneide geschliffen ist.

Ein Sashimi-Messer zum Schneiden von rohem Fisch ist schmal
und lang, nicht sehr dick, nicht sehr schwer und nur auf einer Seite
geschliffen. Der Winkel der Schneide ist so berechnet, dass auf das
Messer, zieht man es durch ein Stlck Fisch, folgende Krafte wir-
ken: Der Schneidenwinkel drickt die abzuschneidende Scheibe
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weg, wodurch die nicht angeschragte, glatte Messerseite mit der-
selben Kraft an das Hauptstlick gepresst wird, daher ganz von
selbst und ohne Beihilfe des Schneidenden absolut senkrecht nach
unten sinkt.

Man kann sich leicht vorstellen, dass ein Messer, das eine dun-
ne Scheibe von einem harten Gemiuse (etwa Kohlrabi oder Rettich)
schneiden soll, anders gebaut sein muss — schwerer und dicker,
um den gleichen Effekt zu erzielen, selbst wenn die Scheibe sehr
viel diinner als beim Fisch ist. Der Andruck des Messers durch die
Schrage an das Gemuse muss genau dem Druck entsprechen, den
das Gewicht nach unten auslbt. Ist dies der Fall, kann man mit ei-
nem solchen Messer absolut gleichmal3ige, sehr diinne Scheiben
schneiden — was man mit einem beidseitig geschliffenen Messer
nie schaffen wird, weil der durch den V- oder U-formigen Keil ent-
stehende Druck das Messer sozusagen automatisch auch nach au-
Ben, also Richtung Scheibe schiebt, es geradezu zum Abrutschen
drangt. Dies ist das ganze Geheimnis dieser Messer — simple Phy-
sik! Aber flir die Klichenpraxis von elementarer Bedeutung, wenn
man so prazise arbeiten will, wie die Japaner es fur notig halten.

Dem Geschmack kommt diese Prazision bei rohen Zutaten alle-
mal zugute — jedes Produkt entwickelt nur bei einem ganz be-
stimmten Zuschnitt seinen optimalen Geschmack: Ist der Fisch zu
dick geschnitten, lasst er sich nicht mehr angenehm mit den Zah-
nen zerteilen, eine zu dicke Kohlrabischeibe wirkt plump und tro-
cken, wahrend die perfekte, gleichmallige Scheibe eine leichte
Knackigkeit mit wunderbarer Saftigkeit verbindet. Und bei Zutaten,
die gegart werden mussen, ist Gleich- und EbenmafRigkeit ja ohne-
hin eines der wichtigsten Gebote (siehe Allesschneider, Sei-
te 131f1f.).

Wer gerne Fisch isst, sollte sich ein Sashimi-Messer leisten — sei
es, dass er Sashimi oder Sushi, die kleinen Fischstiickchen auf
Reisballchen, liebt und mal selbst zubereiten will, oder sei es, um
Fisch perfekt zuzuschneiden: Es geht mit einem japanischen Mes-
ser viel leichter und praziser als mit einem europaischen. Nattrlich
ist es Luxus. Aber wer japanischen Geschmack will, sollte auch
entsprechend arbeiten — der Geschmack ist letztlich ein Zusam-
menspiel von Technik, Asthetik und Aromen.

Noch ein Tipp: Der japanische Meister wischt sein Messer stets
mit einem nassen Tuch ab, bevor er Fisch schneidet — es bleibt
dann nichts am Messer kleben. Funktioniert Ubrigens auch bei
Fleisch!
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CA R PACC | O Jakobsmuscheln haben ein unvergleichlich zartes Fleisch, das

am besten schmeckt, wenn man es roh genief3t. Besonders
\/ON DER hiibsch: Als Carpaccio quer in diinne Scheiben geschnitten

und als elegante Vorspeise angerichtet.
JAKOBS-

M U SC H E I_ * Auf Vorspeisentellern jeweils einen Kringel Olivendl ziehen und
mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Fiir vier Personen * Die Jakobsmuscheln saubern, wie oben beschrieben quer in
drei, vier diinne Scheibchen schneiden (hier zeigt das Sashimi-
- 2 EL Olivenol Messer, was es kann!) und hiibsch einander tberlappend als Rund
- Salz, Pfeffer anrichten.
» 8-10 Jakobsmuscheln
- 1TL fein geriebener Ingwer * Mit dem restlichen Olivendl betraufeln, salzen und pfeffern. Je-
« 1-2 Chilischoten weils etwas Ingwer darlberreiben, auch winzig gewdrfelte Chilis
- einige Petersilienblatter und fein gehackte Krauter dartiberstreuen. Zum Schluss Tropfen
- Koriandergriin vom dickflissigen Birnen- oder einem anderen hellen Balsamico
- evtl. frische Minze dekorativ verkleckern.
- einige Tropfen Birnen-
oder hellen Balsamico Variation: Die Jakobsmuscheln mediterran parfiimieren und mit
abgeriebener Zitronenschale sowie fein geschnittenem Basilikum
Sashimi-Messer ~ 403 wiirzen; hellen Balsamico nehmen, weil der hierzu schéner aus-
o, sieht als der iibliche dunkle, und alles mit Olivend! betraufeln.
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Natiirlich miissen die Jakobsmuscheln hierfiir sehr frisch sein
und appetitlich duften - schlieBlich werden sie roh und ganz
naturbelassen verspeist

e Zuerst den Wasabi mit einigen Tropfen Wasser anruhren, er
braucht gut 15 Minuten, bis er seinen Geschmack voll entwickelt
hat.

* Die Jakobsmuscheln saubern, vor allem das kleine faserige Teil,
mit dem sich die Muschel an der Schale festhalt, entfernen. Quer
in drei oder sogar vier diinne Scheibchen schneiden — das geht per-
fekt mit dem japanischen Sashimi-Messer.

* Dachziegelartig auf einer flachen Platte anrichten. Daneben ei-
nen kleinen Wasabi-Kegel anrichten und ein Haufchen Ingwer. Auf
den Tisch gehort aulRerdem japanische Sojasauce, von der sich je-
der etwas in ein Schalchen gief3t. Mit den Stabchen nimmt man et-
was von dem Wasabi, gibt ihn in die Sojasauce — man kann den
Wasabi ganz nach Geschmack mit der Sauce verriihren oder un-
vermischt lassen. Nun nimmt man ein Scheibchen Jakobsmuschel,
zieht es durch die Sojasauce und am Wasabi entlang, wenn man
ihn nicht verruhrt hat.

¢ Und vor jedem neuen Bissen isst man ein wenig vom Ingwer, der
den Mund reinigt und auf den ungetribten Genuss des nachsten
Muschelscheibchens vorbereitet. Dazu passt heil3er oder kalter Sa-
ke oder ein nicht zu blumiger WeiRwein (Silvaner, WeiRburgunder).

Tipp: Jener Wasabi, der als fertige Paste in der Tube angeboten
wird, kann geschmacklich mit dem selbst angertihrten nicht mit-
halten.
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SASHIMI VOM

KINGFISH

Sashimi von der Jacobsmuschel — 407
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GEBRATENE
ROTFEDER

s

MIT ZUCCHINI-

GEMUSE

Fiir zwei Personen

- Basilikum

- 2 mittlere Rotfedern (a 300 g)
» 3—4 EL Mehl
- Salz, Pfeffer
- Petersilie oder Basilikum
» 3 EL Olivenol zum Braten
» 2—3 kleinere Zucchini
+ 2 EL Olivenol

» 2—3 Knoblauchze

hen

+ 1-2 Chilischoten (nach Schirfe)

- etwas Zitronensaft

Sashimi-Messer

> 403
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Mit Kingfish oder Konigsfisch werden verschiedene Fische beti-
telt. Hier ist der Yellowtail gemeint (frz. Seriole, ital. Seriola), der
ein sehr vollmundiges, zart strukturiertes, wohlschmeckendes
Fleisch besitzt. Er wird sorgfaltig geputzt, alle gelblichen Teile
und Sehnen weggeschnitten, dann quer zur Faser in Scheiben
geschnitten und wie das Jakobsmuschel-Sashimi serviert.

* Dazu schmeckt besonders gut Shiso, auch Perilla genannt. Das
ist ein nesselartiges Gewachs, das im asiatischen Raum vorkommt,
das man aber auch gut bei uns kultivieren kann. Es gibt dreierlei
Shiso: Bronze-Perilla, recht fest und wenig fein im Geschmack und
die beiden ziemlich ahnlich schmeckenden, hocharomatischen
und feinen Varianten, das violette und das griine Shiso. Dieses
wird in Japan zwingend zu Sashimi gegessen — die manchmal
noch als Verzierung neben die Fischscheiben gelegten gezackten
grunen Plastikkartchen sollen daran erinnern.

Tipp: Shiso ist ziemlich teuer, und da die Deutschen die beigeleg-
ten Krauter meist nur fir Dekoration halten und nicht mitgenief3en,
verzichtet man hierzulande auf die Zugabe des echten Krautes — fur
die Bescheid wissenden Japaner halten gute Restaurants jedoch
Shiso bereit: Fragen Sie einfach mal nach!

Die zu den Karpfenfischen zahlende Rotfeder (auch Rotel oder
Rotblei) kommt in manchen Gewadssern noch haufig, in immer
mehr Regionen aber nur noch selten vor. Der Geschmack sei-
nes zarten Fleisches ist ausgezeichnet, sein Genuss wird aber
durch viele, viele feine Graten gestort. Das Gleiche gilt fiir alle
karpfenahnlichen Fische - etwa Barben, Rotaugen (Plotzen),
Brachsen (Blei) und Dobel (Aitel). Dem begegnet man ganz
einfach und am besten, indem man die Fische mit einem
scharfen Messer bis auf die Mittelgrate dicht einschneidet -
ziselieren sagt der Fachmann dazu, schropfen heit es in Os-
terreich. Dabei werden die Quergraten durchtrennt, die Hitze
kann besser eindringen und hilft, diese Restgraten so knusp-
rig zu machen, dass man sie mitessen kann und sie gar nicht
mehr storen. Diese Einschnitte gelingen am besten mit dem
japanischen Sashimi-Messer, weil es gerade nach unten
schneidet und man die Schnitte sehr prazise setzen kann!

* Die Fische innen griindlich auswaschen, auf3en gut abtrocknen.
Die Seiten wie oben beschrieben mit dicht an dicht und akkurat ne-
beneinandergesetzten Schnitten einschneiden.

* Mehl auf ein Stliick Klichenpapier verteilen, salzen und pfeffern,
die Fische darin wenden, alles Uberschiissige Mehl abschutteln.
Petersilien- oder Basilikumblatter in den Bauch stecken.



» Die Fischpfanne stark erhitzen, das Ol zufligen und darin die Fi-
sche auf beiden Seiten schon knusprig braten.

* In der Zwischenzeit die Zucchini putzen, langs halbieren und
quer in Scheiben schneiden. Knoblauch fein wirfeln, ebenso die
Chili(s) fein wirfeln, nachdem alle Kerne herausgestreift wurden.

 In einer beschichteten Pfanne im heiRen Ol die Zucchini zuerst
bei starker Hitze anbraten, dabei salzen und pfeffern, dann die Hit-
ze reduzieren und den Knoblauch sowie Chili zufligen. Einige Mi-
nuten dlnsten, das fein geschnittene Basilikum untermischen. Mit
etwas Zitronensaft abschmecken.

* Dazu passen Kartoffeln oder Brot und als Getrank ein erfrischen-
der WeiRwein - Silvaner, WeiRburgunder, Riesling oder Griner
Veltliner.
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Das Buro des Kochs ist die Kliche — und fir die meisten Arbeiten
braucht er ein kleines, unspektakulares, aber handliches Messer.
Im Haushalt ist es noch wichtiger, weil man ja sehr oft nur kleine
Mengen von einer bestimmten Zutat hat, die mit einem grof3en
Messer zu schneiden sinnlos ware. Zum Beispiel eine Knoblauch-
zehe in kleine Wirfel schneiden — das geht am besten und
schnellsten mit dem Officemesser: Zehe schalen, von der spitzen
Seite her in dicht nebeneinander geflihrten Schnitten einschnei-
den, rechtwinklig dazu ebenso einschneiden, dann quer Scheib-
chen abschneiden — die Wrfelchen purzeln nur so aus den Fingern
heraus.

Es gibt drei Typen von Officemessern: mit der geraden Schneide,
mit der nach oben gebogenen Schneide und mit der nach vorne
gebogenen Schneide. Meist hat man sich an eine Form gewohnt
und will gar keine andere — es lohnt sich aber doch, mal zu experi-
mentieren: Je nach Aufgabe kann es schon passieren, dass man
mit einer anderen Messerform als der gewohnten manchmal bes-
ser zurechtkommt. Vor allem beim Ziselieren oder Tournieren von
Gemtuse ist das Messerchen mit der nach vorne gebogenen,
schnabelartigen Klinge leichter zu handhaben, weil beweglicher.

Fast alle Zuricht- oder Rustarbeiten kann man mit dem Office-
messer erledigen: Obst und Gemuse putzen, schalen, klein oder
einschneiden, schaben, fadeln, ziselieren ... Auch um mal schnell
eine Sehne aus einem Stlick Fleisch zu l6sen, eine Wurst zu hau-
ten, die Rinde von einem hochreifen Camembert abzuschneiden —
das Officemesser wird eben dauernd gebraucht. Vor allem bei den
Hausfrauen ist es beliebt, von denen manche alles damit zu ma-
chen versuchen, selbst einen Braten aufschneiden! Deshalb heif3t
es im Volksmund auch nicht Office-, sondern schlicht Kichenmes-
ser. Und verhaélt sich zu einem ,richtigen” Messer wie Kichenla-
tein zur Sprache Ovids.

Weil man so viel damit tun kann, wird es auch Allzweckmesser ge-
nannt. Was aber eigentlich falsch ist. Denn mit diesem Messer
kann man im Prinzip nicht gut Zwiebel schneiden oder eine Wach-
tel ausbeinen. Dazu waren ein Kochmesser oder ein Ausbeinmes-
ser besser geeignet. Ein Allzweckmesser ware eher das Santoku,
wobei man mit dem eines nicht kann: einen Braten spicken. Das
geht namlich nur mit einem gerade geformten Allzweckmesser.

Man braucht also auf jeden Fall ein Officemesser, welchen Typ,
muss aber jeder selbst herausfinden. Es ware kein unbezahlbarer
Luxus, sich auch zwei oder gar alle drei Sorten zuzulegen. Auf je-
den Fall muss es einem gut in die Hand passen. Was die Qualitat
von Klinge und Griff betrifft, so gilt das Gleiche wie beim Koch-
messer.



Fur eine ganze Menge von Aufgaben hat man spezielle Messer ent-
wickelt, die ihre Aufgabe besser l0sen konnen als Kochmesser,
Santoku, chinesisches Messerbeil oder gar ein Officemesser. Flr
alle gilt natlrlich, was Uber Materialien, Qualitat der Verarbeitung
und Handlichkeit in diesem Kapitel bereits weiter vorne gesagt
wurde. Und naturlich wird man sich solche Spezialmesser nur
dann anschaffen, wenn man sie auch wirklich braucht. Doch diese
Entscheidung muss jeder fur sich selbst treffen.

Eines der unverzichtbaren Messer in jeder Kiche. Zwar gibt es
Menschen, die schaben ihre Mohren nur (was nicht empfehlens-
wert ist, weil die Oberflache aufgerissen wird, dadurch schneller
oxidiert und braun wird), und produzieren mit dem Officemesser
aus runden Kartoffeln eckige Klotze. Man schneidet mit dem Offi-
cemesser immer viel zu viel weg — ein Sparschaler heif3t nicht um-
sonst so: Man kann tatsachlich mit ihm sparen. Es gibt unzahlige
Modelle, in jeder Preisklasse, in edler Gradlinigkeit und in modi-
schem Design. Hierbei gilt noch mehr als beim Officemesser, dass
eigentlich jeder ,,sein” Modell fir das beste halt, weil er gewohnt
ist, damit zu arbeiten. Tatsachlich verlangen die meisten Messer ei-
ne bestimmte Haltung, an die man sich gewohnt hat, weshalb man
automatisch andere Losungen ablehnt.

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1

Spezialmesser

Sparschiler

Petersilienwurzel-Cremesuppe — 35

Fisch im knusprigen Brotmantel
mit Méhrengemiise — 141

Tafelspitzsiilzchen — 152
Tafelspitz ~ 300
Artischockenstielrisotto —~ 358
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412

1

Ausbeinmesser

Bild > 1

Filiermesser

Bild > 2

Neben der Scharfe (und der Moglichkeit, sie wiederzugewinnen,
wenn sie mal verloren ging! — siehe Seite 430) ist allerdings eine
Funktion von elementarer Bedeutung: Nach dem Abschalen muss
die Schale aus dem Messer herausfallen! Hier hapert es bei den
meisten, eigentlich bei allen Modellen: Immer wieder legt sich ein
Teil oder ein Stlick Schale vor die Schneide und muss vor dem
nachsten Schnitt entfernt werden. Manche Menschen arbeiten da-
bei mit mehr Geschick als andere, schleudern die Schale mit einer
kleinen, schnellen Bewegung heraus. Andere verzweifeln. Auch
teure, raffiniert gestaltete Gerate schitzen davor nicht. Anderer-
seits kann ein billiger Sparschaler vom Jahrmarkt jahrzehntelang
brav seinen Dienst tun.

2 3

Wer halbe Schweine, ganze Hihner oder frisches Wild in seiner
Kiche zu verarbeiten hat, kommt um solch ein Messer nicht he-
rum. Es ist ziemlich kurz, hat eine nach oben (beziehungsweise
nach hinten) gebogene, schmale, aber stabile Klinge, mit der man
gut um die Knochen herumfahren kann. Das Messer wird in der
Faust gehalten, die Klinge schaut nach unten heraus: So dirigiert
man sie am besten durch das Fleisch, an Knochen und Sehnen ent-
lang oder zieht sie zwischen Haut und Fleisch durch.

Um Fisch zu filetieren — oder filieren, wie es in der Fachsprache
heiRt —, ist dieses Messer unubertrefflich. Es hat eine schmale,
sehr biegsame Klinge, die man flach auf die Grate driicken und
sehr exakt an ihr entlangfiihren kann. Auch zum Hauten von Fisch
und Fleisch hervorragend geeignet, weiterhin nutzlich beim



Schneiden von empfindlichem Fleisch, Wursten und Schinken,
weil an der schmalen Klinge wenig Reibungskrafte entstehen.

Ein stabiles Messer mit Wellenschliff, das die Kruste des Brotes
leicht aufbrechen kann, ohne dass zu viel absplittert, aber die wei-
che Krume nicht zerreil3en sollte.

Ein mittelgroRes, meist ziemlich martialisch gezacktes Messer, das
eigentlich Uberfllssig sein sollte: Es ist namlich entwickelt worden
fur die wassrigen, sauerlichen Tomaten mit fester Haut, die vor
dreiRRig Jahren den Markt beherrschten. Die heutigen Tomaten sind
viel fester, aber nicht in dem Sinne , schnittfest”, wie sie friher an-
gepriesen wurden, namlich nicht voll ausgereift. Inzwischen ist es
den Zuchtern gelungen, wohlschmeckende und festfleischige To-
maten zu zuchten — und die kann man prima mit dem Kochmesser
schneiden, wenn dieses die wiinschenswerte Scharfe besitzt. Ein
Tomatenmesser ist Ubrigens auch uberfliissig, wenn man, wie es
sich eigentlich immer empfiehlt, die Tomaten hautet.

4

Ein mehr oder weniger gewelltes oder geriffeltes Messer, meist
nach oben gebogen und mit Zinken zum Aufnehmen des abge-
schnittenen Kasestucks. Damit weicher und cremiger Kase wie Ca-
membert, Roquefort, Epoisses oder Romadur sauber geschnitten
werden kann und nicht am Messer kleben bleibt und sich dabei
verformt, muss die Klinge schmal sein oder ist die Flache von Aus-
nehmungen (Lochern) durchbrochen. An den wenigen Stegen der
Klingenflache konnen sich dann auch keine Reste festsetzen.

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1

Brotmesser

Bild » 3

Tomatenmesser

Bild -~ 4

Kasemesser

Bild > 5
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Parmesankeil

Bild ~ 1
Kisehobel ~ 420

1

Schinkenmesser/
Lachsmesser

Bild > 2

Gereifte und harte Kase, vor allem Parmigiano Reggiano und Grana
Padano, alter Edamer, Mimolette oder Sbrinz, werden nicht ge-
schnitten, sondern mit einem Keil zerteilt — gibt's fiir wenig Geld in
Fachgeschaften, ist handlich und daflir stabil genug. An einem
mehrere Jahre alten Parmesan kann ein normales Kiichenmesser
scheitern und beschadigt werden. Je grofRer das Messer, desto
schneller kann das passieren, weil man Uber die Hebelwirkung
schnell zu viel Kraft einsetzt. AuRerdem besteht Verletzungsgefahr!
Der Parmesankeil sollte nicht fehlen, wenn Sie Hartkase lieben!

Fur weiche und halbweiche, schmierige Kase eignet sich Ubri-
gens besser als ein festes Messer ein Draht, die sogenannte Kase-
harfe, weil daran nichts festkleben kann. Und fiir Hartkase gibt es
schlieRlich den Kasehobel, mit dem man diinne Scheiben ab-
schneiden kann — sieht aus wie ein Tortenheber, hat aber einen
Schlitz mit Messer wie ein Sparschaler. Durchaus praktisch, wenn
kein Allesschneider zur Verfiigung steht.

2 3

Messer mit einer langen, etwas biegsamen Klinge, mit dem man
Knochenschinken (den man ja nicht mit der Maschine aufschnei-
den kann) oder Lachs am besten schneidet. Besonders lang ist das
Messer, damit man die gewunschte Scheibe moglichst mit einem
einzigen ziehenden Schnitt abschneiden kann und keine Schnitt-
spuren durch ein Hin- und Herschieben der Messerklinge entste-
hen. Empfehlenswert ist ein sogenannter Kullenschliff, regelmalRig
eingeschliffene Vertiefungen in der Klinge, die das Ansetzen der
Scheibe verhindern sollen.



Speziell zum Zerkleinern von Krautern und Kleinzutaten gedacht,
daher sehr stark gebogene Klingen in Form eines Kreissegments,
an jeder Seite ein aufrecht stehender Griff (oder mit einem in der
Mitte dartber angebrachten Knauf). Um die Arbeit effektiver zu ge-
stalten, gibt es Messer mit zwei oder drei parallel angeordneten
Messern. Das Wiegemesser ist entbehrlich, wenn man mit einem
Kochmesser gut umzugehen weils. Oder wenn man einen Krauter-/
Zwiebelhacker verwendet: Man drickt dafiir ein in einem Gerat
mehrfach geknicktes, aufrecht stehendes Messerband nach unten,
das bei jedem Zurlickschnellen eine Drehung erfahrt und deshalb
bei jedem neuen Schnitt eine andere Richtung hat. Das ist zwar
leicht zu bedienen und bekommt alles schnell klein, ist aber eher
umstandlich zu reinigen. Der Einsatz lohnt sich also nur, wenn man
eine grofkere Menge hacken will. Flir eine Schalotte oder halbe
kleine Zwiebel braucht man mit dem schnell abgewaschenen
Kochmesser am Ende auf jeden Fall weniger Zeit.

Ein gezacktes oder gewelltes, eher kleines Messer, mit dem Gem(-
se in Form geschnitten wird, war vor dreiRig Jahren Mode. Wer auf
diesen ,,Schmuck” nicht verzichten kann, braucht es naturlich.

Massives Messer, mit dem man Austernschalen aufbrechen kann.
Hauptsachlich zwei Typen: Entweder eine Art angeschliffener Keil
mit einem Schutzschild, mit dem man seitlich zwischen die Scha-
len der Austern dringt und den SchlieRmuskel an der flachen Scha-
le abtrennt. Oder ein auf der oberen Seite flacher, auf der unteren
Seite gerundeter Spitzkeil, mit dem man die Auster im Scharnier
mit einer drehenden Bewegung 6ffnet, von dort eindringt und den
Muskel durchschneidet.

Welches System man vorzieht, ist eine Frage der Gewohnung.
Schneller ist allemal das zweite Prinzip, das aber als Schutz unbe-
dingt einen Kettenhandschuh fur die die Auster haltende Hand ver-
langt, denn es gibt keinen die Wucht des Messers bremsenden
Schutzschild!

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1

Wiegemesser
Bild ~ 3

Tagliatelle mit
blitzschnellem Sugo —~ 160

Buntmesser
Bild - 4
Austernmesser

Bild > 5
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ZestenreilRer

Bild > 1

Heilbutt mit Zitronenzesten

416

und gerosteten Kartoffeln ~ 418

1

Kugelausstecher

Bild > 2

Apfelausstecher
Bild ~ 3
Apfelteiler

Bild > 4

Ein Gerat, dessen stumpfe Spitze mit drei oder vier kleinen, scharf-
kantigen, sozusagen als Messer ausgebildeten Lochern versehen
ist. Damit kann man zum Beispiel aus den Schalen von Zitrusfriich-
ten dliinne Streifchen herausreilen beziehungsweise -schneiden,
sogenannte Zesten. Ein wichtiges Utensil der feinen Kiche, das
nicht nur ein geschmacklich interessantes Resultat einbringt, son-
dern die klar zu erkennenden, dekorativen Streifen liefern einen
haptisch, also auf der Zunge flihlbaren, witzigen Effekt. Der grofde-
re Schneidring an der Seite (siehe Foto unten) erlaubt es, fiir Des-
serts aus Orangen oder (Zedrat-)Zitronen dickere Streifen zu
schneiden.

2 3

Halbkugelformige Messer an einem Stiel (oft verschieden grof3 an
beiden Enden), mit denen man zum Beispiel aus Apfeln, Melonen
oder Gemuse dekorative Kugeln herausschneiden kann. Im geho-
benen Restaurant sicher sinnvoll, zu Hause nur, wenn man hin-
sichtlich der Dekoration Ambitionen hat und gerne schone Des-
serts serviert.

Rohre oder an einem Griff mit Stab angebrachter Ring, mit dem
man das Kerngehduse von Apfeln herausschneiden kann — wer
Bratapfel liebt, braucht ihn!

Mit ihm kann man den Apfel auf einen Schnitt in zehn oder zwolf
Schnitze teilen. Sehr praktisch ist, dass der Apfel dabei automa-
tisch entkernt wird.



Eine Messerscheibe, die sich an einem Stab mit Griff dreht und ei-
nen kross angebackenen, aber auch weichen Teig mitsamt Belag
muhelos durchtrennt. Gehort inzwischen eigentlich in jeden Haus-
halt, denn er schneidet beim Pizza-Service bestellte oder Tiefkihl-
pizza genauso gut wie eine selbst gebackene.

Zum Zuschneiden von Ravioli, Ausschneiden von Springerle oder
anderen Platzchen, Bandern zur Verzierung von Torten (Linzer Tor-
te) und Pasteten ... Gibt's aus Metall, Keramik oder Plastik. Fur
Back-Fans fast unverzichtbar.

Ein Messer mit Fingerloch an einer schraubenartigen Spindel, die
durch Drehung in den Rettich vorgetrieben wird, wobei eine Ret-
tichspirale entsteht — nicht endlos, aber doch fast, namlich bis der
ganze Rettich dunn aufgeschnitten ist. Wenn man Uber das notige
Geschick verfligt (wie der Schreier auf dem Jahrmarkt).

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL -

Pizzaschneider

Bild » 5

Teigradchen

Bild » 6

Rettichschneider

Bild » 7

D1
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H E | I_ B UTT M |T Gerade bei Fisch empfiehlt es sich, lieber mit den atherischen

Olen zu wiirzen, die in der Schale stecken, als mit dem Saft
Z | T R O N E N - der Zitrone. Denn das empfindliche Fischfleisch verandert sich
im Kontakt mit der aggressiven Saure, es koaguliert, das

Z ESTE N U N D heif3t, es gerinnt, gerade so, als ob es mit Hitze in Beriihrung
GE ROST FTEN gekommen wire.
KA RTOFFELN * Die Fischstiicke mit ihrer Hautseite nach unten in das maRig

heiRe Ol legen - sie sollen sanft braten, auf keinen Fall zu schnell
braunen. Die Oberseite der Fischstlicke mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

Fiir zwei Personen

« 2 Portionsstiicke Heilbutt a 120 . . . . . . . .
& * Die Zitronenschale mit einem Zestenreil3er in feine Streifen

schneiden. Diese neben den Fisch in die Pfanne streuen und sanft
mitbraten, nach zwei Minuten mit Zucker bestreuen und karamelli-
sieren.

» 3 EL Olivenol

- Salz, Pfeffer

- 1unbehandelte Zitrone
« % TL Zucker

« 6-8 Cocktailtomaten . . . . . . .
* Die Tomatchen rund um ihren Stielansatz mit einem spitzen

Messer einritzen und auf der anderen Seite neben dem Fisch mit-
braten, dabei einige Male wenden, damit sie rundum gentigend
Hitze bekommen. Sobald sie weich sind, kann man mit den Fin-
500 g festkochende Kartoffeln gern die Haut ganz leicht abziehen. Auch die Tomaten mit Salz und
. Salz, Pfeffer Pfeffer wirzen, am Ende feingeschnittene Krauter zufligen.

- glatte Petersilie
oder Basilikum

Fiir die gerésteten Kartoffeln:

« Olivenol

e Zum Schluss den Fisch jeweils auf die Fleischseite umdrehen
. 416 und auch auf dieser Seite kurz angehen lassen - er soll dabei aber
kaum Farbe nehmen, sondern durch und durch saftig bleiben.

Zestenreifler

0
R 1]

* Schlielich die Stlicke zusammen mit den Tomatchen jeweils
auf Tellern anrichten und mit den Zesten bestreuen.

