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GRUB AUs DER KomeUsE

Kartoffeln, Zwiebeln, Rote Bete, Corned Beef, Saure oder eingelegte Gur-
ken. Alles Klassiker der Vorratskammer, aus denen sich ein ganz hervor-
ragendes Gericht herstellen ldsst: Labskaus. Ein Gericht, an dem sich die
Geister scheiden. Selbst hier in Hamburg, wo unsere Redaktion ihren Sitz
hat und wo Labskaus auf vielen Speisekarten steht — ob in Kneipen oder
Gourmet-Restaurants. Woher aber rithrt der etwas zweifelhafte Ruf? Wahr-
scheinlich daher, dass viele Menschen nur die Dosenversion kennen. Die
macht zumindest optisch nicht so wahnsinnig viel her, wenn man sie pur
auf den Teller kippt. Wie schon einmal gegessen, heifit es da schnell. Viele,
so unsere Erfahrung, haben Labskaus dabei noch nie probiert. Das gilt
insbesondere fiir Leute, die nicht so gerne Fisch mogen. Dabei ist Fisch gar
kein Bestandteil dieses Klassikers der Seemannskiiche. Er wird lediglich
als Beilage serviert, hidufig als Bismarckhering, Matjes oder Rollmops. Man
kann aber auch drauf verzichten.

Nicht verzichten sollte man darauf, dieses Gericht einmal zu probieren.
Selbstgemacht, aus eigenen Zutaten, ist es eine wirkliche Delikatesse. Und
nett angerichtet mit Spiegelei, Gurken, Roter Bete und — wer mag — Fisch,
auch ein echter Hingucker. Das Rezept in diesem Heft stammt dabei von
einer Hamburger Institution: Der Gastronom Paul Rauch macht es auf diese
Weise im ,,0ld Commercial Room*, einem Traditionsrestaurant nahe der
Michaeliskirche. Einfach mal Labskaus wagen, mdchten wir Euch, liebe
Leserinnen und Leser, hiermit gerne ans Herz legen.

Wihrend Labskaus zeitlos ist, sind die anderen Themen im Heft saisonal
gepragt. Ein aus vieler Sicht hoffentlich fantastischer Sommer mdge uns
bevorstehen. Tolle Ideen fiir kulinarisch aufgepeppte Grillabende gibt es
passend dazu in diesem Heft ebenso wie Basiswissen fiir die Herstellung
perfekter Eiscreme — mit und ohne Eismaschine. Aulerdem zeigen wir, was
man aus Wild- und Gartenkréutern machen kann und wie Essig hergestellt
und zur Veredelung von Speisen genutzt werden kann.

Ganz besonders freuen wir uns, dass uns die Schauspielerin Manuela
Wisbeck Einblicke in ihre Kiiche gewihrt hat. Manuela hat das Magazin
von der ersten Ausgabe an als Fan begleitet und unterstiitzt, wo immer sie
konnte. Dazu ist sie auch noch eine tolle Kéchin. Da wurde es hochste Zeit,
dass wir uns mal ndher kennenlernen.

Nun aber viel Spa3 mit der neuen Ausgabe SPEISEKAMMER.
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Alle Rezepte in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und
von Hobby-Kéchinnen und — Kéchen in heimischen Kiichen,
Backdfen und auf Grills zubereitet, gekocht und gebacken.

Die Bewertung

Schwierigkeitsstufe
*i\\hﬁ\z— einfaches Rezept; auch fiir Einsteiger geeignet

**71} - Rezept mit Anspruch
***— sehr anspruchsvolles Rezept

Die Schwierigkeitsstufe richtet sich danach, wie viel
Aufwand und Vorkenntnis fiir das Rezept nétig ist. Fiir Ein-
steiger geeignet ist es aus unserer Sicht immer dann, wenn
alle Zutaten ohne grof3e Einschrankungen schnell zur Hand
sind. Anspruchsvoller wird es dann, wenn beispielsweise
Fleisch verarbeitet wird, vor allem wenn man zum ersten
Mal damit arbeitet.

