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Was Spitzenkuche ausmacht

Spitzenkiiche, das steckt bereits im Wort, ist der Gipfel der
Kochkunst einer jeden Zeit. Sie sticht heraus, weil sie selte-
ne oder tiberraschende Zutaten verwendet oder einen au-
Rergewdhnlichen Aufwand bei der Zubereitung betreibt.
Dadurch bedingt sich ein zweites Merkmal der Spitzenk-
che: Sie ist fast immer mit hohen Kosten verbunden. Wer
als Restaurantgast das geforderte Geld auf den Tisch legen
kann, sonnt sich im Gefiihl der Exklusivitit seines guten
Geschmacks.

Spitzenkiiche existierte selbstverstdndlich schon
lange bevor das Wort erdacht wurde. Wie alle Moden und
Geschmadcker richtete sie sich stets nach dem Geist der je-
weiligen Zeit — oder versucht heute, ihm etwas voraus zu
sein. War es im Mittelalter und der Frithen Neuzeit ein Pri-
vileg der Herrschenden, von allen Speisen — besonders
Fleisch — moglichst viel essen zu kdnnen, wird dies heute
eher mit Fast Food und mangelnder Selbstkontrolle assozi-
iert. Reiche protzen auch heute noch mit Uberfluss, mit
Preis und Seltenheit ihres Essens. Aber echte Avantgarde
bricht diesen Hang zur Aufschneiderei — zumindest an der
Oberfldache. Die Abgrenzung zum ,normalen” Essen wird
subtiler. Ehemaliges , Arme-Leute-Essen” wie Karotten
werden heute als kunstvoll arrangierter Teller prasentiert.
Der mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnete Koch Nils

Richtig Angeben — mit Konnen

Das Streben nach Exklusivitat treibt die Entwicklung vo-
ran, denn die buirgerliche Kiiche ist der Avantgarde stets
auf den Fersen. Kochen kann heute auch zu Hause auf die
Spitze getrieben werden. Kiichentricks, zu Zeiten der Nou-
velle Cuisine wie der Heilige Gral gehiitet, sind heute leicht
zuginglich. Besonders seit der Ara Ferran Adrias — einem
der bekanntesten Vertreter der Avantgardekiiche - legen
Spitzenkoche ihre Rezepturen oft in allen Details in Bi-
chern, Blogs und Internetforen offen. Hier werden alle
Quellen und Ideengeber genannt, soweit sie bekannt sind —
fir Fehlnennungen oder eventuelle Missachtungen wird
sich in weiser Voraussicht entschuldigt. Aber nicht nur die

Henkel serviert sie in auflergewdhnlicher Zubereitung: als
Gel, Piiree, Air, roh, mit Karottengriin, als Sprossen und so-
genannte Microvegetables —alles auf einem Teller. In einer
Welt, in der exklusive Zutaten nie lange exklusiv sind, weil
(zu) viele sie sich leisten konnen, ist der in die Zubereitung
gesteckte Aufwand und Grips das Einzige, was fur Exklusi-
vitdt sorgen kann. Immer schneller scheint sich dieses Rad
zu drehen. Wurde gestern die Mini-Erdbeere nur optisch
und aromatisch in Szene gesetzt, weil sie noch selten ge-
nug war, wird sie heute piriert, in Alginat verkapselt und
als Sphére serviert. Welche Art von Aufwand bei der Zube-
reitung das Publikum goutiert, ist ebenfalls Moden unter-
worfen. Wurde in den letzten Jahren in der Avantgarde-
kiiche mit den neuesten Methoden der Lebensmittelfor-
schung experimentiert, strebt in jiingster Zeit ein anderer
Teil der modernen Kiiche zuriick zur ausschlie8lichen Ver-
wendung saisonaler, heimischer Produkte. Selbstverstand-
lich sind auch diese Speisen unter Einsatz modernster
Technologien zubereitet, die Abkehr von der Technik ist
nur vordergrindig. Es ist ein wenig Neo-Romantik auf
dem Teller. Ein neues Konzept, das scheinbar die radikale
Abwendung von der letzten Mode ist. Spitzenkiiche folgt
also den Gesetzen jeder anderen Kunstgattung auch.
Nattrlich mit eigenem Vokabular: Zu finden ab Seite 225.

und Kreativitat

Theorie, auch Gerdte, von denen man vor zehn Jahren nur
traumen konnte, werden heute zu erschwinglichen Prei-
sen angeboten. Spezielle Zutaten wie Gelier- und Verdi-
ckungsmittel, selbst Flissigstickstoff gibt es heute im Spe-
zialversand. Kann jetzt jeder zaubern und angeben? Im
Prinzip schon. Die 52 in diesem Buch versammelten Effek-
te sind aber nur ein Teil dessen, was die Avantgardekiiche
derzeit im Repertoire hat — und stdndig werden neue
Tricks kreiert. Die Idee ist also, nicht einfach nur ein Rezept
nachzukochen, sondern auch zu verstehen, was man tut,
um die vorgestellten Effekte fiir die eigenen Rezeptideen
nutzbar zu machen. Das ist der Schritt vom bloflen Ange-
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ben zum echten Beeindrucken, vom Epigonentum zum
echten Kiinstler in der Kiiche. Wenn das klappt, ist etwas
Grof3es gelungen.

Rezepte haben immer mit dem kulinarischen, hand-
werklichen und personlichen Hintergrund ihres , Autors”
zu tun: Das Bild einer Emotion oder eine Kindheitserinne-
rung konnen der Ausloser gewesen sein, genau dieses Re-
zept zu erdenken. Dies kann nie exakt mit der Vorstellun-

geines anderen tibereinstimmen. Auch daher gilt die Auf-
forderung, seiner Kreativitdt freien Lauf zu lassen. Wer in
der Kiiche improvisieren kann, dem misslingt kaum ein

Gericht.
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Sensationen aus der eigenen Kuche

Aber bevor es losgeht, muss klar sein: Wer als Kiichenchef
in einem Restaurant arbeitet, hat eine mehrjahrige, harte
Ausbildung hinter sich. Oft dauert es viele weitere Jahre,
bis die eigene Kochkunst mit einem Stern im Guide Miche-
lin oder einer Mitze im Gault-Millau gewtirdigt wird —
wenn es Uberhaupt gelingt. Ohne Ausbildung und profes-
sionelle Ausstattung, ohne intensive Beschaftigung mit Le-
bensmitteln, Sensorik, ohne hiufiges Abschmecken, einge-
iibte Routine und Gespiir — kurz gesagt, ohne tdgliche
Praxis auf hochstem Niveau — kann niemand erwarten, zu
Hause perfekte Drei-Sterne-Meniis zaubern zu kénnen.

Ambitionierte Hobbykdche sollten sich davon aber
nicht entmutigen lassen. Nach der Arbeit kommt be-
kanntlich das Vergniigen: Viele fleiflige Ubungsstunden
hinter den Kulissen sind die Voraussetzung, um schlief3-
lich stolz vor seine Géste zu treten und sie mit einem pro-
fessionellen und wirklich tiberraschenden Gericht zu be-
eindrucken.

Am besten beginnt man seine autodidaktische Aus-
bildung zum Hobby-Spitzenkoch damit, das Potenzial
scheinbar unspektakuldrer Lebensmittel zu erkunden. Erst
danach wagt man sich auf unbekanntes und mitunter teu-
res Terrain vor. Ein guter Anfang wire, sich eine Grundaus-
stattung von Zutaten anzulegen, mit denen man Gerich-
ten spontan einen neuen Dreh geben kann. Eine Zitrone,
Mandarine, Bergamotte, Meyer-Zitrone oder Orange kann
einfach auf der Fensterbank getrocknet werden, bis sie
steinhart ist. So halt sie sich tiber Jahre und liefert beste
Dienste: Mit einer guten, feinen Reibe lassen sich Nuancen
der jeweiligen Zitrusfrucht tiber Gemtse, Fisch oder

Kochen fiir Angeber

Fleisch geben, lassen sich Vorspeisen gezielt bestduben
oder roher Fisch im Zitrusstaub , panieren” Schon schmeckt
es ein bisschen ungewohnlicher.

Bleiben wir bei den Zitrusfriichten: In Salz oder Zu-
cker haltbar gemacht, stehen sie zum Aromatisieren von
Gemiuseragouts, dicken Bohnen oder Fischgerichten bereit
und geben eigentlich unspektakuldren Lebensmitteln ihre
gleichzeitig feine und milde Saure mit (Effekte No. 19, 31).

,@szﬁVMfVAM abwaschen,
in Dehuitze schneiolen, mit Qucleer
wid/ oder Salo bestreven.

Ein in seiner kulinarischen Bedeutung oft unter-
schétzter Schritt zu einer eigenstdndigen Ausdruckskraft
in der Kiiche steht in jedem Schulkochbuch: Sobald Kno-
chen, Graten, Flossen oder Gemiseabschnitte anfallen,
entstehen daraus quasi nebenher Fleisch-, Fisch- oder Ge-
misefonds (Effekte No. 31, 32, 34, 44, 48). In Schraubgléaser
eingemacht, hat man sie jederzeit zur Verfigung. Gemise-
oder Pilzstiickchen lassen sich ohne Probleme in jedem
Ofen trocknen und mit einem Mixer zu Pulver verarbei-
ten. Man selbst hat alles in der Hand und muss sich nicht
der Gewtirzabteilung eines Supermarkts ausliefern.



Mit der Zeit wird man die hier gewonnenen Erfah-
rungen rekapitulieren, sie mit neuen Erkenntnissen in Be-
ziehung setzen, seine Schliisse ziehen, alte Schliisse verwer-
fen und neue Variationen und Improvisationen ausprobie-
ren. Tagliche Praxis, am besten ohne Rezeptvorlage, ist die
beste Grundlage fiir Kreativitat und vor allem Individuali-
tit. Gerade die schnelle Kiiche fiir den Alltag bringt ein rou-
tiniertes Verstdndnis fiir Lebensmittel und Kombinations-
moglichkeiten. Es geht viel mehr als man glaubt — und viel
schneller als man denkt. Lernen findet tdglich statt — und
endet nie. Die Geschmackserlebnisse danken es.

Nach und nach erarbeitet man sich so ein Gespiir
fir Lebensmittel, deren Geschmack, Aromen, Textur und
Einsatzmoglichkeiten. Man kann auf diesem Level bleiben
und bereits respektable Ergebnisse in der Kiiche erzielen.
Oder man macht einen weiteren Schritt und beschaftigt
sich dazu ein wenig mit Physik, Chemie, Biologie und Le-
bensmittelstrukturen. Das mag ibertrieben klingen, aber
hierin steckt letztlich das Geheimnis der Spitzenkiiche.
Man kann es buchstédblich schmecken, wenn Gerichte un-
ter Berlicksichtigung solcher Parameter zubereitet wur-

den. Zusatzstoffe spielen zwar eine Rolle (Seite 230) — aber
langst nicht alles hdngt von ihnen ab. Gezieltes Kochen auf
bestimmten Temperaturen iiber viele Stunden bei wohlge-
widhlten Salzgehalten oder mit den richtigen Sduren verdn-
dert Lebensmittel auf der molekularen Ebene. Das Lebens-
mittel wandelt sich nur im Geringsten (Groflenordnungen
von einem Millionstel Millimeter), aber die Rezeptoren im
Mundraum sind in der Lage, diese Verdnderung zu ertas-
ten. Wir spliren es als sogenanntes Mundgefuhl.

Emfhch mal AM//M/D‘AW&VL :

—

7 EL trocken Wﬁ&faffe Buchweizen
ou verschiedenen Gerichton.

7-2 Popeovn neben das #uhwn i Qfen

Garnitur: Zwickelriertel auf dlen Sehmittflichen
i oler Trockenen ?ﬁme stark am@m’@(&n.

Als Sehiffchen M,ZLMJVW%’/QMme

Ganz ohne Gerate geht es nicht

Wissen und probieren ist nicht alles. Geht es um Spitzen-
kiiche, ist auch immer von High-End-Gerédtschaften wie
Kombiddmpfern, Kammervakuumierern oder dem omi-
nosen Pacojet die Rede. Das hat seinen Grund, denn damit
geht in einer Profikiiche die Arbeit einfacher, besser und
schneller von der Hand. Zu Hause verdient man kein Geld
durch rationeller arbeitende Maschinen. Aber wer in die
obersten Regionen vorstofen will, wird feststellen, dass es
beim Einsatz einiger dieser Geratschaften eben nicht nur
um schnelleres und bequemeres Arbeiten geht. Tatsdch-
lich ist Technik manchmal in der Lage, den Geschmack
oder das Geschmackserlebnis zu verbessern, wenn man
weifd, was man damit tut.

Ein einfaches Beispiel ist ein schlichtes Eis als Nach-
tisch. Das kann jeder selbst zubereiten: Eigelb, Milch, Sah-
ne, Zucker, Vanille. Ohne Eismaschine, aber mit viel Auf-
wand: Milch mit der Vanille aufkochen, Eigelb mit Zucker

schaumig schlagen, Milch zufligen, Cremigkeit mit dem
Trick des ,zur Rose Abziehens” priifen, Sahne unterschla-
gen. Im Eisfach erkalten lassen, dabei immer wieder he-
rausnehmen, umriithren und neu gefrieren. Das Ergebnis
ist ganz gut flr den Hausgebrauch, aber nicht mal halb so
gut wie das Eis in der italienische Eisdiele. Mit kleinen,
haushaltsgerechten Eismaschinen lassen sich die Ergebnis-
se schon verbessern. Die Eiskristalle bleiben kleiner, das Eis
wirkt schaumiger und viel cremiger. Im Pacojet wird die
identische Mischung noch deutlich cremiger und luftiger.

Zugegeben, fir ein schlichtes Vanilleeis benotigt
kein Mensch einen Pacojet. Mochte man aber Eis aus
ganz anderen Zutaten wie Steinpilzen, Krdutern oder gar
Fisch ausprobieren — oder mdchte man es salzig servie-
ren —, so wirkt Eigelb als Emulgator stérend, stifSer Zucker
erst recht. Lasst man beides weg, ist man mit der klassi-
schen Methode im Kiihlschrank fast verloren. Mit einer
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normalen Eismaschine wird es immerhin akzeptabel,
aber richtig funktionieren kann es nur im Pacojet — aus
vielerlei physikalischen Griinden, wie sie in Effekt No. 23
sowie auf Seite 235 besprochen werden.

Praktisch alle Zubereitungen in diesem Buch lassen
sich ohne einen Profi-Gerdtepark ausprobieren und man
wird damit wundervolle Effekte zaubern. Zwar muss klar
sein, dass in praktisch jeder Kiiche eines Michelin-be-
sternten Spitzenrestaurants ein Pacojet steht. Will man bei
bestimmten Gerichten echte Restaurantqualitét erreichen,
ist er unerldsslich. Ob er sich fir den eigenen Haushalt

,lohnt" das bleibt jedem selbst iiberlassen. Wobei dieses
Gerdt zugegebenermaflen ein extremes Beispiel ist: Viele
andere Gerite sind wesentlich einfacher und mit fast glei-
chem Endergebnis zu ersetzen — sie kosten auch oft weni-
ger. Ab Seite 233 erkldren wir die glinstigeren Gerite, mit
denen man bereits sehr viel anstellen kann. Mit so man-
chem Workaround kann man sogar ,die Grof3en” imitieren.

Ein Homogenisierer oder der hippe Antigrill machen
aus einem Laien keinen Profi. Wer aber mit Geschmack,
Aroma und Zutaten bereits souverdn spielt, steigt mit den
Spezialgerdten auf Seite 235 vielleicht zu neuen Hohen auf.

Abwechslung, Komplexitat und Arrangement

Wie schon gesagt, sind teure Gerite keinesfalls die Basis
von Spitzenkiiche und schon gar nicht der in diesem Buch
gezeigten Techniken. Es geht auch nicht nur um ,Ge-
schmack” Essen muss schmecken, das bleibt die Maxime in
allen Kiichenstilen. Ein Loffel tiefgriindige Sauce tut das
mit ziemlicher Sicherheit. Dennoch wiirde niemand seinen
Gisten nur einen Teller Sauce zum Ausloffeln servieren.
Nach dem ersten Loffel wird bekanntlich der zweite und
der zehnte ebenso schmecken - schlimmer noch: Mit je-
dem weiteren Loffel nimmt der Geschmack scheinbar ab:
die Geschmackspapillen und Aromarezeptoren in Zunge
und Nasenschleimhaut sind daran gewéhnt und nehmen
die Reize nun schwécher wahr.

Zugegeben, das Beispiel mit dem Teller Sauce ist et-
was uberspitzt. Der beschriebene Effekt kann allerdings
ebenso bei einem Gericht mit nur drei oder vier Kompo-
nenten geschehen. In der Spitzenkiiche wird daher auf ei-
ner erweiterten Klaviatur gespielt. Weitere Komponenten
miussen auf den Teller. Gute Koche versuchen, alle funf
Sinne des Menschen anzusprechen: Riechen und Schme-
cken, Sehen (das Anrichten, die Telleroptik), Horen (knusp-
rige, krachende Chips, knackig brechende Rohkost), Fithlen
(Grofie, Textur) sowie die Reize fur das trigeminale System,
das uns Hitze, Schirfe, Kiihle, Prickeln erfahren ldsst. All
diese Rdiume menschlicher Aufmerksamkeit miissen von
einer richtig guten Kiiche (mehr oder weniger stark) be-
spielt werden. Vereinfacht kann man sich diese Riume wie
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dreidimensionale Formen vorstellen. Die Geschmacksrich-
tungen wie eine Pyramide, die an ihren fiinf Ecken mit sal-
zig, sauer, bitter, siifs und umami bezeichnet ist. Das Aro-
ma wie einen Wiirfel, dessen acht Ecken griine, blumige,
wirzige, rostige und weitere Diifte zugeordnet sind. Auch
Trigeminusreize und die fithlbare Textur sind als Wiirfel
darstellbar. Im Zentrum all dieser Kérper wéren die in den
Ecken angezeichneten Sinneswahrnehmungen zu glei-
chen Teilen spurbar. Die Empfindungen, die ein Gericht
auslost, lassen sich in diesen vorgestellten Kdrpern genau
verorten und beschreiben. Es ist genau diese Komplexitit,
die die Spitzenkiiche anstrebt.

Einer der zu bespielenden Rdume steht allerdings in
schlechtem Ruf: die Optik, das ,blof3“ gesehene. Tiefschiir-
fende Denker und Koche konnen damit manchmal wenig
anfangen, aber auch dieser Sinneseindruck ist fiir ein voll-
standiges Erlebnis wichtig. Das Arrangement der Kompo-
nenten und der Dekoration auf einem Teller ist dabei im-
mer gewissen Moden unterworfen. So wurden etwa bis vor
nicht allzu langer Zeit kunstvolle, mehrfarbige Saucenspie-
gel gezeichnet, die heute eher altbacken wirken — aber ga-
rantiert irgendwann wieder en vogue sind.

In diesen Tagen wird Gemise gern senkrecht ge-
stellt. Zerschnittene Karotten, Spargelkdpfe oder gar Zylin-
der aus Kartoffeln, Apfeln oder Kohlrabi arrangieren sich
neben Plreetupfern aus Garnierflaschen, Spritzbeuteln
und Sahnesiphons. Dazwischen liegen kleine Perlen — oft-
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mals Fake-Kaviar aus passenden Gem{se- oder Fruchtsaf-
ten oder geeiste Perlen aus dem Stickstoffbad — sowie ess-
bare Bliiten oder Kressen.

Ein weiterer Trend: Das klassische ,Hauptgericht”
hat seinen Stellenwert verloren. Spatestens mit Ferran
Adrias Techniken vollzog sich hierbei ein Paradigmen-
wechsel, der seine Ursachen aber auch in dem zunehmen-
den Einfluss der asiatischen Kiiche auf die unsrige, dem
Vormarsch des Vegetarismus und anderen kulturellen
Phdnomenen hat: Sowohl der klassische ,Dreiklang” auf
einem Teller — ein Arrangement bestehend aus einem
Hauptprotagonisten (meist Fleisch), der Beilage (kohlen-
hydratreich) und Gemiise — als auch die Mentifolge von
Vorspeise (Rohkost), Hauptgang (gekocht) und Nachspeise
(stfd bzw. fermentiert, etwa Kése) sind in der modernen
Kiiche verschwunden. Die einzelnen Komponenten wer-
den heute einzeln oder bewusst durchmischt angeboten.

Ordnung und Arrangement auf dem Teller ist nicht
blof eine Frage der Optik. Im Folgenden werden zwei vol-
lig unterschiedliche Arten beschrieben, die gleichen Kom-
ponenten auf einem Teller anzuordnen — mit ganz ande-
ren Geschmackserlebnissen fiir den Esser. Sie stellen die
Grundkonzepte dar, nach denen Restaurantteller heutzu-
tage ,gebaut” werden, also die Speisen arrangiert werden.

Der Textirvanm
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Der Avantgardeteller

Bei diesem Arrangement sind die verschiedenen Kompo-
nenten weitgehend separat voneinander angerichtet —
wenngleich thematisch zusammengefasst. Beim Essen des
Gerichts hat man die Qual der Wahl. Mit Loffel oder Gabel
wéhlt man eine oder mehrere Komponenten aus, kombi-
niert nach eigenem Gutdiinken und probiert sich so durch
das Arrangement.

Diese Summe von Einzelentscheidungen ergibt ei-
nen individuellen Verlauf. Der zehnte Loffel hat die Vorge-
schichte neun vorheriger Loffel: einige Komponenten kon-
nen nicht mehr mit bereits ,aufgebrauchten Elementen
kombiniert werden, neue, erst jetzt verkostete Bestandteile
wirken nicht mehr fir sich, sondern werden sofort mit

Einleitung
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dem bisher gegessenen verglichen. Es ist also nicht nur
entscheidend, wie der Teller aus der Kiiche kommt, son-
dern auch die Entscheidungen des Essers tragen maifgeb-
lich zum Gesamterlebnis bei. Es ist ein sehr demokrati-
sches Prinzip, das den Esser in die Verantwortung fiir sein
Erlebnis nimmt.

All die Loffel, die sich der Esser aus einem Avantgar-
deteller zusammenstellen kann, sind immer nur einzelne
Projektionen aus dem gesamten Aromabild des Arrange-
ments. Schnell st6f3t man an die Grenzen der Wiederhol-
barkeit: Die Elemente sind aufgebraucht, lange bevor alle
Kombinationen probiert wurden. Besonders Einsteiger
haben dabei oft die Befiirchtung, etwas zu verpassen oder
falsch zu machen. Bei den Rezepten haben wir an einigen
Stellen diese Art des Arrangements vorgeschlagen, etwa
bei den Effekten No.19, 46 und 49. Einsteigerfreundlicher
und nicht minder kunstvoll ist aber die Verdichtung.

Kochen fiir Angeber

Der Aromateller
Auf einem Aromateller konnen sich die gleichen Kompo-
nenten angerichtet finden wie auf einem Avantgardeteller.
Dennoch ist die Situation anders, denn dem Esser wird kei-
ne grofe Wahl beim Verkosten gelassen. Dieser Teller gibt
eine Dramaturgie des Erlebnisses vor. Der Koch ist der Re-
gisseur, der das Erlebnis inszeniert, der Esser ist blof3er
Konsument. Das verdichtete Arrangement stellt sicher,
dass mit jedem Loffel bereits eine grof3e Bandbreite ver-
schiedener Komponenten im Mund landet, sodass die Idee
des Regisseurs sofort klar wird. Spielrdume fiir eigene Ge-
nusswege des Essers gibt es weiterhin, diese sind allerdings
im Vergleich mit den Méglichkeiten bei einem Avantgar-
deteller sehr klein. Der Esser kann sich vollkommen auf
die vorhandenen Aromen konzentrieren, sie entdecken,
ohne zu beflirchten, etwas zu verpassen. Oft werden derar-
tig angerichtete Teller als ,einfacher zu essen” angesehen.
Man konnte auch sagen, dass der Aromateller die
,zusammengeschobene” Variante des Avantgardetellers
ist — was nicht bedeutet, dass das Anrichten von Aromatel-
lern einfacher und weniger subtil ist. Im Buch finden sich
etwa bei den Effekten No. 16, 20, 38 und 41 Beispiele fir ein
Anrichten nach dem Aromateller-Konzept.

Do verdichiete Arvangement auf olem
Arromateller stelltt ein vovbestimmtes
Genueserlebnis sicher.



Das Spiel mit Arrangements

Die beiden Grundarrangements lassen sich variieren. Die
extremste Auspragung des Verdichtungsgedankens, der
hinter dem Aromateller-Konzept steht, ist etwa ein Verri-
ne-Gericht. Verrines sind kleine Gléser, in denen auch Spei-
sen serviert werden konnen. Der Loffel durchsticht dabei
immer die gleichen Schichten, jede Kombination ist iden-
tisch. Ahnlich funktionieren auch Maki-Sushi, Kuchenst-
cke, in Dessertringen geschichtete Speisen, Loffelgerichte,
Shots und Pralinen.

Will man dem Esserlebnis eine wirkliche Dramatur-
gie geben, die linger andauert als ein einziger Bissen (alle
folgenden wiederholen sich bei Verrine-Gerichten ja nur),
muss man dem Esser vorschreiben, in welcher Reihenfolge
er seinen Teller zu leeren hat. Dafiir werden die Elemente
beispielsweise in einer Linie arrangiert. Fiir Rechtshidnder
beginnen rechts Elemente mit den leichten Noten, im
Zentrum liegen die Hauptprotagonisten und links, sozusa-
gen als letzter Bissen, liegt der ,, Abgang’, der sich entspre-
chend lang bis zum nachsten Gang (oder bis zum Schluck
Wein) halt. Fr Linkshdnder wird entsprechend gespiegelt
angeordnet.

Anrichten a la minute

Ein weiterer Trick der Hochgastronomie ist es, Teller vor
den Augen des Gastes anzurichten. Dabei werden etwa fes-
te, mitunter rohe Gemiiseelemente, ein kleines Stiick Fisch
oder Fleisch, aber auch mit kleinen Wiirzelementen ge-
punktete Piirees sehr appetitlich in Tellern mit grof3er Ver-
tiefung serviert. Der Gast hat aber nur kurz Zeit zum Stau-
nen, denn prompt gibt der Service eine schmackhafte
Sauce in den Teller, sodass beispielsweise die schon ge-
punkteten Piirees dabei teilweise tiberdeckt werden. Was
kurz irritiert, hat einen tieferen Sinn: Dank des dazu ge-
reichten Gourmetléffels, der besonders flach ist, kann
man zu Beginn des Genusses noch die verschiedenen
Komponenten unterscheiden. Die fliissige Sauce und das
cremige Piiree sind in ihrer FlieRfahigkeit so unterschied-
lich, dass sie sich zundchst nicht vermischen. Die Zunge er-
fasst also Geschmack und Aromen in einer gewissen zeitli-
chen Distanz. Mit zunehmendem Vortasten des Gastes,
hinein in die Komponenten des Tellers — jetzt vielleicht
mit Messer und Gabel oder mit Gabel und Gourmetloffel -
beginnen sich die Komponenten zu durchmischen. Auch

die Aromen vermengen sich so, ihre Freisetzung ist zeit-
lich nicht mehr voneinander getrennt. Im Laufe des Essens
vermischen sich die unterschiedlichen Saucen und Piirees
vollstdndig, sie sind dann nicht mehr getrennt wahrnehm-
bar. In der sensorischen Erinnerung ist jedoch die anfing-
liche Wahrnehmung der Einzelkomponenten noch abge-
speichert: Man weif3 also noch immer, was man da isst.

Avantgarde-Geschirr

Der absolute Genuss in den Spitzenkiichen dieser Welt
wird nicht zuletzt durch die Form des Geschirrs bedingt,
auch wenn man das kaum wahrnehmen mag. Im Beispiel
der a la minute angegossenen Sauce ist ein tiefer Teller mit
breitem, ebenfalls leicht vertieftem Tellerrand die Kro-
nung. So ist es nicht verwunderlich, dass Geschirrherstel-
ler fiir die Spitzengastronomie spezielle Tellerformen und
Platten mit lichten Vertiefungen und Neigungen herstel-
len, um den addquaten Genuss komplexer Tellerkonstruk-
tionen zu erleichtern — und sogar zu steuern. Entspre-
chend sind die Preise solchen Geschirrs.

Oral coating
Wie fortgeschritten eine Wissenschaft ist, versucht sie gern
durch ihre eigenartigen Wortneuschépfungen zu bewei-
sen. ,Oral coating” ist eines dieser Ungetiime, das derzeit
Gegenstand der physikalischen Sensorikforschung ist. Es
beschreibt, wie die Geschmackspapillen auf der Zunge und
die Riechzellen in der Nase durch einen Happen beein-
flusst werden. Das ist wichtig, weil sich so die Vorbedin-
gungen fiir den nachsten Happen dndern. Auch die Zeit
zwischen zwei Happen spielt eine entscheidende Rolle.
Man kennt das Phdnomen, dass etwa nach einem Kaffee
oder einem Stiick Schokolade das direkt darauffolgend Ge-
gessene ganz anders schmeckt. Das kann auch beim Avant-
gardeteller passieren, bei dem der Esser die Reihenfolge
und die Dramaturgie seines Genusses selbst bestimmt.
Wer allerdings — wie oben beschrieben — eine Richtung fur
seine Gdste vorgibt, kann in Kenntnis dieser Zusammen-
hinge schone (allerdings eher subtile) Effekte zaubern.
Selbst wenn man also alle Tricks und Effekte dieses
Buches beherrscht, gibt es noch geniigend Raum fiir eige-
ne Experimente. Viel Spaf3 dabei!

Einleitung
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Der Apfelkaviar darf keine
Luftblaschen enthalten.

Die feine Blutwurst nur stocken lassen,
damit sie ihre Bindung behilt.

Der umami-salzige Geschmack und
die Rauchnoten des Raucherschinkens
erganzen den fruchtigen Apfel.

Die Fruchtsédure der Himbeere
unterstiitzt Apfel und Yuzu. Sie darf
aber nicht dominieren.




Fake-Kaviar

uflen elastisch, innen fliissig:
Das ist Fake-Kaviar — das Parade-
beispiel der Molekularkiiche. Die-
ser Effekt bietet eine ganze Reihe von
Mboglichkeiten, um Schwung in die Kiiche
zu bringen. Beim Zerdriicken zwischen
Zunge und Gaumen platzen die Perlen,
Bel Fervan Aolriac und die Fliissigkeit ergiefit sich tiber die
wurole oler Fatlee - Zunge. Allerdings handelt es sich nicht
Kaviar stilecht ans umKaviar oder andere Fischeier, sondern

oler Kaviarbiichse

serviert.

zum Beispiel um Apfelsaft. Dieser ver-
meintliche Widerspruch zwischen Textur
und Geschmack sorgt fiir eine eindrucks-
—> volle Uberraschung.

Auflerdem lassen sich die Perlen als
rdumlich begrenztes Geschmacks- und
Texturelement an ausgewahlte Stellen
eines Tellers bringen. Die Originalzutat
Apfelsaft wiirde flieen, Apfelstiickchen
dagegen bieten weniger Saft und mehr
Textur. Aber durch die Perlen bleibt das
Apfelaroma im Mund erkennbar, ohne
dass dabei der feine Geschmack, etwa ei-
nes Fischgerichts, beeintrachtigt wiirde.

Alginat - dieses Bio-
polymer gewinnt man aus dem Zellmate-
rial der Braunalge — wird in der zu verkap-

T W cher sell-nd.en F.lussigke.it aufgeldst. Wi.chtig: Die
Flissigkeit darf nicht zu sauer sein, sonst
funktioniert die Verkapselung nicht. Das
Mischen geht am besten mit dem voll ein-
getauchten Kopf eines Mixstabs auf un-
terster Stufe, sodass eine moglichst gerin-
ge Menge Luftbldschen eingeriihrt wird.
Die Lésung muss dann tiber Nacht im
Kihlschrank ruhen, damit die Luftblas-
chen entweichen konnen. Rascher ver-

schwinden die Blaschen, wenn die mit
Alginat verdickte Fliissigkeit in einen
Vakuumierbeutel gegeben und vakuu-
miert wird. Achtung: Aufpassen, dass die
Flussigkeit nicht zu sieden beginnt, sonst

bilden sich erneut Blasen. Kl tvtal

Danach wird ein Bad aus Wasser und chemisch, aher

b )
Kalziumlaktat angesetzt, in das die Fliis-
' Verkas,
sigkeit mit einer Spritzflasche getropft W /K W
wird. Hierbei vernetzen die Kalziumionen ut ein rein
sofort die sich an der Tropfenoberflache /f’M}YW cher
befindlichen Alginatmolekiile, sodass die wid aws oler
Flussigkeit an der Auenwand der Tropf- | p/,fs0 Leleanuter
“Prozesc
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chen geliert. Werden die prallen Perlen
nach 15-30 Sekunden herausgefischt —
kluge Kopfe lassen sie gleich in ein Sieb
tropfen, das in dem Kalziumbad hingt —
und mit Wasser abgespiilt, bleibt der
Kaviareffekt fiir einige Zeit bestehen.
Lange haltbar sind diese Frucht- oder
Gemotseperlen natiirlich nicht. Nach
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spatestens einer Woche im Nullgradfach
des Kiihlschranks sollten sie verzehrt sein.
Denn mit der Zeit gelieren sie vollends

durch — und man kaut Gummiballe.

Kaviar in allen Farben:
Drie Molebesdarldiche
macht's mbglich

Eine Fliissigkeit, die in einer Haut aus
Alginat verkapselt wird — das hort sich al-
les schrecklich kiinstlich und ungesund
an. Ist es jedoch tiberhaupt nicht. Alginat
ist ein fiir Wasserpflanzen typisches, na-
tiirliches Zellmaterial, das auch in den
Pflanzenzellen die Funktion einer dehnba-
ren, schiitzenden Hiille ibernimmt. Ob
stirmischer Wellengang oder unertragli-
che Sonnenhitze — durch die Elastizitét
des Alginatnetzwerkes besteht die Braun-
alge auch unter extremsten Konditionen.
Ahnlich widerstandsfihige Stoffe enthélt
ebenfalls das Zellmaterial von Friichten.
Dort heif3t das Pendant zu Alginat aller-
dings Pektin.

Kochen fiir Angeber: N° 1

Durch die Verbindung des Kalziums mit
bestimmten Stellen der Alginatmolekiile
ergeben sich temperaturstabile Verbin-
dungen, wie sie in den Zellwdnden der Al-
gen ohnehin vorkommen. Am besten ldsst
sich das mit einem Blick auf die molekula-
ren Strukturen verstehen. Im Wasser ge-
l6stes Alginat besteht aus langen, faden-
féormigen Molekiilen, die an manchen
Stellen negativ geladen sind. Kalzium hin-
gegen ist ein zweifach positiv geladenes
Molekiil. Jedes Kalziumion kann also zwei
negative Ladungen binden, um — wie be-
vorzugt - elektrisch neutral zu werden.
Kommen sich nun positiv geladene Kal-
ziumionen und negativ geladene Alginat-
fadden nahe, bildet sich eine starke Verbin-
dung: Ein ,Netz“ aus Fiden, dessen
,Knotenpunkte“ durch Ionen festgehalten
werden.

Vit Alginat lassen sich auch inverse Sphi-

ren (Effekt No. 7, 50) und zuckerreduzierte

und feine , Fruchtzubereitungen” herstel-

len, die nicht gekocht werden miissen und

daher praktisch den vollen Ndhrwert und

den ungekochten Geschmack entfalten

kénnen. Dazu wird in rohe Frucht- oder

Gemiiseplrees (etwa Zucchini) Alginat

eingerthrt. Ist die Bindung zu schwach,

kann mit Kalziumionen aus Kalziumlak- z,, EﬁﬁE//aL No. 4¢

(Teller nach (6vi-Strgiues)
Sie brauchen: W”_Mm die Perlen in
Laborspritzflasche (alternativ eine Spritze, die Kafegorie ,roh”
ohne Nadel) mit groBer Offnung fallen!

Optional: Vakuumiergerat und Vakuumier-
beutel

tat etwas ,nachgeholfen” werden.



10g
200ml
40ml
1,89
109
11

1 Stiick

Etwas
Einige

Apfelkaviar
(iber Nacht vorbereiten)

Schinken und Wurst

Anrichten auf Loffeln

Zucker, Apfel- und Yuzusaft vermengen, davon ca. 50 ml aufbewahren.
Alginat unterriihren und mit dem Mixstab auf langsamer Drehzahl aufldsen.
Fliissigkeit iiber Nacht im Kiihlschrank stehen lassen, bis die Luftblasen ent-
wichen sind. Alternativ in einem Beutel oder Schraubglas vakuumieren.

Am nachsten Tag die Fliissigkeit in eine Laborspritzflasche umgieRen.

Das Kalziumlaktat im entsalzten Wasser aufldsen. Ein groRes Sieb hineinhén-
gen und die Fliissigkeit hineintropfen lassen. Nach ca. 15—-30 Sekunden Per-
len herausfischen und vorsichtig in kaltem Wasser abspiilen. Die fertigen
Perlen in dem verbleibenden, nicht mit Alginat gemischten Apfel-Yuzu-Saft bis
zur baldigen Verwendung aufbewahren.

Den Schinken mit einer feinen Reibe zu einem ,Schnee” reiben.
Die Blutwurst im Ofen bei 65 °C fiir mindestens 30 Minuten stocken lassen.
Herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Den Loffel mit etwas Apfelpiiree ausstreichen, dadurch lasst sich der Loffel
besser mit der Oberlippe abstreichen.

Gestockte Blutwurst aus dem Ofen nehmen und mit einem scharfen Messer
vorsichtig in 0,5-1cm dicke Scheiben schneiden (daher darf sie keine Grieben
haben, die storen wiirden).

Schinkenschnee und eine Scheibe Blutwurst harmonisch darauf anrichten.
Die Apfelperlen abtropfen lassen und auf dem Loffel anrichten. Sie sollten die
Hauptattraktion auf dem Loffel sein. Mit etwas zerbroselter Himbeere verzie-
ren — diese steuert noch etwas lokale ,feste” Fruchtsdure bei, die Apfel und
Yuzu pointiert. Die Himbeere darf daher auf keinen Fall dominieren.
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Der Mozzarelladuft wird sofort
wahrgenommen. Er verbindet sich
erst im Mund mit dem Suppengel.

as verkapselte Basilikum
zerplatzt im Mund und so!
eine verzogerte Aromen

Die rohen Tomatenconcassées
liefern einen prononcierten, klaren
Umamigeschmack.
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Geschmacksintensitat

Gesteuerte Geschmacksfreigabe:
Das Wunder der festen Suppe

uppe mit den Fingern essen, ohne

dass gleich danach renoviert wer-

den muss? Die Molekularkiiche
macht’s moglich. Um heifée Suppen aus
ihren gewohnten Tellern und Tassen zu
entfuhren, wird ihnen einfach die Form
von festen Wrfeln verliehen. Serviert auf
einem Tablett, sind die warmen Suppen-
wirfel ein handfester Hingucker, der sich
auf Stehpartys als Fingerfood, Snack oder
Aperitifbegleiter prasentieren ldsst.

Gibt man in die Suppenwiirfel eine Einlage,
etwa Fake-Kaviar aus Basilikum (siehe
auch Effekt Nr. 1), muss man natirlich da-
rauf achten, dass sie sichtbar bleibt. Des-

A

cker zugegeben (Effekt No. 19). Deren os-
motische Wirkung hilft, das Wasser zu ex-
trahieren. Um trotz des klaren Aussehens
die Assoziation an Tomate zu erzeugen,
werden ein paar Tomatenconcassée-Wiir-
fel mit hineingegeben. Des Weiteren kann
noch (selbst gemachtes) Tomatenpulver
verwendet werden. Die Wiirzung darf die
Optik allerdings nicht stéren. Damit Thy-
mian und Oregano trotzdem ihre Wiirze
einbringen, werden Sie mit der Tomaten-
masse in das Abtropftuch gegeben. Ihre
Aromen Ubertragen sich so auf das auf-
gefangene Tomatenwasser.

Die Basilikumkiigelchen sollten vom
Aroma her so rein wie moglich bleiben.

Der Q%Wnao/uvwéau%ﬁa' oler 2D -(uﬁm - Caprese
it auf olen Kopt gestellt. Bed oler novmalen

TDMMWW riecht man zuerd bosilidenm,

schimecket dann Tomate wnd spirt

die Mozzarellatextur am Enole.

Mozzarella bosilidewm

halb verwenden wir in unserem Beispiel-
rezept fiir eine feste Tomatensuppe klares
Tomatenwasser.

Fiir das Wasser werden die Tomaten
nur leicht geschnitten, damit ein Grof3teil
des Farbstoffes in den Zellen verbleibt. Die
Tomatensuppe wird sonst nicht klar. Um
das schmackhafte Zellwasser zu erhalten,
wird beim Abtropfen etwas Salz und Zu-

wr>

Daher werden sie lediglich gesalzen und
mit etwas Gemisebriihe zubereitet. Diese
bewirkt einen kleinen Umami-Effekt, der
den Perlen ein wenig mehr ,Schub” bringt.
Tomami, eine sehr wiirzige Flissigkeit aus
Tomate, erhoht diesen Umami-Effekt
noch und verstarkt gleichzeitig die Anmu-
tung von Tomate.

Kunstvoll: Das Wunder der festen Suppe
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Die Idee bei diesem Rezept ist einerseits,
uber den Basilikumkaviar in den Suppen-
wirfeln mit zwei verschiedenen Gelier-
techniken zu spielen. Andererseits gelingt
es gleichzeitig, Geschmacksfreigabe und
Mundgefiihl der Speise relativ genau zu
steuern.

Um die Suppe warm und transparent
servieren zu kénnen, kommen lediglich
Kappa-Carrageen oder Gellan infrage. Es

N
Physiteer stellen WM
Aox Tomateuwoasser N '
L etner ﬂroﬂm \NV‘% }YMW
(,MLWZWW Lei <ol

hohen Drehzabden her.
Nicht- P%rm nehmen

eln Alfﬁro

% WM

erscheint zundchst zweckmagig, Gellan zu
verwenden, denn dessen Brucheigenschaf-
ten sind sproder - allerdings sind die
Bruchstiicke ,trockener” Der echte Profi
bereitet daher zwei Wiirfelsuppen vor — ei-
ne mit Gellan und eine mit Kappa-Carra-
geen —und lasst seine Giste die Unter-

20 Kochen fiir Angeber: N° 2

WWMW

schiede in Aromafreigabe und
Mundgefiihl selbst erkunden. Die voll-
kommen unterschiedlichen Eigenschaf-
ten von Gellan und Kappa-Carrageen sind
auf ihre verschiedenen molekularen
Strukturen zurlickzufiihren. Dies zeigt,
wie einzigartig fein die taktilen Rezep-
toren im Mundraum sind und auf welche
winzigen Unterschiede in der Lebensmit-
telstruktur sie reagieren kdnnen: Hier
spielen sich die Unterschiede auf der
Nanoskala ab, also im Bereich von
0,000000001 m.

Die Quader sollten so geschnitten werden,
dass sie sich mit einem Happen in den
Mund fiihren lassen, wo sie zwischen Zun-
ge und Gaumen zerdriickt werden. Zu-
néchst wird der Mozzarellaair eine leichte
Frischkédsenote erzeugen, dann wird das
Gel gebrochen, und der Tomatenge-
schmack wird freigegeben. Der Tomami-
tropfen verstarkt den Tomateneindruck
und schiebt eine leichte Sdure und starke
Umamikomponente hinterher. Die Basili-
kumperlen werden freigelegt, miissen
aber noch zerbissen werden, damit ihr
Aroma sich entfalten kann. Ausfiihrlich
wird die Wirkungsweise des Kaviars im Ef-
fekt No. 1 beschrieben.

Sie brauchen:

Spritzflasche fiir den Kaviar, Gelierformen
(sodass Quader und Wiirfel geschnitten
werden konnen), Vakuumiergerat (optional)

Noch

mehr Gele 5%1”5



3D-Zuppa-Caprese

3 Bund
300ml
Etwas
Etwas
1,89
1EL

Basilikumperlen

(am Vortag beginnen)

Basilikum

Gemiisebriihe

Ascorbinsaure (zur Farbstabilitat)
Salz

Alginat

Kalziumlaktat

Tomatenconcassée
Tomate

Mozzarella-Air
Mozzarella (mit Molke)

1,5kg

2 Zweige
2 Zweige
2TL

2TL

Suppengrundlage
Tomaten

Thymian

Oregano

Zucker

Salz

4q
4q

Zusammenbauen
Gellan
Kappa-Carrageen

Anrichten
Tomami

[ i ¢

Basilikum mit der Gemiisebriihe, mit Salz und Ascorbinsaure sehr fein piirie-
ren. 200 ml abmessen, mit Alginat versetzen und mit dem Mixstab auflésen.
Flissigkeit iber Nacht im KiihIschrank stehen lassen, bis die Luftblasen ent-
wichen sind. Alternativ in einem Beutel oder Schraubglas vakuumieren.

Die Fliissigkeit in eine Laborspritzflasche umgieRen.

Das Kalziumlaktat im entsalzten Wasser auflésen. Ein groBes Sieb hineinhén-
gen und die Flissigkeit hineintropfen lassen. Nach ca. 15-30 Sekunden
herausfischen und vorsichtig mit kaltem Wasser abspiilen.

Eine Tomate heif iberbriihen und die Haut abziehen. Halbieren und Frucht-
gehause, Kerne und Wasser entfernen. Das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Tipp: Wenn die Kerne als gelartige Masse zusammenbleiben, kdn-
nen sie als , Tomatengel” auf den Teller gelegt werden: Das sieht toll aus und
schmeckt sagenhaft frisch.

Mozzarella mit seiner Molke piirieren und mit dem Stabmixer aufschaumen.

Tomaten schneiden und mit den gehackten Gewdirzen, dem Zucker und Salz in
ein Abtropftuch geben und das klare Tomatenwasser {iber Nacht auffangen.
(oder die Zentrifugenmethode anwenden). Die Riickstdnde werden nicht weg-
geworfen, damit lasst sich z. B. ein kostliches Tomateneis herstellen, das zu ei-
nem mediterranen Fischgang serviert wird.

In 2x400g des Tomatenwassers jeweils einmal 4g Gellan und einmal 4 g Kap-
pa-Carrageen aufldsen und aufkochen. In die Gelierformen gieBen und ein
paar der Basilikumperlen hineingeben, um sie gleichmaRig in der gelierenden
Suppe zu verteilen, ebenso 2 bis 3 Wiirfel des Tomatenconcassées.

Kihl stellen und vollkommen durchgelieren lassen: mindestens 2 Stunden fiir
das Kappa-Carrageen. Bei Gellan reichen 30 Minuten, es schadet aber nichts,
wenn es auch zwei Stunden stehen bleibt.

Die ,Fingerfoodsuppe” auf Teller anrichten (zwei Quader unterschiedlicher
Hahe), auf die oberste Oberflache einen Tropfen Tomami geben und eine klei-
ne Wolke Mozzarellaschaum obenauf setzen.

Kunstvoll: Das Wunder der festen Suppe
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Mozzarella und Basilikum im Yang
zitieren die Nationalfarben Italiens
und die Caprese.

Die unterschiedliche Viskositat der Fliissig-
keiten erzeugt ,viskose Finger‘, manchmal sogar
stark verzweigte, ,fraktale Strukturen.

Die Chorizo bringt texturelle Abwechslung
in das fliissig-cremige Arrangement.

Die dickfliissigen Cremes werden im Mund
zundchst getrennt wahrgenommen. Sie vermi-
schen sich erst unter leichtem Gaumendruck.
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Tellerarrangements:
Schichten, Spiegel und Fraktale

ekoration, Stil und Design spie-
geln meist einen schnelllebigen
Zeitgeist wider. Sollte es in der
Spitzengastronomie anders sein? Auch
hier sind sprunghafte Entwicklungen zu
beobachten — was gestern noch als mo-
dern galt, kann heute bereits vergessen
sein und morgen vielleicht als ,retro” wie-
derentdeckt werden. Dieser Abstecher in
die Welt der Arrangements reicht dement-
sprechend von inzwischen in die Jahre ge-
kommenen, aber interessanten Arten des
Anrichtens bis hin zum neuesten Trend.
Mal Klarterxt:
R"W weq von Saucen- und Dessertspiegel, aber auch in

colchem Kitech ! Saucen gezeichnete Bilder, sind als Effekte
Worlet M%h o relativ alt und entsprechend oft serviert
o worden. Damit ein solches Arrangement
rr ovinziell. stabil bleibt, miissen beide Flussigkeiten
eine gewisse Dickfliissigkeit aufweisen.
Nur dann vermischen sich beide Saucen
nicht an den Grenzflachen.

Ebenfalls schon lange bekannt sind zu
Tirmchen aufgeschichtete Komponenten.
Diese Form ermoglicht es, den Gisten
Schichten anzubieten, die den Geschmack
steuern. Solch , hohe Baukunst” ist natiir-

lich imposant anzuschauen, lasst sich aller-
dings beim Essen nicht immer leicht in den
Griff bekommen. Das Kunstwerk muss qua-

si sofort zerstort werden. Besonders wenn
schwerer zu Schneidendes — etwa gebrate-
nes Fleisch oder Jakobsmuscheln — auf wei-

chem Untergrund wie Piirees gestapelt wer-
den, sieht es auf dem Teller bald aus wie auf

dem Schlachtfeld.
Wie schwer essbar solche Konstrukte
sind, zeigt sich ja auch bei einer ganz ande-

ren Art der Kiiche: Bei Giberladenen Burgern
oder Kebabs fallen schnell Zutaten heraus,
und es tropft Sauce auf die Kleidung. In der
Spitzengastronomie sollten sich Tellerele-
mente beim Anfassen nicht in Brosel auﬂé—W” hatte es
sen oder beim ersten Biss zerkriimeln. Als M(}q‘?
Grundregel fiir geschichtete Arrangements J
gilt: Die Essbarkeit ist immer wichtiger als <
die Optik.
Allgemein fallen Schichtgerichte unter
die Kategorie der ,Aromateller” (siehe Ein-
leitung, Seite 12). Jeder Loffel — wenn nicht
einzelne Elemente herausgepickt werden -
ist zwangsldufig Teil des aromatischen
und texturellen Miteinanders inklusive
mehrmaliger Wiederholbarkeit, was im
Gegensatz zum Nebeneinander des avant-
gardistischen Anrichtens der Einzelkom-
ponenten steht.

Die neueste Entwicklung bei Arrangements
ist der Saucenspiegel 2.0. Er basiert auf
dem Effekt des ,fractal viscous fingering"”
und ist das Zusammenspiel zweier Fliissig-
keiten unterschiedlicher Viskositat (Maf
fur die Zahigkeit einer Flussigkeit). Dabei
zeigt die niedrig viskose Fluissigkeit frakta-
le Finger, die in die hoher viskose Fliissig-
keit hineinreichen. Es bilden sich soge-
nannte ,stochastische Muster’, wie sie in
Hele-Shaw-Zellen (nichtlineare Fluiddyna-
mik) zu beobachten sind. Der Effekt ist
nicht einfach zu erzielen und erfordert
reichlich Ubung! Beim fraktalen Digestiv
(aus dem Beispielrezept) hangt der Erfolg
unter anderem von der Wodkasorte ab so-
wie von der Grofle und Fallhohe des roten
Tropfens, also letztlich wie viel Bewegungs-

Kunstvoll: Schichten, Spiegel und Fraktale

WW— baw.

Fachwiccen !
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energie er in den Wodka einbringt. Wenn
man den Kniff mal raus hat, ist es ein ech-
tes Erfolgserlebnis und ein fantastischer

9 oler Gustirons - Effekt.
mie 2ur Perfeldion
tlona Avzak

Schichtarrangements hingegen haben sich
zwar auch verdndert, im Verlauf der Zeit
blieb dabei doch eines bestehen: der Des-
sertring als hilfreicher Formgeber. Dieser
muss hicht immer ringférmig sein. Es gibt
ihn als Rechteck, als Quadrat und als Drei-
eck, sodass er Tellerformen angepasst wer-
den kann. Jedoch ist auch hier auf die Ge-
setzmafigkeiten der Essbarkeit zu achten.
Das Schichtarrangement sollte keinesfalls
bei der ersten Bertthrung mit der Gabel
kollabieren. Die aufeinander angepasste
Grofie sowie der Zusammenhalt der einzel-
nen Elemente sind von zentraler Bedeu-
tung. Wird zum Beispiel Fleisch oder Fisch
serviert, ist es ratsam, es ebenfalls vorzu-
schneiden (,Tatar”) und einen Gourmetlof-
fel dazuzulegen. Zusammen mit den klein
geschnittenen Gemisestiickchen, die
ebenfalls in den Dessertring geschichtet
wurden, kann alles mit einem durch Xan-
than (siehe auch Effekte No. 6, 37, 39) ver-
dickten Gemiisefond ibergossen werden.
Der gelierende Fond sorgt fiir mehr Stabili-
tdt, nachdem der Ring entfernt wurde.

Bei einem ausgestrichen servierten
Kartoffelpiiree bietet sich zudem an, eine

Mediterranes Yin-Yang mit fraktalem Digestiv

mit Muskat oder Tonkabohne und Salz
gewurzte, kriftig geschlagene Schlagsah-
ne mit der schmalen Diise eines Sahne-
siphons unsichtbar darunterzuspritzen.
Erst beim Aufnehmen des Plirees wird die
Komponente dann erkennbar. Feste und
weiche Materialien lassen sich so auch
einbringen: kleine Wiirfel von gebrate-
nem Knochenmark, weiche Gele usw.

Werden Verrines oder Suppenshots an-
gerichtet, miissen — dhnlich wie beim
Saucen- und Dessertspiegel — die Fliissig-
keiten dickfliissig genug sein, damit an
den Grenzfldchen keine Durchmischung
erfolgt. Farbenfrohe Schichtgetranke sind
aus der Bar bekannt. Die unterschiedli-
chen Zutaten eines Cocktails werden tiber
einen Loffelriicken in schlanke Glaser ge-
fallt, und fertig ist der gestreifte Gag — der
allerdings auch eine kulinarische Funkti-
on erfullt. Beim Trinken ergief3en sich die
einzelnen Schichten nach und nach in
den Mund und vermischen sich erst dort
zum Gesamteindruck. Fiir solche Anord-
nungen empfiehlt sich der Gebrauch ho-

¥

her, schmaler Gldser — oder gar Reagenz-

glaser — damit die Gesamtmenge auf 2
einmal in den Mund passt. OVW Prurichion
. . hivderlaest €l nolyp of. Thomas Macyyco
ie brauchen: hat mich mad mig- cyfzyn
Dessertring gefrovencm Wasser ale
Unferlage fir Sehiume wid
Sovbetc kegesctort!

© &

Tomatencoulis
1 rote Zwiebel
1EL
1g Salz

Olivenal

24 Kochen fiir Angeber: N° 3

Zwiebel schalen, wiirfeln, mit Olivendl anschwitzen. Mit Salz und Zucker
bestauben. Tomaten schneiden und zu den Zwiebeln geben. Thymian beifi-
gen. Mindestens 30—40 Minuten kdcheln lassen. Thymian entfernen und sehr
fein mit dem Stabmixer piirieren.



19
5009
1 Bund
1EL
50ml

Zucker

vollreife Tomaten
Thymian
Steinpilzpulver
fruchtiges Olivendl

5009

1EL
100ml

100g
1Bund
2g

Zucchinicoulis

Zucchini

weilRe Zwiebel

Olivenal

klare Geflligel- oder Gemiisebriihe
Salz, weier Pfeffer

griine Erbsen

Koriandergriin

Xanthan

500ml
100ml

100g
15¢g
10ml
1,79

5ml
2g

Fraktales Digestiv nach Elena Arzak
Wasser

Akazienhonig

Sternanis

Xylitol

Xanthan

Wodka

Karmin (E 120, rote Lebensmittelfarbe, alter-
nativ 8ml Campari)

Wasser

Zucker

1 Scheibe

1 Blatt

Anrichten

kleine, runde Scheibe Mozzarella (1,5¢cm
Durchmesser)

Basilikumblatt (halbkreisformig ausgesto-
chen, 1,5¢cm Durchmesser)

Chorizo (1,5¢cm Durchmesser, so hoch, dass
sie aus dem Zucchinispiegel herausschaut)
roter Chicorée (alternativ Radicchio, halb-
kreisformig ausgestochenes, 1,5cm Durch-
messer)

Olivendl

Durch ein sehr feines Sieb streichen. Es diirfen keine Feststoffe sichtbar sein.
Danach weiter einkochen, sodass eine dickliche, fast ketchupartige Konsis-
tenz entsteht. Steinpilzpulver beifiigen und 10 Minuten weiter kdcheln lassen.
Das fruchtige Olivendl einriihren und mit dem Stabmixer emulgieren.

Einen Teeloffel auf kalten Teller geben und die Konsistenz priifen. Der aufge-
tragene Tropfen darf auch nach langerer Zeit kein Wasser verlieren. Ggf. wei-
ter einkdcheln.

Zucchini waschen und wiirfeln. Zwiebel schélen, wiirfeln, in Olivendl an-
schwitzen. Zucchiniwiirfel zufligen und ohne Fliissigkeitszugabe andiinsten.
Gemisebriihe zufiigen und 15 Minuten kochen. Salzen, pfeffern. Erbsen scha-
len und zufiigen.

Vom Feuer ziehen und das Koriandergriin beifiigen. Sofort sehr fein pirieren
und durch ein sehr feines Sieb streichen. Konsistenz priifen wie beim Toma-
tencoulis.

Nicht mehr kochen, ggf. mit Xanthan andicken.

Wasser mit Honig verriihren, kurz erhitzen. Sternanis darin fiir 5 Minuten
ziehen lassen. Abkiihlen lassen, filtern, Xylitol und Xanthan gut untermixen.
Zahfliissige Masse fiir 6 Stunden im Kiihlschrank lassen.

Ubrige Zutaten zu einer diinnen roten Fliissigkeit verriihren.

Die zahfllssige, viskose Fliissigkeit in Teller geben und glatt streichen.

Die rote Flssigkeit mit einem Loffel vorsichtig in die Mitte traufeln. Es ist
nicht ganz einfach. Im Idealfall bilden sich fraktale Muster wie kleine, sich
nach auBen verzweigende Astchen.

Die Coulis in einer Yin-Yang-Figur auf ebenem Teller anrichten (notfalls mit
Spatel nachformen). In das Tomatenende den Mozzarella hineinsetzen, mit
dem Basilikumblatt abdecken. In das Zucchiniende die Chorizoscheibe setzen
und mit rotem Chicorée abdecken. Optional in beide Figurenhalften noch ein
paar Tropfen Olivendl traufeln. Das fraktale Digestiv mit einem Loffel essen.

Kunstvoll: Schichten, Spiegel und Fraktale
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Erst wenn die intensive Basilikumluft aus dem
Inneren des Ballons entweicht, wird die Assozia-
tion mit der klassischen Caprese komplett.

Olivenodlcrumble und Mozzarella-Air
iiberraschen: Sie konnen erst nach Riechen und

Verkosten identifiziert werden.

a3 _&_-,_.-5\- o -"th..r*- - Die Mozzarella-Air sackt‘sghnel‘lm sich zusan%-
i =% { *"men ﬁnd sollté’erst kurz.vorgem"serwé_ ;
7t



Avantgardistische Skulpturen:
Der Koch als Bildhauer

ebensmittel lassen sich, wenn

man ihre Zusammensetzungen

und physikalischen Eigenschaften
kennt, in den unterschiedlichsten For-
men prasentieren. Mit einem Trick ldsst
sich beispielsweise der typische italieni-
sche Dreiklang Caprese — Mozzarella, To-
mate und Basilikum — ganz ungewdhn-
lich und fast kalorienfrei interpretieren,
ohne dass ein Aromaverlust hingenom-
men werden muss.

Seine Struktur ist an kaugummiartige
,Dehniibungen” gewdhnt. Nachdem er im
Wasserbad erwarmt wurde, muss er weiter
geknetet werden, bis sich keine Risse
mehr zeigen. Dann ist er bereit, aufge-
blasen zu werden.

Fir die Luft im Inneren des Ballons
wird Basilikumduft verwendet, der im
Sahnesiphon aus den Blattern extrahiert
wird. Die Aromafreisetzung unter Druck
ist fr den Hausgebrauch eine sehr gute
Methode (siehe auch Effekt No. 12). Das Di-

stickstoffmonoxid N,O (Lachgas) 10st sich A/, fepcemitted !
=~

Toachim Wicsler vom
Dvel —Dterune - Tm]id Veuddme

im Wasser und dringt nach und nach in AL pch bed wn —
die Zellen der fragilen Basilikumbléttchen - wfr Leolenen Ghsten.
Fervon Aelria, ein. Dort sammelt es sich zu Mikroblés-
ciner oler B ¢ ritwoler chen, die nur wegen des hohen Drucks in
‘ " der Siphonflasche so klein bleiben. Lasst
oler AMWMW p

der Druck nach, weil das Ventil gedffnet
wird, dehnen sich die Mikrobldschen aus,
platzen schlief’lich und reifden die Zell-
wénde auf. So wird das Aroma freigesetzt
und kann tiber die Diise in den Mozzarel-
laballon geblasen werden.

hartte mich 2ur Entwicklung Die elastischen Eigenschaften des Mozza-

von Mozearells - Vermutlich stammt die Grundidee fiir rellas — und damit die Fihigkeit der Bal-

ballons anger @ﬁf - diese Art von Effekten aus der spanischen  lonbildung - sind auf dessen Milcheiwei-
Ketne Triviale Avantgardekiiche um das berithmte Res- e zurtickzufithren. Diese langen, fast

taurant elBulli, wurde dann aber mit viel
Experimentierfreudigkeit weiterentwi-
ckelt. Das hat — so viel lasst sich sagen —

einiges an Mihen gekostet.

Der Ballon gelingt am besten mit jungem
Mozzarella. Dieser Kdse wird bereits wih-
rend seiner Herstellung geknetet und ge-
zogen, sodass er weich und formbar wird.

strukturlosen Milchproteine (beta-Casei-
ne) verleihen dem Kése Elastizitat. Aufer-
dem sind Fett und Wasser in dem jungen
Kése sehr gut eingebunden und wirken als
,Schmiermittel“: So kénnen die Molekiil-
,Fdden" gut aneinander vorbeigleiten und
bilden kaum Verschlaufungen und
Knoten, an denen die Oberflache reifien
wiirde. Mit ein wenig Ubung kann der

Kunstvoll: Der Koch als Bildhauer
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Ballon daher beachtlich grof3 aufgeblasen
werden.

Mit anderen Kdsesorten sind solche
Ballons ebenfalls moglich. Vor allem bei
gereiften Kdsearten muss aber tiefer in
die Trickkiste gegriffen werden. Denn
deren Wassergehalt ist durch die Reifung

Mozzarella tm
Waosserbad erwarmen

sehr gering, auch leidet ihre Elastizitdt
durch das mit dem Reifen einhergehende
Brechen der Proteine ein wenig. Daher
muss der Kdse mit Wasser aufgesetzt und
gekocht werden. Dabei separieren sich
Fett und Proteine. Das aromatische Fett
kann abgeschopft und etwa zum Verfei-
nern von Gemdusegerichten verwendet
werden. Der uibrig gebliebene Protein-
klumpen hat jetzt wieder gentigend Elasti-
zitdt: Erwdrmt in Wasser, ldsst sich dieser
(fast) genauso gut zu einem Ballon aufbla-
sen wie der junge Mozzarella.

28 Kochen fiir Angeber: N° 4

— N
Dieser Teller spielt mit Erwartungen und 27% ¢ WWW

”

W@M/M/‘W' Moge
Mman @Z: &
tiberrascht zunichst optisch, weil anfangs ~ “e/me;, it s ’
nicht klar ist, woraus der weifde Ball be- 7&2% ovls Copy
steht. Nach und nach wird klar, dass alle  (r/e/,, Teite 2 :; tehit

Gewohnheiten. Die Caprese ist ein be-
kanntes Gericht, dessen Zubereitung wohl
jeder im Kopf hat. Diese Interpretation

9 oler hohden +Hand
/ ein Loch in olen
Mozarella olrilclen

Tellerelemente in einem anderen als

ihrem urspringlichen Zustand prasen-
tiert werden: ein Pulver, das nach Toma-
ten schmeckt, ein Ballon mit diinner
Mozzarellahaut, gefiillt mit intensivem
Basilikumduft. Ein Hauch von Nichts.

Sie brauchen:
Sahnesiphon, N,0, evtl. Dehydrator

C——_



Basilikumluft in Mozzarellaballon, Tomatenpulver,

Olivenolcrumble und Air

1 Bund

Basilikumluft
Basilikum

Tomatenpulver

frische Tomaten (oder ohne Zubereitung:

Tomatenpulver)

50ml
209

Olivendlcrumble
Olivenol
Malto (Maltodextrin)

19
100g

Mozzarella-Air
Lecithin
Mozzarellamolke

100g

Mozzarellaballon
Biiffelmozzarella mit Molke

Anrichten
Grobes Meersalz
Evtl. Olivendl

©@ & o

Basilikumblatter in einen Sahnesiphon geben und mit zwei bis drei N»O-
Kapseln bestiicken. Kalt stellen.

Tomaten hauten, Haut nicht wegwerfen, Fleisch wiirfeln und Haut und Fleisch
im Dehydrator (oder im Ofen) bei 45 °C trocknen. Danach die gut getrockneten
Trimmer im Mixer pulverisieren. Alternativ gefriergetrocknetes Tomatenpulver
kaufen.

0l nach und nach mit Maltodextrin aufschlagen, bis eine kriimelig-pulverige
Konsistenz entsteht.

Lecithin in der Molke aufldsen und mit dem Stabmixer einen schdnen, festen,
quasi ,seifenartigen” Schaum (Air) schlagen. Etwas ruhen lassen.

Molke fiir spater beiseitestellen. Topf mit Wasser erhitzen. Mozzarella hinein-
geben und ca. 10-15 Minuten erwérmen, dabei ab und zu herausnehmen und
mit der Hand durchkneten, damit die Masse nicht klumpt. Der Mozzarella ist
bereit, wenn er sich weich durchkneten lasst und er keine Risshildung mehr
zeigt. Die Mozzarellamasse zu eine Art flachen Fladen kneten und in die hohle
Faust hineinstopfen. Den Spritzaufsatz des Sahnesiphons leicht in die Faust
schieben, sodass Daumen und Zeigefinger die Masse an die Wurzel des
Spritzaufsatzes fest anpressen konnen. Vorsichtig Gas geben und die iibrigen
drei Finger langsam ldsen, wenn der Mozzarella aufgeblasen wird. Alternativ
den Fladen auf die flache Hand legen und mit ihr, der Daumen zeigt nach au-
Ren, den Spritzaufsatz umschlieBen. Auch bei dieser Methode mit Daumen
und Zeigefinger die Masse anpressen, aber diesmal den Ballon aus der Faust
ins Freie aufblasen. Ballon abziehen, Ende weiterhin mit Daumen und Zeige-
finger zusammenpressen und vorsichtig durch Abdrehen verschieRen.

Olcrumble auf Teller geben, etwas grobes Meersalz dariiberstreuen und den
Ballon mit dem Verschluss nach unten daraufsetzen. Mit Tomatenpulver die
obere Halbkugel, etwas zur Seite hin versetzt bestreuen und ggf. noch den ein
oder anderen Olivendltropfen auf die Kugel geben.
Mozzarellaair mit einem Loffel abschopfen und a la minute neben die Kugel
setzen.

Kunstvoll: Der Koch als Bildhauer
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Der Postelein-Espuma sorgt als eine
Art Salatbeilage fiir eine griine, krauterige
Erfrischung in der Konstruktion.

Die Algenair passt nicht nur thematisch gut zum
Fisch, beide teilen sich auch dhnliche Aromen.

Die Struktur der Schaume ist diinnwandig und
luftig, wodurch sie die Aromen sehr gut halten
und erst im Mund freigeben kénnen.

Das Zitronen-Estragon-Schaumeis liefert
das fiir Fischgerichte typische Zitronenstiick
in neuer Form.
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Schaume sind Traume:
Espuma, Air und Baiser

spuma ist das spanische Wort fiir

Schaum: Die spanische Avantgarde

hat diese Gebilde in allen Formen
hervorgebracht. Schdaume gab es aller-
dings auch schon vor der spanischen Kii-
chenrevolution: Meringen, Baisers,
Marshmallows, Sahne oder aufgeschdum-
te Stippchen in den spédten Tagen der Nou-
velle Cuisine.

Mit den Espumatechniken und Auf-
schdaumern entstanden allerdings steuer-
bare Blaschenstrukturen. Die luftige
Struktur kann zudem ganz unterschied-
liche Aggregatzustdnde haben: So gibt es
fliissige und feste, aber auch ,trockene”
Schdume, wenn die Wasserstege zwischen
den Bldschen sehr diinn sind — &hnlich
den Seifenschdumen. Molekularkoche

D [nueren oec  SPrechendann gernvon, Airs” Wichtig far
quhom hervrscht nach
olem vafuﬂm ein hoher
Drwck, die Blasen bleben
Anolurch lelein. Wird oler
cich die Blacen schlag -
arliq ans, ein 9//0/{—
proviger Schawm
endsteht.

alle Schdume sind aber intensiver Ge-
schmack und Aroma. Sonst verpuffen sie

als blof3es Beiwerk.
/

AWMM : Es/oma-QvUﬂMan !
Weil es h} @{/MOAACA Espumas sind einfach hergestellt. Ein pii-
o it wch riertes Lebensmittel wird, mit einem

N maod es5 i

WOLW Demunachd: J‘@Wf— E;/ﬂwma
2w Wurdl tm (@WW

Emulgator vermischt, in einen Sahne-
siphon gegeben und mit einer oder meh-
reren Kapseln N,O (Lachgas) begast. Beim
Heraussprithen wird der Schaum durch
das sich ausdehnende Gas erzeugt.

Schdume bestehen immer aus sehr vie-
len Grenzflichen: Thre mehr oder weniger
groflen Luftblasen sind durch Wasserstege
voneinander getrennt. Derartig fragile
Strukturen miissen stabilisiert werden,
wozu es ,Emulgatoren” oder Schaum-
mittel braucht. Kulinarische Aufschaumer
gibt es viele: Eiklar stabilisiert Eischnee
fur Meringe, Gelatine eignet sich gut fur
Marshmallows, Lecithin produziert grof3e
Bldschen und ist damit gut fiir Airs.

Schdume kénnen auch fixiert werden.
Der Schaum wird hier in ein Wasserbad
gespriiht, in dem er iber die Kalzium-
laktatbindung sofort fest wird (siehe Ef-
fekt No. 17, Roter Paprikaschlauch). Es gibt
inzwischen auch Convenienceprodukte,
die ,Allesschdumer” sind. Thre Grundzu-
sammensetzung ist der Schlagsahne
nachempfunden. Des Weiteren befinden
sich auch verdickende Substanzen und
Milchpulver darin, um eine moglichst
breite Abdeckung der Schaumbildung zu
bekommen. Daher kdnnen mit ihnen -
anders als bei Sahne —auch wiarmere
Espumas erzeugt werden.

Espumas besitzen relativ wenig Flis-
sigkeit, in der sich wasserldsliche Ge-

@ T Beecermisser:

schmackselemente (Salz, Zucker, Bitter- Ee o woel ES/onm/f

stoffe, Glutaminsdure usw.) I6sen kénnen.

it beloles leor
Daher muss die Grundfliissigkeit, aus derM rekte
die Schdume hergestellt werden, immer ehzahd
starker gewtlirzt, fast schon tiberwiirzt
Kunstvoll: Espuma, Air und Baiser 31



Drie Blaschen
enthabfen nichiz,
WAk vom Lnfensiven

Duft ablenkcen

lbnute .

werden, damit der Schaum auf dem Teller
uberhaupt geschmacklichen Bestand hat.

Luft und Wasser - viel mehr ist in Schiu-
men nicht drin. Allerdings kdnnen diese
beiden Elemente nicht miteinander ver-
mischt werden. Ebenso wie eine funktio-
nierende Emulsion aus Ol und Wasser
(Vinaigrette) benotigen stabile Schdume
daher stets grenzflachenaktive Emulgato-
ren. Derartige Molekle besitzen immer
einen wasserloslichen und einen fettlos-
lichen Teil. Ist — wie im Fall von Espuma —
kein Fett vorhanden, ,10st“ sich der fett-
liebende Teil in der Luft.

Lange Molekiile ,verdicken” gleichzei-
tig das Blasenkonstrukt, was noch mehr
Stabilitat bringt. Denn die Zahigkeit (Vis-

Ein Teller voller Schaume

kositat) des Wassers wird stark erhoht,

das Wasser fliefdt in den Stegen langsamer
und verdunstet gleichzeitig weniger
schnell. Der Schaum bleibt dadurch
stabiler.

Schaume sind , Aromafanger”. In ihren
Luftblasen lassen sich wasserunlosliche
Aromen gut einschlieen und hoch kon-
zentrieren. Da Espumas rasch in sich zu-
sammensacken, diirfen sie erst direkt vor
dem Servieren auf den Teller gespriiht
werden. Dann geben sie ihre Aromen
schnell und intensiv frei.

Sie brauchen:
Vakuumiergerat, -beutel, N,0, Sahnesiphon,
Sous-vide-Garer, kleiner Dessertring

@ & 7

309
1009
40g
209

1 Prise

Meringe (Baiser)

Trockeneiweilpulver

klarer Gemiisesaft (z.B. Zwiebel, Kohlrabi)
Erythrit

Trehalose

Salz

150g

100g

159

Postelein-Espuma

Postelein (Gewohnliches Tellerkraut,
Winterportulak), alternativ Rucola
Schmand

Salz

ProEspuma
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Aus den Zutaten einen Eischnee herstellen: TrockeneiweiRpulver mit dem
Gemisesaft vermischen und daraus mit dem Handriihrer einen sehr steifen
Eischnee schlagen, dabei nach und nach die Zuckeralkohole Erythrit und
Trehalose einriihren, bis sie sich auflésen. Salzen.

In eine Spritztiille geben.

Kleine Meringen formen und im Ofen bei 80 °C HeiRluft trocknen.

Postelein mit Schmand und Salz sehr fein piirieren und durch ein Sieb
streichen.

ProEspuma darin aufldsen, in einen Sahnesiphon geben und mit einer
N20-Kapsel bestiicken.

Etwa vier bis sechs Stunden kiihl stellen.

Direkt vor dem Servieren einen ,Sahne“-Happen auf den Teller spriihen.



Zitronen-Estragon-Schaumeis

2 Bund

2TL
250ml

Algenair
100g
50g
250ml

29
Fischmarshmallow inspiriert durch
Joachim Wissler

200ml

100 ml
1 Bund

3 Blatt
2

Anrichten

Zitronenschale und Estragon, Salz, Zucker und Sahne in Vakuumbeutel
einschweiflen und bei 60 °C im Sous-vide-Garer 20 Minuten zum Aromati-
sieren ziehen lassen. Filtern/Abseien und die aromatische Fliissigkeit in einen
Sahnesiphon geben, mit einer No0-Kapsel beladen.

In gerade, nicht zu schmale Glaser mit gut schlieBbarem Schraubdeckel
spriihen (nicht mehr als 1/3 der Gesamthdhe der Glaser).

Gut verschrauben und die Glaser im Vakuumiergerat auf voller Stufe vakuu-
mieren, bis die Fiillhdhe erreicht ist. Glaser vakuumiert einfrieren.

Kurz vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen, das groRporige Eis mit
einem Loffel herausnehmen und auf den Teller legen.

Ggf. Algen (mehrmals) abspiilen, Wasser wegschiitten. Das vermindert den
zum Teil recht hohen Jodgehalt, flihrt aber auch zu geringen Aromaeinbufen.
Die Algen im Vakuumbeutel zusammen mit mineralarmem Wasser einschwei-
RBen und bei 50 °C ziehen lassen. AnschlieRend Flissigkeit durch ein engma-
schiges Sieb filtern, Lecithin darin auflésen. Direkt vor dem Servieren mit dem
Stabmixer zu einem Schaum schlagen.

Fond und Wein aufkochen und auf 200 ml reduzieren.

Den Estragon hineingeben, mit Salz abschmecken und vom Feuer ziehen,
etwa 10 Minuten aromatisieren lassen. Wahrenddessen die Gelatine in eis-
kaltem Wasser einweichen und gut ausdriicken.

Den Fond noch warm filtern. Gelatine zugeben und auflésen.

Den Fond in einer Metallschiissel mit dem Schneebesen oder Riihrgerét tiber
Eis kalt schlagen, sodass eine schaumige stabile Struktur entsteht, dann im
Kiihlschrank ausgelieren lassen. Es sollte sich dabei keine Briihe absetzen.
Die Filets nur leicht erwarmen (50 °C im Ofen, maximal 5 Minuten) — sie soll-
ten keine Farbanderungen, geschweige denn weille Proteinpunkte zeigen.

Aus dem kalten Fond mit einem kleinen Dessertring Marshmallow-Zylinder
ausstechen. Die Filets in 2cm breite Streifen schneiden und mit Marsh-
mallows und Zitronen-Estragon-Schaumeis auf einer gekiihlten langlichen
Platte anrichten. Die Algenair mit dem Stabmixer noch einmal aufschlagen
und mit einem Essloffel an die Fischstreifen ,anschmiegen”. Etwa 1/3 der
Fischstreifen sollten bedeckt sein. Ubrige Elemente nach Belieben anordnen —
das Baiser darf nur nicht mit Feuchtigkeit in Berlihrung kommen.