* Gerostete Kartoffeln: Festkochende Kartoffeln schélen, halbie-
ren oder sogar vierteln. Auf einem mit Backpapier belegten Blech
verteilen, dabei mit Pfeffer und einem guten Schuss Olivenol um-
wenden. Bei 180 Grad (HeiRluft; Ober- und Unterhitze 200 Grad)
etwa 15 bis 20 Minuten backen, bis die Kartoffeln goldbraun sind.
Erst jetzt salzen, dann bleiben sie knusprig.
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Hackbeil

Hobel und
Julienneschneider

Apfelstrudel — 87
Knusprige Ente mit Rotkohl ~ 210
Winterlicher Fenchelsalat —~ 421

Artischockensalat mit
gebratenen Calamaretti —> 422

Salat von griinem Spargel mit
gebratener Kalbsleber — 425

Salat von Schwarzwurzeln mit
Kalbsnierchen > 426

420

Um Knochen zu durchteilen, ist ein schweres, stabiles Gerat notig
mit zwar scharfer, aber unempfindlicher Schneide — das heil3t, sie
muss relativ schnell breiter werden. Dazu eignet sich das klassi-
sche europaische U-Profil besser als das japanische V-Profil. Fruher
gab es Hackbeile aus Gusseisen oder geschmiedetem Eisen, heute
sind auch sie aus pflegeleichtem (und leichterem) Edelstahl.
Braucht man naturlich nur, wenn man ganze Tiere oder Tierteile
mit Knochen zu zerlegen hat. Aul3erdem ist die entsprechende Un-
terlage notig, die kraftiges Zuhauen aushalt — entweder ein dickes
schweres Brett (am besten sicher verleimtes, unverwdustliches
Hirnholz) auf einem soliden Unterbau oder einem speziellen Hack-
stock.

Ein Hobel ist im Prinzip nichts anderes als ein feststehendes Mes-
ser in einer Fuhrung, die gleichmaRige Scheiben zu schneiden er-
moglicht. Es gibt unzahlige Varianten, denn das Aufschneiden vor
allem von Gemduse ist eine der haufigsten Klichenarbeiten — und
das soll schnell gehen und sicher gelingen. Fur groRere Mengen ist
naturlich die Kiichenmaschine zustandig. Aber flr kleine Portionen
oder im Ein-Personen-Haushalt ist ein Hobel genau das Richtige.
Auch hier kommt es naturlich auf die Scharfe des Messers und sei-
ne Schnitthaltigkeit an. Da die Klinge jedoch relativ gut geschutzt
ist und nur mit weicheren Materialien in Berihrung kommt, sind
die Anforderungen nicht so grof3 wie bei einem Messer. Dennoch
gilt auch hier: Zu billige Gerate taugen nichts!

Der Korper eines Hobels besteht aus Holz oder Plastik, nur bei
teureren Geraten (fur die Profis heil3t es ,,Mandoline”) aus Metall.
Manche haben verstellbare Messer, bei anderen gibt es verschie-
dene Einsatze, die unterschiedlich dicke Scheiben ermaoglichen. Ei-
nige Hersteller bieten dazu einen Einsatz an, der das Gerat zu ei-
nem Julienneschneider werden lasst — in zwei oder drei Millimeter
Abstand hochstehende Messerchen, die kleine Einschnitte in das
Gut ritzen, ehe die Scheibe abgeschnitten wird und dadurch gleich
in Streifen zerfallt. Nach demselben Prinzip mit groReren Abstan-
den kann man dann Kartoffeln zu Pommes Frites stifteln.

Eine Sonderform des Hobels ist der Triffelhobel, ein kleines Ge-
rat, mit dem man sehr diinne Scheiben prazise schneiden kann. Es
mussen ja nicht Triffeln sein — feste Champignons oder junge
Steinpilze schmecken roh ebenfalls kostlich, wenn sie hauchdinn
geschnitten werden (Vergroflierung der Oberflache = Intensivie-
rung des Geschmacks!) und lassen sich damit sehr gewinnbrin-
gend Uber einen Salat oder gebratenes Fleisch oder ein Ei hobeln.



Im Winter lechzt man geradezu nach knackiger Frische und
nach Vitaminen. Mit Fenchel, Chicorée und Blutorangen liefert
dieser Salat eine ganze Menge davon. Man kann ihn als erfri-
schende Vorspeise servieren, zusammen mit ein paar hauch-
diinnen Scheibchen von rohem Schinken oder ohne diese Be-
gleitung, als leichte Beilage.

* Den Fenchel putzen, wenn notig Faden aus der auReren Schale
entfernen, das zarte Grun beiseitelegen, grobes Grin und dicke
Stiele entfernen. Die Zwiebel schalen. Fenchel und Zwiebel auf
dem Gurkenhobel in diinne Scheiben hobeln.

* Die Orange filieren: daflir zuerst oben und unten quer eine Kap-
pe abschneiden, dann mit einem scharfen Messer die Schale so
abschneiden, dass auch die weil’e Haut darunter entfernt wird.
Jetzt kann man die Filets keilférmig aus den Hauten 16sen. Uber ei-
ner Schussel arbeiten, um den heraustropfenden Saft aufzufangen.
Diesen mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol mit einer Gabel oder dem
Schneebesen cremig aufschlagen.

* Chicorée ebenfalls putzen, quer in schmale Streifen schneiden,
welke aulRere Blatter entfernen. Und die Rucolablatter verlesen,
grundlich waschen, dabei lange Stiele abknipsen.

e Alle Salatzutaten in einer Schissel mischen, dabei mit der Mari-
nade betraufeln. Nicht mehr durchziehen lassen, sondern sofort
servieren.

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1 ] ‘

WINTERLICHER
FENCHEL-
SALAT

Fiir zwei bis vier Personen

+ 1Fenchelknolle

+ 1rote Zwiebel

« 1Blutorange

- Salz, Pfeffer

« 2 ELleichter Apfelessig

» 2—3 EL Olivendl

+ 1-2 Chicoréekolben

- 2 Handvoll Rucolablitter

Gurkenhobel
Schneebesen

- 420
- 483

421
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ART' SC H OC KE N_ Junge Artischocken schmecken fast noch besser roh im Salat,

als gekocht oder gebraten, wie man sie im Allgemeinen kennt.
SA I_AT M IT Dafiir werden sie sorgfiltig geschalt und auf einem Gurken-

hobel in feine Scheiben geschnitten.
GEBRATENEN
CA LAMAR ETT' * Die Artischocken zunachst entblattern, dann mit einem Messer

das Herz glatt schneiden, wenn nétig, das Heu in der Mitte mit ei-
nem spitzen Loffel entfernen. Auf dem Hobel Uber einer flachen

Fiir vier Personen Schale in hauchfeine Scheiben hobeln. Sofort mit Zitronensaft be-
traufeln und umwenden, damit sie schon hell bleiben. SchlieBlich
« 2—4 kleine Artischocken mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenol mischen.
« 1Zitrone
- Salz, Pfeffer * Die Calamaretti putzen, die Tuben innen auswaschen. Quer in
- 2-3 EL Olivenol fingerbreite Streifen schneiden, zwischen den Tentakeln das Maul
und die Augen entfernen. Eine blanke (oder gusseiserne) Pfanne
Auferdem: leer erhitzen, wenig Ol zufligen, das sofort zu rauchen beginnt, die
- 300 g sehr kleine Calamaretti Tintenfischstlicke portionsweise darin anrosten — der Boden darf
(Mini-Kalmare) nie bedeckt sein, sonst ziehen die Stlicke Wasser und werden zah.
* 2 EL Olivendl Nach weniger als einer Minute sind sie gar, herausheben und
* Glatte Petersilie warm stellen. Mit Zitronenschale, Zitronensaft und Olivendl wiir-
zen, fein geschnittene Petersilie untermischen und verteilen.
Gurkenhobel > 420
Blanke Pfanne > 339
o
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Bei diesem Rezept ist eines wichtig: Auf jeden Fall die ldngs in
Scheiben gehobelten Spargel direkt auf die Teller verteilen,
nicht in einer Schiissel anmachen: Sie ziehen dort Saft und fal-
len ganz schnell zusammen. Griiner Spargel sieht bildschon
aus; hiibsch ist er auch mit weilRem Spargel gemischt.

* Den Spargel sorgsam schalen (auch der griine muss von der
Mitte bis zum unteren Ende geschalt werden). Auf dem Gurkenho-
bel langs in dliinne Scheiben schneiden — das geht am besten mit
der flachen Hand, wobei man nattrlich besonders vorsichtig sein
muss. Direkt auf die Teller verteilen, die jeweils mit Olivendl einge-
pinselt und leicht mit Salz und Pfeffer bestreut sind. Spargelstrei-
fen mit Zitronenschale wirzen und mit Zitronensaft besprenkeln.

¢ Die Leber hauten, dicke Sehnen auslosen, das Stliick dann in
halbzentimeterdiinne Scheiben schneiden. Mit Starke Uberpudern,
rasch wieder ausschitteln, sodass die Scheiben nur von einem
hauchzarten Film (iberzogen sind. In heiRem Ol rasch auf beiden
Seiten braten, dabei pfeffern. Herausheben und warm stellen, erst
jetzt salzen.

* Die unterdessen in dinne Scheiben geschnittenen Frihlings-
zwiebeln (auch das Gruin!) im verbliebenen Bratfett andlinsten, die
Senfkorner zufligen, etwas Salz und Pfeffer. Den Senf einrlihren,
mit Sherry abloschen und aufkochen.

* Die Leberscheiben kurz in dieser Sauce wenden, dann auf dem
Spargel anrichten. Kleckse von Sauce dazwischen verteilen. Die
Tomate entweder in Scheiben oder auch gehautet, entkernt und als
Wirfel dazwischenstreuen.

SCHNEIDEN: MESSER UND HOBEL - D1 ] ‘

SALAT VON
GRUNEM
SPARGEL MIT
GEBRATENER
KALBSLEBER

Fiir vier Personen

+ 200 g Spargel (griin oder weif)
« 3 EL Olivenol

« Salz, Pfeffer

% unbehandelte Zitrone

+ 300 g Kalbsleber (am Stiick)
- 1EL Speisestdrke

+ 2 EL Olivenol

- Salz

« 2 Frithlingszwiebeln

+ 1EL Senfkorner

+ % TL Dijonsenf

« 4.cl Sherry

- 1Tomate

Gurkenhobel - 420

425
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SA LAT VO N Eine eher ungewohnliche Art, diesen ,,Winterspargel” zuzube-

reiten, aber Schwarzwurzeln werden so garantiert neue Lieb-
SC HWA RZ- haber finden! Man spart sich namlich den ganzen Aufwand,
der sonst notig ist: Die Wurzeln werden nicht geschalt, son-
WU RZE I_N dern nur kraftig sauber gebiirstet und gewaschen, ldngs
M |T KALBS_ hauchdiinn in Scheiben gehobelt und nur kurz gediinstet. So
behalten sie einen schonen Biss und einen nussigen Ge-

NIERCHEN schmack.

* Die Schwarzwurzeln unter flieRendem \Wasser mit einer krafti-
gen Birste abblrsten, halbieren und dann langs auf dem feinen
Hobel in diinne Scheiben hobeln. Vorsichtig arbeiten! Direkt in eine
Schussel mit Essigwasser fallen lassen. Tropfnass in eine Kasserol-
le geben, Essig und Bruhe beziehungsweise Fond angieRen, Salz
und Pfeffer sowie die Butter in Flockchen zufliigen. Zugedeckt etwa
finf bis acht Minuten dulnsten, bis die Schwarzwurzeln zwar gar
sind, aber noch Biss haben.

Fiir zwei Personen

+ 300 g Schwarzwurzeln

- 2 EL Essig fiirs Essigwasser und

+ 2 EL Essig zum Diinsten

» 125 ml Fleischbriihe oder Kalbsfond
- Salz, Pfeffer

- 2 EL Butter

- 1Kalbsniere

+ 2 EL Olivenol

- Salz, Pfeffer

- einige Rucolablitter

* Unterdessen die Kalbsniere putzen, das heif3t alle weilzen Innen-
strange herauslosen — daflir mit dem kleinen Officemesser zu-
nachst die Strange freischaben und dann abtrennen.
- einige Tropfen Balsamico . . . . . .
* Die Niere quer in Scheibchen schneiden und gut abtrocknen. Ei-
ne blanke Pfanne erhitzen, erst dann das Ol hineingeben und nach
und nach die Nierenscheibchen darin braten; unbedingt in kleinen
Portionen, weil sie sonst Wasser ziehen und schnell schmoren statt
zu braten, das macht sie zah. Die Scheibchen nur kurz auf beiden
Seiten braunen, erst danach salzen und pfeffern und auf einem Tel-
ler nachziehen lassen. Fein geschnittene Rucolablatter untermi-
schen und mit Balsamico betraufeln und Kleckse von Rucolaol
rundum setzen. Fur das Rucoladl die Handvoll Blatter mit wenig
- Salz und Olivendl im Mixbecher purieren.

Rucoladl:
- 1kleines Handchen voll Rucolablitter
- einige Kriimel Salz
» 100 ml Olivenol

Kasserolle - 299
Officemesser - 410

-0
R}
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Legumette

Garnelen im Kartoffelmantel — 428

GARNELEN IM
KARTOFFEL-
MANTEL

Fiir vier Personen

- 8-12 Garnelenschwinze
(moglichst mit Schale)

» 2 TL Sesamol

- 1EL Fischsauce

- 1Prise Zucker

- 2 normale Kartoffeln

- 2 blaue Kartoffeln

+ Erdnussol zum Frittieren
- 1 Stiick Ingwerwurzel

- 2 EL Sojasauce fiir den Dip

Wok > 309

0
R 1]
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Das ist ein eigentlich ziemlich einfaches, aber doch raffiniertes Ge-
rat, mit dem man aus kompakten Dingen, beispielsweise Rettich,
Kohlrabi, Mohre oder Kartoffel, lange, nudelartige Streifen schnei-
den kann. Mit diesen wiederum lassen sich verbliffende Zusam-
menstellungen kreieren, zum Beispiel Spaghetti mit Kohlrabistrei-
fen mischen und servieren — das schmeckt nicht nur gut, sondern
macht auch Spaf3 zu essen. Kinder kann man damit prima an Ge-
muse heranfuhren und auch die feine Kiiche profitiert, denn mit
den knackigen Gemisestreifen lassen sich viele Gerichte hiibsch
anrichten, auch weiche Zutaten kontrastreich aufpeppen. Und
schlieBlich kann man diese Streifen auch auf ungewohnliche Wei-
se zubereiten:

Macht zwar Miihe, aber auch groRen Eindruck! Vor allem,
wenn man dann auch noch mit den Farben der Kartoffeln
spielt und zum Beispiel blaue Kartoffeln dafiir verwendet.

* Die Garnelen schalen, das Schwanzende jedoch dranlassen —
das sieht nachher hiibscher aus. In einer Schissel mit Fischsauce,
Sesamol und Zucker vermischen und marinieren.

* Kartoffeln mit dem Spiralschneider (Legumette) in lange Faden
schneiden, in kaltem Wasser baden, um moglichst viel Starke he-
rauszuwaschen. Die Faden dann gut abtrocknen. Die Garnelen-
schwanze mit diesen Faden umwickeln, nach Gusto einfarbig oder
zweifarbig einpacken.

* Im Wok das Erdnussol erhitzen, die eingewickelten Garnelen
darin knusprig braten. Auf Klichenpapier abtropfen.

* Ingwer fein reiben und mit der Sojasauce verruhren, in einem
Schalchen als Dip dazu servieren.
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Vom Umgang
mit Messern

Messer schiarfen

Messer werden stumpf, Messer sind gefahrlich, Messer sind an-
spruchsvoll, Messer sind sensibel. Will man Freude mit ihnen ha-
ben, sollte man das bertcksichtigen, sich ein wenig Miihe geben
und vorsichtig mit ihnen umgehen.

Noch vor 50 Jahren ware kaum ein Privatmensch auf den Gedan-
ken gekommen, seine Messer selbst zu schleifen — in regelmaf3i-
gen Abstanden kam ein Messerschleifer vorbei, machte sich durch
eine Glocke und mehr oder weniger melodisches Rufen bemerkbar
und man konnte ihm Messer und Scheren Ubergeben. Auf einem
nassen Schleifstein wurden sie mal perfekt, mal weniger gekonnt
geschliffen. Und manchmal machte sich der Messerschleifer mit
ihnen auf und davon ...

So ein Grundschliff ist ab und zu notig, denn mit dem Wetzstahl
kann man den Winkel der Spitze kaum verandern, sondern nur
nachscharfen oder die umgebogene Spitze wieder gerade richten
(entgraten). Fur europaische Messer und das chinesische Messer-
beil ist diese Methode durchaus empfehlenswert.

Der Wetzstahl ist allerdings nicht ganz einfach zu handhaben —
man muss Uben, um es zu konnen: das Messer im richtigen Winkel
von etwa 15 bis 20 Grad und mit dem richtigen, namlich nur leich-
ten Druck an ihm abzuziehen. Stellt man das Messer zu steil oder



zu flach oder drickt zu sehr, nltzt es wenig, bricht man eher die
Scharfe — das Messer ist danach stumpfer als zuvor. Deshalb hat
man immer darauf gesonnen, ein leichter und sicherer zu bedie-
nendes Gerat zu entwickeln. Da gibt es gekreuzte Stabe oder inei-
nandergreifende Rader, die einen Schlitz bilden, durch den man
das Messer ziehen soll. Fir die friher tblichen, recht weichen Ei-
senmesser waren Metallscheiben eine gute Moglichkeit — ein gu-
tes Stahlmesser macht man damit kaputt, bricht oder reift leicht
kleine Stlicke aus der Schneide. Also Finger weg davon! Von Stif-
tung Warentest mit gut beurteilt wurden hingegen (teilweise sehr
preiswerte) Gerate, die mit Keramikscheiben bestlckt sind.
Wichtig: Fallt beim Benutzen auf, dass das Messer nicht mehr
scharf genug ist, es vor dem Scharfen grtindlich mit fettlosendem
Spulmittel spulen, damit keine Reste davon an die Scharfgerate ge-
langen, die dadurch unbrauchbar wirden. Nach jedem Abziehen
oder Entgraten das Messer abwaschen - es entstehen immer Ei-
sen- oder Stahlspane, die man ja nicht an den Speisen haben will.

Ein Grundschliff ist flr unsere relativ robusten europaischen Mes-
ser also ab und zu noétig. Dazu bringen Sie sie entweder zu einem
Fachgeschaft, oder Sie versuchen es selbst. Es gibt alle moglichen
elektrischen Schleifgerate — flr alle, an denen man freihandig
schleift oder das Messer offen an den Schleifstein fihrt, braucht
man Erfahrung und sollte auf keinen Fall mit einem wertvollen
Messer Uben. Aus den USA kommen Gerate, die eine exakte Fuh-
rung anbieten und gute Ergebnisse liefern. Die von der deutschen
Firma Graef vertriebenen Maschinen gibt es in verschiedenen Aus-
fihrungen zu sehr unterschiedlichen Preisen. Selbstverstandlich
arbeiten die teureren Varianten fur anspruchsvolle Profis praziser
und schonender als die preiswerteren flir den Haushalt. Wer sehr
scharfe, glatte und gut gleitende Messer haben will, sollte sich ein
Gerat mit Polierscheiben leisten. Wer auch Messer mit Wellen-
schliff schleifen will, braucht einen daflir geeigneten Typ. Und wer
japanische Messer verwendet, findet ein Gerat, das auch diese
Messer scharfen kann, denn es arbeitet mit auf3erst geringem Ab-
trag und niedrigen Temperaturen. Japanische Messer dirfen aber
normalerweise nicht mit einer ohne Wasser arbeitenden Maschine
geschliffen werden! Erstens, weil die beim trockenen Schleifen ent-
stehenden hohen Temperaturen die Struktur des Stahls zerstoren
konnten und dadurch Harte und Schnitthaltigkeit verloren gehen
wiurden. Zweitens, weil die Schneiden am besten auf dem nassen
Stein (aus natlrlichem oder ktinstlich gesintertem Material) in den
richtigen Winkel geschliffen werden konnen.

Fur japanische Messer ist deshalb auch der Wetzstahl ungeeig-
net: Man wirde den empfindlichen V-Schliff zerstéren und zu ei-
nem robusten europaischen U-Schliff verandern. AuRerdem sind
japanische Messer deutlich harter als der Wetzstahl.
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Tipps zum Schleifen

So finden Sie den richtigen

Schleifstein

Der Vorgang des Scharfens
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Das Schleifen von Messern auf dem Stein scheint fur viele Men-
schen eine beunruhigende, geradezu angsteinfloRende Aufgabe zu
sein. Dabei ist es recht einfach, wenn man ein Hilfsmittel zur Hand
nimmt: Einen Reiter, den der Fachhandel anbietet, den man auf
das Messer steckt, um den richtigen Winkel beim Schleifen festzu-
legen. Es gibt zwei Ausflihrungen, fir kleine (oder schmale) und
grolRe (breite) Messer. Wenn man ein paar Mal mit dieser Schleif-
hilfe gearbeitet hat, ist der richtige Winkel von 15 Grad ins Blut
Ubergegangen und man wird sich angewohnen, die Messer nicht
nur zu schleifen, wenn sie total stumpf geworden sind — was dann
echte Arbeit macht und lange dauert! —, sondern in kurzen Abstan-
den ab und zu zwischendurch schnell zu scharfen, sodass man in
wenigen Minuten eine ganze Serie wieder fit fur ihre Aufgaben ge-
macht hat.

Immer Uber scharfe Messer zu verfligen, ist Gbrigens nicht nur
ein Vergnligen, sondern dient auch der Sicherheit: Wenn man sich
auf einen guten Schnitt verlassen kann, arbeitet man mit mehr Ver-
trauen und gleichzeitig mit der notigen Vorsicht.

Dies gilt im Ubrigen auch fiir Kinder. Ubervorsichtige Eltern ge-
ben ihren Kindern stumpfe Messer — das ist gefahrlich! Einmal,
weil viel Kraft aufgewendet werden muss, und zum anderen, weil
man leicht abrutscht. Beides fihrt wahrscheinlicher zu Verletzun-
gen als normal (nicht extrem) scharfe Messer, vor denen man Res-
pekt hat und doch mit kindlicher Kraft zum Ziel kommt. Naturlich
muss man den Kindern in aller Deutlichkeit plausibel machen, dass
ein Messer grundsatzlich Gefahren mit sich bringt.

Wichtig sind naturlich gute Schleifsteine, denn man braucht fiir ein
perfektes Ergebnis mehrere: vorzugsweise erst mal einen mit der
Kornung 1000 (nur fur sehr stumpfe, ungepflegte Messer wird ein
groberer Stein, etwa Kornung 300, genommen), der nass gehalten
oder vor dem Schleifen gewassert werden muss. Wer einen noch
feineren Schliff haben will, auch firs gelegentliche Nachscharfen,
nimmt dann einen zweiten Stein mit feinerer Kérnung (2000 bis
3000). Zum abschlieRenden Polieren, das zwar nicht unbedingt
sein muss, aber ein noch leichteres Gleiten des Messers durch das
Schneidgut garantiert und auch einen schonen Glanz gibt, arbeitet
man noch einmal auf einem ganz feinen Stein (Kornung 6000 bis
8000). Praktisch ist ein Stein, der beides hat, etwa 3000 auf der ei-
nen Seite, 7000 auf der anderen — das spart auch Platz und Geld,
denn die feinkornigen Steine kosten meist tiber 100 Euro.

Den Schleifstein zunachst mindestens eine Viertelstunde in kaltem
Wasser liegen lassen, damit er sich vollsaugen kann. Nur so kann
sich jener feine Schleifschlamm bilden, der die Messerklinge
scharf und glatt macht. Die Messerklinge flach auf den Stein legen,
die Schneide zeigt vom Korper weg, und in den richtigen Winkel



von 12 bis 15 Grad kippen (eventuell mit dem Reiter halten — siehe
Seite 431). Jetzt die Klinge mit etwas Druck leicht schrag zur
Langskante des Steins vor und ohne Druck zurlick bewegen, wo-
bei durch die Schragstellung im Laufe der Bewegung die Messer-
schneide von der Spitze bis zum hinteren Ende Uber den Stein glei-
tet; man kann dies auch durch eine Bewegung in Form einer Acht
tun. Ganz wichtig: Den Druck nur bei der Bewegung vom Korper
weg ausuben, immer ohne Druck zurlickziehen. Der Fachmann
nennt diese Schleifbewegung ,Zug” und empfiehlt etwa 70 Pro-
zent der Zlge auf der einen Messerseite, anschliefsend die restli-
chen 30 Prozent auf der anderen zu tatigen. Dies geschieht aber
nicht nur in einem Arbeitsgang, sondern in mehreren: Fir den
Grundschliff eines eher stumpfen Messers macht man 70 solcher
Zuge auf der einen Seite, wendet das Messer und lasst 30 Zlige auf
der anderen Seite folgen (auf einem Stein mit grober Kornung).
Rechtshander schleifen die rechte Seite langer, Linkshander die lin-
ke. In einem zweiten Durchgang folgen 28/12 Zlige, was noch ein-
mal wiederholt wird. Schlie3lich wird der Grobschliff mit 7/3 Ztgen
beendet. Das Messer ist jetzt scharf, gleitet aber noch nicht gut,
weil die Oberflache der Schneide ziemlich rau ist. Deshalb folgt ein
Feinschliff (auf mittlerer Kornung) mit je zweimal 14 Ziigen auf der
einen und 6 Zlugen auf der anderen Seite, endlich noch einmal 7/3
Zuge. Jetzt kann man bereits gut mit dem Messer arbeiten, die
meisten Menschen sind damit schon sehr zufrieden. Perfekt gleitet
das Messer aber erst nach dem abschlieRenden Polieren. Dazu mit
der superfeinen Kornung das Feinschliff-Programm wiederholen.
Das Messer jetzt warm abwaschen, um alle Schleifrlickstande
zu entfernen, und grindlich abtrocknen, das Messer mit dem Ru-
cken ins zwischen Daumen und Zeigefinger gehaltene Tuch le-
gend! Das alles hort sich komplizierter an, als es ist. Denn wenn Sie
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Schérfen von
eingebauten Klingen

Messerpflege

Reinigen
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lhre Messer regelmalig (je nach Haufigkeit des Gebrauchs alle 14
Tage oder einmal die Woche) pflegen, haben Sie die Sache buch-
stablich im Griff: Dann ist nur ein kurzer Grobschliff mit einmal je
28/12 und 7/3 Zigen sowie der Feinschliff (mit Polieren) notig —
und das dauert keine 30 Sekunden! Bei dieser Methode wird das
Messer nicht nur geschliffen, sondern auch entgratet und damit
gescharft. Prifen Sie nach jedem Arbeitsgang die Scharfe des
Messers. Es muss ohne Druck sofort durch eine Tomate gleiten
oder ein Blatt normales Papier sauber zerteilen.

Einseitig geschliffene (ebenfalls japanische) Messer immer acht
Mal mit 15 Grad auf der geschliffenen Seite scharfen und nur zwei
Mal ganz flach auf der glatten Seite entgraten. Die Ublichen euro-
paischen Messer sollten Ungetlibte nicht auf dem Stein scharfen,
sie wulrden namlich statt des U-Schliffs den empfindlichen
V-Schliff bekommen und damit den Vorteil ihrer Robustheit verlie-
ren. Ausnahme sind die hochwertige Messer kleiner Manufaktu-
ren, die am einst auch bei uns Ublichen V-Schliff festhalten.

Nach dem Schleifen das Messer warm abwaschen, um alle
Schleifriickstande zu entfernen, und griindlich abtrocknen!

Ein Problem beim Scharfen entsteht immer dann, wenn das Mes-
ser eingebaut oder die Schneide nicht zuganglich ist — wie bei
Sparschalern und Hobeln. Kann man die Klinge ausbauen, lasst sie
sich mit einem Wetzstahl einigermalf3en bearbeiten — in diesem Fal-
le die schrag angeschliffene Seite mit einem Winkel von etwa
12 Grad mehrmals bestreichen, dann die gerade Seite zwei, drei
Mal ganz flach am Stahl vorbeiziehen, um nur den Grat zu entfer-
nen. Ist die Klinge fest eingebaut, behilft man sich mit einem einfa-
chen, kleinen Kiichenmesserchen: mit dessen Rlicken an der ange-
schragten Innenseite der Klinge mehrmals hin- und herschaben,
dann die flache AuRenseite mit dem Wetzstahl flach entgraten.

Es sollte sich von selbst verstehen, dass man ein Messer nicht als
Flaschenoffner, Schraubenzieher oder Dosenoffner verwendet. Mit
den heute Ublichen rostfreien Messern hat man wenig Last — man
sollte sie nicht langere Zeit Sauren oder Salz aussetzen, das konnte
selbst der rostfreie Stahl libel nehmen.

Unter keinen Umstanden dirfen Sie Messer in den Besteckkorb
der Spulmaschine stellen — das ist ihr sicherer Tod! Das Wasser
schlagt beim Spulen die Klingen und Schneiden gegeneinander
und sie werden schnell stumpf. Wenn U(berhaupt, gute Messer
hochstens einzeln in die Besteckschublade legen. Japanische Mes-
ser auf keinen Fall in die Maschine geben, denn die Reinigungsmit-
tel sind zu aggressiv und der Griff konnte, die Schneide wird lei-
den! Diese Messer werden am besten unter flieRendem heiRem
Wasser mit einem Tuch abgerieben und anschlieRend gleich ge-



trocknet — Tuch nicht Uber die Schneide, sondern naturlich vom
Messerrlicken her verwenden! Auch Messer mit Holzgriff gehoren
nie in die Spllmaschine, denn das Holz verzieht sich zwangslaufig.
Deshalb solche Messer auch nicht einweichen, in Nasse oder
Feuchtigkeit liegen lassen. Die Klinge nicht rostfreier Messer nach
dem Spulen nur trocknen, nicht mehr mit blof3en Fingern anfassen,
sondern entweder 6len oder in Ol- oder Zeitungspapier einschla-
gen. Wenn sie angelaufen sind oder Flecken haben, mit Scheuer-
milch betraufeln und mit einem Naturkorken oder Luffaschwamm
abreiben. Danach griindlich spiilen und mit Ol einreiben; Kamelien-
ol (aus Japan) oder auch Olivendl sind am besten geeignet.