Aufwand

KT - in bis zu 2 Stunden verarbeitet
**{k— mehr als 2 Stunden bis mehrere Tage

*** — mehrere Wochen

Hier werden die Verarbeitungszeit und die Wartezeit
zusammen gezadhlt. So dauert es bei einigen Rezepten
beispielsweise nicht lange, die Zutaten Rlein zu schneiden
oder zu verarbeiten. Die Wartezeit, in der Lebensmittel

in Lake ziehen, trocknen, fermentieren oder eingekocht
werden, Rann aber ldnger sein und fiihrt dann dazu, dass
ein eigentlich schnell gemachtes Rezept von uns zwei
oder drei Sterne bekommt.

Haltbarkeit

*71}71} — wenige Tage haltbar; gegebenenfalls in der
Kiihlung aufbewahren

**i\z — wenige Wochen haltbar; gegebenenfalls in
der Kiihlung aufbewahren

***— mehrere Monate bis Jahre haltbar

Diese Angabe setzt voraus, dass frische Zutaten verwendet
und sauber gearbeitet wird. Die Haltbarkeit bezieht sich
auf geschlossene Gldser und Flaschen. Die Angaben sind
als Richtwerte zu verstehen.

Verfiigbarkeit Zutaten

Hier steht die Bezugsquelle der Zutaten. Bekomme ich sie
im Discounter um die Ecke oder in einem groBeren, gut
sortierten Supermarkt. Oder erhalte ich die Zutaten eher
auf dem Markt oder sogar im Internet.

Fachbegriffe

Lebensmittel selbst herstellen und haltbar machen Rommt
nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 95 gibt es daher ein
Glossar, in dem alle Fachbegriffe, die im Magazin vorkom-
men, Rurz erklart werden.

Viel Spal beim Entdecken und Nachmachen.
Wir freuen uns auf Feedback.
f /SpeisekammerMagazin
f /groups/341528939894452
(O @speiseRammermagazin
g www.speiseRammer-magazin.de
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( Die Herstellung von Essig gehort zu den dltesten Methoden der Lebensmittelverar-
beitung weltweit. Das saure Wiirzmittel dient der Konservierung und Veredelung
von Speisen und bringt hdufig erst den gewissen Pfiff ins Essen — als Marinade,
auf dem Salat oder sogar in GetrankRen. Warum also nicht einmal Essig zu Hause
machen? Er ldsst sich easy dem eigenen Geschmack und der Saison anpassen.
Im Grundlagenartikel erklaren wir, wie er mit Essigessenz, Apfelessig oder einer
\ selbstgeziichteten Essigmutter gelingt. Passend zur Erdbeersaison gibt es Rezepte
fiir Rlaren und cremigen Erdbeer-Essig. Unsere selbstgemachte Balsamico-Creme
ist ein tolles Geschenk — garantiert nicht nur fiir SGiBmauler.

\




Ol und Essig fehlen in Reiner Kiiche. Vor allem im ausgewogenen Zusammenspiel bilden die Beiden die Basis
fiir viele Speisen. Neben ihrer Eigenschaft als Fliissigkeit zum Wiirzen, werden sie auch zum Konservieren
eingesetzt. Essig lasst sich auch zu Hause einfach selbst ansetzen — aus Essigessenz oder mit einer

Essigmutter. Neugierig geworden? So gehts.

MIT ESSIGESSENZ

Eine der schnellsten Moglichkeiten, um Essig selbst
herzustellen, ist das Arbeiten mit Essig-Essenz.
Dabei wird 1 Teil Essig-Essenz mit 4 Teilen Wasser
vermischt. Friichte, Beeren oder auch Krauter sor-
gen fiir eine zusétzliche Geschmacksnote. Gibt man
mehr Friichte dazu, wird der fruchtige Geschmack

MIT EssSI6ESSENZ

= 100 ml Wasser

= 100 ml Wein (4-10 % Alkohol)
* 100 g Obst

= 50 ml Essigessenz

. Schwierigkeitsstufe: o et
. Aufwand: *kve

‘; Haltbarkeit:
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

intensiver. Erh6ht man den Essig-Anteil, wird dieser
Geschmack dominanter. Die Zutaten werden in
einem Gefdll vermischt und anschlieBend an einem
luftigen, warmen Ort, ohne direkte Sonneneinstrah-
lung, auftbewahrt. Nach 1 Woche kann man die
entstandene Fliissigkeit durch ein Sieb abgiefen,
damit die Friichte oder Kréauter iibrig bleiben. Den
Essig anschlieBend nochmal durch einen Kaffeefilter
oder ein feines Stofftuch filtern und in eine saubere

Flasche geben.