Tipps: Fir warme Fischmarshmallows unter den kalten Fischfond Gellan schla-
gen. Erhitzen, abkihlen, gelieren lassen. Marshmallows schneiden und wieder
leicht erwarmen. Fur knusprige Marshmallows Fischschuppen aufbewahren
und in Fett knusprig frittieren. AnschlieBend Marshmallows darin wélzen.
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Erst wenn die knusprig frittierte Schale
im Mund zerdriickt wird, ergief3t sich der
Inhalt iiber die Zunge.

Die Speckflocken sorgen fiir krosse, rostige
Abwechslung bei der weichen Sphire. Ihre Gel-
hiille bildet eine aromatische Briicke.

Mit einem Mal in den

halt das Erbsenpiiree zusa

mit einer Korianderperle gewiirzt wi
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Benanut nach

Der Matroschka-Effekt:
Schicht um Schicht um Schicht

ie gezielte Geschmackssteuerung

ist eines der wichtigsten Prinzi-

pien der Spitzenkiiche (Effekt
No. 2). Oft werden dabei bekannte Gerich-
te auf eine bisweilen spektakuldre Art und
Weise auseinandergenommen und wieder
neu zusammengesetzt: Der Name des Ge-
richts scheint bekannt, was auf dem Teller
landet, ist eine grofie Uberraschung. In
der ausgefeilten Kunst der Amuse-Gueule,
der kleinen Gaumenfreude, nutzt man
diesen Effekt haufig. Als Amuse Geule eig-

olen Lneinanoler —

?«%cﬂmc}w‘o&‘oﬂ
rugsischen

Puppen.

nen sich auch unsere Beispielrezepte fur
den Matroschka-Effekt. Auch der ist ei-
gentlich nur eine Variation des Prinzips
der gezielten Geschmackssteuerung, also
der Gber den Aufbau des Gerichts vorbe-
stimmten Geschmacks- und Aromenfrei-
gabe. Wenn also Suppen in Wiirfelform ge-
bracht werden oder — wie hier —als
Gelnocken daherkommen, ist das Ganze
nicht nur blof3e Effekthascherei, sondern
verfolgt einen tieferen Sinn und fiihrt zu
einem neuen Geschmackserlebnis.

Der Koch und Unternehmer Ralf Bos hat
diese Techniken der spanischen Avantgar-
dekiiche durch seine Schulungen in
Deutschland bekannt gemacht und unter
die Spitzenkoche gebracht. Die Grund-
idee, etwas Fluissiges in etwas Festem zu
verpacken, findet ihren Ursprung aber be-
reits in der Pralinenherstellung. So ver-
wundert es nicht, dass erfahrene Kéche
wie Martin Oxle schon vor vielen Jahren
in der Speisemeisterei in Hohenheim sen-
sationelle , fliissige Gdnseleber” in mund-
gerechten Kartoffelkroketten verpackten —

mit einer ganz dhnlichen Technik wie hier
beschrieben.

Fiir mich Kinolheits -

Fir unser Beispiel wird eine klassische Erb- erinuernngen pur.
€ Klassische Ero-.

Wauf pralinen- oder

fast schon matroschkaartige Art und Wei-
se als Gel-in-Creme-in-Gel-Ravioli kons-
truiert. Im Zentrum steckt ein Koriander-
cremetropfen. Er darf sich nicht mit der
Erbsensuppe vermischen, daher muss die
Viskositat beider Fliissigkeiten unter-
schiedlich sein, sodass es kein viskoses
,Ausfingern“ der Korianderldsung in die
Erbsensuppe gibt (siehe Effekt No. 3). Sie
wird daher mit einem stark wasserbinden-
den Polyelektrolyten angedickt: Xanthan.
Um die Ravioliformen zu erschaffen,
missen die physikalischen Eigenschaften
der Geliermittel berticksichtigt werden:
Nur schnell gelierende Mittel kommen
hierfir infrage. In diesem Fall wird Agar-
Agar verwendet. Gellan wiirde zu schnell
gelieren, es gdbe damit kaum eine homo-
gene Haut, Gelatine wiederum geliert
zu langsam. Damit iberhaupt eine Gel-
hiille um eine Flussigkeit gelegt werden
kann, wird die Suppe mit Korianderzent-
rum eingefroren. Diese gefrorene Form
wird dann durch die knapp tiber den Gel-
punkt erwdrmte Speck-Agar-Losung ge-
zogen, sodass diese augenblicklich gelie-
ren kann.

Abgesehen von der guten Wiirzung sind
hier einige physikalische Prinzipien zu be-
achten: die Kinetik der Gelhiille — welche
Krifte das Gel aushalt, wie elastisch es auf
Verformungen reagieren kann — und die

Kunstvoll: Schicht um Schicht um Schicht
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Koo bic ﬁbt% lher

werolen, ohne Aax

70 °C ermarmt

Viskositidt, also der Grad der Flie3fahigkeit
einer Flussigkeit. Bei der Erbsensuppe
kann Letzterer durch die Menge der pii-
rierten Erbsen im Verhéltnis zum Fond ge-
steuert werden. Die Suppe soll cremig
sein, weder zu fest noch zu fliissig. Schon
dadurch werden die Krifte der Bewegung
reduziert: Eine Creme schwappt nicht so
schnell iiber wie eine Schale voll Wasser.
Trotzdem darf die Gelhiille nicht zu bri-
chig sein, sondern muss eine gewisse Elas-
tizitat aufweisen. Gleichzeitig muss auch
das Geliermittel unter Hitze formstabil

< bleiben. Allein Agar-Agar erfullt diese Vor-

e< schimelzen wud gaben, garantiert also auch die erforder-
seine Form verlie — liche Temperaturstabilitdt, wenn die Sup-

36

ren wilrdle.

Gelravioli mit Zwiebelkrokettensphare

penpraline kurz vor dem Servieren wieder
erwdrmt wird.

Werden zwei Komponenten in diesem ge-
schichteten Aufbau vertauscht, so dndert
sich die Dynamik des Geschmacksein-
drucks beachtlich, auch wenn der Gesamt-

Zwiebelfondhalbkugeln
(am Vortag beginnen)
2 Blatt Gelatine
1 Zwiebel (ggf. mehr)

Salz

eindruck — Erbsensuppe mit Speck — gleich

bleibt. Bei der Gelravioli wurde absichtlich

auf vergleichbare Textureigenschaften ge-

achtet. So erscheint der Koriander als

Creme im Zentrum und zeigt sich erst bei

volliger Zerstérung der Suppenpraline. Der

Speck wird zwar zuerst wahrgenommen,

bleibt durch seine Gelform aber deutlich

zurlckhaltender. Die Erbsensuppe und ih-  /¢7 mewﬂmﬁ

re Cremigkeit bilden das zentrale Element. ., /¢ cremig

werolen muss.

Rein /@A&MW /

Der Suppe kann bei Bedarf noch etwas
Inulin zugefiigt werden. <——

Wie eine dhnlich konstruierte Speise
mit variierenden Texturen wirkt, lasst
sich an den Zwiebelkroketten erkennen.
Thre Auflenhaut besteht aus einer knusp-
rig frittierten Schicht. Wird diese im
Mund geknackt, ergief3t sich der flussige
Fond.

Sie brauchen:

Silikonformchen (Halbschalen, Patisserie-
bedarf), Mixer, evtl. Fleischwolf

© T

Am Tag zuvor Gelatine in Eiswasser einweichen und ausdriicken.

Zwiebel hacken und mit der dreifachen Menge Wasser ansetzen, leicht salzen
und 1 Stunde sieden lassen. Danach abseien und den reinen Zwiebelfond auf-
fangen (etwa 200 ml).

Tipp: Es lohnt sich, gleich eine groRere Menge Zwiebeln zu verwenden und den

2 starkereiche Kartoffeln Rest fir die Verwendung in kiinftigen Gerichten in sterile Glaser abzufillen.
Zwiebelfond erwdrmen, Gelatine darin aufldsen und in Halbschalen von 2cm
Durchmesser zu Halbkugeln einfrieren. Kartoffeln kochen und auskiihlen

lassen.

Kochen fiir Angeber



Speckhack und Speckfond fiir Gelravioli
(am Tag zuvor vorbereiten)

200g traditionell gerducherter Speck
500ml kraftige Fleischbriihe
Koriandercremefiillung fiir Gelravioli
1 Bund frischer Koriander
100ml mineralarmes (Mineral-)Wasser
0,7g Xanthan
Erbsensuppe fiir Gelravioli
100g Erbsen (TK-Ware)
100ml  Speckfond (siehe oben)
2g Agar-Agar
Zucker, weiller Pfeffer, Salz
50g Rucola
Speckhiille fiir Gelravioli
300ml Speckfond (siehe oben)
3g Agar-Agar

Zwiebelkroketten und Anrichten
Olivendl

Eiklar

Rosenpaprika

Piment d’Espelette

01 zum Frittieren

Speckhack (siehe oben)

Speck in der Briihe knapp unter 100 °C ziehen lassen. Speck herausnehmen
und sehr klein wolfen, notfalls sehr klein schneiden. Dieses Speckhack aufbe-
wahren und kurz vor dem Servieren knusprig braten.

Fleischbriihe aufkochen, abseien und im Kiihlschrank erkalten lassen, sodass
sich beim Erkalten das Fett oben absetzt und fest wird.

Am Folgetag Fett von der Oberflache komplett entfernen (zum Anbraten oder
abrunden anderer Gerichte aufbewahren!).

Den Speckfond eventuell klaren und etwas reduzieren (auf ca. 400 ml).

Koriander mit Wasser im Mixer pirieren, eventuell durch ein Sieb streichen,
Xanthan zufiigen und in eine kleine Spritzflasche geben.

Erbsen mit Speckfond, Agar-Agar, einer Prise Zucker und weilem Pfeffer nach
Belieben aufkochen, salzen und mit dem Rucola sehr fein piirieren.

Eventuell durch ein Sieb streichen. Suppe in Silikonhalbschalen geben, ab-
kiihlen lassen und mit der Koriandercreme in der Mitte einen Punkt ,,impfen”.
AnschlieRend die Suppe iiber Nacht einfrieren.

Speckfond erwarmen, mit Agar-Agar vermischen und aufkochen, auf 50°C
abkiihlen lassen.

Gefrorene Suppenhalbkugeln aus den Schalen ldsen (dazu evtl. mit etwas kal-
tem Wasser abspiilen). Mit zwei Gabeln durch den Speckfond ziehen. Auf Ga-
beln abkiihlen lassen und ggf. erneut durch den Fond ziehen, bis die sich bil-
dende Speckhiille komplett geschlossen, gleichmaRig dick und vollstandig
ausgeliert ist. Auf einem Teller im Kiihlschrank auftauen lassen.

Kurz vor dem Servieren die am Vortag gekochten Kartoffeln stampfen, mit
etwas Olivendl und dem Eiklar vermengen, mit Rosenpaprika und Piment
d'Espelette wiirzen und einen Kartoffelteig herstellen. Die Zwiebelfondhalb-
kugeln aus der Form ldsen, mit Olivendl iiberziehen und mit dem Kartoffelbrei
diinn einhiillen. Glatte Kugeln formen. Kurz in heiem 0l frittieren.
Speckhack in einer Pfanne mit OI knusprig braten.

Die Gelravioli im 50 °C warmen Ofen fiir 15 Minuten erwarmen. Teller mit
knusprigem Speckhack bestreuen, Gelravioli daraufsetzen und Zwiebel-
krokette als Fingerfood dazu reichen.

Kunstvoll: Schicht um Schicht um Schicht
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Da sich die Bestandteile nicht mischen,
umschlief3t die erstarrte Isomalthiille den
noch fliissigen Kern aus C

%

Kleine Isomalttropfen wirken a&eko
mit zuriickhaltender Wiirzfunktion und leicht
schmelzend-kithlendem Effekt.

=

ensi Anhes Z&ae-

dllchens werden durch die dunkle Wiirze von
Tonkabohne und Muskatnuss kontrastiert.

-

3 e

Das Karottenpiiree in der Sphire wird
durch die lange Kochzeit sehr siify und entwickelt
einen leicht nussigen, karamellartigen Duft.



Und nwr darum
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Wundermittel [somalt:
Der kristallisierte Oltropfen

as Ol-Bonbon ist in erster Linie
ein origineller Showeffekt. Es be-
eindruckt durch die klare Trans-

parenz des Zuckerglases, das wie ein Trop-

fen aussieht. Oliven- oder anderes
schmackhaftes O, verkapselt in einer
diinnen Zuckerhiille — die in diesem Fall
aus dem Zuckeraustauschstoff Isomalt
besteht —, ist sehr schon anzusehen. Die-
ser Effekt geht — wie sollte es anders sein —
auf die kreative Kiiche des elBulli und

das Team um Ferran Adria zurtck.

der Oltropfen in den Film aus Isomalt
gegeben wird, der sich durch das Gewicht
nach unten zieht und dabei erstarrt. Das
Ol kann dabei iibrigens durchaus etwas
erhitzt werden.

Isomalt bildet nach dem Schmelzen
und Wiederabkiihlen — wie viele Zucker
aufler Mannitol und Erythrit - keinen
Kristall, sondern ein sogenanntes ,Glas’,
das heifit einen unregelmifiigen, nicht in
kristallinen Strukturen geordneten (amor-
phen) Zustand. Dieses Glas sorgt sowohl

b Kirbiskornsl ourch den Ring

Co ?e,m”s:

—

%

i das Gromatt goben

< T

%Dmaﬂ’bowa?“ vom R
& W{;ﬁ”"m&’“ lagsent

_

Filr grofie, durchsicltiqe Juckerballons ist X~ / / //%

[somal? aunch etne jui’& Wahl.

[somalt gibt es meist als kristallines Pul-
ver, dhnlich dem Kristallzucker. Wird es
geschmolzen, bildet es knapp tiber der
Schmelztemperatur von ca. 142°C eine
honigartig zdhe Flussigkeit, die sich zu
sehr diinnen, filigranen Fiden ziehen <
lasst. Diese lassen sich zu Spiralen aufwi-
ckeln oder zu spinnfadenartigen Gebilden
formen (siehe Effekt No. 9). Bei etwas ge-
ringerer Temperatur kann die Tropfen-
form des Bonbons erzeugt werden, indem

fur die Transparenz als auch fur die
sprode Knusprigkeit. Die Schmelztempe-
ratur dieses Isomaltglases liegt mit 140 bis
150 °C relativ hoch. Es kann also auch in
warme Teller integriert werden.

Ist geschmolzenes Isomalt wieder
erkaltet und zu Glas erstarrt, kann es an-
schliefend in einem leistungsfahigen
Mixer wieder pulverisiert, sehr fein auf
Backmatten ausgestreut und mit Gewtir-
zen versehen werden. Bei Ofentemperatu-

o wadd im Cf@gw&aﬁz 2w Haushaltzzucler nicht bravn wird

wid, <cinen Geschmack nicht verdndert

Kunstvoll: Der kristallisierte Oltropfen
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ren Uber 150 °C wird aus dem Glas wieder
eine Schmelze. Auf diese Art werden sehr
feine, knusprige Wiirzchips hergestellt.
Bei der Zubereitung wird noch ein
Zehntel des Isomaltgewichts an Wasser
hinzugefiigt. Es dient zunéchst als Weich-
macher fiir die Isomaltschmelze an der
Grenze zum Ubergang in den Glaszu-
stand. Die wenigen Wassermolekiile legen
Do 20 or Ww’sich zwischen die Zuckermolekiile und bil-
den dort sogenannte Wasserstoffbriicken-

WWIL = bindungen aus. Das Isomaltglas wird da-
weit. Aber es durch formbarer, die Glasiibergangs-
ﬂmkﬁDWf/ temperatur etwas herabgesenkt.

Haushaltszucker (Sucrose, Saccharose) hat
ebenfalls eine sehr hohe Schmelztempera-
tur. Der Zuckeralkohol Isomalt hat aller-
dings zwei entscheidende Vorteile gegen-
uber Haushaltszucker: Er karamellisiert
nicht bereits bei iblichen Kiichentempe-
raturen, d. h. er wird weder braun noch
verdndert sich sein Geschmack.

... wer GL&'L’Z‘LL
Mﬁwz@ wird
wid noch %DMW&Lsich extrem gut verformen, ohne dass die

M"';ﬁ hat, W@’Uﬂ@ Schmelze reif$t. Daher lassen sich mit Iso-
einen Blick M\{y& malt wunderbar filigrane Formen von ge-

Effw/dﬂ/a. 7

Noch wichtiger ist aber das Ziehverhal-
ten des geschmolzenen Isomalts. Es ldsst

ubten Patissiers herstellen, die etwa zum
Verzieren von Kuchen verwendet werden.
Auch fur grof3e, durchsichtige Zuckerbal-
lons eignet sich Isomalt hervorragend.

[somalt ist bei diesem Teller integraler
Bestandteil: Seine Stif3e ist zurtickhaltend,
es kann also ohne Weiteres mit salzigen
Gerichten oder — wie hier — mit Olen kom-
biniert werden, sodass sich Siifdes und Sal-
ziges gemeinsam ergdnzen. Die Stf3kraft
betrdgt nur etwa 45 bis 50 % des klassi-

40 Kochen fiir Angeber: N° 7

schen Haushaltszuckers. Daher ist Isomalt
auch in vielen kommerziellen Bonbons
enthalten. Es bildet transparente Zucker-
korper, die sich sehr gut mit Krautersirups
und anderen Aromen und Geschmacks-
richtungen aromatisieren lassen. Die
Aromen kommen dadurch zum Ausdruck,
ohne dass Sie von der Stif3e ihres Trager-
elements — etwa in einem Lolli — erschla- Im gwu@
lirztropfen in di fahrb su herlbumlichern:
wirztropfen in diesem Rezept erfahrbar [  leor verursacht

gemacht. Zudem hat Isomalt beim Losen
im Mund einen leicht kithlenden Effekt.
Eingebettet in einen Teller, kann das

gen werden. Genau das wird in den Ge-

Stomalt ibrigens
leine Karies!

Ol-Bonbon also, abgesehen vom Showef-
fekt, durchaus auch eine kulinarische
Funktion einnehmen. Hille und Ol liefern
sowohl eine sehr sprode, knusprige als
auch eine fliissige Komponente. Im Mund
knackt man den Tropfen und das Ol er-
gief3t sich. Diese Erfahrung ist man von
Lebensmitteln nicht gewohnt, was fiir an-
genehme Uberraschungen sorgen kann.

Die Karotte ist in eine inverse Sphére
eingeschlossen. Ihre Herstellung beruht
auf dem umgekehrten Prinzip der Fake-
Kaviar-Perlen (siehe Effekt No. 1). Ihr Vor-
teil: Sie kann grofler gestaltet werden. Da-
durch wird ein anderes Mundgefiihl
erzeugt, da sich eine grofiere Menge Fliis-
sigkeit beim Zerbeif3en in den Mund er-
gief3t (siehe auch Effekte No. 17, 50). Zu-
dem ist die Sphdre bestdandiger. Ihr
Inneres bleibt auch tiber Nacht fliissig,
wohingegen Fake-Kaviar nach und nach
durchgeliert.

Sie brauchen:
Dessertring (Metall, mdgl. klein), Infrarot-/
Zuckerthermometer, evtl. Kiichenmaschine



Kristallisierter Oltropfen mit Karottensphire

100g

Kiirbiskerntriimmer
Kiirbiskerne

600g
2009

2g
59
1

StiRe inverse Karottensphare
(am Vortag beginnen)
Karotten

Butter

Prise Salz

Kalziumlaktat

Alginat

entsalztes Wasser (destilliert)

2009
1 Prise
1g
0.5¢g

Kaseballchen

Ziegen- oder Schafsquark
Zucker

geriebene Muskatnuss
geriebene Tonkabohne

2009
209
400 ml

Erstarrter Olivendltropfen
Isomalt
Wasser

Mischung Kiirbiskerndl und Olivenal (1:1)

100-2009

Isomaltgewiirztropfen
Isomalt

Verschiedene Samen und Friichte (Nigella,
Anis, Fenchel, gruner Pfeffer usw.)

Anrichten

evtl. etwas grobes Meersalz (als Standflache)

Kiirbiskerne in trockener Pfanne vorsichtig anrdsten, bis sie leichte Rostaromen
verstromen. Abkiihlen lassen und im Blitzhacker hacken. Beiseitestellen.

Karotten waschen, schalen, klein schneiden, im Mixer sehr fein piirieren und
mit der Butter ca. 3 Stunden garen, dabei immer wieder etwas Wasser nach-
fillen, damit die Creme immer geschmeidig bleibt (alternativ in Kiichenmaschi-
ne mit Kochfunktion). So werden sie sehr sii3, mit leicht nussig-erdigem Duft.
Nur salzen, sonst das Pliree mdglichst pur lassen. Am Ende der Kochzeit Ge-
wicht bestimmen und auf 100g Karottenpiiree 1-2 g Kalziumlaktat einriihren.
Sehr gut auflésen (Mixer, am besten Kiichenmaschine mit Kochfunktion). Algi-
nat in Wasser einmixen. Piiree und Alginatwasser {iber Nacht ruhenlassen.
Um aus dem Karottenpiree Spharen herzustellen: Mit einem tiefem Loffel/
kleinem Eiskugelloffel eine Karottenpiiree-Portion nehmen, vorsichtig in Algi-
natbad geben. Nach 2 Minuten herausnehmen, in klarem Wasser abspiilen
und die nachste Sphare zubereiten.

Aus dem Quark, Zucker, Muskatnuss und Tonkabohne Ballchen formen (deren
GroRe jener der Karottenspharen entspricht) und in den gerdsteten Kiirbis-
kerntriimmern walzen.

Wasser-Isomalt-Sirup auf 170 °C erhitzen. Etwas Wasser wird verdampfen, der
Rest als , Weichmacher” eingebunden. Auf 140 °C abkiihlen lassen, den Ring
hineingeben. Im Ring bildet sich ein Isomaltfilm. Ein wenig der Olmischung
hineingeben. Sie zieht den Film nach unten, er beginnt zu erstarren und formt

einen ,Tropfen”. Gebilde vorsichtig auf Oberflache auffangen, das Ende abldsen.

Samen auf eine Backmatte geben und jedes einzelne Gewiirz mit einem Trop-
fen fliissigen Isomalts betrdufeln, der das Gewiirz komplett einschliel3t. Diese
als Dekoration mit zuriickhaltender Wiirzfunktion nach Belieben einsetzen.

Olivendltropfen stehend arrangieren. Falls ntig, grobes Meersalz ausstreuen
und Tropfen daraufsetzen. Die anderen Elemente darum herum gruppieren.

Kunstvoll: Der kristallisierte Oltropfen
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Die Sahne ist mit kraftigen Holznoten
aromatisiert, die den Charakter des Whiskeys
noch unterstiitzen.

Erst wenn die Whiskeyperlen zwischen Zunge
und Gaumen zerdriickt werden, mischt sich der
Irish Coffee im Mund zusammen.
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Den Spield mal umdrehen:
Cocktail in the Rocks

rstklassige Barkeeper hatten schon

immer verriickte Ideen, die Giber

akrobatisches Flaschen-in-die-Luft-
Schleudern hinausgehen. Die besten Cock-
tails sind durch geduldige Experimente
Ko und grofies Hintergrundwissen tiber Alko-
hol, Lebensmittel, Materialien und deren
Interaktion entstanden. Auch beim Kiih-
len von Drinks, die hdufig mit zerstof3e-
nem Eis serviert werden, gab es Innovati-
onsbedarf. Soll der Drink durch schmel-

zendes Eis so wenig wie moglich verwds-

$o geht's:

Gm keabfesten Bereich

Nach ca. 2 Stunolen

|
sollte sich eine Guwm >

Aicke Eismand I
Cocletail
gebibolet haken cofillen
Wasser méjﬁ\w%em

sern, mussen Eiswiirfel verwendet wer-
den, deren Oberflache —an der das Eis
schmilzt - verglichen mit der Masse, die
fir die Kélte sorgt, relativ gering ist. Fir
diesen Zweck sind in den letzten Jahren
grofle Eiskugeln in Mode gekommen.

N\ =

Relativ neu ist die Idee, den Drink in
einer noch hohlen Eiskugel zu servieren:
Er wird aus der Kugel getrunken oder ef-
fektvoll mit einem Hammer serviert —
wer ans ,Eingemachte” ranwill, muss es
sich erst verdienen: mit sanfter Gewalt die
Kugel aufschlagen, sodass sich alles ver-
mischt, was sich vermischen soll, und
dann den Trimmer-Drink genieflen.

Fur die Eishohlkugeln sollte ein spezieller
Eisbereiter verwendet werden, bei dem

Form mit Waxser

mit AHommer servieren

sich die Wandstdrke der Hohlkugel, also
die Dicke des Eises, gut kontrollieren ldsst.
Solche Eishohlkugelbereiter konnen fiir
wenig Geld bestellt werden.

Da die Hohlkugel bis zum Fertigstellen
durchhalten muss, sollten alle Zutaten —

Kunstvoll: Cocktail in the Rocks
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Kalfer

Lwﬁj%’o/wé/u\qffea
oler Hammer !

der Kaffee, die Sahne und die Whiskeyper-
len - ausgesprochen kalt sein, nahe 0°C.

Da kalter Kaffee nicht besonders gut
schmeckt, wird dieser gar nicht erst heif3
gebriht, sondern gleich kalt extrahiert.
Damit er geschmacklich und aromatisch
eine weitere Note bekommt, wird er mit
Liebstockel angesetzt. Dessen wiirzig erdi-
ges Aroma und Tiefe ergidnzen sich bes-
tens mit dem kaltgezogenen Kaffee.

Fur das kalte Extrahieren gibt man ge-
mahlenen Kaffee und sehr klein gehack-
ten Liebstockel in die Filtertiite und legt
Eiswirfel darauf. Das langsam schmelzen-
de Eis extrahiert dann nur die ,leichten”
Réstaromen, die Bitterstoffe verbleiben
im Pulver.

Fir die Whiskeyperlen muss der Alkohol
verdiinnt werden. Normalerweise hat
Whiskey mindestens 40 Vol.-% Alkohol,
der sich im Wasser des Getranks 16st und
sich gleichmiflig verteilt. Die Aromen des
Whiskeys sind dabei von Alkoholmoleku-
len ,eingekreist” und entfalten sich da-
durch im Mund, wenn er getrunken wird.
Alginat, das spater die Haut der Perlen bil-
den soll, 16st sich aber ausschliefilich in
Wasser. Vermischte man den puren Whis-
key mit dem Alginat, wiirde dessen Was-
ser stark von den Alginatmolekilen ange-
zogen und gebunden werden (siehe Effekt
No. 1, Fake-Kaviar). Da sich dadurch Wasser
und Ethanol separieren, wiirde der Alko-
hol an anderen Stellen hoher konzentriert
werden. Der Geschmack wire intensiv ge-
stort, der Whiskey wiirde moglicherweise
eintriiben.

Kochen fiir Angeber: N° 8

Eine starkere Verdiinnung des Whiskeys
ist also vonnoten, sodass dieser Effekt erst
gar nicht auftreten kann. Somit kommt es
in diesem Rezept nicht auf den Alkohol an,
sondern nur auf die dezente Aromatik der
Whiskeyperlen.

Uber Umwege kommt Whiskey auch beim
Aromatisieren der Sahne ins Spiel: Die
Spédne von Whiskeyfdssern werden ver-
wendet, um einen holzigen Ton plus
Vanillearoma in die Cremigkeit der Sahne
einzubringen. So stellt die Sahne die per-
fekte Ergdnzung zum Kaffee und den
Whiskeyperlen dar. Der Einfall, eine
Sahnegrundlage mit Holzchips zu aroma-
tisieren, wurde in grof3er Perfektion von
Benjamin Kuhnert, dem Chef Patissier der
Villa Rothschild in Kénigstein, ausgefiihrt.

Sie brauchen:

Eiskugelform (groRe Kugel, 6—7cm Durch-
messer, etwa Tovolo), Spritze (mit langer,
diinner Spitze), Vakuumiergerat



Irish Coffee in Eissphare mit Whiskeyperlen

Whiskeyperlen
(gesamtes Rezept am Vortag beginnen)

50ml Whiskey
100ml stilles Mineralwasser (wenig Na, Mg)
1,3g Alginat
1EL Kalziumlaktat
Eishohlkugel
(Beginn abhéngig von Leistung des
Gefrierfachs/-schranks)
Wasser
Aromatisierte Sahne
500ml Sahne
50-100g Holzchips aus Whiskeyfass, je nach ge-
wiinschter Intensitat
3-4EL Zucker, je nach gewiinschter SiiRe
Kalt extrahierter Liebstockelkaffee
3EL gemahlenen Kaffee
1EL Liebstdckel (sehr klein gehackt)

Anrichten

©

Whiskey mit Wasser verdiinnen. Alginat mit dem verdiinnten Whiskey ver-
mengen und mit dem Mixstab aufldsen. Uber Nacht im Kiihlschrank ruhen
lassen, damit alle Luftblasen entweichen kdnnen. Fliissigkeit in eine Labor-
spritzflasche umgieRen. Kalziumlaktat im Wasser aufldsen. Ein groRes Sieb
hineinhangen und die Whiskey-Flissigkeit hineintropfen lassen. Nach ca.
15-30 Sekunden herausfischen und vorsichtig mit kaltem Wasser abspiilen.

Gefrierschrank auf kalteste Stufe stellen. Eisformen komplett mit Wasser fiil-
len, verschlieRen und so in Gefrierschrank stellen, dass kalte Luft um Seiten
und Boden der Form zirkulieren kann (Gitterrost!). Nach etwa 1-1,5 Stunden
die Form auf den Kopf stellen. Nach 2—3 Stunden sollte das auRere Wasser zu
einer etwa 6 mm dicken Eiswand gefroren sein — die genaue Dauer hangt von
der Leistung des Gefrierschranks ab. Eiskugelform herausnehmen und obere
Kappe entfernen — dazu die Form eventuell vorsichtig mit kaltem Wasser ab-
spiilen. Mit einer Spritze kleines Loch bohren und das Wasser im Inneren der
Eiskugel absaugen. Bis zum Gebrauch im Gefrierschrank aufbewahren.

Sahne und Holzchips in Vakuumbeutel einschweiRen und die Aromen 1 Tag
im Kiihlschrank extrahieren lassen. Aromatisierte Sahne mit etwas Zucker in
einen Sahnesiphon geben, mit N0 begasen und kiihl stellen.

Kaffee und Liebstdckel in eine Filtertiite geben. Eiswiirfel darauflegen und
durchlaufen lassen. In eine groRere Spritze oder mehrere Spritzen (ohne Na-
del) fiillen und kurz ins Gefrierfach legen, aber nicht gefrieren lassen.

In einen groRen Tumbler, der die Eiskugel fasst, die Whiskeyperlen geben. Die
Kugel aus der unteren Halfte ldsen, vorsichtig daraufsetzen und mit dem kal-
ten Liebstdckelkaffee in der Spritze halb befiillen. Die Sahne mit einer engen
Diise vorsichtig auf den Kaffee in die Kugel spriihen. Zusammen mit einem
kleinen Hammer servieren, mit dem man die Eiskugel behutsam aufschlagen
kann. Die Perlen schwimmen im Kaffee, die Sahne bleibt obenauf, das Eis hat
einen wunderbar kiihlenden Effekt.

Kunstvoll: Cocktail in the Rocks
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Die im Netz eingeschlossenen Oltrépfchen
sorgen fiir kleine Aromaspitzen.

Wiedererkaltetes Isomalt wird durchsichtig
wie Glas. Beim Schmelzen kiihlt es leicht und
legt dabei warmwiirzige Kakaoaromen frei.

Der knusprige Mannitoliiberzug ersetzt

den Miirbteig des , Kdsekuchens*
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Spielereien mit Zuckern:
Faden, Trummer, neue Formen

ucker beschrdnkt sich nicht nur

auf den klassischen Haushaltszu-

cker in seinen Formen Hagelzu-
cker, Kristallzucker und Staubzucker. Ne-
ben Saccharose gibt es auch andere
Zucker und Zuckerderivate. Erythrit, Iso-
malt, Palatinose und Mannitol sind eben-
falls natiirlichen Ursprungs, keine synthe-
tisch hergestellten Stif3stoffe. Selbst mit
Milchzucker (Lactose) lasst sich arbeiten
(siehe Effekt No. 10). Diese Stoffe bieten
ein breites Spektrum an Anwendungen,
das weit iber das reine Stiflen hinausgeht.
In der Patisserie werden Zucker und seine
Ersatzstoffe zum Formen filigranster
Strukturen genutzt. Das Engelshaar und
die Isomaltspirale sind die aus der Mole-
kularkiiche bekanntesten Anwendungen.

Ferran Adria aus dem Avantgarderes-

taurant elBulli wurde fiir seine Olivendl-
Isomalt-Spirale stark angegriffen. Dieses

Gebilde bestiinde zum Grof3teil aus Zu-

[somalt
(Qéaxsbéwﬂow@s— ‘
MWW: 6z°C)

wird aus natiirlich vorkommenden Stof-

fen, die etwa auch in Hustenbonbons fiir

die StifSe verwendet werden, schnell , Le-

bensmittelchemie” Gleichzeitig wird ver-

gessen, dass solche Gerichte nicht die tdg-

liche Nahrungsgrundlage darstellen. Auch

nach finf Hustenbonbons am Stiick duirf-

te sich so langsam ein ungutes Gefiihl im

EWK@M& Erm”u#ww@
chen. Die ict nie %@swm(.
Andere Zucker, andere Eigenschaften —

neue Moglichkeiten. Dieses Prinzip ldsst

Magen einstellen.

sich hier bestens verwirklichen. Insbeson-
dere gilt das bei der Verwendung von Iso-
malt und Mannitol - beides Zuckeralko-
hole. Sie heben sich nicht durch ihre
vordergriindige, dominante Siif3e hervor,
sondern durch ihre im Vergleich zu Haus-
haltszucker vollkommen anderen Materi-
aleigenschaften. Sie erlauben es, ganz be-
sondere Effekte zu erzeugen, die mit
keinem anderen Zucker machbar sind.

'V Bei Hawshaltzzucker Qaccharvse) setzt
I an selnem J‘M@Z/ZW bereitc die
Karamellisierung evn wind, er wird

\ brawn. [somalt bildet dagegen nach

Mannit (°C) | ! /7”7*[ : Adem Wiederableihlen einen amorphen,
EVZ}WW (-42°C) i/f—:;:ix/ | nicht bristallinen Zustand, also ein
Paccharose (60 °C) PINNN \)\ \‘ m I‘ ﬁmwm%s} lenuspriges Glas.

\ f ! \
— | 5 T —t
{ X4 700 750 200  Jchmelzlemperatir in °c

satzstoffen, war aus einschldgigen Kreisen
zu horen - allerdings meist von Leuten,
die sich weder mit der Funktion noch der
Art der Zusatzstoffe beschiftigt hatten. So

Die unterschiedliche Molekularstruktur der
verschiedenen Zuckerstoffe macht’s mog-

lich: Isomalt ist ein Gemisch aus zwei Zu- Na abio:
ckeralkoholen. Es kommt in Zuckerritben (fon wegen Chemre

Kunstvoll: Faden, Trlimmer, neue Formen 47



vor, kann aber auch aus Saccharose ge-
wonnen werden. Mannitol besitzt etwa
70% der Sufdkraft von Haushaltszucker
und kommt vorwiegend in Pilzen, Algen,
aber auch in Feigen vor. Glucosesirup hat
nichts mit einem Sirup aus Glucose zu
tun. Er wird hergestellt, indem Stédrke mit-
tels Enzymen gespalten wird. Daher befin-
den sich in ihm sowohl Mono-, Di- und
Trisaccharide (Einfach- bis Dreifach-
Chemcie yonz zucker) als auch Oligosaccharide, also
Lilllich: éalfbg/e
Faolen lkommen

—— das macht ihn zahflissig und weniger

Molekiile mit vier, finf und bis zu zwolf
aneinandergereihten Glucosemolekiilen—

mer n . ) "
LML@M\ “ ‘ sufl. Er wird etwa fiir Nougats und Gana-
Gung als leleine ches in der Patisserie verwendet, weil
Moletesile auch er sehr klar ist. Sein Wassergehalt

48

liegt bei ca. 20 %.
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Die legendare und viel kritisierte Olivendl-
Isomalt-Spirale und das Engelshaar sind
wunderbare Lehrbeispiele dafiir, wie ver-
schiedene Stoffe auf molekularer Ebene
zusammenwirken. Tatsdchlich zeigen sie
die Balance zwischen Isomalt, Glucose
und dem Emulgator Zuckerester auf der
hydrophilen, wasserliebenden Seite und
dem Gemisch aus Ol und den Mono- und
Diclgyceride-Emulgatoren auf der lipophi-
len, also olliebenden Seite. Die fest wer-

Kochen fiir Angeber: N° 9

dende Spirale und das Engelshaar nutzen
sowohl die hohe, zdhe Formbarkeit des
Isomalts als auch die Zdhigkeit des Gluco-
sesirups und das Wechselspiel der Zucker-
ester aus, die die Flief3barkeit verbessern.
Gleichzeitig spielen die hydrophilen
Emulgatoren in das Gebilde hinein, die in
der Lage sind, das Ol in die festwerdende
Spirale einzubinden. So kann sich das Ol
nicht vom Wasser trennen und aus den
feinen, diinnen Strukturen heraustreten.

Im Gegensatz zu Haushaltszucker wird Iso-
malt bei den hier verwendeten Tempera-
turen von 150 °C weder braun, noch be-
ginnt es zu karamellisieren. Dadurch
bleibt seine reine leichte Siif3e erhalten.
Erhitzt und auf einer Backmatte wieder
erkaltet, hat Isomalt eine nicht kristalline
Struktur. Wird er — etwa als Lolli — zerbis-
sen, ergibt das ein leicht ,klirrendes” Ge-
fihl. Aufierdem erzeugt er einen leicht
kihlenden Effekt beim Lutschen.
Mannitol hingegen hat ganz andere Ei-
genschaften. Es bildet selbst beim raschen
Abkiihlen nach dem Schmelzen briichige
Kristalle. Daher bekommen kalte Lebens-
mittel, die kurz in fliissiges Mannitol ge-
taucht werden, einen knusprig-krachen-
den, wenig stifRen Uberzug, der ein
wundersames Mundgefiihl auslost.
Wer bic hier
7@@5% hat,
M tech Ch%é
nenunen lacsen. fon
setnen Frewnolen
2uminoledt.

Die Sti3kraft von Glucosesirup ist ver-
halten, aber seine FliefReigenschaften erin-
nern an sehr zdhfliissigen Honig, was die
Formbildung unterstiitzt.

Sie brauchen:

Backmatte, Dessertringe, Lolli-Holzstab-
chen, Schaumloffel, spezieller Riihrbesen,
Optional: Akkuschrauber, Plastikrohr
(ca.4cm Durchmesser)



Engelshaar mit Lolli und Petit Four am Stiel

509
Etwas
Etwas
Etwas
Etwas

Isomaltlolli

Isomalt

Kardamom (grob zerstoRRen)
Tonkabohne (zerstolien)
Grue de Cacao

zerstoRene Kaffeebohnen

100g
25¢
1,59
45¢
15¢g

Isomaltnetz — Engelshaar
Isomalt

Glucosesirup

Zuckerester (E 473)

Kokosol (nativ aromatisch)
Mono- und Diglyceride (E 471)
Evtl. Kokosnusspulver

30g

1809
60g
2EL

2509

Bodenloser Kasekuchen-Lolli
sehr feines Mandelpulver

Eigelb

Frischkase (Quark, gut abgetropft)
Zucker

Mandellikor

Mannitol

Anrichten

@ o

Isomalt bei 150°C im Ofen auf einer Backmatte schmelzen und anschlieRend
glasig erstarren lassen. In einem Mixer zu einem feinen Pulver zermahlen.
Isomaltpulver mittels Dessertringen auf einer Backmatte sehr fein verteilen,
Gewiirze darauf gleichmaRig verteilen und jeweils Lolli-Holzstédbchen anflan-
ken/darauflegen. Isomaltpulver im Ofen bei 140 °C anschmelzen und wieder
erstarren lassen.

Isomalt, Glucosesirup und Zuckerester verriihren und auf 160 °C erwarmen.
Kokosdl auf 60 °C erwarmen, Mono- und Diglyceride darin aufldsen. In einem
feinen Strahl in die fliissige Zuckermischung laufen lassen, gut durchmischen.
Gemisch leicht abkihlen lassen, priifen: Es missen sich Faden bilden. Rihr-
besen mit offenen Enden (nicht zur Schlaufe gebogen) eintauchen, herauszie-
hen. Mit der anderen Hand die Faden greifen, ziehen, dann wieder oben an-
fassen usw. GleichmaRig weiter ausfiihren, sodass auf der Backmatte eine Art
loses ,Wollknauel” entsteht. Alternativ den Schneebesen schnell iiber zwei
parallele Erhohungen wedeln, sodass dazwischen ein Netz hangenbleibt.
Anmerkung: Fur weniger unbekannte Zutaten einfach Isomalt mit etwas Kokos-
sirup aufkochen. Nach dem Erstarren mit Kokosnusspulver bestreuen.

Profitipp: Die Spirale wird hergestellt, indem die Isomaltfaden auf ein langsam
iber einen Akkuschrauber drehendes Plastikrohr flieRen. Das Verfahren ist aber
sehr aufwendig und nur etwas fiir echte Konner.

Einen Teil des Mandelpulvers kurz ohne 0Ol in der Pfanne anrésten.

Dann Eigelb, Frischkase, Zucker und Mandellikér zu einem Teig verkneten und
pralinenformige Ballchen formen.

Die Ballchen 14-18 Minuten im Ofen bei 80 °C stocken lassen, damit eine
gute Bindung entsteht. Danach vollstandig auskiihlen lassen.

Mannitol schmelzen (es karamellisiert nicht) und die Kaseballchen mit einem
Schaumldffel darin rundum kurz ,ausbacken”, sodass sich nach dem Erstarren
ein knusprig-briichiger Mannitoliiberzug bildet. Auf Stabchen aufspieRen.

Die Lollis beispielsweise senkrecht in einem Reagenzglas, einem anderen Glas
oder angelehnt prasentieren. Auch den Kasekuchen auf Stdbchen wie einen
Lolli servieren. Das Engelshaar auf oder neben dem Arrangement drapieren.

Kunstvoll: Faden, Trlimmer, neue Formen
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Grobe Stiicke scharfen schwarzen Pfeffers
kontrastieren die StifSe der Zuckerwattewolke.
Die Milchhaut schmeckt je nach "
verwendeter Milchsorte individuell. Dazu ‘

kommen Réstaromen vom Trocknen.
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Das selbst gemachte Birchermiisli
sorgt fiir fruchtige Frische neben den

tiefen Noten auf dem Teller.




Milchhout
utekliq?
Weiterlesen !

Aus flussig wird fest:
Knackiges aus Milchhaut und Yuba

ilch und Honig miissen nicht

immer flief3en, bei Tisch sind

weitaus mehr ,Aggregatzu-
stande” denkbar. Der Klassiker ist aufge-
schdaumte Milch fir den Cappuccino.
Milch bildet aber auch eine Haut, die sich
in vielen Formen gezielt herstellen und
héchst kulinarisch verwenden ldsst.

Dies wurde von Andy Vorbusch, dem
ehemaligen Chef Patissier des Spitzenres-
taurants Vendome (Joachim Wissler), mit
grofler Systematik und Akribie erforscht.

wieder zusammengeschoben werden, bis
sich kapitale Klumpen bilden.

Bei Yuba, der Haut der Sojamilch, sind die
Verhaltnisse dhnlich. Dort liegen durch
den Herstellungsprozess — eingeweichte
Bohnen werden zermahlen, mit Wasser
aufgesetzt und gefiltert — ebenfalls Spei-
cherproteine vor. Die Fettpartikel (Oleo-
some) bleiben ebenso stabil. Diese im
Wasser gelosten Proteine sind fiir die
Yuba verantwortlich.

i
{

Kuh, Schaf, Ziege, Stide — die Milcharton wnd i jeweiliqer
Geschmack biefen infereesante Mé’gé&ch/w’ﬂfem. Die vegane Uarionte
ut Yuba, die Milchhowt von QDOLA

Wird das \Wasser von Milch oder Sahne in
einer Pfanne verdampft, bleiben die Pro-
teinriickstande und das Fett erhalten.
Diese Fett-Casein-Partikel gerinnen und
bilden ein festes Netz. Um dies zu errei-
chen, mussen Milch bzw. Sahne in der
Pfanne diinn ausgestrichen und immer

Die in der Pfanne entstandene Ausbeute an
immer dicker werdender Yuba oder Milch-
haut kann letztendlich im Ofen zu einem
knusprigen Stick getrocknet werden oder
noch weich zu unterschiedlichen Formen
modelliert werden, um dann erst getrock-
net zu werden.

Nie von gehort?
dn Atien ict cie
welt verbreitet

Kunstvoll: Knackiges aus Milchhaut und Yuba
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Die Haut von proteinreichen Flissigkeiten
wie Milch und Sahne, aber auch die aller
veganen Soja-, Hafer-, Lupinen- und an-
derer ,Milch“-Drinks konzentriert

den typischen Geschmack des

Grundprodukts.

Milchhaut tragt auch
Milchzucker, Lactose, der ihr
eine leicht stif}liche Note auf-
pragt. Deswegen kann sie so-

Zuckerwatte muss ubrigens nicht immer
aus Zucker sein. Gute Alternativen sind
zum Beispiel Isomalt und Trehalose.

Auch damit lassen sich knuspri-

ge Zuckerfaden aus der Ma-

schine spinnen, die nicht
einmal Karies verursachen.
Die einzige Voraussetzung

W@rﬂ lawkst Ao noch

VLW?

Wlliam Moviicon

ist, dass der Zucker ein ,Glas- tcizel \Tosqzzh (ascanx

bildner ist: Beim raschen

wohl im Dessertbereich einge-
setzt werden als auch zum
Einwickeln von Kédsegerichten
oder auch Gemdise dienen.

Im Rezept wurde die stif3e Variante
aufgegriffen und durch Zuckerwatte
und Schokolade fortgefiihrt. Passend
zu Milch und Schokolade wird weiter
die Assoziation zu einem Frithstiick

Abkiihlen diirfen sich keine
Kristalle bilden. Spezialisten

von Isomalt, Trehalose und Zu-

voneinanoler
die  weleerwatte -
maschine. Beiole

schworen sogar auf Mischungen

cker. Dadurch lasst sich die Glas- ~ Waren haupt —

ibergangstemperatur verschieben 'AWW lahmar=t,
und Schmelz, Bestdndigkeit der Zu-

ckerwatte sowie Siif3e exakt einstellen.

fortgefiihrt: Die Friihstiickscerealien wer-  Sie brauchen:

den als ein Loffel mit selbst konstruier-
tem Birchermiisli prasentiert.

/'/Iw?em hall zehn in Dewtechland. ..
AW@M@W1¢W Trihstiick an'!

Dekonstruiertes Frithstick zum Dessert

1009
Etwas
1 Prise
200g
1
Etwas
2

Bircher-Loffel (Vordessert)

fetter Joghurt

Mandelmilchsirup (Orgeat)

Salz

Sonnenblumenkerne

frischer Apfel

Zitronensaft (oder Ascorbinsaure)
getrocknete Aprikosen

52 Kochen fiir Angeber: N° 10

Zuckerwattemaschine, Dessertring, Sahnesi-
phon, CO,, Mixer, evtl. Dehydrator

© 7

Den Joghurt leicht mit Mandelmilchsirup siiBen und eine Prise Salz zugeben.
In einen Sahnesiphon geben und mit einer Sodapatrone (CO5) beladen, um

die natiirliche Milchsaure mit Kohlensaure zu paaren.

Sonnenblumenkerne mit wenig Wasser sehr glatt piirieren, sodass eine Creme

entsteht. In Dosierflaschen geben.

Den Apfel schalen und in kleine Wiirfelchen schneiden, fiir die Farberhaltung
mit Zitronensaft oder Ascorbinsaure betraufeln. Aprikosen wiirfeln.



Milchhautschokostick
200ml
2509

Milch mit ,Honig”
200ml
Etwas
100g
100g

Yuba
500 ml

Lactose-Knusperobst

Anrichten

Etwas

Einen kleinen Schapfloffel Sahne auf einer Créperie oder in einer nicht-
haftenden, nicht zu heien groRen Pfanne mit flachem Rand auslaufen las-
sen, bis das Wasser verdampft ist. Die Milchhaut mit einem Spatel zu einem
unregelmaRigen Stick zusammenschieben — dies sehr oft wiederholen.

Die entstandenen Milchhautsticks im Ofen bei niedriger Temperatur knusprig
trocknen. Nebenbei dunkle Schokolade im Wasserbad erhitzen.

Die Sticks bis zur Halfte in fliissige Schokolade tauchen und abkiihlen lassen.

Dessertring mit Trennfett bespriihen. Milchhaut herstellen wie oben, auRen
um Dessertring wickeln und trocknen lassen.

In der Zwischenzeit Zucker hellblond karamellisieren und abkiihlen lassen.
Isomalt schmelzen und abkiihlen lassen. Zuckerkaramell und Isomalt in leis-
tungsfahigem Mixer pulverisieren und in einer Zuckerwattemaschine Zucker-
watte herstellen.

Milchhaut varsichtig vom Ring abstreifen, sodass ein Hohlzylinder entsteht.
Zuckerwatte in die Milchhauthohlzylinder geben.

Etwas Sojamilch im Ofen in einer rechteckigen Gratinform erwarmen und die
dabei entstehende Haut vorsichtig abziehen.

Auf eine Backmatte geben, mit fein geriebenen gerdsteten und gerducherten
Nissen und Zucker bestreuen und vollstandig bei sehr niedrigen Temperatu-
ren im Dehydrator oder Backofen bei maximal 50 °C Umluft trocknen lassen.

Lactose mit dem QObstpiiree verriihren, ausstreichen und im Ofen bei Tempe-
raturen um 40-42°C ca. 3—4 Stunden trocknen. AnschlieRend im Kiihlschrank
(Nullgradfach) nachkristallisieren lassen.

Fiir den Bircher-Loffel: Sonnenblumenpaste auf Loffel tupfen. Aprikosenwiirfel
dazugeben. Nicht zu viel Joghurt aufspriihen (enge Diise). Apfelwiirfel an der
Seite ,anflanken”, ebenso eine gebrannte oder geraucherte Nuss oder Man-
del (notfalls halbieren).

Fiir die Milch: Milchhauthohlzylinder auf einen kleinen Teller stellen, Zucker-
watte hineingeben und mit etwas langem Pfeffer bestreuen, sodass es an eine
Tasse mit Milch(schaum) erinnert. Milchhautstick dazu als , Loffel” anrichten.
Lactose-Knusperobst brechen und als Desserterganzung in kleinen Bruchstii-
cken dazulegen.
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Die griinen Noten des

Smoothies harmonieren

mit den Salataromen.
Perfektes Pairing:
Alle Salatzutaten besitzen das ‘
gleiche Hauptaroma. R Cfemetupfer setzen kleine,
_ aber wichtige Kontraste gegen
L ~ dieDuftlangeweile.

Fisch und Algenblatter teilen
sich wachsige Aromen, die sich
in die griinen Noten einfiigen.
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Foodpairing:

Neue Freunde finden zueinander

armonie als Prinzip fihrt beim
Kombinieren von Speisen, beim
Wirzen und beim Abschmecken
immer zu guten und sicheren Ergebnis-
sen. Die einzelnen Komponenten greifen
vollkommen ineinander und fithren da-
durch zu einer stimmigen Komposition.
Der Belgier Bernard Lahousse griff die
Idee des Foodpairings auf und systemati-
sierte sie. Lebensmittel wurden auf ihre

nicht gefeit. Standig finden chemische
Reaktionen wie Aromaumbau und -abbau
durch Oxidation oder Reifung statt. Die
hier gezeigte kalte Vorspeise gewinnt etwa
durch das ,Ziehenlassen” noch: Ein Aro-
maaustausch zwischen den Komponen-
ten findet statt, der sich kaum vorhersa-
gen lasst. Welche Methode also auch
immer gewdhlt wird, erst die Verdnderun-
gen der Aromen beim Zubereiten ergeben

mentierte Merneleoch Aromastoffe hin untersucht und in Da-
Heston Blumenthal tenbinken zusammengefasst.

mit oler Kombination scheinbar MMWM
Partiner. Qusommen mit olem Chemideer
Francors Benzl entwicleelle er Ans

Fooedpairing.

den finalen Geschmack.

Doc Gurkenalolchyd
it dominant in Melone,
Gurlee, bovretsch wnd

I Gurke Veilchen, leommt aber

Melone awch in Lachs wand
/ Saverkirschen vor.
Borretich Grtenatolebyl
Saverkirschen Lachs/ L“W%

S~ Dufeilehen

Fur diesen Effekt wurde bewusst eine kalte
Zubereitung gewdhlt, um der Idee des

Dieser leichte Sommersalat, er kann zum
Beispiel als Vorspeise mit einem Glas
kiihlen, aber charaktervollen Rosé aus der

Provence genossen werden, nutzt das — A/c, ./, W
, " ,

Vorhandensein eines gemeinsamen

Dehon war's dos Aromapairings gerecht zu werden. Erwar-
men, Fermentieren oder gar Braten verdn-

mit olem OVW# dert Aromen auf eine vielfiltige Weise.

. ) die das Aroma
poLring ans oler || Leicht flichtige Duftstoffe gehen verloren  Schliisselaromas: (E,Z)-Nona-2,6-dienal ]
. - ——— . elnes Lobensmittels
Dutoubaunk. oder reagieren bei hoheren Temperaturen  (Gurkenaldehyd), dessen Duft als griin,
Aominiert.

zu ganz anderen Aromaverbindungen, die  gurkenartig, melonenartig, wachsig und

mit dem Ausgangsduft nichts mehr zu leicht fettig beschrieben wird. Es definiert

tun haben. sowohl in der Gartengurke und der Was-

Selbst vor langsamen Verdnderungen sermelone als auch im Borretsch das Aro-

im Duft- und Geschmacksbild ist man ma. Daneben findet es sich aber auch in

Aromatisch: Neue Freunde finden zueinander
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Sauerkirschen und in den Bliiten der
Duftveilchen. Daher kann das Rezept zum
Beispiel mit einer Sauerkirsch-Olivendl-
Vinaigrette bereitet werden und mit
Veilchenbliitenblattern optisch und ge-
schmacklich dekoriert werden, ohne den
Ansatz des Aromapairing zu verlassen. Da
dieses Molekiil zudem ein typisches Ab-
bauprodukt von ungesittigten Fettsduren
ist, kommt es auch in fettreichen Fischen
vor, etwa in Lachsforellen und Lachs. Der

Grundkonstruktion ,Gurke — Wasserme-
lone — Borretsch” kann aus diesem Grund
auch diese Komponente harmonisch bei-
gefligt werden.

Der Ansatz eines erweiterten Foodpai-
rings geht nicht vom gleichen Duftstoff
aus, hier gentigen von den chemisch-phy-
sikalischen Eigenschaften dhnliche Aro-
men. Paradebeispiele etwa fiir ein , gri-
nes“ Aroma sind das (Z)-Hexen-3-al
(Blatteraldehyd) mit seiner griinen, nach
frisch gemdhtem Rasen duftenden Note
und der Blatteralkohol (Z)-Hexen-3-ol, der
grasig und leicht fettig riecht. Diese stets
grasigen Diifte sind im Unterton von Le-
bensmitteln wie etwa griinen Apfeln, Oli-
vendl, jungen Tomaten, Petersilie und

vielen weiteren zu erkennen.

Kochen fiir Angeber: N° 11

Foodpairing kann fiir Uberraschungen
sorgen, wenn auf dem Teller plotzlich
Elemente kombiniert werden, die in der
eigenen Vorstellung geschmacklich keine
Verkniipfung hatten, dann aber erstaunli-
cherweise eine ,ungewdhnliche Freund-
schaft” eingehen. Paarungen, die allzu
sehr auf ein gemeinsames Schliisselaro-
ma setzen, wirken jedoch nach mehreren
Gabeln bzw. Loffeln stets ein wenig lang-
weilig: Der Kontrast fehlt. Bei solchen kuli-
narischen Konstruktionen ist es daher
glnstig, Abwechslung tiber die Textur
und die Materialitdt der Lebensmittel zu

la

schaffen. Gurken und Wassermelonen
weisen roh eine dhnliche Textur auf — wa-
rum also nicht einen Teil der Gurke gelie-
ren (Effekt No. 2, 47) oder etwas Melone zu
einer duftenden Creme verarbeiten (und
Effekt No. 42 abwandeln)? Diese feinen
Unterschiede bringen bereits einen erheb-
lichen kulinarischen Gewinn. Noch besser
ist es, die sicheren Schienen des reinen
Foodpairings zu verlassen und mit Aben-
teuerlust Kontraste im Sinne eines Food-
completings zu erkunden (Effekt No. 20).

Sie brauchen:
Vakuumiergerat, Schneidemaschine/Messer

?

M/M(D’Z&I/L%AW

soll doch nicht

ngw&p&g wam{m}
ooler 7



Gurken-Wassermelonen-Borretsch-Salat

mit Bandnudelspargel und grinem Smoothie

Gurken-Wassermelonen-Salat
(bis zu 1 Woche zuvor beginnen)

100ml  Sauerkirschsaft (ungezuckert)
Salz
1'Schuss  Sojasauce
5EL Olivendl
1 Salatgurke
1 Wassermelone
Borretsch (nach Belieben)
1 frisches Lachsfilet
Frische Veilchenbliiten
WeiRer Fisch mit griinem Gras
2 Weilfischfilets (z.B. Barbe, Brasse, ...)
Salz
100g Ziegenfrischkase
2 grofRe Noriblatter
100 ml Weizengrasol
Je 2 griine und weifle Spargel
Griiner Smoothie
2 Granny-Smith-Apfel
6 groRe Mangoldblatter
150ml Mineralwasser
50ml  Olivenol
Anrichten

Aus Sauerkirschsaft, Prise Salz, Sojasauce und Olivendl eine Vinaigrette
anrihren. Die Vinaigrette vakuumieren und bis zu 1 Woche kiihl reifen lassen.
Die Aromen entwickeln und verteilen sich so besser.

Gurke schalen. Wassermelone und Gurke in Wiirfel von ca. 1cm Kantenlange
schneiden. Die Wassermelone in eine Salzlake aus 10 Teilen Wasser und

2 Teilen Salz einlegen, vakuumieren und ca. 2 Stunden ziehen lassen.
AnschlieRend Gurken- und Melonenwiirfel in einem tiefen Schiisselchen
vermischen, nicht zu fein geschnittenen Borretsch unterheben und mit der
Vinaigrette (ibergieRen.

Rohes Lachsfilet in Wiirfel derselben GréBe schneiden. Salat damit garnieren
und mit Veilchenbliiten dekorieren.

WeiRfisch bei nicht mehr als 50 °C fiir 10 Minuten dampfen. Leicht salzen,
eine Seite mit Ziegenfrischkése bestreichen und noch warm in die Noriblatter
einhiillen.

WeiBen Spargel roh in lange, sehr diinne ,,Bandnudeln” schneiden (Schneide-
maschine), roh lassen und in Weizengrasol 10 Minuten marinieren.

Griinen Spargel weich diinsten, salzen und mit dem Weizengrasdl eine feine
Creme herstellen (eventuell bei starker Faserung durch ein Sieb streichen).

Granny Smith mit den Mangoldblattern, Mineralwasser und Olivendl zu einem
Smoothie verarbeiten.

Salat anrichten. Weilen Fisch als Rolle oder in dicke Scheiben geschnitten
auf dem Teller arrangieren. Smoothie als Getrank in Schalchen reichen. Mit
Spargelstreifen und Tupfern der Weizengrascreme dekorieren.

Aromatisch: Neue Freunde finden zueinander
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Die einzelne, zur Spirale aufgerollte
Spaghetti und die Tomatenperlen unterstiitzen
‘ die Anmutung eines Pasta-Miniaturgerichts.

Die Krduteraromen sind i
gebunden und werden so intensi
auf der Zunge wahrgenommen

' Die frische Siure der Fingerlimette fangt

~ den starken Umamigeschmack der getrockneten
Tomaten und des Parmesanschaums auf.




Noch mehwr
Moglichkeiten,
olen Sahunesiphon
2weckzuent—
fremolen!

Die herlebmmlichen
Kriutertle oder Eesige mit
schwimmenolen Kri n

cud aromatisch kein
W/f{gw.

Aromatisieren unter Druck:
Wunderbar duftende Ole herstellen

ute aromatisierte Ole sind oft

schwer zu finden. In Ol eingelegte

Krauter reichen oft nicht aus, um
dem Ol einen ausreichenden Schub zu ge-
ben, damit die Aromatisierung intensiv
und klar genug ist. Doch die rettende Do-
it-yourself-Alternative ist so einfach wie
effektvoll: Druckmarinieren. Damit ldsst
sich jede Menge Geld fiir tiberteuerte Ole
sparen.

Diese Methode wurde durch die Mole-
kularkiiche entwickelt und wird heute von
vielen K6chen und Hobbykdchen ange-
wandt. Sie ist bestechend einfach und
kann praktisch nebenbei erledigt werden.

Wer mariniert, infusioniert oder imprag-
niert, braucht reichlich Geduld. Bis die
fettldslichen Aromastoffe aus dem Kraut
oder Lebensmittel in das Ol hintiberge-
wandert sind, es infusioniert haben, kann
schon einige Zeit vergehen. Doch zum

Gliick gibt es das Verfahren der Stickstoff-

kavitation — und das ldsst sich heutzutage

auch bequem zu Hause durchfiithren. Mo-

lekularkoche kennen diese Technik sehr

gut von der Herstellung stark aromatisier-

ter Ole oder wissriger und alkoholischer

Fliissigkeiten mit dem Sahnesiphon. Die

Flussigkeit wird hierbei zusammen mit

Krautern oder beliebigen Aromatrdgern in

den Bauch eines Sahnesiphons gegeben.

Dieser wird zugeschraubt, mit zwei Stick-

stoffpatronen (N,O) beladen und an-

schliefend gekiihlt. Bereits nach einer TW Sum /\Wm_-

kurzen Zeit - bei Krdutern kaum mehr als Die MWW

15 Minuten — kann das Gas tiber die Diise . .
Krawterolsovte mal

chen live extiahieren.

Unfer Druck im Siphon
/AWM Aie Zellen oler
Krauwter AM%IA/{/W( . lwrzer
Z_MMMZLLYM v gesamfes
Arvoma in Aos OL.

vorsichtig abgelassen werden. Dabei soll
noch kein Ol mit herausspritzen. Der In-
halt des Sahnesiphons wird abgeseiht, die
Fliissigkeit ist nun stark aromatisiert. Der
Sahnesiphon kann eben mehr als Espu-
mas (Effekte No. 4, 10. 27, 45, Seite 233).

Aromatisch: Wunderbar duftende Ole herstellen 59
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Diese Methode funktioniert so gut, weil
sich das Gas N,O sowohl in wéssriger als
auch in fettiger Umgebung gut 16st, bei
niedrigen Temperaturen sogar noch bes-
ser. Daher dringen die Gasmolekiile weit
ins Innere der Krauter ein, bis in die Zel-
len. Dort sammeln sie sich zu Mikroblas-
chen, die, solange der Druck bestehen
bleibt, harmlos sind und die Zellen nicht
schidigen. Wird das Gas aus dem Sahnesi-
phon abgelassen, sinkt der Druck, die Blés-
chen dehnen sich im Innern der Zellen
aus, vereinigen sich mit anderen und plat-
zen schliefdlich. Dadurch werden die Zell-
wande aufgesprengt und der Zellinhalt,
unter anderem die dtherischen Ole, wird
freigegeben. Diese konnen dann sehr
leicht in die Tragerfliissigkeit — das eben-
falls eingefillte Ol, Alkohol oder Wasser —
ubergehen und die Flussigkeit rasch und
effektiv infusionieren.

Die Vorteile dieser Methode werden rasch
deutlich: Abgesehen von der intensiven
Infusion bendtigt man fiir diesen Prozess
nur niedrige Temperaturen. Es entstehen
also keine stérenden Koch- oder andere
Fehlaromen.

Kochen fiir Angeber: N° 12

Dagegen werden zum einen keine
osmotischen, zellaufschlieRenden Mittel
wie Zucker oder Salz bendtigt, die den Ge-

schmack stark verandern. Zum anderen

selzen S0

werden die Krduter nicht vorab im Morser
zerstoflen oder zerkleinert, was rasch zu
enzymatischen Verdnderungen des Aro-
mas fithren kann. Stattdessen findet die-
ser Prozess unter ,Schutzgas” statt. Die
hohe Konzentration von N,O verhindert
eine weitgehende Oxidation der Bestand-
teile im Sahnesiphon wihrend des Lo-
sungsprozesses des Gases. Geschmack
und Aroma bleiben tadellos erhalten.

Sie brauchen:
Sahnesiphon, N,0, Spritzflasche

Bei ciukenolem
Druck

Aie NoO -
Blaschen auns,

WWAM Ale

Wand oder Zelle MtgA wind

die Aromen frei.



Pasta-Antipasto:
Spiralspaghetti mit Tomatenminiaturen

Gefrorene Parmesanbutter
(am Vortag beginnen)

100g Parmesan
100ml  Wasser
Pasta
200ml  Tomatenkerndl
5 getrocknete Tomaten (nicht eingelegt)
Einig Blatter Basilikum
200g Spaghetti
Parmesankase (am Stlick)
Tomatenminiaturen
100g intensiver Tomatensaft
10ml  Zitronensaft
1Msp. Chilipulver
Je 1 Prise  Salz und Zucker
20g Tomami
1g Agar-Agar
500ml oder mehr geschmacksneutrales Ol
(raffiniertes Sonnenblumendl, Trauben-
kerndl, zuvor im Kihlschrank gekuhlt) in
einem groReren Behalter
Anrichten
100ml Parmesanwasser (siehe Parmesanbutter)
1g Lecithin

Australische Fingerlimette (auch: Finger
Lime, Limettenkaviar)

Parmesan in Wasser kochen, bis sich Fett und Protein separieren. Uber Nacht
kiihl stellen, danach abfetten, Parmesanwasser aufbewahren. Parmesanfett in
kleine Stiicke zerbrechen und im Eisfach gefrieren.

Tomatenkerndl zusammen mit den getrockneten Tomaten und Basilikumblat-
tern in einen Sahnesiphon geben und mit zwei N»0-Patronen begasen. In eine
Schiissel mit Eiswasser stellen. Nach 15 Minuten das Gas vorsichtig ablassen
und das 0Ol abseien. In Garnierfldchen aufbewahren.

Eine getrocknete Tomate aus dem Siphon in winzige Teilchen (Triimmer)
schneiden. Auf Kiichenkrepp abtrocknen lassen.

Spaghetti in Salzwasser kochen. Parmesanspane hobeln.

Alle Zutaten auBer das O miteinander verriihren und aufkochen. HeiRe
Tomatenfliissigkeit in eine Spritzflasche geben und in das kalte Ol tropfen
lassen, sodass sich kleine Kiigelchen bilden, die im kalten Ol rasch gelieren.
Die Miniaturtomaten mit einem Siebloffel herausfischen und unter heiBem
Wasser abspiilen.

Vor dem Servieren Parmesanwasser mit Lecithin vermengen und zu einer Air
mit dem Stabmixer aufmixen.

Einzelne Spaghetti in Spiralen in passende Teller mit Vertiefung geben. Sie
sollen aussehen wie eine Schnecke. Mit dem aromatisierten 01 betraufeln.
Mit einigen Triimmern der getrockneten Tomate und ein, zwei Parmesan-
spanen garnieren.

Mit einem Teeldffel kleine Schaumhaufchen von der Air abschopfen und mit
der eiskalten Parmesanbutter auf dem Tellerrand des Pastatellers anrichten.
Von der Fingerlimette einige Fruchttranen ausbrechen und auf dem Tellerrand
arrangieren.

Aromatisch: Wunderbar duftende Ole herstellen
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Der Parmesanschaum verstarkt
den Umamigeschmack und vervoll-
kommnet den Shot optisch.

) ‘

f‘fnes umami: eignet sich gut, um d
Geschmack genauer kennenzulernen.
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Parmesan: 7200 mg

Den funften Geschmack inszenieren:

umami pur

tark ausgeprdgte Umamifonds

dienen geddmpften oder gesiede-

ten Gerichten als externe Wiir-
zung — dhnlich einer Sojasauce zu Sushi.
Sie fligen den Speisen exklusiv die fiinfte,
als fleischig-wohlschmeckend beschriebe-
ne Geschmacksrichtung umami bei (siehe
auch Effekt No. 18) . Werden diese Fonds in

einer Espressomaschine zubereitet, ist ih-
re Geschmacksdichte unglaublich hoch.

glutamathnalliqe Lebensmittel
© (Glutamat je1009)

In einem Espressoglas serviert, werden sie
zum Suppenshot der ganz besonderen
Art. Die Idee zu einem Umami-Espresso
stammt von Sebastian Frank aus dem Res-
taurant Horvdth in Berlin.

Die Zutaten enthalten alle eine relativ
hohe Konzentration an Glutamat. So wie
ausschliefilich Salz den Geschmack
,salzig” auslost, ist Glutamat fiir den Ge-
schmack ,umami“ verantwortlich. Damit
der Geschmack moglichst rein bleibt, wird
auf zusétzliches Wiirzen weitgehend ver-

Tomatew: 740 mq

zichtet. Die Zutaten missen getrocknet
und erst anschliefend im Mixer zerklei-
nert werden, aber nicht zu fein. Das so
entstandene Pulver ist kompakt, nimmt
wenig Platz weg und ist sehr lange haltbar.
Wie beim echten Kaffeepulver gibt es
mehrere Moglichkeiten, aus dem Umami-
pulver einen Kaffee zuzubereiten. Es kann
etwa in einer Kaffeemaschine mit einer

Filtertiite gekocht werden, aber natiirlich

wieckeln: 20 mq

kann man das Pulver auch direkt mit hei-
3em Wasser tiberbriihen, dhnlich einem
turkischen Kaffee. Dann bleiben aller-
dings die Feststoffe darin und miissten
erst wieder abgefiltert werden. Die Zube-
reitung in der Espressomaschine hat da-
her genau zwei Vorteile: Der Umapresso
ist frei von Feststoffen und die Extraktion
der Aroma- und Geschmacksstoffe ist un-
ter Druck deutlich intensiver.

Das A und O bei der Zubereitung in der
Espressomaschine sind die Grofie der

Aromatisch: umami pur
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Ein bisschen

es schon sein.

Sondt kbnute

o5 fo jeoler!

getrockneten Gemisepartikel und deren
Trocknungsgrad. Anders als bei normalem
Espressopulver quellen die Gemtuseparti-
kel bei Wasserkontakt auf. Je kleiner die
Partikel, desto grofRer deren Quellvermo-
gen: Wird ein grofies Gemiisestiick zu vie-
len kleinen zermahlen, nimmt die Ober-
flache zu, wihrend das Gesamtvolumen
praktisch gleich bleibt. Das Wasser hat da-
her viel mehr Platz. Das ist zwar gut fir
die Extraktion, denn die gleiche Menge
Wasser kann an einer viel grofieren Ober-
flache schneller die Aromen extrahieren.
Gleichzeitig bestehen die Oberflachen
aber auch aus den Molekiilen, die in der
Pflanzenzelle vorkommen - Cellulose, He-
micellulose, Pektin, Glycoproteine — und
gerade Letztere sind stark wasserloslich
und verkleben so die Partikel miteinan-
der. Der sogenannte Gelblocking-Effekt
wird ausgeldst. Eine gewisse Wassermenge
wird in den klebenden Zwischenrdumen
gebunden, es kann nicht mehr weiterflie-
fen und steht dem Umapresso nicht
mehr zur Verfiigung. Gleichzeitig sperren
sich die verklebten und gequollenen Ag-
gregate einer weiteren Wasseraufnahme.
Durch Gelblocking entsteht ein uner-
winschtes caking, wie es in der Fachspra-
che heif3t, ein Zusammenbacken. So wird
der Umapresso diinner als gedacht.

Der Ausweg aus diesem Dilemma ist ei-
ne stark heterogene Partikelverteilung, bei

Kochen fiir Angeber: N° 13

der unregelmafiig grofle und kleine Stiick-
chen im Pulver vorkommen. Dann kann
das Pulver nicht so dicht gepackt werden
und der Presskuchen bleibt locker.

Beim Aufbriihen ist die (unterschied-
liche) Grofie der Stiickchen dagegen nicht
von Belang. Fiir Freunde der Brithmetho-
de lésst sich das Pulver auch in einem Tee-
beutel verschliefRen, der dann bei Tisch
einfach in die zu aromatisierende Fliissig-
keit gehdngt und als ,Umatee” serviert
wird.

Wie bei den Varianten zur Kaffeezuberei-
tung gibt es immer unterschiedliche Ge-
schmacksnoten. Fur eine Kaffeemaschine
gilt das Ubliche Fur und Wider: Es geht
schnell, aber Aromen und Geschmack
sind bestenfalls zufriedenstellend. Beim
Aufbriihen erinnert das Ergebnis eher an
eine Gemtusebrithe. Nur in der Espresso-
maschine wird der Umapresso extrem ge-
schmacksdicht. Wird er obenauf noch mit
Parmesanschaum getoppt, holt dieser
beim ,Cappumami” noch einen Extrakick
umami heraus. Denn Parmesan ist eines
der Lebensmittel mit dem hochsten na-
tirlichen Glutamatgehalt.

Sie brauchen:

Espressomaschine mit herausnehmbarem
Sieb (oder italienische Herdespresso-
maschine)



Umapresso und Cappumami

2509
2509
2509
2509

Umamipulver

Lauchgriin, gewiirfelt

Zwiebeln, gewirfelt

Tomaten, nur das Fruchtfleisch, gewiirfelt
frische Pilze, Steinpilze, Totentrompeten,
Pfifferlinge, ggf. 25 getrocknete Pilze

100g
300ml

Parmesanschaum
Parmesan
Milch

Anrichten

©@

Das Lauchgriin kurz blanchieren, dann alle Zutaten im Ofen bei 60 °C trock-
nen, bis ca. 10 Prozent des Gewichts verbleiben. AnschlieBend in einem Mixer
zu Pulver, aber nicht zu fein vermahlen. Trocken aufbewahren.

Das Kaffeesieb der Espressomaschine mit dem Pulver fiillen und den ,Espres-
so0” zubereiten. Wer mdchte, kann das ganz mit einer Haube aus Parmesan-
schaum servieren. Dies ware dann ein ,,Cappumami”.

Parmesan reiben und in Milch bei 70-80°C erwarmen, bis sich Fett und Pro-
tein trennen. Abkiihlen und im KiihIschrank iber Nacht kalt stellen. Andern-
tags das Fett abheben. Die ,Parmesanmilch” durch ein feines Sieb geben und
mit einem Stabmixer aufschdumen. Sollte der Schaum nicht stabil genug sein,
mit etwas Lecithin nachhelfen.

Umapresso in Espressoglasern servieren, wenn maglich solche mit schweben-
dem Boden.

Fiir den Cappumami den Parmesanschaum mit einem Loffel abschdpfen und
(ggf. mehrmals) auf den Umapresso geben. Sofort trinken, da der Schaum
recht bald in sich zusammenfallt.

Aromatisch: umami pur
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Die hineingetropften Gemiiseessenzen
steuern punktuell kontrastreiche Noten

von geréstetem Gemiise bei.

Das gefrorene und wieder-
aufgetaute Eigelb bleibt auch
beim Erwdrmen kugelrund.

In der dicklichen Suppe zerlaufen
die Essenzen nicht. Sie bleiben kompakt
und schmecken intensiv.

- -l
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(Gemuseessenzen:
Winzige Tropfchen, grandiose Wirkung

lle, die selbst kochen, kennen den

Effekt: Nach dem Braten im Ofen

oder in der Pfanne verbleibt
meist ein Rest stark Gerostetes auf dem
Boden. Von diesem ,Verbrannten” geht ein
starker Rostduft aus und in vielen Féllen
lasst sich daraus durch Abldschen mit
Wein oder Zugeben von Wasser oder But-
ter eine kostliche Sauce zaubern. Dieses
Vorgehen ldsst sich purifizieren: Essenzen
aus stark gerostetem Gemise sind das
buchstébliche i-Ttipfelchen auf schmack-
haften Gerichten.

Der Ursprung dieser Idee ist nicht
mehr nachzuvollziehen, allerdings nutzt
Massimo Bottura den Effekt derartiger
Essenzen in seinen kulinarischen Kon-

o Wﬁmﬁé 9 ng[ struktionen. So kreierte der italienische

oéwmm,h’ﬁﬂ

Oberhitze waam‘.

Dreisternekoch aus Modena eine Lauch-
essenz, die er zu foie gras und Truffeln
servierte. Fur die Essenz braunte Bottura

Uiel 2 fouer ﬁ”y Lauchgriin unter dem Salamander - zu

novrmale Kivchen .
Der letote Pehwer:

Die %ﬁwo’f -
Uarionte.