Manche Leute mogen es schick finden, auf Glas zu arbeiten — ihre
Messer machen sie dabei kaputt! Auch auf Porzellan, Granit, sogar
auf dem relativ weichen Marmor darf man nicht schneiden: Nur
Plastik oder Holz sind erlaubt! Wahrend flir Restaurants und ande-
re beruflich genutzten Kiichen Plastik vorgeschrieben ist, konnen
wir im Haushalt beim traditionellen und wesentlich besser geeig-
neten Holz bleiben. Denn entgegen der landlaufigen (und amtli-
cherseits herrschenden) Meinung ist Holz hygienischer als Plastik:
wahrend sich in den durch das Schneiden verursachten Vertiefun-
gen im Plastik die Bakterien munter vermehren, werden sie vom im
Holz enthaltenen Gerbstoff abgetotet. Freilich sind manchmal aus
asthetischen Grinden Effekte erwiinscht, die man nur durch farbi-
ges Plastik erzielen kann. Und weichere Plastikbretter sind gerade
fir japanische Messer schonender. Die Arbeitsbretter aber niemals
mit dem Messer schabend reinigen — sie werden schnell stumpf,
die Schneide kann schartig werden. Lieber eine Ziehklinge verwen-
den, die ohne qualitative EinbufRen in einer Schublade liegen kann!
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Aufbewahren

Praktisch
und schon:
Messerbox

Auf keinen Fall gehoren Messer lose in eine Schublade, denn dabei
bertihren sich die Schneiden und nehmen zwangslaufig Schaden.
Entweder also

+ in der offenen Originalverpackung in die Schublade legen;

« Messerhalter in der Schublade installieren (zum Beispiel fiir Be-
steckschubladen, es gibt aber auch spezielle Systeme fur Ki-
chenmesser) und die Messer dort hineinstellen;

« die Messer in einen Messerblock aus Holz oder Kunststoff (oh-
ne Metallfassungen!) stecken;

+ die Messer an eine Magnetleiste hangen — dabei darauf achten,
dass immer zuerst der Messerrucken angelegt und beim Entfer-
nen zuerst die Schneide abgehoben wird, damit diese nicht be-
schadigt werden kann.

Man kann sie kaufen, sich aber auch leicht selbst basteln: eine ebenso simple wie
schone und praktische Messerbox: HolzspieRchen (wie fiir Schaschlik) dicht an
dicht, aber auch nicht zu fest gepackt aufrecht in eine Holzkiste stellen — groRe und
kleine Messer einfach dazwischenstecken. Am besten erst die Holzchen kaufen und
die Hohe der Kiste nach ihnen ausrichten — dann ist eine gleichmaRige Oberflache
garantiert; denn will man die Holzchen selbst auf eine bestimmte Lange kiirzen,
muss man sehr aufpassen, dass sie wirklich absolut gleich lang werden!
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REIBEN UND
RAFFELN

Eine Reibe oder Raffel braucht man, um Zutaten zu zerklei-
nern, hauptsachlich rohe. Berilhmt gemacht hat diesen Kii-
chengegenstand der Schweizer Arzt und Vollwert-Ernahrungs-
Pionier Oskar Bircher-Benner, der zu Beginn des 20. Jahrhun-
derts als Basis einer gesunden, vollwertigen Erndahrung rohe
Apfel propagierte, und zwar fein gerieben.

Nicht etwa die Haferflocken waren fir Bircher-Brenner das ge-
sundheitsforderliche Element im nach ihm benannten Musli, son-
dern der Apfel. Der liefere, meinte Bircher-Benner, dem Organis-
mus ,,biologisch wirksame Lichtquanten” und damit Lebenskraft.
Das Bircher-Musli war also eine Apfelspeise mit Nissen, Zitronen-
saft und ein paar Haferflocken drin. Was heute unter der Bezeich-
nung als Tlitenware angeboten wird — in der, wenn Uberhaupt, we-
nig Apfel, dafiir viel Getreide und noch mehr Zucker stecken —, hat
mit dem Vollwertideal des Erfinders nichts mehr gemein.

Dabei ist mit einer guten Reibe (fein) oder Raffel (grob) ohne
jegliche industrielle Tutenhilfe eine Uberaus wohlschmeckende
Speise schnell gemacht: ein, zwei Apfel (zum Beispiel der saurefri-
sche Elstar oder der knackige Glockenapfel) fein gerieben, mit et-
was Zitronensaft vermischt, schon damit sich das Mus nicht un-
schon verfarbt, ein paar grob gehackte Nisse dazu und ein Schlag
Sahne untergemischt — ungesunden Zucker braucht man keinen
und die gesunden Haferflocken konnen, missen aber nicht sein.

Die Idee des Rohen war damals unerhort, bis dahin hatte man
praktisch immer alles irgendwie und meist auch viel zu lang ge-
kocht. Auf einer Reibe fein zerkleinert, konnte man nun auch feste
und harte Friichte und Gemuse roh geniefRen. Tatsachlich ist Roh-
kost ein Genuss! Wichtig ist aber — neben einer guten Vinaigrette
oder Marinade —, dass die Zutaten gleichmaRig zerkleinert sind.

Heute bieten die Kichenmaschinen meist ein Schnitzelwerk,
das reiben und raffeln kann, perfekt und gleichmafig sowie in gro-
3eren Mengen. Wer jedoch mal eben einen Apfel zu Mus reiben
oder zwei Rettiche fiir einen Salat raffeln will, der wird dafir keine
Maschine bemihen, die er danach auseinandernehmen, spllen
und wieder zusammensetzen muss, sondern Uber eine Reibe froh
sein, die er nach Gebrauch nur mal eben kurz unter den flieRenden
Wasserhahn zu halten braucht.

D2

Der Siegeszug
des Muslis

Lebensmittel in ihrer
wahren Schonheit
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Grobe und feine
Reibflachen

Von der archaischen
zur modernen Reibe

Die einfachste Reibe oder Raffel ist ein Blech, in das entsprechend
grolRe oder kleine Locher gestanzt sind, an deren nach einer Seite
gebogenem und scharfkantigem Rand das Lebensmittel, das man
darlber rasch hin- und herbewegt, aufgerissen und so zerkleinert
wird. GroRe Locher raffeln grob, kleine entsprechend fein, Ro-
setten- oder sternformige Locher zermusen eher, und schlitzformi-
ge schlie8lich schneiden in Scheiben, hobeln also. Es kommt nun
darauf an, dass diese Schneidflachen so scharf sind, dass die Zuta-
ten nicht ungleichmaRig gerissen, sondern so glatt wie maoglich
eher geschnitten werden. Denn glatte Schnittstellen verhindern
Oxidation und sorgen flir mehr Geschmack. Es hangt deshalb von
der Qualitat der Reibe oder Raffel ab, wie gut die Rohkost
schmeckt!

Lange Zeit galt die Vierkantreibe aus Edelstahl als praktisches
Utensil, dessen verschiedene Seiten die unterschiedlichen Ergeb-
nisse lieferten. Aber, wie es so haufig ist, wenn einer alles konnen
soll, dann ist er mit keiner seiner Leistungen tatsachlich Spitze. Au-
Berdem ist das Vierkantmodell nicht wirklich praktisch in der
Handhabung, weil man die Zutaten von der Seite her reiben muss
und man so weniger Kraft und Druck ausliben kann, als auf der
Uber eine Schussel gelegten, von oben zu benutzenden Reibflache.
Einzelreiben sind also nutzlicher, und man kann sich auch mit der
Reibe beziehungsweise den Reiben begnigen, die man hauptsach-
lich braucht. Wer gern Rosti isst, braucht eine entsprechende Raf-
fel, die die gekochten Kartoffeln in grobere Schnipsel zerlegt, wer
lieber Mohren zur Rohkost reibt, nimmt eher die feinere Version.

In der Profikliche hat man Ubrigens zum Raffeln und Reiben die
sogenannte Mandoline, ein teures Prazisionsgerat, das uUber ver-
schiedene perfekt geschliffene Messer-, Schneid- und Reibflachen
verfligt. Es arbeitet fantastisch, aber ist teuer (um 200 Euro), ziem-
lich raumgreifend und flr den Privathaushalt Gberdimensioniert.

Vor allem eine feine Reibe braucht man in der Kliche standig, fur
die verschiedensten Dinge: um Zitronenschale in den Teig zu rei-
ben, Muskat in die helle Sauce, den Kase flr die Pasta, Ingwer in
die Marinade, den Meerrettich zum Raucherfisch oder Schokolade
furs Dessert. In jedem Fall muss die Reibe effizient arbeiten, ein-
fach zu handhaben und am Ende leicht zu reinigen sein.

In Japan hat man schon vor Jahrhunderten, vor allem um Wasa-
bi, die leuchtend griine meerrettichscharfe Wasserwurzel, zu zer-
kleinern, kleine Reiben aus einem speziellen Stlick Haifischhaut an-
gefertigt, dessen winzige Dornen so exakt neben- und Ubereinan-
der sitzen, dass sie eine sabelscharfe, perfekte Reibflache bilden.
Darauf lieR sich die harte Wurzel zu feinem Mus zerkleinern.
Langst ist das Naturprodukt durch eine Metallform ersetzt, charak-
teristisch dafir sind die versetzt angebrachten Dornen, auf denen
gerieben wird, die geradezu wie Widerhaken wirken und unglaub-



lich scharf sind. Man benutzt sie heute weniger fir Wasabi, der so
leicht verdirbt, dass man ihn lieber getrocknet und als Pulver in den
Handel bringt, man nimmt sie eher flir Ingwer oder auch den be-
liebten Rettich (Daikon), der fein gerieben mit heller Sojasauce ver-
rihrt zum Shabu-shabu gehort.

Auch bei uns werden die Reiben immer scharfer: Winzige, per
Laser ultrascharf gemachte Messer haben bei den hochwertigsten
Produkten die durchgestanzten Locher ersetzt. Damit werden die
Zutaten nicht mehr gerissen, sondern exakt geschnitten. Inzwi-
schen gibt es ein ganzes Arsenal dieser Modelle (siehe Seite 438),
Raspeln und Reiben von fein bis grob, fiir Zitronenschale, Ingwer,
Gewldirze, wie Zimt, Muskat, auch Salz; natirlich fur Kase, Schoko-
lade, sogar harte GemUse, wie Meerrettich, Mohren oder Kohl.

Diese prazise schneidenden Reibblatter erleichtern nicht nur die
Arbeit, alles geht ruckzuck, sie nutzen die Zutaten auch erheblich
besser aus. Deshalb misste man eigentlich als Rezeptangabe pra-
zisieren: Mit dieser ultraeffektiven Reibe gentigt schon die abgerie-
bene Schale einer halben statt einer ganzen Zitrone, weil sie derart
exakt und diinn geschnitten viel mehr Wirzkraft spendet. Und
wenn man dann den Saft braucht, driickt man die Zitrone tber der
Reibe aus, benutzt sie also als Sieb und fangt die Kernchen auf.

Naturlich steht diese Frage immer vor dem Kauf. Will man zum Bei-
spiel haufig den Kase flir seine Pasta reiben? Es ist Geschmackssa-
che, wie man das tut. Die Bandbreite bei den Spezialisten fur diese
Aufgabe reicht vom italienischen Luxusmodell, bei dem die erst-
klassig stabile Edelstahlreibe mit perfekt scharfen Lochern in der
richtigen Feinheit im edlen Kirschholzkasten sitzt, Uber die handli-
chen Muhlen-Modelle, die man teilweise auch bei Tisch direkt Uber
dem Teller benutzen kann (je nach Geldbeutel aus Plastik, Holz,
Edelstahl oder Silber) bis zu exotisch anmutenden Holz- oder Bam-
busreiben. Man kann sich den Kase natlrlich auch mit einer der
modernen superscharfen Reiben zerkleinern, die universell einsetz-
bar sind.

Wir empfehlen, jeweils eine grobe und eine feine Reibe zu er-
werben — so ist man flr die meisten Zwecke gut gerlstet. Und
zwar ein normales, breiteres Modell, das gut auf der Schussel auf-
liegt. Schmale lange Reiben haben auch ihre Vorteile: Sie liegen
gut in der Hand und konnen direkt tGber Topf oder Pfanne benutzt
werden. Herkommliche Reiben oder Raffeln muss man regelmafig
ersetzen, nicht nur bei heftigem Gebrauch. Sie verbiegen sich im
Dauereinsatz und kdénnen schon mal rosten.

REIBEN UND RAFFELN - D2

Welche Reibe wofiir?

441



HANDWERKSZEUG

442



MUHLEN UND
MORSER

Miihlen zum Mahlen von Getreide gibt es seit Urzeiten. Die
ersten Miihlen fiir den Hausgebrauch sind jedoch erst knapp
200 Jahre alt — vorher hat man sich mit Morser und Pistill (Sto-
Rel) als Zerkleinerungsinstrument zufriedengeben miissen,
wie das in vielen Teilen der Erde auch heute noch iiblich ist.

Die erste und bis vor gar nicht langer Zeit wichtigste Mihle war die
Kaffeemuhle — und ist es flr viele in juingster Zeit wieder gewor-
den. Daruber haben wir im Zusammenhang mit der Espressoma-
schine bereits geschrieben — nur eine erstklassige Miihle kann in-
frage kommen, denn nur dann wird man als anspruchsvoller Es-
pressogenielier wirklich Freude an der Muhle, an der Espressoma-
schine und am Espresso selbst haben!

Die Pfeffermuhle folgte bald schon als zweite Mihlenart, sie wurde
erstmals 1842 von der Firma Peugeot auf den Markt gebracht:
Auch sie hat meist ein Kegelmahlwerk aus Edelstahl oder Keramik
(in Einwegmuhlen auch aus Kunststoff). Noch immer sind die
meisten Muhlen flir Handbetrieb gemacht, inzwischen kosten aber
auch batterie- oder akkubetriebene Elektromiihlen nicht mehr viel —
im Kasten auf der nachsten Seite sagen wir lhnen, woflr diese
Mdhlen hilfreich sein konnen. Der Koérper der Miihle kann aus Holz,
Edelstahl oder Kunststoff sein. Heute unterscheidet man kaum
mehr zwischen Kiichen- und Tischmuhlen.

Wie das beste Mahlwerk beschaffen sein muss, beschaftigt vie-
le Menschen — es ist fast ein Glaubenskrieg entbrannt zwischen
den Anhangern von Edelstahl oder Titan und den Beflirwortern von
Keramik. Mit all diesen Materialien erreicht man fur eine gute Muh-
le grofRe Harten von 60 oder sogar mehr HRC, und das gentligt auf
jeden Fall.

In einem perfekten Haushalt wird man mehrere Mihlen haben —
eine flir schwarzen, eine fur weiRen, eventuell eine flir eine bunte
Pfeffermischung, moglicherweise haben Liebhaber eine fur grine
(gefriergetrocknete) oder rosa Beeren. Naturlich kann man auch
mit einer Muihle auskommen, in die man schwarzen und weil3en
Pfeffer gemischt einfillt. Die Einwegmuhlen mit Plastikmahlwerk
von den grofden Gewdrzfirmen sind mit qualitativ anspruchsloser
Massenware geflllt und eher flirs Picknick oder den Studenten-
haushalt geeignet.

D3

Muhlen fur
Kaffee und
Espresso

Espressomaschine - 276

Pfeffermuhlen

HRC -~ 400
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Pfeffer-
miuhlen:
Tipps fur
den Kauf

Auseinandernehmen

Ausprobieren

Scharfes Mahlwerk

Exakter, runder Lauf

Guter Einzug
des Mahlgutes

Justierbarkeit

Liegt die Miihle

gut in der Hand?

Brauche ich eine
elektrische Miihle?

Nehmen Sie im Laden die Miihle auseinander: groRe Zufiihrnuten im Mahlwerkko-
nus sind empfehlenswert, sie packen die Korner besser, und sie sollten scharfkantig
sein!

Probieren Sie die Pfeffermiihle aus! Im guten Fachgeschaft halt man Pfeffer bereit.
Um gewappnet zu sein, nehmen Sie ein paar Kérnchen mit. Dabei sollten Sie auf die
folgenden Punkte achten:

Die Kanten der Miihlenkomponenten miissen scharf sein, also mehr schneiden als
quetschen.

Achten Sie darauf, dass die Miihle auch auf engster Einstellung exakt lauft und nicht
schleift — das wiirde sie schnell ruinieren (die scharfen Kanten also abrunden — bei
billigen Mahlwerken passiert das und sie werden dann schnell wirkungslos).

Das Mahlwerk sollte die Pfefferkdrner gut einziehen und nicht immer wieder zuriick-
schubsen. Das passiert entweder weil die Kanten des Mahlwerks zu rund (gewor-
den) sind oder der Zwischenraum zwischen Kegel und Ring zu klein ist.

Eine gute Miihle hat eine gut einzustellende, dann aber moglichst sich nicht mehr
selbst verstellende Justierung, um von pulverfein bis grob die Kérnung des Mahlgu-
tes variieren zu kénnen. In Saucen bevorzugt man meist ein fein gemahlenes Pulver,
auf Fleisch oder Melone etwa will man lieber ein grober gemahlenes, eher geschro-
tetes Korn. Argerlich, wenn die unten angebrachte Mutter samt Kegel und Miihlen-
inhalt in die Suppe fallt! Es ist aber auch blod, wenn eine oben sitzende Schraube
sich beim Drehen immer fester anzieht und man viel Kraft aufwenden muss, oder der
Pfeffer unten immer feiner herausrieselt.

Es ist wichtig, dass die Miihle gut in der Hand liegt. Man muss sie ordentlich fassen
und drehen konnen. Immer wieder findet man formal gelungene, aber beim Ge-
brauch in der Kiiche nicht praktische Losungen: Anders als bei Tischmiihlen, die man
beim Essen mit sauberen Handen anfasst, muss sich eine Kiichen-Pfeffermiihle auch
mit nassen, im Notfall auch fettigen Handen drehen lassen.

Elektrische Pfeffermiihlen sind praktisch, denn man kann sie mit einer Hand bedie-
nen. Die Bauchhdhle eines Fisches zu pfeffern gelingt so auch allein.




Als sich vor einigen Jahrzehnten bei uns eine vielschichtige Salz-
kultur entwickelte, wurden Pfeffermihlen zu Salzmuhlen umfunk-
tioniert. Doch es stellte sich schnell heraus, dass Salz flir die Mahl-
werke aus Edelstahl zu aggressiv ist, vor allem das Feuchtigkeit
enthaltende Meersalz lie} sie rosten. Hier sind natlrlich Keramik-
mahlwerke nicht nur Uberlegen, sondern praktisch unersetzlich.
Gute Muhlen schaffen selbst die groRen Kristalle von Himalaja-
Salz. Auch grobkorniges Meersalz kann man in die Muhle geben,
Fleur de Sel (Salzbliite) oder die Flocken von englischem Maldon-
Salz hineinzutun, ist natlrlich purer Unsinn, denn gerade die be-
sondere Struktur dieser Salze ist ja der Witz! Im Gegensatz zu Pfef-
fermihlen sind Salzmuhlen wohl eher eine Sache der modischen
Befindlichkeit als wirklich notig.

Darunter versteht man im Prinzip klassische Pfeffermihlen, die
einfach umfunktioniert werden, indem man getrocknete Krauter
und Gewdrze darin zerkleinert — oft verstopfen die Muhlen dabei,
werden die Blatter oder Stangel leicht zu Staub zerquetscht. Und
wenn die Gewlirze reichlich dtherische Ole enthalten, verkleben die
Mahlwerke und lbertragen auf das Mahlgut mit der Zeit einen ran-
zigen Geschmack. Die meisten Krauter zerreibt (rebbelt) man lieber
mit dem Daumen in der Handflache — das gibt einen besseren Vor-
geschmack auf die Aromatik als das Mahlen in einer Muhle und er-
leichtert die richtige Dosierung. Sehr entbehrliche Gerate!

Ob eine Muhle oder die klassische Reibe, eins davon braucht man
in jedem Fall, denn fertig gemahlenes Pulver kann mit frisch gerie-
benem Muskat nicht mithalten. In der Muskatmuhle arbeitet kein
Mahlwerk, die Nuss wird vielmehr von einer Dornenkrone oder Ga-
bel erfasst, die am Drehknauf befestigt ist. Damit dreht man die
Nuss Uber ein Messer im Mihlenboden, das feine Flocken ab-
schabt. Sehr sauber, exakter beim Bearbeiten und wesentlich we-
niger gefahrlich flr die Finger als eine der klassischen Muskatrei-
ben — daher zu empfehlen!

MUHLEN UND MORSER - D3

Salzmuhlen

Krauter- und
Gewurzmuhlen

Muskatmuhlen

445



HANDWERKSZEUG

Vom Umgang
mit Muhlen

Altes Mahlgut
entfernen

Nicht im Dampf
mahlen

Miihle saubern

Gewurzschneider
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Fiir alle Miihlen (auBer der Muskatmiihle) gilt: Wenn man sie nicht taglich benutzt,
immer erst zwei oder drei Umdrehungen mahlen, damit das bereits vermahlene Pul-
ver, das sich noch in der Miihle befindet, herausbefordert wird — es hat sein Aroma
weitgehend verloren, wenn es langere Zeit herumgestanden hat.

Niemals tiber kochender Fliissigkeit mahlen, denn der aufsteigende Dampf befeuch-
tet das gemahlene Pulver und das setzt sich im Mahlwerk fest — die Miihle verliert
ihre Funktionsfahigkeit, der Geschmack wird beeintrachtigt und das Ganze ist alles
andere als hygienisch. Verhindern kann man das Verkleben nur, wenn man zunachst
in die hohle Hand mahlt und dann das Mahlgut iber das zu wiirzende Gericht ver-
teilt. Nur wenige Pfeffermiihlen haben einen Auffangbehélter oder lassen sich unten
verschlieBen, wie friiher die Tischmiihlen.

Da es im Eifer des Gefechts doch immer mal wieder passieren kann, dass man (iber
dem Topf mahlt und sich etwas verklebt, muss man ab und zu die Miihle auseinan-
dernehmen und das Mahlwerk sorgfaltig reinigen — bei maRiger Verschmutzung
mag eine trockene Biirste geniigen, besser alles griindlich sauber spiilen und ab-
trocknen, dann (auf der Heizung) noch gut nachtrocknen lassen, damit auch die letz-
ten Reste von Feuchtigkeit verdunstet sind, ehe die Miihle wieder befiillt wird.

Erst vor Kurzem kamen diese Gerate auf den Markt. Gewurzschnei-
der sind besonders vielseitig einzusetzen, leicht zu reinigen, arbei-
ten unglaublich prazise, sind aber leider nicht eben billig (ab ca.
90 Euro), da sie fur den Profi-Kiichenchef erdacht wurden. Sie sind
eine echte Innovation: Die scharfen Titanmahlwerkmesser eines
Gewdlrzschneiders machen das Gerat tatsachlich zu einem
Schneidwerk. Es hat einen oben offenen Trichter, den eine Scheibe
nur lose abdeckt, sodass man schnell die zu mahlenden Korner,
Gewlrze oder getrocknete Aromaten, auch Salz einfillen kann. Mit
wenigen Umdrehungen ist das Mahlgut exakt zerkleinert und fallt
in den dazugehorigen Auffangbehalter, der auch als Standful’
dient. Sofort danach kann man etwas anderes einfiillen und mah-
len — individuell zusammengestellte Mischungen oder einfach nur
Pfeffer. So kommt man tatsachlich mit einer einzigen Muhle aus,
kann immer optimale Qualitat und bestens gelagerte Gewdrze ver-



wenden, die nicht lange in der Miihle herumgestanden haben oder
sogar bereits vermahlen wurden und ihr Aroma verloren haben.

Ganz ahnlich arbeiten raffinierte und schon mit edlen Holzern
gearbeitete Muhlen verschiedener Manufakturen. Man muss sich
umschauen, oft verkaufen die Meister ihre Kreationen nur in der ei-
genen Werkstatt oder auf speziellen Messen — und im Internet: das
hilft sehr, sie aufzuspuren!

Den Morser konnen wir meist krafte-, zeit- und arbeitsparend
durch den kleinen Mixbecher oder den Zerhacker ersetzen. Kein
vernunftiger Mensch wird sein Pesto im Morser stampfen, wenn er
einen Mixstab in seiner Kliche hat (es muss allerdings einer sein,
der keine Luft unter die Creme schlagt, denn dadurch wurden sich
Konsistenz und Geschmack andern). Trotzdem ist ein kleiner Mor-
ser in einer guten Kiche unverzichtbar. Zum Beispiel, wenn man
Safranfaden (nur solche sollte man kaufen, denn mit Pulver wird
man viel zu oft Ubers Ohr gehauen) fir eine Creme oder Sauce
mahlen will, in der keine Faden zu sehen sein sollen. Damit nichts
vom kostbaren Pulver verloren geht, ist ein glatter Morser aus Mes-
sing nutzlich. Aus raueren Morsern muss man den Safran mit hei-
3em Wasser |16sen und ausspulen.

MUHLEN UND MORSER - D3

Morser

Klassische Waffeln - 281
Gewiirzmischungen — 450
Kleiner Mixbecher ~ 48-61
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Braucht man fir manche Zubereitungen eine Mischung unter-
schiedlicher Gewlirze, etwa um einen Braten zu wirzen, einem Ra-
gout besonderen Geschmack zu geben, flir Eintopfe oder Marina-
den, kann ein robuster Morser jedoch gute Dienste leisten. Der
muss nicht nur grof3 genug sein, die ganze Portion zu fassen, son-
dern an seiner Innenwand muss man so harte Teile wie GewlUirzkor-
ner zerreiben konnen. Daflir muss das Material rau genug sein, um
als Reibflache zu dienen, und der St6Rel ausreichend stabil und
kraftig. Da sind die schweren Morser aus Asien, die man im Asiala-
den fur erfreulich wenig Geld (ab etwa 10 Euro) kaufen kann, aus
derber Keramik oder aufgerautem Stein, eher geeignet als die fei-
nen, fast glatten Morser aus Porzellan oder Marmor, wie sie in Eu-
ropa Ublich sind — und dort eher fur Salben, Pasten, Cremes aus
Krautern, Knoblauch und Gemiuise zum Einsatz kommen. Und wéah-
rend man vor zwei Jahrzehnten noch reichlich Geld fiir den klassi-
schen, formschonen Pesto-Morser aus weildlem Marmor ausgeben
musste, bekommt man ihn heute schon flr weniger als 20 Euro.
Auch Morser aus Granit, Holz und emailliertem Gusseisen sind
kaum teurer — man findet sie in Boutiquen und Krimskrams-Laden
ebenso wie in Kiichen-Shops und Ubers Internet. Will man mit sol-
chen Morsern harte Zutaten zerkleinern, dient eine gute Prise Salz
als Schmirgelhilfe.

Die Entfaltung der Aromen gelingt im Morser perfekt — die athe-
rischen Ole und empfindlichen Duftstoffe werden durch das lang-
same Arbeiten im Morser besonders geschont. Allerdings braucht
man Kraft, um eine Portion GewdUrzkorner zu feinem Pulver zu zer-
reiben. Man kann sich dann ruhig von einer Maschine helfen las-
sen: Der kleine Mixbecher ist da eine unschéatzbare Hilfe. Damit ist
eine solche Gewlrzmischung im Handumdrehen pulverfein. Aller-
dings nur, wenn die Messer auch scharf sind!

Braucht man eine Gewdlrzmischung in kleinsten Mengen,
nimmt man am besten den Gewlrzschneider (siehe oben) oder
gibt sie in einen gusseisernen Gewurzmorser. Dieser Morser, ein
kleines gusseisernes Gefal3, mit seinem Gegenpart, dem Pistill, das
genau hineinpasst und mit seiner gerippten Unterseite die Gewdrz-
korner unter einer drehenden Bewegung zerreibt, eignet sich auch
flr getrocknete Krauter ausgezeichnet. Manche Fabrikate sind
emailliert: Nur die kann man fur frische Zutaten, Knoblauch, Ing-
wer oder frische Krauter verwenden. Sind sie das nicht und kénnen
daher rosten, sollte man sie, entgegen den Angaben des Herstel-
lers, nicht daflir verwenden, denn die Zutaten werden gequetscht
und verandern, weil sie sofort oxidieren, ihren Geschmack negativ.
Man braucht auch bei diesem Gerat ordentliche Kraft in der Hand,
um gleichzeitig driicken und drehen zu konnen. Und man muss
das Teil sorgsam vor Feuchtigkeit bewahren, damit es nicht rostet!
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G E\NU RZ_ Bevor man Gewiirze zerkleinert, miissen die meisten von ih-
nen gerostet werden, damit sie sich entfalten und ihr Aroma

M | SC H U N G E N freigeben. Nutzen Sie dafiir unbedingt eine blanke Pfanne, ei-
ne Beschichtung kdonnte dabei Schaden nehmen, natiirlich oh-
ne jedes Fett: einfach die Kérner und Samen in der Pfanne er-
hitzen, bis sie zu springen und zu hiipfen beginnen und beto-
rend duften. Dabei die Pfanne immer wieder schwenken, die
Gewiirze schiitteln, damit sie nicht zu lange an einem Fleck
liegen bleiben und verbrennen. SchlieBBlich im Morser oder im
kleinen Mixbecher zum feinen Pulver zermahlen. Was nicht
gleich verbraucht wird, kann man einige Zeit in einem
Schraubglas aufbewahren. Aber nie zu viel auf einmal herstel-
len - frisch ist jede Gewiirzmischung am besten!

Fiir dunkles Fleisch (Rind oder Lamm) © Pfeffer, zerdriickte Wacholderbeeren, Kimmel, Senf, die aus
der Kapsel gelosten Kernchen des Kardamoms, die Pimentkorner

- Je 1 EL weifde und schwarze und die von den Kernen befreiten Chilis sowie das Macisstiickchen
Pfefferkorner in der heiRen Pfanne anrdsten. Dann mit Zucker und Salz zu feinem
« 6 Wacholderbeeren Pulver mixen.