MIT EINER ESSIGMUTTER

Schon mal Schlieren im Essig gehabt? Diese nicht
wegschiitten, das kann eine Essigmutter sein. Eine
Essigmutter ist eine Ansammlung von Bakterien aus
Essigsdure. Diese lasst sich leicht zu Hause ziichten,
um damit immer neuen Essig anzusetzen. Manch-
mal entsteht sie auch zufillig. Haufig erkennt man
die Mutter an einer schlierigen, teilweise gelee-
artigen Substanz. Sie entsteht aus den Bakterien

Essig aus selbst
angesetztem
Apfelessig



Auch mit Most lésst sich ein Essig herstellen
- hier deutlich zu sehen die Essigmutter, die
als Schlieren in der Flasche schwebt

der Essigsdure, die zur Umwandlung von Alkohol
in Essig benotigt werden. Eine Essigmutter kann
entweder in Form der genannten Schlieren in der
Flussigkeit schweben oder sich als Schicht oben auf
dem Essig absetzen. Diese kann, dhnlich wie der
Teepilz Scoby beim Kombucha, zu einer Scheibe
werden, die einige Millimeter dick ist.

Will man eine Essigmutter selbst ziichten, braucht
man vor allem Zeit. Der Vorgang an sich ist aber
unkompliziert.

MIT ESSIGMUTTER
= 2 Apfel (Bio)

» 1.000 ml Wasser (am besten
stilles Wasser aus der Flasche)

= 50 g Honig

% Schwierigkeitsstufe: S gAoAs
- Aufwand: *AK
| Haltbarkeit: Ak

! Verfligbarkeit Zutaten: ~ Supermarkt, Markt

Apfel mit einem Tuch abreiben. Dann in kleinere
Stiicke schneiden und mit Schale und Kerngehduse
in eine Flasche geben, die mindestens 1-2 Liter
fasst. Die Essigherstellung eignet sich auch wunder-
bar zur Resteverwertung, wenn beispielsweise beim
Kuchenbacken nur Schale und Kerngehéuse {ibrig
bleiben, kann man damit den Essig herstellen.

Fertiger Apfelessig

Text, Rezepte, Bilder:
Barbel Adelhelm,
Vanessa Grieb

Wasser und Honig dazugeben und gut vermischen.
Das Ganze mit einem Baumwolltuch oder Mulltuch
abdecken und mit einem Gummiband befestigen.
Das Tuch verhindert, dass Schimmel oder andere
Verunreinigungen aus der Luft in die Fliissigkeit
gelangen, ldsst aber gleichzeitig Sauerstoff in die
Flasche. An an einem luftigen, warmen Ort ohne

Sonneneinstrahlung fiir 2-3 Wochen stehen lassen.

In dieser Zeit alle paar Tage die Flasche schwenken
oder den Inhalt mit einem langen Holzstiel umriihren.
Das verhindert die Bildung von Schimmel und erhoht
gleichzeitig die Zufuhr von Sauerstoff. AnschlieSend
wieder mit dem Stofftuch verschliefen.

Am Geruch erkennt man, wann die Mischung

zu giren beginnt und wann aus dem entstande-

nen Alkohol durch Gérung Essig wird. Wenn die
Mischung intensiv nach Essig riecht und die Apfel-
teile auf den Flaschenboden sinken, die Apfelteile
aus der Fliissigkeit abseihen und die Fliissigkeit
zuriick in die Flasche gegeben. Das ist nach etwa
14 Tagen der Fall.

AnschlieBend die Flasche fest verschliefen und im
Kiichenschrank weitere 2-3 Wochen stehen lassen.
Immer wieder nachgucken, denn jetzt wird es
spannend. Aus der triiben Fliissigkeit 1st sich bald
eine festere Form. Diese sollte man alle 2-3 Tage
mit dem Holzstiel Richtung Flaschenboden stupsen,
damit der Sauerstoff weiter arbeiten kann.