Hause tut es auch Hitze unter dem Grill -,
vakuumierte den so behandelten Lauch
mit Wasser und extrahierte die Aromen
sous-vide bei 75 °C im Wasserbad. Je nach
Menge kann das 3-8 Stunden dauern.

Roh wird das Gemiise unter dem Salaman-
der gerdstet, teilweise geschwdrzt. Dabei
wird es seiner eigenen Maillard-Reaktion
unterzogen (siehe auch Effekt No. 16) -
das heif3t fettlos gebraunt, ohne Kontakt
mit einer Pfanne zu haben. Durch das Ros-
ten und Verbrennen entsteht ein eigen-
standiger, reiner und gemiusetypischer
Duft und Geschmack. Verkohlte Stellen,
also letztlich aus der Oberfldche entstan-

dene Asche, sind ebenso ,sortentypisch” -

in Massimo Botturas Beispiel wire es it ein Avlles Gewiirs !
Lauchasche. Gleichermaf3en entscheidend
T ) ) T Man olentee nur
fir eine reine Essenz ist, ausschliefRlich )
an MWV‘AVLM

einzelne Gemiise und keine Mischungen
zuzubereiten: nur Lauch, nur Steckriiben, zWMZ m ASOM
nur Karotten. Nur so kann der klare aro-

matische Charakter betont werden.

[st das Gemiise zum Grofiteil braun, dun-

kelbraun bis schwarz, konnen die Aromen

entzogen werden. Dafiir werden die Ge-

miise einzeln im Wasserbad in Beuteln

vakuumiert. Die Extraktion erfolgt sous- Kein Sows - viole -

vide im Wasserbad zwischen 70 und 75 °C—  Gerat ? Ewwﬁmh
die Aromen werden verlust- und oxidati- ;2 9 ,,DM To ﬁ%

onsfrei aus dem Gemiise gezogen. Und voll Waosser ver —

um alle sichtbaren Partikel herauszufil-

tern, wird das Extrakt nach der Extrakti- WW’ fFeron
onszeit nochmals gefiltert. dAie TWW atir

Genau in dieser Zubereitungsart liegt leonitrotlieren wnd
der eigentliche Trick dieses Verfahrens:  halfen: + 2 °C clnd
Durch die grofle Hitze unter dem Grill im oK.

Ofen —noch stdrker und gleichmafiger
natlirlich im Salamander — und die Einzel-
zubereitung jedes Gemiises reagieren aus-
schlief3lich die in der jeweiligen Gemiise-
sorte vorhandenen Kombinationen an
Aminosduren, Proteinen, Fetten und Koh-
lenhydraten miteinander. Dadurch bilden
sich gemisetypische, sortenreine Rost-
stoffe. Erfolgte die Rostung dagegen in ei-
ner Pfanne mit Fett, wire Fett an der Bil-
dung der Roststoffe beteiligt. Fettsduren
wirden sich abspalten und kénnten in
aromatische Bruchstiicke zerfallen, die
dann fruchtige, wachsige und nussige
Aromen tberbetonen wiirden.

Aromatisch: Winzige Tropfchen, grandiose Wirkung 67
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%n/z% rohes €1

Bei der Extraktion der Aromen werden
die Rost- und Karamellstoffe vom gegrill-
ten Gemise getrennt und konzentriert.
Dadurch treten auch die starken Bitter-
stoffe aus den Rostnoten in den Hinter-
grund, es verbleibt eine rostig-gemisige
(lauchige) Essenz. Die Extraktion konnte
in einem Ol geschehen, da O], also Fett,
ein gutes Losungsmittel fiir diese Aroma-
stoffe ist. Fur dieses Rezept ist es aber bes-
ser, Wasser zu verwenden. Darin 16sen sich
die Aromaverbindungen zwar schlechter,
werden aber auch leichter wieder freigege-
ben. Mit dem Extrakt lassen sich im Ubri-
gen auch wieder Lebensmittel sous-vide
garen oder marinieren. Es ist daher ,mul-
tifunktional”

Pellen vno

.
weih akpuden Py, pidore PAugebertrick teei diesem Rozept:

Do Eigelh bleikit lewgelfsrmiq wnd hat cine

Gi”mbg»& Konsittenz. Wer kein rohes EW maq

cinfriercn

Die so hergestellte wassrige Essenz zeich-
net sich durch einen wiirzig-réstigen Ge-
schmack aus, ohne bitter zu wirken. Sie

Pehlanmeior - Baustein, falls die Konversation
stocket: Mit Aromen AW(M}MM Wakser

~_ 77

wird 'Hz}yﬁl/oiaf WWHL . Beleanut vom

Rosenwasser.

Kochen fiir Angeber: N° 14

kann zum Beispiel als fliissige Tropfen auf
festere Cremes oder helle Saucen getrdu-
felt werden. Dabei sollte die Viskositdt der
beiden Fliissigkeiten stark unterschiedlich
sein, sodass sich beide Fliissigkeiten nicht
zu rasch vermischen. Die Idee ist, den
Rostgemiisegeschmack nicht homogen zu
verteilen, sondern eher punktuell zu beto-
nen. Wichtig ist bei diesen Anwendungen,
eine hdufige Geschmacks- und Aromava-
riation im Verlauf des Essens zu haben
(Effekt No. 20). Dadurch werden einzelne
Loffel immer wieder unterscheidbar, was
spannender wirkt, als wenn jeder Loffel
der Sauce den identischen Geschmack
bietet.

leann es fiir 7 Stunole tber

) arimal 64 °C in den Ofen stellen.
Cs behilt anch danu <cine Torm.

Sie brauchen:

Vakuumierer, evtl. Sous-vide-Garer,
Thermostat

)



Suppe mit halbgefrorenem Eigelb e 7

und Essenzen von Gemiise

100g
100g
1009

1%l

Essenzen und Ei

(am Vortag beginnen)

Eier

Steckriibe

Lauchgriin

Petersilienwurzel

stilles Mineralwasser (mineralarm,
wenig Ca, Mg)

—_

200 ml

200ml

Gemiisesuppe
Zwiebel
Knoblauchzehe
Petersilienwurzel
Pastinake

Knolle Sellerie
Gemiisefond
Salz

Schmand

Anrichten
gefrorene Eigelbe (siehe oben)
Evtl. etwas grober schwarzer Pfeffer

Die rohen Eier am Vortag iiber Nacht einfrieren. Die Gemiise waschen,
schalen, in Scheiben schneiden und unter dem Grill separat (da alle unter-
schiedliche Braunungs-/Schwarzungszeiten haben) anrdsten, bis sich an der
Schale schwarze Stellen bilden. Herausnehmen. Jedes ,verbrannte” Gemiise
separat in einen groRen Vakuumbeutel geben und mit Y Liter mineralarmem
Wasser aufgieBen. Vakuumieren. Im Wasserbad oder Sous-vide-Garer bei
75°C fir 4 Stunden extrahieren. Beutel aufschneiden und durch engmaschi-
ges Sieb oder Tuch filtrieren. Gemiiseessenzen in getrennten Spritzflaschen
aufbewahren.

Alle Gemiise schélen, grob schneiden und mit dem Gemiisefond zu einer
Suppe kochen. Sie soll mdglichst hell bleiben. Nur mit Salz abschmecken und
sehr, sehr fein piirieren. Nochmals kochen und durch ein feines Sieb strei-
chen. Die Suppe mithilfe eines Schneebesens mit Schmand montieren.

Die Eier vom Vortag aus dem Tiefkiihler nehmen, schélen und das Eiweil3
abpulen. Die Eigelbe tauen dabei langsam auf, sind nun aber formstabil und
nach dem Auftauen sehr cremig, wenngleich mit rohem Geschmack. Die Idee
dazu stammt aus dem Mugaritz in Spanien, von Chef Andoni Luis Aduriz.

Je ein gefrarenes Eigelb in kleine tiefere Teller setzen. Mit heier Suppe um-
gieen und die Gemiiseessenzen um das Eigelb auf die weiRe, dicke Gemiise-
suppe tropfen. Eigelb evtl. mit etwas grobem schwarzem Pfeffer wiirzen.

Tipp: Wer kein rohes Ei will, der kann das gefrorene Eigelb 1 Stunde in den Ofen
geben. Der Ofen darf auf keinen Fall Gber 64 °C heift werden. Es behélt trotz-
dem seine Kugelform.

Aromatisch: Winzige Tropfchen, grandiose Wirkung
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Die Drinks kdnnen in kleinen
Schlucken zum Essen getrunken und
als Dip verwendet werden.

\_/

Aus Zerstaubern und Flakons konnen die
Essenzen direkt auf einen Bissen gespriiht werden,
um dadurch punktuell intensiv zu wiirzen.

Das Salatblatt dient als Loffel fiir die Kopfsalat-
creme. Neben vielen gleichen Aromen tragt die
Creme durch Erdnussdl und Kése auch neue ein.

2% an
" ~ ?

Der Fisch fiigt sich die zarten Aromen
des Salatblattes ein, der Spinatdrink gibt

erdige Kontraste.




Bezeichnuning Jﬁp'./
Glax, aber auch
fiir das Gericht,
Aax darin serviert

WM/‘O{.

Smoothies und Sprays:
Obst und Gemuse in neuen Formen

moothies und Gemtuse-Obst-

Getrdnke liegen derzeit voll im

Trend und gelten als aufierordent-
lich gesund. Gourmets arbeiten hierbei
nicht nur mit Entsaftern, sondern gehen
einen Schritt weiter: Sie verwenden Enzy-
me, um die geschmackliche Tiefe der
Getranke weiter zu steigern. Um diese
enzymatische Technik machte sich vor
allem Patrick Biichel im Journal Culinaire
verdient, Kiichenchef im Spices auf Sylt.

——, Verrines heif3en die kleinen Kostlich-

keiten in Gldsern, die Gourmets kunstvoll
ins Rampenlicht riicken: Sie sind weder
das eigentliche Getrdnk noch eine simple
Beilage. Als fliissige Komponente erhéhen
Verrines die Komplexitdt von Tellerarran-
gements — oder, einfach gesagt, verbrei-
tern den Genuss eines Gerichts.

Viele Obst- und Gemiisesorten wurden ur-
springlich nur heif3 entsaftet. Das Obst
wurde erwdrmt, und dann konnte der Saft
aus den Pflanzenzellen entweichen. Inzwi-
schen wird vieles kalt entsaftet. Safte und
Konzentrate erhdlt man durch Pressen.
Mit Walzen lassen sich nicht nur Friichte,
sondern auch Blattsalate, Spinat und vor
allem grof3blattrige Krauter wie Basili-
kum, Petersilie und Liebstdckel gut ent-
saften. Spiralentsafter sind fiir Friichte
ebenfalls sehr gut geeignet: Es handelt
sich dabei um Stahlventile, die einfach
per Gewinde wie ein Wasserhahn einge-
dreht werden. Eine andere Methode ist,
Obst nach dem langsamen Einfrieren im
Haushaltskthlfach auftauen zu lassen
und dessen Saft aufzufangen. Auch Hoch-

leistungsmixer erfiillen ihren Zweck,
durch die starke Reibung kénnen aller-
dings rasch hohere Temperaturen wih-
rend des Zerkleinerns entstehen. Ihre Aus-
beute pro Frucht und die Zeit, in der man
eine nennenswerte Menge Saft erhilt,
spricht wiederum fir sie.

Welches Gerdt man verwendet, wird
daher auch von der Anwendung und dem
kulinarischen Ziel bestimmt. Die Sonder-

form der Sprays ist ebenso ungewdhnlich Tusch MMM pis

wie einfach herzustellen: Dazu wird ein- evnerm Zerstivber
fach der ausgepresste Saft in einen Par- wirzen. [mmerhin
fimzerstduber gegeben. W“o”* anch wme

Warmes Entsaften geht mit einem gewis-
sen Verlust an Nahrstoffen einher — nicht
so vollstdndig wie gemeinhin angenom-
men, aber doch mit Aromaverdnderun-
gen. Kaltentsaften erhdlt den urspriingli-
chen Geschmack und die frischen, rohen
Aromen weit besser. Eine Temperaturer-
hohung sollte so weit wie moglich vermie-
den werden. Die Besonderheit beim Wal-
zen ist, dass im Saft kein faseriges
Material stort, wie es beim Piirieren ent-
stiinde. Die Pflanzenzellen werden durch
den Druck der Walzen lediglich gepresst,
nicht zerstdrt: Nur der Saft wird damit ge-
wonnen, geschmacksverdndernde Enzy-
me und Bitterstoffe bleiben in den Zellen.
So bleiben Aroma und Farbe erhalten.
Anders beim Saft aus zuvor tiefgefrore-
nen Friichten: Im Tiefkihlfach haben die
Eiskristalle die Zellen buchstéblich durch-
stochen und Enzyme freigesetzt, wodurch
sich Geschmack und Aroma dndern. Der
auf diese Weise gewonnene Saft hat daher

Aromatisch: Obst und Gemiise in neuen Formen

Aungeben !

Unod man leann Lei
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nicht das Aromaspektrum von frischem
oder mit einem Walzenentsafter gewonne-
nem Saft. Das Konzentrat ist dennoch
sehr intensiv und in vielen Féllen sogar
transparent.

Effektiv sind das Zellmaterial spalten-
de Enzyme wie Cellulasen, Pektinasen und
Hemicellulasen. Sind Starken im Gemdtise
vorhanden, kénnen auch noch Amylasen

Alles Nati- . oder Malzmehl eingesetzt werden. Diese
oolor wiiroden Enzyme konnen in kleinen Mengen im
) o Fachhandel fiir Winzerbedarf gekauft bzw.
Winzer V”kwm’bestellt werden. Sie sind in der Lage, das
als Panscher harte Zellmaterial zu brechen und so die

2u %e/&‘w 7 Zellsifte freizusetzen. Bei guter Auflésung
des Zellmaterials kommen kaum Schweb-
stoffe vor — alle Unreinheiten sind so
grof3, dass sie auf den Boden sinken und
leicht herausgefiltert werden kénnen. Die
Safte werden klarer und schmecken da-
durch feiner. Auch kommen die moleku-
laren Bruchstiicke der Pflanzenzellen
dem Geschmack zugute. Meist sind dies
zuckerahnliche Stoffe, die fiir einen run-
deren und ausgewogenen Geschmack
sorgen.

Amuse-Gueule — Almost liquid

Bei Mixgetranken, Sprays oder Smoothies
bestimmen der Grad der Flie3fdhigkeit
und die Temperatur das Empfinden

im Mund. Geschmacks- und Aromen-
freigabe sind allerdings festgelegt: Die
Geschmackskomponenten befinden sich
in einer wissrigen Matrix fein verteilt,

ihr Abstand zueinander ist durch den Ab- Dus ~7VDA@ Jehich -
stand der Molekiile zueinander definiert. fon —Geheim ~
Sie sind also gleichmifiig verteilt, wes- mt: Es W cech
wegen der Geschmack nicht von Schluck  sichit micchen !
zu Schluck variieren kann. Die Ausnahme Also contiveslor

sind Getrdnke mit geschichteten Bestand- Aok Dick E]M',W”‘ﬁ/
teilen, auf einfachste Art bekannt aus dem
Kirsch-Banane-Saft (s. auch Effekt No. 3). nach wnfen — ovler

Obst- und Gemiisesprays sind natiir- Wasser wnd 6(-
lich keine eigenstindige Komponente in ~ sasierte M -

einem Gericht, eher eine ausgefallene keiten schichion

)
Art der Dekoration. Der intensive Duft /- mischen cich oh
ist aber definitiv fiir eine spritzige Uber- vicht

raschung gut.
Sie brauchen:

Standmixer (evtl. Kiichenmaschine mit
Kochfunktion), Entsafter, Zerstauber

@

Kopfsalatcreme

1 Kopfsalat
1 Apfel
Zitronensaft
1 Stangel Bleichsellerie mit Blattern
Salz, Zucker
Etwas duftendes Erdnussol (aus gerdsteten
Erdnussen)

Kopfsalat waschen, ein paar der inneren knackigen Herzblatter aufbewahren.
Griine Blatter bis auf die beiseitegelegten Herzblatter blanchieren. Apfel scha-
len, entkernen, in Schnitze schneiden und fiir den Farberhalt sofort mit Zitro-
nensaft betraufeln.

Bleichsellerie waschen.

Alles zusammen im Standmixer kalt sehr fein piirieren.

Geschmack mit etwas Salz und Zucker ausbalancieren und mit so viel
Erdnussdl emulgieren, dass damit eine sattgriine cremige Emulsion entsteht.

Sie sollte auch nach 15 Minuten Standzeit kein Wasser verlieren.

12 Kochen fiir Angeber: N° 15



2 Stangen
3009
100g

Etwas
Etwas

Erdiger Spinatdrink
griiner Spargel
Spinat

Liebstdckel

Salz

Kardamom

500g
500g
300g
3-6g

Enzymatisch entsafteter Drink aus Obst und
Gemiise der Saison

Erdbeeren

weiller Spargel

Rhabarber

Zymex Color (jeweils 2—4 g auf 1kg Obst/
Gemiise)

5009
100 ml

19

Rhabarberschaum und Rhabarberrohsaft
Rhabarber

Rhabarbersaft (hergestellt aus den 500 g
Rhabarber)

Lecithin

Fisch

Fischfilet (Knurrhahn, Scholle, ...)
Reichlich aromatische Krauter der Saison
(alles, was das Herz begehrt: Rosmarin,
Thymian, Salbei, Weinraute, ...)

Etwas
Etwas

Anrichten

Zitronensaft

gereifter Kase je nach Region (Jura,
Comte, ...)

Spargelstangen schalen. Zusammen mit Spinat und Liebstdckel in
Presskolbenentsafter geben. Saft zuriickhaltend mit Salz und Kardamom
abschmecken, ohne dass die Aromen der Gemiisemischung verfalscht
werden.

In schlanken Glasern servieren.

Gemiise und Obst der Saison leicht anpiirieren und mit Zymex Color versetzen.
Uber Nacht einwirken lassen.

Am nachsten Tag den Saft tiber ein Mulltuch/Gazesieb geben und auffangen.
Enthalt der Saft noch Schwebeteilchen, kann dieser Saft nochmals mit dem
Enzymgemisch behandelt werden. Die dann verbleibenden Schwebstoffe sedi-
mentieren auf dem Boden und kénnen z.B. liber Scheidetrichter abgelassen
werden.

Einige Stunden vor dem Servieren Rhabarberstangen waschen, klein schnei-
den und im Eisfach einfrieren, anschlieRend Gber einem Sieb mit etwas Zu-
cker auftauen lassen. Den Saft auffangen.

Rhabarbersaft und Lecithin mit dem Stabmixer aufschaumen, sodass eine Air
entsteht.

Fisch ausnehmen. Einige Krauter fiir die Dekoration zuriickbehalten. Den Fisch
mit reichlich Krautern fest in eine Alufolie wickeln und bei 70°C fiir 30 Minu-
ten im Ofen garen.

Auf Tellern etwas der Kopfsalatcreme in die knackigen Salatherzblatter geben,
dartiber diinne Streifen von gereiftem Kése legen, eventuell noch einige Tup-
fen der Kopfsalatcreme auf dem Teller verteilen. Den Fisch aus dem Ofen neh-
men und die Filets von den Graten heben. Ebenfalls auf den Tellern anrichten
und mit einigen der verwendeten Krauter verzieren.

Den Gemiisesaft vorsichtig in Champagnerschalen geben und mit dem Rha-
barberschaum toppen. Das ist zu diesem Gericht das alkoholfreie Getrank,
nach etwa Thomas Dorfer (Landhaus Bacher) oder Nils Henkel (Schlosshotel
Lerbach). Den erdigen Spinatdrink in kleinen Glasern auf die Teller stellen. Er
erfiillt die Aufgabe der Beilage — im Gegensatz zu dem fruchtigen Gemiise-
getrank. Etwas von dem Gemiise-Obst-Saft in einen Zerstauber geben, zur Er-
frischung mit etwas Zitronensaft versetzen und als gezieltes Duftspray fir ein-
zelne Bissen reichen.

Aromatisch: Obst und Gemiise in neuen Formen

73






Dotehe Woleabeln
miigsen beiTisch
natirlich citzen.
Mehr davron ab
JSeite 225 .

Fir mich brachten

Spritoentebche wie

Michael Hoffmana,

Mit Rostaromen spielen:
Punktuell gegrillte Rohkost

er Geruch von Gerostetem,

Karamellisiertem und leicht

Verbranntem gehort zu den
sinnlichsten, genussvollsten Aromen
uber- haupt. Besonders gut zur Geltung
kommen derartige Diifte vor allem dann,
wenn sie Uberraschen: etwa bei kom-
plexen Salaten und praktisch rohem
Gemdise. Auf komplex angerichteten Tel-
lern runden ein paar Stellen eines mit
einem Gasbrenner kurz abgeflimmten,
aber sonst roh belassenen Gemiises das
Aromaspektrum ab. Die Idee, rohe, frische
Zutaten mit Rostaromen zu veredeln, geht
vermutlich auf Ferran Adria und die spa-
nische Kiichen-Avantgarde zurtick.

Frischem Gemiise werden also typische
Réstaromen hinzugefiigt, ohne dass es
dabei seinen rohen Geschmack und seine

Christion baw wnd knackige Textur verliert. Im Gegensatz zu

Sebastion Fraunk
Aie Dolee Mfo{@n

A’VDMW .

vielen anderen Aromen lassen sich Rost-
difte nur mithilfe einer hohen Tempera-
tur erzeugen. Beim Grillen nennt man die-
sen Vorgang typischerweise ,branding’,
wenn etwa bei niedrigen Temperaturen
sous-vide gegartes Fleisch noch einmal
fir kurze Zeit auf den sehr heiflen Rost
gelegt wird, um punktuell bzw. streifen-
férmig frische Rostaromen hinzuzufiigen.
Dieses punktuelle Rosten hat eine 4hn-
liche Funktion wie das Wiirzen mit grob
gemahlenen Gewtirzen: So wie man beim
Kauen nur hin und wieder auf eines der
groben Gewtirzbruchstiicke stof3t, entfal-
ten sich auch die Rdstaromen im Mund-
raum nur hin und wieder, wenn eine an-
gerostete Stelle gekaut wird. Wesentlich

ist also die sich abwechselnde Wahrneh-
mung zwischen roh und gerdstet in
schneller, zufdlliger zeitlicher Abfolge.

Fur das Abflammen ist ein Gasbrenner
notig, wie er fir die Vollendung einer
Créme caramel verwendet wird — auch
ein etwas leistungsstirkeres Gerdt aus
dem Baumarkt ldsst sich hierfiir gebrau-
chen. Wichtig ist, dass er mit schmaler
Flamme gezielt Hitze auf einzelne Punkte
setzen kann. Rohes Gemiise, z. B. Rettich,
Rote Bete, Griiner Paprika oder Topinam-
bur, werden so mit starker Hitze im Zent-
rum der Flamme an wenigen Stellen kurz
und punktuell gebrdunt, bis sie fast ver-
brannt sind. Das muss relativ schnell
geschehen, damit der Rest des Gemiises
dabei nicht gart (s. auch Effekte No. 21, 26).

Der Vorteil des individuellen Rostens
mit geruchsfrei verbrennendem Gas ist
die individuelle Wiirznote der Rostaro-
men. Denn die hdngt stark von der Zu-
sammensetzung des jeweiligen Lebens-
mittels ab und sollte durch nichts tiber-
lagert werden.

Rostaromen lassen sich unter dem Sam-
melbegriff der heterozyklischen Molekiile
fassen. Sie tragen lang anhaltende Duft-
noten und sind meist in Fett 16slich. Thre
Wahrnehmungsschwelle ist gering, das
heifdt, sie werden schon bei geringer Kon-
zentration wahrgenommen. Chemisch
gesehen entstehen Réstaromen durch die
,hichtenzymatische Braunungsreaktion”
(Maillard-Reaktion), die durch Faktoren
wie unterschiedliche Zuckerstoffe, das

Aromatisch: Punktuell gegrillte Rohkost
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Aminosdurenspektrum, Proteine, Cellu-
loseanteil und mehr beeinflusst wird. Die
Zusammensetzung des Lebensmittels be-
stimmt daher die genauen Rostdiifte, die
sich beim Abflimmen bilden. Ein abge-
flammter schwarzer Rettich bietet des-
halb ein deutlich anderes Aroma als eine
Rostzwiebel oder eine Rostkartoffel — trotz

\

vieler gemeinsamer schwefliger Aromen
der Ausgangsprodukte.

Einige Krduter wie Liebstockel und wel-
ker Waldmeister tragen aber auch von Na-
tur aus schon Aromen in sich, die an Rost-
noten erinnern. Auch mit ihnen lassen
sich Rosteffekte erzielen.

Nicht nur pflanzliche Zutaten sind tibrigens
geeignete Kandidaten fiir dieses Rostver-
fahren. So lassen sich zum Beispiel auch
frisch ausgeldste Jakobsmuscheln am
Rand kurz abflaimmen, um ihnen Rost-

Kochen fiir Angeber: N° 16

aromen zu verleihen, ohne dass sie dabei
ihren rohen Charakter verlieren. Aroma-
tisch sensationell wirkt auch kurz abge-
flaimmter, roher (geschélter) Spargel oder
Steck- und Mairtibchen in frischen Friih-
lingssalaten.

Noch ein Tipp: So manche Gratin-Note
lasst sich sehr leicht erzeugen, indem

"/
>

Marshmallows brW olent RHJWM%M “Prnlet:
aunfren brawne Rbststresfen, tnnen schon roh.

man ein wenig sehr trockenen, reifen Par-
mesan raspelt und auf einer feuerfesten
Unterlage bis zur starken Braunung ab-
flammt. Die braunen Kédsetriimmer sind
eine wunderbar wirzige Ergdnzung flr so <
manchen Teller (siehe auch Effekt No. 13).

Sie brauchen:

verbrennendem Gas, exakte Waage, Auf-
schnittmaschine

Umamialarm !
Uovsicht, extrem

Gasbrenner mit riickstands- und geruchsfrei SCM“W&



Kartoffelsalat mit Beilagen

2EL
4EL
Etwas

Kartoffeln und Vinaigrette
festkochende Kartoffeln
milder Krauteressig
fruchtiges Olivendl

Senf

1
2 Stangen
3 Stangen

Beigaben fiir Kartoffelsalat
weiler Rettich

griiner Spargel

weiler Spargel

Saft einer Zitrone

Zucker, Salz

50ml

100ml
1EL
0,59

Schwarzwurzel

klarer Reisessig (oder mehr, je nach
Geschmack)

Gemiisefond

Limettensaft

Xanthan

Champignons
Friihlingszwiebel
Sojasauce

Etwas

2-4

Anrichten

Krauter/Wildkrauter der Saison nach Belie-
ben (Basilikum, Weinraute, Schafgarbe, Oli-

venkraut, junger Spinat, Rettichsprossen)
Sesamdl (aus gerdstetem Sesam)

Grobes Meersalz

diinne Scheiben roher Schinken

diinne Scheiben Rohwurst (z.B. Ahle
Worschd)

(- < ¢

Die Kartoffeln kochen. Krauteressig, Olivendl und Senf zu einer Vinaigrette
anriihren. Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, noch warm in die
Vinaigrette einlegen und ziehen lassen.

Den weilen Rettich schalen, mit dem Gasbrenner auen gut abflammen und
mit einer Aufschnittmaschine in sehr feine Scheiben schneiden.

Griinen Spargel schélen, in 2cm lange Stifte schneiden, kurz leicht anbraten.
Einen weillen Spargel schélen, abflimmen, in 2cm lange Stiicke schneiden,
den anderen roh lassen, zusammen kurz in Zitronensaft mit Zucker und Salz
marinieren.

Die Schwarzwurzel sehr sauber putzen, aber nicht schalen. Fiir 15 Sekunden
in die Mikrowelle bei 1000 Watt geben. Die Schwarzwurzel in feine Scheiben
schneiden und 5-10 Minuten in Reisessig marinieren.

Die weiBe Spargelstange mit Gemiisebriihe sehr fein piirieren, abfiltern, 1EL
Limettensaft dazugeben und das , Spargelwasser” leicht mit Xanthan binden
(auf 100 ml Spargelwasser 0,5g Xanthan)

Die Champignons in diinne Scheiben schneiden, sodass der Pilz erkennbar
bleibt. Die Randstiicke fein wiirfeln und oben unter die Kartoffelvinaigrette
geben.

Friihlingszwiebel (auch das Griine) in 2cm lange Stifte schneiden und in
etwas Sojasauce marinieren.

Das gebundene ,Spargelwasser” in einen langlichen Teller geben und die
verschiedenen, ggf. abgetropften Gemiise darauf schon , durcheinander”
drapieren, sodass eine kleine Auswahl mit jedem Loffel aufgenommen wird.
Mit den Krautern dekorieren und in die freibleibenden Stellen des Spargel-
wassers einige Tropfen Sesamdl geben. Mit grobem Meersalz bestreuen.
Fiir beide Teller jeweils 1-2 diinne Scheiben des Schinkens aufrollen und

in die Nahe einer Kartoffelscheibe setzen, die der Ahlen Worschd in die
Nahe eines griinen Spargels.

Aromatisch: Punktuell gegrillte Rohkost
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Flussiger Rauch:

Rauchern ohne Qualm und Hitze

eit die Menschen Feuer nutzen,

rduchern sie —und machen ihre

Lebensmittel dadurch langer halt-
bar. Vor der Erfindung von Kithlschranken
und der Moglichkeit der ununterbroche-
nen Kuhlkette war das ein Segen. Bis heu-
te ist der Reiz von gerducherten Lebens-
mitteln ungebrochen — auch wenn sie
inzwischen viel mehr der Geschmacks-
variation dienen.

Rauch ist immer mit warmen, wiirzi-
gen Aromen verbunden. Die Mischung
aus holzigen Duftnoten, einem Hauch Va-
nille, Rauch und mitunter etwas Teerigem
ist von Speck, Fisch, Wirsten und man-
chen Kdsen wohlbekannt. Rauch verleiht
aber vor allem auch vegetarischen Gerich-
ten — etwa Gemtise, Joghurt und Niissen —
ganz aufergewohnlich originelle Genuss-
aspekte. Der Effekt ist dezent, aber hebt je-
des Gericht geschmacklich ungemein.

Was das Handwerkliche angeht, so gelingt
Riuchern a la minute mittels Rducherpfei-
fen ganz problemlos. Sind allerdings spe-
zielle Effekte gefragt, muss man schon zu
etwas ausgefalleneren Mitteln greifen:

mal wieoler —> Fliissigrauch, mit dem kalt gerduchert
Fervan Aolria wnd werden kann, ist echter Rauch, der in Was-

celue /CDMM
ans olem elLbull
2uschreiben.

ser aufgefangen wurde. Mit einigen Tropf-
chen davon kann man wohldosiert
Réiucherakzente auf Speisen setzen, dhn-
lich wie beim Wiirzen mit Sojasauce, Es-
sig, Zitronen- oder Yuzusaft.

Gebrannte und geraucherte Niisse oder
Mandeln lassen sich sehr gut in einem Ge-
rit namens ActiFry herstellen. Es besteht

aus einem beschichteten Topf mit einem
rotierenden Rithrer, der so geformt ist,

dass der Inhalt stindig gewendet wird.

Beim Garen wird 150 °C heif3e Luft einge-

blasen. Entwickelt wurde es, um Pommes
beinahe ganz ohne Fett herzustellen. Das

Gargut wird gleichmiRig gerdstet und die
Kartoffelschnitze erhalten zumindest ei-

nen gewissen Pommesgeschmack. & -

Das Gerit ist aber noch wesentlich viel- M zweckeent -
seitiger einsetzbar. In diesem Rezept etwa f’” emoleten Geriten
werden darin die gebrannten Nisse nicht — macht Kochen am
mit einem Tropfen O, sondern mit einer ¢/, Q/M% /
Zucker-Salz-Losung ,gebrannt” Ist der Undd oler WW B
Rostprozess fast abgeschlossen, wird fiir
die letzten zwei Minuten noch ein halber Fadefor ertl. .
Teeloffel Fliissigrauch hinzugegeben.

Bei gebrannten Niissen sorgt der Zu-
cker fur die typischen Karamellaromen,
die vom Jahrmarkt bekannt sind. Das Zu-
geben von Salz verleiht ihnen einen de-
zenten Salzgeschmack, weshalb diese
Nisse eher zu salzigen Gerichten und
nicht als stif’e Knabberware gereicht wer-
den sollten. Zusammen mit dem Fliissi-
grauch schmecken die fertigen Niisse —
auch in Effekt No. 10 - sensationell: kara-
mellig, stifRlich, salzig und mit einem de-
zenten Hauch von Rauch.

Als perfekte Partner und Texturelemente
lassen sich diese Niisse fiir eine Vielzahl
von Hauptgerichten verwenden. Da von
ihnen nur wenige auf den Teller kommen,
dienen sie zur Thematisierung des eigent-
lich stidfranzosischen Rezepts: Gegrillte
Aubergine, Aioli und Mandeln/Ntsse.
Hierbei sind allerdings die Aromen an

Aromatisch: Rauchern ohne Qualm und Hitze 19



Stellen platziert, an denen man sie eigent-
lich nicht erwartet hatte.

Die Aubergine wird hier bei niedrigen
Temperaturen lange gegart. Das Resultat
ist erstaunlich zart, fast wie Fleisch.
Gleichzeitig hat sie sich nicht mit Fett
oder Fremdwasser vollgesaugt und
schmeckt unverfalscht nach Aubergine -
mit einer Konsistenz, die man dem
Schwammgemiise gar nicht zugetraut
hatte (siehe auch Effekt No. 40).

Schadstoffen gereinigt, die im echten
Rauch als Feststoffe enthalten sind: etwa
Asche- und Rufdpartikel. Auch karzino-
gene Stoffe wie grofere Benzpyrene, die
natiirlich beim traditionellen Rduchern
entstehen, werden bis auf geringste Rest-
mengen herausgefiltert (Seite 230). Im
Flussigrauch sind daher lediglich Aromen
enthalten, die aus dem Verglimmen des
Holzes und damit dessen Grundstoff
Lignin entstehen. Daher kommt der Duft

Ipeicen lbnunen nadtivlich anch g _ B
llassisch WWIL werolen : O 7; 0 w

im Kugelgritl, Tischriuchersfen Reuch , FE
odder Smoler — cofern vovhanolen. é@
Wechtig st dabei, dass das \RWWMW \Q 9/)

Lodensmittel co weit wie mé’g&}ch

von oler Hamme W#WML ngf

Der Rawch verteilt cich im Smoleer
wind hilltt dox Lobensmitted ein.

Keine Angst vor Fliissigrauch! Auch wenn
dieser Name zundchst absurd oder doch
zumindest nach komplizierter Handhabe
klingen mag, ist doch das Gegenteil der
Fall. Fliissigrauch kann fix und fertig in
Flaschen gekauft werden und ldsst sich
beim Riuchern sehr einfach gebrauchen.
Entgegen verbreiteten Annahmen ist Fliis-
sigrauch recht harmlos, nicht zuletzt we-
gen der niedrigen Dosierung der handels-
ublichen Rauch-Wasser-Mischung.
Zudem wird der Flissigrauch bei sei-
ner Aufbereitung von allen méglichen

80 Kochen fiir Angeber: N° 17

dem Original sehr nahe. Der Vorteil der  2¢ B@/wwwg ngz‘

dezenten Verwendung von Fliissigrauch m% olezent. Joltle
ist offensichtlich: Lebensmittel lassen leloar <cin

sich damit verfeinern, ohne erwdrmt
werden zu miissen und ohne sie Rauch
aus der Rducherpfeife auszusetzen, die die
Lebensmittel ohnehin nur kurz an der
Oberflache bedampft.

Sie brauchen:
Frittiermaschine (etwa ActiFry), Sahne-
siphon, N,0



Flussigrauch an Niedertemperatur-Aubergine

200g
300g
L TL

1EL

45g
500ml
59

Roter Paprikaschlauch

(am Vortag beginnen)

roter Paprika

klare Gemiisebriihe

Rosenpaprika (oder mehr, nach Wunsch)
Sojasauce

Salz (zum Abschmecken)

Alginat

Wasser

Kalziumlaktat

1009
Etwas
L TL

Knoblauchcreme
Knoblauchknollen
Ziegenfrischkase

Rosmarin und Thymian, Salz
Fliissigrauch

4TL
1L
3009
1L

Gebrannte und gerducherte Niisse
Zucker

Salz

Haselnlisse (mdglichst geschalt)
Fliissigrauch

Niedertemperatur-Aubergine
mittelgrolle Auberginen

Etwas

Anrichten
Olivenol

@ P

Roten Paprika stark angrillen (im Ofen, Gasflamme, falls zur Verfiigung), bis
die Haut dunkel ist, sich abziehen lasst und die Paprikaschoten weich sind.
Haut abziehen, den Paprika in der Briihe fertig garen und mit Rosenpaprika,
Sojasauce und Salz wiirzen.

Durch ein sehr feines Sieb streichen, sodass die Masse durch die Diise eines
Sahnesiphons gespriiht werden kann.

Paprikamasse mit Alginat versetzen, gut durchriihren und tiber Nacht stehen
lassen, damit das Alginat gut geldst wird. In einen Sahnesiphon fiillen und
mit 2 N,0-Patronen laden. Aus dem Wasser und dem Kalziumlaktat ein Bad
herstellen und die Paprikamasse mit einer schmalen Tiille zu Wiirsten in das
Bad spriihen. Nachdem sie fest wurden, herausnehmen, abspiilen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Profi-Tipp: Schlauch mit einem scharfen (Keramik-)Messer in kiirzere Kissen
schneiden. Die Schnittkanten missen dabei abschlieRen, sonst lauft alles aus!

Die Knoblauchknollen im Ofen bei 100 °C fiir ca. 1 Stunde garen.

Die weichen Zehen herausldsen und schélen.

Ziegenfrischkase mit dem Knoblauch piirieren, die kleingeschnittenen Krauter
hinzufiigen und salzen. Fliissigrauch einriihren und nochmals glatt pirieren.
Mindestens 6 Stunden ,reifen” lassen.

Zucker und Salz in 50 ml Wasser auflosen. Die Niisse in den ActiFry geben
und heizen. Salz-Zucker-Losung dazugeben und ca. 15-20 Minuten rosten.
Ist der Zucker karamellisiert (Karamell ist weit weniger st als Zucker), den
Fliissigrauch auf den letzten Umdrehungen zugeben und die gebrannten
Nisse aromatisieren. Tipp: Notfalls gekaufte gebrannte Mandeln mit Flissig-
rauch aromatisieren.

In den Backofen bei 95°C geben und fiir mindestens 2 Stunden garen,
groRere Friichte etwas langer, ruhig bis zu 3 Stunden.

Auberginen langs aufschneiden und mit der Haut nach unten servieren. Die
Haut ist dabei das Gewiirz. Mit Olivendl betraufeln und mit der Knoblauch-
creme und den gebrannten und geraucherten Niissen anrichten.

Zwei bis drei Kissen auf den Teller platzieren, eines davon in die Nahe der
Niisse, das ergibt eine tolle Kombination.

Aromatisch: Rauchern ohne Qualm und Hitze
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Die Kokumipaste steuert
umami bei und sorgt fiir voll-
mundige Abrundung.
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Der fruchtig-siif3-saure Apfel
harmoniert und ergénzt die leicht
siiflliche Leber.

Leicht marinierte Zwiebel bringt rohe, leicht
scharfe Frische auf den deftigen Teller.




Glucksgefuhle im Mund:
Das Kokumi-Geheimnis

er Begriff kokumi stammt aus
dem Japanischen und bedeutet in
etwa ,Mundfille“ Kokumi ist we-

Pusiclernisson: der ein Geschmack noch ein Duft, son-
BM dAass alle dern wird als Geschmacksmodulation be-

Sinueseinolriicle  schrieben —die genaue Wirkungsweise ist
Leim Eesen inten — nochimmer ein heiles Thema in der For-

civer WAWWMMM schung. Aber kokumi existiert: Man kennt

wewrslen : Geschmack,
Aroma wad Textir.

den Effekt vielleicht von einer klaren
Hihner- oder Fleischbriihe. Trotz der
wiéssrigen und sehr diinnfliissigen Art der
Suppe 16st sie im Mund eine grof3e Sensa-
tion aus: nicht nur durch den tiefen Uma-
migeschmack, sondern auch durch eine
sensorisch unglaublich verstarkte Wahr-
nehmung des Gesamteindrucks.

Normalerweise bildet sich kokumi vor
allem durch sehr langes Kécheln oder
durch Fermentation. Die Idee ist daher,
eine Kokumipaste herzustellen, die auch
anderen, schnell zubereiteten Gerichten
mehr Schub und Fiille gibt.

Die Geschmacksmodulation kokumi ist che-
misch eng mit dem fiinften Geschmack
Parmesan! /77 ymami verbunden. Beide kénnen nur
Getrocknete Tomaton ! im Zusammenhang erklart werden. Sie
szmfé wuel wold— entstehen, wenn Proteine molekular zer-
cchmecteend! kleinert werden, was man mithilfe von En-
zymen — also durch Fermentation — oder
durch langes Kochen erreichen kann. Fiir
die Herstellung der kokumi-Paste werden
daher nur proteinreiche Lebensmittel ge-
nommen, in diesem Fall weif3e Bohnen
und (Hahnchen-)Fleisch. Auf deren
Grundlage existieren sehr viele Eintopfe,
Chili con Carne als bestes Beispiel, die
durch ihr langes Kécheln dafiir pradesti-

niert sind, kokumi zu erzeugen. Um das
kokumi- und umami-Potenzial freizule-
gen, mussen Proteine gespalten (hydroly-
siert) werden. Dazu werden die tiber Nacht
eingeweichten weiflen Bohnen und das
Gefluigelfleisch mit mineralarmem Wasser

aufgesetzt und im Schnellkochtopf bis zu Bin Frofein

einer Stunde regelrecht zerkocht. Unter Pesteht aus mehreren
Druck und bei der hohen Temperatur Aminosiuren
hydrolysieren Proteine ausreichend. (Perlen).

Gleichzeitig bilden sich in der wasserrei-

Nur wenn die Kette
zerteilt wird, werslen
oler Umami— windd

Koleami ~Efflet
a7 0y 36 g, o8
o Gy 6P

‘Yo L, ®

wmami
Der gemeinsame Ursprung von umami und
kokumi liegt in den Proteinen verborgen.

chen Dampfatmosphire keine in diesem
Fall unerwiinschten Rostaromen. Danach
lasst sich die Paste noch weiter piirieren
und in sterilen Glaschen konservieren.

lolewant " wmami )

Es ist in diesem Fall hilfreich, sich ein Pro-
tein wie aneinanderklebende Perlen auf ei-
ner Schnur vorzustellen. Die einzelnen Per-
len sind Aminosduren, darunter auch die
in diesem Fall wichtige Glutaminsaure.
Das ist eine wasserlosliche (hydrophile)
Aminosdure, die in praktisch jedem Pro-
tein enthalten ist. Glutaminsdure kann

Aromatisch: Das Kokumi-Geheimnis 83
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Berliner Leber mit Apfelmus und Kokumipaste

ihre Wirkung nicht entfalten, solange sie
derart verklebt, also im Protein gebunden
ist, weshalb die Perlenkette in kleinere Tei-
le zerlegt werden muss. Wird ein einzelnes
Stiick Glutaminsdure freigesetzt, nennt
man es Glutamat - es 16st dann den Uma-
migeschmack aus. Ist ein Stiick Glutamin-
sdure aber an eine, zwei oder drei andere
,Perlen“ gebunden, wird die Geschmacks-
modulation kokumi ausgelost.

Dieses Zerlegen der Proteine, also der
,Perlenkette” —in der Fachsprache Hydro-
lysieren genannt - kann wie bei Sojasau-
cen und Hefeextrakten durch Fermenta-
tion geschehen, wird aber auch durch
Enzyme, pH-Wert-Anderungen oder durch
Hitze erreicht.

Letztere Methode wird in der Kiiche
seit Jahrhunderten bei Fleischbrithen und
Gemisefonds angewandt. Auch in der Na-
tur finden Prozesse statt, die umami und
kokumi generieren — zu beobachten etwa
beim nattirlichen Reifen von Tomaten. So
kompliziert oder chemisch die Erklarun-

gen anmuten mogen, die Moglichkeiten
fir die Geschmacksmodulation kokumi
und den Umamigeschmack sind bereits in
der Natur angelegt (siehe Effekt No. 13).

Da nur der Umami- und Kokumieffekt he-
rausgearbeitet werden soll, wird auf alle
weiteren Gewlirze verzichtet. Die Paste soll
als Spezialgewiirz zu den verschiedensten
Gerichten eingesetzt werden konnen und
daher selbst moglichst keine zusitzlichen
Geschmacksrichtungen enthalten. So reizt
die Bohnen-Fleisch-Paste lediglich die
Umamirezeptoren und erzeugt die grofie
Mundfiille mit der Geschmacksmodulati-
on kokumi. Sie kann als Creme in Gerich-
ten serviert werden oder, wenn sie fein ge-
nug ist, auch unter dunkle Saucen und
Suppen geriihrt werden.

Sie brauchen:
Dampfkochtopf, Fleischwolf, Passiersieh,
evtl. Kiichenmaschine mit Kochfunktion

Geschmack Stevwert
Aasc Gericht el
Den Red WW

die Poste

© 2 n

Kokumipaste
liber Nacht eingeweichte weie Bohnen

200g
2009

200 ml

84

klein gehacktes (gewolftes) fettarmes
Fleisch (z.B. Hahnchen)
Wasser

Suppen und Saucen anreichern und verfeinern.
Hinweis: Vegetarier kdnnen statt Hdhnchenfleisch eingeweichte Sojabohnen

verwenden. Dann ist der Fettgehalt etwas hoher und die Haltbarkeit etwas ein-
geschrankter.

Kochen fiir Angeber: N° 18

Alle Zutaten zusammen in einen Dampfkochtopf geben und mindestens
1Stunde bei hochster Stufe zu einem Brei kochen. AnschlieBend abkiihlen
lassen und sehr fein piirieren. Notfalls durch ein Sieb streichen, sodass eine
feine, trimmerfreie Paste daraus resultiert. Nochmals erwérmen und in sterile
Glaschen abfiillen. Als umami-kokumi-Vorrat verwenden und damit etwa



1009
100g
1TL

Etwas

Berliner Leber
Sonnenblumenkerne
steirische Kiirbiskerne
nicht zu feines Salz
Scheiben Kalbsleber a 150¢
Mehl zum Bestauben

Eiklar, leicht geschlagen

Schweineschmalz (zum Ausbacken, alterna-

tiv Butterschmalz, neutrales Pflanzenfett)

800g

-1TL

2EL

Kokumi-Apfelmus

sauerliche Apfel (z. B. Boskop)
Saft einer Zitrone

Salz

Pondicherrypfeffer
Kokumipaste

2x80g

1009
100g
1009
50g
Etwas

Vegetarischer Pumpernickelaufstrich
Sonnenblumenkerne (einmal ,roh”,
einmal stark gerdstet)

Kokumipaste (in der Sojaversion)
Tomatenpiiree (selbst gemacht)
frische Zwiebel

frischen Knoblauch

Zitronenmyrte

Zitronenthymian

Limettensaft

Schwarzer Pfeffer, Salz

Scheiben Pumpernickel

1

Etwas

1

100 ml
Je V2 TL

Anrichten

Apfel

Zitronensaft

kleine rote Zwiebel
Weinessig

Salz und Zucker

Sonnenblumen- und Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten.
Danach in einem Mixer zu einer ,Panade” zerkleinern. Diese mit dem Salz
vermengen.

Die Leberscheiben nur auf einer Seite leicht mit Mehl bestauben, diese Seite
durch das leicht geschlagene EiweiR ziehen und diese Seite in die Panade
driicken.

Im sehr heifen Schmalz zuerst auf der panierten Seite, dann noch kurz auf
der nichtpanierten Seite ausbacken. Achtung: Die Leber darf nicht weiter als
.a point” sein, d.h. in der Mitte soll noch ein Streifen roh bleiben.

Apfel schalen und klein wiirfeln, dabei stets sofort mit Zitronensaft benetzen.
Mit Salz und Pondicherrypfeffer wiirzen und aufkochen. Durch ein Passiersieb
(z.B. Flotte Lotte) geben und ggf. noch einmal auf gewiinschte Konsistenz ein-
kochen. Gegen Ende der Kochzeit Kokumipaste als ,,Geschmacksverstarker”
unterheben.

Die Sonnenblumenkerne mit etwas Wasser (nicht zu viel) sehr fein piirieren
(evtl. in Kiichenmaschine mit Kochfunktion). Die Creme soll sehr glatt werden.
Die anderen Zutaten bis auf das Brot dazugeben und mixen. Verhaltnis so
wahlen, dass die Konsistenz stets cremig bleibt.

Sandwich aus Pumpernickel und Aufstrich herstellen. Mit einem scharfen
Messer Quadrate von 3x3cm schneiden und diese diagonal halbieren.

Apfel schalen, entkernen, klein wiirfeln, mit Zitronensaft betraufeln. Zwiebel
achteln und die ,Schiffchen” auslésen. In Weinessig, Salz und Zucker
5-10Minuten marinieren. Kokumi-Apfelmus ausstreichen. Die Leber mit der
panierten Seite nach oben anrichten, die Pumpernickelsandwiches dazulegen.
Teller mit 2-3 Apfelwiirfeln und Zwiebelschiffchen dekorieren, um die Berliner
Leber zu zitieren.

Aromatisch: Das Kokumi-Geheimnis
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O Die Spargelstangen komplettieren den Teller
- 1 9 mit allen Geschmacksrichtungen durch leichte

Bitterkeit, Salzigkeit und Siif3e.

Apfeljus bringt frische stifsaure
Probieren und kombinieren: Die vielen Komponenten ein — und dank Minze
verschiedenen Komponenten lassen jeden einen kiihlenden Effekt.

Loffel einzigartig schmecken.

Der Sojasaucenblock steuert Siife und

viel umami zum Gericht bei.
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(Geschmacksrichtungen addieren:

Kleine Mengen —

ft findet man in Rezepten den
Hinweis, man moge eine Prise
Salz in ein stifies Gericht geben
Dranbleiben! ) . o .g
oder eine Prise Zucker in ein salziges. Oder

M”‘ﬁ zuerd banal es soll Zitronensaft zugefiigt werden, wo
lelingen, wher

es Steckdt mehw

Aahinter

er nie und nimmer herausgeschmeckt
werden kann. Alles fauler Zauber? Nein.
Ahnlich wie im Falle von kokumi — dem
Gefiihl grofier Mundfiille, unabhingig da-
von, wie grof3 die Portion im Mundraum
gerade ist (Effekt No. 18) —, geht es hier
mehr um eine Geschmacksmodulation,
weniger um seine Verstarkung. Das heif3t:
) ~ Ohne dass sich die Prise bewusst heraus-
Gluctamat it kevn schmecken ldsst, bewirkt sie doch eine
TWZW ! Die kleine Intensivierung der Wahrnehmung.
Eff@/dz No. 72 wnd ~ Wenn es darum geht, eine umfassende

No. 78 erlelaren
die witsenswerten,
Wzﬁw@#ﬂm wodd
woldschmeclenolen
Fateten .

Geschmacksfiille zu erreichen, darf auch
mal eine Prise Glutamat nicht verschmiht
werden. So kdnnen Speisen, in denen die
intensiven Aromen von Sojasaucen, Miso
oder Fonds eher stéren wiirden, doch un-
terschwelliger umamisiert werden.

Diese kulinarischen Ideen werden im
modernen Dessertbereich rege prakti-
ziert. Dort wird die Grundrichtung stf3-
sauer bevorzugt — Letztere etwa beigesteu-
ert durch Friichte —, aber es finden sich
ebenso Anteile von bitter, salzig und uma-
mi. Dies ermoglicht, sogar die Stifie von
Zucker zu reduzieren, ohne dass ein Des-
sert seinen Suf3speisencharakter verliert.
Vorreiter dieser Idee sind die Patissiers
Andy Vorbusch und Christian Himbs.

Dieser Kochtrickklassiker bietet mehr An-
"%‘M“W : wendungsmaoglichkeiten, als man denkt.
Jwckeer mit elnas  So kénnen etwa stérende Bittertdne durch
Glodamat wnd Sale mischen. Kosten. Schmecldt ein

bisschen wie lrdimeliqe <ife QDGLMAM/;@.

gro8e Unterschiede

die geringe Beigabe eines Stifdungsmittels
maskiert werden. Eine bekannte Anwen-
dung sind Getrdnke, die mit dem Natur-
produkt Stevia gesiifit werden. Diese
Pflanze stifét nicht nur stark, sondern tragt
auch deutliche Bitternoten ein. Daher
werden weitere zuckerfreie Suflungsmit-
tel hinzugefiigt. Weil diese Molekiile klein
sind, besitzen sie eine hohe Dynamik, 16-
sen also unmittelbar die Reaktion der
Stilrezeptoren aus — und schon sind die
Bitternoten tiberlagert. In der Kiichenpra-
xis wirken starke, zu Saucen reduzierte
Fonds von stark gerdsteten Braten — auf
Fleisch- wie auf Gemiisebasis — oft bitter.
Wasser wird verdampft, das Aroma wird
dichter und damit zwangsldufig auch die
Bitternoten, die beim Rosten entstehen.
Eine Prise Zucker hilft: Sie verdndert den
Grundgeschmack nicht, mildert aber Bit-
ternoten leicht ab. Eine wahre Offenba-
rung ist auch, was ein Spritzer Zitronen-
saft auf einem Frischkédse im Kédsegang
und selbst auf einem Dessert bewirkt, wie
eine Prise Salz das Obstpiiree intensiviert
oder wie gar eine Messerspitze Glutamat
die Schokomousse noch delikater macht.

Fiinf Grundgeschmacksrichtungen gibt es,
die bisher eindeutig nachgewiesen sind:
suf}, salzig, sauer, bitter und die weniger Taia, von wegen

bekannte umami (Effekt No. 13). Sie wer- /e Dehedmissen.
den von jeweils eigenen Rezeptoren auf Uielleicht Lbnmon
der Zunge wahrgenommen und als Reize . L

ans Gehirn geleitet. Geforscht wird, ob wir togar naktrg

auch fettig” als Reiz vom Gehirn erkannt schimecken. Do wird
wird: eventuell der sechste Geschmacks- “och viel %@ﬂmfscme
SECNSIE LESCMACKS”

sinn. Diese Rezeptoren sind kompliziert
—

Aromatisch: Kleine Mengen — groRBe Unterschiede 87



88

SuR-sauer-salzig-bitter-umami-Gericht

gefaltete Proteine. Wie Schliissel und
Schloss passt nur der jeweils genau auf sie
abgestimmte Stoff in sie hinein und l6st
den Geschmacksreiz aus.

Wird eine 1:1-Mischung aus Zucker und
Salz in den Mund genommen, leitet der
jeweils zustandige Rezeptor das Signal fiir
,sul" bzw. fur ,salzig” ans Gehirn weiter —
der Mensch erkennt einen wenig anspre-
chende Mix. Wiirde dem Zucker aber nur
eine vergleichsweise geringe Menge an
Salz beigefiigt, wird vom Salzrezeptor nur
ein dezentes Signal gesendet. Der Haupt-
eindruck ware nach wie vor stf3, aber mit
einem Hauch von Komplexitét.

Das Uberbetonen einer Geschmacks-
richtung ldsst ein Gericht im giinstigsten
Fall eintdnig erscheinen, im ungiinstigs-
ten Fall aber ungeniefibar werden, zum
Beispiel wenn es versalzen ist. Wohldosier-
te Prisen zusétzlicher Geschmacksmittel

l6sen dagegen tiefere Geschmackserleb-

Ein Deesert leann
Aabher Vuh@ mit
wedteren Grind
?%WMMMW a eichert werden. Wenn
die restlichen R&z%vrm aunch leicht Mb?eragf
werolen, wird aws einen banal séchen Deesert ein
leleines, leompleres Wounolerwert .

-5 —!@_ Schmecleschmelle
Tl r
si‘% mﬁz[@ Sawer biffer wmami feﬁﬁ
AN
Price Salz Gemliize,
Shuure, fort, MW Gludtamat

nisse aus, als es die banale Breitseite einer
einzigen Geschmacksrichtung vermag.

Sie brauchen:

Kiichenmaschine mit Kochfunktion (oder
Mixer), Eismaschine (oder Pacojet), Entsaf-
ter, Vakuumiergerat

200g
509
80ml
50ml
1009

1 bis 2TL
1 Prise

Fencheleis
Knolle Fenchel
Zucker
Glucosesirup
Olivendl
Joghurt
Limettensaft
Salz

100ml
100 ml
1,89

Sojagel

stiBe Sojasauce
Wasser
Agar-Agar

Kochen fiir Angeber: N° 19

© T

Fenchel saubern, klein schneiden und mit Zucker, Glucosesirup und Olivendl
weich garen, anschlieBend auf 50 °C abkiihlen lassen, Joghurt dazugeben
und sehr fein in Kiichenmaschine mit Kochfunktion oder im Mixer piirieren.
Mit Limettensaft und Salz abschmecken.

In einer Eismaschine oder im Pacojet zu Eis verarbeiten.

Sojasauce mit Wasser und Agar-Agar anriihren, aufkochen und in einem nicht
zu flachen GefaR gelieren lassen, sodass Wiirfel geschnitten werden kénnen.



2
1 gestr. EL
1 gestr. EL

Zitronencreme

(bis zu zwei Wochen friiher vorbereiten)
Bio-Zitronen

Zucker

Salz

3

4 Bund
1209
1009

Dillkonfitiire

Bund Dill

Petersilie

Apfel (Boskop, geschalt und entkernt)
Zucker

Eventuell Apfelpektin

Etwas

1Msp.
Einige

Apfeljus im Glas
Lauchgriin
griiner Apfel
Ascorbinsaure
Minzeblatter

2009

10
0,59
0.5¢

Gurkencreme

Bio-Salatgurke mit Schale (fiir den Griinton)
Blatter Basilikum

fein und frisch geriebene Tonkabohne
Xanthan

2 Stangen
100 ml
50g

1 Prise

Gezuckerter Spargel
weilRer Spargel
Rote-Bete-Saft
Zucker

Salz

Einige
Etwas

Mandelsplittermischung
Bittermandeln und StiBmandeln
gefriergetrockneter (loslicher) Kaffee

Anrichten
Gefriergetrocknete Friichte, Apfelchips etc.
Diverse Kressen, Sprossen, Microvegetables

Zitronen waschen und ungeschalt in Schnitze schneiden. Mit Zucker und Salz
bedecken. Bis zu zwei Wochen im Kiihlschank ziehen lassen, dabei das Glas
immer wieder wenden und schiitteln, Zucker und Salz sollen sich komplett
aufgeldst haben. Vor dem Servieren mit dem Stabmixer sehr fein pirieren.
Tipp: Oder man puriert die Zutaten sofort. Weniger intensiv, aber trotzdem gut.

Dill und Petersilie sehr kurz blanchieren und mit den anderen Zutaten in einer
Kiichenmaschine mit Kochfunktion eine Konfitlire kochen — oder zunachst al-
les sehr fein piirieren und dann im Topf kochen, Gelierfahigkeit prifen und
eventuell mit etwas Apfelpektin nachhelfen.

Lauch mit Apfel und Ascorbinsaure entsaften, so lauft die Mischung nicht
braunlich an. In Glaser fiillen und mit Minze garnieren.

Alles zusammen sehr fein mixen, das Xanthan dient dabei zum kalten
Abbinden der Creme. Kalt stellen.

Spargel schalen, anschlieBend mit allen Zutaten in eine Vakuumtiite geben,
auf hochster Stufe vakuumieren und ca. 30 Minuten marinieren.

Bittermandeln kurz trocken in der Pfanne anrdsten. Dann Sii- und Bitter-
mandeln blitzhacken und den gefriergetrockneten Kaffee daruntermischen.

Das Fencheleis auf die Mandelsplitter setzen, Zitronen- und Gurken-Cremes
punktuell anrichten, Spargelspitzen aufstellen, die Stangen danebenlegen.
Mit einigen gefriergetrockneten Friichten geschickt platziert dekorieren,
einige Cremepunkte mit Kressen bestreuen.

Aromatisch: Kleine Mengen — groRBe Unterschiede
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ten entgegen.

O Das Macaron setzt der Sdure der Johannisbeere
et Z O seine intensive SiifSe und das umami der Toma- s
. e AN

Die vergorenen Rote-Bete-Scheiben ; :
3 - b kniipfen an das Rote-Bete-Rosenwasser an, ‘ e . Y
o 2Y ':‘ = -& betonen aber vor allem die erdigen Noten. Lavendeleis ist die perfekte Johannisbeer-Erginzung: -

- Kalte vermindert das saure Empfinden, Lavendel i.md

y,

Jasmin steuern blumige Noten bei.

2 i
Daszote—Bete—Rosenwgﬁfr erganzt die florale
- Noten von Mousse und Eis mit neuen Aromen.




Exp@rmwffe
cchaolen nie! Wer

weih, welche newen
Kombinationen sich

noch entslecken

Das Spiel mit den Gegensatzen:
Duft- und Geschmackskontraste

ufd-sauer ist ein Gegensatz, der in

vielen, vor allem in asiatischen

Kichen eine grof3e Rolle spielt. Die
Gegentiberstellung von bitter, sauer und
siif? ist hingegen aus Schokolade mit
Friichten oder Wildgerichten, Innereien
und edelstifien Weinen bekannt. Solche
Kontraste, die mit Gegensdtzen in Ge-
schmack und Duft spielen, sind in der Kii-
che schon lange etabliert. Das Grundprin-
zip besteht darin, Zutaten vollkommen
ohne aromatisches Uberlappen zu kombi-
nieren. Was auf den ersten Blick nicht zu-
sammenpasst, erweist sich beim Probie-
ren als spannungsreiches Aromenwunder.

Schokolade und Dill sind so ein eigenwilli-

sen Mix dann als wiedererstarrten Block
zu verzehren. Wobei Letzteres bereits
deutlich besser schmeckt als das Kakao-
Dill-Getrank. In kompakten Schokoladen-
strukturen, ob fest oder zdhfliissig, wer-
den die Schokoaromen stets dominieren.
Den feineren Aromen des Dills muss also

mehr Raum zum Entfalten gegeben wer-  Dus ng:fan oler
den — nur in einer Schokoladenmousse ist Blaschenstrdctionr.

0 olenen wird oler

W& gesammett.

das moglich. Das Prinzip gilt daher auch
als Beispiel dafiir, wie Textur, Struktur
und Aggregatzustand die Freigabe der
Aromen férdern oder hindern. Das Resul-
tat: extreme Spannung. Je nach Dosierung
von Dill und Schokolade kédnnen ganz spe-
zifische Aromakldange in Mund- und Na-
senrachenraum erzeugt werden. Oft gibt

lassen. ges Paar, bei dem es, wie bei allen Kontras-  es bei falscher Dosis auch Misskldange, ge-
ten, sehr auf die Dosierung und die einge-  naue Toleranzen sind jedoch individuell.
setzte Textur ankommt. Die Kombination
von dunkler Bitterschokolade und wiirzi- ~ Neben dem Wechselspiel von Aroma, Ge-
gem Dill passt nicht ins klassische Food- schmack und Textur bestimmt noch ein
pairing-Schema, bei dem gleiche oder weiterer Faktor den Genuss: Anderungen
dhnliche Aromen miteinander gepaart im zeitlichen Verlauf des Essens. Denn
werden (siehe Effekt No. 11). Hier wird ein Riechzellen reagieren nur auf die zeitliche
neues Geschmacks- und Aromenbild aus Anderung der Konzentration von Aroma-
zuvor nicht vorhandenen Verbindungen stoffen, konstante Reize - so stark sie auch
kreiert. Bei der Schokolade dominieren sein mogen — werden nach einer Weile
Réststoffe. Sie entstehen aus den Kakao- ausgeblendet. In der U-Bahn nimmt man
bohnen, die nach dem Fermentieren ge- die unangenehmen Gertiiche nur zu Be-
rostet werden. Dill hingegen lebt von ei- ginn wahr, genauso wie das eigene Par-
nem eher wiirzigen, frischen, harzigen fum bald nicht mehr zu duften scheint -
) und herbalen Duftspektrum. Dill in eine dabei hat die rnl.ttlere Konzentration der 901 olor U~ Bl
\ Tasse kalten Kakao eingeriihrt wirkt aber Geruchsstoffe nicht abgenommen. Das
( kaum interessant. Ebenso kann man kei- Phdnomen wird Geruchsadaption ge- leanu Ao Gz
nen wirklichen Genuss erleben, wenn nannt. Dieser physiologische Fakt ldsst W/@” eich sein ...
M oler Suche ﬁman klein geschnittene Dillspitzen unter  sich bestens mit der Physik und der Che-
nach olem P@’Oﬂ@/"f@“ mie dieses Gerichts verbinden. Serviert

. geschmolzene Schokolade hebt, um die-

Geschmack: Das Amdvm
v&i@ﬁn&ww .
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Man lebnute awnch
Sagen: Der sta-
Tistische Geschmack
oler Scholeotlaolen —
movese wird olerch
die stochasticche
Abfolge oles Dill-
aromas olprch —
brochen .

man die pure Schokoladenmousse ohne treten und die Charakteristik der Schoko-

Dill, wird mit jedem Loffel eine dhnliche ladenmousse verdndern. Die griine Dill-
Schokoladenstruktur aufgenommen. kurve wiirde von der zugrundeliegenden
Zwar dndert sich die Konzentration der schwarzen Schokoladenkurve zu stark
Schokoaromen und des bittersiifien Ge- abweichen.

schmacks mit jedem Happen etwas, den- QMWMWW/”WW% beim L&
noch ist durch die schaumige Struktur je- lor Deho WW

der Loffel rein statistisch gesehen dem Wahrnehmung oles ZW@

vorherigen sehr dhnlich (Effekt No. 41). /\ J AW’M menen Dills
In einer zeitlichen Sensorikkurve steigt (

mit jedem Loffel die Intensitdt im Mund V

und nimmt mit Kauen und Schlucken wie-
der ab. Dies wiederholt sich bis zum

Geschmack

Schluss. Wird Dill hinzugegeben, dndert

sich die Kurve an manchen Stellen: Immer

wenn auf dem Loffel zuféllig ein wenig Dill Nahme man olen DU mit, W Lo Ahj&; wilrole ans olen
aufgenommen wird, werden seine Aromen Zk@ﬂﬁw?ﬁﬂ Qyzyﬁzm schuell eine Gewohnhedd werden, die
im Mund freigegeben. Die Schokoladen- die Lmpfinolung oler Peholeolaolenmounese iberdeclt.
Intensitatskurve wird dadurch von kleinen
Dill-Intensititsspitzen durchbrochenund  Sie brauchen:
der Gesamteindruck wird komplexer. Vorbereitungszeit, Kiichenmaschine mit
Ein Zuviel an Dill wére eher nachteilig: ~ Kochfunktion, Eismaschine (oder Pacojet),
die Aromaspitzen wiirden zu hiufigauf-  Sahnesiphon, N0, evtl. Schneidemaschine

Ein Teller voller Gegensatzlichkeiten @

1
Mousse, inspiriert durch Peter Scharff Gelatine in Eiswasser einweichen, gut ausdriicken. Die Sojamilch mit Zucker
1 Blatt Gelatine erwdrmen und bei 50 °C zunéchst die Gelatine, dann die Schokolade aufldsen
Eiswasser und in einen Sahnesiphon fiillen. Mit ein oder zwei N20-Kapseln beladen. Das
150ml  Sojamilch natur bestimmt die Konsistenz und die Stabilitat: Ist die Mousse mit einer Kapsel zu
2EL  Zucker fliissig, noch einmal nachladen und mit einer weiteren begasen. Abkiihlen
200g dunkle Schokolade, mit 60—70% Kakao- lassen und in ein 28 °C warmes Wasserbad stellen, dabei immer wieder
anteil (geraspelt oder in kleine Stiicke schiitteln. Die Schokolade mit dem Sahnesiphon in eine groRe Schiissel zu
gebrochen) einer Mousse blasen, die Dillspitzen vorsichtig unterheben.
1EL frische Dillspitzen Anmerkungen: Alternativ eine klassische Schokoladenmousse mit Eigelb und

Sahne herstellen und mit der geschlagenen Sahne die Dillspitzen unterheben.
Mit dem Sahnesiphon und der Sojamilch als Emulgator wird die Mousse aller-
dings erheblich leichter.

92 Kochen fiir Angeber: N° 20



1009
10g

StiBvergorene Rote Bete
(Vorbereitungszeit bis zu 1 Woche)
kleine Rote Bete

Zucker

200ml
100 ml
10g
5¢g
1009
509
19

Lavendeleis
Milch

Sahne
Jasmingriintee
Lavendelbliiten
Erythrit

Inulin

Xanthan

80g
3-5EL

Rote-Bete-Pliree mit Rosenwasser
grofe Rote Bete

StiBrahmbutter

Rosenwasser (je nach Geschmack)

200g
2009

Tannenzucker
frische Tannen- oder Fichtentriebe
Zucker

50g
130ml
209
500g
500g
209
1TL
1TL
1TL
2g

Macaron mit Sweetumamifiillung
Trockeneiweil

Wasser

Passionsfruchtpulver

sehr reife Tomaten

sehr reife Erdbeeren

Zucker

Thymian (Pulver, notfalls fein gerieben)
Rosmarin (Pulver, notfalls fein gerieben)

Tomami
lota-Carrageen

Anrichten
Friichte der Saison

Rote Bete in feine Scheiben schneiden (Schneidemaschine, scharfes Messer).
Mit Zucker in Vakuumbeutel vakuumieren und bei 30°C im Ofen oder auf der
Heizung 3 Tage vergaren. Danach bei Zimmertemperatur weitergaren lassen.

Tipp: Mehrere Packchen zeitversetzt vorbereiten.

Milch und Sahne zusammenriihren, Tee und Bliiten darin 1 Stunde ziehen las-
sen. Abseien.

Die aromatisierte Fliissigkeit auf 60 °C erwarmen und Erythrit, Inulin sowie
Xanthan darin auflosen.

Die Masse in eine Eismaschine geben und einfrieren. Wenn ein Pacojet vor-
handen ist, in einem Pacojetbehalter einfrieren und vor dem Servieren zwei-
mal zu einer feinen Creme pacossieren.

Rote Bete in der Schale in Alufolie wickeln und im Ofen bei 150 °C zwei Stun-
den sehr weich garen. AnschlieRend mit Butter und Rosenwasser in Kiichen-
maschine mit Kochfunktion bei 37 °C sehr fein und glatt piirieren — oder im
Topf erwdrmen und sehr fein piirieren.

Alles im Mixer klein hackseln, dann auf eine Backmatte geben, erwarmen und
auf der Backmatte bei Zimmertemperatur zu Streuseln trocknen lassen.
Tipp: Statt Tannen- oder Fichtentrieben lasst sich auch Eberraute verwenden.

Trockeneiweil mit Wasser und Passionsfruchtpulver zu einem ,Macaron-
schnee” schlagen. In einen Spritzbeutel geben. In MacarongroRe auf eine
Backmatte ,Haufchen” (ca 2,5—3cm) setzen, diese im Ofen ca. 30—40 Minu-
ten bei nicht mehr als 80 °C HeiRluft knusprig trocknen. Tomaten und Erdbee-
ren purieren und mit Zucker dicklich einkdcheln. Durch ein Sieb streichen
(Feststoffe, Schalenstiicke und Kerne aufbewahren) und die Fliissigkeit bei
niedriger Hitze um 1/3 reduzieren. Dabei immer wieder umriihren, damit
nichts am Topfboden karamellisiert. Thymian- und Rosmarinpulver sowie To-
mami einriihren. Abkiihlen lassen. 200 g abmessen und mit 2g lota-Carrageen
versetzen und vorsichtig aufkochen, in Spritzbeutel fiillen und abkihlen las-
sen. Die restliche Tomaten-Erdbeer-Masse auf die flache Seite einer getrock-
neten Macaronschale geben und mit einer anderen bedecken.

Auf den Tellern Rote-Bete-Piiree ausstreichen. Locker Tannen- bzw. Eberrau-
tenzucker streuen. Lavendeleis in Nocken daraufgeben. Die Tomate-Erdbeer-
Mousse als Tupfer aufspritzen, mit 1-2 siikvergorenen Rote-Bete-Scheiben
flankieren, mit Friichten der Saison garnieren. Macaron dazu reichen.

Aromatisch: Duft- und Geschmackskontraste
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Das kalte Psptika-Chili—Eis ist die
schirfste Komponente auf dem Teller.
Leicht schmelzend servieren. By L g
§ T i

Der Pfefferkise bringt neben
B

seiner Schérfe auch frische, wiirzige )

Duftnoten ein. .,

Tropfen von Senfmayonnaise
sorgen fiir eine Schirfe, die in
die Nase steigt.

Die minzfrische ,Erde“ -
schlief3t die Tellerkomposition
optisch wie thematisch ab.




Immer auf die Nervenenden:
Heild, kalt, brennend, stechend

ssen ist was Schones — kann aber
auch ganz schén wehtun. Und
wenn das so ist, dann haben sie ge-

De/swe?/m brenut
Chill awch an

rade munter Alarm geschlagen: die Trige-
minusnervenenden, die sich am ganzen
olen Fiagern - Koérper unter der Haut befinden. Sie rea-
wid im AW gieren auf Druck, Jucken, Schmerz — und
unter letztere Empfindung fallen auch
Hitze und Kélte. Die Nervenenden lassen
sich aber auch tiber Molekiile reizen. In
Kontakt mit Capsaicin, dem Scharfmacher
der Chilis, senden die Nervenenden im
Mund das Signal ,heif” an das Gehirn und
bei Menthol das Signal ,kithl“ — obwohl
beide Male eigentlich Zimmertemperatur
herrscht bzw. etwa 37°C im Mundraum.
Dieses Prinzip funktioniert auch bei-
spielsweise mit Pfeffer, Senf, Knoblauch
oder Ingwer. All diese Gewlirze besitzen

zu sehr der durch die Aromastoffe
Lempfundenen” Temperatur gleichen.
Daher erstens: Uberraschung. Chili in hei-
fen Speisen und Minze in Eiskugeln hat
zwar ohne Frage seinen Reiz, ein viel gro-
Rerer Effekt wird aber umgekehrt erzielt:
Jfeurig” wirkendes Eis oder ,kithlend"” wir-
kender, heifer Pfefferminztee. Da dieser
Tee allerdings wohlbekannt ist, gibt es in
diesem Rezept warmes Minz-Couscous.
Zweitens: Maf? halten, denn jeder hat
eine andere Schmerzgrenze fiir scharfe
Speisen. Wen trotzdem der sportliche Ehr-
geiz packt, immer noch ein bisschen mehr
an Scharfe ertragen zu kdnnen, muss sich
damit abfinden, dass zu scharfe Speisen
am Ende nach nichts anderem mehr
schmecken und riechen. Der Schmerz
uberdeckt alle ibrigen Empfindungen.

Konzentralion in ce ) B . .
N dpeis | Die J‘wagﬂe elnes ULW
_ '{ ' Ny cﬁwwgﬂmacﬂuws wird aker
Lovbeer OLWM/‘W““{ ~|J\@’“§‘ﬁ anolers m/;M@n — wad hier
j‘md%m% zwz,aéﬁ//% 1 for %W% .rj{oe ‘/‘4 vglichiceiten,
Minse /Ca«mmﬂ%r | Guguer ther olen dlblichen Tellervand
| | ,u‘ K Cﬂi&\> hnens zu wirzen.
0 70 20 20 40 SO °c
TVWVLW/& Temperafursala W Temperatisr

eine ausreichende Konzentration an War-
Zum Mitsch ciben /mereiz auslosenden Molekiilen.

=

Bei Zubereitungen, die mit der trigemina-
len Wahrnehmung spielen, sind zwei Din-
ge wichtig. Um einen méglichst beeindru-
ckenden Effekt zu erzielen, sollte die
tatsdchliche Temperatur der Speise nicht

Die Schmerzrezeptoren sind duferst
komplex aufgebaut. Jeder Scharfmacher
besitzt hierbei seine ganz eigenen Rezep-
toren: So wird beispielsweise Capsaicin
(in Chilis) von anderen Rezeptoren wahr-
genommen als Piperin (Pfeffer), und Gin-
gerol (Ingwer) regt wiederum eine dritte,
ganz andere Art von Rezeptoren an.

Leidenschaftlich: Heil3, kalt, brennend, stechend
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Sehérfe gibt
es far nicht.
Wiel Spafh beim
Ausprobicren !

Spanisch-Maurisches Intermezzo

Dementsprechend ldsst sich Schirfe
auch nicht allgemeingiiltig messen. Fur
die Schirfe von Chilis existiert zwar die
Scoville-Skala, in die alle bestehenden Sor-
ten eingeordnet sind. Sie reicht von Pepe-
roni (100 Scoville) bis zu reinem Capsaicin
(16000000 Scoville). Die Skala kann aber
nicht objektiv mit der Schirfe von Pfeffer,
diese wiederum nicht mit der von Ingwer
oder Senf verglichen werden. Und mit der
Kiihle von Minze schon gar nicht.