- 1 TL Kiimmel

- 1EL Senfsaat

- 3 Kardamomkapseln

- 1 TL Pimentkorner

- 1-2 getrocknete Chilischoten

- 1grof3es Stiick Macis (Muskatbliite)
= % TL Zucker

- 3 EL Meersalz

Morser > 447

Blanke Pfanne > 339

Kleiner Mixbecher > 48
o
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e Pfeffer, Senfkorner, Kimmel, zerdriickte Wacholderbeeren, Nel-
ke und entkernte Chilischote rosten. Mit Paprikapulver, Majoran
und Salz im Morser oder Mixbecher pulverisieren.

o Pfeffer, Senfkorner, Koriander- und Fenchelsamen, Lorbeerblatt,
Muskat, Thymian und Zitronenschale sowie entkernte Chilischote
in der heilden Pfanne rosten. Mit Zucker und Salz pulverfein mixen.

Tipp: Frische Krauter gehoren nicht in eine Gewlrzmischung, die
gibt man lieber beim Kochen hinzu oder am Ende ins fertige Ge-
richt. Das gilt auch flir robuste Krauter, die es vertragen, mitge-
kocht zu werden, wie Rosmarin. Nur wenn Krauter im getrockne-
ten Zustand eine andere Wirzkraft haben, wie Majoran oder Thy-
mian, kann man sie in die Mischung einarbeiten.

MUHLEN UND MORSER - D3

Fiir Schweinefleisch

Je 1 EL weif3e und schwarze
Pfefferkorner

1 TL dunkle Senfsaat

1 EL Kiimmel

3 Wacholderbeeren

1 Nelke

1 getrocknete Chilischote
1EL Delikatesspaprika

2 EL getrockneter Majoran
3 EL Meersalz

Fiir helles Fleisch
(Kalb, Gefliigel, Kaninchen)

- 2 EL weife Pfefferkorner
+ 1EL helle Senfsaat
- 1TL Koriandersamen

- % TL Fenchelsamen
- % Lorbeerblatt

- 1fingernagelkleines

Stiick Muskatnuss

1EL getrockneter Thymian

1 Stiick Zitronenschale

1kleine getrocknete Chilischote
% TL Zucker

3 EL Meersalz
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SIEBE

Von Joachim Ringelnatz wissen wir: Die Locher sind die
Hauptsache an einem Sieb. Und das Lexikon erklart uns: Ein
Sieb ist ein ,,Flechtwerk zur GroRentrennung von Feststoffen”.
Feststoffe unterschiedlicher GroRe, das konnen beispielswei-
se Getreidekdrner sein, die man durch Siebe mit unterschiedli-
chen LochgroRen aussieben und so sortieren kann. In der Miil-
lerei verwendet man eine Reihe immer feinerer Siebe, um die
immer weiter ausgemahlenen Bestandteile des Korns zu tren-
nen und so die unterschiedlichen Produkte zu erzielen, vom
groben Schrot iiber Grie3 und Dunst bis zum feinen Mehl.

In der Kiiche braucht man Siebe, um feste Bestandteile aus einer
Flussigkeit aufzufangen, um eine glatte, feine Konsistenz zu erzie-
len (beispielsweise von Suppen und Saucen), um unerwinschte
Bestandoteile aus der Flussigkeit zu entfernen, sie zu herauszufiltern
(Teeblatter, Kernchen oder Schalenbestandteile), oder um Flissig-
keit abtropfen zu lassen, etwa von Nudeln, Salat, Obst oder GemU-
se, Quark oder Joghurt. Siebe bendtigt man taglich fur die unter-
schiedlichsten Aufgaben. Es gibt viele Arten von Sieben: Abtropf-
sieb, Kiichensieb, Teesieb, Mehlsieb, Passiersieb, man spricht auch
vom Seiher, in der Fachsprache heildt es Passoire (das runde Ku-
chensieb) oder Chinois (das Spitzsieb). Ein nltzlicher Kiichenge-
genstand mit vielen Namen und ein jeder klart auch gleich Uber
den speziellen Nutzwert auf. Im Prinzip kommt es, da hat Ringel-
natz vollkommen recht, auf die Locher an, namlich auf ihre GroRRe.

Das Abtropfsieb oder der Durchschlag hat die grofsten Locher. Es
ist eine Art Schussel, aus Metall (Emaille oder Edelstahl) oder aus
Plastik, mit Fii3chen und vielen kleinen Lochern am Boden und im-
mer weniger, daflir groReren Lochern in der Seitenwand. Es dient
zum Abtropfen von gewaschenem Salat, Obst oder GemdUse, des-
halb ist es geraumig und es braucht auch nicht hitzebestandig zu
sein. Denn es sind meist die rohen Zutaten, die hierin abgetropft
werden. Ein Durchschlag wird zum Seiher, sobald er hitzebestan-
dig, also zum Abgielien von Kartoffeln, Nudeln und blanchiertem
oder gekochtem Gemtse geeignet ist (Bild Seite 463, links).

Das Kichensieb hat die Form einer Halbkugel mit Griff und besteht
aus einem fein- bis grobmaschigen, netzartigen Material, das un-
bedingt aus Edelstahl sein sollte — alles andere ist auf die Dauer
weder hitze- noch saurebestandig. Es sollte robust und stabil verar-
beitet sein, sonst fliegt es nach einiger Zeit auseinander, wenn man
es energisch ausklopft. Und das ist zum Reinigen oftmals notig,
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Abtropfsieb
(Durchschlag)
und Seiher

Das Kuchensieb

Quarkmousse —~ 455
Avocadocreme - 456
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um alles, was in den Maschen stecken bleibt, herauszuschlagen.
Perfekt ist ein bis zu fingerbreiter Schiittrand aus Edelstahl, der zu-
satzlich fur Stabilitat sorgt. Der Griff sollte gut in der Hand liegen,
gegenuber eine stabile Lasche zum Auflegen sein. Klichensiebe
kann man eigentlich nie genug haben, auf alle Falle in mehreren
Grofden. Vom Teesieb (mit ungefahr 8 bis 10 Zentimeter Durchmes-
ser), das Teetrinker nattrlich ausschlielich fur ihren Tee nutzen
und deshalb ein zweites brauchen, um die Zitronenkerne aufzufan-
gen oder Puderzucker tber den Kuchen zu stauben. Bis zum gro-
Ren Briihsieb (das so heif3t, weil man brihheilse Sachen darin ab-
tropfen lassen kann, zum Beispiel die Bestandteile einer Brihe) mit
20 bis 25 Zentimeter Durchmesser, als sehr feines Haarsieb.

Es gibt fein- bis grobmaschige Siebe. Und sogar zweiflligelige,
die zu Kugelkoérbchen zusammenzuklappen sind, etwa fiir Teeblat-
ter, die man darin nach dem Ziehen leicht wieder aus der Kanne
heben kann, oder flir Gewtlirze, die so im Suppentopf beieinander-
bleiben und sich mit einem Griff wieder entfernen lassen. In gro-
3en verschlieBbaren Siebkorben kann man sogar andere Zutaten,
zum Beispiel Reis fur die Beilage, in der Brihe mitgaren und aus-
quellen lassen. Und wenn man nur eine Kelle Briihe aus dem Sup-
pentopf schopfen will, driickt man ein normales Klichensieb hinein
und hélt alle festen Inhaltsstoffe so von der Kelle fern.

Wenn Flussigkeiten im Spiel sind, gibt es zwei Arten, ein Sieb zu
nutzen: Man kann mit dem Sieb abseihen und passieren. Beim Ab-
seihen lauft die Fllssigkeit von selbst ab, im Sieb bleiben die festen
Bestandoteile Ubrig. Das wird flir das folgende Rezept genutzt. Im
Gegensatz zum Abseihen muss man zum Passieren stets nachhel-
fen, entweder mit dem Kochloffel, einer Suppenkelle oder mit ei-
nem Gummischaber wird die gesamte Masse durch die Maschen
gedrlckt, passiert. Festere Mischungen treibt man sogar mit ei-
nem flachen HolzstofRel hindurch, bis im Sieb nur noch Spelzen
und unerwtlnschte Reste bleiben. Im Spitzsieb nimmt man natur-
lich entsprechend einen spitz geformten StoRel. Will man ein paar
frische Himbeeren durch ein Sieb streichen, kann die klassische
Porzellankugel an einem Holzstab sehr gute Dienste leisten.



Ein leichtes Dessert, in jeder Beziehung: einfach zu machen
und federleicht am Gaumen. AuRerdem prima vorzubereiten
und immer eindrucksvoll. Also ideal fiir Gaste. Auch, weil man
die Speise bereits am Vortag zubereiten muss, damit sie iiber
Nacht in einem Sieb abtropfen kann. So bekommt die Mousse
ihre duftige Konsistenz und Festigkeit. Falls das Sieb nicht
wirklich haarfein ist, macht das nichts: einfach mit Kiichenpa-
pier oder einem Tuch auslegen.

* Quark mit Honig, Vanillezucker, Zitronenschale und Zitronensaft
sowie der Salzprise in eine Schussel fullen. Mit dem Purierstab ein-
mal durchfahren, bis alles glatt und gut gemischt ist.

* Die Sahne wegen der geringen Menge am besten im Sahne-
schlager steif schlagen. Mit einem Gummischaber unter die Quark-
masse heben, sie damit gleichmafig auflockern.

¢ Ein rundes Kichensieb mit einem Blatt Klichenpapier auslegen,
die Quarkmasse einflillen, das Sieb vorsichtig aufklopfen, damit
sich die Mousse darin schon gleichmalRig verteilt — daran denken,
dass die Kugelform des Siebs der Speise nachher ihre Form ver-
leiht. Uber eine Schiissel hangen und bis zum nachsten Tag in den
Kuhlschrank stellen.

e Zum Servieren die Mousse auf einen Teller sturzen, das Kiichen-
papier abziehen. Erdbeeren (oder andere Friichte) in Scheibchen
schneiden, mit Zucker und Orangenlikor vermischt eine halbe
Stunde marinieren. Dann rund um die Mousse htbsch anrichten.
Mit kandierten Veilchen dekorieren.

SIEBE - D4 ] ‘

QUARK-
MOUSSE

Fiir vier Personen

+ 250 g Magerquark

- 1-2 EL Honig

+ 1TL Vanillezucker

- abgeriebene Zitronenschale

» 1-2 EL Zitronensaft

- 1Prise Salz

+ 150 g Sahne

+ 250 g Erdbeeren

(oder andere Friichte der Saison)
1-2 TL Zucker

1 EL Orangenlikor

evtl. kandierte Veilchen

zum Dekorieren

Sieb - 453

Sahneschliger - 483
o
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AVOCADO-
CREME

Fiir zwei bis drei Personen

1-2 reife Avocado
1 Schalotte
1rote Chilischote

% Bund Schnittlauch

1 unbehandelte Zitrone

% TL Salz
2 Pimentbeeren

Sieb

- 453

456

Fal!]

R}

Dafiir muss die Avocado reif sein. Man kann das spiiren, wenn
man sie in die Hand nimmt und ebenso behutsam wie gleich-
maRig driickt: Ihr Fleisch sollte etwa so nachgeben, wie zim-
merwarme Butter auf sachten Fingerdruck - allerdings funk-
tioniert das nur mit diinnschaligen Sorten; bei den dickschali-
gen muss man sich auf sein Gefiihl verlassen, oder eigens als
zum Sofortverzehr ausgewiesene Friichte kaufen. Unreife Avo-
cados schmecken nicht nur nicht, sie lassen sich auch nicht
zu einer glatten Creme mixen. Legen Sie sie in einem solchen
Fall fiir ein paar Tage zum Nachreifen neben einen Apfel in die
Obstschale. Der verstromt Athylen, das der Avocado auf die
Spriinge hilft ...

* Die Avocado halbieren, den Stein entfernen, mit einem Loffel
das Fruchtfleisch herauslosen.

* Sollte die Avocado Uberreif sein und bereits braune Faden im
Fleisch eingelagert haben, muss man das Fleisch durch ein Sieb
streichen, um diese Faden zu entfernen. Danach das Plree mit ei-
ner Gabel verrihren, dabei die Ubrigen Zutaten untermischen: sehr
fein gewdrfelte Schalotte, entkernte und winzig klein gewdtrfelte
Chilischote und feine Schnittlauchroélichen.

* Ansonsten kann man alles nur grob zerkleinern und mit dem
Avocadofleisch in einem Mixbecher purieren. In jedem Fall den
Saft der Zitrone zufligen, nach Belieben auch etwas abgeriebene
Zitronenschale, auRerdem naturlich Salz und Piment.

* Zum Beispiel auf Crostini, Vollkornbrotecken oder auf kleinen
Pumpernickeltalern servieren. Oder als Sauce zu frisch gekochten
Pellkartoffeln.



Ein schoner und treffender Name flir ein so praktisches Teil wie
dieses Passiergerat, Passiersieb, auch Passier- oder Gemusemiuhle
genannt. Sie verdankt ihre bei uns langst als Gattungsbegriff ver-
standene Bezeichnung jener Charlotte Giebel, die in den 50er-Jah-
ren dieses praktische Ding fliir Deutschland erstmals produzieren
lieR. Sie wird bis heute unter diesem Markennamen verkauft, aber
langst nennt man auch alle anderen Gemusemihlen so.

Erfunden wurde die Gemulsemtuhle in Frankreich, schon lange
vor dem Krieg, von Jean Mantelet, der auf seinem Erfolg mit diesem
Moulin-Legumes spater die Haushaltsgeratefirma Moulinex grin-
dete. Tatsachlich gibt es diesen ,,Passevite”, wie man in Frankreich
und in der Schweiz dazu sagt, bis heute. Das Gerat wird — moderne
und bessere Zeiten! — nicht mehr aus Weil3blech, sondern aus Edel-
stahl gefertigt, das sich leichter reinigen und sauber halten lasst, vor
allem aber Saure- und Rostangriffen trotzt, spilmaschinenfest und
absolut geschmacksneutral ist. Leider ist aber das Passieren durch
die perfektere Verarbeitung erschwert worden: Die Locher sind im
Edelstahlblech absolut sauber und gratlos ausgestanzt, wahrend sie
friher durch das WeilRblech nur aufgestochen wurden und dadurch
scharfkantige Zacken nach oben standen, welche das Passiergut re-
gelrecht zerrissen und zermahlten. Es konnte dadurch also schnel-
ler, leichter und kompletter durchpassiert werden. Die Pflege des
Gerats war freilich erheblich aufwendiger.

SIEBE - D4

Flotte Lotte

Stollensoufflé mit
Waldbeerensauce —~ 65

Vanille-Eis ~ 171
Hopfauer Apfelspeise —> 459
Kartoffelsuppe ~ 460
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Die drei wichtigen
Kriterien beim Kauf
einer Flotten Lotte:

In der Kliche ist das Gerat eigentlich unersetzlich: Wie sonst soll
man das gekochte Gemuse flir die Cremesuppe plrieren oder glat-
tes Apfelmus erzielen oder Himbeersauce ohne Kernchen? Einfach
die gekochten Friichte oder Gemdiise in die weite Offnung schiitten
und durch bequemes Kurbeln durchpassieren, schnell und mihe-
los. Alles, was hart geblieben oder faserig ist, auch Schalenreste
oder Kerne, bleibt zurtck.

Aber: Nur mit dem richtigen Modell! Das muss namlich erstens
Uber Siebscheiben mit Lochern in der richtigen GroRRe verfligen.
Die der feinen Scheibe mussen so fein sein, dass auch Himbeer-
kernchen darin aufgefangen werden. Zweitens mussen die Schei-
ben absolut dicht im Gerat sitzen, sonst konnten zum Beispiel Ap-
felspelzen vom Kerngehause oder Graten bei einer Fischsuppe hin-
durchwitschen. Und drittens, dieser Aspekt ist vielleicht der wich-
tigste, mussen die Klammern oder Halter, mit denen das Gerat auf
eine Schussel oder einen Topf gesetzt wird, unten am Siebtopf an-
gebracht sein. Das ist bei den meisten Gemusemuhlen nicht der
Fall, und dann hocken sie mit ihrem am oberen Rand befestigten
Griff und dem gegentlberliegenden Halter tief drin, statt Uber dem
Topf oder der Schuissel. Dann aber ist darunter kein Platz mehr fur
das passierte Plree ...

1. Sehr feine Passierscheiben gehoren zum Lieferumfang.

2. Scheiben sind passgenau und sitzen fest.

3. Halterungen im Topf sind moglichst weit unten und nicht am
oberen Rand angebracht!



Ein Dessert, das leicht, erfrischend und immer wieder kostlich
ist. Natiirlich nur mit selbst gekochtem Apfelmus! Das be-
kommt seinen charakteristischen Geschmack nicht nur mit
den eigens dafiir ausgesuchten Apfeln - zum Beispiel einer
Mischung aus Schweizer Glockenapfeln, Elstar, Rubinette und
Golden Delicious, oder auch Berlepsch und Ingrid Marie; man
kann auch mit den verschiedensten Gewiirzen immer fiir ei-
nen liberraschenden Duft sorgen.

Seinen Stand, seine cremig-feste Konsistenz verdankt das
Apfelmus dem Pektin, das im Kerngehause steckt — und des-
halb muss das unbedingt mitgekocht werden. Hinterher
braucht man natiirlich eine Gemiisemiihle, um Kerne und
Spelzen zu entfernen.

» Die Apfel waschen, vierteln, Bliitenansatz und Stiel entfernen,
das Kerngehause jedoch unbedingt belassen. In einen Schnell-
koch- oder Dampfdrucktopf flillen, mit Zitronensaft betraufeln, gut
umwenden, damit alles schon hell bleibt. Ein Stlick Zitronenschale
zufligen. Ebenso die Gewlirze und den Zucker sowie die Salzprise.

* Den Topf nach Vorschrift verschlieRen, rasch zum Kochen brin-
gen und unter Druck setzen. Die Apfel etwa 5 bis 8 Minuten weich
dunsten. Nach Vorschrift abdampfen lassen und den Topf 6ffnen.

e Alles in ein Passiersieb schutten und durchdrehen. Das Apfel-
mus nochmals abschmecken, eventuell mit Zucker die SuRe korri-
gieren, schlieRlich abkuhlen, kalt stellen und fest werden lassen.

e Zum Servieren das Mus in Portionsglaser oder -Schalchen ver-
teilen. Die Schokolade auf einem guten Hobel in feine Raspel
schneiden. Die Sahne ohne weitere Sufde steif schlagen. Jeweils
auf dem Apfelmus als Haube verteilen. Zum Schluss mit Schoko-
raspel bestreuen. Eine Himbeere als Dekoration obenauf setzen.

SIEBE - D4 ] ‘

HOPFAUER
APFELSPEISE

Fiir vier bis sechs Personen

- 1,2 kg aromatische Apfel

« 1Zitrone

- 2 Gewiirznelken

- nach Belieben auch

1 Stiick Zitronengras
1 Sternanis
1 Chilischote (frisch oder getrocknet)

% Zimt- oder Vanillestange
100 g Zucker

1Prise Salz

200 g Sahne

100 g Edelbitterschokolade
evtl. einige frische Himbeeren

Flotte Lotte > 457
Schnellkochtopf > 36b
Hobel > 420

oo,
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KA RTO F F E L_ Eine wunderbar cremige und trotzdem herzhafte Suppe, weil

sie, durch die Gemiisemiihle passiert, gerade den richtigen
S U P P E Grad von feiner Konsistenz bekommt.

e Kartoffeln, Mohre, Lauch, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch put-

Fiir vier bis sechs Personen . . . .
zen beziehungsweise schéalen und grob wirfeln.

- 800 g mehligkochende Kartoffeln
- 1 Mohre

+ 1Lauchstange

* In einem ausreichend grofRen Topf — gut geeignet ist hier der
Schnellkoch- oder Dampfdrucktopf — das Ol oder die Butter erhit-
zen, das Gemuse darin andlinsten, dabei salzen, den Majoran daru-
ber verteilen und auch pfeffern. Wenn vorhanden, auch die zerklei-
nerte, geschalte Petersilienwurzel mitdlnsten. Schliellich alles
knapp mit Wasser bedecken. Die Blatter von den Petersilienstielen
abzupfen, die Stiele zusammenschniren und in den Topf legen. Zu-
gedeckt etwa eine halbe Stunde (unter Druck etwa 10 Minuten)
gar kochen.

« % Sellerieknolle

- 1Zwiebel

» 2—3 Knoblauchzehen

- 2 EL Olivendl oder Butter
« Salz, Pfeffer

- 1EL getrockneter Majoran
- evtl. 1 Petersilienwurzel

- 3 Stingel glatte Petersili - . Sy . .
3 Stange’ glatte Tetersile * SchlieRlich zunachst die Fllssigkeit abgief3en, allerdings auffan-

gen. Die festen Bestandteile durch die Gemusemduhle passieren

Flotte Lotte > 457 und zuriick in den Topf flllen. Mit so viel aufgefangener Gemiise-
Schnellkochtopf > 355 prithe verdiinnen, bis die Suppe die gewiinschte Konsistenz hat.
Hobel » 420 gehr kraftig abschmecken.
Tomagrette > 49

o5 e Zum Servieren in tiefe Teller verteilen. Einen Kringel Olivendl auf

die Oberflache setzen oder einen guten Loffel Tomagrette darauf
verteilen.
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Das Spitzsieb fehlt in keiner Profikliche und ist in der Tat eine Uber-
aus praktische Sache: Es weitet sich nicht rund wie eine Schussel,
sondern lauft, wie der Name sagt, spitz zu. Das bedeutet, dass die
Flussigkeit Gber die gesamte Flache bis zur Spitze hinab seitlich ab-
flieBen kann und deshalb das Sieb nicht verstopft. Ein gefllltes
Spitzsieb lasst sich mit nur einem Kochloffel oder einer Schopfkelle
als Tropfenfanger unterhalb der Spitze von Schissel zu Schussel
transportieren, weil alles, was abflie3t, erst an der Spitze abtropft.
Allerdings: Ein Spitzsieb braucht ein sehr tiefes beziehungsweise
hohes Gefald, damit alles abtropfen kann — sobald die Siebspitze in
der durchpassierten Flussigkeit versinkt, kann nichts mehr abflie-
Ben. Ein Gestell, in dem das Sieb dann hoch tber der Schiissel ein-
gehangt werden kann, ist also nicht nur praktisch, sondern oft
dringend erforderlich, wie zum Beispiel bei der Flotten Lotte zu se-
hen. Spitzsiebe gibt es als Haar- beziehungsweise Gazesieb und als
Ganzmetallausgabe, die mehr oder weniger fein gelocht ist. Letzte-
re sind besonders dann angesagt, wenn auch feste Bestandteile
durch das Sieb getrieben werden sollen, etwa Gemuse flr eine
Cremesuppe.

Solch ein Sieb muss vor allem ausreichend grol3 sein, damit man
auch groRRere Mengen kochen kann. Fur eine anstandige Portion
Pasta, die fur eine groRere Runde reicht, kommt man mit den
hochstens 20 bis 22 Zentimeter breiten Sieben, die fiir den Haus-
halt vorgesehen sind, nicht aus. Die besten, solidesten und robus-
testen Siebe findet man beim Profibedarf fur Grof3- und Restau-
rantkichen. Dort kann man auch grof3ere Formate finden, die Ubri-
gens immer zusatzlich verstarkt sind, zu relativ gliinstigem Preis.
Ruhig auch mal im Internet stobern, dort kann man Siebe in samtli-
chen GroRRen, Formaten und Feinheiten bestellen.

In der Gastronomie verwendet man gern geteilte Siebe, die nur
die Halfte, ein Drittel oder sogar Viertel eines Topfrunds ausfillen,
damit lassen sich bis zu vier unterschiedliche Sorten Pasta im sel-
ben (nattrlich riesigen) Topf gleichzeitig kochen. Im Haushalt
kommt man mit einem ausreichend, namlich topfgrof3en Sieb aus,
wie es mit den speziellen Pastatopfen angeboten wird, mit dessen
Hilfe kann man die Pasta fassen und bequem aus dem Topf heben.
Dieses Sieb eignet sich auch hervorragend zum Blanchieren von
Gemluse, weil man dieses darin gleich zum raschen AbkUhlen in
Eiswasser stellen kann.

SIEBE - D4

Spezielle Siebe

Das Spitzsieb

Flotte Lotte ~> 457

Das Pasta-
und Blanchiersieb
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Mehlsieb

Bild > 1

Siebkellen

Bild > 2

Tagliatelle mit
blitzschnellem Sugo — 160

Man kann auch ein normales Sieb nehmen, aber das Mehlsieb ist
praktischer. Das Mehl wird beim Durchsieben aufgelockert und
mit Sauerstoff versorgt, erhalt erst dadurch gute Backeigenschaf-
ten. Mittels eines Griffes lasst man entweder eine Rosette am Bo-
den eines Bechers Uber einem Siebgeflecht kreiseln oder man rit-
telt den Siebkorper am Griff mit feststehender Gabel hin und her:
Das Mehl rieselt luftig-locker durch. Auch fir Puderzucker zu
empfehlen.

2

Man findet sie flr kleines Geld in Asienladen, und zwar in unter-
schiedlichen Breiten, bis zu Topf- und Pfannendurchmesser. Die
gerade richtig eng geknupften, flachen Siebflachen aus Messing-
draht sind an einem Bambusstiel befestigt; sie sind leicht, kosten
nicht viel und sind prachtig geeignet, die Pasta, Gemuse oder was
auch immer mit einem Griff aus dem Kochwasser zu heben, ab-
tropfen zu lassen und in eine Schussel zu transportieren. Sehr
empfehlenswert! Kleine Siebkellen, oval geformt, um Eier aus dem
Kochwasser zu heben, rund fliir Knodel, sowie langlich, um sie
auch als Schneebesen nutzen zu konnen, sind praktisch, vor allem,
wenn sie griffbereit Uber dem Herd oder der Arbeitsflache hangen
und gleich zur Hand sind, wenn man sie braucht.



Das Abschlittsieb ist ein flacher, gelochter Vorsatz aus Edelstahl,
den man statt des Deckels auf eine Seite des Topfes steckt, wenn
man ihn ausgiel3t; durch die Locher kann das Kochwasser ablau-
fen, der Inhalt wird im Topf zurlickgehalten. Trotzdem braucht man
Topflappen, damit die kippenden Hande vor dem heiRen Dampf
geschutzt sind. Besonders fur Pasta praktisch, die so nicht voll-
standig abtropfen und gleich im Topf mit dem Sugo vermischt
werden kann.

3 4

Eigentlich eine hochst praktische Sache, wenn man nicht eines je-
ner Modelle aufgeschwatzt bekommen hat, das angeblich einen so
hilfreichen Zweitnutzen bietet: bei dem namlich das herausge-
schleuderte Wasser in einer Schissel aufgefangen wird und die
man dann gleich als Salatschussel verwenden soll. Es empfiehlt
sich vielmehr das klassische Modell der Salatschleuder, deren
Schussel nach unten offen ist (auch eine Art Sieb!). Eigentlich ist
dieses Gerat dann eine Salatwaschmaschine: Die Salatblatter lo-
cker einfullen, die Schleuder mit ihrem Deckel verschlieRen, in das
Spllbecken setzen, den Wasserhahn 6ffnen, seinen Strahl in die
Offnung lenken und nun so lange am Zugfaden ziehen und das
Sieb sich drehen lassen, bis unten nur noch sauberes Wasser aus-
lauft. Wasserhahn schlieen, schleudern — fertig! So einfach, so
unendlich praktisch! Aber Sie missen lange suchen, bis Sie eine
solche Salatwaschmaschine finden. Bleiben Sie beharrlich, es gibt
sie!l Vielleicht fuhrt ja mehr Nachfrage endlich auch zu groRerer
Verbreitung dieses sinnvollen Gerats. Und was ist vom angebli-
chen Zweitnutzen der anderen Gerate zu halten? Es gibt wahrlich
schonere Salatschisseln als die von der Salatschleuder!

SIEBE - D4

Das Abschiittsieb

Bild » 3

Die Salatschleuder

Bild -~ 4

463



HANDWERKSZEUG




FOLIEN,
BACKPAPIER
UND BEUTEL

Kiichenpapier zum Sauberwischen, Klarsicht- oder Alufolie,
Backpapier fiir Bleche und Formen und natiirlich Gefrierbeutel
in allen Gré3en - man kann sich gar nicht mehr vorstellen, wie
man einmal ohne diese niitzlichen Dinge leben konnte.

Diese Folien sind unersetzlich, ohne sie geht gar nichts. Klarsichtfo-
lie nimmt man, um Zutaten abzudecken, frisch zu halten, vorm Aus-
trocknen zu schutzen, zum Marinieren einzuwickeln, das Pausen-
brot einzupacken. Man kann in Alufolie dlinsten oder schmoren, sie
schtzt vor Spritzern, bewahrt im Ofen das Geback davor, zu dunkel
zu werden ... Diese Liste lieRe sich seitenweise fortsetzen.

Man braucht sowohl Klarsicht- als auch Alufolie taglich und im-
merzu. Deshalb ist es auch so wichtig, dass die Rollen griffbereit
an- oder untergebracht sind und man stets ohne Umstand die noti-
ge Menge abreilRen kann. Zur Not tut’s die Abrisskante an der Ver-
packung, aber fur ungeduldige Leute taugt sie nicht, sondern reif3t
sofort ein. Besser ist deshalb ein solider Spender an strategisch
richtiger Stelle in der Nahe des Hauptarbeitsplatzes. An der Wand
oder in einer Schublade. Da kann man unter unzahligen Modellen
wahlen. Wichtig ist eine wirklich scharfe Reil3kante.

Um Lebensmittel oder Speisen flir den Kiihlschrank abzudecken
oder einzuwickeln, empfiehlt sich eigentlich immer Klarsichtfolie
(oder ein wiederverwendbares Haubchen aus Plastikfolie). So kann
man auf einen Blick sehen, was sich darunter verbirgt, und nichts
bleibt in der Kihlschrankecke unentdeckt. Alufolie hat den Nach-
teil, dass sdure- und salzhaltige Speisen sie angreifen und sogar
auflosen konnen. Das Bundesinstitut fir Risikobewertung rat des-
halb dazu, solche Speisen nicht in Alufolie aufzubewahren.