Wenn diese Vorstufe weiter wichst, ist bald eine
Essigmutter entstanden. Entweder in fester Form
als Platte oder eben als geleeartige Masse, die

Weifdweinessig mit einem Stiick Essigmutter



sich beim Herausnehmen zieht wie eine Qualle.
Sowohl die feste Platte als auch die Geleemasse
kann man beliebig teilen und daraus eigenen
Essig gewinnen.

Eine weitere Variante, mit der sich eine Essigmutter
herstellen lésst, ist eine Ansatz mit Apfelessig.

ApFeLEssI6-ESSIGMUTTER

= 150 ml Apfelessig (Bio und naturtriib)
= 150 ml Wasser
= 2 EL Zucker

% Schwierigkeitsstufe:
% Aufwand: 208,89
i Haltbarkeit: Ak

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt, Markt
Alle Zutaten in einem Gefd8 verrithren.

Das Ganze mit einem Baumwolltuch oder Mulltuch
abdecken und mit einem Gummiband befestigen.
Das Tuch verhindert, dass Schimmel oder andere
Verunreinigungen aus der Luft in die Fliissigkeit
gelangen, ldsst aber gleichzeitig Sauerstoff in die
Flasche. An an einem luftigen, warmen Ort ohne
Sonneneinstrahlung fiir 2-3 Wochen stehen lassen.

Wenn sich die bekannten Schlieren oder die schlei-
mige Platte bilden, ist die Essigmutter entstanden.
Diese lasst sich direkt weiterverarbeiten oder in der
Flissigkeit aufbewahrt im Kiihlschrank lagern.

Ob aus Apfeln oder aus Apfelessig, die gewonnene
Essigmutter ldsst sich zu Essig weiterverarbeiten.
Dafiir ben6tigt man folgende Zutaten:

Eine Essigmutter
kann verschieden
aussehen wie hier
als feste, geleeartige
Masse

Von der Optik erinnert
sie an den Teepilz,
den man von Kom-
bucha kennt

Tipp
Falls der fertige Essig zu
sauer schmeckt, lasst er
sich mit schluckweise
abgeRochtem, wieder

abgeRihltem Wasser
neutralisieren.

Die Essigmutter kann mehrere Millimeter dick werden

Essie Aus ESSIGMUTTER

* 1.000 ml alkoholhaltiges
Getrank (4-10 % Alkohol)

» 100 g Essigmutter

e e e

e »

. Schwierigkeitsstufe: *eTe
E Aufwand: 22884
! Haltbarkeit: 22,29

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt, Markt

Alkohol mit der Essigmutter in ein sauberes, bauchi-
ges Gefill geben und wie bei der Herstellung der
Mutter mit einem Tuch abdecken, damit trotzdem

Sauerstoff ins Gefafl kommit.

Den Ansatz beispielsweise im Kiichenschrank auf-
bewahren und das GefdB téglich einmal schwenken
oder die Fliissigkeit mit einem Holzstiel umriihren.
RegelméBig probieren, um zu testen, wie der Essig
schmeckt.

Sobald er wie gewiinscht schmeckt, den Essig durch
ein Tuch sieben und in Flaschen abfiillen. Nun wei-
tere 8 Wochen kiihl und dunkel lagern. I



Mit dem traditionellen, dunklen Aceto Balsamico hat die

dickflussige Balsamico-Creme nicht mehr viel zu tun. Die =

suf3-saure Glasur Rommt Giberwiegend als Wiirzmittel,

Veredelung und Verzierung mediterraner Speisen zum

Einsatz. Wer nicht genug von der dunklen Creme beRommt,
ollte sich gleich einen kleinen Vorrat anlegen.

BALSAMICO-CREME oA

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

() @lebkuchennest
[i /www.lebkuchennest.de

|;| www.lebRuchennest.de

erwendund e 2
\ de_\rr:\l Wasserbad angewarm

t
rechtze'\t'\g herausgeho\
werden.