Auch die Menge an Gew(rz, die bendtigt
wird, bis die gesamte Speise als scharf
bzw. heifd wahrgenommen wird, ist unter-
schiedlich. Chili erzeugt den stirksten
Brennreiz im Mund. Schon bei geringen
Konzentrationen wirkt er sehr warmend.
Pfeffer ist deutlich schwicher, wahrend
Ingwer bei sehr hoher Konzentration
durchaus an Chili heranreichen kann.
Knoblauch und Zwiebeln haben ein
wirmendes Potenzial, das eher in die Nase
steigt und zu Tranen fiihrt, ein wenig wie
auch bei Senf, Meerrettich und Wasabi.
Auch kampferartig duftende Aromen, die

in Scharfgarbe, Olivenkraut und Pinien
vorkommen, haben eine angenehm wér-
mende Wirkung. Nimmt man die Kiithle
von Menthol und Eukalyptus hinzu, ldsst
sich mit Lebensmitteln ein breites Spek-
trum ,falscher” Temperaturen abdecken.
Aber damit nicht genug: Die Trigemi-
nusnervenenden registrieren noch viel
mehr. Rauch kann stfilich duften oder
dhnlich wie Ammoniakgeruch beifend
in Nase und Augen wirken (Effekt No. 25).
Ein gerbstoffreicher Rotwein fihrt zu Ad- Das mues man echt
stringenz, dem ,pelzigen” Geftihl auf der ~ mal /Mb}éwfl‘ ho.—
Zunge. Sauerampfer 10st das Gefithl von £y, / g%m Awoar

,stumpfen Zdhnen“ aus, auch das wird zur Doechuannd. %5 ol
Adstringenz gezdhlt. Sehr abenteuerlich

sind das Prickeln und die leichte Taubheit

der Zunge, wenn man mit Szechuanpfef- Wﬁ dAac WW

fer und Parakresse wirzt (Effekt No.25, 27). Prickeln VWW
wieoler.

zerlkaven. Keine

Sie brauchen:

Gasbrenner, Kugelgrill oder Tischraucher-
ofen, befiillbare Gewiirzmiihle (oder Ge-
wiirzschneider), Sahnesiphon, N0, kleiner
Dessertring oder Schablone (ca. 3cm Durch-
messer), Eismaschine (oder Pacojet)

auf der trigeminalen Temperaturskala

Heies Paprikaeis
rote Paprikaschoten

Ca. 300g

Rauchermehl oder evtl. Flissigrauch

100ml
100ml

1 Chilischote (mit Kern, Sorte je nach Scharfe-
vorlieben)
Erythrit

1009
Salz

Sahne
herzhafte Gemiisebriihe (eventuell reduziert)

Die Paprikaschoten mit dem Gasbrenner abflimmen und schalen. Die abge-
zogenen Paprikaschoten klein schneiden und in einem Kugelgrill oder Tisch-
raucherofen stark rauchern. Alternativ: Flissigrauch beim Mixen verwenden.

Den geraucherten Paprika mit Sahne und Gemiisebriihe, der Chilischote, dem

Kochen fiir Angeber: N° 21

Erythrit und einer Prise Salz fein mixen, noch mal abschmecken.
In einer Eismaschine gefrieren. Falls ein Pacojet vorhanden ist: Die Masse im
Pacobehdlter gefrieren und kurz vor dem Servieren zweimal pacossieren.



50-70mg
100g
1 bis 2TL

Etwas
Etwas

Kalte Erde

Hartweizengries

neutrale Tapenade (Olivenpaste)
getrocknete marokkanische Minze,
mit den Fingern fein gerieben
frischer Majoran (Garnitur)

frische Minze (Garnitur)

1009

1TL

LTL

Pfefferkase

frischer, nicht zu feuchter Frischkase
(Ziege, Kuh)

Bunte Pfeffermischung (weif3, griin, rot,
schwarz, frisch gemahlen)

Zitronenmyrte (zerhackt)

1009
100ml

100g
50-80ml
50ml

1

1

3-4EL

Chorizo-Couscous mit Minze

Chorizo (spanische, wiirzige Rohwurst)
Fleischfond (Kalb, Rind, ...)

sehr frische Lorbeerblatter, sehr fein
gehackt

Couscous

Olivendl

Limettensaft

kleine Schalotte, geschalt

kleine Knoblauchzehe, geschalt

frische Minze, in feine Streifen geschnitten

100ml
19
20ml

Senfmayonnaise ohne Ei
Sojamilch

Xanthan

scharfer, aber sehr feiner Senf

Anrichten

Pinienkerne

Zedernkerne

Krauter mit ausgepragtem Trigeminalreiz
(Minze, Zimtminze, Schokominze, Kresse,
Olivenkraut, Schafgarbe)

Hartweizengries mit Tapenade und der getrockneten Minze verkneten und
zerkriimeln.

Im Ofen bei 150 °C ca. 5-8 Minuten , Streusel” backen. Wenn sie fertig sind,
noch weiter zerkriimeln. Es sollte wie kriimelige Erde aussehen.

Kurz vor dem Servieren mit den fein geschnittenen, frischen Krautern ver-
mischen.

Den Frischkase portionieren, zu einer Rolle, ca. 1-1,5¢cm Durchmesser
formen, diese in der Pfeffermischung und der Zitronenmyrte rollen. 6 Stunden
ziehen lassen. Danach in Zylinder schneiden, sodass jeder Teller 2 bis 3 unter-
schiedlich lange Zylinder auf dem Teller hat. Sie kdnnen auch senkrecht
gestellt werden. Kurz vor dem Servieren im Ofen bei 40 °C (oder unter der
Warmelampe) leicht erwarmen.

Chorizo in Wiirfel schneiden. Mit dem Fond und den Lorbeerblattern
aufkochen und ziehen lassen.

Im Standmixer aufmixen und den Sud durch ein feines Sieb abseien.
Couscous mit Olivendl und etwas Limettensaft befeuchten.

Schalotte und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden und unter das
Couscous heben.

Nach und nach mit dem Chorizofond angieBen und mit der Gabel durch-
arbeiten.

Die fein geschnittene Minze unterheben. Ziehen lassen, eventuell ab-
schmecken. Warm halten.

Alle Zutaten gut mixen und in einen kleinen Sahnesiphon geben. Mit einer
N20-Patrone begasen.

Pinien- und Zedernkerne leicht anrosten, zusammen mit den Dekokrautern
anrichten. Senfmayonnaise unmittelbar vor dem Servieren mit einer kleinen
Diise punktuell auf die Teller auftragen, immer wieder auch die Dekoelemente
bespriihen. Die verschiedenen Komponenten auf einer langlichen Platte (alter-
nativ: Teller/Schieferplatte) anrichten — nach ,Temperaturen” geordnet: Kalte
Erde, Chorizo-Couscous, Pfefferkdse, Senfmayonnaise, Paprikaeis. Dabei das
Couscous mithilfe eines Dessertrings noch warm auf die Teller geben.

Tipp: Auf Basis der Krduter 1 Glas griinen Krauter-Gewdirzsekt herstellen (siehe
Seite 121). Einige der Blatter als Deko (ibrig behalten.

Leidenschaftlich: Heil3, kalt, brennend, stechend
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Die Buttermilch zitiert einen Lassi, sorgt aber
auch dafiir, dass die Geschmackspapillen zwi-
schendurch wieder auf null gesetzt werden.

Eiskonfekt

selnd mit ¥
den Effe

schwerere Rostnote:




Kuhlender Schmelz:
Der Trick mit dem Eiskonfekt

en angenehmen Effekt, dass et-
was im Mund schmilzt und dabei
noch kithler wird, kennen viele
von der in bunt glanzende Férmchen ver-
packten Schokopralinenart namens Eis-
konfekt. Hinter diesem sensorischen Ein-
druck steckt viel mehr als man denkt. Die
Anderung der Temperaturwahrnehmung
bei Phaseniibergdngen - also Kithlung
ML weniger
en Wiy wng

WWQ‘W%WA

durch Schmelzen —, 1asst sich zu einem
kulinarischen Prinzip ausbauen.

Bei dieser Idee stehen die Empfindun-
gen des Trigeminusnervs im Vordergrund
(s. auch Effekt No. 21). Diese Nervenenden
sind im Mundraum unter anderem als
Temperatursensoren tétig, deren Signale
an das Gehirn bestimmen, wann etwas als
warm oder kithl empfunden wird. Hierbei
existiert ein Schwellenwert, der bei etwa
25-27°C liegt — unterhalb wird es als kiih],
oberhalb als warm wahrgenommen.

meafwm wnter 26 —27°C
werolen als lihlend wahwgenommen.

ts W also wm //mxswwée -
Ny cﬁma(/zfcmperﬁ juren wind
Sehmelzwarmen .

Um diesen Kiihleffekt zu erreichen, kann
zur Konfektherstellung nicht jedes belie-
bige Fett verwendet werden. Olivendl zum
Beispiel wiirde nicht sonderlich gut funk-
tionieren. Die Temperatur, bei der Oliven-
ol fest ist, liegt um 0 °C — der kithlende

/a—;
\ -
-

=

Effekt wdre so bereits durch die ohnehin
niedrige Temperatur festgelegt (siehe Ef-
fekt No. 41). Der Temperatureffekt durch
das Schmelzen allein wédre demgegentiber
kaum wahrnehmbar. Bei reiner Schokola-
de funktioniert es ebenfalls nicht: Thr
Schmelzpunkt liegt bei etwa 33°C, also
tiber dem Schwellenwert des Trigeminus.
Sie schmilzt zwar im Mund, aber es wird
nicht als kithl wahrgenommen.

Fiir den gewiinschten Kiithleffekt wird
daher Kokosfett verwendet, dessen
Schmelzpunkt um 20-25°C liegt. Um
den Effekt aufierdem nachdriicklich zu
unterstreichen, sollte das Konfekt beim
Genuss nicht direkt aus dem Kiihlschrank
kommen, sondern leicht unter Zimmer-
temperatur sein (also etwa 10-15°C). Dann = 7., gensu

besteht die grofie Chance, die Zunge Ao it olor Trick
durch den Schmelzprozess auf unter <_/ '

mM%W.

25°C abzukiihlen.
aft Mamg(@&ch
\

<~ 25°C

Temper
20°C —
S GC' L

12

/

Jedes Objekt besitzt eine ,spezifische
Schmelzwdrme" Ist diese erreicht, wird
keine zusitzliche Temperatursteigerung
bendtigt, um das Objekt vollstandig zum
Schmelzen zu bringen. Die dazu benétigte
thermische Energie kommt hier von der

Leidenschaftlich: Der Trick mit dem Eiskonfekt
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Zunge. Hat das Eiskonfekt eine Tempera-
tur von ca. 10-15 °C, muss es von der Zun-
ge bis zu seiner Schmelztemperatur von
24°C erwdrmt werden. Die Zunge

schafft das spielend.
Damit findet aber
gleichzeitig ein
Temperaturaus- 3
gleich statt: Das ot Y
Eiskonfekt wird :
wadrmer und die Zun-
ge wird um diejenige
Wiarmemenge kilter, \"

2

die sie benotigt, um das \
Eiskonfekt zum Schmel- \ N
zen zu bringen. Ge-

schieht das Schmelzen rasch,
kann die Blutzufuhr nicht schnell genug
neue Warmeenergie in die Zunge nach-
pumpen. Durch die der Zunge entzogene
Wiérme gelingt es daher, diese auf unter
25°C abzukiihlen, wodurch das im Mund

Physik, MW,

schmelzende Objekt als kithl wahrgenom-
Chemie: Gn N

Eikoufelct verbirgt

il ein Fevermerte Das Kokosfett kann noch entsprechend

olerex fek Kak Dad
. ekt mit Kakaoaromen versetzt. Da die
WMSWWW.

aromatisiert werden. Klassisch ist Eiskon-

100 Kochen fiir Angeber: N° 22

Basis aber nicht von der Wiirze beeinflusst

wird, sind auch ganz andere Varianten

denkbar. Das Fett kann zum Beispiel mit

blanchierten Krdutern gemixt

und anschlieffend unter

Wirme gut abgefiltert
werden, bevor es in
Wirfelformen

erstarrt.

Im Rezept wird
natives Kokosfett als
Basis verwendet und
in ein Kerala-Gericht

{4 “Poset nicht nur

der sﬁWe
als externes Element #* Bo/ﬁ%wow{’
Filmen quit!
Kokosfett eignet sich auch gut

integriert.

zum Hocherhitzen. Die gesattigten, kurz-
kettigen Fettsduren bilden keine ranzigen
Fehlaromen und oxidieren kaum. So lasst
sich auch herzhaftes Eiskonfekt herstel-
len, wenn das Fett zur Aromenaufnahme
starker erhitzt wurde oder Lebensmittel
darin frittiert wurden.

Sie brauchen:
wiirfelformige Silikoneishereiter, Zahn-
stocher, Kugelgrill

Um die
Aesoziation an
Eileoufelet noch weiter olurchzu -
S/ML@OM, lbnunen solche (WAWWW fogar in Are
Typischen Aluminivmschilchen mit gezacldom
Rand Www@n.



Marinierte Prawns und Chicken Sticks

mit Eiskonfekt

LTL
150¢

LTL
LTL
1TL

Eiskonfekt

Kreuzkiimmel

natives Kokosfett mit dem natiirlichen
Aroma der Kokosnuss

Kurkuma, sehr fein gemahlen
Kardamomkapseln

frische Curryblatter

1TL
ATL
1TL
LTL
1TL
Etwas
1TL

1 Stange

3

1009
1-2EL
8

8

Marinierte Garnelen und Chicken Sticks
Paprikapulver

Chilipulver

Annattosaat (zum Rotfarben)
Amchoorpulver
Bockshornkleesamen, gemahlen
Zimt, Gewdirznelke, Piment
Kreuzkiimmel

langen Pfeffer (Jamaikapfeffer)
Curryblatter

Lorbeerblatter

Joghurt

Misopaste (nicht pasteurisiert)
Garnelen

Chicken Sticks

Yal

1EL
1TL

Aromatisierte Buttermilch mit Tadka
Passionsfrucht (oder 100 ml Passions-
fruchtsirup)

Buttermilch

Salz

Ghee

Panch Phoron

Anrichten

©@ 7

Den Kreuzkiimmel in einer trockenen Pfanne anrdsten, etwas abkiihlen lassen
und das Kokosfett darin schmelzen, die anderen Gewiirze dazugeben und bei
60°C fir eine Stunde aromatisieren lassen. Das aromatisierte und gefarbte
Kokosfett warm durch ein engmaschiges Sieb oder Tuch filtern und in wiirfel-
formige Silikoneisbereiter geben. Sobald das Kokosfett zu erstarren beginnt,
Zahnstocher hineingeben und vollends abkiihlen lassen. Bis eine halbe Stun-
de vor dem Servieren im KiihIschrank aufbewahren.

Alle Gewiirze und Krauter mdglichst fein pulverisieren (Morser) und mit
Joghurt anriihren, sodass eine Paste entsteht. Etwas Misopaste beifiigen. Die
Garnelen und Chicken Sticks fingerfertig portionieren und darin 6 Stunden
kiihl marinieren.

Im Kugelgrill bei sehr hohen Temperaturen angrillen, ggf. auf MetallspielRe
stecken und dann bei geringen Temperaturen gar ziehen lassen.

Saft der Y2 Passionsfrucht oder Sirup mit der Buttermilch aufschlagen und in

kleine Glaser verteilen. Nach Geschmack leicht salzen.

Ghee in einer schweren Pfanne hoch erhitzen, Panch Phoron zugeben, aroma-
tisieren lassen (Spritzschutz nétig) und je ein wenig der ,Tadka” (aromatisier-
tes Ghee) auf die Buttermilchglaser geben.

Grillgut (direkt oder auf SpieRen), ein Eiskonfekt und die Buttermilchglaser
nebeneinander anrichten. Immer wieder abwechselnd verkosten, dabei das
Eiskonfekt maglichst etwas langer im Mund lassen, damit sich der Kiihleffekt
zeigt.

Leidenschaftlich: Der Trick mit dem Eiskonfekt
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Die gefrorene Banane schmilzt
cremig im Mund und passt aromatisch
perfekt zum Petersilieneis.

Das Eis verwirrt die Giste:

keine Pistazie, sondern Petersilie-Fenchel.

Der Szechuanpfeffer variiert den bekannten
Zitrone-Frischekick durch sein angenehmes,
kribbelndes Prickeln.
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Ein echt fenres

Das perfekte Eis

is und Gefrorenes werden oft mit

Siiflem verbunden. Ein aus herz-

haften Zutaten hergestelltes Eis ist
daher naheliegend und keine besonders
neue Erfindung. Herzhaftes, salziges oder
bitteres Eis als kalter Kontrast auf warmen
Tellern sorgt aber fiir so manche Uberra-
schung. So auch in diesem Rezept, bei
dem ein intensives Petersilieneis und ein
Stiick gefrorene Banane eine erwdrmte
Lachsforelle flankieren.

Heston Blumenthal, Kiichenchef des
Sternerestaurants ,The Fat Duck’, entdeck-
te als Erster, wie gut die augenscheinlich
ungewohnliche Kombination Banane und
Petersilie zusammenpasst. Foodpairing
und die systematische Suche nach dhnli-
chen Aromastoffen in den unterschied-
lichsten Lebensmitteln war geboren, keine
Paarung war verboten (Effekt No. 11).

Eismaschinen leisten gute Dienste —

Teil! Ob cich die perfekt gelingen gefrorene Speisen aber
J‘”‘M Lolut, Im Pacojet. Er bringt die Aromen sehr
ATns )

mmWﬁW cich

entschelolen

Jum W@W:

Dok berithmte Haar

in oler Suppe i<t

otwa 0,06 mm Aick,

alco copm.

deutlich zum Ausdruck — und wird daher
an dieser einen Stelle der Hauptdarsteller.

werden
die Zutaten zusammen mit der Fliissig-
keit, hier tiberfetteter Joghurt, und den
Gewtirzen eingefroren. Anschlieflend wird
die gefrorene Masse mit 2000 Umdre-
hungen pro Minute mit dem Pacossierfli-
gel abgefrast. Der Vorschub ist dabei ge-
ring, nur feinste, im Mikrometerbereich
(nm) liegende Schichten werden abgetra-
gen. Die dabei entstehenden kalten Parti-
kel ergeben ein extrem cremiges Eis, des-
sen Schmelzverhalten und Mundgefiihl

sich von herkdmmlichen Produkten deut-
lich unterscheidet. Meist kommt man
daher ohne Emulgatoren wie Eigelb oder
Lecithin aus. Der Trick der Sternekdche
und der Vorteil des Pacojets liegt also in
der feinen Zerkleinerung der gefrorenen
Masse. Die nur Mikrometer grof3en Parti-
kel weisen eine sehr groe Oberflache auf,
wdhrend ihr Volumen sehr klein ist. Somit
kann an den grofien Oberfldchen der fei-
nen Partikel Wasser gebunden werden —

Wasser, das sehr lokal durch den Pacossier- Dnc M/&m‘ﬁ%fg

prozess frei wird, da durch die hohen Eﬁf—
te das Eis schmilzt, aber wegen der niedri-
gen Temperatur von unter —20 °C sofort
wieder gefriert. Die kleinen Feststoffparti-
kel wirken selbstemulgierend. Das standi-
ge Schmelzen und Wiedergefrieren sowie
die winzigen Eiskristalle fithren letztlich
dazu, dass das Eis trotz einer relativ kom-
pakten Struktur extrem cremig wird.

werklich .

tich +oll als Eickecher.

ist der
Effekt, ein herzhaftes Eis zu einem war-
men Teller zu servieren, aber selbstver-
standlich auch moglich. Hierbei miissen

Bel o{wg;»p/{j,ﬂ WW@!‘

ans olen AW verlieren :
ELVWWW Halbkschalen
auns MMM machen
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alle Zutaten fuir das Eis zunachst sehr fein
puriert werden, dann konnen sie in die
Eismaschine gegeben werden.

ist eine Nummer fir sich,
langst nicht jeder braucht ihn wirklich.
Bei diesem Effekt ldsst sich sein Einsatz al-
lerdings wissenschaftlich untermauern.

f‘L

tempera-
turabhéngig ist und in kalten Speisen vor
allem die Geschmacksrichtung bitter pra-
sent ist (siehe Effekt No. 24), mussen die
anderen vier Grundgeschmacksrichtun-
gen starker betont und herausgearbeitet
werden. Das Pacossieren — bzw. das sehr
feine Purieren — sorgt zudem fiir ein sehr

Befinolen c&aha{w@mw
AWMMWWMKW,
wird oler Eeser wnter Umstanolen

3 eret im Mund von oler

= fricchen Zitrus -

goy P

k—/ / /\/ Komponente vhervascht.

Bei der Zubereitung ist es interessant, ein-

Zam Mitschrei~ T .
Les: Warwm ich mal dl.e Dicke ffler ébgenommenefl SCh'ICh-
~||ten mit den wichtigsten ZellengréfRen in
doch einen (PMDWZL Lebensmitteln ins Verhdltnis zu setzen.
brouche. Typische Grofien von Pflanzenzellen rei-
Ooler: Warwm ich || chen hier von 10 bis 250 pm. Da der Pacos-
it meiner wuleom —| sierfligel lediglich Schichten im einstelli-

gen Mikrometerbereich (pm) abtrégt,

pleaterton B den diejenigen Zellen, die den Gefri
) L werden diejenigen Zellen, die den Gefrier-
saﬂwmg Uicklich prozess iiberstanden haben, geoffnet, ihre
.

Zellinhalte freigelegt. Heraus kommen
nicht nur dtherische Ole. Die freigelegten
Zellmaterialien wie Glykoproteine, Hemi-

cellulosen und zerkleinerte Celluloseparti-
kel wirken ein wenig wie Hydrokolloide:
Sie binden jeweils winzige Mengen Wasser
an sich und wirken so als Stabilisator.
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cremiges Mundgefiihl und eine moglichst
hohe Aromenfreisetzung im Eis. Die frei-
gelegten dtherischen Ole wirken duft- und
geschmacksverstarkend.

ist ibrigens, beim An-
richten die Zitronenzesten nicht nur auf
das Eis, sondern auch darunter zu streu-
en: Die Eiskugel bekommt auf diese Weise
eine bessere ,Bodenhaftung” und lisst
sich leichter 16ffeln, ohne dabei wegzu-
rutschen. Die Effekte No. 19, 20, 41 und 45
arbeiten ebenfalls mit herzhaftem Eis.



200ml
200ml
100ml

2EL

2009

2 Bund
1TL
2009

Uberfetteter Joghurt

Petersilien-Fenchel-Eis

Gefrorene Banane

Lachsforelle

Anrichten

Milch, Sahne und Créme fraiche vermengen, glatt rihren. Den frischen
Joghurt (oder Sauermilchkulturen fiir Joghurt) dazugeben und bei 30°C in
den Ofen stellen (oder {iber ca. 24 Stunden nahe der Heizung im Winter oder
in den Joghurtbereiter). Der Joghurt ist so cremig, das glaubt man gar nicht,
dafiir natiirlich eine Kalorienbombe. Aber der Geschmack zahlt.

Davon 200g abmessen. Den Rest aufbewahren und spater verspeisen oder fiir
Eiszubereitungen verwenden.

Petersilienwurzel gut abbiirsten, in Scheiben schneiden, mit etwas Salz und
Zucker in einen Vakuumbeutel einschweien und bei 85 °C sous-vide ca.

1 Stunde dampfen oder im Wasserbad garen, bis die Wurzeln weich sind.
Petersilie kurz blanchieren und in Eiswasser abschrecken.

Petersilienwurzel aus den Beuteln nehmen, eventuell schalen, klein schnei-
den. Erneut salzen, pfeffern und etwas Fenchel dazugeben.

Zutaten sehr fein pirieren und anschlieBend mit Joghurt in einer Eismaschine
gefrieren.

Tipp: Wenn ein Pacojet vorhanden ist, Blatt- und Wurzelpetersilie mit Joghurt
einfrieren. Vor dem Servieren zwei bis drei Mal pacossieren.

Banane schélen und in kurze, unterschiedlich lange oder abgeschragte
Zylinder schneiden.
Mit Salz und Zitronensaft bepinseln und tiber Nacht einfrieren.

Forelle filetieren. Die Filets im Vakuumbeutel einschweien und bei 45°C
ca.7-10 Minuten im Sous-vide-Gerat oder im Wasserbad garen.

Das Eis auf einige Zitronenzesten auf einen Teller legen und restliche Zesten
dariiberstreuen, die gefrorenen Bananenzylinder danebenlegen und die
erwarmten Lachforellenfilets anrichten. Mit rotem Salz, Zitronenmyrte und
Szechuanpfeffer wiirzen.
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N224

Das Gurken-Granité schmeckt zunachst
bitter, beim Schmelzen werden die anderen

Geschmacksrichtungen wahrgenommen.

: ’Bevdr im kaltén Gurkendrink andere | i "
Geschmacksrichtungen als biqt'gr zur Geltung
kommen, ist schon alles Herunte;gés_il_l_luckt. ‘ |
¢ T 2 . S J E . *
fayd & : :

i { -
Im Gurkendrink auf Zimnﬁﬂqmperat‘u;
sind die Geschmacker sauer, salzig und umpmi’

betont, bitter dagegen kaum noch.

Heif3 ist der Drink sehr siif3, salzig

und herzhaft-umami.




fwm/cﬁoWl‘ 0,
wie es /céwugz‘ elne
Stark WM@
Platte, ouf oler
Lebensmittel

Auolers ausge -
olriichet: Man leann
selne Gaste hier
orolentlich hinfers
(,Mv‘fﬁ'vh%m

Wie Temperatur die Zunge beeinflusst

as Gegensatzpaar von warm und

kalt auf Tellern ist nicht neu. Erst

seit der Molekularkiiche wird es
aber systematisch angewandt, um fiir ein

breiteres Geschmacksspektrum zu sorgen.

Ermoglicht wurde diese Entwicklung
nicht zuletzt auch durch neue Techniken
wie das a-la-minute-Kithlen mit N20 oder
Gerédten wie Pacojet und dem Antigrill.
So finden sich warme Elemente, zum
Beispiel ein sous-vide bei unter 45 °C ge-
garter Fisch, neben einem leicht siifien
Fencheleis mit einer Temperatur zwi-
schen —5 und 0 °C (siehe Effekt No. 23).
Wird dies kombiniert oder abwechselnd
gegessen, ergibt sich eine vollig andere
Geschmackswahrnehmung, als wenn der
Fenchel als heif3es Pliree gereicht wiirde.

nicht nur bei komplexeren
kulinarischen Konstruktionen gezielt ein- :E

setzen, sondern auch bei wenig aufwendi-
gen Zwischengerichten. Auf den ersten
Blick mogen die Gurkendrinks aus dem
Rezept wie vier gleiche Getrdnke wirken.
Tatsdchlich zeigen Sie aber, wie sehr sich
die Wiirzwahrnehmung in Abhédngigkeit
von der Temperatur verdndert. Um den
vollen Effekt wahrzunehmen, sollten alle
Geschmacksrezeptoren gereizt werden.
Daher wird mit Salz, Zucker, bitterem Oli-
vendl, leicht sduerlichem Weifiweinessig
und Glutamat gewirzt. Letzteres konnte
mit Skepsis gesehen werden, wie Salz ist
es aber derjenige Stoff, der fiir den reinen
herzhaft-fleischigen Umamigeschmack
verantwortlich ist. Wem das reine Gluta-
mat dennoch zu kritisch ist, der kann

stattdessen ein wenig Kombualge oder
Misopaste verwenden — in denen eben-
falls eine hohe Menge Glutamat enthalten
ist (siehe Effekt No. 13). Um die ge-
schmacklichen Unterschiede in einem
komplett temperaturgesteuerten Teller
voll wahrzunehmen, mussen natiirlich
die Temperaturunterschiede beim Servie-

ren genau eingehalten werden. Diese A %M/@
z%gz‘ olen W@ﬁvﬂwm
bei kalten Zuberei- V@réauf oAer
tungen ist bei wasserreichen Lebensmit- Geschmacksintonsitid
teln am starksten, daher wurde in diesem .
Beispiel Gurke als Grundzutat gewihlt. i TWW wiur -
V@VWW

Die Absolutmerts ﬁw’w&?en naltrlich von oler /MW

oler zugeqebencn Geschmackszutaton wie Sals,
Saure, Jucker wsw. ab .
N

°C

70
Die Warmekapazitdt von Wasser ist

20 20

sehr hoch, kleine Temperaturdnderungen
erfordern bereits eine vergleichsweise
hohe Energie. Daher kiihlen wasserreiche
Lebensmittel langsamer aus als etwa fett-
reiche. Mit Fetten lassen sich eher Tempe-
raturverwirrspiele konstruieren, indem
zum Beispiel in Eiszubereitungen mit
Scharfe der Trigeminusnerv angespro-
chen wird, siehe dazu Effekt No. 21.

107



108

Doch doch, Adax

Mit der Temperatur ldsst sich also
nicht nur die Aromafreigabe steuern,
sondern auch die Geschmacksintensitét.
Die Empfindung von Geschmack ist dabei
physiologischer Natur: Obwohl die Ge-
schmacksstoffe jeweils in gleicher Kon-
zentration vorhanden sind, werden sie
vom Trigeminusnerv, zustdndig fir die
Empfindung von Temperatur und
Schmerz, bei unterschiedlichen Tempera-
turen anders wahrgenommen.

hat eher physikalische
Griinde: Je hoher die Temperatur, desto
schneller bewegen sich die Duftmolekiile
auf molekularer Skala und desto eher ver-
flichtigen sie sich auch. Die freigesetzten
und die Nase erreichenden Stoffe werden
also buchstéblich weniger. Dies gilt so-

: /
leanu GLW wohl fiir die nasale als auch fir die retro-
Wf'f als Gild nasale Duftwahrnehmung, bei der der
M@M‘ eite 277 Duft iiber den hinteren Rachenraum in

die Nase steigt. Auch fir die Aromafreiga-
be ist dieser Effekt entscheidend. Werden
heifde Elemente im Mund zerbissen oder
zerdriickt, sind die Molekiile schneller, sie
erreichen rascher die retronasalen Riech-
rezeptoren. Bei kalten Lebensmitteln wie
Eis oder Kaltgetranken ist die Wahrneh-
mung verzogert: Die Molekile miissen in
diesem Fall erst im Mund erwdrmt wer-
den, um stdrker an Fahrt zu gewinnen.

verdeutlichen
anschaulich die unterschiedliche Wahr-
nehmung von Geschmacksrichtungen bei
wechselnder Temperatur. Bis auf das Eis
kommt der Drink deswegen immer in
dhnlichem Aggregatzustand daher. Wird
nacheinander von der kiltesten bis hin
zur warmsten Zubereitung gekostet, wird
der Loffel Gurkeneis anfangs fast aus-
schlie8lich bitter schmecken. Mit dem
Schmelzen auf der Zunge werden langsam
auch andere Geschmécker wahrgenom-
men - obwohl die Wiirzung exakt gleich
bleibt. Das fliissige 0-°C-Stippchen
schmeckt ebenfalls bitter, wird aber ge-
schluckt, bevor die anderen Geschmacks-
richtungen durch Erwdrmen im Mund be-
merkt werden kénnen. Bei ungefahr 15°C
hat der saure Geschmack sein Maximum
erreicht, der bittere Geschmack geht zu-
riick, der Umamigeschmack ist auf sei-
nem Plateau angelangt. Dies trifft in etwa
auf das Gldschen zu, das Zimmertempera-
tur hat. Im heifen Drink dominieren fast
ausschlie8lich der stifie, salzige und der

umami-Geschmack — obwohl die Rezeptur &
unverandert ist. Covied 2o
Theorie. Mmfgie&f: n
Ale %mm 7&@2&4%2
ctubanen !

Apropos Gurke: Gn Effelet No. 77
Ut cle ebnfoller %Wf&rg fom{/M\Wm
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2TL
2TL
1TL
AEL
AEL

Drink

Anrichten

Die Gurke schalen, entkernen (die Kerne und das Fruchtfleisch nicht
wegwerfen) und mit den Gewiirzen, Ol und Essig sehr fein piirieren und
emulgieren.

Alle Zutaten sehr fein, auf hochster Stufe piirieren. Das 0l sollte gut unter-
gemischt werden und darf sich nicht mehr vom Gurkenwasser separieren.

Die , Gurkensuppe” in vier Teile teilen.

Aus einem Teil ein Eis in der Eismaschine (oder im Pacojet) zubereiten, die
anderen drei Teile in drei kleine Glaser aufteilen.

Eines davon einige Stunden in einem Bett aus gestoRenem Eis und etwas Salz
kiihlen, es sollte 0°C kalt sein. Das zweite bei Zimmertemperatur und das
letzte bei 40°C servieren.

Mit jeweils der gleichen Menge an Dillspitzen bestreut servieren.
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Die Nase wird durch die schwach
N \ kithlenden Lorbeernoten und das leichte
; BeifRen des Rauchs stimuliert.




Verwirrung der Sinne:
Echte und verkehrte Schokolade

twas Kaltes, Schmelzendes auf der
Zunge ist immer ein angenehmes
Gefiihl. Der eine oder die andere
wird sich vielleicht noch an das erste
Schokoladeneis in der Kindheit erinnern:
Tiefe, stifflich-herbe bis rostige Schoko-
noten auf der Zunge, dazu der langsame
Ubergang von kalt zu warm, das cremige
) Mundgefiihl ...

o %MGAM}L ewn Travm Ginge es eigentlich auch andershe-
rum — ein Schmelzen beim Ubergang von
warm zu kalt? Die spontane Antwort ist
zundchst: Nein. In der Tat sind kaum Stof-

Eintraq ws Kpii= febekannt, die beim Erwirmen fest wer-
versationslexideon: denund beim Abkiihlen fliissig. Mit einer

Konterintuitiv,

wenn's genan an -
olersherum v )

bestimmten gelbildenden Substanz ist
dieser Effekt jedoch moglich: das Hydro-
kolloid Methylcellulose (Effekt No. 47). Als
Verdickungsmittel und Texturgeber ist es
als man MG schon lange ein zugelassener Lebensmit-
men hatte telzusatzstoff. Dieser, etwa von Hans-Ste-
fan Steinheuer (Alte Post) hin und wieder
verwendete Stoff wird aus Cellulose ge-
wonnen, was ein vollig unproblemati-
scher wasserloslicher Ballaststoff ist.
Soviel zur Theorie. Und in der Praxis?

Konstruieren wir kiinstliche Schokolade!

Methylcellulose 18st sich bei niedrigen
Temperaturen gut, bei hohen schlecht
bzw. gar nicht. Wie bei Pektin, Xanthan
und Alginat sind auch diese Molekiile
recht grof3 und benoétigen daher viel Zeit,
um sich im Wasser zu losen. Der Einsatz
von Methylcellulose erfordert also etwas
Vorplanung. Am Vortag wird sie moglichst
gleichmaifiig in kaltes Wasser gerithrt und
dann tiber Nacht in den Kithlschrank

gestellt — je kélter, desto besser —, damit
sich das Pulver 16st. Erst wenn eine kom-
plett durchsichtige Losung entstanden ist,
kann sie problemlos verwendet werden.

Da sich Methylcellulose in Wasser 16-
sen lasst, darf die konstruierte Schokolade
kein oder kaum Fett enthalten. Es kommt
darauf an, die Aromen der Schokolade
,nachzubauen® Dabei handelt es sich vor-
wiegend um Roststoffe, die durch den
wasserldslichen Kaffee eingebracht wer-
den. Damit diese Aromen nicht zu sehr
dominieren, werden sie von Kardamom
und Vanille - fiir den aromatischen Duft -
und Tonkabohne — wiirzig, aromatisch,
waldmeisterartig — flankiert sowie mit
Rum, Mandelaroma und etwas Zimt um-
rundet, sodass auch diese noch geniigend
Aroma beisteuern konnen. Die der Scho-
kolade zutrdglichen schwefelartigen Aro-
men werden durch das Kaffeepulver hin-
zugefuigt. Als Tragerfliissigkeit dient
Mandelmilch. Sie bringt neben einer
leichten StifSe auch noch Proteine und
Emulgatoren aus der Mandel mit, die
beim Gelieren unter hoherer Temperatur
mithelfen.

(/’fﬁwgﬁwmg :

Beim Erwarmen bindet Methylcellulose D"/’”J%ff lanu cich

f dd ten hydrophob . .
aufgrun ' er sogenann ew vichit mit-Wossor
Wechselwirkung Wasser und geliert. Das )
mischen. So wie

Wasser wund OL.

Gel ist aber sehr schwach und wird nicht
immer schnittfest. Die genaue Wirkung
héngt sehr stark von den molekularen
Details ab - leider ist die genaue Zusam-
mensetzung von Methylcellulose in den
Packungen von Anbieter zu Anbieter
leicht unterschiedlich.

Leidenschaftlich: Echte und verkehrte Schokolade m



Geschmacklich und aromatisch ahmt die auch eine Texturfunktion, denn im
Methylcellulose-Nocke einen Schoko- Gegensatz zu den durch die Temperatur
ladeneffekt nach, denn in der Zubereitung  schmelzenden Eiskristallen 16st sich Salz
kommen weder Schokolade noch Kakao erst bei Speichelkontakt auf.

vor. Der sensorische Effekt dieser Schoko-

ladenfilschung ist ganz erstaunlich: Im Die Tabakgewiirzmischung, die beim An-
Mund kihlt das heifse Gel auf 37°C ab, so- richten abgebrannt wird, sollte nur sehr

Wov oler AMW& Kolwmbus’ wurde
Kaleao in Mitted - wnd Siidamerides als

wngesiiffes, lealfes Getrink getrunken. Gn Ewropa
An?@/wmmm> war Kaleav ertt verschmaht, donn Medizin,

danu Morlegetrink, aber anch %wm(/ﬁw?eﬁw beste Leholeolaole.
Deven Avomen leanu man einmal deleonstruieren . ..

dass die Methylcellulose nicht mehr bin- leicht glimmen und eine schwache Rauch-
det. Das Gel wird fliissig und gibt die Aro-  entwicklung aufweisen, sodass sich keine
men frei. So wird eine ganz neue stark verbrannten Gertiche bilden. Der
Schmelzwahrnehmung erzeugt, die im sanft reizende Rauch soll nicht direkt ein-
Vergleich zum Gefiihl, das Eis oder siife geatmet werden, sondern als Sidekick zu- Alles ﬁW dax
Bonbons auf der Zunge hervorrufen, auf- satzlich trigeminal wirken. Da Rosmarin ~ Amtientz /
regend anders ist. eine erstaunliche Ergdnzung zu Schoko-
Als Kontrast wird das klassische lade ist und die Lorbeerblatter zusatzlich
Schokoladeneis serviert. Dessen im Grun-  leicht kithlend wirken, ergibt sich hier ein
de bekannter Geschmack wird durch ausgezeichneter begleitender Nasenreiz.
einige Kristalle Fleur de Sel salzig kontras-
Knusprige  tiert und erweitert (siehe auch Effekte Sie brauchen:

Gourmet - Cals — No.19, 20). Die Kristalle ibernehmen aber  Eismaschine, hitzebestandige Schale
‘ . Uubedi bieven ! '
”@f’f M; WW;;M Richtiq feit wird Methylcelludose nicht,
nter el nicks doicr sindl die byelraphoten Wechselwirlungon 2u
schwach. Wenun's mav(gw WMW will, kann man
mit-etwos XanThan mdmﬁfm
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Kalte echte Schokolade — heilde falsche Schokolade

Je 100ml
909
2509
1-2 Msp.

Kalte echte Schokolade

(einige Stunden zuvor beginnen)
Sahne und Vollmilch

Zucker

dunkle Schokolade, gerieben
Chilipulver (oder mehr, nach Belieben)

100ml
509
05¢g

1 Tropfen
1 Tropfen
8-10¢
1TL
1Msp.
L TL
LTL
LTL

HeiRe falsche Schokolade
Mandelmilch

Xylitol (Birkenzucker)
Stevia

Mandelaroma

Rumaroma
Methylcellulose
Kardamom (zerstoRen)
geriebene Tonkabohne
gefriergetrockneter Instantkaffee
Bourbonvanille (Pulver)
Zimt (gemahlen)

1TL
L TL
1TL
1TL

Etwas
Evtl.

Anrichten

Kaffeepulver

getrocknete Rosmarinnadeln
Buchenholz

Virginiatabak

Lorbeerblatt (sehr fein gehackt, zur
aromatisch-trigeminalen leichten
Kihlung)

Fleur de Sel

Spekulatiuskekse

©

Sahne, Vollmilch und Zucker erwarmen, darin die geriebene Schokolade
auflésen. Das Chilipulver einriihren.

Die Masse in einer Eismaschine gefrieren.

Wegen des in der Theorie beschriebenen Aufldsens bzw. Schmelzens von
Kristallen wird das Fleur de Sel erst kurz vor dem Servieren dazugegeben.

Die Mandelmilch mit Zucker und Stevia sowie den Aromen verriihren.
Methylcellulose und das Gewiirzpulver aus Kardamom, Tonkabohne, Kaffee,
Vanille und Zimt trocken gut vermengen und anschlieBend unter die kalte
Mandelmilch riihren, sodass sich maglichst wenig Klumpen bilden.

Kalt stellen und danach noch einmal gut durchriihren, sodass sich die Ge-
wiirze gut verteilen. Die Mandelmilch wird dabei eine deutliche Verdickung
zeigen.

Die heiRe ,Schokolade” kurz vor dem Servieren vorsichtig in einer Schiissel
im Wasserbad auf 50 bis 55 °C erwarmen und heil gelieren lassen. Sie wird
nicht schnittfest, kann aber in Nocken gestochen werden.

Alle Zutaten auRer dem Salz und den Keksen vermischen und in einer hitzebe-
standigen Schale (etwa Petri- oder Porzellanschale) tiber einem Teelicht ganz
leicht zum Glimmen bringen. Die Rauchentwicklung soll nur sehr gering sein,
sonst wird es zu beilend.

Aus der heiRen und der kalten Schokolade Nocken ausstechen und sie in der
Nahe der Schale prasentieren. Kalte Schokolade nun mit etwas Fleur de Sel
bestreuen. Nach Belieben Spekulatiuskekse dazu reichen.

Tipp: Wenn die Gelifikation mit der Methylcellulose nicht funktionieren will,
kann man mit einer Messerspitze Xanthan nachhelfen.

Alternative: Die heiRe Schokolade in Spritze ziehen und in 60°C heiles Wasser
spritzen, sodass sich ,Spaghetti” bilden. Das ist schwieriger und klappt nicht
immer (abhangig vom Molekulargewicht der Methylcellulose). Gelieren lassen,
und die heilen Schokospaghetti anrichten. Vorsicht, nicht zu nahe an das kalte
Eis, sonst schmelzen die Schokospaghetti zu schnell.

Tipp: Fur eine transparente ,Schokolade” nach Heiko Antoniewicz statt Mandel-
milch Wasser verwenden.

Leidenschaftlich: Echte und verkehrte Schokolade
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O - Der Lorbeer und das leicht kiihlend wirkende
— Z Erythrit verstarken sich in der Créme brilée gegen-

seitig — und kontrastieren den heiflen Inhalt.

Der glasig-krachende Isomalt-Eukalyptus-Chip
sorgt fiir Abwechslung in der Textur — wenn er
etwa als essbarer Loffel verwendet wird.




Frisch und kalt:

Die andere Seite des Trigeminusnervs

m das Geflhl einer frischen Brise
zu erleben, braucht es nicht un-
bedingt windiges Herbstwetter:
Die Trigeminusnervenenden (Effekt No.
21) registrieren Kithle nicht nur durch eisi-
Wenn man 70°C ge Auflentemperaturen, sondern auch
riechen lebnule, aufgrund von Molekiilreaktionen im Kor-
wilrole es nach perinneren. Minze kithlt nicht nur auf der
Minze ricchen .. Zunge, im Mund und Rachenraum, auch

ganglich sind: Zimtaldehyd (kithlend) und
1,8-Cineol (auch Eukalyptol, weniger stark
kithlend). Leicht zugéanglich, weil sie in
ganz gewohnlichen Lebensmitteln vor-
kommen: Zimtaldehyd steckt in Zimt und
1,8-Cineol in Basilikum, Cranberrys, Eber-
raute, Kardamom, Lavendel, Lorbeer, Pi-
ment und Wermut. Und Menthol findet
sich in Minze oder auch Pfifferlingen.

Rezeptoraleivitit e kdhdenole Wirlwng oles symiheticch
A . -, hergestellfon schmerzlinderndden Feillins ibersteigt
- OO dic von Menthol (Minze) wm ein Uselfaches,
ouitil # withrend das ewlealyptusarti ouftende 7,8 - Cineol
— B (wnfer anolerem in asilitewm, Ewbkalyplus,
Menthol 2 gl Kerdomom wud Lovheer)
— WY .cit chwiicher it wnd eritbei
: hohen Konzenti-alionen
7,8~ Cineol LI wirlet
ﬁaﬁom
S I
0,7 7 70 700 7000 70000

beim Einatmen der Dampfe wird sie als
,Zugluft” empfunden. Selbst heif3e Pfef-
ferminztees duften ,kiihl’ verantwortlich
daftr ist das Molekiil Menthol. Mit derart
kiihlenden Diiften lassen sich auch ande-
re trigeminale Reize abmildern, etwa das
Beiflen von Rauch. Als Wiirztechnik bei
warmen Gerichten kann trigeminales

?fetffwmm%% -
Kaviar? Auch

e Kihlen aber noch weitaus effektvoller

genutzt werden (auch Effekte No. 49, 52).

Neben dem starken Menthol gibt es zwei
andere kithlende Molekiile, die leicht zu-

Zwar gibt es durchaus synthetische
Abkdmmlinge des Menthols, die einen
noch stiarkeren Kithleffekt haben, diese
sind allerdings nicht in nattrlichen Le-
bensmitteln zu finden. Solche Mentholab-
kémmlinge duften fast gar nicht, kithlen wod i W”
aber umso stirker. Sie werden vor allem in - :
Kosmetika, Zahnpasten und Mundpﬂege—m e GLW Kperimen
Wfrw,ole anch thre

Grenzen haten

mitteln eingesetzt, aber auch in der Medi-
zin als , kithlende“ Salben und Pflaster.

Gastronomisch gesehen soll es auf einem
Teller natiirlich um mehr gehen als nur
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trigeminale Kélte. Ein Rezept sollte stets
auch einen kulinarischen Zweck erfillen.
Die hier vorgestellte Anwendung spielt
mit der Erinnerung an Minze, denn Men-
thol weist neben seinem kithlenden Effekt
auch ein an das Kraut selbst erinnerndes
Aroma auf. Zentrales Element ist daher
der reine Mentholkristall. Die Losung da-
raus wird mit Kappa-Carrageen geliert, da
es einen sehr sproden Bruch aufweist:
Durch die Rissausbreitung beim Zerdrii-
cken wird das Menthol rasch freigesetzt.

Dieses frisch-kalte Gericht kann etwa als
Vordessert gegessen werden — zum Vorkiih-
len nach einem den Umamigeschmack
stark betonenden Schmorgang — aber auch
zwischen Fisch und Fleisch als Sorbet.

Die ,Nach Acht“-Schokoladennocke
spielt mit dem Kontrast warm-kalt: Rost-
noten und Temperatur geben die Warme,
die fein zermahlene Ananasminze eine
fruchtige Kiihle. Der Brausezucker unter-
stlitzt mit seinem Prickeln dabei die

Trigeminuswahrnehmung (siehe Effekt
No. 27). Die Verwendung von Sojamilch hat
vor allem physikalische Griinde. Sie ist ein
sehr guter Emulgator: Sie hilt die Elemen-
te zusammen und sorgt gleichzeitig fir
eine extrem gute, luftige Konsistenz.

Die Creme bralée zeigt eine leichte
kiihle Note, die im auBergewdhnlichen
Kontrast zum Karamell des gebrannten
Zuckers steht.

Die Eukalyptus-Chips bringen eine
krauterige Warme und Kiihle zugleich. Zur
Unterstiitzung wurde ihnen Isomalt oder
Mannitol zugefiigt: Wenn sich diese Zu-
cker im Mund l6sen, ergibt dies noch zu-
sdtzlich einen leicht kithlenden Effekt
(siehe auch Effekte No. 7, 9).

Sie brauchen:
Evtl. flissiger Stickstoff, Vakuumiergerat,

2

Wovcicht beim

evtl. Sous-vide-Garer, Mini-Créme-brilée- Umgang mit:
Formen, Backmatte, kleine Dessertringe, f&w%em Stickstoff:

evtl. Kiichenmaschine mit Kochfunktion,
Gasbrenner

Wwa&feﬁ’&
Ale %ﬁméhwébmg

stehen awf 3. 207 £

Nach Acht: Mentholkristall, kithlende Creme briilée
und Eukalyptus-Chips

@ T o

Nach Acht (after eight)
100ml  Sojamilch
150g dunkle Schokoladenkuvertiire,
60-70% Kakaogehalt
Flissiger Stickstoff

Sojamilch erwarmen, Schokolade fein reiben und darin aufldsen, mit einem
Stabmixer luftig emulgieren.

Flissigen Stickstoff loffelweise in einen Morser geben. Die Minzblatter darin
sehr fein zerstoBen. Zu der warmen fliissigen Schokolade geben. Auf 36°C
abkiihlen lassen, bis sich warme Nocken abstechen lassen. Zimt und Peta
Zeta mischen. Warme Nocken formen und mit dem Zimt-Peta-Zeta bestreuen.
Hinweis: Die extrem kalten Minzblatter ,zerbrechen” im Marser zu winzigsten
Splittern. Aromatisch etwas weniger effektvoll, optisch aber gleichwertig und
zudem viel glnstiger ist es, die Blatter einfach duerst fein zu zerhacken.

1Bund Ananasminze
Zimt, gemahlen (nach Belieben)
1EL Peta Zeta (Zucker mit CO9, ,Brausezucker”
oder ,Knallzucker”)
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05¢g
50g
509
200ml

1,59

Mentholkristalle
Mentholkristall
[somalt
Haushaltszucker

mineralarmes Wasser (oder stilles Mineral-

wasser mit wenig Na, Mg)
Kappa-Carrageen

200ml
JEL
25
100 ml

2¢l
5EL

Lorbeer-Creme-brilée
Milch

Erythrit (Zuckeralkohol)
Lorbeerblatter

Sahne

Eigelb

Chartreuse

Hagelzucker

Zucker zum Karamellisieren

509
100g

Kiihlende Eukalyptus-Chips
Isomalt

Eukalyptusbonbons

Anrichten

Mentholkristall mit Isomalt und Haushaltszucker im Wasser auflésen. Kappa-
Carrageen einriihren und aufkochen, danach abkiihlen lassen. In einem Silikon-
eishereiter gelieren lassen. Vor dem Servieren herausnehmen, eventuell in
Kristallform schneiden und auf 40 °C im Ofen (oder unter einer Wéarmelampe/in
der Warmeschublade) erhitzen, um den kiihlenden Effekt besser darzustellen.
Hinweis: Die Mentholkristalle nicht unachtsam verwenden. Sie sind sehr stark
und konnen bei Uberdosierung Nebenwirkungen erzeugen. Schwangere und
Kleinkinder sollten sie nicht essen.

Die Milch, das Erythrit und 20 Lorbeerblatter aufkochen und abkiihlen lassen.
In Vakuumbeutel fiillen, vakuumieren und im Wasserbad oder Sous-vide-Garer
bei 65 °C fiir 2 Stunden marinieren. Beutel im Eiswasser abkiihlen, aufschnei-
den und abseien. Die aromatisierte Milch mit Sahne und Eigelb vermischen,
Chartreuse dazugeben und im Wasserbad in kleinen Créme-briilée-Formen bei
68°C zum Stocken bringen.

5 frische Lorbeerblatter klein schneiden, mit Hagelzucker im Mixer zu einem
nicht zu feinen Pulver zu Lorbeerzucker mixen.

Créme br(ilée vor dem Servieren mit Zucker bestreuen, zum Karamellisieren
kurz mit dem Gasbrenner abflammen und mit Lorbeerzucker bestreuen.

Isomalt im Topf schmelzen und auf einer Backmatte groRfléachig erstarren
lassen. Zerbrechen und zusammen mit den Eukalyptusbonbons in einem leis-
tungsfahigen Mixer (oder in Kiichenmaschine mit Kochfunktion) pulverisieren.
Das Eukalyptuspulver mithilfe kleiner Dessertringe auf einer Backmatte diinn
in Kreis- oder in Blattform ausstreuen und im Ofen bei 160 °C schmelzen. So-
fort herausnehmen und erstarren lassen.

Schokoladennocke als zentrales Element prasentieren. Ein, zwei Eukalyptus-
Chips kénnen in die warme Nocke gesteckt werden. Die Lorbeer-Créme-briilée
dazu servieren. Einen der Mentholkristalle neben der Schokolade als Themen-
geber anrichten.

Leidenschaftlich: Die andere Seite des Trigeminusnervs
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Die Karottenschalen setzen einen knusprig-
sproden Texturkontrast, wenn sie zusammen
mit den prickelnden Karotten gegessen werden.

Sektglas und Inhalt scheinen sich zu widerspre-
chen. Erst das Prickeln des Gemiisesafts auf der
Zunge fiihrt beides zusammen.

Die scheinbar gewohnlichen Karotten
schmecken nach Orange und l6sen im
Mund ebenfalls ein Prickeln aus.
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Kohlensaure im Essen:
Nicht nur Mineralwasser prickelt

cht erfrischend: Wenn Sprudel-

wasser herrlich prickelnd tiber die

Zunge tanzt, wirkt es aufgrund sei-
ner Kohlensdure einfach viel lebendiger
als stilles Wasser. Andere Getridnke schei-
nen ohne Kohlensdure ganz undenkbar:
Was wire Champagner schon, wenn man
sich seine feinen, exklusiven Blaschen
nicht zu Kopf steigen lassen konnte?

Mit Kohlensdure ldsst sich allerdings
nicht nur Fliissigkeiten, sondern auch
festen Nahrungsmitteln eine Extra-
‘portion prickelndes Leben einhauchen.
Diese Methode geht auf Ferran Adria zu-

Rote — Bete — an\L £ riick, der in Wein marinierte Weintrauben
Matthios LehminAt inin einer Siphonflasche unter Druck mit

oler Uilla Mewlvn Kohlendioxid begaste, um sie anschlie-

Mit-cinom -+ "(769“ Bend als ,Champagnertrauben® zu ser-
vieren.

Geschmack olrin.

Die Siphonflasche wurde tibrigens im 19.
Jahrhundert erfunden, um Wasser mit
Kohlensdure zu versetzen. Dabei wird
Wasser in den Behilter gegeben und an-
schlieBend CO, hineingepresst. Ein Uber-
druck entsteht und das Kohlendioxid rea-
giert zusammen mit Wasser zu
Kohlensdure. Wird das Ventil gedffnet,
schief3t mit Sprudel versetztes Wasser he-
raus. Mit Mineralwasser in Flaschen wur-
de er praktisch tiberfliissig — bis sein Ver-
wandter, der Sahnesiphon (Seite 233), von
der Molekularkiiche wiederentdeckt und
zweckentfremdet wurde: etwa fiir Espu-
mas (siehe Effekte No. 5, 47, 52) und aro-
> matische Ole (siehe Effekt No. 12). Ein An-
reichern von Fluissigkeiten und festen
Lebensmitteln mit Kohlensaure funktio-

W&LM togar selne

M§/04’W[4/Ch@ Fonlction -

[ ﬁmﬂ:w%d@dl&v@ﬂmﬂs

niert nur bei niedrigen Temperaturen und
hohem Druck gut. Daher sind grofie Si-
phonflaschen, die mit zwei, drei oder bis
zu vier Patronen beladen werden kénnen,
besser geeignet —insbesondere bei festen
Lebensmitteln. Die beladenen Siphonfla-
schen mussen unbedingt fir zwei bis vier
Stunden im Kihlschrank kalt gestellt wer-
den. Erst vor dem Servieren ldsst man
dann das Gas vorsichtig aus dem aufrecht
stehenden Siphon ab.

Kohlendioxid ist nur bei niedrigen Tempe-
raturen und hohem Druck gut wasser- <
16slich. Was bedeutet das fir die Kiiche?
CO; hat ein Molekulargewicht von
44g/mol. In der Gaspatrone befinden sich
8g Gas, das sind umgerechnet 0,18 mol.
Dies entspricht laut Gasgesetz einem Vo-
lumen von ca. 4 Litern bei 25°C. In der Pa- 7zt wird’s

wz)rsamchafé&}ch !

Trockeneis, qefrovencs €07, wird WM’
conolern VMMMPYW/

trone ist das Gas auf ein Volumen von

10 ml zusammengepresst, was einen theo-
retischen Druck von tiber 400 bar ergibt.
Beim Einfillen in eine 0,5-1-Siphonflasche
stellt sich ein Druck von ungefdhr

Leidenschaftlich: Nicht nur Mineralwasser prickelt
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5 bar ein, vergleichbar mit dem Druck in
einer Champagnerflasche. Wird die
Siphonflasche nach dem Begasen auf 0°C

nusnervenenden im Mundraum, die
schmerz-, temperatur- und druckemp-
findlich sind, sowohl von den mechani-

herabgekiihlt, 16sen sich zirka 7-8 g pro schen Reizen des Prickelns aktiviert als

Liter COs. auch von der Kélte. Eine weitere stimulie-
rende Wirkung wird durch das im Wasser
geldste CO, hervorgerufen, das Kohlen-
sdure bildet und daher die Rezeptoren
fiir den Grundgeschmack sauer reizt. Er-
forscht wird weiterhin, ob es noch zusétz-

liche Rezeptoren gibt, die ebenfalls auf

Koblensiwrellaschen
bilolen cich am besten
an WWW Unebenheiten.
& aute Selle, olen
fogenanuton Mowesierpuulet.

das im Wasser geloste CO, ansprechen.

Vieles deutet darauf hin.
Somit kommt im Mund allein durch
\\@ das Prickeln einiges zusammen. Auch die
Verweildauer zwischen Zunge und Gau-
A men ist ein Faktor. Wird ein Schluck Mine-
ralwasser sofort heruntergeschluckt, ver-
bleiben feste Lebensmittel, die erst noch

Wegen dieser hoheren Loslichkeit bei
niedrigen Temperaturen missen das Ge-
schirr und die Gldser vor dem Servieren
heruntergekiihlt werden —am besten im
Eisfach des Kiithlschranks. Werden die Le-
bensmittel auf ungekiihlten Tellern oder
in ungekiihlten Glasern serviert, dampft
dabei bereits ein Teil des Gases ab und der
Effekt im Mund ist deutlich schwécher.

Das Prickeln und die kithlen Temperaturen
wirken bei dieser Anwendung bestens zu-
sammen. Zundchst werden die Trigemi-

Kochen fiir Angeber: N° 27

zerkaut werden miissen, prickelnde Gele
und dickfliissige Smoothies langer im
Mund: Der Prickeleindruck ist noch star-
ker. Ein Teller, der diesen Effekt mit einbe-
zieht, ist daher sensorisch sehr komplex.
In Verbindung mit spiirbar trigeminal
wirkenden Krdutern — zum Beispiel Min-

ze, Lorbeer oder Olivenkraut — und Gewtir-

zen wie Chili, Nelken, Szechuan- und Ku-
bebenpfeffer, Ingwer sowie Brausepulver
bewirkt das Prickeln der Kohlensdure ganz
besondere sensorische Wahrnehmungen
(siehe auch Effekte No. 23, 26).

Sie brauchen:
2 Siphonflaschen, C0,, Backmatte, Reibe

H &V&\M?M/A/VMM :
Do mit olem

1"
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Krautersektempfang mit prickelnden Happchen © & 7

Prickelnde Orangenkarotten
(am Vortag beginnen)
reife Avocado

2 gleichmaRig dicke Karotten
500ml  Olivenadl
1TL  Kreuzkiimmel (leicht gerdstet und zerstolRen)
Schale einer Bio-Orange
100ml Orangensaft (oder mehr)
Salz
Krauter-Gewdirz-Sekt und Karottenchips
1 Bund Basilikum
4-5 Lorbeerblatter
Y2 Bund Petersilie
Einige Radieschenblatter
50ml trockener WeiBwein (Riesling, alternativ
Saft von weilen Trauben)
400ml  Gemiusefond
2 Pimentfriichte
Etwas Salz und Zucker
Karottenschalen (siehe oben)
Etwas Puderzucker
Anrichten

Nisse nach eigenen Vorlieben (etwa Hasel-
nisse, Paraniisse, Pekannisse, ...)

Avocado (gefroren, siehe oben)

Blatter von Garten- und Topfkrautern

Am Vortag die Avocado nur schalen und dann einfrieren.

Die Karotten waschen, mit einer Gemisebiirste gut abbiirsten, leicht schalen
(Schalen aufbewahren), ldngs halbieren. In ca. 5¢cm lange Stiicke schneiden.
Olivendl mit Kreuzkiimmel und Orangenschale auf 70 °C erwérmen, die Karot-
ten hineingeben und im Backofen bei einer Oltemperatur von ca. 65°C iiber
3 bis 4 Stunden im 0l garen lassen (konfieren).

Herausnehmen, gut abtupfen und abkiihlen lassen.

Orangensaft leicht salzen, in eine Siphonflasche geben und die konfierten
Karottenstiicke hineingeben. Sie sollten mit dem Orangensaft bedeckt sein
(dabei die Einfiillhche des Siphons beachten).

Mit 3 Sodakapseln (CO2) beladen und mindestens 2, besser 4 Stunden im
Kuhlschrank marinieren.

Die Blatter der Krauter sehr kurz in heiRem Wasser blanchieren, anschlieRend
mit dem Wein, dem Gemiisefond und den Gewiirzen im Standmixer sehr fein
mixen. Danach die Feststoffe gut herausfiltern, sodass man die reine Fliissig-
keit erhalt.

Salzen, leicht zuckern.

In eine andere Siphonflasche geben, einmal mit CO, begasen und kalt stellen.
Die Karottenschalen auf eine Backmatte geben, mit Puderzucker bestauben
und im Ofen bei 140°C ca. 15-20 Minuten knusprig trocknen.

Tipp: So getrocknet lassen sie sich auch gut in Glasern aufbewahren, fiir Textur-
effekte in anderen Gerichten.

Nisse kurz trocken anrdsten und mit einem scharfen Kochmesser oder einem
Triiffelhobel in Scheibchen schneiden.

Die Siphons vorsichtig entgasen.

Die Karotten auf einem Krauterbett anrichten und mit den gerdsteten Niissen
dekorieren.

Dariiber mit einer guten Reibe einige gefrorene Avocadospéne haobeln. Die
Textur der reifen fettreichen Avocado entspricht in etwa jener von Gansestopf-
leber. Die kalten Spane zeigen im Mund einen zarten Schmelz.

Den Kréutersekt in kalte Glaser fiillen und dazu in einem anderen Glas

2 bis 3 getrocknete Karottenschalen (sie sehen aus wie lange, unregelmaRige
Stangel) als weiteres Texturelement reichen oder quer tibers Glas legen.

Alles zusammen als Zwischengericht oder zum Empfang servieren.

Leidenschaftlich: Nicht nur Mineralwasser prickelt
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Milchsauregarung fur Fortgeschrittene:
Mehr als nur Sauerkraut

ilchsduregdrung ist eine sehr

alte Methode, um Gemdiise zu

konservieren. Am bekanntes-
ten ist hierzulande milchsauer vergorener
Weif3kohl — Sauerkraut. Wegen der Sdure,
die bei der Gdrung entsteht, ist es auch
ungekiihlt lange haltbar, selbst das Vita-
min C darin bleibt erhalten. Vor allem in
Korea werden die verschiedensten Gemi-
se milchsauer vergoren. Diese Zuberei-
tungsart heifdt Kimchi. Nach den Regeln
der klassischen franzosischen Nouvelle
Cuisine waren fermentierte bzw. milch-
sauer vergorene Lebensmittel verpont,
quasi verboten. Mit der neuen Regional-
kiiche erfuhren sie eine starke Renais-
sance — heute sind sie der letzte Schrei in
der Spitzengastronomie (siehe Seite 7).

Milchsauregarung findet immer unter
Sauerstoffausschluss statt, man spricht
daher von anaerober Garung. Gemtse,
zum Beispiel der Weif3kohl fiir Sauerkraut,
wird geschnitten, gestichelt oder ge-
schreddert, damit ein Teil der Pflanzen-
zellen beschddigt wird. So werden der aro-
matische Zellsaft, aber auch Enzyme aus
den Membranen und Zellwdnden freige-
setzt. Anschlief}end wird das Gemiise ge-
knetet, bis der Saft austritt, und dann wird
alles in spezielle Steinguttdpfe oder Gla-
ser gepresst, wobei nach oben zum Rand
hin etwas Luft gelassen werden muss. Ein-
zelne Lagen werden hdufig mit Salz ver-
setzt, dann mit Wasser aufgegossen, mit
einem passenden Holzdeckel verschlos-
sen und beschwert. Das Fass wird nun in
eine nicht zu kalte Umgebung gestellt -

die Gdrung kann beginnen. Nach ca. vier
bis sechs Wochen ist sie abgeschlossen,
das Sauerkraut fertig. Soweit die klassi-

sche Methode.
. . lum Bewspt
In der Spitzengastronomie wurde diese NW%M
Technik modernisiert. Entscheidender o
Jonuie boer

Vorteil ist die Mischung: Sie funktioniert
mit mehreren Gemiisen gleichzeitig. Je t/m De Lik V@L&
nach Lust, Laune und kulinarischem Ziel

werden verschiedene Gemiisesorten ge-

schnitten, geraspelt oder — zum Beispiel

Wurzelgemiise — in diinne Scheiben ge-

schnitten und leicht gesalzen. Anschlie-

end wird alles in einen Vakuumbeutel

geschichtet. Dann wird der Beutel vakuu-

miert und in die Ndhe der Heizung gelegt

— oder, falls vorhanden, in einen Dorrauto-

maten bei ca. 28 bis 30 °C gegeben. Nach

ein, zwei Tagen bldht sich der Beutel etwas

auf, die Sauermilchbakterien verrichten

ihre Arbeit und produzieren Kohlendi- @W@Am,
oxid. Nach einer Woche ist die Sduerung Anvert echit
bereits weit fortgeschritten, nach zwei éMb?e Aber Aie
Wochen sind die Aromen intensiviert und {WLWW

m‘ﬁkm?mm
WWfM%Mm.

nach drei bis vier Wochen ist der Prozess
praktisch abgeschlossen.

Die Vorteile der Vakuummethode sind viel-
seitig. Wie bei Kimchi kdnnen weitere
Krauter und Gewurze, aber auch etwa
Obst oder Trockenbeeren beigefiigt und
mitvergoren werden. Dadurch ldsst sich
eine ungeahnte Geschmacksvielfalt er-
reichen.

Wenn der Gérbeutel aufierdem noch
reichlich mit mineralarmem Wasser ge-
fullt wird, nimmt dieses wahrend der Ga-

Innovativ: Mehr als nur Sauerkraut
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rung den Geschmack an. Diese aroma-
tische Flussigkeit kann zum Beispiel in
Vinaigrettes verwendet oder auch als
milchsauer vergorenes Getrdank, warm
oder kalt, gereicht werden.

Der entscheidende Vorteil der Milch-
sduregdrung in Vakuumbeuteln ist jedoch
der sichere Schutz vor Schimmelbildung,
da aus ihnen alle Luft herausgesaugt wur-
de. In normalen Gldsern kénnen sich in
seltenen Fillen Sporen bilden, falls nicht
genug Sdure produziert wird. In einer sehr
sauren Umgebung kann allerdings kein
Schimmel mehr entstehen.

Die Milchsauregarung ist eine der grund-
legendsten Fermentationsarten. Durch
das Brechen der Zellen werden Enzyme
freigesetzt, die die Kohlenhydratmolekiile
(Zucker) der Gemtse zu Milchséaure spal-
ten. Wird etwas Milchsaft hinzugegeben,
bauen die Milchsdurebakterien die Mole-
kiile noch schneller zu Milchsdure ab. Bei
der Fermentation entsteht meist ein Ver-
héltnis von 1:1 der rechts- und linksdre-

mal leetn Trick ans henden Milchsaure.
oler WW : Die /Der—ﬁI—Wert sinkt, es bilden sich

é&lﬂ”s wirlelich.
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typische Gararomen und Gargeschmack.
Werden spezielle Milchsdurebakterien als
Starterkulturen eingesetzt, kann die Sdure

Kochen fiir Angeber: N° 28

gezielt in links- oder rechtsdrehender
Form hergestellt werden. So lassen Bifido-
bakterien ausschliefdlich rechtsdrehende
Milchsdure entstehen, der Klassiker Lacto-
bacillus bulgaricus ausschlief?lich die
linksdrehende Form. Beide Molekiile se-
hen wie das Spiegelbild des jeweils ande-
ren aus, der menschliche Koérper kann die
rechtsdrehenden aber schneller abbauen.

Der Geschmack, den fermentierte Gemiise
auf den Teller bringen, ist in der Tat ein

Do leanu man

Lmimer ein poar

Beutel zeiersetzt

ganz besonderer, der mit anderen Sduren M{% Aer H@zwng

nicht derart auf den Punkt gebracht wer-
den kann. Das altbekannte Sauerkraut ist
dabei lediglich ein Vertreter einer ganzen
Aromafamilie. Sauervergorenes Gemiise
entwickelt wunderbar intensive Garungs-
aromen und eine tiefe Sdure im Ge-
schmack. Milchsdure ist weniger stechend
und kann z.B. in Vinaigrettes die banale
Essigsdure ersetzen. Das Gemiise kann oh-
ne weitere Zubereitung als Wiirze verwen-
det oder wie Sauerkraut gekocht werden.

Sie brauchen:

lange Vorbereitungszeit, Aufschnittmaschi-
ne oder sehr scharfes Kiichenmesser, Vaku-
umkochbeutel, Vakuumiergerat (evt. Kam-
mervakuumierer), kleine Spritzflasche



Beten und Rubchen sulR-sauer

Fermentierte Rote Bete
(2 Wochen vorher beginnen)

200g Rote Bete mit schdnen, makellosen Blattern
(oder Gelbe oderTondo di Chioggia)
1 Dattel
1 diinne Scheibe Ingwer
Je V2TL  Salz und Zucker
1Msp. gemahlener Kreuzkiimmel
100ml  Wasser
Fermentierte Bete-Blatter
Rote-Bete-Blatter mit Stielen (siehe oben)
1g Salz
Vor dem Servieren
2-3 Radieschen
Salz
Ca.200g verschiedene Bete (rote, gelbe, ...)
1 kleine Steckriibe
100ml heller Reisessig
200g sehr saurer Schmand (alternativ sehr feste
Creme fraiche)
Evtl. 1-2Msp. Xanthan
Anrichten
Etwas Arganol
Einige Zweige frisches Olivenkraut (Santolina
viridis)
Evtl. 1 Salzkartoffel (gekocht)

(B : < ¢

2 Wochen im voraus die Rote Bete waschen, Blatter am Stielansatz ab-
schneiden und aufbewahren. Bete mit einer Aufschnittmaschine oder mit
einem Kiichenmesser in sehr diinne, akkurate Scheiben schneiden. Die
Dattel entsteinen und in diinne Scheiben schneiden.

Rote-Bete- und Dattelscheiben, Ingwer, Salz, Zucker und Kreuzkiimmel in
einen groBen Vakuumierbeutel geben. Mit Wasser auffiillen, vakuumieren
und verschweillen. 2 Wochen an einem warmen Ort (z. B. auf dem Fenster-
brett iiber der Heizung) fermentieren.

Tipp: Im Ofen (nach besser: im Holdomat) bei 30 °C Iasst sich das sehr prazise
durchfiihren. Das Gerdt ware dann allerdings eine Woche lang angeschaltet.

Ebenfalls 2 Wochen im voraus die Rote-Bete-Blatter waschen und vorsichtig
nebeneinander in einen Vakuumbeutel schieben. Salz einstreuen.
VerschweifRen und 14 Tage in warmer Umgebung géren lassen.

Radieschen in diinne Scheiben hobeln, leicht salzen, damit sie transparent
werden. Gelbe und Rote Bete sowie Steckriiben schalen und in diinne Stifte
schneiden, 15-20 Minuten im hellen Reisessig marinieren.

Die Vakuumbeutel mit der Bete und den Blattern aufschneiden. Das Ferment-
wasser der Roten Bete auffangen, eventuell filtern.

Aus Schmand und zwei Drittel des Fermentwassers eine dickliche Paste
schlagen. Notfalls mit etwas Xanthan binden, sodass eine leichte Bindung
entsteht, keinesfalls eine Verdickung. In eine kleine Spritzflasche geben. Rest-
liches Fermentwasser leicht erwarmen und in kleine Glaschen oder Trink-
schalchen fiillen.

Rote-Bete-Blatter abtupfen. Je eines auf die Teller legen. Auf die Blatter die
marinierte Gelbe und Rote Bete sowie die Steckriibenstifte legen, mit etwas
Argandl betraufeln. Darauf die fermentierten Scheiben von Rote Bete und Dat-
tel sowie die transparenten Radieschenscheiben anrichten. Mit ein, zwei
Zweigen Olivenkraut pro Teller dekorieren. Dazwischen aus der kleinen Spritz-
flasche einige Fermentwasser-Cremepunkte setzen. Die Trinkschalen mit dem
Fermentwasser dazu reichen. Als Zwischengericht servieren.

Tipp: Wer mdchte, kann dazu noch je eine halbe gekochte Salzkartoffel reichen.

Innovativ: Mehr als nur Sauerkraut
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Die leichten Grillstreifen tragen

punktuell tiefe Rostaromen ein.

Die Sprossenenzyme lockern und spalten
die Proteine des Fleischs, wodurch es auch
ohne Hitze tiberraschend zart wird.

Beim Gemiise muss darauf geachtet
werden, dass seine Zubereitung die Anmu-
tung des fast rohen Fleischs aufgreift.




Sprossen und Keimlinge nutzen:
Beizen und WWurzen in einem

eit mehr als nur Naturkost

sind Sprossen von frisch ge-

keimten Bohnen, Linsen und
anderen Hillsenfriichten wie Lupinen.
Denn sie erweitern ein Gericht um eine

Der Beweis: knackig-frische, dezent bittere Note und
WMM bringen griine, mild-schwefligeAromen
brawcht nickt ein, die durch nichts zu ersetzen sind (Ef-

Y fekte No. 34, 41). Die asiatische Kiiche wiir-
2wanpslivfiq toure. B} .
digt Sprossen und Krduterbeigaben sogar

QW&Z‘SJmﬁm.

als eigenstandige Komponenten.

Wakser “W>
guit qereinigfen De-
cleel olraufschrawben,
Wakser MLMM’
Glox schrig mit olem
Vierschluts nach
wnfen Au{]&&f&ﬂm

Im Gegensatz zu Mikrogemiise und Kressen
werden die Keime nicht in der Erde gezo-
gen, sondern in der feuchtwarmen Umge-
bung eines Keimglases. Diese speziellen
Gldser und die Standvorrichtung - tiber-
schiissiges Wasser muss immer abflief}en
kénnen - gibt es flir wenig Geld zu kaufen.

bohnen, Azukibohnen, Linsen, Kicher-

17t eiqentlich nur ein Glas mit Gies. -
Kanu man Sogar <cbbit basteln.

Keimfdhige Hiilsenfriichte sind Mungo- (j\

erbsen oder Getreide — hier vor allem das
auflergewdhnliche Weizengras —, aber
auch Radieschen-, Alfalfa-, Senf- und
Bockshornkleesamen. Auch die Pseudo-
getreide Amarant, Buchweizen und Hirse
lassen sich keimen. Die Samen werden
angefeuchtet, in ein Keimglas gegeben
und an einem warmen Ort zum Keimen
gebracht.

Je nach Samen dauert es drei bis sieben
Tage, dann kann , geerntet” werden. Bei re-
gelmafiger Verwendung ist es daher bes-
ser, zeitversetzt mehrere Ansatze gleich-
zeitig in verschiedenen Keimgldsern zu
zlichten.

Als Hygienemalinahme werden die Spros-
sen in der asiatischen Kiiche haufig erst
einmal kurz im Wok gebraten. Dies totet
einige der eventuell vorhandenen Krank-
heitserreger ab, denn es darf nicht verges-
sen werden, dass bei den fiir das Keimen
glnstigen Temperaturen auch viel Uner-
wiinschtes wachsen und spriefien kann -

vor einigen Jahren gingen zum Beispiel Gut leontrollieren
die Meldungen von EHEC-infizierten wid im T W
Sprossen durch die Medien. Wenn sich licher dox niichsts
erst einmal Schimmel bildet, muss der ge-

Glax verwenslen —

samte Inhalt des Glases entsorgt werden.
Schimmelsporen tiberstehen auch hohere /14 hat, e die
Temperaturen — die sich bildenden Toxine fanze Tenster —
lassen sich durch kurzzeitiges Erwdrmen [, 4 vofl olamizt !
nicht unschidlich machen. Unglinstiger-

weise zeigen die Sprossen nur in rohem

Zustand die ganze Fiille ihrer frischen

Aromatik. Wenn sie also roh verzehrt wer-

den sollen, ist daher besonders auf ein-

wandfreie Ware und Hygiene zu achten.