Sobald Hitze ins Spiel kommt, zum Grillen oder Garen im Back-
ofen, ist naturlich Alufolie notig. Fir groRere Bratenstlicke gibt es
extrabreite und extrastarke Folie. Theoretisch ist es besser, das
Gargut auf die glanzende Seite zu legen (G auf g — so lasst sich das
gut merken!), sie reflektiert etwas mehr und verstarkt dadurch die
Hitze innen, die matte Seite lasst die Hitze etwas besser eindrin-
gen. Wahrend man umgekehrt diesen Effekt nutzt, um den Auflauf
vor zu starker Braunung oder die Topfgriffe im heiRen Backofen vor

D5

Klarsicht- und Alufolie
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Backpapier

Backfolien

zu grolRer Hitze zu schutzen — hier sollte eigentlich die glanzende
Seite nach oben beziehungsweise aulRen zeigen. Praktisch ist der
Unterschied aber so gering, dass Sie sich darum nicht allzu viele
Gedanken machen sollten.

Man kann auch einfach eine Rolle Alufolie an einem Stab hinter
dem Herd an der Wand befestigen. Sobald gebraten wird und
Spritzer drohen, zieht man die Folie wie ein Rollo bis zur Arbeitsfla-
che herab. Danach wird das beschmutzte Stick einfach abge-
schnitten, die Wand darunter mitsamt allen Kellen ist sauber! Ein
Trick, den man freilich nur dann anwenden sollte, wenn wirklich
viel Fettspritzer zu erwarten sind, denn die Produktion von Alufolie
verbraucht enorm viel Energie und Rohstoffe. Also: generell spar-
sam umgehen mit dieser praktischen Folie.

Mit Backpapier spart man sich das Einfetten von Blechen und
Backformen und spater lastigen Abwasch. Auch lasst sich das Ge-
back damit leichter auf die Servierplatte befordern und zerbricht
nicht so schnell. Man kann darin auch ,en papillotte” zubereiten,
also verschiedene Zutaten wie Fleisch, Fisch oder Gemuse mit den
gewlinschten Aromaten und Gewdirzen verpacken und im Ofen ba-
cken; dabei darauf achten, dass Uber dem Gargut ein Freiraum
bleibt, damit der Dampf zirkulieren kann. Backpapier ist beschich-
tet und vertragt die Ubliche Backofenhitze bis ungefahr 250 Grad
Celsius.

Besser noch als Unterlage flir Kuchen und Geback geeignet sind
die modernen Backfolien aus Teflon oder Silikon, die man immer
wieder verwenden kann, und die schnell gereinigt sind, weil auf
deren glatter Oberflache garantiert nichts ansetzen oder festba-
cken kann. Allerdings darf man auf ihnen nicht schneiden, das
nehmen sie sehr schnell tbel.



Den Bratschlauch aus bis 200 Grad hitzebestandiger Folie kann
man bequem von der Rolle wickeln und nach Bedarf entsprechend
zuschneiden, sodass man immer die gewunschte Grolse zur Verfu-
gung hat. Gleichgltig, ob man nur ein kleines Lachskotelett oder
ein ganzes Brathahnchen mitsamt Gemise einpacken will. Emp-
findliche Zutaten bleiben darin in der Ofenhitze vor Austrocknen
geschutzt, garen im eigenen Saft und bekommen doch eine scho-
ne Kruste, wenn die Garzeit entsprechend lang ist. Das eine Ende
wird bereits vor dem Einflllen mit dem mitgelieferten Verschluss-
band verschnirt. Dann legen Sie Fisch, Fleisch, Gemlse hinein
und geben etwas Wasser, Wein oder eine andere aromatische
Flussigkeit (ist notwendig, damit schnell ausreichend Dampf ent-
steht) hinzu, nach Gusto auch Gewirze und (aus geschmacklichen
Griinden) Butter oder Ol. Abgesehen davon kann man auf Fettzu-
gabe verzichten, weil die Zutaten im Bratbeutel nicht anbacken,
sondern eher in der feuchten Atmosphare auf eine komplexe Wei-
se garen — zwischen dinsten, dampfen und braten.

Den jetzt wie ein Beutel wirkenden Schlauch so weit wie mog-
lich 6ffnen, damit viel Luft hineinkommt. Dann wird auch das ande-
re Ende verschlossen, sodass man eine Art Riesenbonbon erhalt.
Dabei darauf achten, dass die Verschlussnaht nach oben kommt!
Dort in der Mitte mit der Schere einen kleinen Schnitt setzen, damit
der beim Erhitzen entstehende Dampf entweichen kann — vergisst
man dies, gibt's unweigerlich eine kleine Explosion! In die Mitte
des kalten Blechs (Fettpfanne) betten und auf der unteren Schiene
in den vorgeheizten Ofen schieben — der Bratschlauch darf dessen
Wande nicht berlihren. Auch der Grill darf nicht zugeschaltet wer-
den! Schon bald entsteht durch die Hitze im Bratschlauch ein
feuchter Dampf, der das Paket dekorativ aufblaht. Die Garzeit ver-
andert sich gegenuber der ,normalen” Dauer im Ofen nicht. Weil
auf eine Fettzugabe verzichtet werden kann, eignet sich diese Me-
thode des Garens hervorragend fir die Diatkliche. Aufserdem blei-
ben Saft und Aromen sehr gut erhalten, auch in kleineren Portio-
nen. Und obendrein spart man Arbeit: Ofen und Bratenpfanne oder
Backblech bleiben sauber. Weiterhin gibt es speziell flir das Damp-
fen in der Mikrowelle entwickelte Folienbeutel.

Gefrierbeutel aus Plastikfolie braucht man nicht nur zum Einfrieren.
Man kann darin auch Reste im Kuhlschrank unterbringen. Zum
Einfrieren muss moglichst alle Luft aus dem Beutel gezogen wer-
den. Daflr ist ein Vakuumiergerat praktisch. Da gibt es eine grof3e
Bandbreite: vom leichten Haushaltsmodell, das mit den handelstb-
lichen Folienbeuteln auskommt, bis zu (fast) professionellen Gera-
ten, die spezielle, stabilere Folienbeutel verlangen, die auch nicht
so leicht verletzt werden konnen, zum Beispiel von herausstehen-
den Knochen. Es kommt also ganz darauf an, ob man nur gelegent-
lich auf Vorrat kocht und die zweite Portion einfrieren will, oder ob
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Folienbeutel fiir Mikrowelle > 255

Gefrierbeutel
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Spritzbeutel

Macarons ~ 129
Gefiillte Krapfen - 267

es regelrechte Wintervorrate sind, die flir langere Zeit eingefroren
werden sollen, Obst und Gemuse aus dem eigenen Garten oder
groRere Mengen Fleisch (aus eigener Schlachtung oder Jagd). Wer
Beutel in der Mikrowelle oder im Thermalisierer wieder aufwarmen
mochte, braucht nicht nur einen leistungsfahigen Vakuumierer,
sondern auch spezielle Beutel, deren innere Schicht keine Weich-
macher enthalt.

Ansonsten sind Gefrierbeutel in allen GrofRen bei den unter-
schiedlichsten Gelegenheiten in der Kiiche nutzlich. Zum Beispiel
auch flir das Pausenbrot oder zum Marinieren: Etwa Huhnerfligel
in den Beutel geben und Sojasauce, Honig und Aromaten (Knob-
lauch, Ingwer, Chili, Krauter, Pfeffer, Zimt und Nelken) zufligen,
den Beutel so halten, dass keine Luft mehr drinbleibt (Offnung
nach oben), glatt streichen, umknicken und mit einem Gummi oder
Draht verschlieRen. Jetzt den Inhalt kneten, damit sich alle Zutaten
gut vermischen und rund um das Fleisch verteilen — so kommt man
mit einem Minimum von Marinade aus und erzielt einen besseren
Effekt, als wenn man die Teile in einem Topf oder einer Schissel
marinieren wiurde.

In den meisten Fallen dirfte ein Gefrierbeutel sogar ein fast eben-
burtiger Ersatz fiir einen Spritzbeutel sein, der zum Beispiel hilf-
reich ist, wenn man eine weiche Fullung in ihre Hille praktizieren
will. Da genlgt es oft, die Masse in einen solch preiswerten Beutel
zu packen und eine Ecke abzuschneiden, um damit bequem und
einigermal3en sicher arbeiten zu konnen. Und am Ende wirft man
den Beutel einfach weg.

Wenn's aber darum geht, exakt zu arbeiten, zum Beispiel aus
Baisermasse gleich grofRe, runde Macarons auf ein Blech zu setzen,
hat man einen solchen Plastikbeutel nicht so gut im Griff wie einen
richtigen Spritzbeutel oder Spritzsack. Er ist aus einem stabileren,
beschichteten Material und liegt deshalb besser in der Hand. Auch
gibt es dafur spezielle Tlllen mit unterschiedlichem Durchmesser,
die die Flllung gleich entsprechend formen. So lassen sich glatte
und gerippte Punkte, Streifen und Verzierungen in professioneller
Akkuratesse spritzen. Und mit einer ganz langen Tllle aus Metall
kann man sogar Krapfen mit Marmelade ftillen.
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DIVERSE
SPEZIALISTEN

Alles, was man beim Kochen immer schnell zur Hand haben
muss, wird in diesem Kapitel beschrieben. Und das ist mehr
als man vielleicht zundchst denkt.

Es gibt so viele kleine Spezialisten flr fast alles. Dazu gehoren zum
Beispiel Suppen- und Saucenkellen, die am besten tUber dem Herd
bereithangen, dazu Schaumloffel zum Herausheben von Nudeln
oder Gemuse, Knodelheber, Trichter zum Abflllen, Dosierhilfen
zum Abmessen, Bratkartoffelwender, Schneebesen, Gummischa-
ber, Paletten, Spachtel, Tortenplatten, Tortenheber, Bratenwender,
Siebe, Reiben, Flaschenoffner, Korkenzieher, Schraubglasoffner.
Auch Kichenbeile, Kuchengitter, Kirschentsteiner, Salatnetz, Rihr-
und Abtropfschisseln, Topfe, Blirsten und Tlicher konnen gehangt
werden. Messer sind am besten an einer Magnetleiste oder in spe-
ziellen Blocken untergebracht, Kochloffel kann man wie die Rihr-
schaufel fur den Wok, Reisloffel, Salatbesteck, Passierhilfen und
Pinsel aufrecht in Topfe stellen. In den Schubladen unter der Ar-
beitsflache liegen Pinzetten zum Ziehen von Graten aus Fischfilets,
Teigradchen und Teigkartchen, Nussknacker und Nussmesser, Ei-
erschneider, der Zitronenkegel, Knopfle-Hobel und Spatzle-Presse,
Ausstechformen, Platzchenmodel und das Nudelholz (entweder
tatsachlich aus Holz, das freilich immer ausreichend bemehlt wer-
den muss, oder mit Teflonbeschichtung, an der weniger anhaftet —
manche Verwender empfinden diese Rollen aber als zu leicht), und
Uber dem Herd stehen Eierpicker und Zeituhr. Viele der Utensilien
haben wir an anderem Ort ausfuhrlich im Buch besprochen, einige
verstehen sich von selbst, einige wollen wir hier kurz ansprechen.

Der Knoblauch scheint die Erfinder besonders herauszufordern. Da
gibt es beispielsweise Pressen mit einer ausreichend grofzen Kam-
mer, in die man die Zehen sogar mit Schale legen kann und es
kommt trotzdem ein feines, sauberes Plree heraus. Vor allem hat
man sich viele Gedanken um die Reinigung des Gerates gemacht:
Das Pressen selbst geht ja schnell, aber die anschliel3ende Saube-
rung kann alle Vorteile zunichtemachen. Einige Hersteller liefern
ein burstenartiges Teil dazu, um die Locher im dicken Metallboden
freizustofRen. Das ist aber umstandlich. Auch Teflonbeschichtun-
gen halten nicht, was die Hersteller versprechen. Inzwischen hat
man mit verschiedenen Klappmechanismen bessere Ergebnisse er-
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reicht: Man kann bei diesen Pressen eine solide Lochplatte so
schwenken, dass sich die Reste unter dem Wasserstrahl leicht he-
rausspulen lassen. Durchaus empfehlenswerte Gerate! Knoblauch-
pressen erleichtern eigentlich nur die klassische Methode des Pu-
rierens von Knofel im Morser. Dabei sollte man aber immer Salz
und Ol zufligen, denn sonst oxidiert die Masse und wird bitter. Pro-
fikoche behaupten oft, beim Pressen des Knoblauchs passiere dies
auch — da hatten sie recht, wenn man das Puree anschlief3end so
stehen lieRe. Wer es aber gleich weiterverarbeitet, braucht das
nicht zu befurchten. Ein kleines, schnelles Pliree kann man auch
prima auf einer feinen Reibe herstellen, etwa einer japanischen
Wasabi-Reibe mit extrem spitzen Zahnen. Das sogenannte Knob-
lauchkartchen arbeitet genauso, eine scheckkartengroRe Plastik-
karte mit kantigen Erhebungen — unspektakular, aber effektiv, das
Mus ist noch glatter als durch die Presse gedriickter Knofel. Oder
man greift auf die feinen neuen Reiben zurtick, die ebenfalls im Ka-
pitel D2 beschrieben werden. Aber immer gilt: Unverzlglich nach
dem Reiben weiterverarbeiten, um Oxidation zu vermeiden! Indes:
Nicht immer wiinscht man sich den Knoblauch als Plree, manch-
mal wiinscht man den Biss kleiner Knoblauchwiurfelchen. Bevor
man sich ans Wirfeln machen kann, gilt es jedoch, die Schale zu
entfernen. Wenn die Knollen nicht mehr ganz jung sind, ist das
Schalen sehr mihsam, weil die papierdlinne, trockene Haut bricht
und splittert und sich partout nicht Iosen will. Oder, wenn die Knol-
len frisch sind, viel Saft austritt und alles klebt. In diesen Fallen
kann ein Knoblauchschéler nitzen — nichts weiter als eine Rohre
aus Silikon: Man legt die Zehe hinein, rollt sie leicht driickend hin
und her — schon springt die Schale von alleine ab. Kleiner Nachteil:
Die Zehe wird dabei etwas gequetscht, also feucht vom eigenen
Saft und teilt ihren Duft unverzlglich und intensiv den zugreifen-
den Fingern mit. Hier hilft nur ein Handschuh. Am einfachsten ist
die asiatische Methode, ganz ohne Spezialgerat: Mit der breiten
Klinge des relativ schweren Messerbeils oder eines groRen Mes-
sers flach auf die Zehe hauen, sodass die Haut abspringt: Die Scha-
len wegsammeln, den nun schon grob zerquetschten Knoblauch
nach Wunsch fein hacken - fertig.

Technisch anspruchsvoller ist der Knoblauchschneider: Eine in-
geniose Konstruktion, bei der ein durch Drehen vorangetriebener
Stempel die Zehen durch ein Messergitter presst, sodass Stifte he-
rauskamen, wenn nicht ein sich mitdrehendes Messer Wirfelchen
dahinter abschneiden wiurde. Arbeitet makellos, lohnt sich aber
auch nur bei groReren Mengen, weil man die Zeit zum Saubern des
Gerats mitrechnen muss.

Geschwinder ist ein dhnlich konzipiertes Teil, ebenfalls mit ei-
nem Gitter aus Messern, in dem sich Scheiben in Wirfelchen
schneiden lassen. Diese Scheiben schneidet man mit einem gro-
3en Messer oder dem Knoblauchhobel, legt sie auf eine mit klei-
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nen Quadratstiften versehene Platte, klappt das Messer druber,
drickt oder haut kurz drauf — und schon ist alles fertig. Funktioniert
mit verschiedenen Einsatzen auch bei Zwiebeln, Champignons,
Kartoffeln (fur Pommes frites). ,,Genius” genannt — und ist tatsach-
lich genial, aber nicht ganz billig.
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Kartoffeln
verarbeiten

Schneebesen —~ 483
Sparschiler ~> 411
Warmer Kartoffelsalat —> 477
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Die in Deutschland besonders haufige Vor- und Zubereitung von
Kartoffeln wartet geradezu auf findige Ideen! Es beginnt mit dem
Waschen oder Blirsten oder Schrubben der erdigen Knollen: Vor
allem, wenn Biokartoffeln aus schwerem Boden kommen, kénnen —
auch durch verschiedene Krankheiten bedingt — an der Schale hart-
nackige Erdreste haften, die sich nicht leicht entfernen lassen. Da
helfen die billigen, hartborstigen Gemusebursten aus China (siehe
unten) oder notfalls der Topfreiniger aus Edelstahlspiralen. Elegan-
ter und ebenfalls wunderbar effektiv sind spezielle, raue Handschu-
he zum Kartoffelwaschen.

Roh werden die Kartoffeln mit dem Sparschéaler geschalt, mit
dessen Spitze oder schwertartigem Ansatz man die Augen und
schadhafte Stellen gut ausstechen kann. Eine handbetriebene Kar-
toffelschalmaschine wird sich nur anschaffen, wer eine mehrkopfi-
ge Familie zu versorgen hat, eine elektrische kann zur Kiichenma-
schine gehoren.

Gekochte Kartoffeln spiel3t man vorzugsweise auf spezielle Kar-
toffelgabeln mit drei Zinken, die verhindern, dass sie gespalten
werden, was eine normale Gabel fast unweigerlich tut. Wer beim
Schalen seinen Daumen vor der unerbittlichen Hitze frisch gekoch-
ter Kartoffeln schitzen will, dem sei ein ganz normales Pflaster
Uber diesen edlen Korperteil empfohlen — klingt albern, ist aber
durchaus nutzlich!

Sind die (mehligen) Kartoffeln geschalt, kommen sie in die Pres-
se, durch die man sie direkt in einen Topf mit heiRer Milch drickt.
Wer ein seidiges Plree liebt, braucht dieses Gerat unbedingt — die
Presse ist durch nichts zu ersetzen. Mit einem Stampfer bleiben im
Pliree immer Stliickchen — die man freilich auch lieben kann! Wer
es dann aber versucht, mit dem Handmixer oder Purierstab glatt zu
bekommen, erhélt zahen Tapetenkleister. Luftig wird das Puree
nur, wenn man es locker mit dem Kochl6ffel oder dem Schneebe-
sen per Hand aufschlagt.
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Nehmen Sie hierfiir eine festkochende Sorte, zum Beispiel
Sieglinde, Selma oder Bamberger Hornla (Kipfler).

e Kartoffeln kochen. Wahrenddessen die Sauce vorbereiten: Zitro-
nen auspressen — sie sollten flinf EL Zitronensaft geben! In der Sa-
latschissel mit viel, also einem EL Salz (Kartoffeln schlucken Salz!)
und Pfeffer verrthren.

e Chili entkernen und sehr fein wirfeln, Frihlingszwiebeln langs
halbieren und dinne Halbringe schneiden, Haushaltszwiebeln wiir-
feln. Petersilie waschen, abzupfen und in Streifchen schneiden. Al-
les mit dem Zitronensaft vermischen. Kartoffeln schalen und in
dunne Scheiben schneiden, die ruhig teilweise zerfallen dirfen. In
die Schiissel geben, alles umwenden. Jetzt erst das Ol hinzufiigen.

* Wer mag, mischt jetzt auch in feine Streifen oder Quadratchen
geschnittenen Schinken unter — klingt erstaunlich, schmeckt aber
sensationell gut.

Varianten:

* Halb Zitronensaft, halb Balsamico nehmen und statt des Oliven-
oOls ein frisches steirisches Kernol.

e Statt Zitronensaft Estragonessig und ein kraftiges Olivendl (zum
Beispiel aus der Provence, aus Griechenland oder Spanien) ver-
wenden.

¢ Limettensaft nehmen, 4 bis 6 Chilischoten, ebenso fein gehack-
tem Knoblauch und Ingwer, statt Petersilie Koriander und statt Oli-
venol eine Mischung aus 4 EL Kokossahne, 2 EL Fischsauce und
1 EL Sesamal.

* Noch ein Tipp zu einem warmen Kartoffelsalat, wie wir ihn zum
sonntaglichen Brunch lieben: Die heilden Kartoffeln schalen und
ganz in die Salatsauce legen, wenn alle fertig sind sie nacheinander
in der Schussel mit Messer und Gabel in Scheiben schneiden. Da-
bei nehmen sie sofort die Sauce mit ihrer Wiirze an, saugen sich
damit voll und man kann auf die Zugabe von Brlihe verzichten.

DIVERSE SPEZIALISTEN - D6 ] ‘

WARMER
KARTOFFEL-
SALAT

Fiir vier Personen

« 1kg festkochende Kartoffeln
+ 2 Zitronen

- Salz, Pfeffer aus der Miihle

« 1rote Chilischote

+ 1Bund Friihlingszwiebeln oder

+ 1 grofe Zwiebel

(Tropea oder Roscoff)

1 grofies Bund glatte Petersilie
(vorzugsweise glattblattrige)

» 2—3 EL Olivendl

+ 200 g gekochter Schinken

(nach Belieben)
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Rund um
die Zitrone

Zitronenpressen

Hebel-Obstpresse

Will man ein Gericht mit Zitronensaft wurzen, setzt man nattrlich
nicht eine elektrische Presse in Bewegung — es sei denn, Sie pres-
sen gleich eine grofRere Menge Zitronen aus (etwa wenn Sie aus
der Schale einen Zitronenlikor, Limoncino oder Limoncello berei-
ten wollen) und frieren den Saft zum spateren Gebrauch portions-
weise ein. Normalerweise sind also kleine, schnelle Losungen ge-
fragt. Am schnellsten ist man, wenn man die Zitrone unter Druck
rollt, um moglichst viele Zellwande zu zerstoren. Dann halbiert
man die Frucht quer und presst sie mit der Hand aus — um die Ker-
ne aufzufangen Uber einem Sieb oder der zu einer Schale gewolb-
ten Hand mit ganz leicht gespreizten Fingern, sodass nur der Saft
zwischen ihnen hindurchlaufen kann. Nachteil: Nur wer aul3eror-
dentlich kraftig ist, gewinnt allen Saft. Selbst die Zuhilfenahme ei-
ner Gabel zum Auflockern des Fruchtfleischs und Zerstoren der
Kammern und Zellen hilft nur bedingt. Limetten geben Ubrigens
mehr Saft, wenn man sie nicht halbiert, sondern um die Mitte drei
Segmente abschneidet, die man jeweils mit den Fingern zusam-
mendrickt. Anschlieflend auch das stehen gebliebene Kernstlick
zusammenpressen.

Solch ein Kegel ist eine sehr handliche, geniale Sache: Man
bohrt damit in die in einer Hand gehaltenen Zitronenhalfte und 16st
allen Saft aus, gleichgultig wie grof3 sie ist, schnell und vollstandig.
Arbeitet man UGber einem Sieb, sind auch gleich alle Kerne weg. Mit
diesem Kegel kann man also auch die grofRen, saftreichen Friichte
aus Griechenland, Spanien, Sizilien und vor allem von der amalfita-
nischen Kiste auspressen.

Viele der klassischen Zitronenpressen aus Glas, Porzellan oder
Kunststoff sind so klein, dass sie sich nur flr die supermarktsauer-
liche Netzware eignen. Deren reicher Kernesegen quillt dann gerne
Uber den Zackenkranz, der sie zurickhalten soll, und landet mit
dem Saft in der Auffangrinne. Sitzt der Kegel mit gelochter Rinne
Uber einem Auffangbecher, besteht wenigstens diese Gefahr nicht.
Nicht immer mit befriedigendem Ergebnis, weil bei nicht voll aus-
gereiften, weichen Zitronen weniger ergiebig, sind die verschiede-
nen kleinen Einhandpressen, die die Halften nur zusammendru-
cken. Unpraktisch sind auch jene in die ganze Zitrone zu drehen-
den Rohren, Zitronentrichter, die versprechen, dass die Zitronen
damit angezapft werden und Uber mehrere Tage hinweg entsaftet
werden konnen — Pustekuchen. Denn aufbewahren kann man die
angestochenen Zitronen ohne empfindlichen Geschmacksverlust
natirlich nicht.

Anders ist es mit der grof3en Hebel-Obstpresse. Auch in ihr werden
die Fruchthalften zusammengedrlckt, aber mit enormer Kraft, wo-
durch sie vollkommen ausgepresst werden konnen. Uneinge-
schrankt empfehlen kann man sie fur Zitrusfrichte nicht, da bei



dieser Methode ein Gutteil der atherischen Ole, die in der Schale
stecken, ebenfalls in den Saft gelangen. Je starker der Druck, um-
so mehr. Das kann so viel sein, dass der Geschmack dadurch stark
verandert und beeintrachtigt wird — was einige in der Gastronomie
verwendeten Gerate ebenfalls tun. Wenn die Friichte mit Wachsen,
Konservierungsmitteln oder gar Spritzmitteln (Insektiziden) behan-
delt wurden, gelangen auch diese in den Saft — das schmeckt dann
nicht nur unangenehm, sondern ist auch unbekommlich: Also sehr
darauf achten, woher die Friichte kommen und im Zweifelsfall Bio-
ware wahlen ...

Glanzend geeignet jedoch sind diese Gerate flr Ananas: Die
grindlich gewaschene Frucht mit der Schale in langliche Stlicke
schneiden und auspressen. Dabei jedes Stlick zwei Mal um
90 Grad drehen, einmal in der Langsachse und einmal quer — also
insgesamt drei Mal drlcken. Jetzt ist aller Saft ausgepresst. Wa-
rum man sich diese Arbeit machen soll? Weil man so einen klaren,
ungetribten und sehr dicht schmeckenden Saft bekommt, ganz
anders als der schaumige, leicht oxidative Saft, den der elektrische
Entsafter produziert oder der entsteht, wenn man die Ananas mixt
und abtropfen lasst. Der mit dieser Presse gewonnene Saft
schmeckt vor allem in Mixgetranken unvergleichlich gut. Aulder-
dem kann man die abgeschnittenen Schalen auspressen, wenn
man die Ananas fur ein Dessert zugerichtet hat — es kommt noch
erstaunlich viel Saft dabei heraus, der dann zum Drink werden
kann! Geeignet weiterhin zum Auspressen von Granatapfeln sowie
kleinen Mengen von Johannis-, Stachel- und Jostabeeren, Him-
und Brombeeren.

Das Gerat gibt es mit Saugnapf zu Befestigung oder es hat L6-
cher in seinem Fuf3, damit man es festschrauben kann — tut man
dies, hat man einen standigen Storfaktor in seiner Kiiche installiert.
Besser: Auf dem Hochschrank unterbringen und bei Bedarf herun-
terholen, bei der Verwendung gut festhalten.

In Italien, wo Zitronen etwas ganz Alltdgliches sind, stellt man ein-
fach einen Teller mit Zitronenhalften auf den Tisch, auch wenn man
nur ein paar Tropen braucht. Uns in Deutschland sind Zitronen zu
wertvoll (zu teuer!), um so verschwenderisch mit ihnen umzuge-
hen. Man mag sich daher — etwa zum Nachwdrzen, zum Betraufeln
des Wiener Schnitzel oder von Austern — der aus dem Restaurant
bekannten Klappen bedienen, mit deren Hilfe man aus schmalen
Schnitzen selbst den letzten Tropfen Saft gewinnen kann. Praktisch
sind auch Gazehaubchen mit Gummizug, die man Uber auszupres-
sende Zitronenhalften zieht, damit darin die Kerne zurtickbleiben.
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Schneiden. Aus- Messerund andere Schneidwerkzeuge wurden in mehreren Kapi-
I
h T | teln ausflhrlich besprochen. Daneben gibt es nun aber noch eine
stec en, lellen, ganze Menge kleiner Helfer, die hier gewurdigt werden sollen.

Zertrummern

3

Scheren Kein Zweifel: Die Klichenschere ist ein notwendiges Universalge-
rat, das in keiner Kiche fehlen darf. Tatsachlich sollte sie so kon-
Bild > 1 struiert sein, dass man mit ihr nicht nur die selbstverstandlichen
Arbeiten verrichten kann, sondern auch solche, die man sonst
eventuell versucht sein konnte, mit einem Messer zu erledigen.
Welches diese Aufgabe dann Ubel nimmt, weil es dazu nicht ge-
dacht ist. Zum Beispiel die sich nicht |6senden Stege am Drehver-
schluss einer Olivenolflasche auftrennen oder den Zugring der Sar-
dinendose oder der Dose mit den Wasabi-Erbsen aufbiegen ...
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Stabil sollte die Kiichenschere sein, denn manchmal sind auch di-
ckere Materialien zu schneiden, Blumendraht zum Beispiel, der
gerne mal in einem Krauterbund dazwischenkommt. Und mogli-
cherweise kann sie sogar die Gefllgelschere ersetzen — die man
aber trotzdem haben sollte, wenn man gern ganze Hahnchen oder
Enten brat. Man schneidet mit ihr nicht nur die Tiere auf und zer-
teilt die Gelenke, sondern kann sogar die Rippenknochen von Ka-
ninchen oder einem Spanferkel zurechtstutzen. Wichtig ist, dass
sie breite, abrutschfeste Griffe zum kraftvollen Zupacken hat und
eine Einbuchtung am Ende der unteren Schneide, in die man den
Knochen sicher einlegen kann, damit er beim Zudricken nicht
wegrutscht.

Der Eierpicker oder Eierpiekser ist flir die meisten Menschen ein
ebenso unverzichtbares Utensil wie die Uhr, die daran erinnert,
wann die Eier fertig sind. Mit einer spitzen Nadel wird die Eischale
Uber der Luftblase am dicken Ende durchstochen, damit diese ent-
weichen kann, wenn sie sich beim Erhitzen ausdehnt, und das Ei
nicht sprengt.

Der Eierschneider ist ein auRerst praktisches Gerat: Man kann
die hartgekochten Eier damit in Scheiben schneiden, auch zur De-
koration. Oder nach dem ersten Durchschneiden um 90 Grad dre-
hen und nochmals durchteilen, sodass man kleine Wirfel erhalt.
Fur Eiersalat und Saucen mit Ei eine duf3erst praktische, flink zu er-
ledigende Sache. Und dann kann man damit auch Champignons in
exakt gleich diinne Scheiben schneiden!