Z,WATEN* = Die Feigen in kleine Stiicke schneiden und zusammen mit den iibrigen Zutaten in einen
» 600 ml Balsamico-Essig gL

(dunkel)
=180 g Zu cker (braun) = Alles zusammen einmal kriftig aufkochen, im Anschluss die Temperatur verringern und

. alles fiir 10-15 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.
= 3 Feigen (getrocknet)

= Sobald die Fliissigkeit etwa ein Drittel ihrer Masse verloren hat, alles mit einem Piirier-

*Ergibt 400 ml

stab zu einer cremigen Sof3e zerkleinern.

S - —e———"

2 2cl11:wierijg keitsstufe: *" g g = Die fertige Balsamico-Creme durch ein feines Sieb in eine saubere Flasche abfiillen.
ufwand:

‘é{ Haltbarkeit: e Nach dem Abkiihlen kann die Creme im Kiihlschrank bis zu 8 Monate aufbewahrt

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt werden. |

F
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ErDBEER-ESSIG —
CREMLG %~ KLAR

Selbstgemachter Essig schmeckt einfach viel besser als
gekaufter. Und er lasst sich jederzeit nach den eigenen
Vorlieben und passend zur Saison ansetzen sowie abwandeln.
Zur Erdbeersaison lasst sich ein herrlicher Essig ansetzen -

aus WeilBweinessig und frischen Erdbeeren. Wer ein cremiges
Ergebnis bevorzugt, gibt noch Zucker dazu. Ob cremig oder Rlar,
der Essig passt sehr gut zu Spargel oder Blattsalaten.

Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

@rosenundkohl
f /rosenundkohl
; www.rosenundRohl.de

Tipp

11

ZUTATEN”

CREMIGER ERDBEER-ESSI6
= 375 g Erdbeeren (reif)

= 250 ml WeiBweinessig

= 125 g Zucker

*Ergibt 500 ml

= Erdbeeren waschen, abtropfen lassen

und den griinen Ansatz wegschneiden.

= Alle Zutaten mit dem Mixer zu einer Creme
verarbeiten.

= Die Creme in eine Flasche fillen, luftdicht

verschlieen und 7 Tage ziehen lassen.

= Den Essig im Kiihlschrank lagern und inner-

halb der nichsten 8 Wochen aufbrauchen. I

Schwierigkeitsstufe:
Aufwand:
¢ Haltbarkeit:
i Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

I
|
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ZUTATEN”
KLARER ERDBEER-EssLo
» 500 ml WeiBweinessig

» 350 g Erdbeeren (reif)

*Ergibt 500 ml

= Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und
den griinen Ansatz wegschneiden.

= Die Erdbeeren mit dem Weillweinessig in
ein Glas fiillen und luftdicht verschlieBen.

= Den Essig 7 Tage lang ziehen lassen.

= Die Erdbeeren entfernen und den Essig in

Flaschen abfiillen und luftdicht verschlie3en.

= Den Essig im Kiihlschrank lagern und inner-

halb der nichsten 3 Monate aufbrauchen. I

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




My Jupiter hat einen Universalwolf im
Sortiment, der laut Hersteller 30-40 Kilo-
gramm Hackfleisch pro Stunde verarbeiten
kann. Aber neben Fleisch lassen sich auch
Gemiise sowie Kartoffeln verarbeiten. Doch
damit nicht genug des Leistungsspektrums:
auch Sorbet soll aus gefrorenen Friichten
hergestellt werden konnen. Wer siifie oder
salzige Knabbereien mochte, nutzt dafiir den
Spritzgebackvorsatz. Einstellbar ist der

15,2 x 35,5 x 24,5 Zentimeter messende
Wolf in drei Geschwindigkeitsstufen. Er
wiegt 2,7 Kilogramm. Im Lieferumfang fiir
169,90 Euro sind Systemantrieb, Univer-
salwolf-Vorsatz, Einfiilltrichter, -schale und
Stopfer, Lochscheiben mit 3, 4,5 sowie 8
Millimeter Duchmesser und ein vierfliige-
liges Messer aus rostfreiem Edelstahl und
ein Spritzgebick-Aufsatz fiir vier Formen
enthalten. www.my-jupiter.de