Innovativ: Beizen und Wiirzen in einem 127



Zu diesen Details
Wrx’[ aromatisch

N/

WVWV‘WW{

ein Glaschen

Aus wissenschaftlicher Sicht ist das Kei-
men mehr als nur eine gute Quelle fiir
Vitamine und Mineralstoffe. Wahrend die
Samen oft noch nicht essbar sind, fithrt
der Keimungsprozess zu einer Lebensmit-
telverdnderung, die einer Art Veredelung”
entspricht: Keimung bringt neue Aromen,
Nahrstoffe und Eigenschaften hervor, die
es im Rohzustand nicht gab und die auf
keine andere Art und Weise erzeugt wer-
den kdnnen.

Wihrend des Keimvorgangs nimmt die
Konzentration an Lecithinen dramatisch
ab, gekeimte Bohnen und deren Sprossen
werden auf diese Weise problemlos ver-
zehrbar. Harte Pflanzenstoffe in den Sa-
men - Phytine und Pektine — werden
durch Enzyme, die wahrend des Keimens
aus Membranen freigesetzt werden, zu
Nahrstoffen fir die keimende Pflanze ab-

Kiichentechnisch sind diese Vorgénge
durchaus relevant: Werden die gekeimten
Saaten zusammen mit Wasser oder Roh-
milch puriert, lassen sich daraus luftige
Schdume und ,Mayonnaisen” herstellen,
deren frisches, rohes Aroma seines-
gleichen sucht.

Die rohen Sprossen ergdnzen einen Tel-
ler um ihre frisch-knackige Textur, ihre
leichten geschmacklichen Bittertdne und
ihre unnachahmlichen Aromen. Diese
Aromen sind das absolute Alleinstellungs-
merkmal roher Sprossen: Die unglaub-
liche Allianz zwischen starken Rostnoten
und leichten, griinlichen bis hin zu wach-
sigen Aromanoten ldsst sich durch keine
andere Wiirztechnik oder Kombination
nachahmen.

In diesem Rezept wird noch eine weite-

Wie in Effelet

Wei o re Eigenschaft der gekeimten Samen aus- N .
ez, y
“9 genutzt: Die ersten drei bis vier Tage nach 0. 37. Aber hier

Keimbeginn sind eine sehr enzymreiche wird die Q*Wﬁ
Phase. Diese Enzyme (Proteasen, Lipasen,  <erviest: Dre

Amylasen) kénnen genutzt werden, um Mot ool stammt ass
Lebensmittel zu verzarten und vorzug-

gebaut. Auch die Starke wird tiber Amyla-
sen zu Zuckern umgewandelt. Geschmack
und Aromen verdndern sich deutlich, der
Vitamingehalt steigt. Enzyme, die Amino-

sduren umbauen, werden freigesetzt, der wsicorer fon

Anteil der essenziellen Aminosauren Cys- aren. Daher wird das Fleisch einige Stun-
y & OQMDA@&W:W .

tein, Tyrosin und Lysin steigt stark. Neue den in einen Ansatz aus pirierten gekeim-
Proteine werden gebildet, die hohe grenz-  ten Samen eingelegt. Das Ergebnis ist ein
flachenaktive Eigenschaften und ein herrlich zartes Stiick Fleisch, das nur noch
hohes Wasserbindungsvermdogen haben: punktuell mit Réstaromen versehen wer-
Die Emulgierfahigkeit und die Fahigkeit den muss.

zur Schaumbildung nehmen stark zu,

Sie brauchen:

Keimglaser, Keimlinge, Gasbrenner,

Spritztiille oder Garnierflaschchen

da die Proteine teilweise wasserloslich
werden.
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Sojaenzymgegartes Rind
mit Sojamayonnaise und Gemusen der Saison

80g

100ml

Sojaenzymgegartes Rindfleisch

(4 Tage zuvor beginnen, plus 4-6 Stunden)
Sojabohnen (4 Tage gekeimt)

Wasser zum Befeuchten und Keimen der
Bohnen (maglichst mineralarm, etwa stilles
Mineralwasser mit wenig Na, Mg)

Sesamol

gut abgehangenes Hochqualitétsrindfleisch
(Steak, ca. 2cm dick, sehr gut mit intra-
muskuldrem Fett durchzogen)

50g
50ml

1Msp.
100 ml
50ml

Sojarohmayonnaise

feines Sojapiiree (siehe oben)
Sojamilch

Salz

chinesische Fiinf-Gewiirze-Mischung
Sojadl

Sesamol (aus gerdstetem Sesam)

100g

1009

Kartoffelbutter nach Yannick Alléno
vorwiegend festkochende Kartoffeln
(geschalt)

Butter

Salz

200-300 m
100g

Beilage und Anrichten

Verschiedene, ggf. geschélte Gemiise der
Saison nach Belieben (griine Bohnen, junge
Karotten, Spargel, Blumenkohl, Kohlrabi, ...)
Gemiisebriihe

Linsensprossen

Evtl. weitere Sprossen und Microvegetables
(Bohnensprossen, Bronzefenchel,

Kresse, ...)

Die jungen Sojabohnenkeimlinge sehr fein piirieren und leicht mit Wasser
verdiinnen. 0l dazugeben. Beim Piirieren darauf achten, dass die Temperatur
45°C keinesfalls {ibersteigt. Notfalls warten oder bei geeigneten Mixern mit
etwas Eiswiirfeln aus mineralarmem Wasser beim Piirieren kiihlen. Etwa 50g
des Piirees beiseitestellen.

Fleisch in Wiirfel (3x3x3cm) schneiden und in iibriges Sojapiiree legen. Kom-
plett bedecken, ca. 4-6 Stunden marinieren und von den Enzymen ,vorgaren”
lassen.

Danach Fleisch aus dem Ansatz nehmen, gut abtupfen. Lediglich mit dem
Gasbrenner kurz abflimmen und ein paar ,Rdstmarker” aufbringen.

Hinweis: Keinesfalls unter dem Brenner garen, das wiirde den Effekt des
enzymatischen Garens zunichtemachen.

Das Piiree auf ca. 65°C erwarmen, um die Enzymaktivitat zu stoppen. Soja-
milch und Gewiirze unterheben und Sojadl unter Mixen unterziehen. Mit dem
Sesamdl finalisieren.

Die Kartoffeln sehr weich garen und auskiihlen lassen, sodass das Wasser
abdampfen kann. Mit der Butter und einer Prise Salz zu einem sehr samigen
butterigen Piree schlagen. In Spritztiillen oder Garnierflaschchen geben.

Gemiise kurz vor dem Servieren in mundgerechte Stiicke schneiden und
nacheinander in derselben Reihenfolge in Gemiisebriihe bissfest garen.

Die Fleischwiirfel anrichten, das Gemiise, wo es maglich ist, senkrecht stel-
len. Je mehr Gemiisesorten verwendet werden, desto weniger von jeder Sorte
pro Teller. Im Idealfall dann nur ein Rdschen, gern auch nur drei Erbsen.

Die Tellerelemente als Wiirze mit den Linsen- und nach Geschmack weiteren
Sprossen garnieren. Je nach Geschirr und Optik die Sojamayonnaise auftup-
fen. Die Kartoffelbutter ebenfalls tupfen. Sie bildet zur Sojamayonnaise einen
Kontrast, der aber tiber das besprosste Fleisch zusammengefiihrt wird.

Innovativ: Beizen und Wiirzen in einem
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Das siifde, feine Piiree aus Karotte
und Orangen liefert ein extre
Mundgefiihl.

D
Die

dezente




Trehalose it <o eine

At P\Iﬁ&mm -

Frostechutzmittel

wad verhinolert,
Aaxs Zellen
absterben.

Mit Zartmachern arbeiten:
Beizen mit Trehalose

eizen ist eine klassische Variante,

um Fisch oder Fleisch zart zu be-

kommen, ohne Temperatur leicht
,anzugaren“ und gegebenenfalls zu aro-
matisieren. Die Grundbeize ist dabei oft
ein Gemisch aus Salz und Zucker, das
nach Belieben mit Krdutern oder Gewtr-
zen versetzt werden kann. Durch Osmose
brechen die Zellen auf, wobei Salz und Zu-
cker aufgrund ihrer physikalisch-chemi-
schen Eigenschaften auf unterschiedliche
Weise wirken. Gebeizter Lachs wird etwa
gerne auf diese Art zubereitet.

Spannend wird es, wenn der normale

Haushaltszucker durch Trehalose ersetzt
wird: Die positive Wirkung, die dieser

Stoff in Pflanzen und Pilzen ausiibt, kann

so auf die Speisen tibertragen werden. Tre-
halose verzégert auch bei hoheren Tempe-
raturen das Denaturieren und verhindert
ein Zusammenklumpen von Proteinen.
Selbst beim Gefriertrocknen ist Trehalose
hilfreich: Sie schiitzt die Enzyme der Le-
bensmittel, sodass diese nach dem Wie-
dereinweichen noch aktiv sind.

Beizt man Lebensmittel in einer
Trehaloseldsung, kann man sich diese
Vorteile zunutze machen: Das Fleisch wird
zarter und bleibt wunderbar saftig, die
Proteine schrumpfen weniger stark, auch
die Farbe des Fleischs bleibt beim Garen
praktisch erhalten (siehe auch Effekte
No. 29, 31).

Anders als beim Beizen mit Zucker und Salz
ist es bei dieser Beiz-Variante von Vorteil,
mit der Trehalose zu beginnen und das
Salz spéter zuzufiihren. Denn der osmoti-

sche Effekt der Trehalose ist weit geringer

Anolers AMWW :
Flr das Beizen wird das parierte ,< (s, it cin bicschen

Fleisch, z.B. Huiftsteaks, Schweinenacken- W

als der von Zucker.

steaks oder Rinderfilets, zwei bis drei
Stunden vor der Zubereitung dezent mit
Trehalose auf allen Seiten eingerieben
und bei Zimmertemperatur mariniert.
Dabei muss das Fleisch immer wieder mit
dem sich bildenden Fleischsaft bepinselt
werden. Eine Stunde vor der Zubereitung
kann dann gesalzen werden, je nach
Wunsch kénnen jetzt auch Krduter, etwa
Rosmarin oder Thymian, oder Gewtirze
wie grob zerstof3ener Pfeffer, Rosa Beeren
oder Wacholder beigefiigt werden. Auch
jetzt muss das Fleisch immer wieder be-
pinselt werden, damit die Beize gut einzie-
hen kann. Vor dem Braten oder Grillen ist
darauf zu achten, dass das Fleisch gut ab-
getupft wird, damit die Oberfldche so tro-
cken wie méglich ist. Dann unter starker
Hitze, z.B. in einer Grillpfanne, garen. Gro A” Taver Jra
Durch die Trehalose-Salz-Beize wird .

bel so mancher
das Fleisch wunderbar zart und bleibt saf- ]
tig. Der Eigengeschmack des Fleisches Marinacle.

bleibt weitgehend erhalten. Die Rostaro-

men bleiben dezenter, das Fleisch wird
beim Braten kaum bitter. Bei dieser Beize
bleibt auch die Stif3e sehr im Hintergrund,
denn Trehalose hat nur etwa die Halfte
der Stuikraft des Haushaltszuckers.

Trehalose ist ein Disaccharid, das aus zwei
Glucoseringen besteht, die beide tiber ei-
ne sogenannte (1,1)-Verkniipfung verbun-
den sind. Saccharose (Haushaltszucker)
besteht dagegen aus einer Glucose- und

Innovativ: Beizen mit Trehalose
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einer Fruktose-Hilfte (Fructofuranose).
Das Trehalose-Molekiil ist somit ,sperri-
ger” und kann sich daher mit mehr Was-
ser umgeben als zum Beispiel Saccharose.
Daher ist die Wasserbindung bedeutend
hoher als bei herkdmmlichem Zucker.

& O
Q
Dauke fir die Wolkeon, Natalie!

Diese Wasserhiillen um die Zuckermo-
lekiile — und ihre jeweilige Grof3e - sind
von entscheidender Bedeutung: Bei der
Bildung von Eiskristallen etwa stehen die
so gebundenen Wassermolekiile nicht
mehr zur Verfiigung. Daher findet sich
Trehalose in vielen Pilzen und deren Spo-
ren, die selbst bei eisigem Frost iiberleben
kénnen.

Aber die Wasserhtllen dienen Organis-
men nicht nur als Frostschutz: In das
Fleisch eingezogene Trehalosemolekiile

132

Kochen fiir Angeber: N° 30

lassen es auch saftiger werden. Zwar ver-
hindert sie kaum die Denaturierung der
Proteine bei direktem Hitzekontakt auf
160 °C heifsen Pfannen oder noch heifse-
ren Grills, aber die sehr stabilen Wasser-
hiillen um die Trehalose befeuchten die

\/\/ Dem pervi
rs tgen
S G Q@ Q@\ Trehalosemolete !
o O L Ho oy gelingt es, viele
'®) o /[ & M le (n einer
O NO o0 oy Wollee® wm cich
, OK)#%OWO 0 '6) 2u binolen. Die
@S & JIAN Folge: Der Suft
G bleidit im Fleiceh

Muskelproteine und verzégern die hitze-

bedingte Zersetzung erheblich. So bleiben

die Proteine selbst unter Hitze stabiler,

das Fleisch gart im Inneren langsamer

und bleibt wegen der hohen Wasserbin-

dung der zwischen die Muskelfasern ge- )

wanderten Trehalosemolekiile saftiger. Total WW
Methode. Umgehend ins

Sie brauchen: D tandardrepertoive awfunehmen !

Trehalose (im Fachhandel), schwere Grill-

pfanne oder Kugelgrill, evtl. Kiichenmaschi-

ne mit Kochfunktion



Zuckersteak mit Karotten-Orangen-Emulsion © P 7

Zuckersteak
1 Hiiftsteak (ca. 2cm dick)
1TL Trehalose
1TL Salz
2 groRe Kartoffeln
Karotten-Orangen-Emulsion
400g Karotten (geputzt, geschalt)
200-400ml  klare Gemiisebriihe oder Hiihnerfond
Salz, Zucker
3 Knoblauchzehen
150ml  Olivenal
Orangendl
Anrichten
1 helle Zwiebel
Etwas Karottengriin (siehe oben)

Das Steak 2—3 Stunden vor dem Braten/Grillen mit Trehalose einreiben, in
einen passenden Teller legen und immer wieder mit einem Silikonpinsel mit
dem dabei entstehenden Fleischsaft bepinseln. Ofter im Teller wenden, um
die Trehalose von allen Seiten einwirken zu lassen.

1 Stunde vor dem Braten/ Grillen mit Salz einreiben und 2 bis 3 Mal wieder
bepinseln.

Kartoffeln waschen, schalen, in Wiirfel von 2cm Kantenlange schneiden und
anbraten.

Das Fleisch im 400°C heiRen Kugelgrill, alternativ auf einer sehr heien
Grillpfanne, kurz garen, bis sich dunkle ,Brandmale” zeigen.

AnschlieRend 10 Minuten bei 60 °C im Ofen ruhen lassen.

Die Karotten klein schneiden (Griin aufbewahren) und mit 100 ml Gemiise-
briihe sowie etwas Salz und Zucker in der Kiichenmaschine mit Kochfunktion
(100°C) ca. 60 Minuten sehr weich garen. Dabei immer wieder Gemiisebriihe
zur Regulierung der Samigkeit zugeben. AnschlieBend Karotten mit den noch
rohen Knoblauchzehen und der restlichen Gemisebriihe sehr fein und glatt
pirieren. Alternativ Karotten und Briihe im Topf erhitzen, sehr fein piirieren.
Auf 60°C abkiihlen lassen und bei hochster Mix-Geschwindigkeit das Olivendl
und einige Tropfen Orangendl nach und nach zugeben. Die Emulsion muss da-
bei sehr glatt werden und darf spater beim Ausstreichen kein Wasser an den
Randern verlieren. Dies immer wieder testen. Tipp: Doppelte Menge zuberei-
ten und fur Effekt No. 52 verwenden.

Die Zwiebel in hauchdiinne Scheiben schneiden.

Fleisch in 2cm groRe Wiirfel schneiden, dabei eventuell trocken tupfen und
mit steifer Karotten-Orangen-Emulsion, Kartoffelwiirfeln, wenigen hauch-
diinnen frischen Zwiebelringen und winzigen Zweigen des Karottengriins
anrichten.

Innovativ: Beizen mit Trehalose
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Filet und Jakobsmuschel wurden durch die
Misofermentation gegart, haben ihren zarten,

rohen Charakter aber behalten.

Durch die Yuzu- bzw. Salzzitronenmarinade der
Spinatblétter bzw. der Friihlingszwiebeln
werden die Beilagen zum idealen Fischgewiirz.
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Der dickliche Fischfond ist duf3erst
geschmacksintensiv. Fiir eine normale Saucen-
grundlage noch bis zu 200 ml Wasser zugeben.
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Traditionelle Biotechnologie einsetzen:
Beizen mit Misopaste

hne Misosuppen, Dashi und

Sojasaucen wire die japanische

Kiiche undenkbar. Diese kulinari-
schen Klassiker bieten nicht nur einen
wunderbar tiefen Geschmack mit aus-
gepragter Umaminote, sondern sind auf-
grund ihrer traditionellen Herstellung
reich an aktiven Enzymen, deren Wir-
kung auf vielféltige Weise genutzt wer-
den kann: Fleisch wird zarter, Fisch und
Meeresfriichte entwickeln ein schmelzen-
des Gefithl im Mund - und das alles ohne
grofdes Erhitzen.

Der komplexe Geschmack und die feste,
kompakte Konsistenz von Misopasten ist
das Resultat einer lange ausgekliigelten
und streng gefiithrten Fermentationstech-
nik. Sojabohnen, manchmal mit Frisch-
fleisch, werden zusammen mit Reis mit-
tels eines Pilzes (Aspergillus oryzae) bis zu
einem Jahr fermentiert, bis diese unnach-
ahmliche Paste entsteht.

Udiche Marinadlen aromatisieren zwar
die %wf@é’dm cines Lebensmittels, die Avomen
lebnuen aher nicht sehr tief eluolringen.

Die Misofermentation ist aus biotech-
nologischer Sicht etwas ganz Besonderes:
Durch den Pilz werden sowohl protein-

spaltende (Proteasen) und fettspaltende
(Lipasen) als auch starkespaltende Enzy-
me (Amylasen) freigesetzt, die nach und
nach sowohl die Reisstirke als auch die
Proteine und Fette der Sojabohne zu klei-
nen Zuckern, Aminosduren und Fettsdu-
ren zerlegen. Diese wiederum reagieren
zu neuen Aromen und geschmacksgeben-
den Bestandteilen weiter.

¥

2

ikt fir o
Einteawfrzettel !

In diesem Zusammenhang ist es fir
das Gelingen dieses Rezepts unabdinglich,
eine nicht pasteurisierte Misopaste zu
verwenden. Denn sind die Enzyme einmal
uber 65°C erhitzt, geraten sie aus der
Form, denaturieren wie die meisten
Proteine und verlieren dadurch ihre Funk-
tion und Wirkung.

Wahrend Geschmack und Aroma der Miso-
paste spéter ebenfalls zum Tragen kom-
men, steht zundchst ein anderer Aspekt
im Vordergrund. Im Rezept werden Ja-
kobsmuscheln und die Filetstiicke einer

—

Die Enzyme wirken als moleludare Scheren.
Dos Muskelgenche wird gelockert, dic Marinaolen

kbunen weiter WW Hevsch, Fisch wunod Muscheln

werslen zarter wnd durch wod olwich ?@wé"/zf_

Lachsforelle in nicht pasteurisiertem Miso
gebeizt. Dadurch ergibt sich ohne die
Zufuhr von Hitze eine Verdnderung der

Innovativ: Beizen mit Misopaste
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Textur. Die hochaktiven Enzyme der
Misopaste spalten die Proteine und das
Fett in Fisch und Muschel: Das Muskelge-
webe wird zarter, die Jakobsmuschel er-
halt eine weiche Textur, die einem leich-
ten Garen bei sehr niedrigen
Temperaturen unter 50 °C entspricht.
Ebenso verhilt es sich bei der Lachsforelle.
Da die Proteine aufgrund der fehlenden
Hitze nicht gerinnen, bleibt auch die Far-

In letzter Konsequenz kann man die-
sen enzymatischen Effekt nicht pasteuri-
sierter Misopaste auch dazu nutzen, Mari-
naden tiefer in Fleisch und Meeresfriichte
eindringen zu lassen: Die Enzyme schaf-
fen dabei durch Lockerung Freirdume, in
die die Aromen der Marinaden eindringen
kénnen. Enzymfreies Marinieren schafft
dies wegen der intakt bleibenden Barrie-
ren im Gewebe nur wesentlich langsamer.

be erhalten (s. Effekt No. 33). Im Rezept wird die Marinade denn
auch mit etwas Sake geschwingert. In
Die Enzyme wirken tiber die Misomarinade

zunachst an der Oberflache. Ist das Mus-

das durchldssig gewordene Gewebe von
Muschel und Fisch dringen auf diese
kel- und Fettgewebe dort durchgelockert, Weise der Duft von fermentiertem Reis,

kénnen die Enzyme weiter vordringen. der Umamigeschmack und die Sake-

QW sart Wuag&f
+ier leommen Ale ATDMM /

Das Zartwerden nimmt also mit der Zeit aromen ein.
zu, da die Misomarinade immer tiefer ein-
Sie brauchen:

Vakuumiergerat, Schraubglas, Silikonpinsel

dringt. Um eine Jakobsmuschel durchzu-
marinieren, ist ein Tag notig — unter Kith-
lung mehr, denn die Wirkung der Enzyme
ist stark temperaturabhéingig.
Dowert pronz schon —
aber dac E;%@Lm it es wert!

Jakobsmuscheln und Lachsforelle gebeizt,
mit marinierten Frihlingszwiebeln

(B - I ¢

1

Fermentierte Filetstlicke Misopaste in Sake und Wasser aufldsen. Die Jakobsmuscheln aufbrechen,

3TL helle Misopaste (nicht pasteurisiert) auslosen und den Corail (orangefarbener Rogensack) abtrennen und aufbe-

50ml  Sake wahren.
100ml mineralarmes Wasser (oder stilles Mineral- Die Forellenfilets in Stiicke schneiden, die etwa so groR sind wie die Jakobs-
wasser mit wenig Na, Mg) muscheln. Jakobsmuscheln und Filetstiicke in die Miso-Sake-Beize geben und
Jakobsmuscheln (ganz in Schale) bei Zimmertemperatur 2 Stunden marinieren, danach in den Kiihlschrank
2 Filets einer Lachsforelle (und den Restkorper legen.

fir den Fond)
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200ml

Etwas

Dicklicher Fischfond

Fischabschnitte, Graten, Flossen (s. oben)
trockener WeiRwein

Corail (siehe oben)

Sojasauce und Reisessig

zum Abschmecken

1-2
1EL
1EL

LSirup” der Salzzitronen

(evtl. zwei Wochen zuvor beginnen)
Bio-Zitronen

Salz

Zucker

1 Bund
2TL
Einige Blatter

Beilage

kleine Friihlingszwiebeln
,Salzsirup” aus den Salzzitronen
sehr junger Spinat

Salz
Etwas Yuzusaft
200ml  Sojasauce
100ml  Reisessig
Etwas Sesamol

Anrichten

Fischabschnitte, Fischgraten und Flossen mit dem WeiRwein zu einem hellen
Fond vermischen. Nicht kicheln, maximal 20 Minuten ziehen lassen, danach
abseien und reduzieren. Den Corail hinzuftigen, leicht angaren und danach al-
les sehr fein piirieren — der Corail ist ein schmackhafter, proteinreicher ,Sau-
cenbinder”. Mit Sojasauce und Reisessig abschmecken. Dabei soll der Fond
bewusst sehr dicklich sein. Er lebt durch seine Zutaten und den Wein (Saure).

Zitronen gut waschen und mit Schale in Achtel schneiden. In ein Schraubglas
eng schichten, dabei immer wieder mit Zucker und Salz bestreuen. Verschrau-
ben und im Kiihlschrank mindestens zwei Wochen ziehen lassen. Immer wie-
der durchschiitteln.

Tipp: Sirup fiir dieses Rezept notfalls direkt aus Salz und Zitronensaft herstellen.
Die Salzzitronen halten sich sehr lange. Sie sind Grundlage fiir viele kleine
Uberraschungselemente: in Friichtedesserts, in Milchprodukten (Joghurt),
Couscous, Fisch- und Fleischgerichten — und im Rezept zu Effekt No. 19.

Tipp: Im Schraubglas machen sich auch weitere Gewdirze gut: Thymianbliten,
Estragon, Rosenbliten, aber auch Kreuzk(immel (gerdstet und zerstoen), Basi-
likum oder Lorbeer. Auch Shiitake oder andere rohe, frische Pilze.

Arabische Spezialitat: Bei Zimmertemperatur beginnen die Zitronen zu verga-
ren. Ist das gewlinscht, die Zitronen zuvor in heiem Wasser pasteurisieren.
Dann schneiden und wie oben verfahren.

Die Friihlingszwiebeln in feine Scheiben schneiden und mit dem Salzsirup der
Salzzitronen marinieren. Die Zitronen selbst fiir andere Gerichte aufbewahren.
Den jungen Spinat mit Yuzusaft und wenig Salz 20 Minuten vor dem Servieren
vakuumieren.

Optional Sojasauce, Reisessig und Sesamdl vermischen und als Individual-
wiirze servieren.

Den dicklichen Fond mit einem Silikonpinsel in einer langlichen Spur auf den
Teller auftragen.

Den Spinat aus dem Vakuumbeutel holen und schrdg zur Sauce anrichten.
Darauf je eine Jakobsmuschel und ein mariniertes, abgetupftes Filet legen.
Mit den marinierten Friihlingszwiebeln garnieren. Fisch und Muschel wahl-
weise beim GenieRen in die Sojasaucen-Reiswiirze stippen.

Innovativ: Beizen mit Misopaste
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Niedrigtemperatur in klassisch:
Einfach und perfekt im Romertopf

aren unter niedrigen Temperatu-

ren ist unter dem Namen Sous-

vide nicht mehr aus der Spitzen-
gastronomie wegzudenken. Gerade bei
Fleisch und Fisch, aber auch bei Gemiise
werden damit besonders zarte Texturen
erreicht. Fir Niedrigtemperaturgaren ist
aber nicht immer ein Vakuumbeutel im
Wasserbad nétig, so wie fiir Spitzengastro-

Gz recht, nomie nicht zwangslaufig schweres Gerat
or g te alle und teure Zutaten erforderlich sind. Beste
, ) ) Ergebnisse bei Niedrigtemperatur erzielt
Rom. mﬂ wird mean zum Beispiel auch im Romertopf.

Die Menschen oles
Ablfertims wueston,
wmgm‘y’ﬂ‘...

Bisher kaum von der Spitzengastronomie
verwendet, steckt in dem Tontopf ein Gar-
gerdt mit groflem Potenzial, das es wert
ist, wiederentdeckt zu werden. Besonders
fiir Wurzelgemiise, bei dem die Tempera-
turfithrung nicht aufs Grad genau sein
muss, eignet sich das Tongeschirr exzel-
lent. Die Methode, Fleisch in Ton einzu-
schlieflen und so im offenen Feuer oder
auf Feuerstellen zu garen, gibt es schon
lange. Bekannte Verfahren sind das auf-
wendige Umschliefien der Speise mit ei-
nem Tonmantel, der anschliefiend auf-
gebrochen werden muss - die Tajine aus
Nordafrika —, und der Romertopf, der
letztlich eine Art Mehrweg-Tonmantel ist.

Der Tontopf sollte immer, auch bei niedri-
gen Temperaturen, zunichst gewdssert
werden. Dazu werden Topf und Deckel fur
15—20 Minuten in kaltes Wasser gelegt.
Auch wird der Topf immer in den kalten
Ofen gestellt, nie in einen vorgeheizten.
Das Heu dient bei diesem Rezept als
Aromageber. Die Sellerieknolle wird ledig-

lich von Erde befreit, gewaschen und dann
mit ihrer Schale, eingehiillt in ein dicht
gepacktes Bett aus Heu und ohne weitere
Zugabe von Gewlirzen, bei niedrigen Tem-

peraturen gegart. Dabei ist zu beachten, 6 Attere 0’\%‘@?{
dass die Temperatur von hochstens 95°C manleon
nicht tiberschritten wird. s pm
; o i bic 2u 20°C
Die Idee, Sellerie mit Heu zu garen, :
stammt von Lars Middendorf, einem jun- Danu s besten
gen, sehr kreativen Koch. Er hatte Sellerie mit- Thermometer
in Heu und Butter im Ofen bei haufigem eiten wud oen
ih andi Begiefd i .
Umrihren und standl.gem egiefien mit Ofem . fellen,
Butter sage und schreibe acht Stunden ] .
1 . dacs maximal 20°C
ang gegart. Im Ergebnis waren Ge-
schmack und Textur umwerfend. erveichit werolen.

Fir gleichmaRiges Garen sorgt der Tontopf
auch bei diesen vergleichsweise niedrigen
Temperaturen. Da der Dampf kaum ent-
weichen kann, entsteht ein perfekter Gar-
raum aus gemafligter Temperatur bei
hoher Luftfeuchte. Die Wande des Romer-
topfs strahlen dabei ebenfalls Hitze in
sein Inneres ab. Eine Zugabe an Fliissigkeit
ist bei diesem Rezept nicht notwendig:
Das Heu besitzt eine Restfeuchte von ca.
10 bis maximal 15 % seines Gewichtsan-
teils. Diese Restfeuchtigkeit — zusammen
mit dem Wasser aus den Poren des gewds-
serten Topfes —reicht aus, um den Sellerie
zu garen. Denn die Knolle enthélt eben-
falls ca. 85 bis 90 % Wasser, das sich in den
Pflanzenzellen befindet. Wihrend der
Stunden im Ofen wird die Temperatur
langsam ins Innere der Knolle geleitet, so-
dass sie nach und nach gart. Die Tempera-
tur tibersteigt im Idealfall nicht 90-92°C.
Das gentigt, um die harten Zellwdnde der
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Knolle aufzuweichen und die in den Zell-
hohlraumen (Vakuolen) festsitzenden
atherischen Ole freizusetzen, ohne sie
durch die Hitze allzu sehr zu verandern.
Die Kuotle liegt in
cinem Bett aus Aicht
Wo/a‘cm Hew. Pre

Tmpemfw <ollte 25 °C

men ist. War der Einsatz von Heu in der
modernen, gehobenen Kiiche lange Zeit in

Wenn Ans
Auquste Cecoffier
. / . i
Kiiche wieder im Kommen. wiieste QW enlediche

Nur fiir Rohmilchkaseliebhaber war i/ Wanelel %lﬁs
Heu als Kiichenzutat wohl nie etwas Unge- auch mm]“‘ eite 7.
wohnliches: Kise, gereift mit Heublu-

Vergessenheit geraten, ist er gerade in der
neuen avantgardistischen Nova-Regio-

menrinde, erfreut sich seit jeher gro-

ans Rgmmlvmﬁ wind
Hou gendgt als
WMstW‘

Auf diese Weise zubereitet, erhalt die
Sellerieknolle eine gleichméifig gegarte
und dennoch bissfeste Textur. Nur dann
verbinden sich die natiirlichen Aromen

des rohen Selleries mit den dezenten Diif-

ten des Heus. Solche Heudiifte liefern ein

Aromaspektrum, das mit herkémmlichen

Gewlrzen und Krautern kaum nachzuah-

Sellerie mit Heuaromen an Wacholder-Rehriicken

) f3er Beliebtheit. Dieses Methode lasst

sich mit ein wenig Experimentierlust
beliebig erweitern: mit Heu aromatisierte
Milch- und Késeprodukte etwa eignen sich
bestens fiir Kdsegidnge und Desserts. Brande
auf Heubasis eignen sich als feine Digestifs.
Und, ob mit oder ohne deutsches Reinheits- _
gebot, auch derart selbstgebrautes Bier ist ? .
bester Begleiter zu herzhaften Gerichten. g F@TAMW

Sie brauchen:

Romertopf oder Tajine, Bio-Heu, Garnier-
flaschchen

@ o n

Rehfond (am Vortag vorbereiten)
1kg Knochen, Sehnen und Haut vom Reh/Wild
50g reines nussiges Butterschmalz (Ghee)
1EL  Wacholder (zerdriickt)
750ml  Rotwein (mit wenig Tanninen)
10 Lorbeerblatter, ggf. mit ,Beeren”
Getrocknete Schale einer ¥z Bio-Orange
(am besten selbst getrocknet)
1TL Tandoori-Gewiirz

140 Kochen fiir Angeber: N° 32

Die Knochen langsam, bei nicht zu groBer Hitze braun im Butterschmalz
anrosten. Dabei immer wieder wenden und umriihren, damit nichts anbrennt
und bitter wird. Gegen Ende die Halfte des Wacholders zugeben und vom
Feuer ziehen. Die Knochen vollstandig abkiihlen lassen und den Rotwein an-
gielen, restlichen Wacholder und Lorbeer, Orangenschale und das Tandoori-
Gewiirz beifiigen. Im Ofen bei 100°C ca. 5-6 Stunden bei offenem Deckel
garen, dann im Ofen vollstandig auskiihlen lassen.

Anderntags abseien. 100 ml abmessen, den Rest bevorraten.

Tipp: Wenn es schneller gehen sall, gibt es Rehfond auch zu kaufen.



1

Rehriicken
sehr feiner Rehriicken

2-3EL  Wacholder (je nach gewiinschter Intensitat)
Grobes Salz
Y2 Stange  langer Pfeffer
Heusellerie
1 Packung Bio-Heu
1 groRe, feste Sellerieknolle
Gesalzene Butter
Salz
Sauce
1TL Muscovadozucker (dunkler Roh-Rohrzucker)
1 Kardamomkapsel, gedffnet
20ml  Gin
100ml  Rehfond (siehe oben)
50g Butter
Buttermilch-Knoblauch-Creme
1 ganze groRere Knoblauchknolle
Ca. 50ml Buttermilch

Salz nach Geschmack

Anrichten

Das Fleisch im Ofen (alternativ Warmeschublade, Holdomat) auf 48 °C Kern-
temperatur erwarmen.

Den Wacholder im Mixer zerkleinern, Salz und den langen Pfeffer grob mor-
sern. Das Fleisch damit einreiben und in einer sehr heiBen, thermoresistenten
beschichteten oder gusseisernen Pfanne aufen gleichmaRig mit den Gewdir-
zen kolorieren. 1mm unter der Oberflache soll es ,roh” bleiben.

Den Romertopf 15—20 Minuten wassern. Danach das Heu etwas klein rupfen
und zusammen mit der ganzen, ungeschalten Sellerieknolle in den Romertopf
geben. In den kalten Backofen stellen und fiir ca. 3 Stunden bei 90-92 °C ga-
ren. Danach den Sellerie entnehmen, die Knolle schélen, in Stiicke oder
Schnitze schneiden und nur noch leicht in schmelzender, gesalzener Butter
wenden. Eventuell nachsalzen.

Zucker leicht karamellisieren, Kardamom zugeben, mit Gin und Fond ablo-
schen, um die Halfte reduzieren. Es sollte jetzt bereits eine leichte Bindung
entstehen, wenn nicht, weiter reduzieren. Butter zufligen und weiterkochen,
bis eine samige Konsistenz und Bindung entsteht. Warm halten.

Knoblauchknolle in Zehen trennen, aber nicht schalen. Knoblauchzehen
dreimal in heiBem Wasser je 2 Minuten blanchieren.

Zehen jetzt schalen und mit der Buttermilch zu einer glatten Creme piirieren,
ein wenig salzen. Die Creme sollte einen festen Stand haben und maglichst
weild bleiben.

Rehriicken in Portionen aufschneiden und mit dem Heusellerie und der Sauce
anrichten. Buttermilch-Knoblauch-Creme in Garnierflaschchen fiillen und de-
korativ auf die Teller tupfen, sodass sie jeweils mit Sellerie und Fleisch als
.Senf” aufgenommen werden kann.

Innovativ; Einfach und perfekt im Romertopf
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Nicht alle Dades. -

Niedrigtemperatur in Hightech: Sous-vide

oder die Neuerfindung des Garens

ous-vide zu garen wurde bereits in

den 70er-Jahren in Frankreich ver-

suchsweise begonnen. In Sterne-
kiichen, etwa dem Restaurant Troisgros,
wurden erste Erfahrungen gesammelt.
Aber erst im Zuge der Erfolge der Mole-
kularktiche wurde dieses Verfahren einem
grofleren Kreis bekannt. Auch wenn viele
Kéche anfangs grofde Bedenken wegen hy-
gienischer Risiken hatten, kann die Sous-
vide-Methode zweifellos als einer der
grofdten technischen Fortschritte beim
Garen von Lebensmitteln bezeichnet wer-
den, weil sie sanft und prazise ist.

Vakuumverpackt werden die Lebensmittel -
allein oder mit Wasser, Marinade oder Ge-

WWWV%@ leonuen wiirzen - in speziellen Beuteln. Es gibt sie

Fliesiqledlen ein -
schweihen. Tricks,
wie es Trotzolem
/do\/yﬂ‘) Stehen o\uﬂﬂ

Jleite 224.

in verschiedenen Grof3en, sie versprechen
zudem, frei von Weichmachern zu sein.
Danach wird der Inhalt bei genauer Tem-
peraturkontrolle, abhdngig von Lebens-
mittel und geplantem Gericht, gegart —
stets aber unter 100 °C. Dazu gibt es Sous-
vide-Garer (Seite 234) — viele Zubereitun-
gen gelingen aber auch im grofen Topf
mit Thermostat. Krankheitserreger, die
das Gargut eventuell verunreinigt haben,
werden bei derart niedrigen Temperatu-
ren aber nicht immer abgetotet. Neben
besonderer Vorsicht bei Wild, Schwein
und Gefliigel sind tadellose Hygiene und
einwandfreie Ware daher ein Muss.

Der Temperaturbereich bei Fisch —
etwa 41 bis 65 °C — basiert auf verschiede-
nen Anforderungen: Bei der Untergrenze
werden zwar keine nennenswerten Gar-
prozesse eingeleitet, aber die Textur des

Fisches dndert sich hin zu einer etwas gel-
artigeren Beschaffenheit. Seine Tempera-

tur wird lediglich dem Tellerarrangement Dos wird vor allem
angeglichen. Bei der Temperaturobergren- £/ <c/- ﬁkcﬂw/m
ze von 65 °C ist Fisch gar. Ficch, olen man

Rindfleisch kann je nach Stiick zwi- Leolenlecnlos amch
schen 50 und 75 °C gegart werden. Die un-

o roh eesen kanu
tere Grenze funktioniert nur, wenn das ’
Fleisch quasi frei von gréferen Bindege- angewandt:
websanteilen und gut abgehangen ist, also ~ 2.8. Materele,
schieres Muskelfleisch. Dann erreicht J‘%MW) lachs,

man bei dieser Temperatur eine leichte
Erhéhung der Festigkeit. Garen tiber 70°C
hat nur dann Sinn, wenn das Fleisch einen
hohen Anteil an Bindegewebe aufweist —
wie bei Beinscheiben oder Backen — oder
wenn bindegewebsarme Fleischstiicke nur
knapp unter der Oberflache leicht po-
chiert werden sollen. Das findet —im Ge-
gensatz zum echten Pochieren in einem
Sud - ohne direkten Wasserkontakt statt.
Auf diese Weise bleibt der Kern allerdings
rosa bzw. sogar ganz roh.

Die Temperaturobergrenze fiir Rind
gilt - rein von der Fleischbeschaffenheit
her —auch fiir Schwein, Wild und Gefltgel.
Aber bei diesen Produkten wird nicht oh-
ne Grund oft dazu geraten, sie durchzu-
braten bzw. durchzugaren, um eventuelle
Keime wie Trichinen bei Schweinefleisch
und Salmonellen in Gefliigel abzutoten.
Auf der sicheren Seite ist daher, wer es bis
auf tiber 90 °C erhitzt. Menschen mit ge-
schwédchtem Immunsystem sowie alte
Menschen und kleine Kinder sollten
grundsatzlich nur génzlich durchgegartes
Fleisch und Fisch essen, die also mindes-
tens 10 Minuten bei 70 °C gegart wurden.

Ladw@ﬁwaﬂe _

Innovativ: Sous-vide oder die Neuerfindung des Garens
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Aus dem groben Temperaturschema fiir
die verschiedenen Lebensmittel ldsst sich
ein wichtiges Prinzip erkennen: Die Gar-
temperaturen proteinreicher Lebens-
mittel wie Fisch und Fleisch liegen durch-
weg niedriger als diejenigen pflanzlicher

ebhet
Aé«%r ‘ Lebensmittel. Obst und Gemiise benoti-
bei oenen gen bereits viel mehr Hitze, Getreide und
lohnt es cich. ) Hilsenfriichte noch mehr. Deren Aufbau
ist im Wesentlichen durch Cellulose, Pek-
tin und Hemicellulose definiert — Bestand-
teile, die erst bei hdheren Temperaturen
weich werden.
Fuisch rrrrrI—= | l
Jehwein i ——
R N W 7 zzz————— W
Weld |
Béwfﬁ?mi«ke §.T'_
Obet/Frichte | _—
Wz lise I
Getreiole | =
+Hilsendriichte | T =
0 40 ¢p €0 70 g0 90 °C
Tmpwaf wrbereiche Alle Lebensmittel sind Mischsysteme
]ﬂu“/ ver<chieslene — aus Proteinen, Kohlenhydraten, Fetten
Lobensmittel. Gm ~ USW-— und jede dieser Komponenten rea-

. . giert vollkommen unterschiedlich auf
sl Lok ] Temperatur. Hier ist die richtige Wahl der
ut das Lebensmittel Gartemperatur schwierig. Exemplarisch

wicht Wg%?ﬂ zeigt das proteinreiche Lebensmittel Ei,

WWM‘LL.

welche Kompromisse eingegangen wer-
den miissen. Die einzelnen Proteine dena-
turieren selektiv zwischen 41 und 82°C,
wobei die Proteine des Eiklars wiederum
bei anderen Temperaturen garen als die

A—rﬂmm - >des Eigelbs. So lassen sich bei Eiern zwi-

’ﬁwmhpé[‘eﬁ'w Aie” schen 60 und 82°C alle moglichen Gar-
s chate Diclussion zustdnde und Texturen erzeugen — allge-

MVLMPW

Frilhstiicksel
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mein als weich, mittel und hart bekannt.

Kochen fiir Angeber: N° 33

Eine verfeinerte Variante sind Onsen-
Tamago - Eier, die in Japans heif3en Quel-
len (Onsen) gegart wurden. Durch Tempe-
raturen von 63, 65 bzw. 68 °C ist das Eigelb
(auch Thema bei Effekt No. 14), bei leicht
ansteigender Zdhfliissigkeit mit hoherer
Temperatur, vollkommen cremig.

Durch das luftdichte Einschweien im Gar-
beutel kénnen fliichtige Aromen — etwa
von Thymian, Lorbeer oder Lavendel -,
aber auch Fleischsaft und Marinade nicht
entweichen. Die Aromatik ist weitaus bes-
ser steuerbar als beim Kochen, Ddmpfen
und Braten. Dies ist auch der grofie Vorteil
beim Sous-vide-Garen von Hulsenfriich-
ten: Neben dem Aromaschutz kann die
Wassermenge nach dem Einweichen der
Hilsenfriichte so eingestellt werden, dass
sie weder zerfallen noch sich farblich ver-
andern. Sie behalten Biss, Form und Aus-
sehen und wirken dabei nussig im Aroma.

Ein weiterer Vorteil: Gerichte lassen
sich ganz einfach vorbereiten. Nach dem
Garen werden die Beutel rasch abgekiihlt
—dazu werden sie samt Inhalt in Eiswasser
gelegt. Danach sind die Gerichte im Gar-
beutel iiber eine Woche bei 0 bis 2°C Kiihl-
schranktemperatur haltbar (Cook-and-
Chill-Methode). Zum Servieren werden
die Beutel dann wieder auf Temperatur
gebracht. Das Vorkochen von Gerichten
wird dank der Sous-vide-Technik auf ein
ganz anderes Niveau gehoben, als es bis-
lang durch die Aufbewahrung in Dosen
oder Gefrierbeuteln moglich war.

Sie brauchen:
Vakuumiergerat, Sous-vide-Garer/ Wasser-
bad, evtl. Kiichenmaschine mit Kochfunktion.

Uno Aax
Grnze ohue
Aromenverludd!



Boeuf et carotte sous-vide

150ml
10ml

59

19

Ochsenbacken

(4 Tage zuvor beginnen)

Ochsenbacken

sehr kraftiger dunkler Rotwein

Olivenol

frischer Rosmarinzweig (nur die ,Blatter”)
frische Lorbeerblatter

Bunte Pfeffermischung (inkl. rotem Pfeffer,
ohne Rosa Beeren), frisch gemahlen

Salz

6

1 Zweig
50ml
50ml
Einige
Etwas

1 Prise
1TL
209

Aromatisierte Karotten
junge Karotten mit Griin
Thymian

Orangensaft

Olivendl

Fichtennadeln
Olivenkraut

Salz

Tannenhonig

Butter

Evtl. etwas
Evtl.

Anrichten

Sauce der Ochsenbackchen (siehe oben)
Butter

Salz

© Tt &

Alle Zutaten in einen Vakuumbeutel geben, einschweilen und bei 68 °C fiir
24 Stunden Sous-vide garen (Sous-vide-Garer oder Wasserbad mit Thermos-
tat). Beutel mit Inhalt in Eiswasser abschrecken und auskiihlen lassen

(z.B. Eimer oder groRer Topf mit Wasser und Eisakkus). Im Kiihlschrank min-
destens 3Tage nachziehen lassen.

Vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen und auf ca. 60 °C erwarmen.
Den Beutel aufschneiden und die Fliissigkeit auffangen, dabei durchseien. Die
Fliissigkeit auf eine dickliche Sauce reduzieren.

Die jungen Karotten gut abbiirsten, nicht schalen, den griinen Ansatz 2cm
stehen lassen, Griin aufbewahren.

Alle Zutaten bis auf die Butter in einen Vakuumbeutel geben, einschweien
und bei 81°C fiir ca. 1,5 Stunden garen. Den Beutel aufschneiden, die Fliis-
sigkeit auffangen, dabei abseien.

Die Fliissigkeit stark reduzieren bis zu einer sirupartigen Konsistenz.

Mit der Butter versetzen und die Karotten kurz vor dem Servieren darin kurz
glasieren.

Die Ochsenbacken in Scheiben aufschneiden, auf Teller geben und mit der
Sauce (iberziehen. Die Karotten neben dem Fleisch anrichten.

Tipp: Wer mdchte, kann das Karottengriin mit Butter und Salz im Mixer (oder
in Kiichenmaschine mit Kochfunktion) zu einem feinen Piiree verarbeiten.
Ein, zwei Tupfer auf dem Teller bringen die Karotte so nochmals ins Spiel.

Innovativ: Sous-vide oder die Neuerfindung des Garens
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Das Fleisch ist durch die Zubereitung im
Schnellkochtopf von einer hocharomatischen,
intensiven Lorbeernote durchtrankt.

) Die getrocknete Aprikose gibt unter Druck
| ihre Siif3e ab. Frische Sprossen kontrastieren die
’ schweren, siifSlich-wiirzigen Tone des Gerichts.

Das Sesampiiree kann durch ein Sieb gestrichen

werden, um es von Schalenresten zu befreien.

146 Dann wird es noch cremiger.



Garen unter Druck:
Aromen optimal einfangen

Is die ersten Schnellkochtopfe,
die 1927 auf den Markt kamen,
zeigten, was in ihnen steckte,
konnte das Essen hier und da schon mal
A—M& olen %owm an der Wand statt auf dem Teller landen.
von Denic (P“/M/” -+ _Explosionsgefahr! Die Losung war ein Si-
olem ist das wnfer  cherheitsventil, das spater in der Schweiz

olen AW oler
Royal Society aunch
/Mmmf

und in Osterreich entwickelt wurde. Denn
gerade fiir die Alpenldnder sind Schnell-
kochtdpfe von grofier Bedeutung: In den
Hohenlagen der Berge herrscht ein gerin-
gerer Luftdruck, Wasser siedet bereits bei
unter 100 °C. Mit diesen ,geschlossenen
Systemen” kann auch bei Temperaturen

von bzw. iiber 100 °C gekocht werden.

\

Auf den ersten Blick gehért Garen im
Schnellkochtopf nicht zu den ausgefeiltes-

ten Techniken. Dem Dampfdruckkochtopf
héngt ein wenig der Muff der 60er- und
70er-Jahre an. Allerdings ldsst sich mit
dem hohen Druck und der dadurch erhoh-
ten Gartemperatur unter Dampf mehr er-
reichen als nur schnelles Garen, Brithen

oder Zubereiten von Fonds (siehe auch Ef-
fekt No. 18). Abgesehen vom Zeitgewinn
hat Kochen im Schnellkochtopf den Vor-
teil, eine deutlich bessere Aromatisierung
zu erzielen - egal ob bei Fleisch, Gemtise
oder Hiilsenfriichten. Zu berticksichtigen ~ Aker ein //mowTW
ist dabei, dass alle verschiedenen Kompo- ]ﬁw/ olen WVLW

nenten sepalrat zubelre1tet werdefn, daman mit-slem Wenolerts ﬂ%
sonst einen langweiligen Eintopf zusam-

& & p. browcht's Trotzolem . . .
menbraut, der nach allem und nichts

schmeckt. Auch wenn nur ein Schnell-
kochtopf zur Verfiigung steht: Alles tren-
nen —die bereits fertig gekochten Kompo-
nenten kdnnen einfach warmgehalten
oder spdter wiedererwdrmt werden.

Auflerdem zu beachten gibt es wenig:
Wichtig ist nur, dass man vor dem Offnen
den Dampf abldsst. Das geht am besten
uber das Ventil. Wird der Topf von der
Herdplatte genommen, verringert sich
der Druck automatisch mit sinkender
Temperatur, in dieser Zeit gart der Inhalt
jedoch langsam weiter. Den plétzlichen
Temperaturabfall, etwa durch das Abspii-
len mit kaltem Wasser, vertragen wieder-
um nicht alle Lebensmittel, Pellkartoffeln
zum Beispiel zerfallen dabei.

Bei der hohen Temperatur und dem héhe-
ren Druck —im Kochtopf herrschen je
nach Kochstufe 116-121°C und ein Uber-
druck von 0,6—1bar — werden thermisch

Falls die Ghste
Mcﬁnﬂﬁmf%m: Re -
mm%mm -

Aigleeit—Tem -

MMLW_W)

AW%M von

" Jocobus Heuricus

van ﬁ‘%/vff

aktivierte Prozesse stark beschleunigt. Ei-
ne alte Chemikerregel (RGT-Regel) besagt,
dass 10 °C Temperatursteigerung eine
Verdopplung bis Verdreifachung der Reak
tionsgeschwindigkeit zur Folge hat. Es
handelt sich lediglich um eine Faustregel,
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trit dns bleine Druclorentil
vervolllommunet Aie EQWM@:
Es verhinolert, dacs

einem oler Guhalt
(b Druckluft
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Aie OWMW.

Der hbse
Hevschlleber:

Mugs man tm

die aber zeigt, welches Potenzial in dem
Topf steckt. Die Schmorzeit einer Lamm-
schulter ist erheblich herabgesetzt.
Gleichzeitig l6sen sich Aromastoffe aus
den Gewtlirzen und Krautern schneller,
kénnen dank des luftdichten Verschlusses
aber kaum entweichen und werden regel-
recht in die Lebensmittel ,hineingepresst®

o, ﬂm,
)

Warser

W €

Im Rezept wird ein triiber Fond zubereitet,
den man eventuell klaren mdchte. Dazu
stehen verschiedene Moglichkeiten zur
Verfuigung:

Die Eiklar-Methode: Den Fond in einen
Topf geben und sieden lassen. 4-5 Eiklar
zu einem Schnee schlagen und mit einem
Schneebesen vorsichtig in den Topf riith-
ren, die Hitze reduzieren und dann eine
Stunde warten. Die Schwebstoffe werden
mit dem Eiklar Komplexe bilden, die sich
nach und nach auf dem Boden des Topfes
sammeln.

Die Klarfleischmethode (Consommeé):
500g Lammbhack in den Fond geben, er-
warmen, vorsichtig rithren und sehr leicht
sieden. Abkiihlen lassen. Die Schwebstoffe
verbinden sich mit dem Lammbhack. Da-
nach vorsichtig abschutten. Aus dem Hack
eine Lammbolognese, Kofte oder Frikadel-
len zaubern — oder mit Transglutaminase
ein Formfleisch herstellen, das wunderbar
angebraten und gewtirzt werden kann
(siehe Effekt No. 48).

Repertire haben !

Kochen fiir Angeber: N° 34

Die Hydrokolloidmethode: Lammfond
in Agar-Agar gelieren (auf 1l ca. 50-80g),
das Gel mit einem Schneebesen brechen
und durch ein Sieb/Tuch geben. Den abso-
lut klaren Fond auffangen. Nachteil: grof3e
Verluste, da das Agar-Agar einiges bindet.
Wenn die Moglichkeit besteht, den ganzen
Aufbau in den Ofen bei 50 °C stellen, dann
hat man eine grofere Ausbeute.

Die Gefriermethode: Fond mit Alkohol
(20 Vol.-%) vermengen und in Eiswiirfel-
formen einfrieren. Die Eiswiirfel in ein Kii-
chentuch geben und den Schmelzfond
auffangen.

Die Folgen sind schmeckbar: Das ohnehin
intensive Lammfleisch aus dem Rezept
duftet herrlich nach Lorbeer, die Kicher-
erbsen sind quasi cremig-weich, gut auf-
gegangen und schmecken nicht nur an
der Oberflache wunderbar nach den zu-
gegebenen Gewlrzen.

Und noch ein Extraeffekt: Der Schnell- Extra!

kochtopf eignet sich auch zum gezielten Effelet 24 —einhall,

,Einkochen” Aus pektinreichem Obst wie
Zwetschgen, Apfeln, Quitten, aber auch
aus stiBlichem Gemtise wie Karotten, Pas-
tinaken und sogar Rotkraut ldsst sich in
null Komma nix eine Konfitiire herstel-
len. Wegen des Wasserreichtums von Obst
und Gemiise muss kaum Wasser zugege-
ben werden. Durch den hohen Druck und
die hohe Temperatur werden die Zellwan-
de rasch gebrochen, Pektine und Hemicel-
lulosen werden herausgeldst. Beim Ab-
kithlen werden diese dann mit dem
zugegebenen Zucker zu streichfdhigen,
schmackhaften Cremes und Konfitiiren.
Auf diesem Teller schmeckt man das Re-
sultat in Form der Creme de Navets.

Sie brauchen:

2 Schnellkochtdpfe (wenn nur einer vorhan-
den, dann gestaffeltes Zubereiten: 1. Fond,
2. Kichererbsen, 3. Fleisch, 4. Navetpiiree),
Garnierflasche



Arabischer Teller aus dem Schnellkochtopf

500-800¢
500 ml

Purer Lammfond

Lammschulter mit Knochen

mineralarmes Wasser (oder stilles Mineral-
wasser mit wenig Na, Mg)

500g
10-12

100ml

Lorbeerisierte Lammschulter
Lammschulter

Lorbeerblatter

Knoblauchknolle, ganz und ungeschalt
getrocknete Aprikosen

Salz, Pfeffer

Lammfond (vorher aus Lammknochen
gekocht, evtl. bevorratet)

80g

Evtl. etwas
1EL

Je 1TL
Etwas

2EL
1EL

Kichererbsen

Kichererbsen (iber Nacht einweichen)
Vollentsalztes Wasser (alternativ mineral-
armes Mineralwasser mit wenig Ca, Na)
Natron

Ras el-Hanout

Kreuzkiimmel und Piment d'Espelette
Zimtrinde

Salz

Lammfond

Olivendl

1TL
25ml
25ml

Créme de Navets

weile Riibchen/Mairiibchen
weille Zwiebel

Zucker

klarer Reisessig
Limettensaft

Anrichten

Schwarzes Sesammus (in einer
Garnierflasche)
Radieschensprossen
Senfsprossen

Grobes Salz

(B : i : ¢

Fleisch vom Knochen ldsen, Knochen in Stiicke sdgen und hacken.

In den Schnellkochtopf geben, mit mineralarmem Wasser auffiillen und

ca. 30—-45 Minuten auf Stufe Il kochen. AbgieRen.

Der Fond wird dabei nicht klar, aber sehr intensiv. Wiinscht man einen klaren
Fond, kann er mit Eiklar (oder Lammhack) und Erwarmen geklart werden.

Das Fleisch der Lammschulter in groRere (am besten etwa gleich grol3e)
Stiicke schneiden.

Lorbeerblatter, Knoblauchknolle, Aprikosen, etwas Salz, eventuell etwas Pfef-
fer in den Schnellkochtopf geben. Den Lammfond angieRen und ca. 15 Minu-
ten auf Stufe Il garen.

Kichererbsen im mineralarmen Wasser tber Nacht einweichen, sonst werden
sie nicht richtig weich. Oder schon beim Einweichen 1 Messerspitze Natron
als Puffer dazugeben.

Kichererbsen, Gewiirze und etwas Salz in den Schnellkochtopf geben,
Lammfond und Olivendl dazugeben und auf Stufe Il ca. 8 Minuten garen und
aromatisieren.

Die Mairiibchen waschen, abbiirsten, eventuell schélen und in Stiicke
schneiden. Zwiebel schalen und in Stiicke schneiden. Mit Zucker, Essig und
Saft in einen Schnellkochtopf geben und bei Stufe Il in 20 Minuten zu einem
Piiree kochen. Danach restliche Fliissigkeit reduzieren, sodass ein wasser-
bindendes Piiree entsteht. Warm halten.

Créme de Navets ausstreichen, Fleisch platzieren, daneben je eine Aprikose,

beides leicht mit Fond (iberziehen, Kichererbsen anrichten und immer wieder
mit einem Punkt des Sesammuses erganzen. Mit den Radieschen- und Senf-
sprossen und grobem Salz vollenden.

Innovativ: Aromen optimal einfangen
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Die runde Form soll Wiirstchen dhneln.
Zusammen mit den Linsen entsteht das Bild

der (falschen) Saitenwiirschtle.

Alles'soll der Fleischassoziation zuspielen. * .=

Der Mayonnaise aus Tofu sind daher selbst *

hergestellte Grillaromen beigemengt.
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Mimikry auf dem Teller:
So nah wie moglich am Original

ofu als Fleischersatz ist ein alter
Hut. Als Alternative bietet sich Sei-
tan aus Weizenkleber an, das sich
wie Tofu ebenfalls formen lasst. Dartiber
hinaus ist es wesentlich schmackhafter als
Tofu. Aber kann es wirklich gelingen,
Fleisch erfolgreich zu simulieren? Nur mit
Abstrichen: Bei einem Steak wird man am
Biss und am Gefiihl wihrend des Kauens —
also an der Textur — sofort zwischen ge-
liebtem Original und ,schnédem Schau-
spieler” unterscheiden kénnen. Ohne sich
davon entmutigen zu lassen, kniipft die-
ses Rezept an eine Kunstform an, die eine
Der newe lange Tradition im Tier- und Menschen-
Wirstehen — reich besitzt: die Kunst der Tduschung
oonddat: Du it | (sieheauch Effekt No. 25). Vorhang auf fiir
W leoin Hoicch eine Wurst-Illusion, die mithilfe von Sei-
mehw olrin.

tan fiir ziinftige Verwirrung sorgen wird.

Seitan ist eine Zubereitung aus Wasser und
Gluten, dem Klebereiweif3 des Weizens —
es kann aber auch etwa aus Dinkel oder
Emmer bestehen. In der japanischen Kul-
tur ist Seitan stark verwurzelt. Und in
Schwaben nennt man Wiener Wirstchen
,Saitenwiirschtle” - von Saitling, dem
Wurstdarm. Da schien es naheliegend, im
Sinne der schwidbisch-japanischen Vélker-
verstdndigung auf diesem Teller einmal
———=> das Wortspiel der Seitanwtirschtle auf
Weizenkleberbasis zu probieren. Natirlich
Filr mich als wird sowohl das Original als auch der Sei-
Pehwate schreit tan mit Alblinsen serviert, ganz klassisch.
Aok fo"rméh;h nach
Amwoﬁb&rm Glutenpulver gibt es in jedem Naturkost-
laden zu kaufen. Wird es mit Wasser bzw.
Gemisebriihe geknetet, bildet es ein star-

kes, formbares Gebilde, das gedampft,
getrocknet oder gebraten werden kann.
So kann diesem selbst gemachten Seitan
praktisch jeder Geschmack aufgepragt
werden. Um moglichst nah am Original
zu bleiben, werden bei diesem Rezept die
klassischen Gewtirze fiir Wiener Wiirst-
chen, Frankfurter und Bockwiirste einge-
setzt: Muskat, Pfeffer, Koriandersamen
und Senf. Die Herausforderung ist das )
leichte Raucharoma, das die Wiener - - - wnd oler Q‘Mﬁmﬁ
Wirstchen mitbringen. Dafiir ldsst sich naftirlich. Den
sehr gut Flussigrauch einsetzen (siehe Ef- sparen Wi wns.
fekt No. 17). Wer das nicht mochte, greift

zu intensivem Rauchsalz, gerduchertem

Paprika oder dhnlichen intensiv gerdu-

cherten Gewtirzen.

Die Textur der Seitanwiirschtle wird durch
das Gluten-Wasser-Verhiltnis bestimmt.
Sie sollte kompakt sein und jener von
Wirstchen entsprechen. Da Gluten ein
Naturprodukt ist, unterliegt es Schwan-
kungen, was Elastizitdt und Wasseraufnah-
mevermogen angeht. Daher ist die Menge
des zuzuftigenden Wassers bzw. Wiirz-
fonds nicht eindeutig und muss beim
Kneten angepasst werden.

Glutenin gehért zu den ldngsten natiir-
lichen Proteinen der Natur und besteht
aus iiber 800 Aminosduren. An beiden Kann man sich wie
Enden befindet sich jeweils die Aminosau- «(ie Peslonlectte Mﬁé
re Cystein, die das Element Schwefelent- (o7, 22 vorste/fo, —
hilt. Beim Kneten des Glutens und bei

nwr eben mit 200
Perlon.

Wasserkontakt reagieren die Aminosédu-
ren verschiedener Enden miteinander, es
bilden sich Schwefelbriicken und die lan-
gen Molekiile werden praktisch perma-
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nent vernetzt — wie bei einem Stiick Gum-
mi. Daher gibt dieses Klebereiweif’ den

Weizen- teigen ihre starke, fast
kaugummiartige Struktur
mit ihrer unnachahmli-

Jeitan W“m chen Elastizitat und
mit Weizemmehd = Formbarkeit. Diese

atber Ao ict Starle  Eigenschaft ist
i, Whir Weiben einzigartigin
tilecht wnd ver— der Welt der
enolen nuwr rewnes Biopolymere, &
w

“Profein.

weshalb es

nicht einfach ist,
Weizenkleber in gluten-
freien Produkten zu ersetzen.

Bei Sojaproteinen ist dies nicht der
Fall: Tofu muss erst gepresst und kompak-

In den letzten Jahren ist das Protein Gluten
zum Reizwort geraten: Es sei generell
schlecht und mache krank. Wer
aber nicht an der Glutenun-
vertraglichkeit Zoliakie
leidet, braucht Glu-
ten auch nicht zu
meiden. Eine
glutenfreie
Kiiche ist nicht
per se gesund —
gesunde Men-
schen haben we-
der Vor- noch Nachteile
davon. Gluten besitzt, wie Hiilhnereiweif3,
alle essenziellen Aminosduren in hoher

Konzentration. ——\\\

tiert werden, bevor er schnittfest wird. Da- = Und gL@th Beschummeln

fir lasst er sich wiederum bestens als

Emulgator verwenden.

Seitanwurschtle mit Tofumayonnaise

und Gourmetlinsen

Seitanwiirschtle
30-50g intensive Gemiisebriihe

Pfeffer (frisch zerstoRen), Muskat (fein
gemahlen), Koriandersamen (sehr fein
zerstoen), Steinpilzpulver

Etwas scharfer Senf

1-5 Tropfen Fliissigrauch (je nach gewiinschter Intensitat)
100g Glutenpulver

152 Kochen fiir Angeber: N° 35

Sie brauchen:
Vakuumiergerat, Grill

Ste Hre Giste ! Wer faltt auf die
Wurstiimudation herein 2

(B : B ¢

Die Gemiisebriihe mit den Gewiirzen, Steinpilzpulver und dem Senf nach
eigenen Wiirzvorlieben abschmecken und den Fliissigrauch dazugeben. Alter-
nativ kann auch mit gerducherten Gewiirzen wie Rauchsalz oder Rauch-
paprika abgeschmeckt werden. Gluten in eine Schiissel geben und mit 100 ml
Wasser zu einem nicht zu lockeren Teig kneten. Er sollte gut formbar sein und
innen keine grol3en Blasen haben. Dann lange Wiener formen und etwa
30-60 Minuten ruhen lassen.



Gourmetlinsen

Alblinsen

Lorbeerblatter

Gewiirznelke

Kardamomkapsel, aufgebrochen
Gemiisebriihe

Salz

Zwiebel

Knoblauchzehen

50ml
100g
20g

59

1 Tropfen
200g

Grillolivendl und Tofumayonnaise
Einige Scheiben Gemiise zum Angrillen
(Paprika, Aubergine, Zucchini, Zwiebel)
Olivendl

feiner Seidentofu

scharfer Senf

Salz

Fliissigrauch

Sonnenblumendl

Wiirstchen finalisieren
Grillolivendl (siehe oben)

Anrichten

Alblinsen mindestens 4 Stunden in entsalztem Wasser einlegen. Danach
Wasser abgieBen und Linsen mit Lorbeer und den Gewiirzen sowie der Gemii-
sebriihe vakuumieren und im Ofen bei 90 °C HeiRluft mit Befeuchtung oder
bei 100°C und der Beigabe einer flachen Schale mit heifem Wasser auf dem
Ofenboden (alternativ bei 91 °C im Kombidampfer) ca. 20-30 Minuten garen.
Durch das Vakuumieren und Dampfgaren zerfallen die Linsen nicht, sie behal-
ten ihre Form. Wichtig ist, dass der Teig an der Oberflache nicht austrocknet.
Zwiebel und Knoblauch sehr fein schneiden und leicht salzen.

Gemiise scharf angrillen. Leicht abkiihlen lassen und in einer Schale
zusammen mit leicht abgekiihlter Holzkohle vermischen (im Verhaltnis 1:1).
Mit dem Olivendl iibergieBen. Uber Nacht durchziehen lassen. Anderntags
das Ol gut abfiltern — es sollte einen ,Grillgeschmack” aufweisen.

Tipp: Alternativ gibt es das Grill- oder Holzkohledl auch im Handel zu kaufen.
Den Seidentofu in eine Riihrschiissel geben und mit Senf, Salz und Flissig-
rauch wiirzen, dann das Sonnenblumendl in feinem Strahl zufiigen und da-
bei mit einem Handriihrer oder Stabmixer zu einer standfesten Emulsion
aufschlagen.

Seitanwiirstchen mit gerauchertem Olivendl von allen Seiten einpinseln und
10 Minuten bei 80 °C dampfgaren. Sie konnen dazu vakuumiert werden, dann
ist die Formbestéandigkeit und die kompakte Struktur gewahrleistet.

Beutel mit den Linsen aufschneiden und die Linsen abtropfen lassen, die
Gemiisebriihe auffangen. Mit den Zwiebeln und Knoblauch vermengen und
warm halten.

Die Gemiisebriihe stark reduzieren. Geschmack priifen, ggf. nach Belieben
modifizieren und zu den Linsen geben.

Seitanwiirschtle in 2,5cm lange Zylinder schneiden. In einem Teller mit enger
Vertiefung charlotteartig anrichten. Die Linsen im Zentrum anrichten.

Das Grilldl als Tropfen auf die Mayonnaise geben.

Innovativ: So nah wie mdglich am Original
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Die Blattstriinke werden nur blanchiert. - o
Das reduziert ihre schwefligen Aromen, léisst_ o - -
die Blumenkohlnote aber intakt. >

b

v o

Beim Anrichten wird die Form
eines intakten Blumenkohls mit einem
grofBeren Roschen rekonstruiert.

Die Zubereitung betont die 'Eig eng
des Gemiises, statt sie mit anderen Ge
zu iiberdecken.
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Essen, was keiner isst: Ungewohnliche
Teile gewohnlicher Zutaten

ebensmittel komplett zu verzeh-
, ren, sozusagen mit Stumpf und
Thomas Gilhner |— Stiel, das klingt nach einem Survi-
serviert im La (te val-Tipp fiir Krisenzeiten. Wer Hunger hat,
Lwmer wiesler  darf schlieRlich nicht wihlerisch sein.
Blumenleoid in  Doch die westliche Uberfluss- und Weg-
llon Variativnen. werfgesellschaft neigt dazu, ibertrieben
. grof’ziigig auszusortieren, was sie auf den
#Uc%vmﬁrom;mmch '/ersten Blick bzw. Biss fiir wertlos halt.
Wird zum Beispiel ein Blumenkohl ganz
verwertet, also nicht nur die Réschen, er-
offnen sich vollig neue Geschmacks- und
Aromawelten. Denn im Gegensatz zur
weitverbreiteten Ansicht, nur die R6schen

wirden schmecken, bringt der vermeint-

liche Abfall von Blattern, Blattstielen und
selbst der harte Strunk eine Vielzahl von

Nuancen ein, die man der Knolle gar nicht
zugetraut hitte.

Es ist natiirlich moglich, den Blumen-
kohl in einem passenden Topf oder
Dampfgarer im Ganzen zu ddmpfen, mit
etwas Butter, Brithe, Gewiirzen und Salz.
Um die einzelnen Teile jedoch zu ihrer

vollen Geltung zu bringen, empfiehlt es
sich, jedes Teil mit unterschiedlicher Gar-  7eitt noch

Alle Teile kénnen, roh, blanchiert, ge- hitten wir hier ein
ladinarvicches 8lu -
verdndert sich das Zusammenspiel zwi- menkeohdolreieck.

schen Aroma und Textur innerhalb des 7 ATL@WWM an

einzelnen Bestandteils. Diese bereits im (évi — $Zraec el

methode getrennt zuzubereiten.

ddmpft, mariniert oder gegrillt gegessen

werden. Bei jeder Zubereitungsvariante

Gemiise selbst steckende Vielfalt lasst sich No. 4c.
ausnutzen — nicht nur beim Blumenkohl,
sondern bei den meisten Gemiusearten.
Prasentiert wird das Gericht in zwei kleinen
Gemisegdngen, um einerseits die reine
Frewnole oles Fraldals
Leachten die wunolerbare
Selhstihmlichbeeit oles Blu -

menleohds: Ein Rbschen sieht
wiesler ans wie oler %edmié
Koh/élwmﬂ, wid so wedter ...

Blite (Rbschen)

Blumenkohlkomposition zu spiiren, ande-
rerseits aber auch eine typische Beilage
servieren zu konnen. Zunachst die grofie-
ren Roschen mit den Bldttern und Blatt-
striinken, im folgenden Gang die kleinen,
praktisch rohen Réschen mit roten Linsen
und dem in diinne, ldngliche Teile ge-
schnittenen Strunk — wie er ist, der Lange
nach von oben nach unten geschnitten.
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Die mild-kohlige Note des Blumenkohls Auch die feingliedrigen Bliiten sind dank
kann auf eine Vielzahl von Aromaverbin- ihrer engen, fraktalen, baumartig ange-
dungen zuriickgefithrt werden. Inden un-  ordneten Struktur widerstandsfahig.
terschiedlichen Pflanzenteilen kommen

diese auf verschiedene Weisen zum Tra- Zusammen genommen bilden die Teile des
gen. Dies hat mit den biologischen Funk- Blumenkohls ein perfektes Foodpairing:
tionen dieser Pflanzenteile und der da- Es herrscht eine starke Ubereinstimmung
raus resultierenden Textur zu tun: Der in den Grundaromen mit dezenten Ab-

Strunk versorgt die Blite mit Wasserund  weichungen zwischen Roschen, Strunk
Néhrstoffen aus dem Boden, zugleich und Blattern (siehe Effekte No. 11, 20). Bis

N (
N s
Sient auf olem Teller ans wie ein yanzer Blumenleohd,
it aber wwr ein leleines Stick Aavon: '
Dor Gréfenvergleich zeigt die Relation. Ein Blumenleohd

reschit ]Zzir mehrere Povtionen. )
Nicht zuletzl i<t
bildet er den stabilisierenden Kern der auf wenige Kontraste, etwa durch braune Fott anch ein g wles
Pflanze. Die Blatter tragen relativ viel Butter (Nussbutter), benotigt dieses Ge- . .
CMWU/”MM . T8 . . ( . ..) enons ! L&swsmzﬂ’a&fwf
wid Farbstoffe wie Carotinoide (gelblich) und richt fast kein zusdtzliches Wiirzen.
schmeckt A (Enflewrage)
b _ Chlorophyll (griin). Sie miissen bis zu ei- romer %9’
W VW nem gewissen Grad widerstandsfahig Sie brauchen:
trotz “WWWSHH, denn sie bilden die dufiere Hiille. Vakuumiergerat
BWW wngen —
nach nichils.

fnm/eﬁona/& sein st

Gewtirz.
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Gesamter Blumenkohl mit roten Linsen

1

100g

1. Gang: Rekonstruierter Blumenkohl
kleiner sehr frischer Blumenkohl (von

intakten, dunkelgriinen Blattern umschlos-

sen und mit unversehrten Blattstriinken)
Butter

Salz

Schwarzer Pfeffer, gemarsert

kleine Schalotte, gewdirfelt

Anrichten

Etwas

Etwas

509
Etwas
100 ml

2. Gang: Kleine Blumenkohlréschen
Tamarindenpaste

Geklarte Butter

Panch Phoron, zerstoen (nicht zu viel,
es soll nicht ,nordindisch” wirken)
kleine Zwiebel, gewdirfelt
Knoblauchzehe, gewdirfelt

frischen Ingwer, gewdirfelt

rote Linsen

Misopaste

Gemiisebriihe

Feine Scheiben des Strunks

Salz

Anrichten

© 7

Die Blatter des Blumenkohls entlang der Blattstriinke abtrennen. Die Striinke
ausschneiden und beiseitelegen. Das Blattgriin klein hacken.

Die Roschen von Blumenkohl abtrennen, dabei nur die groReren fiir diese
Zubereitung verwenden, die kleinen in einem feuchten Tuch kalt stellen.

Ein Drittel der Butter in einem engen Topf zerlassen, etwas Wasser hinzufi-
gen, die groReren Roschen mit ihrem Strunk und der Bliite hineinsetzen und
zugedeckt 8-10 Minuten dampfen.

Die Blattstriinke in Salzwasser blanchieren.

Die Blatter im zweiten Drittel Butter kurz andiinsten, leicht salzen und mit
schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die restliche Butter braunen, die Schalotten zugeben und andiinsten.

Die Blatter auf den Teller legen, die Blumenkohlrdschen (sie sollten oben noch
Biss haben) arrangieren und mit den Blattstriinken den Blumenkohl ,rekon-
struieren”. Mit den angeschwitzten Zwiebeln und der Nussbutter betraufeln.

Die kleinen Blumenkohlrgschen mit Tamarindenpaste und etwas Wasser
vakuumieren und im Wasserbad bei 60 °C ca. 20 Minuten warm marinieren
(dies kann zuvor geschehen, die vakuumierten Roschen halten sich nach dem
Abkiihlen im Eiswasser fiir ein, zwei Tage).

In der heien geklarten Butter das Panch-Phoron-Aroma ,explodieren” lassen,
sofort die Zwiebel dazugeben und anschwitzen, dann Knoblauch und Ingwer
dazugeben, kurz anschwitzen, die roten Linsen hineingeben, ebenso die Miso-
paste fiir den Umamigeschmack. Mit Gemiisebriihe auffiillen, kurz aufkochen
und dann die Hitze auf niedrigste Stufe zuriickschalten, damit die roten Linsen
nicht zu sehr zerfallen.

In der Zwischenzeit die Strunkscheiben mit fliissiger geklarter Butter bestrei-
chen, mit Salz bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 160 °C Umluft fiir

6—8 Minuten garen, bis sie schon weich und die Rander leicht braunlich sind.

Die Linsen anrichten (Dessertring), die marinierten Roschen daraufgeben und
mit den Blumenkohlstriinken belegen.

Ausgekliigelt: Ungewdhnliche Teile gewdhnlicher Zutaten
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Die Radieschenscheibe und das gelierte
Wiirfelradieschen darunter haben sehr
ahnliche Aromen, sind aber texturell voll-
kommen unterschiedlich.

Die wiirzig-rostigen Noten der Mohnsamén

kontrastieren aromatisch wie optisch die leich-

ten, griinen, oberirdischen Be’standteile.

Die essbare Wurzel bietet als einziges Teller-
.element eine leicht ledrige Textur und sticht
als unveréndertes Element heraus.
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Do heift, hier
wird nicht nuwr
alles verwenolet wie
in Gffelet Nb. 26,
conolern anch noch
ein bisschen mit
olem Eegen ?%M

Setne /w”rn&%&
Stiudetior Tt bei
oler AWVLMLMM an
SEP e [/(ém?es

Spiele mit Textur:

Variationen auf ein Radieschen

auf der Jagd nach Abwechslung

und kulinarischen Kicks wird ger-

ne mit moglichst vielen Zutaten
um sich geschmissen. Im Winter ist daher
der Griff zum Importgemiise aus warmen
Landern fiir viele ein Muss. Dass es auch
anders geht, indem man namlich aus hei-
mischen, saisonalen Zutaten alles heraus-
kitzelt, was diese an Aromen, Texturen
und Aggregatzustidnden zu bieten haben,
zeigen diese Radieschen-Variationen.