Der Eiertrenner hingegen ist absolut Uberfllssig: Schlagt man
das Ei am Schisselrand auf, kann man das Eiwei3 ohne Weiteres
vom Eigelb trennen, indem man es aus der einen Schalenhalfte
gleiten lasst und das Eigelb mit der anderen auffangt.

Fur diese stddeutschen Spezialitaten haben sich die Erfinder eine
Menge einfallen lassen. Denn das Spatzleschaben mit der Hand ist
eine mihsame Sache - friiher galt, dass ein schwabisches Madel
erst dann heiratsfahig war, wenn sie das perfekt beherrschte. Da
wiurden heute viele einsam bleiben, gabe es nicht die Spatzlepres-
se (eigentlich eher Spatzledriicker oder vulgo SpatzlescheilRer): Da
fullt man den Teig in eine Art Blichse mit Lochern und presst ihn
mittels eines Stempel und Hebels durch. Je nachdem wie fest der
Teig ist und wie stark man drlickt, werden die Spatzle dinner oder
dicker. Bei den fruher Ublichen runden Lochern wurden sie aber al-
le gleich — man konnte sofort erkennen, dass sie gedriickt wurden
und nicht geschabt waren. Heute gibt es Pressen aus Plastik, die
eine Vielzahl verschieden geformter und verdrehter Offnungen ha-
ben. Dadurch bekommen die Spatzle eine ganz individuelle Struk-
tur und Figur und sind am Ende von handgemachten nicht mehr zu
unterscheiden — auch geschmacklich nicht.
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Alles fiir Eier

Bild Eierschneider - 2

Spatzle und Knopfle

Bild Spatzlepresse > 3
Bild Spéatzlehobel > 4
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Ausstechformen und
Platzchenmodel

Die Eismiihle

Man kann den Spatzleteig auch durch eine mit Lochern versehene
Wanne streichen oder eine Lochscheibe hobeln, dann bekommen
sie ebenfalls durch unterschiedlich starken Druck und variable Ge-
schwindigkeit der Streichbewegung ein personliches Aussehen.
Die Spatzle werden dann aber etwas runder und Uppiger — es sind
mehr Knopfle. Wobei es eigentlich gar keinen Unterschied zwi-
schen Spatzle (Schwaben und Allgdu) und Knopfle (Baden) oder
Wasserstriwala (Elsass) gibt.

In der Backschublade tummeln sich die unterschiedlichsten For-
men, Schablonen und Model — auch die chinesischen Gemuseaus-
stecher (Sternzeichen und Tiere) fristen hier ein etwas fremdelndes
Dasein neben den ublichen, angeblich kindgerechten Gebackaus-
stechern in Form von Sonne, Mond und Sternen. Sie sind wunder-
schon, exakt und massiv gearbeitet, vor allem Sellerie-, Mohren-,
Kohlrabi, Rettich- und Gurken- oder Zucchinischeiben kann man
damit dekorativ ausstanzen: als Suppeneinlage oder zur Verzierung
von Gerichten. Wer in Schwaben lebt, hat natlrlich Model fur
Springerle, in Aachen Model flr Printen, im Rheinland und Westfa-
len fir Spekulatius. Flr Geburtstagskuchen gibt es Schablonen,
um Schriftziige und Motive aufzusieben oder zu streuen. Alles Tei-
le, die nicht wirklich wichtig in der Kliche sind; doch je langer man
sie benutzt, umso lieber gewinnt man diese Gegenstande, die auch
aus sentimentalen Grunden in ihrer Schublade bleiben durfen.
Wenn man Platz daftr hat.

Wer nur gelegentlich mal fiir sich oder maximal drei Personen eine
Caipirinha oder einen Daiquiri mixt, braucht keinen elektrischen
Eiscrusher. Da tut es auch eine feste Plastiktlite, in die man die Eis-
wdirfel flllt und anschlieRend mit dem Fleischklopfer zertriimmert.
Oder eine einfache Eismuhle aus Aluminium, deren Messer die Eis-
wirfel gegen einen Rechen driicken und dadurch zerkleinern. Das
zertrummerte Eis fallt in einen Behalter, den man mit einer kleinen
Drehung abnehmen kann — genau die Portion fiir einen Drink. Alles
einfach abtropfen lassen und wieder wegstellen — schneller und
einfacher geht’s nicht! Flr grofRere Mengen bieten einige Herstel-
ler von Kiichenmaschinen ein Zusatzgerat an.



Manch einer mag glauben, in der mit Maschinen reich bestickten
modernen Kiche brauche man keine Schneebesen oder Teigscha-
ber mehr — Pustekuchen! Fur kleinere Handreichungen oder spe-
zielle Zubereitungen taugen handliche Gerate manchmal besser als
komplizierte Maschinen!

Schneebesen verschiedener Grofde gehoren in jede Kiche, denn
schnell etwas luftig aufschlagen oder durchriihren kommt haufig
vor, wenn man nur ein wenig anspruchsvoll kocht. Am besten sind
die klassischen Schneebesen aus Edelstahl — wenn man einen
Schnee- oder Rihrkessel (halbkugelige Schissel oder Topf, den
man ins Wasserbad setzt, siehe Vanillebuttercreme) oder einen un-
ten gerundeten Topf benutzt. Ist die Rundung so eng, dass der
Schneebesen sie nicht erreicht, wird es freilich problematisch,
denn dann kann sich dort etwas festsetzen und anbrennen. Dann
sind Schlager mit Kugeln am Ende von dlinnen, biegsamen Staben
besser geeignet — oder bizarr geformte Gerate, mit denen man in
alle Ecken dringt.

Die beste Schlagsahne, dicht und schwer und herrlich aromatisch,
schlagt man nicht mit der Kichenmaschine, dem Handmixer, ei-
nem Schneebesen oder gar dem Stabmixer — nein, das macht der
gute alte Sahneschlager. Ein simples System: Drei Lochscheiben
sind am unteren Ende eines Stabes mit geringem Abstand ange-
bracht, in einem passenden Becher werden sie in der Sahne rasch
auf und ab bewegt. Die durch die Locher flitzende Sahne wird mit
etwas Luft unterflttert und dick — wenn man zu lange schlagt, be-
kommt man Butter.

DIVERSE SPEZIALISTEN - D6

Schlagen,

Ruhren, Schaben

Schneebesen

Vanillebuttercreme — 68
Vanille-Eis ~ 171

Steinbuttfilet mit zwei Saucen — 176

Griines Kartoffelpiiree ~> 226
Feine Vanillewaffeln > 282
Vanillesauce ~ 306

Das perfekte Riihrei ~ 337
Mohnkuchen — 387
Winterlicher Fenchelsalat — 421

Sahneschlager

Quarkmousse - 455
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Kochloffel

Girolle

Kochloffel verschiedener GroRen und Formen dirfen nicht fehlen.
Der klassische runde Loffel ist ebenso oft im Einsatz wie der mit ei-
ner spitz geformten Seite, mit der man die Topfrundung besser er-
reichen kann. Fur Risotto gibt es den speziellen Kochloffel mit Loch
in der Mitte, durch das der Reis stromen kann, ohne zerdrlckt zu
werden. Auch dieser Loffel muss so geformt sein, dass er den ge-
samten Topfboden erreicht. Wer seinen Risotto am liebsten ruhrt
(fir manche Reissorten, etwa Carnaroli, die empfehlenswerteste
Methode - eine ,rlihrlose” Zubereitungsart siehe Seite 358), sollte
sich solch einen Loffel (meist aus Kirschholz) leisten. Praktisch ist
auch ein spachtelartiger Kochloffel fir groRe Topfe und Pfanne, fir
die Zubereitung von Ruhrei oder Omelett unbedingt erforderlich,
weil man nur mit deren relativ breiter und glatter ,,Schneide” sau-
ber schaben kann — wenn man nicht den Silikonschaber dafir
nimmt.

Ein Spezialgerat fur Liebhaber — von Kase wie von Schokolade.
Denn die Girolle, eigentlich geschaffen fur den berihmten Schwei-
zer Hartkase Téte de Moine, eignet sich ebenso flir speziell ange-
fertigte Schokoladenblocke. Auf einem Brett ist eine Stange mon-
tiert, an der man einen Schaber kreisen lasst: Je nach Druck
schneidet er dicke oder diinne Locken vom Kéase oder den runden,
dicken, mit einem Loch versehenen Schokoladenrollen, die es in
verschiedenen Geschmacksrichtungen und Mustern gibt. Unbe-
dingt haben muss man sie nicht, die Girolle, aber es ist ein relativ
preiswertes Gerat, das aufRerordentliche Anrichtungsmoglichkei-
ten erlaubt.



Ein Basisgerat, auf das man kaum verzichten kann. Wie sollte man
sonst seine Schnitzel richtig dinn und zart bekommen, das Car-
paccio glatt streichen (falls notig) oder die Fleischscheibe flir eine
Roulade vergrof3ern? Friiher gab es in fast jedem Haushalt die mar-
tialischen Hammer mit Zacken oder Buckeln, die dazu geeignet
waren, auch das zaheste Fleisch einer alten Kuh zu erweichen: Die
Fleischfasern wurden regelrecht zertrimmert. Diese Aufgabe hat
man langst dem Steaker Ubertragen, durch dessen Messer so
mancher Metzger die Scheiben laufen lasst. Eine barbarische Me-
thode, die eigentlich ein Betrug ist: Das Fleisch gleicht dann eher
Hackfleisch, wird aber weiterhin als Steak verkauft und berechnet.
Dabei ist die Oberflachenstruktur aufgerissen, vergrofRert und bie-
tet Bakterien beste Chancen, sich hier einzunisten und zu vermeh-
ren. Und die Zellstruktur ist ebenfalls zerstort, Saft lauft aus, ge-
rinnt beim Braten wieder und das Ganze ist ein weichlich-schwam-
miges Gebilde, zwar nicht zah, aber auch nicht zart, sondern cha-
rakterlos. Nein, ein Fleischklopfer ist nur dazu da, ein gutes Fleisch
noch besser zu machen: Das Muskelfleisch an kritischen Stellen
von den Sehnen zu I6sen, damit es sich nicht verzieht; eine un-
gleich dick geschnittene Scheibe auf gleiche Starke zu bringen, da-
mit sie auch gleichmalRig gart; einem unschon geformten Fleisch-
stlick die perfekte Form zu geben; eine Scheibe flir bestimmte Zu-
bereitungen (Saltimbocca, Rouladen, Vogerl) noch etwas mehr
auszutreiben und zu vergroRern, feiner und eleganter zu machen.
All das erledigt am besten ein glatter, stempelartiger Klopfer aus
Edelstahl (Plattiereisen).
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Fleischklopfer

Griine Tomataise zum
Carpaccio vom Kalbskopf — 52

Rindercarpaccio mit
Senfmayonnaise — 140

Ananaseis mit
Ingwer und Kokos > 177

Knusprige Ente mit Rotkohl > 210
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Fischschupper

Bild > 1

Teigschaber:
Kinderschreck
mit Mehrwert

Bild > 2

Kirschkuchen — 80

Sauce Hollandaise ~> 148
Das perfekte Riihrei ~ 337
Konfitiire > 372
Quarkmousse - 455
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Wer beim Fischhandler oder Teichwirt einkauft, kann diesen bitten,
den Fisch zu schuppen. Es sei denn, man will den Karpfen oder die
Meerbarben noch zwei Tage im Kihlschrank aufbewahren. Dann
ist es besser, die Fische erst unmittelbar vor der Zubereitung zu
schuppen, weil dabei ja auch die Haut verletzt wird und der Infekti-
onsdruck wachst.

Wer selber fischt, hat ohnehin einen Schupper, den er hoffent-
lich schon beim Fangen einsetzt, bevor er den Fisch ins Haus
bringt. Drauf3en macht es schlielich nichts, wenn die Schuppen
dabei weit umherspringen. In der Kiiche aber ist ein Schupper prak-
tisch, Uber dem ein Auffangbehalter sitzt, den man nach getaner
Arbeit sauberlich in den Milleimer entleeren kann. Helfen kann bei
dieser Arbeit ein Fischhalter, den es in manchen Kiichen-Boutiquen
gibt: Auf einem (fischformigen) Brett ist eine starke Klammer befes-
tigt, in die man den Fischschwanz fest einklemmen kann — nur zu
leicht rutscht er einem ja aus der Hand.

Als der Gummischaber auf den Markt kam, brach fur die Kinder-
welt ein schreckliches Zeitalter an: Mutter schabte nun die Teig-
oder Cremeschussel so sauber aus, dass es nichts mehr zu na-
schen gab! Effektiv ist das zweifelsohne, und so schabte sie gna-
denlos alles sauber, auch die Honigtopfe und Marmeladenglaser
leer, schabte die Sahneschussel fast splilmaschinenrein, strich das
letzte Fitzelchen Mus damit durchs Sieb und reinigte es unten bis
auf diinne, langst nicht mehr des Naschens werte Spuren ... Man
nennt sie allgemein heute , Schlesinger” — abgeleitet vom so be-
zeichneten, noch weichen Schulterknochenfortsatz des Kalbs, der
friher den Metzgern als Teigschaber diente.

Langst hat der Gummischaber Nachfolger aus Silikon bekom-
men — bunt, robust und hitzebestandig —, die sich auch als Kochlof-
fel eignen. Mit ihnen kann man den ansetzenden Rand von uber
Gas in einem Messingkessel kochender Konfitlire sauber abscha-
ben oder eine Béarnaise ruhren. Perfekt auch, um Rihrei damit zu
Lrihren”, bzw. immer wieder vom Pfannenboden zu schaben.



Wir wollen aus der Kliche kein Labor machen, aber manchmal sind
diese Gerate doch sehr nutzlich oder fast unentbehrlich! Nattrlich
kann man eine Kneifzange aus der Werkstatt holen, um eine
Lachsseite von den in ihr verbliebenen Graten zu befreien. Aber ap-
petitlich ist das auch nicht gerade und eine spezielle Gratenzange
ist sicher handlicher, um diese Arbeit zu erledigen. Sie muss vorne
exakt schlieRen und moglichst eine geriffelte Spitze haben, die
auch feine Graten fest greift.

Auch die Bratenzange zum Umwenden von Schnitzeln oder
Steaks ist zu empfehlen: Die Manier von manchen Kochen, mit der
Bratengabel ins Fleisch zu stofRen, um dieses zu wenden, zeugt
von ziemlicher Verachtung flr das Produkt — durch den Einstich
lauft Saft aus, der dem Fleisch nachher fehlt. Sicherer ist das \Wen-
den mit der Zange Ubrigens auch, denn die Zange halt das Fleisch
fest — es kann nicht, wie bei SpieR oder Gabel, abrutschen und
beim Zurlckfallen Fettspritzer in die Umgebung schleudern.

Fur die Freunde des offenen Feuers und der direkten Hitze ist
naturlich eine sicher greifende Grillzange unerlasslich — aber die
gehort im Allgemeinen zum Grillgerat. Wenn nicht, besorgen Sie
sich eine Zange, die ausreichend lange Griffe hat, damit Sie dem
Feuer nicht zu nahe kommen missen. Entweder sollte die Zange
raue Greifflachen haben oder mit winzigen Dornen bewehrt sein,
denn auch hier gilt: Sie muss das zu packende Gut sicher im Griff
haben, denn es sollte schlieBlich nicht in die Glut fallen. Und
schlieBlich ist eine Topfzange sehr praktisch, wenn man grifflose
Topfe, Pfannen oder Formen zum Braten und Backen benutzt. Die-
se Zange sollte so konstruiert sein, dass sie viele Greifmoglichkei-
ten bietet, um vom dicken Jenaer Glastopf tber Auflaufformen und
Brater bis zu dunnen Backformen alles sicher im Griff zu haben. Sie
mindert erfahrungsgemal’ die Gefahr deutlich, dass man sich beim
Herausholen der Formen aus dem Backofen die Arme verbrennt.

Pinsel zum Einstreichen von Teig mit Eigelo oder Sahne konnen
aus Borsten sein oder, immer haufiger, aus Silikon. Um etwa eine
Teigplatte flir Ravioli mit Eiweil3 einzustreichen, eignen sich weiche
Borstenpinsel besser als Silikonpinsel, weil das Eiweil? schlecht da-
ran haftet und sofort ablauft. Um den Grill mit Ol zu bepinseln, bes-
ser einen Messingpinsel nehmen, alle anderen Materialien konnten
unter der Hitze leiden.

DIVERSE SPEZIALISTEN - D6

Greifen,
Wenden, Offnen,
Transportieren,
Fullen

Zangen und Pinzetten

Bild » 3

Tagliatelle mit
blitzschnellem Sugo ~ 160

Nudelblatt mit Seppioline —~ 162
Feuertopf > 365

Pinsel

Bild > 2
Sandkuchen — 77
Apfelstrudel > 87

Herzhafter Apfelstrudel
mit Blutwurst > 88

Hefezopf mit
Mohn-Nuss-Fiillung — 92

Brioche ~ 94
Brotpapier — 99
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Palette und
Tortenblech

Bild Tortenblech - 1
Bild Palette ~ 2

Feine Palatschinke — 47
Sandkuchen — 77
Brioche > 94
Tafelspitzsiilzchen — 152

Schopfkellen und
Schaumloffel

Bild - 3

Lebernockerln ~ 120
Kiirbisravioli ~ 165

Coq au Vin mit Apfelwein - 305
Apfelkiicherl ~> 329
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Paletten helfen beim Glattstreichen von Teig, Schokoguss oder
Cremes auf Torten, beim Bearbeiten von Karamell auf der gedlten
Steinplatte, beim Transportieren von gehackten Aromaten und Ge-
muse, beim Losen von Kuchen und Torten vom Backblech. Eine
groRere, biegsame Palette sollte deshalb in keiner Kiiche fehlen.
Tortenblech oder Tortenplatte aus Aluminium sind nicht nur fur den
Transport von Torten nUtzlich, sondern auch zum Wenden einer
Tortilla oder Frittata oder einem Omelett mit Pilzen. Das geht zwar
auch mit einem flachen Topfdeckel, aber vom Tortenblech gleiten
sie noch besser und reif3en nicht.

Zwei oder drei Schopfkellen braucht man auf alle Falle: eine grof3e
Suppenkelle, ein kleiner Schopfer flr Sauce, zum besseren Ausgie-
3en mit einer Schnauze versehen, und eventuell eine Bowlenkelle —
nicht nur zum Ausschenken der Bowle geeignet, sondern auch
zum Abfullen von Konfitliren und Gelees.

Schaumloffel zum Herausheben von gegarten Zutaten aus ih-
rem Kochwasser sind immer dann unerlasslich, wenn man nicht
das ganze Kochwasser Uber ein Sieb oder Durchschlag abschutten
will. Auch beim Blanchieren braucht man sie unbedingt. Die euro-
paischen, meist flach oder halbrund mit Lochern, eignen sich fir
Knodel und kleine Portionen. Grofiere Portionen lassen sich besser
mit den chinesischen Siebkellen herausfischen, die aus Draht ge-
flochten und an einem Bambusgriff befestigt sind. Gibt's im Asia-
laden flir wenig Geld.
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Auch wer prinzipiell nur Frisches kocht, muss manchmal eine Dose
aufmachen. Vieles ist heute in leicht zu handhabenden Ring-Pull-
Dosen (sogar dafir gibt's einen speziellen, ziemlich Uberflissigen
Helfer) zu haben, aber Olsardinen, eine Hausmacherwurst oder
Thunfisch in Olivendl findet man meist noch in klassischen Dosen.
Im Test erwies sich ein flr wenige Euro erhaltlicher Zangendosen-
offner als das Gerat mit dem hochsten Nutzwert. Schon, wenn
manche Dinge so einfach sind.

Nussknacker eignen sich fir alle NUlsse auRer Macadamiantissen —
fur die gibt es spezielle Gerate mit einer Schraube. Nussmesser-
chen brauchen die Liebhaber einer Delikatesse — zum Schélen fri-
scher, gerade eben ausgereifter Walnusskerne mit noch weicher,
hellgelber Haut. Eine Raritat, es gibt sie nur eine ganz kurze Zeit im
Jahr. Die Nusse werden normal geknackt, die Kerne vorsichtig aus-
gelost, damit sie moglichst nicht zerbrechen, und dann geschalt —
eine fisselige Arbeit, bei der man zunachst gelbe, spater schwarze
Finger bekommt, aber lohnend: Die schneeweil3en Kerne schme-
cken suf und sanft und konnen slichtig machen. Die Messerchen
haben an einem gut in der Hand liegenden Griff eine schaufelartig
gebogene, schmale Klinge, mit der man gut in die Falten der Nuss-
kerne fahren und die zarte Haut I6sen kann.

Trichter braucht, wer zum Beispiel Ol oder Essig in groReren Gebin-
den kauft und flr den taglichen Gebrauch in der Kliche in kleinere
Flaschen abflllen will. Wer das bisher freihandig gemacht hat, mo-
ge es mal ausprobieren: Es geht schnell und sauber, man erspart
sich lastige Putzerei. Achten Sie aber beim Kauf darauf, dass eine
seitliche Rille im Schaft eine Entliiftung des zu beflillenden Gefa-
Bes erlaubt, sonst kommt |lhnen womoglich die zusammenge-
presste Luft beim EingieRen blubbernd entgegen oder es spritzt
am Flaschenrand heraus.
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Der Dosenoffner

Bild -~ 4

Nussknacker und
-messerchen

Trichter

Bild »> 5
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Messen und
Wiegen

Kiichenwaage

Das Bratenthermometer
Feine Wildterrine —~ 108

Der perfekte Braten > 208
Das perfekte Rindersteak —~ 3472
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Erfahrene Kochinnen und Koche messen eine Tasse \Wasser oder
Zucker nicht ab, sondern haben die Menge buchstablich im Griff.
Anfanger bekommen mit Messbecher und LoffelmalR schnell ein
verlassliches Mengengefluhl. Dazu gibt es alle moglichen Hilfen,
aber mit einem einfachen Messbecher flr Flissigkeiten (Glas oder
Plastik, achten Sie auf eine gut ablesbare Skala!) sowie klassisch
gestalteten Tee- und Essloffeln (also eher tief und nicht superflach)
kommt man bestens zurecht. Zumal wir in Deutschland, anders als
in den USA, feste Zutaten (wie etwa Zucker und Mehl) ja nicht in
Volumen, sondern Gewicht angeben.

Eine Klichenwaage braucht also jeder, der backen oder einmachen
will. Da gibt es die kaum taschenbuchkleinen flachen Gerate, die in
einer Schublade Platz finden und trotzdem bis zu 5 Kilogramm ab-
messen konnen. Blitzschnell ziehen sie mit der Tara-Taste die
Schussel ab, rechnen die Flissigkeit hinzu und am Ende sogar
noch die Kalorien aus. Stilvoller: Antike Schmuckstticke, denen
man nicht Ubel nimmt, dass sie nicht mehr ganz so genau wiegen.

Die Zubereitung eines perfekten Bratens braucht Erfahrung, nur
Ubung macht den Meister — wir haben dariiber an anderer Stelle
ausfuhrlich geschrieben. Ein Bratenthermometer kann gute Diens-
te leisten, wenn man sich unsicher ist. Moderne Backofen der ge-
hobenen Preiskategorie haben meist diese Kontrollmoglichkeit ein-
gebaut, ihre Programme konnen nach der gemessenen Innentem-
peratur eingestellt werden.

Am Grill oder fur altere und einfache Backofen empfehlen sich
spezielle Thermometer — es gibt sie analog, also mit einer durch das
Ofenfenster abzulesenden Temperaturskala, oder digital, wobei die
Temperatur per Funk aus dem Backofen an die bequem zu kontrol-
lierende AulRenstation gemeldet oder gleich ins Handy Ubertragen
wird. Das Verfahren ist einfacher und preiswerter als man vielleicht
meint — und kann wertvolle Dienste leisten. Denn was ist argerlicher
als ein teurer Sonntagsbraten, der trocken und zah geworden ist.
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Der Gasflammer Manche Geréte braucht man selten, dann aber umso dringender.
Der Gasflammer ist so eines: Wer eine Creme brllée bereiten will
Creme Briillée > 492 und nicht Uber einen teuren Salamander verfligt, braucht so ein
Ding! Auch zum Nacharbeiten von lGberbackenem Eischnee auf ei-
ner Torte oder Uber Eis ist es ideal. Und auch, wenn man mal die
Weihnachtsgans abzuflammen hat, um die letzten Reste von Fe-
derkielen zu entfernen, ist er nltzlich. Man kann sich vielleicht mit
dem Lotbrenner aus dem Baumarkt behelfen, eleganter (und nicht
teuer) ist ein kleiner Kiichenflammer.

CR EM E Ein verfiihrerisches Dessert; kaum zu glauben, wie kinder-
= , leicht es zubereitet ist! Das Komplizierteste ist am Ende die
B R U I_E E Zuckerkruste - aber dafiir hat man ja das Spezialgerdt. Man

kann die Creme vielfadltig abwandeln, indem man sie mit den
unterschiedlichsten Gewiirzen parfiimiert: von Apfelbrand
tiber Chili und Ingwer bis Zitronengras.

Fiir sechs Personen

+ 250 ml Milch . . . .
> * Milch und Sahne in einer Kasserolle aufkochen. Zitronengras,

- 250 ml Sahne - . . . . . .
> Ingwer, Chili oder Vanilleschote einlegen — jeweils fein gehackt, die

- 1Kolben Zitronengras . .. . .
oder 1 walnussgroRes Stiick Ingwer Vanilleschote nur langs aufgeschlitzt — und etwa 10 Minuten neben
oder 1 Chilischote dem Feuer durchziehen, also ihren Geschmack abgeben lassen.
oder 1 Vanilleschote
oder Zitronen- . . . . ..
oder Orangenschale * Am Ende die gewlrzte Sahnemilch mit Zucker aromatisieren
. plus oder stattdessen einen und die verquirlten Eigelb einrthren. Alles sehr grindlich verquir-
entsprechenden Schnaps oder Likor len, dann durch ein feines Sieb filtern und in eine Kanne mit Aus-
zum Parflimieren gieRschnauze fullen. Damit lasst sich die Fliussigkeit leichter in Por-
* 3-4 EL Zucker tionsschalchen (beispielsweise Souffléformchen oder Dessertscha-
* 4 Eigelb len) verteilen. Dafur in eine Bratenform oder die Fettpfanne des
+ Zucker zum Uberflimmen Backofens setzen. In den Ofen schieben, erst dort heil’es Wasser
und Glasieren

angielden — sonst verschuttet man zu viel beim Transport, auch soll
nichts vom Wasser in die Schalchen spritzen!

Gasflaimmer - 492

K 11 - 299 . . . .

S‘a;sem € 453 * Bei 100 Grad HeiRluft oder 110 Grad Ober- und Unterhitze eine

1€ 4 N . . .
L Stunde stocken lassen. Im Ofen abkulhlen, dann mit Klarsichtfolie
o

- abdecken und im Kihlschrank endgtiltig fest werden lassen. Davor
zur Sicherheit den Garzustand Uberprifen: Auf behutsamen Finger-
druck muss die Oberflache hauchzarten Widerstand bieten. Zum
Servieren die Creme mit Zucker bestreuen und mit dem Gasflam-
mer abbrennen, bis der Zucker appetitlich karamellisiert.
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Der Siphon

Die mit Kohlensaure (CO,) unter Druck gesetzte Flasche hat eine
bewegte Geschichte hinter sich: Einst fullte man den Siphon nur
mit Wasser, in dem sich die Kohlensaure loste, und spritzte mit
dem dadurch gewonnenen Sprudel seinen Longdrink auf. Findige
Leute kamen auf die Idee, das Wasser durch einen Tee (Infusion)
oder Saft zu ersetzen — damit konnte man schon witzige Effekte bei
Getranken erzielen. Und dann kam Ferran Adria! Der spanische
Kichenchef experimentierte mit dem Gerat, setzte alle moglichen
Mittel ein. Zunachst nur Eiweil® oder Gelatine, spater fielen ihm im-
mer komplexere Kompositionen ein, um in Verbindung mit Frucht-,
Krauter- und GemUsepUlrees oder -cremes etwas daraus zu erzeu-
gen, das vollig neu war: Espumas. Das ist spanisch und heif3t
nichts anderes als Schaum, franzosisch mousse. Diese neuen
Schaumchen hatten es in sich: Bei ihrer Herstellung wird meistens
auf die Zugabe von Ei oder Fett verzichtet, wodurch das naturliche
Aroma der Grundzutaten intensiver erhalten bleibt. Adrias Espumas
waren kalorienarmer und klarer, reiner im Geschmack als die bishe-
rigen, mit dem Schneebesen aufgeschlagenen Saucen. Das faszi-
nierte! Und ihre vielfaltigen Einsatzmoglichkeiten begeisterten die
Gourmets in aller Welt. Und vor allem entflammten sie die Kéche,
denn mit diesem Verfahren kann man sehr schnell und sicher tolle
Geschmacksakzente setzen. In manchen Restaurantkiichen stan-
den bald ganze Batterien von Siphons, Uberall schaumte es, kaum
eine Anrichtung kam mehr ohne diese Effekte auf den Tisch — die
Hauptzutaten wurden zur Unterlage, verschwanden unter den Luft-
blasen von Schaumen und Schaumchen.