Mal gilt es ein wenig Obst einzupacken, mal
vielleicht ein Butterbrot oder Kése. Fiir einzelne
Lebensmittel bedarf es dabei auch immer einer
unterschiedlich groBen Verpackungsméglichkeit.
Die Bienenwachstuch-Rolle von Gaia kann
dabei ganz individuell zugeschnitten werden.
Produziert werden die Produkte von Hand in der
Hansestadt Hamburg. Die 30 x 100 Zentimeter
grof3e Rolle kostet 19,90 Euro und kann auch
zum Einfrieren genutzt werden. Bestandteile

sind Baumwolle, Bienenwachs, Jojoba-Ol sowie
Baumbharz. Bis auf das Harz haben alle Produkte Bio-Qualitét, dieses wird laut

Hersteller aus einer kleinen Pecherei in Osterreich bezogen. www.gaiastore.de

Bekannt aus der TV-Sendung ,,Die Hohle der Lowen* ist Wisefood — ein Hersteller

von essbarem Geschirr, Besteck sowie Trinkhalmen. Mit im Sortiment sind nun
auch verzehrbare Loffel. Sie stellen fiir alle eine Alternative dar, die auf Plastik-
besteck unterwegs verzichten mochten. Die Eisloffel sind 8,8 Zentimeter lang und
glutenfrei sowie vegan. Auch Desserts, Kaffee

oder Fingerfood lassen sich mit

dem Besteck einfach verzeh-

v Edible Spoons

ren. Hergestellt werden sie in Essbare Loffel

Deutschland, was laut Hersteller ¢
lange Transportwege vermeidet. -
Der Nutri-Score betrigt Klasse A.
Eine Dose mit 20 Loffeln kostet
5,99 Euro.

www.wisefood.eu
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Bereits im vergangenen Jahr hat Rosle mit einem
Teigschaber aufmerksam gemacht und nun mit dem
Schneebesen in Pink wieder eine Limited Edition auf
den Markt gebracht. Die markante Optik ist dabei kein
reiner Selbstzweck, sondern lehnt sich an die Pink-
Ribbon-Initiative an, eine Organisation, die sich fiir eine
bessere Fritherkennung und Vorsorge von Brustkrebs
engagiert. Wie beim ersten Produkt im letzten Jahr geht
auch beim pinken Schneebesen wieder pro verkauf-
tem Exemplar 1,— Euro an Pink Ribbon Deutschland.
Doch natiirlich ist der Charity-Aspekt nicht der einzige
Kaufgrund, man erhilt damit auch einen praktischen
Kiichenhelfer aus bis zu 220°C temperaturbestdndigem
Silikon, der laut Hersteller

nach Gebrauch einfach in der

Spithlmaschine gereinigt wer- SPENDENKONTO
den kann. Der Schneebesen ROSLE GmbH

_Pink Charity Edition® misst  Stichwort: PINK CHARITY
IBAN: DE27 7342 0071 6160 1001 58

BIC: HYVE DE MM 427

27 Zentimeter und kostet

17,95 Euro. www.roesle.com

Gemiise fermentieren wird mit der Starterkultur von Cutting Edge

zum Kinderspiel. Einfach das Gemiise der Wahl heraussuchen und
schon kann es losgehen. Das Starterkit enthélt eine laut Hersteller
ausgewogene Mischung von Milchsdurebakterienstimmen, die den
natlirlichen Fermentationsprozess verbessern. So soll eine Fermenta-
tion sichergestellt sein und durch schnelles Ansduern eine Fehlgérung

- e~ —

vermieden werden. Im Kit fiir 24,99 Euro, das im Avocadostore erhalt-
lich ist, sind sechs Beutel mit jeweils 2 Gramm der Kultur enthalten.
Alle Zutaten sind nach Herstellerangaben dabei vegan, CO,-sparend

sowie ressourcenschonend. www.avocadostore.de

STARTER CULTURE

for making raw fermented vegetables

Merklinger 600 von Merklinger ist eine kompakte

Outdoorkiiche, die zahlreiche Optionen bietet.
Neben Backen, Grillen, Kochen sowie Riuchern ist

auch Smoken méglich. Auch auf kleinen Terrassen

oder in Giérten findet die Kiiche mit ihrer Back- und
Grillfliche von 60 x 50 Zentimeter Platz. Es lassen !

sich Gerichte fiir zwei bis sechs Personen zubereiten.