Die Techniken, mit denen sich die
Wandlungsfahigkeit eines einzigen Gemii-
ses voll ausreizen ldsst, sind erst in letzter
Zeit konsequent entwickelt worden, be-
sonders seitdem einige Spitzenkdche ganz
auflergewohnliche vegetarische Meniis
zubereiten. Von ihnen wurde entdeckt,
welches Potenzial vor allem die Textur-
verdnderungen entfalten kdnnen.

Die Variationen fliissiger Texturen bieten
eine breites Spektrum an vollkommen
verschiedenen sensorischen Feinheiten.
Diese Effekte lassen sich auch bei vielen
Gemusezubereitungen erreichen, wenn
die Wasserbindung gut ausbalanciert ist.
In dem hellen Radieschenpiiree aus
dem Rezept wird dies durch die Zugabe
von Xanthan erreicht. Beim Mohnpiiree
wird das Mundgefiihl durch die Wasser-
bindung des Zuckerkaramells und das Ein-
arbeiten der Butter erzielt. In diesem Fall
greifen dann wieder die Gesetzmafligkei-
ten der Emulsionen (siehe Effekt Nr. 40).
Im griinen Blattpiiree ist der Frisch-
kése eine weitere Variante fiir ein Verdi-
ckungsmittel und Texturgeber. Er bringt

nicht nur einen guten, milchig-milden
Geschmack in das Pliree ein, sondern
leistet iiber sein Fett und die Milchprote-
ine auch einen ganz erheblichen Beitrag
zur Struktur.

Bei saucenartigen Konsistenzen ist beson-
ders die Verdnderung ihrer Flief3fdhigkeit
im Mund wichtig. Deutlich ist dies am
,Ketchupeffekt” zu erkennen. Ketchup er-
scheint in der ruhenden Flasche wie ein
weiches, formbestdndiges Gel. Wird er
aber stdrker geschiittelt, beginnt er zu flie-
Ben. Ahnliches geschieht im Mund. Auf
der ruhenden Zunge bleibt er formbestédn-
dig, beim Zerreiben zwischen Zunge und
Gaumen und bei Kaubewegungen wird er
unter einem ,cremigen” Gefiihl flussiger.
Man spricht hierbei von Scherverdiin- 2+ snfleitben !

nung: Der Ketchup wird nicht etwa durch 2., ¢ 1, o (ototlich

Wasserzugabe verdiinnt, sondern seine Z&- allos mit JA” W

higkeit nimmt durch die auf ihn wirken- y

den Scherkrifte ab. Er fliefit leichter, weil Taschem Geschimack
2 7LD|/I/L

innere Reibungskrafte iiberwunden wer-
den und molekulare Strukturen, die bis-
lang verhakt waren, sich nun auflosen.

Beim Ketchup (wie auch bei Xanthan)
kommt jedoch noch etwas anderes hinzu:
Es muss erst eine bestimmte kritische
Scherspannung iiberwunden werden, be-
vor Uiberhaupt etwas flief}en kann. Dieser
,yield stress” definiert eine zuséatzliche Ei-
genschaft, die bei vielen anderen Saucen-
bindern oder Zubereitungstechniken
nicht gegeben ist. Xanthan ist daher im-
mer eine Uberlegung wert, wenn es da-
rum geht, einen zusitzlichen sensori-
schen Parameter einzubauen.

Ausgekliigelt: Variationen auf ein Radieschen 159



Die verschiedenen FlieBeigenschaften von Bei aller Variationsfreude muss jedoch
Saucen und Pirees liben einen grofien stets auf vertragliche Viskositdten geach- KM"LDM ret—
Einfluss auf die Geschmacksfreigabe der tet werden. Als Beispiel sei ein einfacher experiment!
Flussigkeiten aus. Eine Variation der Vis- Kartoffelbrei angefthrt, dessen Wasser-
Weil Fiirees kositdt ist also immer auch an das Mund- ~ oder Milchgehalt systematisch variiert
nicht &ngﬁuoﬂt 2w gefthl gekoppelt (auch Effekt No. 42). wird: Ein praktisch kartoffelsuppenarti-
//)/VMWM ciud, ges, flissiges Pliree ist relativ uninteres-

lbnute man szmh ) sant, denn es ist ruckzuck geschluckt.
Aos Radieschen Und bei der zdhen, klebrigen Variante hat
volepnitrmioron. man hingegen arge Probleme, sie tiber-
haupt die Kehle runterzubekommen. Der
Genuss liegt also irgendwo dazwischen:
Nicht zu fliissig, sodass die Verweildauer
im Mund erhoéht wird und der Schluck-
reflex nicht sofort ausgeldst wird — und
maximal so fest, dass die scherverdiinnen-

R AT ) den Eigenschaften noch gut zum Tragen
Radieschentnotle kommen.

Sie brauchen:
Aufschnittmaschine oder sehr scharfes
Messer, Entsafter

Rund ums Radieschen © T

1
Radieschenpiiree Das Griin der Radieschen abschneiden, waschen und fiir spater aufbewahren.
2 Bund Radieschen Die Wurzelenden abschneiden und ebenfalls aufbewahren.
Salz Mit einer Aufschnittmaschine oder einem sehr scharfen Messer aus zwei
0.8g Xanthan Radieschen sehr feine Scheiben hobeln und leicht salzen, sodass die Radies-

chenscheiben transparent werden.

Die restlichen Radieschen eines Bundes schalen (die Schalen aufheben) die
geschalten Radieschen entsaften, 100 ml Saft abmessen und mit Xanthan zu
einer Art streichfahigem Piiree vermischen.

Die roten Schalen mit 5 Radieschen des anderen Bundes kurz blanchieren,
abtropfen lassen und sehr fein piirieren.

160 Kochen fiir Angeber: N° 37



1009
2 Blatt

Wiirfelradieschen
Rotes Radieschenpiiree (siehe oben)
Gelatine

209
50g
50g

Mohnradieschen

Zucker

Blaumohn

Butter

Rest des rotlichen Radieschenpiirees

1
50g

10-20g

Evtl. 100 ml
50-100g

Blattpiiree

Schalotte

Butter

griine Blatter der Radieschenbiinde
getrocknete Kombualge (zuvor im Wasser
kurz abgespiilt)

Salz

Gemiisebriihe

sehr junger Frischkase (Kuh oder Ziege)

1 Bund
200ml

Schnittlauchol
Schnittlauch
neutrales Traubenkerndl

Anrichten

1009 des roten Radieschenpiirees abwiegen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, dann einen kleinen Teil des rétlich
schimmernden Piirees auf 45°C erwarmen und die ausgedriickte Gelatine da-
rin auflésen. Mit dem restlichen Radieschenpiiree vermischen und gelieren
lassen, sodass daraus mindestens vier 2cm groRe Wiirfel geschnitten werden
kénnen.

Zucker karamellisieren lassen.
Mohn und Butter dazugeben und mit den Radieschenpiiree kurz aufkochen.
Abkihlen lassen.

Die Schalotte mit Butter bei 100 °C anschwitzen, die Radieschenblatter und
die Kombualge dazugeben, salzen. Sehr fein pirieren, eventuell Gemiisebriihe
beigeben, um das Mixen zu verbessern (je nachdem, wie gut sich die Zutaten
pirieren lassen, sodass ein glattes, standfestes Piiree entsteht). Das Piiree
gegebenenfalls durch ein Gazesieb (oder sehr feines Haarsieb) streichen und
anschlieBend mit dem Frischkése fein mixen.

Schnittlauch waschen und gut trocken tupfen.

Mit dem Traubenkerndl sehr fein piirieren.

Durch einen Teefilter oder ein sehr feines Sieb filtern, sodass sich ein leuch-
tend hellgriines, nach frischem Schnittlauch duftendes Ol ergibt.

Die Piirees in Tellern ausstreichen, sodass sie sich aneinanderschmiegen, aber
nicht durchmischen. In das helle (Xanthan) ein paar Tropfen des griinen
Schnittlauchdéls geben.

Die Radieschengelwiirfel in das Mohnpiiree driicken und mit dem Blattpiiree
verzieren, einige transparenten Scheiben anschmiegen. Die gewaschenen
Waurzeln in das Mohnpiiree mit der Wurzel nach unten stecken.

Ausgekliigelt: Variationen auf ein Radieschen

161



S - Das gelierte Bier wird in das
: 'Texturerlebnis integriert und tragt
leichte Bitternoten bei.

Petersilienschatim und Kg'-cck_xul;t.ﬁgfe =~ i Die Kombination von Brotcreme
+sorgen fiir frische Noten, die die herzhaft- -

schwere'ﬁr‘ofieit auﬂocl_(ei:

und Wurst.trl'immerri sorgt fiir

in X texturelle Abwechslung.




Tatsachlich Mﬁ
es noch keine
Dvei - Derue -

Arbeiten mit Brot:

Die einfachen Dinge zu schatzen wissen

armes, frisches Sauerteigbrot

ist definitiv ein Geschmacks-

erlebnis, dem niemand wider-
stehen kann. Der Duft des dunklen Brotes
verfihrt schon von Weitem zum Einkeh-
ren in die Backerei — aber was hat das Gan-
ze mit Sternekiiche zu tun?

Giicleerel. Ein newes  Gang einfach: Aus Brot lasst sich eine

Q%W{f@%?
Thomas Dwfer

servierte im Lano -

deftige, schmackhafte Creme bereiten, die
dem Original in nichts nachsteht. Diese
Idee der Brotcreme ist bestechend vielfal-
tig und lasst sich in vielen anderen Ge-
richten unterbringen. Diese Version hier

haws Gacher co eine soll an eine klassische deftige Brotzeit er-

Sehmarzbrotereme

2u elnem /wm[z lexcen

Teller ons Bruck -
Jleisch — inbelusive
Jeiner Ringe oler
gekochton Aorta.

Aunsonsten
W(m tich aber
aunch anolere
Brotrovien. Ein-
fmh mal herum -
WWW&VL

innern. Sie eignet sich aber auch als Beila-
ge fuir herzhafte Schmorgerichte. Werden
knusprig getrocknete Wurst- und Kése-
trimmer dazu gereicht, lasst sich eine
schlichte Brotzeit zum kleinen Textur-
erlebnis upgraden.

Die Zubereitung der Brotcreme ist simpel:
Brot plus Fliissigkeit. Dieses sehr einfache
Prinzip ergibt sich aus der Zusammenset-
zung des Brots. Es hat bereits alles, was ei-
ne Creme braucht: Das Bindemittel ist die
Starke, fur Elastizitdt und Zusammenhalt
sorgen Amylosen und das Klebereiweif3
Gluten. Das Aroma entstand bereits wih-
rend des Backens, ein Grofteil des Ge-
schmacks durch die vorangegangene Sau-
erteigfithrung. Daher ist fiir dieses Rezept
ein traditionell sauerteiggefiihrtes Brot
unabdingbar.

Das Ergebnis lebt von seiner cremigen
Struktur, die durch die Balance zwischen
Wasser, Fett und den Brotbestandteilen
Stirke und Protein entsteht. Um dies zu

erreichen, wird zum Pirieren des Brots
auf Brottrunk, ein sduerliches Getrank auf
Brotbasis, zuriickgegriffen. Es ist ein Ne-
benprodukt der Sauerteigfermentation
und weist daher einen sehr tiefen, brot-
artig-sduerlichen Geschmack auf. Brot-
trunk ersetzt in vielen Féllen den Essig in
Vinaigrettes und kann auch in Fonds oder
Brithen verwendet werden. Hier vertieft es
vor allem weiter den Brotcharakter. Butter
hingegen gehort schon ganz traditionell
zu Brot, daher ist es eine selbstverstand-
liche Wahl, als Fettkomponente in der
Creme Butter zu verwenden.

Was Aie Franzosen Cowm/pé nenmen,
w heifitbel wins einfach Schnittches.

Ooller #@W% Brot.

Aoch schon naher.

Das Schwarzbrot wird mit Rinde in einer
Kichenmaschine mit Kochfunktion gege-
ben, mit Butter und Brottrunk versehen
und anschiefend bei 70 °C auf hochster
Stufe sehr fein piiriert. Durch die hohe
Schlagenergie entsteht eine feine, sauerli-
che Emulsion (siehe auch Effekt No. 40).
Bei der Zubereitung ohne Kiichenmaschi-
ne wird das Brot eingeweicht und leicht
erwarmt, dann werden alle Zutaten in ei-
nem Standmixer piriert. Unter Umstédn-
den die Masse anschlief3end durch ein

Ausgekliigelt: Die einfachen Dinge zu schatzen wissen

Totat lommen wir oler Sache
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Der harte >,

Brotteanton als
?Em/sdwwbg% Dégie//«f
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Sieb streichen, damit eventuell vorhande-
ne grobere Partikel entfernt werden.

Die Emulgatoren, die die feine Masse
zusammenbhalten, kommen dabei aus
dem Brot: Es sind vor allem die Kleber-
eiweifde, aber auch die Phospholipide
(das Lecithin) aus den Pflanzenzellen. Fiir
die richtige Wasseraufnahme und Visko-
sitdt sorgt die Stdrke. Diese wurde beim
Backprozess bereits geschmolzen und
kann daher eine gute Menge Wasser auf-

Textir

schmack und Aroma noch deutlicher zu
prononcieren (siehe Effekt No. 24).

Bei Vollkornbrotcremes muss sehr
fein puriert oder die Creme durch ein
Sieb gestrichen werden, um das feine
Mundgefiihl zu erhalten. Sehr feine Brot-
plrees lassen sich auch mit Hefezugabe
wieder zu lockeren Schdumen mit leich-
tem Hefearoma aufbereiten. Dieser er-
neute, frische Trieb liefert ganz neue
Broterlebnisse.

Die Brotereme hat immer Mﬂ(@&cﬁe Konsistenz wnd Geschmack .
Wearsttrimmer wod M?%WW brawchen etwas mehw Eﬂskmfé
wid heben die Texturkurve. Auwch Kw’ldmf rmfgf
Fir Aéwacﬂvsw m Mo

nehmen. Das Erwarmen auf 70 °C hat
durchaus seinen Sinn: Ist das Brot schon
etwas alter, retrogradiert die Starke im
Brot, das heif3t sie kristallisiert teilweise
wieder aus. Daher muss sie durch War-
mezufuhr nochmals geschmolzen wer-
den, sodass wieder Wasser in den Kristall
eindringen kann. Das Wiederaufschmel-
zen ermoglicht also eine deutliche Tex-
turverbesserung.

Die entstandene Creme soll leicht streich-
bar sein, darf kein Wasser verlieren und
sollte im Mund leicht ohne Kauen zer-
driickbar sein. Das Mundgefiihl ist fein
und pastos. Die Brotcreme muss unbe-
dingt warm serviert werden, um Ge-

Kochen fiir Angeber: N° 38
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Brotcremes bieten eine unglaubliche
Varietdt an Geschmack, Textur und Aroma.
Eine schwach-stifiliche Briochecreme zum
Beispiel ldsst sich sowohl zu frischen als
auch getrockneten Friichten servieren. Wird
die Brioche zuvor angegrillt, kommt wegen
der verstdrkten Rostaromen auch die Kom-
bination mit Wildfleisch infrage. Tiefaroma-
tische, dunkle Brotcremes etwa aus Pumper-
nickel lassen sich mit gerducherten Fischen
(Aal, Lachs oder Schellfisch), aber auch mit
Radieschen oder Rettich kombinieren.

Sie brauchen:

Evtl. Kiichenmaschine mit Kochfunktion
(alternativ: guter Standmixer und feines
Sieb), Backmatte

Geschmack tm zmwfauf



Brotzeit mit Petersilienschaum und Bierwtrfeln

300g

80-100g
50-100ml
Etwas

Brotcreme

Schwarzbrot (Sauerteig, Roggen,
Roggenmischbrot, kein Vollkornbrot)
Butter

Brottrunk

gemahlene Brotgewiirzmischung

(Koriander, Kiimmel, einen Hauch Anis,

Fenchel, ...)

50ml
50ml
50ml

1 Tropfen
1TL

Senfvinaigrette

Sonnenblumendl

Olivendl

Bieressig (zur Not Weinessig)
Sojasauce

feinen Senf (ohne weitere Wiirze)

200ml
159
1009
100g

120g

Garnitur

dunkles, nicht zu bitteres Bier
(etwa Trappistenbier aus Belgien)
Gellan

Frischkase oder Quark
gerducherte Kochwurst (Saucisson,
etwa aus Morteau oder Vaud)
Fleischwurst

1 Bund
300ml

19

Petersilienschaum
krause Petersilie
Gemiisebriihe
Lecithin

Etwas

Anrichten
Ketchup

(B : ¢

Brot und 80 g Butter in einen Mixer geben, erwarmen, etwas Brottrunk
dazugeben und mixen. Brotgewiirzmischung unterriihren.

Die Konsistenz mit Butter und Brottrunk justieren — es hangt ein wenig vom
verwendeten Brot ab. Das Brotpiiree soll sehr fein und glatt, aber form-
bestandig sein.

Alle Zutaten verriihren und mit dem Stabmixer zu einer Vinaigrette verar-
beiten.

Bier mit Gellan aufkochen. Erkalten und gelieren lassen. Nach etwa

20 Minuten in Quader schneiden.

Frischkase/Quark abtropfen lassen. Auf eine Backmatte geben und in kleinen
Trimmern bei 42 °C trocknen lassen.

Geraucherte Kochwurst hauten und in einer Pfanne auslassen, sodass die
Waursttrimmer knusprig werden.

Fleischwurst wiirfeln und in der Senfvinaigrette marinieren.

Petersilie sehr kurz in Salzwasser blanchieren (nur kurz eintauchen,
damit die farbschadigenden Enzyme deaktiviert werden). AnschlieRend in
50°C heile Gemiisebriihe geben und mit dem Stabmixer piirieren.
Abkiihlen lassen und durch ein feines Sieb geben. 100 ml des Fonds mit
Lecithin vermengen und mit einem Stabmixer kurz vor dem Servieren zu
einem Schaum schlagen, etwas ruhen lassen.

Tipp: Restlichen Fond etwa fiir Effekt No. 48 aufbewahren.

Die Brotcreme auf Tellern ausstreichen und die Garnituren darum avantgar-
distisch anrichten. Statt der Giblichen Vesperdekoration mit krauser Petersilie
und Tomatenschnitz je einen kleinen Loffel des stabilen Schaums als Garnitur
neben einige Ketchuptropfen platzieren.

Ausgekliigelt: Die einfachen Dinge zu schatzen wissen
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Eine Frage der Prasentation:
Kochen mit Knochenmark

aum jemand wiirde Knochenmark
wohl als seine Leibspeise bezeich-
nen. Wenn iiberhaupt, wird es le-
diglich noch in Form von Markkléfichen
QIM/[‘ZML@C}L serviert. Dabei hat Knochenmark das Zeug
Tebostion Franl ZUeiner elementaren Zutat: mit einem
Geschmack, der von vollmundigen Rin-

serviert im +Horvath )
) ] derbrithen bekannt ist, und grof3em Po-
it PN tenzial fiir Formbarkeit und kostliche
?WZMLT@%W miZ" Texturen. In der Spitzengastronomie

vartantenreichen  spielt Knochenmark heute eine immer
Elementen awns

Knochenmark . o )
Knochenmark ist ein hochwertiges Fett mit

hohem Vitamingehalt. Bei Tieren aus art-

grofiere Rolle.

gerechter Haltung weist es einen hohen
Anteil an ungeséttigten Fettsduren auf,
darunter viele Omegafettsauren.
Knochenmark ldsst sich gekocht, er-
warmt und geliert oder anschliefSend
wieder plriert servieren. Wegen des Blut-
anteils ist es ratsam, die Markknochen
vorher zu wissern. Dann wird das Gel hin-
terher weifd und erhilt keinen rotlichen
Stich. In allen Zubereitungsvariationen
behilt es seinen typischen Geschmack.
Das Fett des Knochenmarks enthalt
auch Rindertalg, daher ist es undurchsich-
tig und fest. Erst bei Temperaturen tber
50 °C beginnt es vollstdndig zu schmelzen,
) wird transparent und erhélt seine wun-
Lohnt sich zu derbar ,glibberige” Konsistenz, die, genos-
WWLWML Ooler sen auf einer Scheibe gerdstetem Land-
ertl mal liber Ale brot mit etwas Salz, bereits sensationell
Form im R”ZW schmeckt. Pur ist Knochenmark aufgrund
hersundacien ... Seines hohen Fettgehalts nattirlich sehr
sattigend, daher reichen in einem Menii
bereits kleine Happchen.

Das Gelieren von Knochenmark ist aller-
dings eine echte Herausforderung, da es
praktisch nur aus Fett besteht — und das
16st sich nicht in Wasser. Es muss daher
zundchst emulgiert, das heif3t als kleine
Tropfchen in Wasser — bzw. in diesem Fall
in eine klare Rinderbriihe aus den Kno-
chen - eingearbeitet werden. Die Tropf-
chen werden vom gelierenden Wasser Geliormittel 20
Das erwdrmte, fliissige Knochenmark wird puisichen éwgz‘
in den ebenfalls warmen Fond, der mit “WW pews
Agar-Agar und Xanthan versetzt worden M 57 lichkeiten.
ist, fein untergehoben. Wenn die Mi- ~ Gleich Aufsdwwém
schung erkaltet, geliert der Fond und im- , ,, /L., EM
mobilisiert die Fetttropfchen des Marks in No. 47

/

amwoémm !

bzw. Fond eingefangen und im Gel fixiert.

ihm. Die kleinen Fetttropfchen werden
auflen fest, behalten aber einen fliissigen
Kern. Diese gelierte, feste Emulsion ist
nun schnittfest, das Mark-Fett kann sich
nicht mehr vom wasserbasierten Fond se-
parieren. Auch beim anschlief3enden
Pirieren gesellen sich Gelpartikel zu den
festen Fetttropfchen, ohne dass diese sich
wieder zu grofleren Fettansammlungen

Diese Verschian —
zéwt/u%m lbsen cich
DVM/?‘OV’IL/'V'_&ZZ] M;AM
tLe ;/WW&VV[ « tLeh
Speziell Agar-Agar ist formstabil bis iber  £,,,, £,
70 °C, weshalb die einmal wihrend des

ballen konnten. Das Knochenmarkgelee
erhdlt dadurch eine weiche, cremige
Struktur bei vollem Geschmack.

wee —
D’Z&/’ an 9’%//@ E;/«m_

/< .
das Servieren erneut erwarmt werden ani man sich ”‘f?é
kann. Mit Gelatine funktioniert das nicht, Jeile 779 ansehen.
sie wiirde unter Hitze wieder zerflief3en.

Erkaltens gelierte Form anschliefiend fiir

Agar bildet beim Gelieren Helices, wen- <
deltreppenartige Verschraubungen, die das
Gel zusammenbhalten (siehe Effekt No. 42).
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Die Struktur von Xanthan besteht aus stei-
fen Molekularstdbchen. Sie fungieren als
molekulare Abstandhalter zwischen den
Helices und verhindern, dass sich diese zu
nahe kommen. In den Zwischenrdumen

Marks in das Gel des Fonds einschliefRen.
Zusammen mit der gebildeten Geschmacks-
modulation kokumi (siehe Effekt No. 18),
ergibt sich ein Gefiihl grofier Mundfiille
und ein Wahnsinnsgeschmack —auch fir

werden die Fetttropfen — und damit das Esser, die bisher glaubten, dass Knochen-

Aroma des Markknochens —im Gel festge-  mark nicht gerade ihr Fall sei.
halten. Sie bereichern Geschmack und Aro-
Beim Anrichten lasst sich ein weiterer Vor-

teil von Agar-Agar und Xanthan optisch

ma der Rinderbriihe.

Die VWSWAWW
(AW~A§M) v&réw&%&n
e Qﬁuﬁw,g(@cﬂm@%@g

wirkungsvoll in Szene setzen: Das flissige
Mark kann in eine beliebige abstrakte
Form geliert werden — oder in einen stili- <

corgen die Stabchen N sierten Knochen. Auf diese verspielte Art et das schon
(anthan) ﬁ‘* ?WW und Weise (siehe auch Effekt No. 43) wird%-(/1 velevustrnioror
Abstand, in olenen der Fokus von der heutzutage manchmal Marlebnochon

etwas schief bedugten Zutat abgelenkt,

Mark —%é’pfoﬁm
PWW.

sodass der typische, volle Geschmack im
Vordergrund steht.

Die Geliermittel verbessern zudem das

Sie brauchen:

Spritztiite, evtl. Schnellkochtopf, evtl. Um-
kehr-Osmoseanlage, evtl. Sous-vide-Garer

Mundgefiihl, also die Anmutung des Le-
bensmittels auf der Zunge und im Gau-
men, indem sie die Fetttropfchen des

@ T

Knochen fur Angeber

Markknochen in vollentsalztem Wasser mindestens 2 Stunden vollkommen
bedeckt bei Zimmertemperatur einlegen. Herausnehmen, das Mark heraus-
driicken. Knochen in vollentsalztem Wasser kochen, sieden lassen. Immer

Rinderbriihe und Knochenmarkgel

2 Rindermarkknochen
vollentsalztes Wasser (per Osmoseanlage
aus dem Wasserhahn, oder stilles Mineral- wieder abschaumen. Leicht salzen und abkiihlen lassen. Abseien.

wasser mit wenig Ca, Na) Von der entstandenen Rinderbriihe 200 ml abmessen und mit Agar-Agar

Salz aufkochen, Xanthan beifligen, beiseitestellen und warm halten.
3g Agar-Agar Das herausgeldste Knochenmark in einer Pfanne bei schwacher Hitze aus-
1g Xanthan lassen, abseien und bei ca. 60 °C zu den noch heifen 200 ml Rinderbriihe

dazugeben. Mit einem Stabmixer emulgieren. In eine nicht zu flache Form
gieen und erkalten lassen. Zu einem Knochenmarkgel abkiihlen lassen.
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509

109
100ml

Etwas

Pfifferlingsauce (am Vortag beginnen)
Fleischextrakt (am besten selbst hergestellt,
Seite 149)

getrocknete Pfifferlinge

Rinderbrihe

Pfeffer (im Morser zersto3en)

Maisstarke

250
1/3TL
1-2EL

Lauch in Algenbutter

Butter

groberes Meersalz

gemischte Algenschnipsel (Nori-, Wakame-,
Kombualgen, ...)

Lauchstange

Salz

1 Bund
1EL
1TL

600g
11

Je 1

Etwas

Beeuf a la ficelle

Suppengriin

zerstolener weiller Pfeffer

Salz

schone schiere Rinderlende

beste klare Rinderbriihe (gekauft/aus dem
\orrat)

Salz

Karotte, Kartoffel, Lauchstange (in Stifte
geschnitten)

Butter

Anrichten
Grobes Salz
Evt. Meerrettich (frisch gerieben)

Aus Fleischabschnitten, Knochen und Sehnen nach Anleitung auf Seite 149
einen puren Rinderfond zubereiten und anschlie@end klaren (siehe Seite 148).
Einkochen, abkiihlen und iiber Nacht im Kiihlschrank schnittfest werden las-
sen. Tipp: Notfalls Fleischextrakt kaufen.

Pfifferlinge mit einem Marser sehr fein mahlen, in der Rinderbriihe mit
Fleischextrakt bei 80 °C fiir 20-30 Minuten gar ziehen. Pfeffern und mit wenig
Starke abbinden.

Algenbutter im Spezialgeschaft kaufen oder selbst herstellen: Butter leicht
erwarmen, sodass eine pomadige, wachsige Konsistenz entsteht, sie aber
nicht schmilzt. Salz und Algen unterheben und schlagen, bis alle Zutaten
gleichmaRig vermischt sind. In Form rollen, in Pergament einschlagen und
nach Bedarf verwenden.

Lauch wiirfeln und in Algenbutter mit etwas Salz 20 Minuten bei 85°C gar
ziehen lassen.

Das Suppengriin mit Pfeffer und Salz in ein Gazetuch einwickeln und mit
einem Faden verschlieBen. Die Rinderlende mit einem Kochfaden stramm
wickeln, beide Enden des Fadens so weit herausstehen lassen, dass sie an
beiden Enden eines Kochloffels befestigt werden konnen.

Briihe mit Suppengriinsack und etwas Salz erwarmen, kurz aufkdcheln, dann
auf 65°C abkiihlen lassen und die Temperatur halten (oder sous-vide zuberei-
ten). Das Filet am Kochloffel einhangen (ganz bedeckt, ohne den Boden zu
beriihren) und darin pochieren. Dabei die Kerntemperatur kontrollieren und
diese nicht (iber 58 °C steigen lassen.

Kurz vor Ende der Kochzeit von der Briihe etwas entnehmen und darin Kartof-
fel-, Karotten- und Lauchstifte garen, bis das Gemiise weich und die Briihe
verdampft ist. Mit etwas Butter nachschwenken.

Aus dem Knochenmarkgel Ringe mit dickem Rand stechen. Auf Teller geben
und im Ofen (Wéarmeschublade, Holdomat, unter der Warmelampe) erwar-
men. Den ausgestochenen Innenteil der Ringe mit einem Stabmixer pirieren,
in eine Spritztiite fiillen und als kleine Punkte auf die Teller getupft servieren.
Alternativ Saucentupfer anrichten. Pfifferlingsauce in die Hohlformen fiillen.
Rinderlende in Scheiben schneiden und zusammen mit den Lauchstiften ar-
rangieren. Lende mit Salz und ggf. frisch geriebenem Meerrettich bestreuen.

Ausgekliigelt: Kochen mit Knochenmark
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Ab und zu am Verjus nippen und
die Nichtdurchmischung von Saure und
Olivenol auf der Zunge erfahren.

| B

‘ Salzflocken und Vinaigrette-Tupfer
sorgen auf dem Salatblatt-Loffel fiir Textur-

Die verschiedenen Texturelemente — weiche
Aubergine, knackige Zucchini, krosse Panisse —
sind die Fingerfoodbasis fiir die Tupfer.
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Emulgieren:

Wie unterschiedlich Ol schmecken kann

mulsionen sind Mischungen aus

Fluissigkeiten, die sich eigentlich

nicht vermischen wollen. Ol und
Wasser sind zwei solche Kandidaten. Will
man sie etwa fiir eine Vinaigrette anriith-
ren, muss man sie entweder mit sehr
hoher Schlagenergie mixen oder mit

Unolwrchmischies
Eicmasser wnod

Olivend! waren

Emulgatoren nachhelfen, um eine Ver-
mischung zu erreichen. Auch mit Butter
montierte Saucen und mayonnaiseartige
) ) Cremes sind Emulsionen. Sie spielen in
crnpal i sehr der Kulinarik eine zentrale Rolle und sind
letrreicher u%”ﬂ ein wesentlicher Bestandteil vieler Teller.
beim frithen Fervan  Emulsionen eigenen sich aber auch
Aolria (elbudli). hervorragend fiir Experimente, in die
man seine Gaste mit einspannen kann (s.
auch Effekt No. 41, 47). Mit den gleichen
Zutaten konnen je nach Energieaufwand
beim Mixen ganz unterschiedliche Emp-
findungen im Mund ausgelost werden.

(5(\>

Wasser

Emulsionen in der Kiiche sind hiufig soge-
nannte Ol-in-Wasser-Emulsionen: Die Ol-

Wasser —in -6l -
Tosdcionen silit'c tropfchensind feinin dem sie umgeben-

nadtirlich awch. Jum

Beispiel Gudter W{”héngig: je kleiner, desto cremiger. Und die
anolere Fettcremes. Oltropfchen werden umso kleiner, je ho-
her die Schlagenergie beim Mischen ist.

den Wasser verteilt. Die Cremigkeit ist
dabei von der Grofie der Oltrépfchen ab-

Um diesen mehr oder weniger grofien
Wirbel“ zu veranstalten, stehen ver-
schiedene Gerite bereit: Gabel, Schnee-
besen, Handmixer, Stabmixer und Stand-

mixer sind bekannt, Homogenisierstab
und Ultraschallgerdte gehoren eher in
professionellere Kiichen. Mit Gabel oder
Schneebesen ist der ,Wirbel am gerings-
ten, mit dem Ultraschallgerat am grofiten.
Es gilt: Je mehr Energie man reingesteckt,
desto mehr Cremigkeit und Standfestig-
keit kommt dabei raus.

Wobei natiirlich klar ist, dass sich kaum
jemand mal so nebenbei einen Rotor-Sta-
tor-Homogenisierstab oder einen Hoch-
leistungsultraschallgeber in die heimische
Kiiche stellt. In der Hochgastronomie wer-
den diese Gerdte jedoch mehr und mehr
eingesetzt, etwa bei Sven Elverfeld (Aqua,
Wolfsburg) oder Sang-Hoon Degeimbre
(LAir du Temps, Eghezée, Belgien). Der be-
nutzt fir seine Gerichte einen Ultraschall-
stab mit 1000 Watt. Fir so etwas darf man
allerdings tiber 10 000 Euro hinbléttern.

7 .Getirenute M@W
2.Gute Lmudsion: Durch oie
hohe & e wewrolen Aie
Bttripfchen sehrfein verteilt.
2. Hockenbilolung: Durch

Absoluter Klassiker ist eine Vinaigrette: Im  wesuiq newe Jehlag -
minimalsten Fall ein sauer schmeckendes WW lbunen die

Wasser-Ol-Gemisch aus etwas Olivendl .,/ [umer g0~

und Balsamico mit ein wenig Senf. Wer- 4, ., TH;WM
df.n die Zut?ten nur miE einer Gabel ver- wicoler new verteilt
rithrt, so pragen grofle Oltropfen, um- werolon.

geben von Balsamico, einen guten

Geschmack, in dem alle Komponenten % <& wnpmentral =
differenziert wahrgenommen werden ~ (winq: Fliesiqleiten
kénnen. Schligt man die Mischung mit ei-  civol balo wieoler
nem Schneebesen oder Handrithrer, wird  youeinanoler

sie bereits feiner, cremiger, bleibt aber

?mef :
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Rohes Gemuse mit Dips, Cremes und Verjus

noch immer eher fliissig. Der Geschmack
ist jetzt weniger den einzelnen Komponen-
ten nach unterscheidbar. Er offenbart sich
erst bei genauerem ,Hinschmecken, nach-
dem man die Vinaigrette eine Weile zwi-
schen Zunge und Gaumen wirken lésst.
Bei der Zubereitung mit einem Stabmixer
auf hohen Touren nimmt die Cremigkeit
weiter zu. Der Geschmack wird feiner, die
Prisen von Zucker und Salz treten deutli-
cher hervor, Sdure zieht nach und die Olig-
keit ist quasi nicht mehr prisent.

Mit dem Homogenisierstab hat die
Vinaigrette einen hohen Stand, das heif3t
sie wird formstabiler, verhilt sich nahezu
ketchupartig. Zwischen Zunge und Gau-
men weist sie einen spiirbaren mechani-
schen Widerstand auf: Sie zerflief3t nicht
von selbst, man muss sie regelrecht zer-
driicken. Erst bei starkerer Gaumen- und
Kaubewegung wird sie fliissig. Vinaigret-
tes dieser Art lassen sich als Tupfen oder
streichfeste Beldge auf Salatbldtter oder
Gemuisechips auftragen (Effekt No. 44).

Wie lasst sich der Zusammenhang zwi-
schen Cremigkeit und Schlagenergie erkla-
ren? Werden Vinaigrettes, die identisch
zusammengesetzt sind, mit unterschiedli-
cher Schlagarbeit zubereitet, wird die An-
zahl der Oltropfchen mit abnehmendem

150ml
Je 1 Prise
50ml

Oliven

mineralarmes Wasser (wenig Na, Mg)
Salz und Zucker

Verjus

Durchmesser immer kleiner. Betrachtet
man ein einzelnes Tropfchen, so ist dieses
bei hoher Schlagenergie von vielen weite-
ren kleinen Tropfchen umgeben. Es befin-
det sich quasi in einem Kéfig aus anderen
Tropfchen. Dem nédchsten Tropfchen geht
es genauso. Alle Oltrépfchen sind dadurch
gleichzeitig ,Gitterstdbe“ eines Kafigs fur
andere Tropfchen als auch selbst Gefange-
ne. Ihre Bewegungsfreiheit im Kéfig be-
grenzt sich auf ein , Zittern® Kénnen sich
die Tropfchen aber nur noch sehr langsam
bewegen, ist die Vinaigrette praktisch fest
und das Mundgefiihl am cremigsten.

Unterschiedliche Cremigkeiten lassen sich
natiirlich auch mit herkémmlichen Tricks
zubereiten, sofern die erwdhnten High-
tech-Gerite nicht zur Verfiigung stehen. So
konnen verschiedene Kiichenemulgatoren
verwendet werden: Eigelb, Sojamilch, Ge-
treidemilch, eventuell verdickt mit den
kalt 16slichen Verdickungsmitteln Xanthan
oder Guarkernmehl (oder einer Kombinati-
on aus beiden). Auch die Verwendung von
Olsaaten und Olfriichten funktioniert — in
ihrem Fall helfen zusétzlich die (Spei-
cher-)Proteine beim Emulgieren.

Sie brauchen:
maglichst leistungsfahiger Stabmixer

E<cut mbq —
lich: standfeste
UW[@VW/?M ohue
MDWWW ooler
Ubllraxchallstat

@ 7

ol-Verjus

sodass sich obenauf eine 2mm diinne Schicht bildet.

Bestes Olivendl (nach Belieben)

Kochen fiir Angeber: N° 40

Wasser, Salz, Zucker und Verjus (Saft aus unreifen Trauben) vermischen, bis
sich Zucker und Salz geldst haben.
Auf 4 schmale Glaser verteilen und ein paar Tropfen Olivendl daraufgeben,



100
400 ml
LTL

Panisse

(am Vortag beginnen)
Kichererbsenmehl
Wasser

Salz

Olivendl zum Frittieren

100ml
50ml
5S¢

Vinaigrette
Olivendl

echter Balsamico
Senf

509
50g
309
309
Etwas
Etwas

Tomaten-Pinien-Dip
Pinienkerne
Zedernkerne
Fichtennadelspitzen
Tomatenmark

Salz

Steinpilzpulver

1
Je TEL
1 Prise

Avocadocreme

Avocado

Zitronensaft und Orangensaft
Salz

Anrichten

Zucchini

Kohlrabi

Gartengurke

Frische Karotten

kleine Kopfsalatblatter (nahe der Herzen)
Grobes Meersalz

Am Vortag Kichererbsenmehl mit der Halfte des Wassers und dem Salz zu
glattem Teig anriihren, 2—4 Stunden quellen lassen. Danach Rest des Wassers
erwarmen. Kichererbsenpaste dazugeben, etwa 10—-15 Minuten unter Hitze
vollkommen quellen lassen. Leicht abkiihlen lassen und eine Rolle formen.
Fest in Plastikfolie einwickeln, iiber Nacht kiihl stellen. Am anderen Tag in
Scheiben, dann in ,,Pommes” schneiden. In heifem Olivendl wie Pommes aus-
frittieren. Alternativ in etwas Ol und einer nichthaftenden Pfanne anbraten.

Die Zutaten zusammenschlagen und in einem sehr leistungsfahigen Mixer
eine standfeste Vinaigrette herstellen.

Pinien- und Zedernkerne leicht ohne Fett anrésten und mit 80 ml Wasser
zusammen mit den Fichtennadeln sehr fein piirieren. Tomatenmark, Salz und
Steinpilzpulver zugeben und sehr fein mixen. Es soll eine feste Creme mit
nussig-tomatigem Umamigeschmack entstehen.

Avocado halbieren, Kern entfernen und Fleisch herausldsen.
Aus dem Fruchtfleisch zusammen mit den (ibrigen Zutaten im Mixer eine
Creme herstellen, die ebenfalls einen guten Stand hat.

Alle Gemiise in gleich lange Stifte schneiden. Salatblatter auf Tellern anrich-
ten. Kurz vor dem Servieren die Vinaigrette in die Salatblatter geben und mit
ein, zwei groben Meersalzkornern belegen. Gemiisestifte beispielsweise
zusammen mit Panisse in Glasern anrichten und mit den verschiedenen
Vinaigrettes, Cremes und Dips servieren. Verjus dazustellen.

Tipp: Das Gericht kann durch pochierte oder wachsweiche Eier und leicht
getoastetes Bauernbrot noch kalorienreicher werden.

Ausgekliigelt: Wie unterschiedlich O schmecken kann
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Durch das Einfrieren wurden einige Wiirfel

N 9 1 entmischt, die Mischungen mit Emulgator
blieben stabil.

Die Saucisson Sec wiirzt intensiv
und sollte mit einem frischen Partner
kombiniert werden.

Knoblauch sorgen iiber ihre verschiedenen ragen zur grofien Vielfalt der
Garzustédnde fiir hohe Komplexitat. Aromen bei.




Infotainment fur die Zunge:
Der Teller als Versuchsaufbau

twas, das im Mund schmilzt und
sich dabei erwdrmt — da denkt man
fast automatisch an Eis. Abgesehen
von seinem herrlichen Geschmack ist es
vor allem dieses Gefiihl des Schmelzens,
das sensorisch auf der Zunge so ange-
Sehon </W<“/(IWL Wi nehm ist. Wenn in einem Gericht Elemen-
wieoler rivclesichilos te kombiniert werden, die verschiedene
mit-olen Q%W Schmelzpunkte besitzen, lassen sich da-
Ao Gliste —— durch ganz auergewdhnliche Effekte er-
zeugen. Werden etwa Schokolade und Oli-
venol mit einem Stdbchen in einer
Eiswiirfelform zu einem Lolli gefroren, lie-
gen die Schmelzpunkte der beiden Be-
standteile um mehr als 25 °C auseinander.
Der Effekt basiert auf der Kreation der
Olivenol-Balsamico-Eiswiirfel von Rolf Ca-
viezel. Er servierte diese zu einem Fleisch-
gang und verzichtete ganz bewusst auf
Weil tie bei ver Emulgatoren, die die Mischung stabili-
) . siert hatten. Auf diese Weise betonte er die
schieoloncn Zeit - Entmischung der Flissigkeiten wahrend
/‘”"/“/d‘wL me'des Gefrierens.
Wird gleich noch
gonauer erlelart In diesem Gericht wird mit dieser Idee
weiterexperimentiert. Alle vier Eiswiirfel

haben augenscheinlich immer die glei-
chen Hauptkomponenten. Werden diese
Zutaten fir eine klassische Vinaigrette —
Olivendl und Balsamico — ohne Emulgato-
ren gemischt, so entmischen sich diese
beim Gefrieren wieder. Es entstehen gro-
Bere gefrorene Balsamicobereiche und
rein olige Bereiche.

Uber die Verwendung spezieller Emul-
gatoren kann die Grof3e der Tropfen und
ihr selektives Schmelzen systematisch ge-
steuert werden. Je nach Emulgator ist das

Trennen von Ol- und Balsamicobereich
unterschiedlich eingeschrankt. Als Bei-
spiele sind hier der wasserldsliche Zucker-
ester, die fettloslichen Mono-Diglyceride
sowie das als polymerer Emulgator fun-
gierende Eiklarpulver Albumin gewédhlt.
Letzteres lasst sich im Ubrigen sogar er-
warmen, fir feste Vinaigretteblocke.

Die physikalischen Grundlagen sind zum

einen die Nichtmischbarkeit von Wasser

(hier in der Form von Balsamico) und O],

aber ebenfalls deren unterschiedliche

Schmelzpunkte: Olivendl kristallisiert

und schmilzt bei ca. -6 °C, Balsamico bei

—1bis —2°C. Grund dafiir beim Balsamico Der V‘MSMWAM%’

sind seine vielen Zuckerstoffe und andere K st man

Substanzen, die den Gefrierpunkt naher
an null setzen. =) noch aus dler Schude
Beim ersten Eiswiirfel werden beide

Flussigkeiten ohne Emulgatoren kalt mit-

einander vermischt. Beide Komponenten

bleiben eine kurze Zeit gemischt — die Zu-

gabe von Salz verldngert diese Zeitspanne Ké“/‘?‘% am besten

noch ein wenig, weil Salz die Wasserspan- beim ﬁo\ngﬁmm

nung erhoht. Aber gegen die Prozesse q@ﬁ”WML Beim

wiahrend des Gefrierens ist kein Kraut ge- fmo/qﬂmm ge-

wachsen: Der Balsamico gefriert zuerst, .

wihrend das Ol noch fliissig bleibt. Die ﬁmfm Wasser
schuell, dass cich

vielen Wassermolekiile und die darin ge- y
die Oltrépfchen
Stoffe sammeln sich beim Gefrieren zu  nicht mehr éewa%en

roferen Balsamicokristallen. Wassrige ) Lk
g er . . g( lebnmen.
und odlige Bereiche trennen sich. B

16sten hydrophilen (wasserliebenden)

Verwendet man — wie bei Eiswtirfel
zwei und drei — unterschiedliche Emul-
gatoren, die sich entweder in Fett oder
Wasser 10sen, verdndert sich auch das je-
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weilige Resultat. In einem Fall wird eine
Ol-in-Wasser-Emulsion (Zuckerester) ein-
gefroren, im anderen Fall eine Wasser-in-
Ol-Emulsion (Mono-Digylceride). Die Ge-
schmacks- und Aromenfreigabe sowie die
Sensorik unterscheiden sich jeweils stark.
Wird das Eiklarpulver Albumin im vier-
ten und letzten Eiswiirfel zuerst in den
Balsamico gegeben und dann das Ol zu-
gefligt, erhdlt man mitunter eine hohere

Q)

NS

/

Stabilitdt. Diese Emulsion kann bei Tem-
peraturen um die 70 °C im Ofen dank des
Eiklars schnittfest gemacht werden. Mit
dieser Methode ist es moglich, dem Sdure-
Wasser-Ol-Spiel einen weiteren Charakter
zu verleihen. Das Eiklar kann allerdings
leicht herausschmecken.

Beim Aufschmelzen 14sst sich nun eine Rei-
he facettenreicher Wahrnehmungen er-
fihlen. Zunichst schmilzt das Olivendl,
kurz darauf der Balsamico. Im Mund kon-

176 Kochen fiir Angeber: N° 41

A dieserm Teller it Jeotes tloment
ijfﬁ Dew Ceser mues tich
sebbet A%w(g?m) womit er éWl‘
wid woas er womit leombiniest.
Kudinarvische Freihedt voler

~ Mwéwgﬁm/o{wum — die At oles
It Arvangements leann bewnrst alles

nen die Flussigkeiten deutlich differen-
ziert werden. Wegen der niedrigen Tem-
peratur und des selektiven Schmelzens
weicht diese Wahrnehmung enorm vom
Geschmackserlebnis einer grof3tropfigen
Vinaigrette ab (siehe Effekt No. 40). Die

verschiedenen Zusitze erzeugen dariiber Lenbkes oin Aot
hinaus jeweils ein ganz anderes Mund-

. &  Grleteller, vecpy
gefithl und bemerkenswerte Unterschiede Wirdd oo 1
wahrend des Schmelzprozesses. e lineares

GW%W@ vorge -
gehen. Moy s,

- olem Eeser iiberlaxsen (links) W@V_/
?@w&rge ?’fmle VW?/ﬂLM (rechitz).

Solche kulinarischen Spiele lassen sich
beliebig erweitern. Auf diesem Teller wer-
den dazu noch verschiedenste zusatzliche
Komponenten arrangiert, die unterschied-
liche Garzustdnde besitzen. Auch sie la-
den zu einem abwechslungsreichen Fest

< Hobby - Chefs

jenseits des gewohnten Geschmacks- und

Aroma-Alltags ein (Effekt No. 46, Seite 13). wissen, dAass
Aaolurch ie
Sie brauchen: Komplexitit oles Tellers

4 Eiswiirfelformen (Silikon, 1,5¢cm Kanten- ., 21 7 wisol. Mot
lange oder kleiner) Kiichensproch
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Kalte Platte mit Vinaigrettewurfeln

1. Portion
100ml feiner Balsamico
100ml  Olivenal
Prise Salz
2. Portion
5g Zuckerester
100ml feiner Balsamico
100ml  Olivenal
3. Portion
100ml  Olivendl
5g Mono-Diglyceride
100ml feiner Balsamico
4. Portion
20g Albumin
100ml feiner Balsamico
100ml  Olivenal
Anrichten

Gemiise, Sprossen und Salate der Saison
Evtl. schwarzer Knoblauch

Evtl. gute Salami (etwa Saucisson Sec)
Evtl. geraucherte Bratwurst

Olivendl

Balsamico

Maldon Sea Salt

1

© 7

Balsamico und Olivendl in einem Gefal im Eiswasserbad mischen, salzen.
In Eiswiirfelform geben und maglichst rasch gefrieren (im Eisschrank auf
kaltester Stufe).

Zuckerester in Balsamico auflésen und mit Olivendl emulgieren. Ebenso in
eine Eiswiirfelform geben und gefrieren lassen.

Olivendl auf ca. 60°C erwarmen und Mono-Diglyceride darin aufldsen.
Abkiihlen lassen und den Balsamico emulgieren. Gefrieren lassen.

Backofen auf 80 °C vorheizen. Albumin mit Balsamico aufschlagen und mit
Olivendl emulgieren. In eine Eiswiirfelform laufen lassen und in den vorge-
heizten Backofen schieben. Nach 5 Minuten die Hitze auf 70 °C senken.
Herausnehmen, sobald die , Vinaigrette” fest geworden ist.

Gemiise und Salate so zubereiten, dass eine mdglichst breite Variation an
Sorten und Garzustanden entsteht: roh (Sprossen), gekocht, angebraten
(Aubergine, Zucchini), fermentiert (etwa schwarzer Knoblauch), gerauchert,
frittiert (im Winter etwa Griinkohl). In mundgerechten Portionen anrichten.
Wer mdchte, kann die kalte Platte noch mit sehr diinnen Scheiben einer gu-
ten Salami wie etwa der franzésischen Saucisson Sec garnieren sowie mit
kleinen Stiicken aus dem Inneren einer geraucherten Bratwurst, um dadurch
weitere Geschmacksnoten hinzuzufiigen.

Die Wiirfel der unterschiedlichen Vinaigrettes dazulegen.

Natiirlich sollten dasselbe Olivendl und der Balsamico sowie groRflockiges
Maldon Sea Salt zum individuellen Gebrauch auf dem Tisch stehen.

Ausgekliigelt: Der Teller als Versuchsaufbau
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Cremig ohne Fett:

Purierte Gele

in Grund, weshalb Ketchups, Ma-

yonnaisen oder Remouladen so

beliebt sind, ist ihre wunderbar
cremige Textur und das damit verbunde-
ne Mundgefiihl. Eine ganz andere Form
der Cremigkeit ldsst sich durch das Purie-

bereits nach einer halben bis einer Stunde
eine ausreichende Festigkeit erreicht.
Dann koénnen die Gele mit einem Pi-
rierstab mit ausreichend hoher Drehzahl WW
oder in einem Standmixer sehr fein pi- /447 gjfm}‘ézﬁfié ,

riert werden. Die entstandenen Cremes glMDan\/[ oolor

ren von zuvor gelierten Massen erzeugen.  kdnnen als Tupfer aus Spritztiiten auf Q}/}m‘o{ = anch das
Flussigkeiten gelieren zu lassen, um sie die Teller gegeben oder ausgestrichen erpilts o
anschlieflend zu ptrieren, ist dabei aller- werden. M pewedds eine
a e Wer
Uniter +ize z@@ﬁmwn cich auf oler Tellor.

Aie szaﬁwauhw oler

AW~/‘40M0’L&. Erlealbfen Erhitzen

die Ketten wieder,

erinmern Ste Sich an Uwe

—>

M;/M/WW Form.

Dotttz mon cich, dings nurscheinbar ein seltsamer Wider-

vy spruch. Die so erzeugten Texturen sind in
mad buchstibtich P g

Geschmack und Anwendung praktisch

M‘foﬁwf @wz,?e/

grenzenlos.

z@r?ehm lassen . ..

Agar-Agar oder Gellan eignen sich hier am

besten, um ein gutes Ergebnis zu erhalten.

Diese pflanzlichen Geliermittel aus dem
Zellmaterial der Algen haben den Vorteil,
dass sie bis 70 °C temperaturbestindig
sind. Im Gegensatz zum altbekannten
Geliermittel Gelatine kann der Genuss
dieser Gele so durch eine entsprechende
Serviertemperatur gesteigert werden. Vor
dem Pirieren miissen die Gele praktisch
komplett geliert sein. Bei Agar-Agar dau-
ert dies gute zwei Stunden, bei Gellan ist

&
a2
C

Die groRBe Menge an Wasser, die in Gemii-
se, Obst und Saften enthalten ist, wird
stark in den sich bildenden Maschen des
Geliermittels gebunden. Werden die Ge-
liermittel in die kalte Flissigkeit einge-
rithrt und anschliefSend erwdarmt, l6sen
sich diese langen kettenformigen Mole-
kiile langsam auf und gewinnen an Ge-
schwindigkeit. Beim Abkiihlen werden sie
langsamer, kommen sich nahe und , erin-
nern” sich an ihre Struktur in den Algen.
Dort waren sie teilweise zu Zopfen (Heli-
ces) verbunden und stabilisierten so die
Zellwdnde. Es bildet sich ein schnittfester
Gelblock. Die Eigenschaften der festen Ge-
le aus verschiedenen Geliermitteln wer-
den in Effekt Nr. 47 beschrieben. Beim Pii-

Ausgekliigelt: Piirierte Gele
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rieren wird das Gel in sehr viele kleine
Bruchstiicke zerstort. Im Gegensatz zum
unzerstorten Gel, das erst zwischen Zunge
und Gaumen zerdriickt und gebrochen
werden muss, entfalten die Cremes da-
durch ihren Geschmack sofort.

Gelblocke 7/@4% erdt Geschmack

sich zudem weich und reibungsfrei schlu-
cken, weshalb sie in der , Food Oral Proces-
sing“-Forschung eine grofie Rolle spielen.

Die Flussigkeit, welche die Partikel umgibt,
lasst diese leicht von- und aneinander ab-

Wiele lleine %WWVL ; Mw?ﬁém von SQMAWM

wind Aroma frel, wenn sie zwischen Flilesigleeit. Te vielzahliqer Ale %WWM, olesto beeser wnd

zwt/b?,@ windd %Mwm AWVOW
werolen .

&)
[

Die winzigen, nicht mehr sichtbaren
Gelpartikel sind dabei von Wasser bzw. der
schmackhaften Fliissigkeit umgeben, die
an die Partikeloberfldche gebunden ist. Da
Geschmack und Aroma nur tiber Oberfla-
Gele sind die halbe chen freigegeben werden konnen, ist iber
Miele. Die snolere diese grofle Anzahl eine maximale Abga-
. Mﬂ wte, fr&f e beundretronasale Wahrnehmung mog-
Zudaten: Deren lich (Eff"ekt No. 50). Die x{vasserrelche Tex-
tur begiinstigt zudem die Beférderung
Arroma will man

der geschmacksrelevanten Ionen und Mo-
lekiile auf der Zunge, sie werden praktisch
sofort zu ihren jeweiligen Rezeptoren
transportiert. Die purierten Gele lassen

180 Kochen fiir Angeber: N° 42

schmeller lbunnen Geschmack wid Aroma fm%e?aém werolen .

gleiten, was die besondere Cremigkeit pu-
rierter Gele ausmacht, die sich positiv von
herkémmlichen Plirees unterscheidet. Ab-
gesehen von dieser bestechenden Textur
lasst sich mit ptirierten Gelen sehr kon-
trolliert mit den Grundgeschmacksrich-
tungen suf}, sauer, umami sowie mit der

Was o Secn sof) >
Were 1, '

Mo 78 ertrgy

Geschmacksmodulation kokumi spielen.
\/

Sie brauchen:

Vakuumiergerat, evtl. Sous-vide-Garer,

evtl. Entsafter, kleine Silikonzylinder, Spatel,

breiter Silikonpinsel



Birnen- und Zwiebelcreme mit , Saucisse” © D7

4009

Gel aus roten Zwiebeln
klassische rote Zwiebeln, sie diirfen
ruhig groRer sein

Etwas Lauch (nur das weilke)
100ml Zwiebelsaft
1EL Butter
Salz
2,59 Gellan
Birnengel
6g Agar-Agar
TL Salz
1TL Zucker (oder weniger, je nach Stfe)
500ml Birnensaft (selbst entsaftet oder zuckerfreier
Saft)
50ml Zitronensaft
LSaucisse” a la Rouennaise
1 Stange langer Pfeffer
2 Wacholderbeeren
50ml Portwein
50ml Gefliigelfond (am besten Ente, s. Seite 189)
100g Geflligelleber (am besten Ente)
100g confiertes Entenfleisch (ersatzweise 100g
pochierte Entenbrust)
%LTL Salz
509 eiskalte Butterflocken

Anrichten

Die Zwiebeln in der Schale im Ofen bei 120 °C weich garen.

Lauch sous-vide mit der Butter bei 90 °C fiir eine Stunde im Sous-vide-Garer
garen — oder im Wasserbad mit Thermostat.

Zwiebeln aus ihrer Schale nehmen und mit dem Lauch nun sehr fein pirieren.
Die Masse durch ein feines Sieb streichen, damit keine Fasern mehr darin
sind.

Von der Masse 2009 abmessen und mit dem Zwiebelsaft vermengen. Mit Salz
abschmecken.

Gellan hinzufiigen und aufkochen. Gelieren und fest werden lassen.

Agar-Agar mit Salz und Zucker in die Birnen-Zitronensaft-Mischung geben,
aufkochen und gelieren lassen.

Pfeffer und Wacholder im Mérser zerstoen, mit dem Portwein und dem Fond
aufkochen. Filtern und die Fliissigkeit auffangen. Im Kiihlschrank auf ca 2°C
abkiihlen lassen.

Leber und Fleisch mit Salz kalt zu einer Farce piirieren. Dabei darauf achten,
dass die Temperatur nicht steigt. Inmer wieder mit kalter Butter und kaltem
Fond kiihlen, bis die Farce glatt ist. Die Farce in kleinen Silikonzylindern im
Wasserbad im Ofen stocken lassen. Die Wassertemperatur sollte dabei 65°C
nie tbersteigen. Die Farce sollte gerade so gestockt sein.

Tipp: Fir eine grobere Saucisse Leber und Fleisch in kleinen Stiicken lassen.

Die beiden Gele zu feinen Cremes piirieren und auf 60 °C erwarmen. ,Saucis-
se” herausdriicken und in Zylinderform senkrecht anrichten. Die Piirees mit
Spatel und breitem Silikonpinsel auf Teller streichen. Der Pinsel hinterlasst
nur Streichspuren, mit dem Spatel kann man etwa eine ,Skischanze” formen.
Tipp: Alternativ zu den Saucisse-Zylindern kann sehr kurz gebratenes, in langem
Pfeffer und leicht angerdstetem Wacholderpulver gewalztes Reh-, Hirsch- oder
Wildschweinfilet sehr klein portioniert verwenden.

Ausgekliigelt: Piirierte Gele
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Anrichten auf der Schiefertafel:
Erinnerungen und Emotionen wecken

m inzwischen leider geschlossenen

Zurcher Spitzenrestaurant Miinster-

hof unter der Leitung von Tobias Bu-
holzer wurde einmal eine wunderbare
Idee aufgetischt: Auf eine Schiefertafel
war mit Erbsenpiiree in einer Spritztiille
das Wort , Erbsen” geschrieben worden.
Der Gast konnte das ,gesprachige” Pliree
mit einem essbaren Schwammchen auf-
wischen und verzehren. Diese Idee wird
hier leicht abgewandelt zitiert. Bei diesem
Gericht erhélt die Tafel als festlich gedeck-
ter Tisch eine zusdtzliche Bedeutung.
Doch das Ganze weckt nicht nur Erinne-
rungen an alte Schulzeiten, sondern ist
auch ein besonderes Geschmackserlebnis.

/ ;L\
J .

>

zu bringen. Ebenso miissen die Plirees ei-

ne Textur aufweisen, die ein problemlo- 72, . » chreiben mig
ses Aufnehmen ohne starkes Schmieren oo totits
ermoglicht. 4 ut
Die Schwdmmchen werden mit einer auch nicht o leichit
Technik hergestellt, die stark an Biskuit- 7 besZen genug
teige erinnert. Dort werden die Basis- Phlree ﬁ’w ein /me
zutaten - viel geschlagenes Eiweifd und TMW herstellon

wenig Mehl — kombiniert und im Ofen
gebacken, wobei eine feine Blasenstruk-
tur entsteht. Aber als Schwamm taugt die
wenig. Fiir die Schwimmchen muss die
Hitze mehr Schub entwickeln, um die in
den Eischneeblasen gefangene Luft star-
ker auszudehnen und gleichzeitig das
Mehl zu backen. Dieser Effekt ldsst sich in

Die Sehmammstrubdir mues Shiwmen :

Nur in grofen Blaten lann W%w AWMMM werodlen,
Aax im Mund lonolen soll.

Was zunéchst wie ein einfach zu realisie-
render Spafd aussieht, erweist sich in der
Praxis als grofie Herausforderung. Die
mit dem Schwamm aufgenommenen
Mengen des Gemusepturees sind sehr
klein, setzen sich in den Blasen des
Schwamms fest und geraten deshalb ge-
schmacklich schnell in den Hintergrund.
Daher ist eine gute Wiirzung wichtig, um
die Gemtuseptirees bestens zur Geltung

der Mikrowelle erreichen: Die Basiszube-
reitung fiir die Schwammechen wird in
den begasten Sahnesiphon (N;0) gege-
ben, in rechteckige Backformen gespriiht
und in der Mikrowelle bei hoher Leistung
kurz gebacken. Durch die gleichférmige
Verteilung des Wassers im Teig steigt die
Temperatur. Sie dehnt dabei das Gas aus,
gart das Eiklar und béackt das Mehl. Nach
45 Sekunden bei 800 Watt ist der

Ausgekliigelt: Erinnerungen und Emotionen wecken

183



Alles will genau
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it eben auch ein

Arspelet oer Spit-
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zeulediche

Schwamm fertig und kann in handliche
Portionen geschnitten werden
(2x3x2cm).

Die groRblasige Form des Schwamms ist
entscheidend, denn in den halb gedffne-
ten Hohlrdumen kann sich beim Wischen
das Piiree absetzen. Ein vergleichsweise
glatter Schwamm koénnte die Piirees nur
schieben, sie kaum aufnehmen. Dafir ist
zundchst die Ruhezeit des sehr fliissigen
Biskuitteigs im Sahnesiphon einzuhalten.
Der Kleber des Glutens muss sich nach
und nach im Eiklar so gut wie méglich 16-
sen. Das braucht seine Zeit, denn die Mo-
lekiile sind grof3. Anschlieflend sorgt das
Funktionsprinzip der Mikrowelle fur die
gewlinschte Konsistenz: Dort, wo sich
Wassermolekiile befinden, werden diese
zum Schwingen und Rotieren angeregt.
Da sich die Molekiile dabei aneinander
reiben, ist diese Bewegung gleichbedeu-
tend mit thermischer Energie. Schon wird
der Teig warm, Gar- und Backprozesse set-
zen ein. Uber die klassische Warmeleitung
im Ofen ist dieser Effekt nicht zu errei-
chen. Ubrigens: Der Schwamm sollte ge-
schmacklich nicht dominieren, sondern
nur die Aromen des Piirees unterstiitzen.

Kochen fiir Angeber: N° 43

Die Konsistenz der Piirees muss form-

besténdig sein, an den Randern sollte kei-  /1/p/,,, ’c wicht

ne Flussigkeit austreten. Der Wassergehalt dﬂ%f . per-
) ) . UL A ffpe

muss daher genau austariert sein. Da die ,

Purees aus der Tille herausgedtuckt wer- FmoUL! I oty

den, mussen sie scherverdiinnend sein. ertten Klosse sehen

Wie Zahnpasta oder Tomatenmark fliefSen oie Ww
sie nur unter Scherspannung, alsowenn  vwn ma/ o, o
Kraft seitlich, parallel zum Untergrund

wirkt, wie eine Wischbewegung.

Fur den Anfang Iasst sich mit klassischen

Zutatenkombinationen arbeiten: Erbsen

und Minze passen farblich gut, bei Rote

Bete und Kreuzkiimmel-Argandl passen

die wiirzig-erdigen Aromen zueinander.

Farb- und Aromatibereinstimmungen

konnen auf Puree und Schwamm verteilt 8@% Aabei nicht Aie

werden. Spater lassen sich auch wilde Imotivnen ver—
Kor.nbinationen aus Obst und Gemiise gorsen. Ohue Aie
ersinnen oder Aromen und Geschmacks- 2 o
richtungen einbringen, die an dieser Stel- woztalivn zur
le unerwartet waren (Effekt No. 20). Sehude wirlet dac
r\\/ Gericht ﬂ(@mh ganz

Sie brauchen: anolers. Ju sehen
Schiefertafel, feine Diise und Spritztiille AM{]&J‘W c

(Patisserie), Mikrowelle, Sahnesiphon, N0,
Mixer (oder Kiichenmaschine mit Kochfunk-
tion)



Ein Gericht der alten Schule

Erbspiiree
400g Erbsen
1 kleine weilBe Zwiebel
Je 1TL frischen Thymian, Rosmarin, Salz
100ml  kraftige Gemisebriihe
50ml  Sahne
50g Frischkase (feiner Quark)
Rote-Bete-Piiree
2 frische, ungeschalte Rote Beten, ca. 100g
100ml  Sahne
2cm  Meerrettichwurzel
Salz
1TL  Wasabipulver
Minzschwammchen fiir das Erbsenpiiree
20 Minzblatter
80ml Milch
30ml  Minzlikor (ca. 27 Vol.-%)
4 Ejer
20g sehr feines Mehl
20ml Ol
Kreuzkiimmel-Argan-Schwammchen
fiir das Rote-Bete-Piiree
1TL sehr fein gemahlener Kreuzkiimmel
50ml  Arganol
20ml Rote-Bete-Saft
20ml  milder, ungezuckerter Fruchtessig
(z.B. Aprikose)
20g Mehl
4 Eiklar
Anrichten

@ o

Erbsen und gehautete Zwiebel mit Krautern und etwas Salz in einen Topf ge-
ben und mit Gemiisebriihe ca. 5 Minuten kochen, dann sehr, sehr fein piirie-
ren (alternativ in Kiichenmaschine mit Kochfunktion zubereiten). Sahne hinzu-
fligen und weiter mixen, dabei die Konsistenz ggf. mit Quark anpassen, bis sie
dick, cremig und beim Spritzen formbestandig ist.

Das Blattgriin der Roten Beten entfernen. Am besten in ihrer Schale lassen
oder alternativ schalen und in Alufolie wickeln. Im Ofen 2 Stunden bei 110°C
weich garen.

Sahne mit frisch geriebenem Meerrettich vermengen, salzen, vakuumieren
und 2 Stunden marinieren. Danach filtern.

Die gegarten Roten Beten sehr fein pirieren. Sahnemeerrettich und Wasabi-
pulver nach und nach zugeben, um die Konsistenz zu steuern, die auch hier
cremig und formbestandig sein muss.

Minzblatter in Milch geben, leicht erwarmen und mit dem Stabmixer gut zer-
kleinern, 30 Minuten ziehen lassen und gut filtern. Mit dem Minzlikor vermi-
schen.

Eigelb von einem Ei trennen. 3 Volleiner und 1 Eiklar mit Mehl vermengen und
in einen Sahnesiphon fiillen und 2 Mal begasen. 2—-3 Stunden ruhen lassen.
Dann in eine Form spriihen und in der Mikrowelle fiir 45 Sekunden bei

800 Watt ,hochziehen”.

Alles vermischen, eventuell filtern. Mischung in einen Sahnesiphon geben,
2 Mal begasen und 2-3 Stunden ruhen lassen. Dann in eine Form spriihen
und ebenfalls in der Mikrowelle bei 800 Watt fiir 45 Sekunden ,hochziehen”.

Die sehr feinen Piirees in Spritztiillen geben und auf Schieferplatten — evtl.
sogar auf schiefernen Schultafelchen — zum Beispiel die Namen der Gemiise
schreiben. Die beiden Schwéammchen dazulegen. Und wisch und weg.

Ausgekliigelt: Erinnerungen und Emotionen wecken
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't%er Pfirsichchip besitzt eine leicht ledrige
Textur und erweitert das Gericht um siif3lich-
salzige Tone und leichte Schirfe.

Brotteig, Biltong und Pfirsichchip bieten
im Idealfall jeweils andere Trocknungsgrade:
von ledrig iiber knusprig bis briichig.

Die getrockneten Gemiisestiickchen
werden mit Entenfond rehydriert und geben
dessen Aroma im Mund wieder frei.




Der erste
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Gehermnis

Trocknen:

Knackig-krosse Sensationen

ie sinnlich wahrnehmbare Be-
schaffenheit eines Lebensmittels
wird unter Textur, Biss und
Mundgefiihl zusammengefasst. Ist es
hart, weich, pulverig, zah oder pudding-
artig? Bricht es knackig, faserig oder bieg-
sam? Fuhlt sich die Oberfliche im Mund
rau oder glatt, rund oder kantig an? Gibt
" es unter der harten Schale einen weichen,
fliissigen Kern? Diese Beschaffenheit wird
zu einem grofen Teil durch Mikrostruk-
tur, Zellaufbau, Protein- und Fettgehalt
sowie vor allem durch den Wassergehalt
eines Lebensmittels bestimmt. Dieser ist
leicht beeinflussbar, ohne den Rest des Le-
bensmittels zu verandern (Effekt No. 10).
Als es noch keine modernen Kiihltech-
niken gab, war das Trocknen von Lebens-
mitteln ein Verfahren zur Konservierung.
Noch heute werden im Handel getrockne-
te Aprikosen, Pflaumen, Rosinen und Ap-
felchips, Tomaten und getrocknete Stiicke
aus allerlei Gemiise angebotenen. Die ge-
trockneten Fruchtstiicke im Miisli hinge-
gen werden im modernen Gefriertrock-
nungsverfahren hergestellt, bei dem
Inhaltsstoffe und Geschmack quasi un-
verdndert bleiben. Auch Fleisch ldsst sich
trocknen: Beispiele sind Rohwiirste, Sala-
mi, luftgetrockneter Schinken und Bil-
tong. Bei dieser Delikatesse aus Stidafrika
und Namibia wird Wild- oder Rindfleisch
an der Luft getrocknet.

Um Geschmack und Aroma weitgehend zu
erhalten, miissen die Trocknungstempera-
turen moglichst gering gehalten werden.
Das texturbestimmende Wasser soll dem

Lebensmittel zwar entzogen werden, da-
riiber hinaus sollen aber keine aromaver-
dndernden Reaktionen ablaufen. Giinstig
sind Temperaturen zwischen 40 und
45°C. So bleibt der Charakter des rohen,
noch unbehandelten Lebensmittels im
Vordergrund erhalten. Fiir professionelles
Trocknen eignen sich Doérrgerdte und
Dehydratoren (Seite 233). In ihnen kann
die voreingestellte Temperatur sehr kon-
stant gehalten werden, ein gleichzeitiges
Ventilatorsystem sorgt fiir einen langsa-
men und stetigen Wasserentzug. Alterna-
tiv funktioniert es auch im Ofen, auf Um-
luft gestellt und mit leicht gedffneter
Ofentiir. In beiden Fillen dauert das
Trocknen mehrere Stunden.

Das Wasser in Lebensmitteln liegt zu ei-
nem Teil als freies Wasser, zum anderen
als gebundenes Wasser vor. Das kann man
sich bildlich so vorstellen: Freie Wasser-
molekiile werden etwa von den Wurzeln
aus durch die Pflanze transportiert und
dienen dem Stoffwechsel. Sie sind , akti-
ver” und haben eine hohere Beweglich-
keit. Gebundenes Wasser ist weniger aktiv
und steht den Mikroorganismen in der
Pflanze nicht zur Verfiigung. Die Molekiile
sind an andere Molekiile gekoppelt.

Zur Veranschaulichung ein kleines
Beispiel: Wasser verdampft natiirlich bei
100 °C. Ein flacher Teller mit Wasser ist
aber auch bei Zimmertemperatur nach ei-
nigen Tagen leer, das Wasser ist verduns-

7

@
Zeit fir ein

. . /
tet. Wesentlich langsamer ist dieser Ver- leleines Experiment’

dunstungsprozess bei gebundenem
Wasser: Ware der gleiche Teller diinn mit

Ausgekliigelt: Knackig-krosse Sensationen
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Konfitlire ausgestrichen, wiirde sie viel Textur erscheint, konnen solche Elemente
langer feucht bleiben. Denn der an sich die Komplexitit eines anderen Gerichts
hohe Wassergehalt ist hier stark an den weiter steigern. Das Fleisch zuckerhaltiger
Zucker gebunden - vor dem Verdampfen Friichte wie Aprikose, Melone, Pfirsich
muss zundchst die Bindungsenergie tiber-  und Kaki wird fester, sie bleiben dabei

wunden werden. Da dieser Prozess bei aber saftig. Mitunter kann ihre Konsistenz
niedrigen Temperaturen nur mit einer ge-  nach dem Trocknen als fleischartig be-
wissen Wahrscheinlichkeit ablauft, ist zeichnet werden. In dieser Form kénnen
Konfitlire, obwohl sie einen hohen Was- die Friichte zum Beispiel gegrillt, ge-
sergehalt besitzt, so lange haltbar. dampft und geschmort werden, weil sie
%MZ oler KW//W[@M | | | | ‘
700 ‘ ‘ ’ " SW Al/‘
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Mithilfe dieses Wahrscheinlichkeits- nicht mehr so leicht zerfallen. Selbstver- 74+ Frewnole oler
grads lasst sich tUber die Trocknungszeit standlich kénnen sie auch sous-vide ge- PMFM(_- Die Was —
und die stindige Verdunstung von freiem  gart werden. seraldivitat it
und nach und nach von gebundenem Bemerkenswert ist auch die Wiederbe- .
) ) & . . als Quotient sles
Wasser die Textur eines Lebensmittels be-  feuchtung, das sogenannte Rehydrieren. B
e Ghiste stimmen. In jedem Fall muss aber die Getrocknete Scheiben oder Wiirfel einer W woks ofes
on praktikable Essbarkeit im Fokus bleiben. stiR-erdig schmeckenden Rote Bete lassen Wassers im Lebens -
e .
ner ., ZM. Das intensivste Aroma nutzt nichts, wenn  sich ohne Weiteres mit intensiven Fonds — mi#fe! wndl oles frz[/m
schatzen wissen der Biltong zdh wie Leder oder der Pfirsich  rehydrieren, aber auch — etwa fiir Gemuse- )i/ ccppc Lo, g(wchw
staubtrocken ist. desserts — mit Likoren, Wein oder dunk- Temm MMLM 0
7 lem, malzreichem Bier (siehe auch Effekt

Mfwwwa#zmg; Getrocknete Lebensmittel kdnnen nicht nur ~ No. 45).

Dre mkranm )das durch die Trocknung intensivierte

exlrem Trockonsy Aroma beisteuern (siehe Effekt No.13).Da  Sie brauchenf .

Lobensmittol lenna der bekannFe Pf1r51ch- oder Entenfleisch-  lange Vorbereitungszeit, Dehydrator,
) geschmack in einer neuen, spannenden Backmatte

man zu etnem

zerhacleseln
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Leipziger-Allerlei-Musli mit Enten-Biltong
und gewdrztem Pfirsich

Je 1TL
LTL
2TL

Je 500ml

Enten-Biltong und Entenfond

(2-3 Tage zuvor beginnen)

Entenbrust

Salz, Zucker und Koriander (gemahlen)
Gewiirznelkenpulver

Liebstdckel (getrocknet)

Entenknochen, Fliigel, Haute, Fleischab-

schnitte (fiir den Fond)
Wasser und trockener Weilwein

Je 1009

Je 1
509

Gemiise-Miisli

Karotten, Erbsen, Kohlrabi,
Blumenkohlrdschen

griinen und weifen Spargel (geschalt)
getrocknete Morcheln (oder frische)

1TL
LTL
TL

Gewdirzter Pfirsich

nicht zu reife Pfirsiche

Salz

Piment d'Espelette

frischer, sehr fein geriebener Ingwer
(die ,Faden” entfernen)

80ml
809
1 Prise
1 Prise

Knéckebrot aus der Mikrowelle
Wasser

Weizenmehl

Salz

Koriander (gemahlenen)

50ml

100 ml
50ml

Je 1 Prise
1TL

Anrichten
Limettensaft
Traubenkernal
Sojasauce

Salz und Zucker

getrocknete Tomaten, sehr klein geschnitten

©

2-3 Tage zuvor fiir den Enten-Biltong Entenbrust schradg (45°) zur Faser in
0,5mm feine Sticks schneiden. Mit den Gewiirzen einreiben und tiber Nacht
im KiihIschrank beizen. Danach bei 35°C im Dehydrator oder im Ofen fiir ca.
24 bis 30 Stunden trocknen.