Wie das so ist bei solchen Moden: So rasch sie aufkam, so
schnell erschopfte sich die Manie des Schaumens. Heute stehen
die Siphons in den Klichen von ambitionierten Hobbykdchen und
den Restaurants der zweiten Garde. Nur einige unentwegte Sterne-
koche huldigen noch den Schaumen, die meisten setzen nur noch
in Einzelfallen — dann aber meist mit Gespur und gutem Erfolg — ei-
nen besonderen Akzent damit. Das kann SpalR machen: zum Bei-
spiel ein gut gewlirztes, durchs feinste Sieb passiertes Rote-Bete-
Plree mit etwas Gelatine vermischt mit dem Siphon an eine frisch
geraucherte, noch lauwarme Forelle geschaumt, Uberraspelt mit
feinem Meerrettich, dazu ein kleines Barlauch-Pesto — mit einer
solchen Vorspeise kann man seine Gaste schon beeindrucken! Die
Finger weg lassen sollten Liebhaber naturbelassener Speisen von
den extremen Zubereitungen, zu denen sich die sogenannte Mole-
kularktiche mit den Schaumchen verstiegen hat. Denn da sind
dann auf einmal komplexe, stlitzende Mittelchen notig, die wir ja
eigentlich lieber vermeiden. Es ist eigenartig, wenn man in der ei-
genen Kiche Verfahren nachvollzieht, die fur die Industrie entwi-
ckelt wurden, und die sorgfaltig und aufwendig produzierten und
teuer eingekauften Biozutaten mit all den Zusatzen versetzt, die
man sonst zu sich zu nehmen sich weigert. Bei Fertigprodukten



sind solche Zusatze notig: Was Monate in einem Supermarktregal
stehen soll, muss extrem haltbar sein. Aber zu Hause braucht man
das nicht, und in einem Spitzenrestaurant, in dem alles frisch ver-
wendet wird, auch nicht. Deshalb sollte jeder Profi- oder Hobby-
koch Uberlegen, ob er seinen Gasten wirklich zumuten will, was
zur sicheren Herstellung von kalten Espumas drin ist: dehydrierte
Glukose, Dextrose, hydrierte pflanzliche Fette; Emulgatoren: Essig-
saure- und Milchsaureester von Mono- und Diglyceriden von Spei-
sefettsauren, Maltodextrin; Stabilisatoren: Propylenglykolalginat,
Johannisbrotkernmehl, Guarkernmehl, Natriumkarboxymethylzel-
lulose, Natriumkasein, pflanzliche Proteine ...

Offnen wir zum Schluss nun lieber noch eine gute Flasche Wein.
Mit einem ordentlichen Korkenzieher, dessen Spirale nicht einem
Dorn mit Gewinde gleicht, sondern eine sogenannte Seele hat.
Denn nur, wenn diese Spirale (am besten mit einer glatt gleitenden
Teflon-Beschichtung) innen einen Freiraum aufweist, belasst sie
auch dem empfindlichen, broseligen Korken eines etwas alteren
Weines genligend Stabilitat, um ihn leicht und vollstandig heraus-
ziehen zu konnen: Ein Kochwein - fur die Sauce, den Koch und die
Kochin ...
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Die Mobel

Um gut kochen zu kdnnen, braucht man nicht nur die richtigen
Gerate und gutes Handwerkszeug, es mussen vor allem die Grund-
bedingungen stimmen. Die Kliche sollte ein angenehmer und ein-
ladender Arbeitsplatz sein, die Einrichtung praktisch, die Mobel
sinnvoll, die Arbeitswege ergonomisch richtig organisiert. Natlr-
lich entscheidet Uber die Gestaltung der personliche Geschmack,
der Stil muss den Vorstellungen der Bewohner entsprechen, die
Aufteilung sich den individuellen BedUrfnissen anpassen und die
Planungen haben sich ebenso nach dem Geldbeutel wie nach den
ortlichen Gegebenheiten zu richten. Da man selbst ja nur selten ei-
ne neue Kliche einzurichten hat, sollte man sich unbedingt die
Erfahrung eines professionellen Kiichenplaners zunutze machen.
Aber was in den letzten Jahren zu beobachten war, ist beangsti-
gend: Alles verschwindet hinter glatten Wanden, wird versteckt —
unter dem Vorwand, es wirde sonst verschmutzen — und lasst die
moderne Kiiche zu einem unwirtlich-neutralen Ort werden. Den zu
gebrauchen, zu verschmutzen gar, will man sich kaum trauen. Und
wenn ein edles Coffeetable-Kochbuch neben einer Schale mit per-
fekt grinen Granny Smith aus Neuseeland und zwei roten Chili-
schoten als einziger Dekor die Augen erfreuen soll, ahnt man, dass
hier der Designer oder Innenarchitekt den Sieg Uber den Gourmet
davongetragen hat.

In den meisten Klichen muss man mit Raum geizen, deshalb dur-
fen Unterschranke keinen ungenutzten Sockel haben — entweder
sollte dieser als Schublade ausgebildet sein, oder man nutzt als un-
terstes ,,Fach” einfach den Ful3boden. Dort stehen vorne schwere
Topfe und hinten Gegenstande, die man seltener braucht. Halb-
breite Zwischenbdden sowohl in Ober- wie Unterschranken bieten
Platz flr kleinere Dinge und nutzen die HOohe besser aus, lassen
gleichzeitig vorn Raum fur groRere, hohere Gegenstande. Ansons-
ten ist es naturlich weitaus praktischer, aber eben auch teurer,
wenn alles in Schubladen (Zigen) untergebracht ist, aus denen
man auch schwere Topfe leicht herausheben kann. Unter oder na-
he Herd und Sptle werden darin die Sachen untergebracht, die
man dort auch braucht: Beim Herd (oder, in einer schmalen Kiiche,
gegenuber) die Topfe und Pfannen, bei der Spile Salatsieb, Mess-
becher, Schiisseln und Ahnliches.

Was haufig gebraucht wird, kann in offenen Regalen stehen,
auf einen Blick erkenn- und greifbar.

Warmtonige, abgeblendete Leuchtstoffrohren oder ausreichend
viele Niedervoltspots oder LED-Lichter unter den Hangeschranken
und entlang der Regale sorgen Uber samtlichen Arbeitsflachen flr
angenehmes, kaum Schatten werfendes Licht.

Alles, was man beim Kochen an Geratschaften braucht, von den
Schopfkellen tGber dem Herd, den Sieben liber dem Spulbecken bis
zum Knoblauchhobel Uber der Arbeitsflache, hangt am besten auf



S-Haken an verchromten Rohren, die rundum, unterhalb der Ober-
schranke und Regale, die Wand entlang verlaufen. Wer Platz
geschickt nutzen will, kann zum Kochen und Braten notige Gerat-
schaften auch hinter das Kochfeld hangen. Durch eine herunter-
ziehbare Alufolie schutzt man diese Gerate vor Fettspritzern — die
Folie wird abgeschnitten, wenn sie sehr verschmutzt ist, wieder
aufgerollt, wenn alles glimpflich abging.

Zwei unterschiedliche Arbeitshohen sind empfehlenswert, vor
allem flr groRere Menschen: Fur alle Vorbereitungs- und Zurist-
arbeiten kann sie 15 Zentimeter hoher als Herd und Sple sein.
Moglich wird das ganz einfach, indem man eine Arbeitsplatte auf
eine zusatzliche Schubladenreihe Uber die normale, eigentlich im-
mer zu niedrige Arbeitsflache setzt. Eventuell noch praktischer:
diesen Zwischenraum frei lassen flr Arbeitsbretter oder zum Be-
reitstellen von bereits angerichteten Tellern — fir diese fehlt ohne-
hin haufig der Platz.

Wer den Platz hat, sollte sich eine tiefere Arbeitsflache als die
Ublichen 60 cm zulegen. Sehr praktisch sind daflir bei wenig Platz
auch tiefere Nischen, vorzugsweise zu einem Fenster hin. Dann
konnen dort beziehungsweise die Wand entlang — stets an der
Steckdose angeschlossen und so immer einsatzbereit — die Ma-
schinen stehen, die man haufiger braucht.

Unmittelbar unterhalb von einem nicht zu kleinen Schneide-
und Arbeitsbrett sollte die Schublade fur Messer reserviert werden,
damit sie praktisch in Griffweite liegen. Weitere Messer hangen an
einer Magnetleiste darliber oder stecken im Messerblock dahinter.
Das Brett natlrlich aus Holz, vorzugsweise ein hartes Holz (Eiche,
Olive, Teak) oder Hirnholz; dies ist quer zur Faser gesagtes Holz, in
kleinen Blocken zusammengeklebt und unheimlich praktisch und
hygienisch, weil keine Schnittspuren darin entstehen und jeglicher
Schmutz, auch Fett, leicht abgewischt werden kann. Gibt's fir we-
nig Geld aus Gummibaum in manchen Baumarkten, teuer und aus
Eiche im Designerladen.

Wie grol3 der Kihlschrank sein muss, hangt sehr von den Einkaufs-
sowie den Ess- und Trinkgewohnheiten der Benutzer ab. Empfeh-
lenswert sind heute auf jeden Fall energiesparende Kuhlschranke
(und Tiefklhlschranke) mit Schubladen, aus denen die Kalte nicht
bei jedem Turoffnen herausfallt. Mit diesen stimmt auch nicht
mehr, was fur die alten Modelle gilt, dass ein gut gefullter Kihl-
schrank sparsamer ist als ein leerer. Verschieden einzustellende
Klimazonen mit sehr niedriger Temperatur (Fisch und Fleisch),
feuchter (Gemuse und Salate) oder trockener (Wurst und Kase)
Luft sind eine Uberaus praktische Errungenschaft: Die Lagerzeit
der Lebensmittel wird dadurch ohne Qualitatsverlust verdoppelt
bis vervierfacht! In regelmaRigen Abstanden werden Kuhlschranke
wie auch viele andere Kichengerate von der Stiftung Warentest
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Die Dunstabzugshaube

untersucht: Auf www.test.de finden Sie die neuesten und aktuel-
len Ergebnisse dieser Tests.

Die gestiegenen Anspriiche im Bereich Miillsortierung haben
die Hersteller entsprechender Geratschaften und Systeme zu neu-
en ldeen beflligelt. Normalerweise finden die Abfallbehalter unter
der Spule ihren Platz. Mit Ful3pedal oder leichtem Kniedruck zu off-
nende Tlren oder ausfahrbare Systeme sind praktisch, nur zu oft
hat man nasse oder fettige, verschmutzte Hande — oder gar keine
Hand frei. Allerdings kann es sehr storend sein, wenn der Salat
putzende oder spulende Partner dem anderen, der etwas entsor-
gen will, andauernd im Weg steht: Der Platz unter der Splle kann
zwar durch Mullbehalter optimal ausgenutzt werden, ist aber ei-
gentlich gar nicht ideal. Unmittelbar daneben ware besser — aber
dort steht meist die Splilmaschine oder dienen schon Schubladen
und Unterschranke als Stauraum flir Topfe oder Lebensmittel. Sehr
empfehlenswert hingegen ist ein in die Spule integrierter Entsor-
gungsschacht fur Bio- beziehungsweise Kompostabfalle, die beim
Putzen von Gemuse und Salat ja genau hier anfallen.

Apropos Sptile: ,Sie brauchen ja nur ein Becken”, reden Ku-
cheneinrichter heute ihren Kunden ein, ,,Sie haben ja die Spulma-
schine.” Weil man im Zeitalter der Tiefkihltruhe und Fertigkost
kein Gemuse mehr putzt oder Salat wascht, oder wie ...? Wie oft
wascht man gerade Salat oder hat ein Gemuse blanchiert und
muss eben schnell mal etwas abspulen! Wenigstens zwei Becken
sind also flr eine Kliche, in der richtig gekocht wird, das Minimum!
Gut ware noch ein zusatzliches kleineres Becken zum AbgielRen.

Als sinnvoll hat sich der Einhandmischer mit Schwenkhahn und
Brause, den man an einem Schlauch herausziehen kann, erwiesen —
er erleichtert das Fullen von schweren Topfen (und Blumenvasen)
sowie das Reinigen und Abbrausen von Backblech, Grillrost etc.

Einst brauchten die handelsliblichen Modelle der groRen Kiichen-
hersteller enorm viel Platz, machten einen Heidenlarm, der ziem-
lich nervte, wenn man langer in der Kiiche war — und nitzen taten
sie leider trotzdem nicht viel ... Das hat sich in den letzten Jahren
deutlich geandert, die Absaugleistungen wurden verbessert, die
Filtertechnik verfeinert (fir Umluft, wenn kein Kamin vorhanden
oder eine Entllftung nach aufden nicht moglich ist), die entstehen-
den Gerdausche minimiert. Trotzdem bleiben offenes Frittieren und
Grillen sowie scharfes Anbraten und heftiges Kochen problema-
tisch, was die Geruchsbildung angeht: Gegen Kohl und Hering,
Krapfen und Frihstlicksspeck kommen nur Profigerate (oder we-
nigstens semiprofessionelle) an. Vor allem, wer eine Kliche mit an-
schlieRendem Essbereich oder Wohnzimmer hat, sollte hier nicht
sparen!

Klassisch wird nach hinten oder oben abgesaugt — und das tun
auch die meisten Abzugshauben. Wer ausreichend Platz und eine



Abzugsmaoglichkeit nach auRen hat, wird sich vorzugsweise flr ei-
ne veritable Esse entscheiden. \Wer Uber wenig Platz und keine Ab-
luftvariante verfligt, mag fur ein kompaktes, wurfeliges Gerat, das
mit lonisierung arbeitet und gute Erfolge erzielt, relativ viel Geld
ausgeben. Auch manche Systeme mit seitlichem Abzug konnen
Erstaunliches leisten.

An der Wand stehende Kochstellen sind leichter effektiv zu be-
herrschen als Kochinseln, flir die es wiederum die technisch besse-
ren und variantenreicheren Entliftungslosungen gibt. Hier ist aller-
dings besonders wichtig, dass man sehr rechtzeitig mit der genau-
en Kichenplanung beginnt, denn spater lasst sich vieles nicht
mehr andern oder erganzen.

Ist zu verstehen, warum ein Haushaltsgerat weit Uber eine Stunde
flr etwas bendotigt, was eine Profisplilmaschine in zwei Minuten er-
ledigt? Ja, antworteten friher die Hersteller, weil im Haushalt an-
dere Bedurfnisse herrschen, da mussen nicht nur Teller, Tassen
und Glaser, sondern auch Topfe, womoglich mit Bratensatz, und
Schusseln mit angetrockneten Essensresten sauber werden. Aber
warum, so fragten wir uns dann, bieten die Haushaltsmaschinen
dann nicht wenigstens die Moglichkeit, beispielsweise ein speziel-
les Glaserprogramm zu wahlen, das die kaum verschmutzten Gla-
ser in wenigen Minuten sauber spult? Stattdessen erfindet uner-
mudlicher Ingenieursgeist Spulmaschinen, in die man sein wert-
volles Silberbesteck liebevoll wie in eine Schublade einsortieren
soll, was mehr Zeit kostet, als wenn man es rasch per Hand ab-
wascht — was ohnehin anzuraten ist, weil Silber in der Sputlmaschi-
ne seinen schonen blauen Glanz verliert ... Pfannen und Topfe spult
man auch besser von Hand. Denn wenn sie wirklich zum Kochen,
nicht nur zum Warmen benutzt worden sind, bekommt eine Ma-
schine sie auch nicht immer sauber!
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Vorratswirtschaft

Das gestiegene Umweltbewusstsein hat die Ingenieure dazu ange-
regt, die einmal erzeugte Warme flr spatere Arbeitsgange zuriick-
zugewinnen, mit der Folge, dass ein Spllgang heute zwei Stunden
statt 12 Minuten bei einer semiprofessionellen Maschine dauert.
Das ist lastig und die extreme Minimierung der zum Spulen ver-
wendeten Wassermenge war auch nicht die rundum glticklich ma-
chende Losung.

Inzwischen haben die vielen Unzufriedenen aber gute Auswahl-
moglichkeiten: Die besten Hersteller bieten Maschinen mit gerade-
zu idealen Programmen an, flr halbe Fullungen, nur fur Glaser, fur
stark Verschmutztes, sehr heif und intensiv oder schonend mit nur
mafRig hoher Temperatur.. Langst kann man per Hebel den oberen
Korb hinaufstellen, weil man unten hohe Platzteller spulen will
(oder umgekehrt), und man kann sogar unter den unterschiedlichs-
ten Korbeinrichtungen die flr die eigenen BedUrfnisse sinnvollste
aussuchen.

Was allerdings trotzdem immer noch Probleme macht, sind die
Glaser. Der lastige ,,Spulfehler”, namlich ein muffiger Geschmack,
der sich am leichtesten in den wertvollsten Glasern einnistet,
macht immer wieder zu schaffen. Und auch das Abtropfen und der
Glanz kénnen ab und zu gar nicht wunschgemalf perfekt ausfallen.
Vor allem dann nicht, wenn man etwa in der Nacht nicht noch war-
ten will, bis der Splilgang fertig ist, um die Tur gleich zu 6ffnen,
was die Glaser schont und das Verdunsten des Wassers beschleu-
nigt. Dies allerdings erledigen die neuesten Modelle mehrerer Her-
steller: Nach dem Trocknen 6ffnet sich die Ture automatisch, end-
lich! Einige Abhilfe soll der ,,Calgonit Protector” schaffen, den man
in den Spulkorb hangt und der Glaser und Dekore vor Korrosion
schuiitzen und den Glanz bewahren soll. Im Prinzip funktioniert das,
zeigte ein Test, aber auf Dauer korrodieren Glaser dennoch (aber
langsamer). Gerate mit Zeolith-Technik, die Ahnliches verspricht,
machten bei unserem letzten Test einen guten Eindruck.

Das Tiefklhlen ist fur Gartenbesitzer gewiss die wichtigste Errun-
genschaft in der Kichentechnik des letzten Jahrhunderts. Alles,
was in den Sommermonaten reichlich anfallt, kann man sich so
weitaus besser in den Winter retten, als mit den klassischen Me-
thoden des Einlegens, Einmachens, Dorrens oder Einsalzens. Was
man aus dem eigenen Garten taufrisch erntet und sogleich verar-
beitet, hat in der Qualitat nichts mit dem zu tun, was man als Tief-
kdhlprodukt fertig kaufen kann. Gemuse, zum richtigen Zeitpunkt —
also jung und zart! — geerntet und schonend per Hand geputzt, ver-
lesen und richtig vorbehandelt (kleingeschnitten, blanchiert und
abgeschreckt, vorgegart oder roh belassen), ist dann von frischem
auch von einem Kenner kaum oder gar nicht zu unterscheiden. Na-
tUrlich lasst sich nicht alles gut einfrieren — vor allem sehr wasser-
reiche Gemuse mit dinnen Zellwanden, etwa Gurken oder Toma-



ten, verlieren ihre Konsistenz und schmecken dann nicht mehr.
Aber Spinat und Mangold, Dicke Bohnen, noch nicht ganz ausge-
reifte Bohnenkerne (griine Bohnen und Blumenkohl sind weniger
geeignet, sie werden nach dem Auftauen oft wattig), Erbsen, Brok-
koli, Himbeeren und Tomatenplree kann man auf diese Weise
wunderbar aufheben.

Man braucht allerdings viel Platz, womoglich mehrere Gerate:
nicht nur fur die reichlich anfallenden Gartenfriichte, sondern auch
fur Brot und Geback, Fisch, Garnelen (die man ruhig gefroren kau-
fen kann, natdrlich roh gefrostet) sowie Wild, Gefltigel und Fleisch.
Anders ware beispielsweise auf dem Land weder eine kontinuier-
liche, noch eine gastfreundliche Versorgung moglich, wo man
obendrein oft in groReren Mengen einkauft (Schweineviertel, Kote-
lettstrange, halbe und ganze Zicklein, Lammer oder Rehe). Ein un-
schatzbarer Vorrat, der freilich sorgfaltig beobachtet und gepflegt
sein will. Das geht mit Schubladen in Schranken natlrlich leichter
als mit Korben in Truhen, ist freilich auch teurer.

Eines der wichtigsten Utensilien dazu ist der Vakuumierer. Die
Ublichen Beutelvakuumierer fur Privathaushalte sind zu schwach,
saugen die Plastiktiten vor dem Verschweif3en nicht vollkommen
leer — es entsteht kein wirkliches Vakuum. Und die Profigerate, die
auch mit einer starken, verletzungssicheren und also jeglicher Ge-
fahr des Gefrierbrandes vorbeugenden Folie arbeiten, sind zu grof3
und viel zu teuer. Dazwischen gibt es eine Llicke, in die sich in den
letzten Jahren, auch dank der Sous-vide-Technik, immer mehr klei-
nere Hersteller gewagt haben.

Wer einen Garten hat, wird einen Teil des lberreichen Segens
gerne einlegen oder einmachen wollen — Safte, Konfitlren, allerlei
GemlUsekonserven gehoren zu den Hausschatzen. Letztere aber
nur noch dann, wenn auch der Geschmack oder die Verwendung
das Produkt zu einer Freude machen, also das Grundprodukt eine
Veranderung erfahrt — zum Beispiel Salzgurken (milchsauer vergo-
ren), Gewtlrz-, Senf- oder Pfeffergurken. Mohren, Erbsen, Bohnen
oder die Obstkonserven friiherer Zeiten haben nur mehr geringe
Chancen.

Ein gewisser Weinvorrat darf flir den Liebhaber auch stets im
Hause sein. Wer Uber einen kiihlen Keller verfligt, der nicht zu tro-
cken sein darf (dann schrumpfen die Korken, es geht Fllssigkeit
verloren), aber auch nicht zu feucht (dann verderben die Etiketten),
kann sich glicklich schatzen. Ansonsten hilft ein (groRerer) Klima-
oder ein (kleinerer) Weinkuhlschrank, den es inzwischen fir er-
staunlich wenig Geld gibt. Praktisch flir die kurzfristige Lagerung
und Bereithaltung perfekt geklihlten Weins ist ein spezielles Abteil
in einer Kuhl-Gefrier-Kombination — man kommt dann nicht mit der
Lagerung anderer Lebensmittel in Konflikt. Und wenn solch ein
Gerat dann obendrein Eiswdrfel produziert, stehen kihltechnisch
keine Wunsche mehr offen ...
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A
Abfalleimer - 497
Abtropfsieb > 453
Abwiegen - 145
Acrylamid - 261
Actifry - 268
Adria, Ferran - 15, 16, 494
Ailloli > 39
Aioli » 27,39
Aitel - Débel
Allesschneider - 131-143
Tipps fiir den Kauf > 137
Alufolie > 465
Aluguss - 294
Aluminium - 332
Amaretti > 65, 165
Ananas - 177,479
Ananascarpaccio > 177
Ananaseis mit Ingwer
und Kokos - 177
Anchovisfilets - 116, 124,
213,219
Anis - 101
Ansetzen von
Sauerteig > 257

Antihaftbeschichtung - 331

Anziindekamin - 239
Apfel > 87, 88, 210, 214,
416, 439, 4569
Apfelausstecher - 416
Apfelkuchen - 80, 89
Apfelkuchen mit

Eierguss > 214
Apfelkuchen

vom Blech - 91
Apfelkiicherl > 329
Apfelstrudel - 87
Apfelteiler > 416
Aprikosen - 105
Aprikosenkonfitiire > 267

Aprikosenkuchen - 80
Aprikosentarte > 105
Arbeitsbretter - 435

Artischocken - 37, 39, 357,

3568, 422

« Artischockensalat mit gebra-

tenen Calamaretti > 422

Artischockenstiel-

risotto - 358
Asienduftende Schleie > 376
Asienwiirziger Senf - 57
Auberginen - 233, 241
Auberginen und

Zucchini »> 241
Aufschnittmaschine

- 131-143, 151
Auftauen von

Tiefkiihlkost > 257
Ausbeinen - 396
Ausbeinmesser - 391, 412
Ausstechen - 480
Ausstechformen - 482
Austernmesser - 415

Avocadocreme - 456

B

Babyflaschchen
sterilisieren - 222

Babykost > 30

Backblech - 467

Backformen - 375-377,
383

Backofen - 203-207
Heizarten - 204, 207
Reinigung - 205
richtige Hohe - 206
romischer - 203
Tipps fiir den Kauf - 204
Zusatzfunktionen - 204

Backpapier > 465-466

Baguette > 123, 138, 141,
143

Bdhen - 133

Bain-Marie - 366

Baiser - 129, 468

Bambuskorbe - 322

Banyuls > 147

Barbecue - 239

Barben - 408

Barsch ~> 326

Basilikum - 37, 42, 49, 58,
226, 236, 241, 259, 349,
408, 418

Bauchspeck - 160

Bauchstiick (Rind) - 302
Bechamelsauce - 166
Bedienfelder > 197
Beerenauslese > 147
Benzpyrene - 239
Berkel - 135

Berlepsch - 459
Beschichtete Pfannen - 331
Beutel > 465-468

Bier - 43, 213

Big Green Egg ~ 230
Bigorneaux - 40
Bircher-Benner,

Oskar - 439
Birnenkuchen - 80
Biskuit > 83
Biskuits - 68
Blei -~ Brachsen
Bleichsellerie > 140, 152
Blumenkohl - 365
Blumenkohlréschen - 255
Blutorange - 421
Blutwurst - 88, 282
Beeuf Stroganoff - 318
Bologna ~ 156
Bonito - 233
Booster-Funktion - 198
Borstenpinsel - 487
Bouillabaisse - 39
Bouletten - 63
Bouletten mit

Kartoffelsalat -> 118
Brachsen - 408
Bratbeutel - Bratschlauch
Braten, Der perfekte - 208
Bratenthermometer - 490
Bratenzange - 487
Briter > 375
Brathdhnchen - 326, 467
Bratklops - 118
Bratschaufel > 313
Bratschlauch - 467
Bretter > 435
Brezel > 123
Brioche > 94
Brokkoliréschen - 255

Brombeeren - 479



Brosel, scharfe - 58, 60, 162
Brotaufstriche - 371
Brotbackautomat - 284
Brotmesser > 413
Brotpapier - 99

Brotteig Grundrezept > 96
Brotzeitwaffeln > 282
Buchteln - 89

Bundform - 383
Buntmesser »> 415
Butterschmalz - 265

C
Caffe » 277
Calamaretti - 244, 422
Camembert > 43
Canache-Creme - 68
Cannelloni > 159
Cappuccino > 274
Cappuccino-Automatik -~ 276
Caquelon - 362
Carabinieros - 246
Carpaccio > 52, 136, 485
Carpaccio von der
Jakobsmuschel ~ 406
Chaine des Rotisseurs
- 185, 231
Champignons - 216, 233,
268, 305, 315, 318, 365
Chaudeau - 147
Chicorée - 54, 345, 421
Chili » 240, 259
Chilischote - 33, 34, 39, 40,
41, 49, 50, b2, 53, 54, 56,
57,108, 116, 119, 123,
124,139, 142,162, 175,
210, 213, 219, 244, 266,
302, 305, 315, 316, 322,
337, 342, 345, 346, 349,
358, 365, 406, 408, 450,
451, 456, 459, 468, 477,
492
Chinesische Kiiche - 112
Chinesische Kiichen-
philosophie - 309
Chinesisches Messer
- Kiichenbeil

Chinois - 453
Chorizo - 60
Christstollen - 65
Ciabatta > 138, 141, 143
Cocktailtomaten - 418
Cocooning - 6
Cocotte — Saftbrater
Cooking Chef

- Kiichenmaschine mit

Kochfunktion
CogauVin - 297
Coq au Vin mit Apfel-

wein - 299
Cornichons - 43, 116, 152
Crema - 274
Creme - 173
Créme Brulée > 492
Creme fraiche > 279
Creme schaumig

schlagen - 25
Cremesuppe - 58, 122
Cremesuppen - 32-35, 148
Crépe - 47
crochiarelle > 99
Crostini - 43, 123, 138, 456
Curry - 16
Cutter »> 174

D
Daikon - 441
Damaststahl - Dama-
szenerstahl
Damaszenerstahl > 397,
399
Dampfdrucktopf
- Schnellkochtopf
Dampfen - 145
Dampfentsafter > 222, 373
Dampfgaren - 204
Dampfgarer > 221-227
Dampfnudeln - 89
Das perfekte Rinder-
steak > 342
Das perfekte Riihrei - 337
Davidis, Henriette - 7
Deckel > 295
Deckelbriter > 375

Desserts > 44-47, 65-69, 87,
90-94, 102-105, 129, 147,
171,177, 267, 281-283,
329, 372, 455, 459, 492

Die besten
Bratkartoffeln ~ 338

Dill » 58, 176

Dinkelbrot > 101

Dobel ~ 408

Doner Kebab - 233

Dosenoffner > 489

Drehspiefd - 231-234

Dunst - 158

Dunstabzugshaube - 498

Durchschlag - 453

E
Edamer - 414
Edelstahl - 333
Ehrhardt, Mathilde - 7
Eierkocher - 278
Eiernudeln - 155
Eierpicker - 481
Eierpiekser - 481
Eiersauce - 26
Eierschneider - 481
Eiertrenner - 481
Einbrennen - 340
Einfacher Gugelhupf - 90
Eingemachtes Suppen-
griin > 121
Einkochtopf - 222, 373
Eintopf - 289
Eischnee - 63, 72-73
Eischwerkuchen - 80
Eiscreme - 174
Eismaschine - 169-171
Eismiihle - 482
Eiswein - 147
ElBulli > 16
Elektrogerite - 23
Elektroherd - 192, 203
Elektromesser - 151-153
Elektroplatten - 192
Elstar > 459
Emmer - 101
Ente - 210, 375
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Entenflomen - 210
Entsafter > 179
Erbsen - 33, 162
Erbsencremesuppe - 33
Erdbeercreme,
gestreifte > 102
Erdbeeren - 83, 102, 455
Erdbeer-Sahne-Biskuit 83
Erl - 401
Escoffier - 337
Espresso - 274
Espressomiihlen - 443
Espressomaschine > 274
Espuma - 494
Estragon - 37,42, 49, 118,
236
Europakoriander - 54