StandardméBig ist die Kiiche mit vier 4,5 Zentimeter
dicken Schamottsteinen ausgertistet, die laut Her-
steller lokal produziert werden. Der Schamottstein
ist am unteren Boden gerillt. Wer méchte,

kann ein ausziehbares Grillrost optio-
nal dazukaufen. Der Merklinger

600 wiegt 220 Kilogramm
und kostet 3.290,— Euro.

www.dermerklinger.de




Krauter und Bliiten
konservieren *..;.

Der Sommer ist bald da. Es griint, bliiht und duftet in der Natur. Sommerkrduter erfreuen in der warmen
Jahreszeit und lassen uns ihre vielfdltigen Aromen geniel3en. Sie verwdhnen Auge und Gaumen gleichermal3en
und sind dazu noch gesund. Ob in Gérten Rultiviert oder in der Wildnis heimisch geworden, Sommerkrauter

sind eine Bereicherung fiir die Speisekarte, die sich mit unseren Tipps & Tricks fiir das ganze Jahr
kRonservieren lassen.

Die ma giSC hen Zehn — SommerRrauter Blitter, Bliiten und Samen — sowohl roh als auch
BOHNENKRAUT: Das Sommer—Bohnenkraut ist einjéhrig und stammt aus dem gekocht zu deftigen Speisen wie Eintépfen, Salaten
Ostlichen Mittelmeerraum. Die Haupterntezeit des Bohnenkrauts erstreckt sich und Gemiise. Bohnenkraut lisst sich in Ol, Essig
von April bis Juni, danach erscheinen seine Bliiten. Nach der Bliitezeit entstehen oder auch getrocknet gut konservieren. Bei guter
im Herbst die Samen, die sich in kleinen Schoten befinden. Verwendet werden Qualitdt gehort es zu den Kréutern, die mit der




Die Pfefferminze

ist die bekannteste
Minz-Art, bei der

es sich um eine
natiirliche Kreuzung
aus Wasserminze
und griiner Minze
handelt

i

Lavendel-Bliiten erscheinen ab Mai, geerntet wird er von Juni bis September. In der Kiiche
werden Bliiten und Bldtter verwendet, sowohl in herzhaften als in siifden Speisen

Trocknung ihr Aroma intensivieren. Die Samen
konnen getrocknet gut als Pfefferersatz verwendet

werden.

L.AVENDEL.: Mit seinen hiibschen, blauvioletten
Bliiten hat sich der wohlriechende Lavendel ldngst
einen Platz in den Gérten erobert. Er stammt aus
dem Mittelmeerraum, wo er auch heute noch wild
zu finden ist. Die Bliiten erscheinen ab Mai, geerntet
wird er von Juni bis September. In der Kiiche
werden Bliiten und Blatter verwendet, sowohl in
herzhaften als auch siiBen Speisen. Lavendel l4sst
sich sehr gut trocknen und anschlieend verarbeiten.
Auch als Zutat in Honig, Essig, O, Sirup und Likor
kann man seine Aromen konservieren.

LLEBSTUCKEL: Schon in alten Bauerngirten
wurde Liebstockel seit Jahrhunderten kultiviert.
Wegen seines aromatischen Geruchs, der an den der
bekannten Wiirzfliissigkeit erinnert, wird Liebsto-
ckel im Volksmund auch , Maggikraut” genannt.
Geerntet wird Liebstdckel von Mai bis September,
die Bliite erscheint von Juli bis August. Sowohl

die Blatter als auch Bliiten und Samen werden
frisch oder gekocht in der Kiiche verwendet. Der
Geschmack passt ausschlieBlich zu deftigen Spei-
sen. Zum Trocknen sind eher die Samen geeignet,
die ihr Aroma lange behalten. Blitter biilen durch
das Trocknen viel Aroma ein, sollten deshalb

lieber eingefroren werden. Am langsten bleiben die
Blatter aromatisch, wenn sie als Kriuter-Salz-Paste
konserviert werden. Eine typische Note verleiht der

Liebstockel Krautersalzen und Gewiirzmischungen,
sollte hier aber sparsam verwendet werden, da er
sehr geschmacksintensiv ist.