Tipp: Notfalls gekauften Biltong verwenden, der jedoch meist aus Rind besteht.
Fiir den hellbraunen, klaren Entenfond Ententeile und Entenknochen im En-
tenfett leicht braunen, abkiihlen lassen und mit Wasser und Weiwein auf-
gieen. Bei schwacher Hitze 1,5 Stunden ziehen lassen. Anschlieend entfet-
ten und auf zwei Drittel reduzieren.

Karotte, Erbsen, Kohlrabi, Blumenkohlréschen und Spargel blanchieren, ab-
schrecken und in mundgerechte Stiicke schneiden (Karotten in diinne Schei-
ben, Blumenkohlrgschen langs in diinne, schrage Scheiben). Alle Zutaten im
Dehydrator oder im Ofen trocknen, bis sie an ein knuspriges Msli erinnern.
Tipp: Man kann auch frische groe Morcheln verwenden. Dann quer in ca.
1'mm dicke Scheiben schneiden, sodass ein Hohlkreis entsteht.

Pfirsich enthduten, entsteinen und in halbierte Scheiben schneiden. Das
Fruchtfleisch salzen und mit Gewdirzen einreiben. Bei 42 °C im Dehydrator
oder im Ofen fiir 1 bis 2Stunden ,ledrig” trocknen. Die Konsistenz sollte an
Leder erinnern, also biegsam, aber nicht mehr allzu klebrig sein.

Aus Wasser, Mehl und Gewdirzen einen sehr fliissigen ,Teig” herstellen, der
ahnlich wie ein Pfannkuchenteig flieRt.

Auf einer Backmatte diinn ausgieRen und in der Mikrowelle bei voller Leis-
tung zunachst 2 x 1 Minute backen, dann weiter in jeweils kiirzeren Interval-
len, bis das Brot leicht gebraunt und knusprig ist. Noch warm in Stiicke bre-
chen auf kleinen Tellern servieren.

Aus den Zutaten eine Vinaigrette mixen und den Pfirsich damit benetzen.
Pfirsichscheiben anritzen und an eine ,Miislischale” stecken. Das Gemiise-
miisli einfiillen und mit dem Entenfond aufgieRen. Enten-Biltong daneben im
Glas anrichten, das noch warme Knackebrot an das Glas anlehnen.

Glas und Teller zusammen auf einem groBen Platzteller servieren.

Ausgekliigelt: Knackig-krosse Sensationen
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Dehydrieren-Rehydrieren:
Obstler auf der Streuobstwiese

ieso schmeckt Obst so wie es
schmeckt? Die Antwort liegt

vor allem im Zellsaft und den

+1er wird Aasc darin eingelagerten Aromen verborgen.
reha olriorts Wennes gelingt, diesen Zellsaft

erhilt man die Struktur und Form

von Serneleoch des Obstes — oder des Gemiises —,
+Hans Hovrberth verdndert aber dessen Geschmack
zitiert. und Aroma. Natiirlich soll immer
noch zusammenwachsen, was zu-

Birnen Dersort durch etwas anderes zu ersetzen, ( 7\\ )
—_—)
J

sammengehort: etwa Apfel
und Apfelkorn, Birne und
Williamsbrand oder Streu-
obst und Obstler, um drei

uberaus ,geistreiche” Bei-
spiele zu nennen.
Es mag widerspriich-
Nichic anoleres lich erscheinen, wenn fri-
verideclet cich ~ Schem Obsterst der Saft
hinder entzogen und danach
wieder zugefiihrt wird.
KMM'&’]&M%WM Dennoch wird diese Me-
W”&’ Lerest.  thode in anderer Form
hdufig angewandt: Wenn
Frichte in einen stark ge-
sufdten Sirup eingelegt werden,
ist die Zuckerkonzentration auflen ho-
her als im Inneren der Frucht. Wegen
des hohen osmotischen Drucks platzen
die Zellen, der Zellsaft flief3t nach aufien
und verdinnt den Sirup. Uber die ge-
platzten Zellen wiederum kénnen Zu-
cker und Gewiirze in die Friichte ein-
dringen. Obst wie Sirup erhalten so
einen anderen Charakter. Die langsame
Version des Einlegens in Alkohol kennt
man von der Bowle oder dem Rumtopf.

N

%

Der groRe Unterschied zu Sirup, Bowle und
Rumtopfist die Rehydrierung unter
Druck in einem Sahnesiphon, der mit
N,O-Patronen beladen wurde (Seite 234,

Effekt No. 12). Zundchst wird das 5.4 um fbesten in

net. Der Zusammenhalt der Zell-
struktur selbst wird dabei kaum ver-
andert, aufder dass durch die

Obst bei hochstens 45 °C getrock- Maﬁrm‘vr /
Dirravdomat, aher
awch im Qfen fei

verdampfende Fliissigkeit der Zell- (eicht g@offmj%‘wfﬁw

druck nach und nach abnimmt: In

der Frucht entstehen Hohlrdu-

me. Beim Rehydrieren un-

\ ter Druck bldhen sich diese
Zellen wieder auf und die
Hohlrdume werden mit
der anderen, in den Sahne-
siphon gegebenen Fliissig-
keit aufgefullt.

Obst und Gemiise haben
eine ausgepragte Zell-
struktur. Die Zellwdnde
der Pflanzenzellen beste-
hen aus Cellulose, Hemi-
cellulose und in der Zell-
membran eingelagerten
Glykoproteinen. Sie sorgen flr eine sehr
harte und widerstandsfahige Struktur
und dafiir, dass Gemise und Obst weit ho-
here Kochtemperaturen besitzen als etwa
Fisch, Fleisch und Eier: Denen fehlen die
Zellwédnde, und sie sind weit proteinrei-
cher. Im Inneren der Pflanzenzellen sind
neben Zellkern, Chromoplasten und Mito-
chondrien auch die Aromen verborgen.
Der verbleibende Raum ist mit dem Zell-
saft gefillt, einer je nach Sorte zucker-

Ausgekliigelt: Obstler auf der Streuobstwiese
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und sdurereichen, wissrigen Fliissigkeit.
Er baut den Turgor auf, den Zelldruck, der
Obst und Gemuise die Straffheit und die
knackige Textur verleiht.

Getrocknetes Obet leanu mit allon mbglichen Siften
Vah/g)yéf&ewf werolen. Ebyufw,h mal AM/S//M/’D]LW&VL wivel
die Gaste ibervaschen!

Der Zellsaft wird wahrend des Trock-

nens entzogen. Die grofite Herausforde-
rung ist ein schonendes Trocknen. Ideal
waren dafiir Gefriertrocknungsanlagen,
da sie unter Erhalt der kompletten Lebens-
mittelstruktur trocknen. Allerdings sind
diese Anlagen sehr teuer und kdnnen ei-
gentlich nur im Labor betrieben werden.
Klassisches Trocknen im Dehydrator —
oder in Dorrapparat oder Ofen —ist daher
durchaus eine Alternative fiir das Trock-
nen zu Hause. Die Temperatur sollte dabei
unter 50 °C liegen, besser nur bei 45 °C. So
dauert das Trocknen zwar langer, das Re-
sultat wird allerdings besser. Das Obst
muss natiirlich nicht vollstdndig getrock-
net werden, es sollte aber 35-50 Prozent
seines urspringlichen Gewichts verlieren.

192 Kochen fiir Angeber: N° 45

Sind Birnen und Apfel angeschnitten,
werden sie wahrend des Trocknens
schnell braun (enzymatische Braunung).
Es gibt zwei Moglichkeiten, dagegen vor-
zugehen: Entweder wird das ganze Obst ?
Sekunden bei voller Leistung ein, zwei Mal 2]
erwdrmt. Die kurzzeitige Temperaturerho- Zitro Wﬂ,ﬂﬂg war
hung im Innern deaktiviert einen Teil der

zundchst in der Mikrowelle fiir einige

Tern. Tv gegen
Enzyme. Oder man verwendet Haco-Weif3, ?/Zt ng 7 mad
wines m
ein Antioxidationsmittel auf Natriumsul- m
anolers.

fid-Basis. In einer Losung aus Zucker, Was-
ser und Haco-Weif3 wird das frisch ge-
schnittene und geschalte Obst fir

10-15 Minuten eingelegt.

Derart rehydrierte Friichte erstaunen in
Sachen Geschmack und Aroma sehr. Das
Obst ist zwar nicht mehr so knackig wie in
seinem Urzustand, ist aber von der Kon-
sistenz rehydrierter Obststiickchen, zum

Beispiel in Misli, weit entfernt. Im Mund
[mmer an Ale

Notizen olenteen !

schmeckt. Experimentierfreudige konnen 7/, ;o -,./% /1,

erlebt der Gast dann die Uberraschung,
dass das Apfelstiick nach Apfelkorn

natiirlich immer noch einen Schritt wei- cndoleclte U Leria—

:M - wud ﬂ'w
sogar Obst- und Gemiisesorten bzw. -aro- lie KDMAW“)

men miteinander kombinieren (Effekte die man nie wieoler
No. 11, 20).

tergehen und etwa getrocknete Birnen-
stiicken mit Melone rehydrieren — oder

AM/M@}QWM will.

Sie brauchen:
Eismaschine, evtl. Dehydrator oder Dorr-
apparat, 2 groRe Sahnesiphonflaschen, N,0



Kiirbiskerneis mit Obstler in Apfel- @ o

und Birnenscheiben

Griines Eis (am Vortag vorbereiten)
100ml  Sahne
50ml  Kiirbiskerndl
80g grines Kiirbiskernmus (oder selbst Kiirbis-
kerne mit wenig Wasser sehr fein purieren)
30g Zucker
30g Erythrit

Getrocknetes Obst
100ml  Wasser
50ml  Zitronensaft
1TL Haco-Weil
2 Birnen
2 Apfel (1 Boskop, 1 Granny Smith)

Rehydrieren
50ml  Obstler
50ml  Wasser
50ml  klarer Apfelsaft
1EL  Zucker

SiiRe Krauterwiesenstreusel

1 kleiner Bund Basilikum
1 kleiner Bund Ysop
1 kleiner Bund Estragon

50g Butter

50g Pistazienpiiree

100g Zucker
80g feines Mehl

Anrichten
100-200g Kirbiskerne
Kleine essbare Bliiten (Krauter der Saison)
Evtl. Fliissigkeit aus den Siphons (siehe oben)

Zutaten gut schlagen und in einer Eismaschine gefrieren.
Uber Nacht stehen lassen.

Wasser mit Zitronensaft und Haco-WeiR verriihren.

Birnen und Apfel schalen, entkernen, in Schnitze schneiden und in Haco-
WeiR-Losung ca. 10-15 Minuten einlegen.

Danach das Obst abtupfen und in einem Dehydrator oder im Ofen bei 45°C
4-5 Stunden trocknen.

Alle Zutaten verriihren und in 2 groRRe Sahnesiphons geben.

Die getrockneten Birnen- und Apfelschnitze dazugeben, verschlieRen und die
Sahnesiphons mit 2 Stickstoffpatronen begasen. Im Wasserbad auf 40 °C er-
warmen, damit sich nicht zu viel des Gases in dem Obst lst und die Struktur
beim Gasablassen zerstort. Gas ablassen, Schnitze herausnehmen.

Die Blatter der Krauter von den Stangeln zupfen und sehr fein hacken, dabei
mit Butter und Pistazienpiiree, Zucker und Mehl vermengen. Alles zusammen
kneten, bis sich Streusel bilden, ggf. mit etwas Mehl weiterbinden (hangt vom
Wassergehalt der Krauter ab und wie fein sie gehackt wurden).

Die griinen Streusel im Ofen bei 80 °C (Umluft) trocknen, bis sie eine knuspri-
ge Konsistenz haben.

Mit den Fingern zerreiben, sodass sich eine brocklige ,Erde” bildet.

Kiirbiskerne trocken in der Pfanne anrdsten und grob gemahlen auf Tellern
dort ausstreuen, wo die Eiskugel serviert werden soll. Das Eis daraufsetzen,
das rehydrierte Obst dazu anrichten. Die griinen Krauterwiesenstreusel dicht
darum herumstreuen. Mit kleinen essharen Bliten dekorieren.

Tipp: Die aromatische Flissigkeit aus den Siphons in Gldsern dazu servieren.

Ausgekliigelt: Obstler auf der Streuobstwiese

193



N246

Fermentierte Dickmilch komplettiert
sowohl das kulinarische Dreieck als auch die

Verbindung von Erdbeeren mit Milch.

Die gekochte Rhabarbercreme kann aromatisch
leicht an die marinierten Erdbeeren ankniipfen.

Die markante Sauerlichkeit des Rhabarbers

unterstiitzt die Prasentation der Erdbeeren als

rohen Bestandteil des Gerichts.
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Das kulinarische Dreleck:
Ein Teller nach Claude Lévi-Strauss

ebensmittel kdnnen ganz allge-

mein in drei Zustdnden serviert

werden: roh, gar und, der Natur
uberlassen, verrottet — bzw. , fermentiert®
wenn letzterer Prozess kontrolliert lauft.

h=EL Moderne Gerichte lassen sich durch

das Verwenden und Kombinieren der ver-
schiedenen Zustdnde weitaus komplexer
gestalten. Teller, die rohe, gegarte und fer-
mentierte Formen von Lebensmitteln
vereinigen, leben von einer wirklich un-
gewohnlichen Spannung (Effekt No. 41).

Diese Idee beruht auf den Ansitzen des
ethnologischen Strukturalismus, der von
dem Franzosen Claude Lévi-Strauss be-
griindet wurde. Lévi-Strauss versuchte da-
bei ein universelles System zu entwickeln,
wie ein grundlegender Gegensatz zwi-
schen Natur und Kultur erfasst werden
kann. Bei der Nahrungsaufnahme kommt
dieser Gegensatz fuir ihn deutlich zum
Ausdruck: Zu Beginn der Menschheitsge-
schichte standen lediglich rohe Lebens-
mittel wie Beeren, Obst, Wurzeln und
frithe Gemtsesorten zur Verfiigung, mog-
licherweise auch Aas. Mit der Entdeckung
des Feuers begann die Ara der gezielten
Nahrungsmittelzubereitung. Gemiise und
vor allem Fleisch konnte mit Spiefien tiber
dem Feuer gegart, gegrillt, ja sogar gerdu-
chert werden. Ein neuer, bis dahin unbe-
kannter Geschmack wie auch neue unbe-
kannte Rostaromen préagten das Essen.
Nach Lévi-Strauss wandelt sich durch die
gezielte Zubereitung der Nahrung die na-
tiirliche Nahrungsaufnahme zu einer kul-
turellen Handlung.

Ein weiterer Schritt Richtung Kultur
erfolgte durch die Entwicklung von Gar-
gefifien, die neben dem Braten eine weite-
re Kochmethode erméglichten: das Garen
im Wasser. Dies ist ebenfalls ein wichtiger
Fortschritt, denn gekochte Lebensmittel
sind deutlich haltbarer als rohe. Die natiir-
liche Fermentation ist sicherlich zuféllig
entdeckt worden, aber nur in sozialen
Strukturen konnte weitervermittelt wer-
den, dass mikrobiologisch veranderte Le-
bensmittel nicht automatisch verdorben
sind.

Clawole Lo - Stranes

Diese drei als nattrlich (roh und ver-
rottet) bzw. kulturell (gar) klar definierten
Zustdnde der Nahrungsmittel sind Grund-

< Onr mues

begriffe eines Denkmodells, aus dem <— . ) .

Claude Lévi-Strauss die Basis seines kuli- " Der $%W‘ﬁ
Strubeturalismus

narischen Dreiecks ableitete. Fiir den

Strukturalismus als Kulturtheorie stellen ~ &owmt nicht von

das kulinarische Dreieck und das darin
enthaltene Gegensatzpaar von Natur und
Kultur bis heute das Fundament dar.
Kluge Koche verstehen das Konzept als
Herausforderung fiir eigene Gerichte.

Ausgekliigelt: Ein Teller nach Clau

de Lévi-Strauss 195



Wird der Begriff ,verrottet” zu ,fermen-
Los W; ! B?m?ewtiert“ verallgemeinert, kann das kulinari-
Sie etwas STruk — sche Dreieck zu einem kulinarischen Pha-
Turalicmus Ln GHwe senraum weiterentwickelt werden. Beim
Gerichite ! Kochen, d.h. Erwdrmen, verdndern sich
die strukturgebenden Molekiile wie Koh-
lenhydrate, Zellstoffe und Proteine vor-
wiegend auf physikalische Weise. Das Ge-
kochte verandert dabei seine Textur —aus
zdh wird zart. Bei der Fermentation, also
dem ,Garen” mittels Mikroorganismen
und Enzymen, stehen chemische Verdande-
rungen und damit ein Aufbrechen von
Dos ladinarische Strukturen im Vordergrund. Nicht nur
Brreiock: Aok Rohe texturelle Veranderunge‘n sind zu erken-
; nen, sondern auch deutliche Geschmacks-
(natirlich) larst

cich comohd olwrch ;)K”M“

und Aromaverdanderungen (Effekte No.

28-31). Bekannte Beispiele sind etwa die
Kasereifung oder das Giren. Das lange Ko-
chen eines Lebensmittels, weit tiber sei-
nen Ublichen Garzustand hinaus, fithrt
letztlich auch zu einer partiellen ,Fermen-
tierung” Strukturgebende Molekiile 16sen
sich in Verbindung mit Wasser auf, Protei-
ne und Kohlenhydrate spalten sich — be-
kannt vom Kochen von Brithen oder sehr
langem Schmoren. Nicht zuletzt entsteht
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dadurch der herzhafte Umamigeschmack
und die Geschmacksverbreiterung koku-
mi (Effekte No. 13, 18).

Die Kombination der klassischerweise ge-

trennten Garzustdnde ermoglicht neue
Geschmacksdimensionen. Schon rein ma-

thematisch gesehen steigert sich die Viel-

falt auf dem Teller. Bei drei unterschiedli-

chen Elementen (A, B und C) hat der Gast

sieben unterschiedliche Moglichkeiten, - wined kein (’5&%’{
diese Elemente aufzunehmen. Werden al- schmeclet wie oler

le drei Elemente in den verschiedenen anolere:
G .. . .

arzustdnden angeboten, vergroflern sich A, 8, C, AR,
die Moglichkeiten enorm. Der ,Essweg" 3¢, AC, ABC

des Gerichts wird mit hoher Wahrschein-
lichkeit einzigartig, nicht wiederholbar.
Daneben sind im Rezept einige der ib-
lichen Tricks der modernen Kiiche ver-
steckt. Erythrit etwa ist ein Zuckeralkohol,
der etwa die 0,6-fache Suif3kraft von Haus-
haltszucker besitzt. Die Kombination mit
Zucker sorgt fiir eine andere Form der Cre-
migkeit und Zdhflussigkeit, dhnlich wie
Honig. Erythrit ist praktisch kalorienfrei,
belastet die Bauchspeicheldriise nicht
und erzeugt keine Karies. Osmotische Ne-
benwirkungen im Darm sind selbst bei
hohen Dosen nicht zu beobachten.

Fir thren Namen
Die Starterkultur-Bakterien Lactococ-

cus lactis ssp. cremoris, die im Rezept ) GL’“
zum Fermentieren von Milch verwendet nichis. Wer Kase
ooler Diclemileh

werden, senken den pH-Wert, verketten
aber einen Teil des Milchzuckers zu lange- <ele? herstellt,
ren Molekiilen. Das erhéht die Viskositat %%) wie niitzlich
und die ausgeprégte Cremigkeit der Dick- oz fewlaron
milch. Sie kann daher formbestdndig zwi- )

schen die Erdbeeren gesetzt werden. siad.

Sie brauchen:
evtl. Kiichenmaschine mit Kochfunktion,
exakt messendes Kiichenthermometer



Ein intellektueller Teller

Etwas
300ml
2TL

Fermentiert: Dickmilch

(bis zu 2 Tage vorher vorbereiten)
gemeines Fettkraut (Alpenfettkraut)
frische Vollmilch

Starterkultur (u.a. Mikroorganismuskultur
Lactococcus lactis ssp. cremoris)

1000g
400g
2009

Gekocht: Rhabarber
frischer Rhabarber
Zucker

Erythrit

1609
100ml

Roh: Erdbeeren mit Rhabarbersaft
Erdbeeren
Rhabarbersaft (siehe oben)

Etwas
Etwas

Anrichten
Frische Dillbliiten
Thaibasilikum
wilder Pfeffer

(B N ¢

Fettkraut zerreiben und in einen sauberen Emailtopf geben.

Milch vorsichtig eingieBen und einen kleinen Teeldffel Lactococcus lactis da-
zugeben.

In einem Topf die Milch auf maximal 30 °C erwarmen, besser 25 °C. Tempera-
tur genau mit einem exakten Kiichenthermometer kontrollieren: Die Milch
darf weder zu warm noch zu kalt sein, sonst wird die Dickmilch nicht fest.
Starterkultur mit dem Schneebesen einriihren.

Die so behandelte Milch in ein verschlieBbares Gefal fiillen und bei Zimmer-
temperatur, also ca. 21°C, ins Dunkle stellen. Nach 12 bis 24 Stunden ist die
Dickmilch fertig.

Abfiillen und kiihl aufbewahren.

Tipp: Die dickgelegte Milch ist wegen des sehr niedrigen pH-Wertes gekuihlt bis
zu einer Woche haltbar und kann immer wieder verwendet werden. Wem das
zu kritisch ist, der kauft sich Dickmilch/Schwedenmilch im Biomarkt. Wird kon-
ventionelle Dickmilch verwendet, empfiehlt es sich, diese vorher in einem Mull-
tuch oder sehr feinen Sieb etwas abtropfen zu lassen.

Rhabarber putzen, klein schneiden und mit Zucker und Erythrit in einen Topf
geben. Nicht erwarmen, sondern nur immer wieder umriihren.

Einige Loffel des Rhabarbers in ein Sieb geben und den sich bildenden Rha-
barbersaft auffangen. 100 ml des Saftes beiseite stellen.

Restlichen Rhabarber (und den Siebinhalt) unter Hitze ca. 40-50 Minuten bei
90°C sehr glatt piirieren (evtl. in Kiichenmaschine mit Kochfunktion), sodass
ein feines glattes und leicht gebundenes Piiree entsteht.

Die Erdbeeren waschen, Griin entfernen und fiir 2 Stunden in dem Rhabarber-
saft marinieren.

Die Rhabarbercreme ausstreichen. Marinierte Erdbeeren vierteln und als klei-
ne ,Schiffchen” darauf- und danebensetzen, dazwischen einige kleine Loffel
der Dickmilch verteilen. Mit Dillbliten, Thaibasilikum und im Morser zerstoRe-
nem wildem Pfeffer wiirzen.

Tipp: Fiir das Gegensatzpaar ,Natur—Kultur” noch etwas frischen Rhabarbersaft
im Reagenzglas mit einem kleinen Stativ oder in Pipetten danebenstellen.

Ausgekliigelt: Ein Teller nach Claude Lévi-Strauss
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. Trotz optischer‘Ahnlichkeit und identischer
| Basisrezeptur erzeugt jedes Gel ein anderes
Gefiihlim Mund. =
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Alle Geliermittel dieser Welt:
Schmelzend, elastisch, bruchig, sprode

as Gelieren von Lebensmitteln

hat eine sehr lange Tradition. In

vielen Kulturen haben sich paral-
lel bestimmte Verfahren dafiir entwickelt:
seien es Gelatine und Stirke in européi-
schen Landern oder Agar-Agar und andere
pflanzliche Mittel (inklusive Starke) in
Sudostasien und Indien.

Die bewusste Kombination von Gelen
mit unterschiedlichen Eigenschaften auf
einem Teller wurde zuerst durch Ferran
Adria in die moderne Kiiche eingebracht.
Bei dem gelierten ,Grillgemiise” etwa
wurden Gele, die intensiv nach verschie-
denen Gemiisen schmeckten, mit Holz-
kohleol betrdufelt. Bei der legenddren
Buchstabenkombination SOUPE formten
die einzelnen ausgestochenen Buchsta-
ben aus Gel —jeder mit anderem Ge-
schmack und anderer Konsistenz — eine
feste Buchstabensuppe als Fingerfood.

Ein und dasselbe Lebensmittel, zum Bei-
spiel Himbeersaft, kann ganz unterschied-
liche Mundgefiihle auslodsen, je nachdem,
mit welchem Geliermittel es verfestigt
wurde. Damit einher geht auch die jeweils
variierende Geschmacks- und Aromenfrei-
gabe (Effekt No. 42). Selbst so einfache Le-
bensmittel wie Fruchtséfte werden also
stark von ihrer dufieren Form beeinflusst.
Natiirlich kann das Mundgefiihl einzelner
Gele auch uiber die Zubereitung gesteuert
werden. Je mehr Geliermittel verwendet
wird, desto hdrter wird das Gel. Wird dage-
gen gezielt etwas zu wenig verwendet,
bleiben die Fliissigkeiten stets nur knapp
uber dem Gelpunkt. Bei Agar-Agar ent-

spricht das etwa 0,2g auf 100 ml Flussig-
Und wer ein

Konsistenz und bleiben im Mundgefiihl f%‘l’w&s Ged w &,
zwischen fest und fliissig. Wichtig ist auch

keit. Solche , Gele“ sind von sehr weicher

nimmt 79
fo 700ml.

die Berticksichtigung von Zucker, Salz und
Saure, denn diese kleinen Molekdile verdn-
dern die Geliereigenschaften. Salz und
Saure machen Gele in der Regel etwas
schwicher, starke Sdure kann bei man-
chen Geliermitteln, etwa Gellan, die Gel-
bildung sogar vollkommen verhindern.

Dos pr/ mit Gelen st wnendlich:
Drie verschieolensten %W W in allen
méqlichen Formen sind olenlcbar, mit ooler ohne
Einschlilese, in olen verschicolensten Konsistenzen . ..

Die verschiedenen Geliermittel - Gelatine
(tierisch), Agar-Agar, Gellan, Kappa-Carra-
geen, lota-Carrageen, Curdlan, Alginat

(in Verbindung mit Kalzium) und Pektin

Auch ﬂwf
fb’a’f VWKW

Gummibarchen

(alle pflanzlich) - zeichnen sich durch je-

weils unterschiedliche Eigenschaften aus.
Der Verfestigungsprozess hangt von ihrer
Molekularstruktur ab. Diese ist bei allen
unterschiedlich. Gelatine ist zum Beispiel
stark elastisch, aber dennoch im Mund bei
37°C leicht schmelzend. Agar-Agar verhalt

Ausgekliigelt: schmelzend, elastisch, briichig, sprode
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Uon oler Uber—

sich harter, dennoch elastisch, aber der
Schmelz fehlt vollkommen. Es kann auf
bis zu 70 °C erwdrmt werden, ohne dass es
schmilzt, tatsdchlich wird bei der hoheren
Temperatur der Geschmack noch intensi-
viert. Kappa-Carrageen bricht sprode, Gel-
lan eher briichig und broselig. Iota-Carra-
geen hat einen feinen Schmelz, Curdlan
bleibt gummiartig. Pektin schlie8lich
kennt man von Marmeladen und Konfiti-
ren. Es weist einen weichen Bruch auf.
Gel ict nicht Dadurch ist auch die Geschmacks- und

¥/ leieh Gel. vollkommen unterschiedlich.
Unol Uiafzf: Blind

verkosten ! Abgesehen von Ferran Adria wird wohl nie-
mand einen Teller nur mit Gelen, seien sie

Aromenfreigabe bei jedem Geliermittel

auch noch so unterschiedlich, seinen Gas-
ten servieren. Gele sind immer als Ele-
ment in komplexen Tellern zu betrachten,
die Geschmack, Aroma und Textur eines
vom Teller bereits bekannten Lebensmit-
tels — oder eines ganzen Gerichts wie der
Caprese (Effekt No. 2)
gdnzende Art zum Ausdruck bringen.

—auf eine neue, er-

raschuing oler Giiste  Um die unterschiedlichen Eigenschaf-

mé%e/sahm ten der Gele kennenzulernen, sodass sie

Qa(ﬁ‘e/o%w QW%&‘FWW

eeten zu kbnnen
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beim nichsten Gericht gezielt eingesetzt
werden konnen, empfiehlt es sich, im ei-
genen Kiichenlabor einen Gelprobierteller
anzufertigen. Denn Gele sind ein fast un-
endliches Feld, dessen Potenzial noch lan-
ge nicht ausgeschopft ist.

Empfehlenswert sind Experimente mit
Mischungen aus verschiedenen Geliermit-
teln (z.B. Agar und Gelatine) und Verdi-
ckungsmitteln (etwa Xanthan oder Guar-
kernmehl), um ein Gefiihl dafiir zu
entwickeln, wie genau und fein Mundge-
fihl und Geschmacks- bzw. Aromafreiga-
be gesteuert werden kdnnen. Wertvoll fiir
die eigene Erfahrung ist ebenfalls, weni-
ger zu verwenden als angegeben: Agar-
Agar geliert bereits bei Verhaltnissen zwi-
schen 0,2 und 0,3g pro 100 ml Flussigkeit Kﬁﬂ/ﬂyﬂ‘mwh it
flissig sind (Seite 230). Mit etwas Xanthan oles anoleren
werden alle Flussigkeiten (von Obst- oder Geliermitteln
Gemusesaft bis Alkoholika) leicht elas-
tisch, ketchupartig (siehe auch Effekte No.

37,39), was jedes Dessert bereichert.

und produziert Gele, die weder fest noch

Sie brauchen:
Dehydrator (oder Ofen), Sahnesiphon, N,0



Gelprobierteller mit Himbeeren, Puffreis & Espuma

11

2g
2g
2g
2g
4

Variation zur Himbeere
Himbeersaft

Zucker (nach Belieben)
Agar-Agar

Gellan
Kappa-Carrageen
lota-Carrageen
Gelatine (2 Blatt)

59
100ml
Evtl. 19

Himbeergel
Methylcellulose
Himbeersaft
Xanthan

200g
100g

Kontrast: Dreierlei Himbeeren
frische Himbeeren
gefriergetrocknete Himbeeren

509
200ml

209
209

Milchpuffreis und Reismilchespuma
Rundkornreis

Milch

Vanillearoma (zum Backen)
Reisstarke

Zucker

Mark einer Vanilleschote

Anrichten

(B i ¢

Je 100 ml Himbeersaft, nach Belieben leicht gezuckert, mit je 1g der verschie-
denen Geliermittel (Agar-Agar, Gellan, Kappa-Carrageen, lota-Carrageen) bzw.
einem Blatt Gelatine versehen.

Die Piilverchen einriihren, aufkochen, erkalten und gelieren lassen. Die Gelati-
ne in kaltem Wasser einweichen und in den leicht erwarmten Himbeersaft
einriihren.

Uber ca. 6 Stunden kalt stellen.

Die Methylcellulose in den kalten Himbeersaft einriihren und im KiihIschrank
|dsen lassen, bis sie vollstandig gelost ist. Dann kurz vor dem Servieren in ei-
nen Topf langsam und vorsichtig auf ca. 50 °C erwarmen. Die Masse geliert
beim HeiRwerden. Evtl. dem Gelieren mit etwas Xanthan nachhelfen.

100g frische Himbeeren im Dehydrator oder im Ofen bei 60 °C Giber 12 Stun-
den trocknen (notfalls hochwertige trockene Mslifriichte verwenden). Die
3x100g Himbeeren (frisch, gefriergetrocknet und dehydriert) beiseitestellen.

Milchreis in der Milch, dem Zucker und dem Vanillearoma kochen und ziehen
lassen. Filtern, die Reismilch auffangen und aufbewahren. Die Milchreiskér-
ner im Dehydrator (oder im Ofen bei HeiBluft) ca. 3 Stunden bei 45 °C trock-
nen lassen. Danach die Milchreiskdrner in der Mikrowelle in einer Gratinform
mit Deckel (wie Popcorn) poppen lassen. Dies ergibt ,Puffreis”.

Tipp: Oder einfach einzelne Popcorns aus den Puffreis-Talern verwenden.
Reismilch mit Reisstarke und Vanillemark aufkochen und in einen Sahne-
siphon geben, mit N0 beladen, um damit direkt vor dem Servieren kleine
Schaumchen spriihen zu kdnnen.

Frische, gefriergetrocknete und getrocknete Himbeeren sowie die Gelwiirfel
in kleinen Abstanden auf Teller setzen. Immer wieder Tupfen von Reismilch-
espuma und Puffreis dazwischengeben.

SchlieBlich das noch warme, feste Himbeergel als kleinen Block an einem
Ende anrichten. Das warme Gel zuerst verzehren, es lost sich im Mund wieder
auf und wird zu einer viskosen Flissigkeit.

Ausgekliigelt: schmelzend, elastisch, briichig, sprode
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Die mit Transglutaminase permanent
vernetzte Gelatine im Fond kann jetzt
warm serviert werden.

Bewusst konventionelle Elemente wie Kartoffel-
salat und getoastetes Bauernbrot erden das mit-
unter gewohnungsbediirftige Gericht.

- }’.
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Arbeiten mit Fleischkleber:
Kulinarische Resteverwertung

er Begriff Transglutaminase wird
meist mit , Fleischkleber assozi-
iert und l6st zundchst schwere
.. wnd das soll Bedenken aus. Schliefdlich verbindet man
hier ouwch nicht  damit Formschinken, Klebefleisch aus
SW’W@OM Reststiicken und fragwiirdigen Industrie-
werolen ’—> methoden. Tatsdchlich wird Transglutami-
nase fiir solche Methoden eingesetzt. Bei
aller Abneigung muss aber klar sein: Der
Stoff ist ein nattiirliches Enzym, das alle
Lebewesen in verschiedenen Formen in
sich tragen. Er sorgt fiir die permanente
Uorfeil: Verbindung von Proteinen: Nur so bilden
Trantg lulaminase sich harte Bindegewebe wie etwa Haare,
verwrsackit im  Knochen und Fingernégel.
qwm o Auch in der Kiiche lasst sich der Pro-
Binole - e Ge - teinklebstoff bestens einsetzen —im Sinne
] der Nachhaltigkeit, wenn vermeintliche
Liermitteln leetnen Reste nicht weggeschmissen, sondern
Geschmacks = hochgastronomisch und wohlschme-
verlundl. ckend verwertet werden, und natiirlich
im Sinne der ErschlieBung neuer Ge-
schmackswelten. Denn Transglutaminase
Verridiclet: D4 ) verbindet zum Beispiel auch Fisch und
Cunolen wacheon Fleisch, etwa ein Hithnerbriistchen mit
einem Lachs- oder Rotbarbenfilet. Als Teil
eines Tellers kann dieses ,terre et mer” ei-

2udammen. nen hohen kulinarischen Wert haben. Die

Giste werden quasi ,gezwungen’, Fisch
und Fleisch gleichzeitig zu essen.

Einen grofen Nachteil birgt Transglutami-
nase allerdings fir alle Probierwilligen:
Bisher wird das Enzym nur in einer
Kilogramm-Packung angeboten, und das
zu stolzen Preisen. Der Stoff muss kiihl ge-
lagert werden und gelangt dennoch nach
etwa 6-12 Monaten an die Grenzen seiner

Haltbarkeit und Funktionstiichtigkeit. Es
lohnt sich aber, bei Fleischereien nachzu-
fragen, unter Umstdnden kann man dort
auch kleinere Mengen erhalten.

Zeit (in Stunolen)

e
S 70 24 °C

Transglutaminase ist ein Pulver, das vorsich-

tig unter die Zubereitungen gehoben

wird, sodass es homogen verteilt wird. Die

zu verklebenden Speisen sollten sich

uberall gleichermafen vernetzen. Die

Transglutaminase ldsst sich zur besseren

Verteilung auch zuvor mit etwas Wasser

oder Brithe anriihren. Sie kann Fonds ge-

lieren, aber vor allem — mit einem Pinsel

aufgetragen — Fleischstiicke an deren Kan-

ten miteinander verbinden. Soll die neue 2,/ W + GL'%{“

Struktur nicht zu fest werden, muss die .

Zubereitung kurzfristig iber 65°C er- )

warmt oder serviert werden, sobald die ge- reven: Eibelar wird

winschte Festigkeit erreicht ist. W@% wiol WZL}
Transglutaminase ermoglicht eine per- T”M’@ letominare

manente Verbindung von Proteinenan /oLt ;044 el

ganz bestimmten Aminosduren, nament-

lich Lysin und Glutamin. Da diese Amino-

sduren in praktisch allen Proteinen mehr

oder weniger hoch konzentriert vorkom-

men, lassen sich nahezu alle proteinrei-

chen Lebensmittel mit Transglutaminase

in ihrer Textur verfestigen: Der ,Fleisch-

Sensationell: Kulinarische Resteverwertung 203



kleber” sorgt fuir zusdtzliche Verbindun-

Selbdt %Wf

ovler Sahne Mteinnetz. Die Lebensmittel wirken somit
cich damit lealt im Mund fester und straffer.

. 4
,)Wm

gen und damit ein engmaschigeres Pro-

Genauso lassen sich auch die Amino-
sduren zweier ganz verschiedener protein-
reicher Lebensmittel zusammenkleben.
Da das Enzym selbst nicht an dieser Reak-
tion teilnimmt, sondern sie nur anregt,
bleibt es sehr lange aktiv und wirkt immer
weiter verfestigend. Es sollte daher nach
der gewlinschten Festigkeit durch kurz-
fristige Hitze deaktiviert werden.

Beim Erhitzen werden Proteine dena-
turiert und deaktiviert. Aber auch im Ma-
gen geschieht dies mit Transglutaminase,
sie wird als normales Protein {iber Protea-
sen aus der Bauchspeicheldriise verdaut.
Ihre Aminosduren werden physiologisch
genauso verwertet wie alle anderen Ami-

nosauren aus ,normalen“ Proteinen.
[mmer noch

e 7
sleeptisch Wie weit die Anwendung gehen kann, zeigt
QWM/“’ ch ein Experiment mit der Gelatine, die sich
Heston Blumenthal im Knorpel aus dem Bindegewebe eines

hat Tronsglulaminase teleanut WWM :
Er hat seine olrel Merne nach wie vor.

Schweinsful} in Texturen —
Ein uraltes Gericht revisité

gekochten Ochsenschwanzes bildet. Viele
Giste werden diese wegen ihres glibberi-
gen Mundgefiihls nicht essen wollen,

trotz der guten Schmoraromen. Abhilfe  <chmack <ein. Man

schafft, wer die Gelatine nach dem Garen leonn Sich auwch

sorgfiltig entfernt und noch warm mitet-  »/ . ¢ 7/ /
T lutami t. Ei

was Transglutaminase vermengt. Ein paar R&ZW herandarton.

Stunden spdter hat sich das Gel verfestigt,
sodass es erwdrmt und sogar angebraten
werden kann, ohne Form und Wasser zu
verlieren — reine Gelatine wiirde unter
Hitze sofort schmelzen und zerflieRen.
Das Resultat im Mund ist auf3erordentlich
gut: Volles Schmoraroma und eine an
Gummibarchen erinnernde Beschaffen-
heit. Mit ausreichend frisch zubereitetem
Gemuse, etwa Pastinaken, Karotten, Peter-
silienwurzel — gegart im Uibrig gebliebe-
nen Ochsenschwanzschmorfond — wird
die zusammengeklebte Gelatine zu einer
vollwertigen, genussvollen Mahlzeit.

Sie brauchen:
Transglutaminase, Dessertring

@

SchweinsfuBbriihe
(gesamtes Gericht am Tag zuvor beginnen)
Y2 Flasche  trockener Weilwein
Suppengriin (1 kleine Karotte, ¥z kleiner Sel-
lerie, Lauchgrun, Petersilie, 1 kleine Zwiebel)
5 Lorbeerblatter (oder 1 kleiner Zweig frischer
Lorbeer)
Salz, schwarzer Pfeffer, Senfsamen
3 Kardamomsamen (gedffnet)

1 Schweinsful (vom Metzger halbiert)

204 Kochen fiir Angeber: N° 48

WeiBwein aufsetzen, aufkochen, Suppengriin, Krauter und Gewdirze dazuge-
ben, heiB iiber den SchweinsfuR geben und im Ofen ca. 3 Stunden bei 90°C
ziehen lassen, mindestens so lange, bis sich das Fleisch vom Knochen lést
und die Haut/Schwarte transparent ist.

Dann den SchweinsfuB herausnehmen, die Briihe filtern (eventuell kldren).
Fleisch, Haut und Schwarte auslésen und klein wiirfeln.



Fester FuRfond
200ml  Schweinsfulbriihe (siehe oben)
1EL Transglutaminase

SchweinsfuBwurst
1EL Karottenbrunoise (kleine Wiirfel,
max. 5mm Kantenlange)
50ml  SchweinsfuRbriihe
Fein geschnittene SchweinsfulSteile (siehe
oben)
1 kleine Cornichon in Brunoise
1TL Transglutaminase
150g Kartoffeln
1-2EL saure Sahne
1 groRes Norialgenblatt (zum Umwickeln der
Wurst”, etwa wie Sushi)
Salz, schwarzer Pfeffer (zum Abschmecken)

Kartoffelsalat
6 festkochende Kartoffeln (gekocht)
Y2 Bund Kerbel
1EL kleine Kapern
Je 2TL weiler und griiner (trockner) Pfeffer (grob
gemarsert)
100ml der SchweinsfuBbriihe
50ml Essig
Salz
1,5g Agar-Agar
Je 50ml  Sonnenblumendl und Olivendl
Ggf. 1 gekochtes Ei
Schnittlauchrélichen (Durchmesser gleich
Lange)

Anrichten

Senfvinaigrette (siehe Seite 165)

Petersilienschaum (siehe Seite 165)
2 Scheiben Bauernbrot (getoastet)

grobes Salz

4

Briihe auf ca. 30 °C abkiihlen lassen und die Transglutaminase einriihren. Bei
Zimmertemperatur in einer flachen Form (1-1,5¢m hoch) 1-2 Stunden stehen
lassen. Danach im Kiihlschrank fest werden lassen.

Die Karottenbrunoise kurz in etwas SchweinsfuRbriihe garen. Schweinsful-
fleisch mit Karotten- und Cornichonwiirfeln und Transglutaminase gut ver-
mengen, eventuell mit etwas SchweinsfuBbriihe befeuchten und mit einer
Frischhaltefolie zu einer Wurst pressen, die etwa die Dicke eines Schweins-
fuRes hat. Bei Zimmertemperatur fiir eine Stunde liegen lassen.

Kartoffeln schalen und garen. Saure Sahne mit Kartoffeln zu einem Brei ver-
arbeiten. Mit dem Kartoffelbrei die Noriblatter diinn bestreichen, Frischhalte-
folie von der Schweinsfulwurst entfernen, dann mit den Noriblattern kom-
plett umhiillen, mit dem Piiree nach innen. Nochmals mit einer Frischhalte-
folie fest umwickeln und iber Nacht im Kihlschrank aufbewahren.

Am anderen Tag Frischhaltefolie entfernen, die Wurst in 1c¢m dicke Scheiben
schneiden und in einer sehr heiBen Pfanne ohne Fett kurz und heftig auf einer
Seite anbraunen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit Kerbel, Kapern und den Pfeffern
vermengen. In eine flache Form schichten, bis eine gentigende Hohe erreicht
wird, um hinterher mit einem nicht zu groBen Dessertring einen festen Kartof-
felsalat ausstechen zu konnen.

SchweinsfuBbriihe mit Essig, Salz und Agar-Agar versetzen und aufkochen,
die Ole mit einem Stabmixer unterheben, sodass eine homagene Emulsion
entsteht. Diese noch warm (iber die Kartoffeln gieRen und gelieren lassen.
Zum Anrichten den Kartoffelsalat mit einem Dessertring (max. 3cm) ausste-
chen und auf die Teller setzen. Leicht anwarmen (Warmelampe, Warme-
schublade, 40°C warmer Ofen oder sehr vorsichtig in der Mikrowelle).

Wenn gewiinscht, Eigelb und EiweiB in kleine Wiirfelchen schneiden und auf
die Kartoffelsalattiirmchen geben. Mit etwas Schnittlauch fertig garnieren.
Tipp: Im Winter konnen die Kapern durch einen schwarzen Triiffel ersetzt
werden.

Aus dem festen SchweinsfuRRfond mit einem Dessertring Scheiben ausste-
chen, die idealerweise den gleichen Durchmesser wie der Schweinsfuf ha-
ben. Kurz anbraten bzw. erwérmen (ohne Transglutaminase schmdlze die Ge-
latine sofort auf).

Angebratene Fond- und Wurstscheiben anrichten und die standfeste Senfvi-
naigrette und den Petersilienschaum dazutupfen. Zu der der Komposition
getoastetes Bauernbrot, grobes Salz und einen kleinen halbwarmen Kartoffel-
salat (geliert, als Tlirmchen) servieren.

Sensationell: Kulinarische Resteverwertung

205



206

Die orangen Tapiokaperlen schmecken leicht
sduerlich und stark nach umami. Uber den
Fischfond passen sie aromatisch zum Kaviar.

Die weif3en Stickstoffperlen schmelzen
nur langsam und setzen dabei wie die Tapioka-
perlen dezente Séure frei.

Flache, krachend-briichige
Kartoffelchips sorgen fiir
texturelle Abwechslung.

Die griinen , Erbsen” zerplatzen im Mund und

entpuppen sich als echter Kaviar, der von einer
griinen Erbsen- oder Krduternote ergénzt wird.

e



Echte Perlen, falsche Perlen:
Der Reiz der kleinen runden Formen

eeren und kleine Friichte sorgen

aufgrund ihrer runden Form fiir

ein angenehmes, harmonisches
Mundgefiihl - sie sind ganz buchstablich
ein rundes Vergntigen. Der Effekt bei Ka-
viar — oder Fake-Kaviar (Effekt No. 1) — be-
steht nicht nur aus der Rundheit kombi-
niert mit der glatten Oberfldche, sondern
auch aus dem Platzen der Haut, die einen

EWML ek gW; fliissigen Kern freigibt. Eine ganz andere
e Wé %/%f> Spielart im Umgang mit dem Kugelrun-
9 lawken, te wor= den lasst sich erkunden, wenn die Perlen
olen schon wieoler  schmelzen —und zwar bei unterschied-
Fatlee — Kaviar lichen Temperaturen. Schmelzende und
corvieren schmackhafte Kiigelchen lassen sich mit

Tapioka (Sago) in Stickstoff herstellen.
Tapiokaperlen als trickreiche Kaviar-
simulation hat etwa Emile Jung im legen-

dédren Au Crocodile in Strasbourg kreiert.
Schmelzende Stickstoffperlen wurden von
Christian Bau (Schloss Berg) sehr ein-
druckvoll auf Austernwasserbasis herge-
stellt und mit silbrig-weiflem Pulver tiber-
zogen, um Assoziationen an Perlen zu
wecken (s. Effekt No. 51). Flusserbsen sind
die geniale Idee des deutsch-spanischen
Kochs Bernd Koller (Riff) in Valencia. In
Butterfett getropftes Eigelb verwendet un-
ter anderem der Dreisternekoch Thomas
Biihner (la vie), dieser Effekt wird aber
auch in anderen Restaurants praktiziert.

Um die Tapiokaperlen zuzubereiten, wer-
den die Kuigelchen in einem Sieb unter
kaltem Wasser abgewaschen und dann
vorgekocht. Beim Kochen quellen sie auf,
da die Starke Wasser aufnehmen kann. Die
Tapiokaperlen diirfen nicht in sprudeln-

dem Wasser gekocht werden, sonst wird

zu viel Stdrke herausgeldst und die Perlen

verkleben. Die Temperatur sollte nur ca.

80-90°C betragen. Starke (Amylopektin)

Sicherhedsregeln

und kann erst dann quellen. heim Umpang mit
Die Perlen sind ,gar’, wenn sie in der Qﬁmﬁ einhalfen :

Mitte noch einen weifen ,al dente“-Punkt

schmilzt erst bei héheren Temperaturen

haben. Dann werden sie unter kaltem

Wasser abgespiilt, damit sie nicht verkle- Kabtehand -
ben. Anschlieflend kénnen sie kalt mari- cchuhe
niert werden: in Fischfond, in Bratenfond,

in Likoren, Sdften — der Fantasie sind keine

Grenzen gesetzt. So konnen die Perlen am f i [ ’
Vortag zubereitet werden und sind an- )
derntags wunderbar aromatisiert. Tehutzbritle

Die Stickstoffperlen werden in fliissigem W
Stickstoff gefroren und tauen erstaufden =

Tellern an. Damit sie wahrend des kurzen olierfes )
Zeitraums von Hineintropfen bis Gefrie- DWMW
ren nicht ihre Form verlieren, miissen sie =

entsprechend zdhfliissig sein. Die Basis- .

Flissigkeit” muss daher schon von selbst & - .
! vcherheits
recht dick sein — etwa fetter Joghurt — oder hinweise

(ZSM/L l/ul/l/p(w;fgy#
SW@%M

Spritzflasche gegeben, aus der sie in flissi-

mit Stédrke, Gelatine oder Xanthan gebun-
den werden. Die Flissigkeit wird in eine

gen Stickstoff getropft wird. Die so ent-
standenen Perlen werden mit einem Sieb
abgefischt und kénnen bis zur Verwen-
dung im Tiefkiihlfach aufbewahrt werden.
Wichtig: Bei den Stickstoffperlen muss
die Struktur ,gefrier-tau-stabil“ sein. Das
bedeutet, dass die Speise nach dem Ein-
frieren und erneuten Auftauen immer
noch genauso aussieht und schmeckt —
ohne kleine Hilfsmittelchen kann es sein,
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dass die Perlen beim raschen Abkiihlen
reifen und unansehnlich werden. Um das
zu verhindern, empfiehlt sich die Zuberei-
tung mit einer Protein-Fett-Mischung -
weshalb sich Joghurt so gut bewdhrt hat.

Fur die Flusserbsen muss zunichst das Erb-

senpulver hergestellt werden. Das Pulver

kann aber auch aus Petersilie, Selleriegriin

oder etwa Lauchgrun bestehen — Hauptsa-

che, es ist feinpulverig. In diesem Pulver
7 wird dann Forellenkaviar gewdlzt.

Fir die Eigelblinsen schlief}lich muss nur
das Eigelb erhitzt werden, bis es gerinnt —
bekannt vom Spiegelei. Wird Eigelb bei
Eehdor Kaviar! 65°C gegart, ist es extrem cremig (s. dazu
) Effekt No. 48). Daher sollte die Temperatur
D leann man wicht des Garmediums Fett nicht zu sehr darii-
VWZMOA maches. berliegen, sonst werden die winzigen Ei-
Dieser %Wmﬁf ~ gelblinsen schnell mehlig im Geschmack.

OlAtimer ?«MWM&V

Spargelavantgarde

All diese kugelrunden Beigaben kénnen als
Effekte auf den verschiedensten Tellern
anderen Hauptattraktionen zuspielen.
Hier sind sie in einem minimalistischen
Spargelment arrangiert. Die Grof3e der
Perlen ist quasi identisch, daher bestim-
men Geschmack und physikalische Eigen-
schaften ihre kulinarische Funktion. Die
Perlen aus dem Stickstoff sind kalt, die Ta-
piokaperlen sind warm, die Flusserbsen
platzen und entpuppen sich als Kaviar,

die Eigelblinsen lassen sich weich zerdru-

cken. In diesem Spiel aus Schmelz, Textur ?

und Temperatur liegen der Spargel als ®

Edelgemise und die knackig-briichigen Prch woch g ot 2

Kartoffelchips als Kontrastelemente. ) )
wissen: Fliesrg -

Sie brauchen: Stickstoff it extirem

Flissiger Stickstoff (Spezialversandhandel), &att: 7726 °C wunter
Spritzflasche, Dehydrator, Vakuumiergerdt ,,,./2. C» lealt, da-
mit mbchten Gie M\%
keinen Fall diveleten
Konlalet haken .

@ T

mit Stickstoffperlen und echtem Kaviar

1

Kartoffelchips und Spargel
1 gelbe Kartoffel (La Ratte)
1 violette Kartoffel (Vitelotte)
1 Bund
1TL

edler Spargel

Zucker

Mischung aus 1TL Zucker und 1TL Salz
Butter (zum Garen)

Salz

Kartoffeln garen, in diinne Scheiben schneiden und im Ofen bei 50 °C mindes-
tens 4 Stunden trocknen, bis sie so knusprig sind, um daraus Dekochips her-
zustellen. Tipp: Alternativ hochwertige gekaufte Kartoffelchips verwenden.
Spargel schalen. Die Spargelspitzen abschneiden, lediglich mit Zucker und
Wasser vakuumieren und so 20-30 Minuten beizen. Einige Spargelstangen
mit einem Sparschaler oder einer Aufschnittmaschine in langliche diinne
Streifen schneiden. Die dicksten Streifen davon in der Mischung aus Zucker
und Salz fiir ca. 20 Minuten marinieren. Restlichen Spargel in ca. 3—4cm lan-

ge Stiicke schneiden. Butter mit Wasser verriihren, um die kurzen Spargel-
stiicke darin garen zu kdnnen. Salzen. Spargelstangen leicht garen, nicht zu
weich werden lassen.

208 Kochen fiir Angeber: N° 49



Tapiokaperlen

150g Tapiokaperlen
100ml  Dashifond
20ml Mirin
20ml  Sojasauce
50ml  Yuzusaft
Stickstoffperlen
100g Naturjoghurt (Vollfettstufe)
150g Creme fraiche (hochste Fettstufe)
2TL Yuzusaft
Salz
Fliissiger Stickstoff
Flusserbsen
300g griine Erbsen (alternativ Petersilie, Sellerie-
grin, Lauchgrin, ...)
2 Doschen  Forellenkaviar
Eigelblinsen
1 Eigelb
200g Butterschmalz oder geklarte Butter

Anrichten
Sesamol

Tapiokaperlen abwaschen, in heifem, nicht sprudelndem Wasser

(ca. 80-90°C) garen, bis nur noch in der Mitte ein kleiner weifer Punkt
sichtbar ist. Herausfischen, unter kaltem Wasser abspiilen, anschliefend
(einige Stunden oder iiber Nacht) in einer Mischung aus Dashifond, Mirin,
Sojasauce und Yuzusaft ziehen lassen.

Joghurt mit Créme fraiche vermengen, mit etwas Yuzusaft vermischen und
leicht salzen. Die Fliissigkeit in eine Spritzflasche geben. Fliissigen Stickstoff
in Schale gieRen, Sieb einhdngen. Die Joghurt-Yuzu-Fliissigkeit hineintropfen.
Die entstandenen Perlen herausfischen und bis zur Verwendung im Tiefkiihl-
fach aufbewahren.

Fiir das Erbsenpulver griine Erbsen kochen, piirieren, das Piiree auf einer
Backmatte ausstreichen und bei 50 °C im Ofen/Dehydrator vollstandig trock-
nen lassen und ggf. nochmals im Standmixer pulverisieren. Es muss sehr fein-
pulverig sein.

In diesem Pulver den Forellenkaviar wenden und walzen, bis dieser gleichfér-
mig mit griinem Pulver iiberzogen wird.

Hinweis: Lauchgriin, Selleriegriin und Petersilie zuvor sehr kurz blanchieren,
sonst wird es braun.

Eigelb in eine Spritze (ohne Kaniile) mit geniigend groBer Offnung ziehen. Fett
auf ca. 70°C erhitzen und Eigelb hineintropfen. Wenn die AuRenhaut geron-
nen ist, werden die Perlen herausgefischt und auf einem Kiichentuch vorsich-
tig vom (iberschiissigen Fett befreit.

Spargelstreifen aus dem Vakuumbeutel herausnehmen, abtupfen und zu einer
.Schnecke” aufrollen. Kurze Spargelstiicke und -spitzen anrichten, etwa dicht
senkrecht stellen, Kartoffelradchen aufrecht dazwischenstecken, diese mit
Sesamdl betraufeln. Die diversen Kugeln auen herum arrangieren.

Sensationell: Der Reiz der kleinen runden Formen
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So federleicht wie Fett:
Schmelzend-kostliches Abrunden

ette sind nicht nur ausgezeichnete
Losungsmittel fiir fliichtige Aro-
men, sondern auch kostliche
Geschmacksabrunder. Ein paar Tropfen
Oliven- oder Kernol auf Fisch oder etwas
Butter im Gemiise sind echte Klassiker.
Doch Fetten haften vor allem

auch sehr negative Assoziatio-
nen an: plump, trige, so schwer
im Magen liegend wie ein
Ziegelstein. Um dieses

Image zu konterkarieren

und aufzupolieren, soll den
Fetten in diesem Rezept zu
neuer Leichtigkeit verhol-
fen werden — und zwar
in Form von Spédnen
bzw. Schneeflocken,
die sich besonders gut
aus geeister Gdnsele-
ber anfertigen lassen.

Fettflocken lassen sich natiirlich
nicht nur aus Ganseleber zubereiten, die-
se Zutat ist allerdings richtungsweisend
fiir die Anforderungen: Das verwendete
Fett soll sich reiben lassen, das heif3t, ge-
niigend fest frieren kdnnen, und es darf
auch auf warmen Gerichten nicht sofort,
7 sondern erst im Mund schmelzen. Mit
Tiericch ovler  lingt dies aufgrund ihrer zellartigen Struk-
MWZM: Ny tur und der darin eingelagerten Bindege-

bestes Tett WM.LL webs- und weiteren Proteine.

Ginseleber, obwohl sie sehr fragil ist, ge-

Crgebunisse, die

VW W Diese Struktur Iasst sich auch fiir vegetari-
buchs sche Anwendungen ,nachbauen’, wenn
Mﬁ& oler @‘W zum Beispiel schmackhafte Kernole, Oli-

ZWW...

Tradiionell geprressies A—rgowwf
it das beste

vendle oder erdige Argandle molekular-
technisch ,verfestigt” werden. Dazu bieten
sich Fettmischungen oder aber fettlds-
liche Emulgatoren an (Effekt No. 41).
Flussige Fette lassen sich nicht ohne
Weiteres so fest einfrieren, dass sie prob-
lemlos geraspelt werden kénnen.
Dies liegt an der Lange der
Fettsduren und deren Sét-
tigungsgrad. Gesattigte
Fette — etwa Rindertalg
oder Kokosfett - sind von
Natur aus bei Zimmertempe-
ratur fest. Kakaobutter, wie sie
zum Beispiel in weif3er Scho-
kolade enthalten ist, eben-
so. Einfach ungesattigte
Fette, wie sie in Oliven-
0l vorkommen, werden
im Kuhlschrank zwar
fest, aber nicht raspel-
bar. Auch zuvor eingefro-
ren schmelzen sie rasch und wer-
den fliissig. Das gilt fiir Sonnenblumenol
mit seinen vielen zweifach ungesattigten
Fettsduren erst recht.
Jedes Fett flr sich genommen ist also
unbrauchbar. Doch was passiert, wenn ™\
sie ihre Kréfte vereinen? Die Mischung . wobel man bei

faoh : : L nzlichem Tt ein
aobutter mit Olivenol im Verhdltnis 2:1 .

. . . ticschen MJM&%Z&VL
im warmen, flissigen Zustand, so zwingt

die Kakaobutter der Mischung einen ho- muts. Ohne Chemie,
heren Schmelzpunkt auf. Schon wird die- versteht tich
se Oliven-Kakaobutter - sie schmeckt

macht’s: Vermengt man zum Beispiel Ka-

deutlich nach Olivendl - im Eisfach aus-
reichend fest und kann in Flocken gerie-
ben werden, ganz wie Schokoraspel.
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Die andere Methode zur Verfestigung sind
Mono-Diglyceride von Speisefettsduren.
Werden Fetten ein oder zwei Fettsduren
durch Enzyme (wie sie auch die Bauch-

oé%tpmm Zendrum,
orthonasale
WAWWVLM/@
VWDW&Z@
Wo\hrmmnng

Erd im Mund
ﬁ”@%éfﬁzfé Aromen werolen
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relronoasal Wo(}lm. ?

speicheldriise zum Fettverdauen aus-
schiittet) abgetrennt, entstehen fettlgs-
liche Emulgatoren, die Ol cremiger und
fester machen. Kerndl wird leicht er-
wdrmt, die Emulgatoren werden einge-
rithrt. Sind diese ganz geldst, kann das
Kerndl eingefroren und dann problemlos
zu hellgriinen Flocken geraspelt werden.

Kochen fiir Angeber: N° 50

Fett wirki sich stets auf die Sensorik und

das Mundgefiihl aus. Es sind nicht nur

die im Fett gelosten Aromen, sondern

ganz entschieden auch die Konsistenz, die

zum besseren Mundgefiihl beitragen. Das

Fett 16st Aromen, gibt einige davon auf

der Zunge frei und transportiert den Rest

bis zum Schluckmuskel, wo sie aufgrund

der hohen Krifte, die wiahrend des Schlu-

ckens wirken, freigegeben werden. Dann

steigen sie iiber den hinteren Rachen-

raum in die Nase und werden retronasal

gerochen. Die Wahrnehmung wird durch

Fett also verldngert. Gleichzeitig verdn-

dert sich die ,Reibung” des Nahrungsbreis

im Mund, Fett wirkt als ,Schmiermittel” Aeiue J‘qu;%ﬁ&(/u
Soweit zu fliissigem Fett. Gelangt Fett  ,,, - WﬂWﬁ‘

als dezent aufgenommene gefrorene oler anoloren.

Schneeflocken in den Mund, beginnen )

diese zundchst zu schmelzen, um dann (Fedr UAV& nach

erst die Wirkung von fliissigem Fett zu Welon BWIZ@%

entfalten (siehe auch Effekt No. 22). Der  olem berilhmten

Beitrag zum Mundgefiihl verldngert sich J‘M&W _

daher nochmals deutlich. % gras Jﬂ)

Sie brauchen:
Mono-Diglyceride (E 471), Vakuumiergerat,
Austernmesser, Stabmixer



Wabbel-Rind und Auster im Schneemantel ®© o &

59
500 ml
2g
150 ml

Rindssphare

(am Vortag vorbereiten)

Alginat

mineralarmes Wasser (wenig Kalk, Na, Mg)
Kalziumlaktat

sehr kraftige und klare Rinderbriihe

20g
100g
20g
40 ml

Algenfettflocken

(am Vortag vorbereiten)
Norialgen

Kakaobutter
Kombualgen

Olivendl

Eiswasserbad

100ml
20-25¢

Kernalflocken
Kernol (etwa Argandl)
Mono-Diglyceride (E 471)

2009

1-2
100g

Kartoffelpiiree
Kartoffeln

Salz

Austern (pro Person)
StiBrahmbutter

Anrichten

Alginat im Wasser aufldsen, griindlich mixen und tiber Nacht ruhen lassen,
bis die Flissigkeit klar ist.

Kalziumlaktat in der Rinderbriihe aufldsen, griindlich mixen und mit einem
Kaffeemalldffel vorsichtig in die Alginatldsung geben, sodass eine Sphare
etwa in der GroRe einer Auster geliert. Nach zwei Minuten in klarem Wasser
abspiilen.

Ggf. Algenblatter kurz ins Wasserbad legen, um ihren Jodgehalt zu mindern.
Wasser wegschiitten. Kakaobutter schmelzen, Algen klein schneiden und da-
zugeben. Alles vakuumieren und bei ca. 50 °C im Wasserbad aromatisieren.
Beutel aufschneiden und durch ein feines Sieb abgieRen.

Die aromatisierte Fliissigkeit mit dem Olivendl vermengen, unter Riihren im
Eiswasserbad kaltschlagen, dann in eine langliche Form geben und einfrieren,
sodass spater Flocken gerieben werden konnen.

Kernol leicht erwarmen und Mono-Diglyceride einriihren, bis sie sich vollstan-
dig auflosen. Ebenfalls in langlichen Formen einfrieren.

Kartoffeln kochen, schalen und stampfen, salzen. Austern 6ffnen, das Aus-
ternwasser einriihren und mithilfe eines Schneebesens mit Butter montieren
(aufschlagen). Das Piiree soll sehr samig und butterig werden, daher ggf.
mehr Butter verwenden.

Spharen unter der Warmelampe etwas anwarmen (alternativ im Ofen bei
50°C fir 15 Minuten). Das Kartoffelptiree auf Tellern ausstreichen und je eine
Rindssphare und ein bis zwei Austern (roh) darauflegen.

Uber die Rindssphare das Kerndl raspeln, iiber die Austern das Algenfett.

Sensationell: Schmelzend-kostliches Abrunden
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Angeben ganz klassisch:
Gold und Silber lieb" ich sehr

ulturhistorisch spielte die Dekora-

tion von feinen Speisen mit Gold

eine grofde Rolle bei der Demons-
tration von Festlichkeit, Gastlichkeit und
Wohlstand. Man zeigte, was man hatte.

Die Uiberladene Dekoration von Spei-

sen oder Getranken mit Edelmetallen wie
Gold und Silber ist weitgehend aus der
Mode geraten. In der indischen Kiiche
wird aber bis heute das Verzieren mit Sil-
ber- und Goldfolie (Varkh bzw. Varaq) zele-
briert, es gilt zu besonderen Anldssen als
Luxus. Auch bei den tippigen Desserts
(Barfi) findet Blattgold Anwendung. Uber-
lebt hat auch das Danziger Goldwasser —
ein aromatisiertes alkoholisches Getrank
auf Gewtirz- und Krauterbasis, in dem
kleine Blattchen Gold (22 Karat) schweben.
Das diinne, im Alkohol schwebende Blatt-
gold reflektiert das Licht auf eine ganz be-
sondere Art und Weise.

In der avantgardistischen Kiiche werden
solche Effekte durchaus in anderen Zu-
sammenhdngen eingesetzt. Christian
Bau, ein Dreisternekoch aus Schloss Berg,
kreierte unldngst ein Gericht mit Meeres-
frichten, darunter Austern, und arran-
gierte den geschmacklich hochanspruchs-
vollen Teller mit Perlen, die in ihrer Optik
echten Austernperlen sehr nahe kamen.
Zu Hause lasst sich diese Idee zumin-
dest zitieren. Als Grundlage dient zum
Beispiel der Fake-Kaviar (siehe Effekt
No.1), diesmal hergestellt aus Austernwas-
ser, Fischfond oder Ahnlichem. Auch die
in flissigem Stickstoff hergestellten
Joghurtperlen (Effekt No. 49) konnen die

Basis darstellen. Nicht ganz so avantgar-
distisch, aber nicht minder edel ist die
Verwendung echten Forellenkaviars wie in
diesem Rezept. Diese Perlen werden in Sil-
berstaub gewilzt bzw. mit ihm bestaubt.

Blattgold wie auch Blattsilber sind sehr
dinn und leicht. Die Oberflache, auf die es
gelegt werden soll, muss fiir guten Halt
ein klein wenig klebrig bzw. feucht sein.
Da das auch fiir die eigenen Finger gilt,

Tewres VM@%W} aber
24~W0’Lﬁ% 8%7#%@&;{

N //ZAM man Tatshehdich
(T

etten. Ec VQLVD%&/OMMM
wubesdlenlelich

4

wird es am besten mit einem kleinen
Pinsel ausgestrichen.

Blattgold (E 175) und Blattsilber (E 174)
sind als Lebensmittel von der EU zugelas-
sen. Ihr Schmelzpunkt liegt in Bereichen,
die in der Kiiche nicht erreicht werden

I Gold wnd Silber
kénnen, sie sind geschmacks- und ge- )
ruchsneutral. Verzierungen mit Gold- Stecken quas
staub, Blattgold oder -silber haben also keine wertvotlen
keinen kulinarischen Effekt im Mund. %/émﬁm%vffe e

Der Grundgedanke solcher Gerichte spricht
zuallererst Optik und Status an, bietet
mehr fir das Auge als fiir den Geschmack.
Gold, Silber und edle Meeresfriichte we-

Sensationell: Gold und Silber lieb" ich sehr 215



winheimlich fewer
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cken hervorragend Emotionen, stellen
kulturelle Zusammenhéange dar oder brin-
gen einfach Prunk und Protz auf Teller.
Wird die Idee der simplen Darstellung
von Reichtum aber weiterentwickelt, kann
mit diesen nichtnasalen und -oralen Ef-
fekten durch moderne Methoden bewusst

sens wird dabei immer mehr vom Bild-
schirm enthiillt. Gleichzeitig werden sehr
dinn geschnittene Elemente wie auf ei-
nem Leuchttisch von wechselnden Farben
erhellt. So werden die Facetten eines rotli-
chen Forellen- oder Lachskaviars buch-
stiblich in ein ganz neues Licht geriickt.

Mepser: Damit wimmit man e Folie ab el

Vg

Blattpololheft (24L)
And jeoler Seite liegt cine Folic

gespielt werden. Heston Blumenthal, Kt~
QWM’ A chenchef von The Fat Duck in England,
stellte etwa zu einem Gericht aus Meeres-
friichten einen mp3-Player bereit, auf
dem Gaste wahrend des Essens Meeres-
Ltpmer rauschen und Wind horen konnten. Diese
akustische Inszenierung sollte die Géste

in eine andere Welt entfiihren, die den Ur-
sprung des Gerichts widerspiegelt.

Auf dhnliche Weise experimentiert der
Schweizer Dreisternekoch Andreas Cami-
nada (Schloss Schauenstein) mit Gerich-
ten, die direkt auf einem iPad serviert Q
werden, das die Funktion des Geschirrs
ubernimmt. Dabei werden Filme, eine Bil-
derserie, gegebenenfalls auch Gerdusche

oder Musik abgespielt. Wahrend des Es-

Kochen fiir Angeber: N° 51

legt sie auf oler goniinschien Oberfliche wb

Pinsel: breite (wnd schmale)
Uarianten zum Awecticichen

Yv\

Solche kulinarischen Experimente wer-
den aber oft kritisch gesehen: Sie wiirden
vom Produkt und dessen Geschmack ab-
lenken und die Aufmerksamkeit zu sehr
in Richtung Bild und Ton ziehen, sofern
die Verbindung zwischen Gericht und Me-
dienshow nicht eindeutig genug ist. Keine
Frage, solche Effekte sind zwiespaltig, zei-
gen aber auch, dass noch Raum nach oben
offen ist, wenn alle fiinf Sinne beim kuli-
narischen Genuss miteinbezogen werden

Lor ot

sollen.
oler Mpy, »
Sie brauchen: Meee pg
"o
Austernmesser, sehr scharfes (Sushi-)Mes- ekt

ser, Blattgold, Blattgoldpinsel
Optional: Vakuumiergerat, Sous-vide-Garer



Meeresschatze: Lachs, Goldfischwasser, o o
Austern und Silberperlen

Etwas

Fenchel und Apfel-Kartoffel-Stroh
Fenchelknolle

Salz, Zucker

Apfel (mdglichst sauer)
Ascorbinsaure (oder Zitronensaft)
grofe Kartoffel

Neutrales Speisedl (zum Frittieren)

Goldfisch
kleine Endfilets eines roten Fisches (Lachs,
Lachsforelle)

150 ml
Je 2 TL

1,29

1 Blatt

1 kleine Dose

1 Msp.

,Danziger” Goldfond und Silberperlen
maglichst klaren, aber kraftigen Fischfond
Macis, Fenchelsamen, Selleriesamen,
Zitrusschalen (nicht zerstoRen!)

Salz nach Geschmack

Kappa-Carrageen

Blattgold (8x8cm, zu kleinen Schnipseln ge-
schnitten)

Forellen- oder Lachskaviar

Silberstaub

Austern

Lecithin

Etwas
Etwas
1 Blatt

Anrichten
Rauchsalz
Bronzefenchel
Blattgold

Fenchelknolle sehr diinn langs schneiden und die fast transparenten Scheiben
in etwas Salz und Zucker marinieren.

Apfel in feine, 3cm lange Stifte (Stroh) schneiden und sofort mit Zitronensaft
oder Ascorbinsaure betraufeln.

Kartoffel in feine Stifte schneiden und in Fett zu Kartoffelstroh frittieren.

Die Fischstiicke nur leicht erwarmen, keinesfalls garen. Sie diirfen ihre Farbe
nicht verlieren.

Idealerweise bleiben sie roh (alternativ in Vakuumbeutel einschweien und
sous-vide bei nicht mehr als 39°C garen).

Die Filets mit einem sehr scharfen Messer schrég in diinne Scheiben schnei-
den (wie Sushi) und dachziegelartig anordnen.

Den Fischfond auf 60 °C erhitzen und die ganzen Gewiirze und das Salz damit
tberbriihen, 15 Minuten ziehen lassen und filtern. Abkiihlen lassen.

Das Kappa-Carrageen einriihren, noch mal aufkochen und dann in ein Gefal8
umfiillen, aus dem spater kleine Gelwdirfel geschnitten werden kdnnen. Leicht
abkiihlen lassen, damit der Fond leicht (!) zahflissiger wird. Dabei die Blatt-
goldschnipsel einriihren, sodass sie schweben und beim Gelieren nicht auf
dem Boden sinken.

Den Forellenkaviar in zwei Haufchen teilen. Einen davon in dem Silberstaub
wenden, den anderen so lassen, wie er ist.

Die Austern 6ffnen, dabei das Austernwasser auffangen. Austernwasser mit
Lecithin versetzen und mit dem Stabmixer zu einer Air aufschlagen.

Die dachziegelartig angeordneten Fischfilets kurz vor dem Servieren zum Teil
mit Blattgold belegen, dann mit Rauchsalz bestreuen. Je zwei Austern pro
Teller in ihrer Schale neben den Fisch geben, mit wenigen roten und silbrigen
Perlen versehen (nicht mehr als 5), die Air an die Austern anflanken. Das feste
Goldwasser in Wiirfel von 1,5cm Kantenléange schneiden und pro Teller 1-2
Wiirfel zwischen Forelle und Austern platzieren. Apfel-Kartoffel-Stroh an den
Fisch anflanken und den Fisch mit Bronzefenchel dekorieren. Die diinnen Fen-
chelknollenscheiben nach Belieben anordnen (nicht mehr als 2 pro Portion).

Sensationell: Gold und Silber lieb" ich sehr
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5 Die extrem kalte Hohlkugel muss erst etwas

antauen. Ihre Splitter schmecken leicht nach
Orange — wie der Espuma in ihrem Inneren.

Die Ballonschokolade ist nur leicht +
gekiihlt. Dadurch kommt ihr angenehmer Die fruchtige Siifle der Orange
Schmelz sofort zur Geltung.

in Espuma und Hohll(ﬁgel kniipft
an die SEhokoladens%le an.

i

Der Mannitoliiberzug der kandierten Oliven
wirkt im Schmelz leicht kiihlend. Die Bitterkeit
schlagt eine Briicke zur dunklen Schokolade.
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Kochen extrem:

Flussiger Stickstoff in der Kuche

n den naturwissenschaftlichen Fakul-
taten der Universitdten gab es zu
Sommerfesten oft eine ungewdhnli-
che Erfrischung, lange bevor die Moleku-
larkiiche derartige Spielereien fiir sich
Prs Mileh, Sahue, reklamierte: Stickstoffeis. Flissiger Stick-
#Mﬁé'@&w orlor stoff hat eine Temperatur von -196 °C.
. Wird etwas darin eingetaucht, erstarrt es
im Bruchteil einer Sekunde. Durch das
schnelle Abkiihlen werden alle Lebensmit-
tel regelrecht knusprig: Sie sind so hart
gefroren, dass sie wie Glas brechen. Aus
diesem Grund ist Stickstoff in vielen Ar-
rangements eher eine Zubereitungsvari-
ante denn ein Kithlelement. Neben der
Erzeugung der glasharten Textur ermog-
licht er Formen, die sonst nicht realisier-
bar sind: So lassen sich etwa Hohlkugeln
aus Pulvern kreieren, Eis ldsst sich mit
Stickstoff a la minute herstellen.

Um die Stickstoffhohlkugeln in vielen
Varianten hat sich Sven Elverfeld aus dem
Aqua in Wolfsburg verdient gemacht, der
etwa seinen Handkds mit Musik in sol-
chen Formen servierte. Der ehemalige
Chef Patissier des Aqua, Eric Rity, servier-
te stifle Kiirbisspdtzle aus dem Stickstoff.
$o anch die Preise ...

Einige Arucbicter Der Blitzeis-Effekt des Stickstoffs ist fiir
hadben cich a w]ﬁ einige Zubereitungen alternativlos. Der

leleine " Privatat - nattirlich nicht steuern, Vorbereitung und
nebimer ”MM’/?M Ergebnis hingegen schon. In diesem Re-
q,l&zm/&f Lest.
\/”ﬂ(”d"m Cie  keiten zur Nutzung miteinander kombi-
W A |, ot | Diert— Hohlkérperformen, Olivendl-

Buttermilch-Staub und geeiste Spitzle —

rasend schnelle Vorgang selbst ldsst sich

zept werden drei verschiedene Moglich-

um das Potenzial, aber auch den verspiel-

ten Charakter der Anwendung zu verdeut-
lichen (siehe auch Effekte No. 26, 49).
Allerdings birgt Stickstoff auch Gefah-
ren. An wasserreichen, mit Stickstoff ge-
frorenen Lebensmitteln mit festen, also
massiven Oberfldchen kann die Zunge
buchstdblich festfrieren, was zu schmerz-
haften Kélteverbrennungen fithren kann.
Daher missen Stickstoffelemente eine
schaumige Oberfldche besitzen, diinn sein
oder aber fettreich (Buttermilch-Olivenol-
Staub). Ebenfalls wichtig ist die absolute
Sicherheit des Anwenders. Schutzbrille, Pradeticch cine el
Kéaltehandschuhe, Dewargefdf — ein sehr gwié Mmosk@wg.

belastbares Isoliergefafs — und das genaue WJ\% 207 wndl
Studium der Vorschriften sind unbedingt , , I ﬁ’”é ¢ meitor
Sw e

QWWMWme

notig.

vekg(w}dvswwm fewer. Wenn es
i wim olenAollen Effolet oles
schmwer wabernoen DW\MM%
?e,wf) leanmn Au%a@e wedtnuns
; gz,'{,ndﬁ%ere ariante mitTrockeness
ZWWVW werslen .