F
Falscher Hase -~ 63
Farce > 174
fazzoletto > 162
Feine Palatschinke - 47
Feine Vanillewaffeln - 282
Feld, elektro-
magnetisches > 195
Feldsalat > 54, 119
Fenchel - 421
Fenchelsamen - 451
Fettentsorgung - 264
Fettpfanne - 467
Fettuccine - 159
Feuer -~ 185
Feuerstellen > 186
Feuertopf - 362-365
Fisch im knusprigen Brotman-
tel mit Méhrengemiise - 141
Fischfilet > 259
Fischkochtopf - 360
Fischpfanne - 352
Fischsauce - 34, 40, 52, 53,
54,56, 108, 142, 152, 240,
337, 376, 428, 477
Fischschupper - 486
Fleisch ruhen lassen > 257
Fleisch, gegrillt > 185
Fleischbrithe > 426
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Fleischklopfer - 485
Fleischkiichle > 118
Fleischwolf - 113-125
Flotte Lotte - 457-460
Flunder - 353
Folien - 465-468
Folienbeutel - 255
Fonduetopf - 362
Food-Processor - Kompakt-
Kiichenmaschine
Forelle blau - 225, 361
Forellen gegrillt > 237
Frankfurter Kranz - 77
Franzosische
Revolution - 290
Frikadelle > 118
Fritteuse - 261-269
Tipps fiir den Kauf - 263
Frittieren > 261-269, 326
Tipps - 264
Frittierfett -> 265
filtern > 262
Friichte
einweichen - 252
entsaften > 222
Frithlingszwiebeln - 142,
162, 219, 240, 244, 315,
322, 325, 337, 365, 376,
425, 477
Friihlingszwiebel6l - 58
Fiilllen - 487

G
Galgant - 53, b4, 142
Garnelen - 233, 246, 428
Garnelen auf Salz - 246
Garnelen im Kartoffel-
mantel > 428
Garnelenschwinze - 33
Gas ~> 191
Gasflammer - 492
Gebackene
Schleie > 326
Gebratene Rotfeder mit
Zucchinigemiise > 408
Gebratene Scampi mit

Zitronenpesto - 349
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Geddmpfte Heilbutt-

schnitte > 322
Geddmpfte Schweine-

rippchen - 325
Gediinstetes Fischfilet > 259
Gediinstetes Gemiise - 255
Gefliigellebercreme - 123
Gefliigelschere - 481
Gefrierbeutel > 467
Gefiillte Kalmare - 244
Gefiillte Krapfen - 267
Gehenlassen von

Hefeteig > 257
Gemiiseausstecher - 482
Gemiisecremesuppe > 148
Gemiisecremesuppen - 31
Geschirr fir

Mikrowelle > 253
Geschirrspiil-

maschine - 499
Geschmacksverstarker,

natiirlicher - 121
Gestreifte Erdbeercreme

- 102
Gestreifte Salamibissen

- 143
Gewiirzmischung

fiir dunkles Fleisch (Rind

oder Lamm) - 450

fiir helles Fleisch (Kalb, Ge-

fliigel, Kaninchen) - 451

fiir Schweinefleisch - 451
Gewtirzmithlen - 445
Gewiirzschneider - 446
Girolle - 484
Glaskeramik-

kochfelder - 193-199

Bedienung - 197

Eigenschaften - 194

Pflege > 199

Vor- und Nachteile - 196
Glasnudeln - 365
Glockenidpfel »> 459
Golden Delicious - 459
Grana Padano - 140, 414
Granatdpfel > 479
Grand Marnier > 108

Grappa - 104
Grdtenzange - 487
Gratinform - 375
Greifen - 487
Griddle - 231, 247
Griechen - 289
Grief§ > 158
Griffe - 295
Grillbriketts - 238
Grillen -~ 185, 204, 229-249
und Gesundheit - 239
Grillpfanne - 339
Grillplatte > 231, 242, 247,
284
Grillsauce - 57
Grillthermometer - 230
Grillzange - 487
Grundkochbuch - 7
Grundschliff - 431
Griine Tomataise zum
Carpaccio vom Kalbs-
kopf - 52
Griines Kartoffelpiiree > 226
Gschwellti > 285
Gugelhupfform - 383
Gulasch - 297
Gurke - 54, 119
Gurkenhobel - 420, 425
Gusseisen - 339
Gusseisentopfe - 297
Gyros ~> 233

H
Hackbeil - 420
Hacken - 145, 392
Hackfleisch > 113-114
Hackstock - 420
Haifischhaut - 440
Halogenstrahler - 193
Handriihrer > 63-69
Hartweizengrief > 155
Haselniisse - 91, 92, 129
Haselnuss-Gugelhiipfchen
> 129
Haushaltsbuch - 7
Hebel-Obstpresse - 478
Hefeteig ~> 89, 267

Hefezopf mit
Mohn-Nuss-Fiillung - 92
Heft > Messergriff
Heidelbeeren - 44
Heilbutt > 322, 418
* Heilbutt mit Zitronenzesten
und gerdsteten Kartoffeln
- 418
Heif3luft - 205, 207
Heiffluftbacken -~ 204
Heizschlange - 207, 216,
218, 230, 284, 285
Herd - 186-199
Herdplatte > 191-199
Herzhafter Apfelstrudel mit
Blutwurst - 88
Himbeereis - 44
Himbeeren - 44, 171, 459,
479
Himbeersauce ~ 171
Hinterschinken - 166
Hitzegeschmack - 200
Hobel - 395, 420-427
Hobeln - 393
Hochoé - 403
Hokkaidokiirbis - 165
Holzbackofen - 203
Holzkohle - 229, 238
Holzschieber > 218
Holzwollmiduse - 239
Hommer,
Sophie Charlotte - 7
Honig - 92, 129, 177, 227,
281, 455, 468
* Hopfauer
Apfelspeise - 459
Hotpot - 362
Hiihnerfligel - 468
Hihnerfrikassee > 16
Huhnerleber - 123

|
Induktion - 193, 194, 310
Induktionsherd - 194-199
Induktions-Wokbrenner

- 200-201
Ingrid Marie - 459



Ingwer - 34, 40, 3, b4, 56,
57,142,177, 210, 240, 259,
315, 322, 325, 337, 376,
406, 407, 428, 441, 448,
468, 492

J
Jakobsmuscheln - 406, 407
Jalapefio - 57
Joghurt > 278
briiten > 222, 257
Joghurtbereiter - 278
Joghurtkulturen - 279
Johannisbeeren - 479
Jostabeeren - 479
Juicy Salif > 7
Juliennehobel - 162
Julienneschneider - 112,
420-427

K
Kabeljau - 141, 266
Kaffeemaschinen - 274
Kaffeemiihlen - 276, 443
Kaffeepulver in Kapseln
> 275
Kaffeeréstmaschinen - 277
Kaffirlimettenblatter - 53,
54, 56, 240, 376
Kalbsfond - 176, 426
Kalbsfuf$ auf Linsen - 380
Kalbskopf - 52
Kalbsleber - 120, 425
Kalbsniere - 426
Kalbsnuss - 124
Kalbszunge - 142
Kalmare - 244
Kaninchen mit Spargel und
Bleichsellerie - 316
Kaninchenriicken - 316
Kapern - 116, 124, 152,
213, 353
Kapern-
Anchovis-Vinaigrette - 37
Kapselmaschinen - 275
Kardamom - 450

Karpfen - 375

Kartoffeln - 35, 119, 148,
216, 226, 266, 338, 353,
418, 428, 460, 474, 477
Gerite fiir > 474

Kartoffelchips - 248

Kartoffelgabel - 474

Kartoffelpresse »> 474

Kartoffelpuffer > 112

Kartoffelsalat ~> 118, 266,
477

Kartoffelstampfer - 474

Kartoffelsuppe - 460

Kasefondue - 362

Kéasehobel - 414, 420

Kdsekuchen - 78

Kasemesser - 413

Kdise-Schinken-Toast -~ 248

Kasserolle - 35, 171, 293,
299, 306

Kastenformen - 385

Katalyse-Beschichtung - 205

Kegelmahlwerk - 443

Keilschliff > V-Profil

Keramikmahlwerk - 443,
445

Keramikmesser - 400

Kerbel - 37, 42, 49, 118,
226, 236

Kernol - 477

Kirschkuchen - 80

Kitchen-Aid - 71

Klarsichtfolie - 465

Klassische Waffeln - 281

Kliesche - 353

Klingen scharfen - 434

Kneten - 71, 84, 145

Knethaken - 63, 84-99

Knoblauch - 33, 34, 35, 37,
39, 40, 41, 50, 53, b6, 57,
60, 88, 108, 123, 142, 148,
160, 162, 175, 176, 213,
216, 240, 244, 245, 248,
259, 302, 315, 321, 322,
325, 337, 346, 349, 358,
376, 380, 408, 448, 460,
468, 471
Gerdte fiir > 471-473

Knoblauchhobel - 472
Knoblauchpresse - 471
Knoblauchschiler > 472
Knoblauchschneider - 472
Knédel - 120, 226
Knodelbrot - 226
Knoépfle > 481
Knusprige Ente mit Rotkohl
- 210
Kochfelder » 191, 193-199
Kochloffel - 484
Kochmesser »> 392, 397, 403
Material - 398
Kochsendungen - 9
Kohl - 441
Kohlrabi - 428
Kokossahne - 477
Kompakt-Kiichenmaschinen
> 75
Konfitiire > 372
Konfitiirenkessel - 370
Konfuzius - 309, 395
Konigsberger Klopse - 16,
114
Konserven sterilisieren > 222
Kontaktgrill - 248
Konvektion - 207
Konvektionsroster > 277
Koriander - 58, 477
Koriandergriin - 49, 54, 56,
57, 142, 259, 315, 325, 406
Koriandersamen - 101, 451
Korianderwurzeln - 53, 142
Korkenzieher - 495
Krapfen - 89
Krduterbutter > 42
Krautermiihle > 445
Krduterdle > 58
Krduter-
Vinaigrette - 37
Kresse > 139
Kruste (Brot) > 284
Kiiche, Die ideale - 496
Kiichenbeil - 393,
396-397, 403, 411
Kiichenmaschine, Grofle
- 63, 71-125, 439

REGISTER

Kiichenmaschine mit Koch-

funktion - 64, 145-149
Kiichenmobel - 496
Kiichenpapier > 465
Kiichensieb - 453
Kiichentechnik, moderne

> 8
Kiichenwaage - 490
Kugelausstecher - 416
Kugelgrill > 229, 239
Kiihlschrank - 18, 497
Kiitmmel - 43, 101, 165,

213, 227,302, 338, 450, 451
Kupferkessel - 370
Kupferpfannen - 350
Kupfertopfe - 197,297
Kiirbis > 34
Kiirbisravioli - 165
Kiirbis-Kokos-Suppe - 34
Kuttern - 127

L

Lachsmesser - 414

Lammkeule - 375

Lardo ~ 41

Lasagne - 159

Latte Macchiato > 274, 277

Latwerge - 371

Lauch - 107, 118, 121, 124,
148, 152, 210, 300, 321,
361, 365, 380, 460

Lauchquiche - 107

Le Cornu - 187

Lebernockerln > 120

Leberwurst - 282

Lecithin - 73

Legumette - 428

Leipziger Allerlei > 16

Licht in der Kiiche - 496

Liebstockel - 42, 116

Likor - 44,67, 68, 77, 78,
80, 129, 282, 455

Limetten - 478

Limoncello - 478

Limoncino - 478

Linsen - 380

Linsensuppe - 8
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Lochscheiben (Fleischwolf)
> 115

Loffler, Friederike Luise
-7

LOHAS - 10

Lorbeer - 342

Lorbeerblatter » 108, 142,
300, 380, 451

Lotte ~ 141, 175, 266

Loup de mer - 326

M
Macadamia-Krduter-
Relish > 56
Macadamianiisse > 56
Macarons - 68, 129, 468
Macis - 450
Magerquark - 455
Mahlen - 145, 393
Maillard-Reaktion - 185,
366, 369
Majoran - 88, 451, 460
Makrele > 233
Mandelmiihle > 128

Mandeln - 83, 87, 91, 129,

365

héduten - 252
Mandoline - 420, 440
Marinade - 48
Marinieren - 468
Markknochen - 300
Marmelade - 370
Marmite > Suppentopf,

Grof3er
Marsala - 108, 147
Marzipan - 128
Masseplatten - 192
Matjes > 18
Mayonnaise - 25, 38

ohneEi - 124
Meeresfriichte von

der Plancha - 245
Meerrettich - 179, 441
Mehl - 158

griffiges > 158
Mehlschwitze - 8, 16, 31
Mehlsieb - 453
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Mehlspeisen, Fiillungen
- 371
Melisse > 259
Melonen - 416
Messen - 490
Messer > 395
Aufbewahrung - 436
Balance - 400
Griff - 401
Hartegrade - 400
japanische > 403-409, 431
schirfen > 430
schleifen - 431
Spiilmaschine - 434
Tipps fiir den Kauf - 402
Umgang - 430
Messerbeil - Kiichenbeil
Messerbox - 436
Messerpflege > 434
Messingkessel - 370
Miesmuscheln im Wok - 321
Mikrowelle - 207, 204,
251-255, 467, 468
Funktionen - 252
Umgang mit der - 254
Mimolette > 414
Mini-Kalmare
- Calamaretti
Minze - 54, 406
Mixaufsatz - 174
Mixbecher, kleiner - 28-30,
48-61, 447, 448
Mixen - 71, 122, 145
Mixer - 122
Mixstab - 25-61, 474
sdubern - 31
Tipps fiir den Umgang - 31
Mohn - 92, 127
Mohnkuchen - 387
Mohren - 118, 121, 124,
141,148, 152, 210, 216,
300, 315, 321, 361, 365,
380, 428, 441, 460
Molekularkiiche - 16, 494
Molteni > 187
Montaigne, Michel de > 15
Morchel - 315

Morser > 443, 447-451,
472

Moulinette > Zerhacker

Mousse au Chocolat - 68

Mozzarella > 219

Mu-Err-Pilze - 315, 365

Miihlen - 443-451
Umgang mit - 446

Multizerkleinerer -
Zerhacker

Miirbteig > 104, 214
salziger - 106

Muscheln - 245, 321, 406,
407

Muskat - 165, 166, 255,
282, 337, 441, 451

Miisli » 439

My Cook - Kiichenmaschine

mit Kochfunktion

N

Nelken - 300, 451, 459, 468

Nespresso > 275

Niedrigtemperaturgaren
- 257

Nouvelle Cuisine - 15

Nudelblatt mit Seppioline
> 162

Nudelmaschine - 85,
155-167

Nudeln - 155-167

Nudelteig > 85, 162

Nussknacker - 489

Nussmesserchen - 4389

(0]

Obazda - 43

Ober- und Unterhitze > 207

Obstbrand - 44, 123

Ochsenkotelett > 247

Officemesser - 392, 410,
411

Offnen - 487

O], Erhitzbarkeit > 265

Oliven - 160

Omelett - 351

Orangen - 67, 416

Orangensalat - 67
Oxidation - 136

P

Pacojet »> 173-177

Palette > 488

Paniermehl - 112

Panierte Lotteschnitten
mit Salat von blauen
Kartoffeln > 266

Papaya - 142

Pappardelle > 159

Paprika - 118, 219, 233,
266, 268, 346

Paprikaschote > 152, 175

Parfait > 67, 169, 385

Parmesan - 140, 160, 165,
166, 241, 358, 414

Parmesankeil - 414

Parmigiano Reggiano
- Parmesan

Passiergerdat > 457

Passiersieb > 453, 457-460

Passoire > 453

Pasta - 16, 60, 160

Pasta asciutta > 155

Pasta fresca - 165

Pecorino - 241

Pellkartoffeln - 456

Perilla - 408

Perlzwiebel - 346

Pesto »> 241

Pesto Genovese - 349

Petersilie > 37, 43, 49, 56,
58, 116, 118, 119, 120,
121,123, 124, 141, 142,
160, 162, 165, 215, 216,
226, 236, 237, 244, 245,
318, 337, 358, 361, 380,
406, 408, 418, 422, 460,
477

Petersilienol > 58

Petersiliensalsa - 56

Petersilienwurzel - 35, 121,
460

Petersilienwurzel-Cremesuppe
- 35



Peugeot - 443
Pfannen - 287, 331-353
Aufbewahrung - 341
beschichtete - 331
blanke - 339-349
geschmiedete - 339
Material - 332
Tipps fiir den Kauf - 335
unbeschichtete - 339-349
Pfannenpflege - 340
Pfannenriihren - 200,
312-313
Tipps »> 314
Pfannkuchenfiillung - 68
Pfannkuchenteig ~> 47
Pfeffermiihlen, Tipps fiir den
Kauf - 444
Pfefferpotthast > 16
Pfirsichkuchen - 80
Piemont - 156
Pies > 384
Pilze > 363
einweichen - 252
Piment - 52, 108, 210, 300,
346, 450, 456
Pinienkerne - 108, 241, 349
Pinsel - 487
Pinzetten - 487
Pistazienkrokant - 177
Pistill - 448
Pizza - 16, 89, 219
Pizzaschneider - 417
Pizzastein > 204, 205, 218
Plancha - 231, 242-246,
245
Plattfisch mit Kapernbutter
- 363
Plattiereisen - 485
Platzchenmodel - 482
Plotzen - 408
Pommes frites - 261, 268
Pommes frites fast ohne Fett
- 269
Pommes-frites-Schneider
> 112
Popcorn zubereiten
- 252-253

Poularde > 305

Powidl - 371

Prato, Katharina - 7
Printen - 482
Pulverisieren - 145
Pumpernickel > 143, 456
Pirieren - 122, 127
Piirierstab > Mixstab

Pyrolyse - 205

Q

Qualitat > 10
Quarkmousse - 455
Quarktorte > 78
Quiches - 384

R
Raclette > 284-285
Raclettegerat > 284
Raclettemesser > 284
Raffeln - 71, 439-441
Raspeln - 71, 112, 393
Rauchern - 229
Ravioli - 162, 165
Réchaud - 362
Redzepi, René - 17
Regionalitdt - 10
Rehfond - 108
Rehleber mit Bleichsellerie
und chinesischen Morcheln
- 315
Reibekuchen - 112
Reiben - 71, 112, 393,
439-441
Reindl - Reine
Reine - 375
Reis Grundrezept - 273
Reisessig »> 365
Reiskocher - 272
Reisloffel - 273
Renaissance - 290
Rettich - 365, 428, 439, 441
Rettichschneider - 417
Rhabarberkuchen - 80
Ricotta > 105, 166
Rinder-Carpaccio mit

Senfmayonnaise -> 140

Rinderfilet - 136, 140, 318,
345
Rinderfiletscheibchen
mit roten Zwiebeln und
Chicorée ~> 345
Rinderleber - 120
Rinderlende - 342, 365
Rindersteak, Das perfekte
> 342
Rinderwade - 302
Rindfleisch - 116, 118, 233
Risotto - 59, 175
Risottoreis - 358
Roastbeef - 136, 365
Rockwell - 400
Roggen - 101
Rohkost - 112, 439
Romer - 289
Romertopf - 379
Rosenkohlcreme — 42
Rosmarin - 41, 108, 342
Rostaromen - 185
Rostgeschmack - 185
Rotaugen - 408
Rote Bete ~> 176
Rote-Bete-Piiree > 494
Rote-Bete-Saft > 179
Rotfedern - 408
Rotkohl - 112, 210
Rotzunge - 353
Rouille - 37, 39
Rouladen - 485
Riibe - 365
Rubinette - 459
Riickstande - 9
Rucola - 421, 426
Riihrbesen - 63
Rithren - 71-76, 145, 483
Riihrkessel > 483
Rithrkuchen - 72
Riihrschiissel - 72, 75

S

Sabayon - 146, 147

Safran - 447

Saftbriter (Cocotte) > 293,
298-299, 375

REGISTER

Sahne steif schlagen - 63,
72,76

Sahneschliger > 483

Saisonalitdt - 10

Sake - 365

Salamander - 285

Salami - 143, 219

Salat vom Tafelspitz - 139

Salat von griinem Spargel
mit gebratener Kalbsleber
> 425

Salat von Schwarzwurzeln
mit Kalbsnierchen - 426

Salbei > 165

Saltimbocca - 485

Salziger Miirbteig > 106

Salzmiihle - 445

Sandkuchen - 77

Sandwichboden - 333

Santoku (Messer) > 393,
402, 403, 410, 411

Sashimi vom Kingfish
- 408

Sashimi von der
Jakobsmuschel - 407

Sashimi-Messer - 403-409

Sauce Hollandaise - 146,
148, 366

Saucen emulgieren > 31

Sauerkirschen - 80

Sauerteig ansetzen - 257

Sauteuse - 293, 307, 334

Sautoir > 293, 307, 334

Sbrinz - 414

Scampi - 240, 349

Scampi mit Asienduft - 240

Schabefleisch > 116

Schaben - 483

Schaber - 199

Schafskase - 219

Schalotten - 33, 43, 50, 53,
56, 57, 116, 123, 142, 216,
321, 346, 456

Schamottestein - 186, 201,
205,218

Schandri, Marie - 7

Scharfe Bréosel > 60
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Schaum - 494
Schaumloffel - 488
Scheibenschneider - 112
Scheibler, Sophie
Wilhelmine - 7
Scheren - 480
Schichtkdse - 166
Schinken - 135, 160, 219,
248, 477
Schinkenmesser - 414
Schlagen - 71-76, 723, 483
Schleie > 326, 376
Schleifen
(Messer) - 431-432
Schleifstein > 432
Schlesinger - 486
Schmelzen - 252
Schmorbraten - 151
Schmoren - 298
Schmorpfanne
- Sautoir
Schmortopf - 293, 298
Schneebesen - 474, 483
Schneiden - 392-393,
395-437, 480
Schneiden-Profil - 393
Schnellkochtopf > 223
Umgang mit dem - 355
Schnittlauch - 37, 40, 42,
88, 346, 456
chinesischer > 56
Schnittlauchmayonnaise,
asienwiirzige - 40
Schnittlauchél - 58
Schnitzeln > 112
Schnitzelwerk - 112, 439
Schokolade - 441
schmelzen - 222
Scholle - 353
Schopfkellen - 488
Schulternaht (Rind) - 302
Schwarzblech - 383
Schwarzwurzeln - 426
Schweinebauch - 54, 108,
118
Schweinebauch mit

Thaivinaigrette - 54
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Schweinebraten - 57, 3756
Schweinefilet > 346
Schweinefleisch > 118
Schweinemedaillons mit
Paprikasauce und
Balsamico-
zwiebelchen - 346
Schweinenacken - 236
Schweinerippchen,
geddmpfte -> 325
Schweineschmalz - 265
Schweinshaxe - 213, 375
Schweinshaxe mit ligurischer
Olivencreme - 213
Schwenkbraten - 236
Schwenkgrill - 235
Schwenkpfanne - Sauteuse
Seebarsch - 266
Seelachs - 141
Seezunge - 353
Seiher - 453
Sellerie - 121, 148
Sellerieknolle - 124, 139,
210, 300, 460
Selleriestange ~ 210, 300,
315-316, 321, 361, 380
Semmelbroésel > 112, 262
Semmelknédel mit
Erbsen - 226
Senf - 57
Seppioline > 162
Sesamol - 57, 259, 428
Sesamsaat - 365
Shabu-shabu - 363, 441
Shiso - 408
Shoga gari - Ingwer
Siebe > 453-463
Siebkelle, chinesische
- 488
Siebtragermaschine - 276
Silikonbackformen - 384
Silikonpinsel > 487
Siphon - 494
Smoker - 229
Smoothies > 122
Sobrassada - 60

Sojabohnensprossen - b4

Sojasauce - 33, 108, 152,
259, 315, 316, 322, 325,
365, 376, 407, 428, 468

Sonntags-Gulasch - 302

Sorbet ~> 175

Soufflé - 65

Sous-vide-Garen - 222, 258,

366-369
Spanferkel »> 227
Spargel - 148, 316, 425
Spargeltopf - 369
Sparschiler - 411, 474
Spatzlepresse - 481
Spitzlescheifler - Spatzle-

presse
Speck - 41,101, 107, 108
Speckcreme —> 41
Speisen aufwdarmen - 252
Spekulatius - 482
Spezialmesser > 411
Spezialtopfe - 355-373
Spiegelei > 249
Spinat > 166, 365
Spinatlasagne - 166
Spiritus - 239
Spitzpaprika - 216, 380
Spitzsieb > 453
Springerle - 482
Springform - 383-384
Spritzbeutel > 468
Spiilbecken - 497
Stdbchen - 395
Stabmixer ~> 25-61

mit Akku > 26

Leistung - 26

Maximalgeschwindigkeit

> 26

Messer > 30
Stachelbeeren - 479
Stahl, emailliert - 332, 339
Stahlpfannen - 340
Stampfer > 474
Stangenbohnen - 176
Starck, Philippe > 7
Steak - 56, 216, 230, 248,

339, 342

ruhen lassen - 257

Steaker - 485

Steamboat > 362

Stein, heifler » 249

Steinbutt aus dem
Rohr - 215

Steinbuttfilet mit zwei
Saucen - 176

Sternanis > 459

Sternchen-Reibe > 112

Stieltopf - 293

Stockfisch > 39

Stollenparfait mit Orangen-
salat - 67

Stollensoufflé mit
Waldbeerensauce - 65

Strahlungsheizkorper > 193

Strudel > 87-88

Strudelteig > 86

Stubenkiiken - 234

Sugo - 160

Siilzen - 385

Supermairkte - 10

Suppengriin - 52, 121, 142

Suppengriin,
eingemachtes - 121

Suppentopf, Grofier
(Marmite) - 298

Sushi > 16

Sushi-Meister - 395

Sifdkirschen - 80

T

Tafelspitz -> 139, 151, 1562,
300

Tafelspitzsiilzchen - 152

Tagliatelle - 158

Tagliatelle mit blitzschnellem
Sugo - 160

Tapenade - 213

Tarte Tatin > 385

Tatar > 116

Tdubchen und Stubenkiiken
- 234

Teekessel > 272

Teesieb > 453

Teflon - 331

Teigradchen - 417
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Teigschaber > 486 Tortenblech - 488 w z
Teilen - 480 Touch Control - 197 Wacholderbeeren - 108, Zabaglione - 147
Teleskopausziige > 204 Tramezzini > 248 210, 346, 450, 451 Zander > 141
Tellerwdrmen - 252 Transportieren > 487 Waffeleisen - 280 Zangen - 487
Tellerwdarmer - 257-259 Trichter - 489 * Waffelrezepte - 281 Zerhacker - 48, 53,
Tempura - 261 Trocknen - 133 * Waffelteig - 280 127-129, 174
Teppan - 231, 242 Truffelhobel - 420 Waldbeeren - 44, 65 Zerkleinern - 145
Terrine - 108 Turbotiére - 360 Waldbeerensauce ~ 65 Zertrimmern - 480
Terrinen - 1571, 385 Type (Mehl) > 157 Wiérmefach - 258 Zestenreifler - 416
Téte de Moine - 484 « Warmer Kartoffelsalat > 477  Zimt - 441, 468
Thaibasilikum - 54, 56, V) Wirmeschublade - 257 Ziseliermesser > 397

142, 337 Uberflimmen - 216 Wasabi - 440 Zitronen - 349, 353, 358,
Thaichili - 57, 380 « Ubergrillte Wasabipulver > 407 361, 376, 416, 418, 425,
Thaisalat von der Kalbszunge Riesenchampignons - 216 ~ Wasabi-Reibe - 472 456, 459, 477

> 142 Umluft > 207 Wasserbad - 366-369 Gerite fur - 478-479
Thaivinaigrette - 53 Universal-Messer - 392 Wasserkocher > 272 Zitronengras - 34, 53, b4,
Thermalisierer - 366, 468 Unter- und Oberhitze > 207 Wasserkresse - 54 210, 459, 492
Thermomix - Kiichenma- U-Profil - 393, 420, 431, Wasserschiff > 203 Zitronendl - 56, 58, 139

schine mit Kochfunktion 434 Weichweizen - 155 Zitrusfriichte > 416
Thunfisch » 124 U-Schliff » U-Profil Weihnachtsgans - 375 Zitruspressen - 179, 180,
Thymian - 108, 123, 380, Weinkiihlschrank - 501 478

451 \" Weinschaumcreme - 147 Zucchini -» 37, 162, 216,
Tiefkiithler - 500 Vakuumgaren - 258, 366 Wenden - 487 233, 241, 268, 408
Tiefkiihlkost auftauen Vakuumierer - 468, 501 in der Luft - 332 Zusatz-Grill im Backofen

- 262 Vakuumiergerat > 467 Wetzstahl - 400, 430 - 216
Tierhaltung, artgerechte > 9  Vanille - 77, 171, 306, 459, Wiegemesser > 392, 415 Zwetschgen- und Apfelkuchen
Tischwok, elektrischer - 201 492 Wiegen - 490 vom Blech - 91
Titanmesser > 400 Vanille-Butter-Creme - 68 Wildfleisch - 108 Zwetschkenroster - 371
Toaster > 271 Vanillecreme - 68 Wildterrine > 108 Zwiebeln - 34, 35, 50, 121,
Toasts - 248 Vanille-Eis - 171 » Winterlicher Fenchelsalat 148, 210, 213, 226, 233,
Tomagrette - 49, 51, 241, Vanillesauce > 306 > 421 266, 268, 300, 302, 305,

460 Vanilleschote - 68, 282 Wok - 33, 198, 262, 307, 318, 325, 346, 358, 361,
Tomataise - 50, 51, 52 Vanillezucker - 455 309-329, 397, 428 365, 376, 380, 421, 460,
Tomaten - 49, 121, 160, Variationen mit Aufbewahrung - 310 477

248, 300, 302, 425 Tomagrette und Tomataise Dampfenim - 322

griine > 52 - 51 Frittierenim - 326
Tomatenmesser > 413 Verfliissigen - 252 Material - 310
Tongupilze > 365 Vestalinnen - 6 Wokbrenner - 200, 242, 310
Tontopfe, Tipps zum Um- Vierkantreibe - 440 Wiirstchen - 56, 57

gang - 379 Vinaigrette > 25, 37, 48, 49, Wiirzole - 58-59
Topfe > 289, 293-307, 53, b4

365-373 Vitello tonnato - 124 Y

emailliert > 294 Vogerl - 485 Yellowtail - Sashimivom

Material - 293 V-Profil - 393, 420, 431, Kingfisch

Tipps fiir den Kauf - 295 434

Tipps zum Umgang - 296  V-Schliff - V-Profil
Torberg, Friedrich > 9
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