Der rasche Temperatursturz, der Lebensmit-
teln durch Flussigstickstoff widerfahrt,
verlangsamt die Bewegung aller struktur-
gebenden Molekiile sehr stark. Bei dieser
Niedrigtemperatur wird die sogenannte
Glasiibergangstemperatur unterschritten,
unter der alle Stoffe fest, sprode und brii-
chig wie Fensterglas werden. Auch wenn
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Nichit mit olem ak -
sotuton Nudlpuunlct
von O Kelvim ver -
WWVS&{/VIDMW

tei —272,75 °C.

Espuma in Frozen-Yoghurt-Sphare in Schokoladen-

Lebensmittel aus den verschiedensten
Bestandteilen (Kohlenhydrate, Proteine,
Fette, Wasser) zusammengesetzt sind und
jede dieser Molekiilsorten eine andere
Glastibergangstemperatur hat, so haben
sie alle doch eins gemeinsam: Bei =196 °C
ist diese Temperatur weit unterschritten.
Wird etwa ein Minzblatt in fliissige Scho-
kolade und anschliefiend in Stickstoff
getaucht, ist es danach knusprig wie ein
Kartoffelchip — und extrem kalt. Die Scho-
kolade bleibt weitgehend amorph, das
heif3t ihre Atome bilden keine gleichmaf3i-
ge Anordnung, weil die Fette der Schokola-
de keine Zeit hatten, langsam regelmafiige
Eiskristallmuster auszubilden.

Die daraus resultierende Textur, das Gefiihl
im Mund, ist bestechend. Durch das ra-
sche Gefrieren bleiben die Eiskristalle sehr

klein, Stickstoffzubereitungen haben

daher immer einen sehr angenehmen (\\ Nichit zu ver -
gersen oler heein -
freigabe folgt auf den Schmelz und ist we- ./, . oo 110(e MMW

Schmelz. Die Geschmacks- und Aromen-

gen der winzigen Strukturelemente von
Kristallen, Fetten und Luftbldschen lang-
anhaltender als in herkdmmlichen frosti-
gen Tellerelementen. Auch die Sprodigkeit
bleibt unter Umstanden erhalten.

Eis ist also nicht gleich Eis: Ob aus Eis-
maschine, Pacojet (Effekt No. 23, Seite 235)
oder mittels Stickstoff hergestellt, es
schmeckt immer anders.

Sie brauchen:

Flssiger Stickstoff (spezieller Internetver-
sandhandel), Sahnesiphon, N,0, runde Eis-
wiirfelform, Backmatte, Spatzlemaschine
oder -presse, Spritze mit diinner Spitze
(4mm Durchmesser), Dehydrator

/ Worversuche, grofhe Uorcicht
wind Schutzleleioling sind
© Muéw{w»gf ?dmﬁm

schale — mit Karottenspatzle und Knusperoliven

1

Orangenespuma

250 ml
20ml

2-3 Tropfen
0,5¢g

0.5g

Milch

Johan

220

geben. Mit 2 Patronen N20 begasen. Gute 5 Stunden kiihl ruhen lassen.
Orangenbliitenwasser
Orangendl

Xanthan

nisbrotkernmehl

Kochen fiir Angeber: N° 52

Alle Zutaten mit einem Stabmixer vermengen und in einen Sahnesiphon

©



100g
209
109

0.5¢

Joghurtkugel

Vollfettjoghurt natur (sehr sauer)

Zucker

Erythrit

Zesten 1 Bio-Orange (sehr fein gerieben)
Xanthan

2509
250¢

Schokofassung fir die Joghurtkugel
Luftballon

dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)
weifle Schokolade

100g
250

Kandierte Knusperoliven
schwarze Oliven (neutral, keine Krauter etc.)
Mannitol

75ml
75ml

Olivendl-Buttermilch-Staub
Buttermilch
sehr fruchtiges Olivendl

509

50g
2009

SiiBe Karottenspatzle (alternativ Kiirbis)
Zucker

langer Pfeffer (frisch geschnitten)

saure Sahne

feine butterige Karotten-Orangen-Creme
(siehe Seite 133)

Anrichten

Alle Zutaten vermischen und 5 Stunden kiihl ruhen lassen, bis sich das Xanthan
gelost hat. Etwas Joghurt in eine Halfte einer runden Eiswiirfelform geben, die
andere Halfte daraufsetzen. Die Kugel im Stickstoff rasch in alle Richtungen
drehen, bis die Innenwand der Kugel vollkommen mit gefrorenem Joghurt
ausgekleidet ist. Die Plastikkugel vorsichtig entfernen (ggf. unter kaltem Wasser
abspiilen), bis die Joghurthohlkugel freigelegt ist. Im TiefkiihIfach bis zum Ser-
vieren aufbewahren. Probieren: Xanthan weglassen und sofort starten.

Luftballon aufblasen, bis er etwas grofer ist als die Plastikkugel. Mit einer
Gefrierbeutelklammer so verschlieRen, dass die Luft spater langsam abgelas-
sen werden kann.

Schokoladen im Wasserbad bei 38 °C langsam in getrennten GefaRen schmel-
zen und auf 35°C abkihlen lassen.

Die Schokoladen abwechselnd mit einem Loffel vorsichtig tiber das Topzen-
trum des Ballons laufen lassen, sodass eine zweifarbige , Fassung” mit , Arm-
chen” entsteht. Erkalten lassen und dann Luft ablassen.

Schwarze Oliven entkernen und vierteln.

Im Dehydrator oder im Ofen fiir 2 Stunden bei 50 °C antrocknen.

Mannitol in einem schweren Topf schmelzen und die Olivenstiicke darin kurz
frittieren”. Herausnehmen und auf einer Backmatte abkiihlen lassen.

Beides vermengen und in einen Sahnesiphon geben, mit zwei N,0-Patronen
beladen und unmittelbar vor dem Servieren in fliissigen Stickstoff spriihen,
sodass eine Art Staub entsteht.

Zucker ohne Wasser hellblond karamellisieren, langen Pfeffer dazugeben und
mit der Sahne aufkochen.

Mit der Orangen-Karotten-Creme vermischen und abkiihlen lassen.

Die Masse mit einer Spatzlemaschine in flissigen Stickstoff geben, um so
knusprige gefrorene Spatzle zu bekommen. Bis zur Verwendung im Kiihlfach
aufbewahren oder ganz zum Schluss auf den fertigen Teller geben.

In die gefrorene Joghurtkugel mit einem heiBen, spitzen Gegenstand (Nagel,
Schraubendreher) eine 5 mm groRe Offnung hineinbohren und den Orangen-
espuma mit einer diinnen Spritze hineinspriihen. Nicht ganz fiillen. Die
Joghurtkugel in die Schokoladenfassung setzen und mit dem Olivendl-Butter-
milch-Staub bestreuen. Daneben die Stickstoffmeringen geben und evtl. mit
drei, vier Oliven verzieren.

Sensationell: Fliissiger Stickstoff in der Kiiche
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Nahrwerte

In dieser Ubersicht finden Sie die Nahrwertangaben fiir alle 52 Effekte
bei der jeweils angegebenen Personenzahl. In vielen Fallen muss eine
gewissen Mindestmenge hergestellt werden — etwa an aromatisiertem

01, damit die Zubereitung im Sahnesiphon funktioniert —, die nicht ——

zwangsldufig vollstandig zu einer Mahlzeit aufgebraucht werden muss. N°1 (Seite 17) N°2 (Seite 21)

In die Nahrwertberechnung flieRt dennoch die gesamte Menge ein. Pro Portion 7g E, 13g F, 219 KH Pro Portion 16g E, 13 F, 13g KH
In solchen Fallen sind die tatsachlichen Angaben daher niedriger. 239kcal (1003kJ) 246kcal (1028kJ)

=0

-
; *
RS,
-

. st | &
N°7 (Seite 41) N°8 (Seite 45) N°9 (Seite 49) N°10 (Seite 52)
Pro Portion 32g E, 2909 F, 699 KH Pro Portion 69 E, 799 F, 38g KH Pro Portion 129 E, 36g F, 1349 KH Pro Portion 69 E, 79g F, 38g KH
3095kcal (12956 kJ) 942 keal (3947 kJ) 911 keal (3812kJ) 942 keal (3947 kJ)

&
Byl TR [
N°15 (Seite 72) N°16 (Seite 77) N°17 (Seite 81) N°18 (Seite 84)
Pro Portion 42g E, 20g F, 289 KH Pro Portion 89 E, 27g F, 21g KH Pro Portion 359 E, 104 g F, 38g KH Pro Portion 559 E, 329 F, 829 KH
491 kcal (2058 kJ) 374kcal (1562kJ) 1255kcal (5253kJ) 853 keal (3574 kJ)

*

N°23 (Seite 105) N°24 (Seite 109) N°25 (Seite 113) N°26 (Seite 116)

Pro Portion 289 E, 33g F, 25g KH Pro Portion 1g E, 10g F, 7g KH Pro Portion 189 E, 36g F, 112g KH  Pro Portion 18g E, 37g F, 1829 KH
525kcal (2202 kJ) 128kcal (536 kJ) 870kcal (3641kJ) 1148kcal (4809kJ)

-

= e
. e »
-
: Cig D e
N°31 (Seite 136) N°32 (Seite 140) N°33 (Seite 145) N°34 (Seite 149)
Pro Portion 349 E, 4g F, 10g KH Pro Portion 489 E, 36g F, 149 KH Pro Portion 1059 E, 589 F, 189 KH Pro Portion 61g E, 20g F, 37g KH
266 keal (1114 kJ) 608 keal (2541kJ) 1078kcal (4521kJ) 596 kcal (2492kJ)
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N°3 (Seite 24) N°4 (Seite 29) N°5 (Seite 32) N°6 (Seite 36)

Pro Portion 169 E, 50g F, 52g KH Pro Portion 9g E, 36g F, 149 KH Pro Portion 429 E, 58g F, 41g KH Pro Portion 30g E, 489 F, 229 KH
743 keal (3107kJ) 421 keal (1764kJ) 880kcal (3689kJ) 660kcal (2769kJ)
A
R —

N°11 (Seite 57) N°12 (Seite 61) N°13 (Seite 65) N°14 (Seite 69)

Pro Portion 389 E, 113g F, 44gKH  Pro Portion 21g E, 119g F, 37g KH Pro Portion 5g E, 2g F, 7g KH Pro Portion 69 E, 18g F, 7g KH
1370keal (5734 kJ) 1330kcal (5565kJ) 72kcal (300kJ) 224 kcal (936 kJ)

N°19 (Seite 88) N°20 (Seite 92) N°22 (Seite 101)

Pro Portion 149 E, 36g F, 152g KH ~ Pro Portion 47g E, 71g F, 230g KH  Pro Portion 26g E, 1139 F, 66 g KH Pro Portion 479 E, 86g F, 13g KH
1030kcal (4273kJ) 1804 keal (7559kJ) 1410kcal (5903 kJ) 1038keal (4349kJ)
\ I
N
N°27 (Seite 121) N°28 (Seite 125) N°29 (Seite 129) N°30 (Seite 133)
Pro Portion 4g E, 25g F, 15g KH Pro Portion 69 E, 289 F, 24g KH Pro Portion 389 E, 1359 F, 10g KH Pro Portion 269 E, 889 F, 33g KH
328kcal (1373kJ) 393 keal (1644 kJ) 1446kcal (6054 kJ) 1052kcal (4405kJ)

N°35 (Seite 152) N°36 (Seite 157) N°37 (Seite 160) N°38 (Seite 165)

Pro Portion 559 E, 1299 F, 259 KH Pro Portion 179 E, 54g F, 23g KH Pro Portion 119 E, 149gF, 19gKH  Pro Portion 34g E, 1189 F, 74g KH
1528kcal (6399kJ) 662 kcal (2767 kJ) 1503 keal (6293 kJ) 1532keal (6417kJ)
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N°41 (Seite 177) N°42 (Seite 181)

-

N°39 (Seite 168)

Pro Portion 849 E, 649 F, 169 KH Pro Portion 30g E, 1249 F, 549 KH Pro Portion 2g E, 1949 F, 469 KH Pro Portion 189 E, 33g F, 469 KH
1002 keal (4198kJ) 1486 keal (6225kJ) 2011kcal (8421kJ) 602 kcal (2516 kJ)

N°43 (Seite 185) N°44 (Seite 189) N°45 (Seite 193) N°46 (Seite 197)

Pro Portion 429 E, 54g F, 56 g KH Pro Portion 30g E, 1249 F, 54g KH  Pro Portion 389 E, 1109 F, 1489 KH Pro Portion 4g E, 3g F, 108 KH
902 keal (3783 kJ) 1486 keal (6225kJ) 1747 keal (7321kJ) 494 keal (2066 kJ)

T

N°47 (Seite 201) N°48 (Seite 204) N°49 (Seite 208) N°50 (Seite 213)
Pro Portion 13g E, 69 F, 889 KH Pro Portion 469 E, 118g F, 569 KH  Pro Portion 349 E, 549 F, 1039 KH Pro Portion 5g E, 1559 F, 15g KH
520kcal (2185kJ) 1506 keal (6203 kJ) 1054 keal (4415kJ) 1518kcal (6352 kJ)

N°51 (Seite 217) N°52 (Seite 220)
Pro Portion 179 E, 14g F, 18g KH  Pro Portion 31g E, 1459 F, 187 g KH
275kcal (1150kJ) 2236 keal (9359kJ)
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Glossar

Nicht erst seit der Avantgardekiiche gibt es
einen eigenen Fachwortschatz fiir die Spitzen-
gastronomie. Das hat nichts mit gestelztem
Sprechen zu tun: Seien es die Posten in der
Kiiche, die Auguste Escoffier neu benannte,
oder die fiinfte Geschmacksrichtung: Fiir neue
Vorgéange und neugewonnene Erkenntnisse
miissen eben Begriffe neu definiert werden.

Aggregatzustand  Es gibt lediglich drei Aggre-
gatzustande: fest, fllissig und gasformig (dazu
wird noch der plasmaférmige Zustand unter-
schieden, der beim Genuss aber keine Rolle
spielt). Diese Zustande sind durch klare physika-
lische Eigenschaften wie Dichte, mechanisches
Verhalten (Druck, Zug, Scherkrafte) und Tempe-
ratur bestimmt. Die Luft in Schaumbldschen ist
gasformig, wie auch die darin eingelagerten
Aromastoffe, die die Nase und deren Riechre-
zeptoren erreichen. Die Textur des Schaums
selbst kann fest oder fliissig sein. Fest sind etwa
ein Baiser, Brot oder das Innere von Schaumkiis-
sen. Fliissig sind zum Beispiel groBblasige
Schaume in der Molekularkiiche. Der Unter-
schied kann durch die Molekiilbewegung in den
Stegen festgestellt werden. FlieRt darin Wasser,
ist der Schaum fliissig. Der Schaum kann dann
leicht bewegt (geschert) werden. Er weist eine
Viskositat auf, die wie beim Eischnee sehr hoch
sein kann. In festen Schaumen ist dies unmag-
lich. Sie verhalten sich wie ein fester Korper: Die
Oberseite des gebackenen Baisers kann nur mi-
nimal gegen die Unterseite verschoben werden,
dann bricht der Schaum.

Aroma, Duft  Der Mensch kann theoretisch
Zehntausende Diifte unterscheiden — wahrge-
nommen sowohl direkt riechend (nasal) als auch
{iber den Rachenraum (retronasal). Bei hohen
Temperaturen verfliichtigen sich viele Aromen,
es entstehen aber auch neue Rdstaromen.

Avantgardekiiche Basiert unter anderem auf
den Techniken der Molekularkiiche, aber auch
auf einer Vielfalt der Komponenten und Elemen-
te auf komplexeren Tellern. Die Idee der klassi-
schen Dreiteilung auf dem Teller, Fleisch/Fisch,
Gemiise, Beilage, hat hier keinen Bestand. Die
Kunst des Anrichtens wurde bereits von Michel
Bras eingefiihrt, der schon vor der Mode um die
Molekularkiiche viele Gemiise, Kréauter, Fleisch-
elemente und Saucentupfen detailliert zu einem
Teller mit hoher Komplexitat anrichtete. Die
Avantgarde- und vor allem die Neue Regionalkii-
che brachten auch Fermentiertes und vergesse-
ne Zutaten wieder zuriick auf die Teller.

Biss  Wird durch die Brucheigenschaften der
Lebensmittel bestimmt. Beim ZerbeiRen wird
das Lebensmittel zerstort. Infolge der mechani-
schen Beanspruchung breiten sich die Risse und
Bruchkanten mehr oder weniger schnell aus.
Die Bisskraft ist ebenfalls ein MaR, also jene
Kraft, die bendtigt wird, um ein Lebensmittel zu
zerbeiRen. Al dente gekochte Pasta erfordert ei-
ne hohere Bisskraft als die gleiche Pasta weich
und matschig gekocht. Der Biss lasst sich daher
auf Struktur und Textureigenschaften zuriickfiih-
ren. Bisskréfte konnen ebenfalls mit speziellen
Apparaten gemessen werden.

E-Nummer Lebensmittelzusatzstoff, von der EU
als Nahrungsmittel in Europa (E) zugelassen und
durchnummeriert. Von natiirlichen Farbstoffen
iiber Zuckeraustauschstoffe bis Gold ist alles da-
bei. Auch Binde- und Geliermittel gehdren dazu
(Seite 230 ff.).

Elemente, Tellerelemente Sie konnen aus meh-
reren Komponenten zusammengesetzt sein, et-
wa ein gefiilltes Radieschen oder ein Gelstiick-
chen mit einer Creme obenauf. Die zum Teller-

element arrangierten Komponenten werden nur

zusammen aufgenommen — es wiirde wenig
Sinn ergeben, beim Genuss eines Elements, die-
ses in seine Komponenten zu zerlegen. Elemente
stellen eine geschmackliche, aromatische und
texturelle Einheit dar, denen vom Koch eine be-
stimmte sensorische Funktion zugewiesen wur-
de. Sie konnen, sofern sie richtig portioniert
sind, auch mit anderen Elementen auf Loffeln
kombiniert werden, der dann wieder eine hohe-
re Komplexitat als das einzelne Element oder die
einzelne Komponente hat. In der klassischen
(biirgerlichen) Kiiche wird nicht zwischen Ele-
menten und Komponenten unterschieden.

Geschmack Die Zunge kann fiinf Geschmacks-
richtungen erkennen: siiR, sauer, salzig, bitter
und umami. Die Intensitat der Wahrnehmung
ist, neben der trigeminalen Stimulierung, abhan-
gig von der Temperatur der Speise. Bitter wird
zum Beispiel bei tiefen Temperaturen (z.B. Oli-
vendldrops aus dem Stickstoff) starker wahrge-
nommen. Die angeborenen und positiv konditio-
nierten Geschmacksrichtungen sii§ und umami
sind auch physiologisch tiber ein Rezeptorpro-
tein gekoppelt. Kein Wunder, denn SiiRe liefert
lebensnotwendige Energie, ist immer ungiftig.
Umami ist gekoppelt mit dem ebenfalls lebens-
notwendigen Proteinbedarf. Bitter ist ein Warn-
signal auf eventuelles Gift, deswegen muss der
Genuss bitterer Speisen erst ,erlernt” werden.

Geschmacksmodulation ~ Kdche wissen schon
lange, dass eine Prise von jedem Grundge-
schmacksgewirzimmer den Geschmack unbe-
wusst ,hebt”, sprich ,moduliert”. Die Rezep-
toren senden minimale Signale ans Gehirn, die
den Gesamteindruck abrunden und die Sensati-
on der Sinne verstarken. Geschmacksmodulation
kann etwa durch die Prise Salz in Siikspeisen
oder die Prise Zucker in salzigen Speisen unter-
mauert werden, sofern die Zugabe unter der
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bewussten Wahrnehmungsgrenze liegt. Das
heiBt aber nicht, dass eine Tomatensauce des-
wegen siill schmecken sollte oder ein Fruchtdes-
sert nicht salzig. Eine weitere Geschmacksmodu-
lation kann mittels kokumi erreicht werden.
Kokumi  Dieser japanische Begriff wird mit
Mundfiille verbunden. Er ist eine Folge der Pro-
teinzersetzung, wie sie beim langen Kochen
(Briihen, Fonds) oder bei enzymatischer Zerset-
zung (Sojasauce) vonstattengeht. Kokumi ist kei-
ne Geschmacksrichtung, sondern steht fiir eine
Geschmacksmodulation. Es tragt eher zur Ver-
breiterung der Gesamtwahrnehmung einer Spei-
se bei, indem es alle damit in Zusammenhang
stehenden Sinneseindriicke verstarkt. Kokumi
steht physikalisch, chemisch und physiologisch
im engen Zusammenhang mit umami.

Komplexitdt von Tellern ~ Wird durch mehrere
Gesichtspunkte bestimmt. Avantgardistisches
Anrichten iiberlasst den Essern die Zusammen-
stellung jedes Loffels (Seite 11). Esser erleben
bei vielen Elementen und Komponenten eine ho-
he Komplexitat, die jedoch durch die ,Qual der
Wahl” und die Angst, durch eine ,falsche Kom-
bination” etwas zu ,verpassen”, oft an deren
Grenzen stoRt. Durch enges Anrichten kann die
Komplexitat verringert werden. Mit jedem Loffel
wird bereits eine groRere Zahl von Elementen
aufgenommen (Seite 12). Homogene Suppen
sind zum Beispiel von sehr niedriger Komplexi-
tat, jeder Loffel ist identisch. Komplexitat wird
aber zusatzlich auch durch verschiedene Textu-
ren, die Kombination mehrerer Grundge-
schmacksqualitaten und die Anzahl der ver-
schiedenen Aromen/ Diifte bestimmt.
Komponente Entsprechend portionierte Le-
bensmittel, denen eine genaue kulinarische
Funktion auf einem Teller zugewiesen wird. Dies
konnen kleine Gelstiickchen sein, kleine Tupfen
aus Creme oder ein Stiick Gemiise — roh, ge-
kocht oder fermentiert. Komponenten einzeln fiir
sich genommen haben bereits eine hohe kulina-
rische wie auch optische Wirkung.
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Loffel  Der buchstabliche Loffel (oder die Ga-
bel), die in diesem Moment zum Mund gefiihrt
wird. Zuvor hat der Esser — bewusst oder unbe-
wusst — ganz bestimmte Komponenten ausge-
wahlt. Im Mund werden diese nun miteinander
durch Zungenbewegungen, Kauen und Schlu-
cken zu einem Brei ,prozessiert”. Dabei bestim-
men die physikalisch-chemischen Eigenschaften
wie Wiirzung, Geschmack, Textur, FlieRverhalten
und Brucheigenschaften die Wahrnehmung —
und damit den Gesamteindruck des Loffels. In
Spitzenrestaurants gehort oft ein sogenannter
Gourmetloffel zum Essbesteck, der recht flach
ist und zuséatzlich auch als breites Fischmesser
dienen kann.
Molekularkiiche  Der Wegbereiter der Avant-
gardekiiche. Die Molekularkiiche — der Begriff
ist eine journalistische Erfindung, schlieRlich be-
steht alles aus Molekiilen — wurde vor allem in
Spanien seit Beginn der 1990er-Jahre voll ent-
wickelt. Die groRe Leistung der Molekularkiiche
war zum einen die konsequente Entwicklung
von ganz neuen ,Modellsystemen” unter Zuhil-
fenahme physikalisch-chemischer sowie lebens-
mitteltechnologischer Prozesse. Oft wurde die
Molekularkiiche auf den Einsatz von ,Zusatz-
stoffen” reduziert, was viel zu kurz gedacht ist
(Seite 230 ff.). Die zweite, weit weniger beach-
tete Leistung der Molekularkiiche ist der Bruch
von klassischen Speisefolgen und Meniikompo-
sitionen, wie sie in der Nouvelle Cuisine entwi-
ckelt wurden. So wurden Meniis mit einer Viel-
zahl von Gangen mit leichten Komponenten
maglich, von denen jeder fiir sich eine neue
Sensation und eine ganz eigene Sensorik dar-
stellte. Wegbereiter und Vorreiter waren Heston
Blumenthal sowie allen voran Ferran Adria und
die spanische Avantgarde. Die Grundlagen der
.Molekulargastronomie” wurden von Nicolas
Kurti und Hervé This entwickelt.

Mundfiille

rameter infrage, mit denen die Mundfiille erhoht

Neben kokumi kommen weitere Pa-

werden kann. Mundfiille wird auf Proteinbruch-
stiicke zuriickgefihrt, die beim langen Kochen

von Fonds und Briihen, bei enzymatischer Pro-
teinspaltung (Hydrolyse) oder beim langen Rei-
fen von proteinreichen Lebensmitteln wie Kése,
Schinken oder Rohwiirsten entstehen. Proteine
werden dabei immer weiter gespalten. Kleine
Peptidgruppen” (Glutamylpeptide) aus zwei
oder drei Aminosauren, von denen eine die Glu-
taminsaure (umami) ist, sind fiir die Mundfiille
verantwortlich. Eine lang gekochte Fleischbriihe
erzeugt eine herausragende Mundfiille, auch
wenn die Viskositat (vor dem Reduzieren) sehr
niedrig ist.
Mundgefiihl ~ Darunter wird ein Sammelsurium
von Eigenschaften verstanden, die primar vom
Tastsinn abgefragt werden (Textur), aber in en-
ger Wechselbeziehung stehen mit der trigemi-
nalen Wahrnehmung und dem Geschmack. Zu-
sammengefasst sind es also sensorische Eigen-
schaften, die im Mundraum und auf der Zunge
mit den entsprechenden Sensoren abgefragt
werden.

Neue Regionalkiiche (Nova Regio) Der Begriff
steht fiir die derzeit neuesten Entwicklungen im
Kiichenstil. Sie baut konsequent auf den Metho-
den der Avantgardekiiche auf und nutzt moderns-
te Kochtechniken der Molekularkiiche, verwendet
aber ausschlieRlich regionaltypische Zutaten in
den Meniis. Als Begriinder wird René Redzepi aus
Kopenhagen (Restaurant NOMA) angefiihrt. Sein
Kiichenstil ist somit auRerhalb der unmittelbaren
Region nicht kopierbar. In Deutschland ist Matthi-
as Schmidt (Villa Merton, Frankfurt) einer der kon-
sequentesten Vertreter. Seine neue Frankfurter
Kiiche ist frei von Olivendl, Zitronen(saft) und zum
Beispiel sogar Tomaten. Stattdessen wird auf lan-
ge vergessene Zutaten zuriickgegriffen und viele
neue, esshare Krauter, Graser und Wurzeln neu-
bzw. wiederentdeckt.

Nouvelle Cuisine In den 1970er-Jahren entstan-
dene neue Kiiche, die mit alten Traditionen
brach, Garzeiten verkiirzte, frische regionale Zu-
taten forderte und neue Geratschaften und Ge-
wiirze zulieR. Als Wegbereiter wird falschlicher-



weise Paul Bocuse gefeiert, der sicher einer der
grolen Botschafter dieses Kiichenstils ist. Als
Begriinder der Nouvelle Cuisine sind allerdings
Michel Guérard und vor allem Fernand Point zu
werten. Im Zuge der Nouvelle Cuisine wurden
zum Beispiel schwere Saucen auf der Basis von
Mehlschwitzen verbannt. Stattdessen fanden
Jus oder stark reduzierte Fonds (glace) Beach-
tung, wahrend Fermentiertes lange Zeit keinen
Platz in der Nouvelle Cuisine fand.

Platzierung Die Platzierung von Elementen und
Komponenten ist das A und O des Anrichtens.
Mit einer entsprechenden Platzierung kénnen
ganz neue Zusammenhange hergestellt werden.
Auch Iasst sich damit die Wirkung eines Ge-
richts oder Teilen daraus (Loffel) verandern.

Scherspannung  Kraft pro Flache, die bendtigt
wird, um bei einem gedachten Wiirfel aus ei-
nem bestimmten Material die Oberseite gegen
seine Unterseite zu verschieben. Ist der Wiirfel
aus einem Salzblock oder aus Schokolade, wer-
den sehr hohe Krafte benétigt. Ist der Wiirfel
aus Pudding, schon geringere, ware der Wiirfel
aus Wasser, sind extrem kleine Krafte vonnoten.
Wird die Kraft auf die Wiirfelabmessungen (Fla-
che) und Verschiebung bezogen, kdnnen so
elastische Konstanten (sie definieren etwa die
Bisskraft oder bei Flissigkeiten die Viskositat)
bestimmt werden. Auch bei anderen Texturen
wie zum Beispiel bei Gelen, Schaumen, Mayon-
naisen oder Emulsionen lasst sich dieses Mess-
prinzip anwenden.

Sensation Im kulinarischen Zusammenhang
wird dadurch eine Empfindung beschrieben, die
durch die Wahrnehmung eines Gerichts, eines
Tellers, im Gehirn ausgeldst wird. Meist wirken
pragnante Diifte, ein bestechendes Ge-
schmacks- oder iiberraschendes Texturerlebnis
oder auch ein optischer Reiz. Unterstiitzt werden
kann dies durch — nicht unumstrittene — akusti-
sche Eindriicke, wie sie von manchen Kiichen-
chefs eingesetzt werden: Etwa das Abspielen
bestimmter Musikstiicke, um auf den kulturellen

Zusammenhang hinzuweisen —, oder einfach
durch die Gerdusche einer Meeresbrandung zu
bestimmten Gerichten mit Meeresfriichten.

Sensorik Wissenschaft der Wahrnehmung, die
alle Sinne, aber auch auBere Einfliisse wie etwa
Stimmungen oder die Umgebung versucht zu be-
riicksichtigen. Sensorik ist daher eine multidiszip-
linare Wissenschaft, die nicht nur die Eigenschaf-
ten der Lebensmittel und deren Wirkung im
Mund erforscht, sondern auch physiologische,
psychologische und psychophysikalische Einfliis-
se versucht, (empirisch) zu beriicksichtigen. Oft
werden sensorische Betrachtungen daher auch
mit Marktforschung verbunden. Grundlage ist al-
lerdings immer die Wirkung des Produkts ohne
auBere Einfliisse. Daher werden in ,Sensorikla-
bors” zunachst Produkte in schalldichten Rau-
men, mit moglichst wenig Licht an einer entspre-
chend grofen, reprasentativen Auswahl an Ver-
suchspersonen (,Panel”) getestet.

Struktur -~ Wird iiber die molekularen Abstande
definiert, also wie sich Molekiile auf kleinsten
Skalen zusammenlagern und arrangieren. Zu-
cker bildet zum Beispiel eine Kristallstruktur: Die
Molekiile sind regelmaRig in Kristallgittern an-
geordnet. Aufgeschmolzen und rasch abgekiihlt,
finden die Molekiile nicht immer in diese regel-
maRige Anordnung zuriick. Die Abstande sind
dann ,ungeordnet”. Geschmolzener und schnell
wieder erkalteter Zucker bildet dann ein Glas, ei-
nen amorphen Zustand. Struktur ist verwandt,
aber nicht gleichzusetzen mit Textur.

Sous-vide (frz.: ,unter Vakuum”). Bezeichnet
eine Garmethode, bei der in Vakuumbeutel ein-
geschweilite Lebensmittel im Wasserbad bei
niedrigen Temperaturen gegart werden. Zusam-
men sorgt das fiir einen optimalen Aromener-
halt. Kommt es bei der Zubereitung auf die exak-
te Temperatur an, empfiehlt sich ein Sous-vide-
Garer (Seite 234). Sind Schwankungen zwischen
5 und 10°C tolerierbar — und meistens sind sie
das —, kann man das Gargut auch in einem Was-
serbad mit exaktem Thermostat zubereiten.

Tellerarrangement  Die Art, wie ein Teller ange-
richtet ist. Die einzelnen Komponenten und Ele-
mente konnen zum Beispiel bewusst getrennt
voneinander platziert werden. Das Tellerarrange-
ment bestimmt in vielen Fallen, wie mit Lof-

fel/ Gabel die Komponenten ausgewahlt werden
und damit, in welcher Kombination die Elemente
und Komponenten sensorisch wahrgenommen
werden. Dabei iibernimmt das Geschirr eine we-
sentliche Funktion: In tiefen Tellern wird voll-
kommen anders angerichtet als auf Platten. Da-
her wahlen Spitzenrestaurants ganz bestimmt
geformte Teller aus, etwa mit leichten Vertiefun-
gen, hilfreichen Réandern und Abgrenzungen, um
Gasten das Aufnehmen zu erleichtern und ein
wenig vorzugeben.
Tellerkonstruktion  Komplexe Teller werden von
Gastronomen haufig nach einem ,Bauplan”
konstruiert. Die Kunst des Anrichtens unter Zu-
hilfenahme von funktionalem Geschirr dient da-
zu, die Komplexitat zu steuern. Oft werden Teller
nach kulturellen Vorgaben, klassischen Gerich-
ten oder nach den Basiszustanden des Kochens
nach Lévi-Strauss (roh, gekocht, fermentiert, Ef-
fekt N° 46) zusammengestellt. Weitere Maglich-
keiten sind Konzeptteller — ein Gemiise in ver-
schiedenen Garzustanden, Texturen oder Wiir-
zungen — oder verschiedene Lebensmittel nach
ahnlichen Texturen anzuordnen, um die Esser
iiber das Wechselspiel von Geschmack, Textur
und Mundgefiihl zum Genuss zu fiihren.

Textur Ist die Beschaffenheit des Lebensmit-
tels oder des kulinarischen Konstrukts. Wird oft
falschlicherweise mit Aggregatzustand verwech-
selt. Typische Texturbegriffe sind zum Beispiel
Harte, Kaubarkeit, Cremigkeit usw., die sich auf
physikalische Eigenschaften zuriickfiihren und
mit ausgewahlten Methoden exakt messen las-
sen. Die Textur ist eng an die Struktur geknipft.
Wahrend der Begriff Struktur auf molekularer
Ebene und Langenskalen im Nanometerbereich
definiert ist, sind Textureigenschaften auf
Mikrometerskala und den makroskopischen
Abmessungen anschaulich klarer, etwa wenn
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die sichtbare BlaschengroRe von Schaumen die
LTextur” bestimmt. Physikalisch kénnte die Tex-
tur als , Uberstruktur” bezeichnet werden, auch
wenn dies nicht ganz exakt ist.

Trigeminus  Die Enden des Trigeminusnervs be-
finden sich am ganzen Korper unter der Haut.
Sie reagieren auf Hitze, Kalte, Schmerz, Druck,
Jucken, Prickeln, Adstringenz (pelzige Zunge),
beikenden Rauch — und leiten das Signal an das
Gehirn weiter. Scharfe Gerichte etwa mit Chili
(Wirkstoff: Capsaicin) werden als Hitze und
Schmerz interpretiert, kiihlende Gerichte etwa
mit Minze (Menthol) als kiihlendes Gefiihl — je-
weils ohne dass sich tatsachlich die Temperatur
verandert. Solche Warm- und Kalteffekte sind
ausschlieRlich der trigmeninalen Wahrnehmung
zuzuordnen. Weitere kulinarische Anwendungen
sind etwa das Stechen der Essigsaure, das Pri-
ckeln des Champagners oder die starke Adstrin-
genz des barriquegelagerten Rotweins.

Umami  Bereits Anfang des 20. Jhs. entdeckt
und doch noch immer kaum bekannt: Die fiinf-
te, als ,herzhaft, fleischig, wohlschmeckend”
beschriebene Geschmacksrichtung. Umami
wird durch freie Glutaminsdure (Glutamat) aus-
geldost. Damit ist reines Glutamat kein ,Ge-
schmacksverstarker”, sondern verantwortlich
fiir die Geschmacksempfindung umami. Gluta-
mat steht damit auf gleicher Stufe wie raffinier-
ter Zucker, raffiniertes Salz, Ascorbinsaure oder
viele extrahierte Bitterstoffe, wie zum Beispiel
Chinin (fur Bitterlemon). Umami ist gleichwer-
tig neben den anderen vier altbekannten Ge-
schmacksrichtungen.

Viskositat Mal der Zahflissigkeit einer Fliis-
sigkeit. Wird eine Fliissigkeit zwischen zwei
Glasplatten gesperrt, konnen die Glasplatten ge-
geneinander verschoben werden. Die dafiir er-
forderliche Kraft ist, bezogen auf die Flache der
Glasplatten, ein MaR fiir die Viskositat. Ist diese
Kraft hoch, nennt man die Fliissigkeit zahfliissig,
das bedeutet, sie hat eine hohe Viskositat. Ist

sie gering, wie bei Wasser, spricht man von
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niedriger Viskositat. Bendtigt man eine gewisse
Mindestkraft (engl. yield stress), spricht man
auch von thixotropen Fliissigkeiten. FlieRt die
Fliissigkeit bei zunehmender Plattenbewegungs-
geschwindigkeit mit immer weniger Widerstand,
spricht man von Scherverdiinnung. Genau das
passiert im Mund: die Platten sind Zunge und
Gaumen — und beim Schmatzen, Kauen und
Schlucken fragt der Mund die jeweilige Viskosi-
tat ab. Diese rein physikalische GroRe bestimmt
somit das Mundgefiihl mit und ist wiederum auf
die molekularen Eigenschaften der Flissigkeiten
zuriickzufiihren. Genau deshalb erkennen wir
mit jedem Loffel, den wir in den Mund nehmen,
den Unterschied zwischen guten und schlechten
Ketchups, zwischen wassrigen und steifen
Saucen.

Wiederholbarkeit Ein Kartoffelpiiree besteht aus
identisch schmeckenden Léffeln. Ein Gericht mit
zwei Elementen (A und B) kann der Esser bereits
auf drei Arten kombinieren: A und B einzeln so-
wie AB in Kombination. Sehr Komplexe Teller
zielen darauf ab, dass moglichst jeder Loffel ein-
zigartig schmeckt. Fir eine Wiederholbarkeit ei-
nes Loffels missen alle Elemente oder Kompo-
nenten mehrmals angerichtet sein. In der Avant-
gardekiiche ist dies haufig nicht der Fall. Ist ein
Element/eine Komponente nur einmal vertreten,
kommt es darauf an, ob es fir sich allein verkos-
tet wird oder mit einem oder mehreren entspre-
chenden Partnern. Solche Teller stellen auch fiir
gelibte Esser oft eine gewisse Herausforderung
dar, die in der klassischen Kiiche oder der Nou-
velle Cuisine unbekannt ist.

Als Faustregel gilt: Komponenten — etwa ein
Geltupfer — besser kombinieren, Elemente — zum
Beispiel ein kleines Macaron — auch einzeln ver-
kosten.

Zeitlicher Verlauf Die Bedeutung des zeitlichen
Verlaufs der Geschmacks- und Aromawahrneh-
mung bleibt komplexer, als es haufig dargestellt
wird. Diese Dynamik der Wahrnehmung im
Mund wird durch Textur und Struktur (wie
schnell geben Lebensmittel ihre Inhaltsstoffe

frei, wie lange verbleiben sie im Mund) wie
auch durch das Vorhandensein von Wasser und
Fett bestimmt, in denen sich Geschmack und
verschiedenste Aromen jeweils besser oder
schlechter l6sen. Des Weiteren bestimmt bei ei-
nem Teller die Reihenfolge der zuvor verkosteten
Elemente/Komponenten die Wahrnehmung des
Folgenden (,oral coating”, Seite 13). Ziel ist es
daher, die Spannung beim Essen eines Gerichts
maglichst vielfaltig zu gestalten. Vor allem der
monotone zeitliche Verlauf der Sensorik bei mo-
nothematischen Komponenten wie Kartoffelbrei
oder Mousse au chocolat lassen sich mit weni-
gen winzigen kontrastreichen Elementen, die
entweder einen geschmacklichen, aromatischen
oder texturellen Aspekt darstellen, deutlich
heben: zum Beispiel winzige gebratene Speck-
wiirfel im Piiree (Effekt N° 38) oder Dill in der
Mousse (siehe Effekt N° 20).



Wie Dekoration und Arrangement ein Gericht
bestimmen, zeigt der Vergleich: Effekt N245.
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/usatzstoffe

Hier werden einige der verwendeten Zusatzstoffe
naher erklart. Bei einigen sind Verhaltnisse ange-
geben, ab denen sie ihre Wirkung entfalten —
also etwa eine Flissigkeit gelieren. Sie missen
aber als Richtwerte verstanden werden: Die ge-
naue Menge wird von Faktoren wie Saure-, Salz-
und Kalkgehalt der Fliissigkeit beeinflusst.

Alkohol (Ethanol)
Zuckern iiber Hefen gewonnen. Alkohol dient als

Wird aus der Vergdrung von

Zutat fiir viele Gerichte, ob als Aromatisierung
oder als Losungsmittel fir fliichtige Aromen.
Hinweis: Anders als viele der gelisteten Stoffe
wird Alkohol auch direkt — als Bier, Wein, Edel-
brand — konsumiert. Er kann zum Suchtmittel
werden. Fiir Kinder, Schwangere und Alkohol-
abhangige ist Alkohol tabu, bereits kleine Men-
gen konnen schadigend wirken bzw. Alkohol-
kranke wieder in die Sucht treiben.

Agar-Agar  Wird aus Zellwénden von Algen ge-
wonnen. Damit kdnnen Flissigkeiten geliert
werden. Ist formstabil bis iiber 80 °C. Agar-Agar
wird vor allem seit Langem in Asien (vor allem
Indien) verwendet, wo es in der traditionellen
vegetarischen Kiiche mancher Regionen kultu-
rell verankert ist. Verhaltnis: 1 g geliert 100 ml
Fliissigkeit.

Rezepte: Seite 36, 61, 88, 168, 181, 201, 205

Albumin  Spriih- oder gefriergetrocknetes und
damit lange haltbares HiihnereiweiRpulver. Mit
Wasser angeriihrt, hat es identische Eigenschaf-
ten wie frisches Eiklar, kann aber praziser do-
siert werden. Wird es mit anderen Flissigkeiten
(Fonds, Saften) rehydriert, lassen sich so neuar-
tige Schdume und Baisers herstellen.

Rezept: Seite 177

Alginat Ist Hauptbestandteil des Zellmaterials
von Braunalgen. Dort hat es ahnlich zellwand-
stabilisierende Aufgaben wie das Pektin in Obst
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und Gemiise. Das Blockcopolymer, bestehend
aus Blacken jeweils gleicher Teile (AAAABBBB),
eignet sich als stark losliches Verdickungsmittel.
In Verbindung mit zweiwertigen Kalzium- (oder
Magnesium)ionen — also etwa in Milchproduk-
ten — bildet es starke ,ionische” Gele. Verhalt-
nis: 0,8 g auf 100 ml Flissigkeit.

Rezepte: Seite 17, 21, 41, 45, 81, 213

Apfelpektin  Aus der Apfelschale. Pektin stabili-
siert die Zellwande von Obst und Gemiise. Es
kommt in verschiedenen gemischten Modifika-
tionen vor (je nach Obst und Gemiise) und weist
daher oft uneinheitliche Geliereigenschaften
auf. Werden die einzelnen Pektine isoliert, las-
sen sich jeweils verschiedene, klar definierte
Binde- und Geliereigenschaften erzeugen.
Rezept: Seite 89

Ascorbinsaure  Vitamin C in Friichten. Das Mo-
lekiil kann aber auch sehr einfach in groen
Mengen technisch synthetisiert werden. Es gibt
keinen Unterschied zwischen ,kiinstlichem” und
natirlichem Vitamin C, die Molekilstruktur ist
exakt identisch. Uber geschnittene Apfelstiicke
gestreut, werden diese nicht braun — die gleiche
Wirkung wie der Spritzer Zitronensaft.

Rezepte: Seite 21, 52, 89, 217

Erithrit/Erythrit  Ein Zuckeralkohol mit etwa der
halben SiiBkraft der Saccharose (Haushaltszu-
cker). Kann wie Zucker verwendet werden. Selbst
in groReren Mengen hat es einen weniger star-
ken osmotischen Effekt und wirkt nicht abfih-
rend. Dennoch hat Erythrit in Lebensmitteln eine
gute Wasserbindung und eignet sich daher fiir
weniger stiRe Desserts mit gutem ,Stand”. Es
verursacht keine Karies. Beim Schmelzen ergibt
es ahnlich wie Isomalt einen leicht kiihlenden
Effekt. Wie alle Zuckeralkohole kann es bei iiber-
maRigem Verzehr abfiihrend wirken.

Rezepte: Seite 32, 93, 96, 117, 193, 197, 221

Fliissigrauch  In Wasser, Ol oder Emulsionen
eingefangener Rauch. Fliissigrauch hat ein
schlechtes Image, ist aber herkdmmlichem
Rauch oft iiberlegen. Ascheteilchen und andere
Feststoffe werden herausgefiltert, ebenso kan-
zerogene Chemikalien, die beim herkémmli-
chen Rauchern in der Raucherkammer immer
entstehen und sich auf dem Rauchergut nieder-
schlagen. Die Hydrolate oder Emulsionen sind
stark verdiinnt. Trotzdem kénnen Raucharomen
in geringen Mengen krebserregende polyzykli-
sche aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
enthalten. Fiir die maximal magliche Dosierung
sollte man sich nach den Angaben auf der Ver-
packung richten, sonst sind gesundheitliche
Risiken nicht auszuschlieRen. Doch der Vorteil
ist klar: Auch kalte Speisen konnen dezent aro-
matisiert werden.

Rezepte: Seite 81, 96, 152

Gelatine  Aus dem Bindegewebe verschiedener
Tierarten gewonnenes Geliermittel. Geliert,
wenn es zuvor auf mindestens iiber 40°C er-
warmt wurde. Nicht lange kochen oder erneut
erwarmen, sonst geht die Gelierkraft verloren.
Rezepte: Seite 32, 36, 92, 160, 210

Gellan  Aus Stérke biotechnologisch (d.h. Fer-
mentation) hergestelltes Geliermittel mit hoher
Gelierkraft und hoher Temperaturbestandigkeit.
Kann aber nicht mehr aufgeschmolzen werden.
Verhdltnis: 1 g auf 100 ml Fliissigkeit (bei Gel),

1,2 g bei piirierten Gelen.

Rezepte: Seite 21, 33, 165, 181, 201

Glucosesirup  Ein wenig stiRer, dicker, sehr
zahfliissiger Sirup aus Stérke (lange Glucose-
ketten), der meist enzymatisch hergestellt
wird. Neben einfacher Glucose (Traubenzu-
cker) kommen auch Disaccharide und Ketten
bestehend aus 3 bis zu 12 Glucosen vor. Glu-

cosesirup wird meist im Dessertbereich ein-



gesetzt und sorgt neben guter Wasserbindung
auch fiir cremige Konsistenzen.
Rezepte: Seite 49, 88

Haco-Weill  Lebensmitteltaugliches Bleichmit-
tel, das eine schone weile Farbe ergibt. Oft
auch als ,Knddelhilfe” bekannt, da sie Kartoffel-
knddeln eine typische Farbe verleiht. Es besteht
aus Kartoffelstarke und Natriumsulfid (E221).
Achtung: manche Allergiker reagieren auf die
Schwefelverbindungen (Sulfide).

Rezept: Seite 193

Inulin - Gewonnen wird es aus Chicoré- und an-
deren Gemiisewurzeln. In lhnen kommt es reich-
lich vor. Das nicht stifRe Pulver besteht aus
Fructoseketten mit wenigen bis hin zu 20, 30
oder 50 Fruktoseeinheiten. Die Molekiilketten
konnen nicht verdaut werden, sie wirken als
Ballaststoff. Ihnen werden probiotische Eigen-
schaften nachgesagt. Inulin erzeugt ein fast fett-
artiges Mundgefiihl und wird daher haufig als
Fettersatz verwendet.

Rezept: Seite 93

lota-Carrageen  Aus dem Zellmaterial von Al-
gen gewonnen. Es bildet sehr weiche, schmel-
zende Gele. Wie Alginat oder Pektin kann auch
mit zweiwertigen Kalziumionen eine ionische
Gelbildung vorgenommen werden. Daher wirkt
es in Lebensmitteln mit hohem, natiirlichem,
freiem Kalziumgehalt — etwa Milchprodukten —
gelierend und verdickend. Allergikerhinweis:
Carrageen steht in Verdacht, bei entsprechend
veranlagten Personen allergiedhnliche Reaktio-
nen auszuldsen. Verhdltnis: 1 g auf 100 ml Flis-
sigkeit.

Rezepte: Seite 201

Isomalt  Ein Zuckeraustauschstoff, der beim Er-
hitzen nicht braun wird (karamellisiert). Nach er-
neutem Erkalten bildet sich transparentes Zu-
ckerglas, etwa fiir Lollis oder Drops. Isomalt ist
knapp oberhalb seiner Glastemperatur hoch de-
formierbar: Es bildet feine, bestandige Faden
(Zuckerhaar) mit einem schonen Biss und, &hn-

lich wie Erythrit, einem leicht kiihlenden Effekt
beim Auflosen (endotherme Losungswarme).
Isomalt verursacht keine Karies und wird daher
in vielen Bonbons eingesetzt. Wie alle Zuckeral-
kohole kann es bei tibermaRigem Verzehr abfiih-
rend wirken.

Rezepte: Seite 41, 49, 53, 117

Kalziumlaktat Das Kalziumsalz der Milchséure.
Es setzt zweifach positiv geladene Kalziumionen
frei, die fiir Fake-Kaviar und Spharen bendtigt
werden. Im Gegensatz zu Kalziumchlorid hat Kal-
ziumlaktat keinen leicht bitteren Nebenge-
schmack.

Rezepte: Seite 17, 21, 41, 45, 81, 213

Kappa-Carrageen  Wird aus Algen gewonnen.
Die Grundeinheit ist im Vergleich zu lota-Carra-
geen etwas anders, sodass es sprodere Gele bil-
det. Die uibrigen Eigenschaften sind wie die von
lota-Carrageen. Verhaltnis: 1 g auf 100 ml Fliis-
sigkeit.

Rezepte: Seite 21, 117, 201

Karmin (Cochenille) Roter Farbstoff, der aus
der Schildlaus gewonnen wird. Allergikerhin-
weis: Steht in Verdacht, bei entsprechend veran-
lagten Personen pseudoallergische Reaktionen
auszuldsen.

Rezept: Seite 25

Lactose Milchzucker — ein Disaccharid mit gu-
ter Wasserldslichkeit und hohem Wasserbinde-
vermogen. Sehr siR. Bildet deutlich andere Kris-
tallstrukturen als Haushaltszucker, wodurch ein
neues Mundgefiihl und daher spannende Textu-
ren erzeugt werden.

Rezept: Seite 53

Lecithin - Sammelbegriff fiir ,Phospholipide”.
Lecithin ist Bestandteil jeder Zellmembran, egal
ob pflanzlich oder tierisch. Phospholipide be-
stehen aus einer wasserloslichen Kopfgruppe
und zwei Fettsaureschwénzen. Die Art der Fett-
sauren (gesattigt, ungesattigt, Lange) bestimmt
die lokale Flexibilitat der Membran, die aus ei-

ner Doppelschicht von wohldefiniert organisier-
ten Phospholipiden besteht. Als Bindeglied zwi-
schen den sich nicht vermischenden Fliissigkei-
ten Wasser und O wirken sie sehr gut emulgie-
rend. Verhaltnis: 1-5 g auf 100 ml Flissigkeit
(je nach Art).

Rezepte: Seite 29, 33, 61, 73, 165, 217
Maltodextrin -~ Ein enzymatisch hergestelltes
Pulver aus Starke (genauer: kurzkettige Starke-
molekiile). Im Gegensatz zu Glucosesirup hat es
eine etwas andere Kettenlangenverteilung, ist
aber chemisch sehr dhnlich. Maltodextrin kann
zur Bindung verwendet werden, auch als Riesel-
hilfe. Zusammen mit Ol und Fett bildet es beste-
chende Pulver. Da es absolut geschmacksneu-
tral ist, schmecken diese vollkommen nach dem
verwendeten Fett. So lasst sich Olivendl-, Scho-
ko-, Kiirbiskern- oder auch Raucherspeckfettpul-
ver wohldosiert einsetzen.

Rezept: Seite 29
Mannitol, Mannit  Ein Zuckeralkohol. Mannitol
bildet beim Abkiihlen kein ,Glas”, sondern stark
polymorphe Kristalle. Es verleiht Speisen als
Uberzug daher eine eher knusprige und wenig
stiRe Textur. Wie alle Zuckeralkohole kann es bei
ibermaRigem Verzehr abfiihrend wirken.
Rezepte: Seite 49, 221

Methylcellulose ~ Chemisch modifizierte Cellulo-
se, die somit wasserldslich gemacht wird. Was
chemisch klingt, ist vollkommen harmlos, da sie
als loslicher Ballaststoff wirkt. Methylcellulose
wird beim Erwdrmen in wassrigen Losungen
fester und bildet schwache, nicht schnittfeste
Gele. Als Verdickungsmittel sorgt sie fiir ein gu-
tes Mundgefiihl. Verhaltnis: 5-10 g auf 100 ml
Flissigkeit (je nach Gelstarke).

Rezepte: Seite 113, 201
Mono- und Diglyceride  Emulgatoren aus
Speisefettsauren. Fettmolekiilen werden dabei
eine oder zwei Fettsauren enzymatisch ge-
nommen. Diese Emulgatoren weisen im Verl-
geich zu Lecithin eine hohe Fettldslichkeit auf.

Zusatzstoffe
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Dadurch lassen sich neuartige (inverse) Emul-
sionen mit ihnen herstellen. Diese Emulgato-
ren sind vollkommen harmlos. Unser Kdrper
stellt sie bei der Fettverdauung mithilfe der Li-
pasen der Pankreas permanent her. Verhaltnis:
10-20 g auf 100 mi 0.

Rezept: Seite 49

Peta Zeta Kristalliner Zucker mit Kohlenséure,
die beim Auflosen freigesetzt wird und trigemi-
nale Reize erzeugt. Eine Spielerei aus den Hoch-
zeiten der Molekularkiiche, sehr beliebt etwa in
Schokoladen: Der im Fett unldsliche Zucker er-
gibt auf der Zunge beim Schmelzen der Kakao-
butter etwas Textur und Prickeln.

Rezept: Seite 116

ProEspuma  Ein kaltléslicher Aufschaumer fiir
Espumas. Wegen seiner multikomponenten Zu-
sammensetzung lasst sich praktisch jede wassri-
ge Flissigkeit aufschaumen. Die Hauptbestand-
teile von ProEspuma sind: spriihgetrockneter
Glucosesirup (Glucose atomisé), Dextrose, hy-
drogenierte pflanzliche Fette, Natriumalginat,
Guarkernmehl, Carrageen (Mischung aus lota-,
Kappa- und Lambda-Carrageen), Mono- und Di-
glyceride von Speisefettsauren, Essigsaureester
von Mono- und Diglyceriden, Kaliumphosphat
(Séureregulator) und Milchproteine.

Rezept: Seite 32
Proteasen (Trypsin)  Proteinspaltende Enzyme,
die in der Bauchspeicheldriise jedes tierischen
Organismus zur Proteinverdauung freigesetzt
werden. Auch in Pflanzenzellen sind Proteasen,
vor allem Trypsin, vorhanden. Sie bauen Spei-
cherproteine ab, sodass dessen Bestandteile
dem Keim wahrend des Wachstums als Energie-
lieferant dienen.

Rezepte: Seite 128, 135, 204

Stickstoff, flussiger ~ Als kiihlendes Tellerele-
ment viel zu kalt (—196 °C), ist er mehr eine Zu-
bereitungsart fiir ganz besondere Formen. Will
man nur wabernden Dampf, ist Trockeneis die
giinstigere Alternative. Stickstoff ist recht teuer

Anhang

und wird im Spezialversand nur zusammen mit
Schutzausriistung und Kurzeinweisung geliefert.
Rezepte: 208, 220

Tomami Ein natiirliches eingedicktes Serum
aus Tomaten. Es besteht aus den natiirlichen
Zuckern und Sauren der Tomaten (den Amino-
sauren) und hat kaum Feststoffe. Wegen des ho-
hen Anteils der Tomate an Glutaminsaure kann
die Flussigkeit zum Abrunden im Bereich uma-
mi, st und sauer eingesetzt werden.

Rezepte: Seite 21, 61, 93

Transglutaminase  Der verruchte Fleischkleber.
Ein Enzym — also ein Protein —, das die Amino-
sauren Lysin und Glutamin miteinander perma-
nent vernetzt. Damit lassen sich die meisten Pro-
teine verkleben, also auch Pflanzenproteine (zum
Beispiel Gluten, um die Textur von Teigwaren zu
verbessern). Transglutaminase sorgt im Korper
fir die Stabilitat von Haut und Haaren. In der
Medizin findet es bei WundschlieBung groRe An-
wendung. Dass man damit Fleischabfalle — bes-
ser -abschnitte — zusammenkleben kann, kann
man auch unter dem Gesichtspunkt der Nachhal-
tigkeit und Komplettverwertung sehen.

Rezept: Seite 205

Trehalose  Ein natiirliches Disaccharid, das vie-
len Pflanzen, Wurzeln und Pilzen als , Gefrier-
schutz” dient. Sie kdnnen so auch bei starkem
Bodenfrost liberleben. Es hat eine starke Was-
serbindung und wenig SiiRe. Da es sich mit Pro-
teinoberflachen tber Wasser verbindet, werden
die Proteine dadurch geschiitzt. In der Kiiche
kann man sich den eher unbekannten Effekt zu-
nutze machen: In einer Trehalose-Salz-Beize lie-
gendes Fleisch wird zart und bleibt dabei saftig.
Rezepte: Seite 32, 133

Xanthan Verdickungsmittel, das Texturen mit
hoher Viskositat und damit ketchupartige Konsis-
tenzen erzeugt. Xanthan wird aus Starke mittels
Bakterien fermentiert (biotechnologisch erzeugt).
Auf ahnlich biotechnologische Vorgange wird bei
der Herstellung von Joghurt, schmackhaftem

Sauerkraut oder vielen kostbaren Késesorten zu-
rlickgegriffen. Xanthan bildet stabchenartige,
sehr steife, hochgeladene Molekiile mit einer
groBen Wasserbindung, wodurch es sehr effektiv
verdickt. Verhaltnis: 0,5-1 g auf 100 ml Fliissig-
keit (je nach gewiinschter Bindung).

Rezepte: Seite 25, 37, 77, 89, 93, 97, 125, 160,
168, 201, 220

Xylitol (Birkenzucker)  Ein Zuckeralkohol, es
wird als Zuckeraustauschstoff verwendet. Wie
alle Zuckeralkohole verursacht auch dieser Stoff
keine Karies. Neben Sorbitol kommt auch Xylitol
sehr haufig in Pflanzen, Gemiise (Blumenkohl)
und Obst (Pflaumen, Himbeeren) vor. Der Zu-
ckeralkohol ist dem menschlichen Kdrper nicht
fremd. Er entsteht beim Abbau von Kohlenhy-
draten in der Leber als Zwischenprodukt. Wie
alle Zuckeralkohole kann es bei (ibermaRigem
Verzehr abfiihrend wirken.

Rezepte: Seite 25, 113

Zuckerester Emulgatoren aus Fettsauren, bei
denen der wasserldsliche Kopf ein Zuckermole-
kil ist. Es wird dadurch eine gute Balance zwi-
schen dem wasserldslichen und dem fettldsli-
chen Teil erzeugt. Durch die unterschiedlichen
Loslichkeiten lassen sich maBgeschneiderte Tex-
turen in Bezug auf Cremigkeit, TropfchengroRe
und Gesamtviskositat erreichen. Auch die Stabi-
litat der Emulsion bzw. der Schaume wird da-
durch bestimmt.

Rezepte: Seite 49, 177

Zymex Color  Ein Enzymgemisch, das Starken
(iber Amylasen) und Cellulose ({iber Cellulasen)
ab- und in Zucker umbaut. Fonds werden somit
klarer und geschmacksintensiver. Gleichzeitig
wird eine hohere Viskositat erreicht, die dem
Mundgefiihl entgegenkommt. Auch im Weinbau
oder bei der Saftherstellung wird es schon lange
angewandt.

Rezept: Seite 73

Mehr zu Zusatzstoffen:
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Gerate

Eine exakte Digitalwaage ist selbstverstandlich.
Hier werden nun die Gerate vorgestellt, die zwar
nicht glinstig, aber zumindest nicht allzu teuer
sind und deren Funktionen eine deutliche Stei-
gerung in Aroma und Geschmack erzielen.

Grundausstattung

‘C:

ActiFry, Fritteuse Die Fritteuse ActiFry wurde
eigentlich entwickelt, um Pommes frites mit be-
sonders wenig Ol (ca. 1 TL) zubereiten zu kén-
nen. Der Garraum besteht daher aus einem mit
langsamer Drehzahl rotierenden, beschichteten
Behalter. Das Gargut wird dabei iiber einen spe-
ziell geformten Biigel geleitet, sodass es mit je-
der Umdrehung umgeschichtet wird. Uber eine
Offnung wird auf 150 °C erwarmte Luft einge-
blasen, sodass die Pommes gleichmaRig brau-
nen. Das Gerat lasst sich aber auch fir andere
Zwecke ,missbrauchen”. So lassen sich darin
sehr gut gebrannte Mandeln, Haselniisse oder
Walniisse mit allen moglichen Geschmacksrich-
tungen rosten. Gewiirfeltes Gemiise (zum Bei-
spiel Bete, Karotten, Pastinaken) lassen sich
bestens karamellisieren oder gleichmaRig unter
Garen mit reichlich Butter iiberziehen. Die Nach-
teile dieses Gerates sind allerdings die fest vor-
gegebene Drehzahl und die fest eingestellte
Temperatur. Kann man haben, muss man nicht.
Rezept: Seite 81

Dorrapparat, Dehydrator Vieles lasst sich zwar
auch im Ofen trocknen, aber selbst die geringste

Stufe kann etwa fiir Steinpilze (35-50 °C) noch
zu heifd sein. Hier empfiehlt sich ein Dérrappa-
rat. Das Dorrgut liegt auf bis zu zehn Sieb-Eta-
gen iibereinander und kann so von allen Seiten
von der warmen Umluft erreicht werden.
Rezept: Seite 29, 52, 193, 208, 220

hS P o

Eismaschine Mit ihr gelingen bereits gute Eis-
zubereitungen. Werden die Eismassen (auch aus
Gemiise, Fisch oder Fleisch) gut vorbereitet, las-
sen sich auch abseits iblicher, stiRer Eisvarian-
ten manche kulinarische Hochgentisse erzeu-
gen. Die (sehr teure) Profivariante der Eisma-
schine ist der Pacojet (Seite 235).

Rezepte: Seite 88, 92, 96, 105, 109, 113, 193

Entsafter Entsafter sind fiir die moderne Kiiche
unerlasslich, vor allem Kaltentsafter, die Lebens-
mittel nicht unnotig erwérmen und den rohen

Geschmack von Gemiise und Obst unverfalscht
lassen. Die daraus gewonnenen Séfte kdnnen
daher roh als Getranke genossen oder zum Fina-
lisieren von Saucen mit ausgepragtem Rohge-
schmack verwendet werden. Zum Entsaften von
Blattsalaten oder Krautern eignen sich handels-
ubliche Entsafter allerdings wenig, diese liefern
lediglich eine Art ,flissiges Piiree”. Fiir diese
Zwecke werden Schnecken- oder Walzenentsaf-
ter angeboten, die jedoch sehr teuer sind. Die
Resultate sind allerdings bestechend gut.

Gute Obstsafte gibt es natirlich auch bereits
abgefiillt im Handel.

Rezepte: Seite 73, 88, 160, 181

Gasbrenner, Lotlampen Bestens fiir Creme brd-
lées oder als Rosthilfe. Es gibt sie fiir wenig
Geld in jedem Baumarkt. Gerate aus dem Gour-
metshop auf Fliissighrennstoffbasis sind nicht
immer die beste Wahl. Wichtig ist vor allem das
Gas: Es soll riickstandsfrei verbrennen und keine
Geriiche auf den Lebensmitteln hinterlassen.
Rezepte: Seite 77, 96, 116, 129

(Sahne-)Siphon Er eignet sich zum Aufschlagen
von Sahne und zum Herstellen von Espumas,
aber auch zum Druckmarinieren oder Aromati-
sieren — mit N2O-Patronen befiillt (Distickstoff-
monoxid, ,Lachgas”). Bestiickt mit CO2-Patro-
nen (Kohlenstoffdioxid) kann man in ihnen Was-
ser, Safte und feste Lebensmittel mit Kohlenséau-
re versetzen. Es gibt sie mit 0,25, 0,5, und 1 Liter
Fassungsvermdgen — niitzlich ist, auf mindes-

Gerate
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tens zwei davon zuriickgreifen zu konnen. Nicht
mit Sodasiphons verwechseln (mit Steigrohr,
werden nicht Giber Kopf gespriiht). Sie sind nur
fiir die COo-Variante. Tipp: Fiir beste Durchmi-
schung Fliissigkeiten immer iiber Kopf begasen.

Rezepte: Seite 29, 32, 45, 52, 61, 81, 92, 96,
185, 193, 201, 220

Schnellkochtopf/Dampfkochtopf Das vermeint-
liche Relikt der 70er-Jahre liefert beste Fonds
und Briihen und eignet sich auch zum Aromati-
sieren hervorragend. Abgesehen von der Zeit-
ersparnis bei der Garung (kollagenreiches
Fleisch, Hiilsenfriichte) lassen sich alle Lebens-
mittel, die Temperaturen von 120 °C und hohen
Druck aushalten, damit intensiv aromatisieren.
Ein Tafelspitz fiir kurze Zeit darin zubereitet, wird
auch im Innersten nach den beigefligten Kréau-
tern und Gewiirzen schmecken. Kaum eine an-
dere Methode schafft das in dieser Klarheit.
Rezepte: Seite 84, 149, 168

Sous-vide-Garer Wasserbader mit exakter Tem-

peratursteuerung fiir ein prazises Garen vaku-
umverpackter Lebensmittel. Mittlerweile werden

Anhang

auch sehr glinstige Gerate angeboten, deren
Temperaturgenauigkeit auf + 2 °C genau ist (sie
erinnern etwas an Wiirstchenwarmer). Zum An-
peilen ganz bestimmter Temperaturen im
0,5-°C-Bereich gibt es noch teurere Gerate.
Wenn es auf Schwankungen von 5-10°C nicht
ankommt, kann man vakuumierte Lebensmittel
auch Sous-vide im Wasserbad mit einem exak-
ten Thermostat garen.

Rezepte: Seite 32, 69, 105, 116, 145, 181, 217
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Tischraucherofen, Kugelgrill Tischraucherdfen —
sie funktionieren mit Teelichtern — eignen sich
sehr gut zum HeiBrauchern. Sie gibt es fiir we-
nig Geld im Versandhandel oder im Anglerbe-
darf. Auch Kugelgrills mit Temperaturkontrolle
eignen sich bestens zum Rauchern, sind aber
um einiges teurer.

Rezepte: Seite 96, 101, 133

Vakuumiergerat Damit lassen sich Lebensmittel
in spezielle Vakuumbeutel (hitzebestandig, frei
von Weichmachern) einschweifRen — die Voraus-
setzung fiir das Beizen (Marinieren) unter Vaku-
um und fiir das Sous-vide-Garen. Zum Trocken-
beizen (Gemdse, Fleisch, Fisch mit Salz, Zucker,
Krautern, Gewiirzen) lassen sich diese Gerate
gut verwenden. Zum ,Kennenlernen” der Tech-
nik kann man die Luft aus einem Beutel auch
mit dem Mund heraussaugen, ein echtes Vaku-
um entsteht dabei aber nicht. Fiir Profis gibt es
Kammervakuumierer (Seite 235), denn die er-

schwinglichen Tischgerate haben den Nachteil,
dass sich Fliissigkeiten damit nicht direkt ein-
schweiflen und vakuumieren lassen: Sie quellen
tiber, verschmutzen das Gerat. Abhilfe schaffen
da Tricks: Fiir trockene Schweinéhte den Rand
beim Einfiillen immer nach aullen krempeln und
den Beutel nie tiber die Halfte befiillen. Die
Fliissigkeit (auch z. B. Fleisch mit Marinade) in
einem separaten zugeknoteten Beutel in den Va-
kuumierbeutel geben und erst dann einschwei-
Ren. Die doppelte Schicht Beutel erhoht bei lan-
gen Zubereitungen (z.B. Effekt N° 33) auch die
Chance, dass nichts reit und die Aromen bes-
ser eingeschlossen bleiben. Saucen und weiche
Zutaten konnen auch eingefroren und dann als
Block (oder zerstoBen) vakuumiert werden. Bes-
sere Gerate besitzen eine Druckregelung, bei der
nur ein Teilvakuum gezogen und die Fliissigkeit
so nicht herausgedriickt wird. Wichtig ist, aus-
schlieBlich kalte Speisen zu vakuumieren.
Rezepte: Seite 16, 21, 32, 45, 57, 88, 105, 116,
125, 136, 145, 152, 157, 208, 213, 217

Zucker- und Infrarotthermometer Bekannt aus
der Patisserie oder dem Marmeladenkochen,
eignen sich diese Gerate sehr gut zur Tempera-
turkontrolle bei Zuckerzubereitungen (iiber

100 °C), aber auch fiir exakte Messungen etwa
im Sous-vide-Wasserbad. Das Infrarotthermo-
meter hat kleinere Tiicken: Werden brodelnde
Flissigkeiten (zum Beispiel Zuckermischungen
mit Restwassergehalt) damit gemessen, wird le-
diglich die Temperatur der Dampfschicht iiber
dem Topf angezeigt (< 100 °C), aber nicht die
Temperatur der Fliissigkeit selbst (> 100 °C).
Rezept: Seite 41, 49



Grolle Gerate

Immer wieder werden Gerate erwahnt, die nicht
alltaglich sind, die sich auch nicht jeder , K-
chenfreak” leisten will. Es sind oft Highend-Ge-
rate, deren Preis weit (iber 1 000 Euro liegen
kann. Sie sind fiir den Umgang mit den meisten
Ideen in diesem Buch nicht zwingend notwen-
dig, sondern kénnen mit wenig Mehraufwand
und geringen GenusseinbuBen mithilfe der ge-
wohnlichen Gerate umgangen werden. Dennoch
sollen sie hier angesprochen werden, da es zum
Verstandnis dient und zu weiteren Maglichkei-

ten anregen kann.

Homogenisierer/Homogenisator Eine Art Hoch-
leistungsstabmixer fiir perfekte Emulsionen. Gibt
es in der Ausfiihrung als Rotor-Stator- (d.h. me-

chanisch) und als Ultraschallgerat.

Seite 172

Grill In der Spitzenkiiche finden sich verschie-
dene Hochleistungsgrills. Der Salamander er-
zeugt sehr schnell extrem hohe Temperaturen,
z.B. in Form von QOberhitze. Er ist auch als Infra-
rotgrill erhaltlich. Der Antigrill hingegen hat
oben eine stark gekiihlte Platte und kann dort
aufgelegte Lebensmittel in relativ rascher Zeit
durchgefrieren.

Seite 67, 107

Kammervakuumierer Diese Profigerate ziehen
ein besseres Vakuum und konnen fliissige und
halbfliissige Lebensmittel problemlos vakuumie-
ren. Zudem ist das Kaltvakuumieren von Cremes
in Schraubglasern maglich: Etwa Basilikum-
Frischkdse-Cremes, die so bis zu zwdlf Monate
haltbar sind — vorausgesetzt, es wird sauber ge-
arbeitet. Abgekiihlte Saucen lassen sich so im
Kihlschrank aufbewahren und leicht wiederver-
wenden. Wichtig ist auch hier, ausschlieBlich
kalte Flissigkeiten und Speisen zu vakuumieren.
Grund fiir den hohen Preis ist die Technik. Ein
gutes Vakuum zu ziehen erfordert nicht nur leis-
tungsfahige Pumpen, sondern auch eine hohe
Anforderung an Dichtungen. Zudem kommt bei

Lebensmitteln noch die Hygiene dazu. Wahrend
des Vakuumierprozesses diirfen keine Fremd-
stoffe aus der Pumpe in die Vakuumierbeutel
gelangen.

Kombidampfer Die Temperaturfiihrung dieser
Gerate ist sehr prazise. So lasst sich darin nicht
nur bestens backen (hohe Temperaturen mit Be-
dampfung), mit DampfstoRen wahrend des Ga-
rens oder schonend mit herkdmmlichen Damp-
fen arbeiten, sondern auch im niedrigen Tempe-
raturbereich sous-vide-garen. Besonders das
Sous-vide-Garen von Obst, Gemiise und Hiilsen-
friichten ist mit diesem Gerét von Vorteil, da die
Gartemperaturen zwischen 78 und 91 °C lie-
gen — relativ nahe am Siedepunkt des Wassers.
In Wasserbadern sind diese hohen Temperatu-
ren zwar ebenfalls problemlos maglich, aber ein
wenig ,unphysikalisch”, nicht zuletzt wegen der
Wasserverluste durch Abdampfen. Heute gibt es
Gerate, die keinen Festwasseranschluss mehr
bendtigen, stattdessen wird das Wasser (iber ei-
nen dafiir zustdndigen Behalter zugefiihrt.
Rezept: Seite 153

Kiichenmaschine mit Kochfunktion Solche spe-
ziellen Kiichenmaschinen, die bei unterschiedli-
chen Temperaturen mit hoher Drehzahl mixen,
hacken und piirieren konnen, sind sehr niitzlich.
Auch wenn die Anwendungen in der gehobenen
Kiiche nicht denen entsprechen, die vom Anbie-
ter oder Hersteller angepriesen werden. Hier
geht es nicht um den Dampfaufsatz, in dem die
Kartoffeln gedampft werden, wahrend eine Ge-
rateetage tiefer der Gulasch schmurgelt. Statt-
dessen sind derartige Gerate sehr niitzlich zum
Emulgieren, zum sehr feinen Piirieren und zum
Pulverisieren. Auch das Piirieren von Agar-Gel-
lan-Gelen lasst sich in diesen Geraten bestens
durchfiihren. Beim Herstellen von Terrinen — ge-
gart und gleichzeitig gemixt bei verhaltenen
Temperaturen — erhalt man ganz besondere Er-
gebnisse, ohne etwa durch Hitze eine vollstandi-
ge Denaturierung bestimmter tierischer Proteine
zu provozieren. Der groBe Nachteil von Geréten
wie dem Thermomix ist allerdings die unprazise

Einstellung der Temperatur und die zu grobe
Vorgabe der Temperaturwahl in 10-°C-Schritten.
Der Preis ist vor allem der Technik geschul-
det. Solche Gerate sind auf Hochstleistungen
ausgelegt: Im Idealfall bleiben sie iiber Jahre

voll funktionsfahig und ihre Messer scharf.
Rezepte: Seite 41, 53, 72, 84, 88, 92, 116, 133,
145, 185, 197

Pacojet Eine Eismaschine aus der Hochgastro-
nomie. Die Besonderheit besteht darin, das hier
nicht bereits piirierte Massen eingefroren wer-
den, sondern z.B. noch intakte Krauter oder
auch andere herzhafte Zutaten. Beim ,Pacossie-
ren” senkt sich eine schnell drehende Frase mit
sehr geringem Vorschub in den gefrorenen In-
halt, sodass nur Schichten im Mikrometerbe-
reich (um) abgehoben werden. Dadurch werden
die Zellen aufgebrochen, die Aromen optimal
freigelegt und ein sehr cremiges Eis erreicht.
Rezepte: Seite 88, 92, 96, 105, 109, 185

Warmelampe, Warmeschublade Beide Gerate
sind zum Anrichten absolut fantastisch. Wah-
rend sich Geschirr nicht nur in der Warme-
schublade, sondern auch im Ofen vorwarmen
lasst, konnen komplexe Arrangements nur unter
Warmelampen in aller Ruhe angerichtet wer-
den, ohne zu erkalten. Unter ihnen lassen sich
aber auch temperaturbestandige Gele erwarmen
oder sogar leichte Garungen durchfihren.
Warmeschubladen lassen sich auch dazu ge-
brauchen, Fleisch auf eine Kerntemperatur von
52°C zu bringen, um damit das Myosin zu dena-
turieren und eine besondere Textur zu bekom-
men. Dann muss es nur noch auf dem Grill oder
in der Grillpfanne mit einigen Roststreifen ,ge-
brandet” werden. Die trockene Warme so zube-
reiteten Fleischs im Vergleich zum Sous-vide-Ga-
ren ist dabei dem leichten, aber hin und wieder
erwiinschten Wasserverlust in den &ulReren
Schichten des Fleisches geschuldet. Die durch
das Branding entstandenen Réststreifen und

-aromen werden dadurch umso intensiver betont.

Rezepte: Seite 97, 117, 169, 205, 213

Gerate
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Ideen bereits in mehreren auRergewdhnlichen Kochbiichern
verdffentlicht — bei Stiftung Warentest zuletzt zusammen
mit Thomas A. Vierich das Buch ,Aroma. Die Kunst des
Wiirzens”. Er berat Spitzenkdche in ganz Deutschland bei
der Kreation neuer Gerichte.
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