L.ORBEER: Die Pflanze stammt aus Kleinasien und
kann in unseren Giérten an geschiitzten Stellen oder
in Kiibeln iiberwintert werden. Der Erntezeitraum
erstreckt sich von Friihling bis in den spaten Herbst
hinein. Lorbeer wird wegen seiner wiirzig-herben
Aromen ausschlief3lich fiir die deftige Kiiche
verwendet, die er bekommlicher und leichter
verdaulich macht. Verwendet werden die Blatter —
frisch oder getrocknet. Konserviert wird Lorbeer
durch Trocknung oder als Aromageber in Ol, Essig
oder Eingemachtem. Die Blatter sind oval, spitz
zulaufend und hell bis dunkelgriin. Vorsicht! Der
echte Lorbeer kann bei Unkenntnis mit dem giftigen
Kirschlorbeer verwechselt werden.

MINZE: Die urspriinglichste und bekannteste Art
der Minze ist wohl die Pfefferminze, bei der es sich
um eine natiirliche Kreuzung aus Wasserminze

und griiner Minze handelt. Mittlerweile sind durch
Ziichtung viele neue Minzarten entstanden, die neue
Varianten hervorbringen wie Erdbeer—, Schokola-
den—, Ananasminze. Beheimatet ist sie urspriinglich
in Ostasien. Geerntet wird Minze von Mai bis Sep-
tember, wobei sie nach jedem Schnitt noch einmal
kriftig austreibt — teils bis spét in den Herbst hinein.
Die Bliiten zeigen sich dann ab Juni. In der Kiiche

verwendet man hauptsichlich die Blétter, aber auch

die Bliiten sind essbar und hocharomatisch. Minze




Petersilie, ob kraus oder glatt, gehért wohl zu den
bekanntesten Kiichenkridutern. Sie stammt urspriinglich
aus dem 6stlichen Mittelmeergebiet

lasst sich sehr gut konservieren. Sei es durch Trocknen, in Salz und Zucker, in
Ol und Essig sowie in Aufstrichen (siiB oder deftig), als Paste und Pesto oder als
Sirup und Likor.

OREGANC: Oregano ist einer der typischen Vertreter mediterraner Kréuter. Seine
urspriingliche Heimat ist die Mittelmeerregion. Oregano kann ganzjihrig geern-
tet werden und bliiht von Juni bis September. Er ist winterfest und mehrjéhrig.
Verwendet werden die Blatter, roh oder gekocht. Auch die kleinen Bliiten sind
essbar. Konservieren kann man Oregano durch Trocknung, wodurch er sein
Aroma sogar intensivieren kann. Zum Einfrieren ist er nicht gut geeignet. Auch

Oregano kann in Salz, Ol und Essig haltbar gemacht werden.

PETERSLL.IE! Sie scheint das typische, deutsche Wiirzkraut zu sein. Urspriing-
lich kommt die Petersilie jedoch aus dem Ostlichen Mittelmeergebiet und ist
auch heute dort noch wild anzutreffen. Bekannt sind uns glatte und krause Peter-

silie. Geerntet wird die Petersilie ganzjihrig, sofern Blatter vorhanden sind, was

in milden Wintern durchgehend vorkommt.

Fihlt sich die Kamille
wohl, bliiht sie

Jahr fiir Jahr durch
el Selbstaussaat
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Sie ist mehrjihrig und winterfest. Die Bliitezeit liegt
zwischen Juni und August. Verwendet werden in

der Regel das gesamte griine Kraut und die Wurzel.
Petersilie sollte oft geschnitten werden, damit sie
nicht zur Bliite kommt. Wer sie doch blithen lassen
will, sollte sie dann nicht mehr essen, weil sich dann
Stoffe bilden, die toxisch wirken kénnen. Schwan-
gere sollten vom Genuss der Petersilie absehen, da
es zu Fehlgeburten kommen kann.

Frither wurde Petersilie und insbesondere ihre Samen
in der Volksmedizin zur Férderung von Wehen und als
Abtreibungsmittel verwendet. Petersiliengriin kann roh
verzehrt werden und sollte nicht lange mitgekocht wer-
den, da sich die Aromastoffe leicht verfliichtigen. Die
Waurzel hingegen kann gekocht werden, ohne Aroma
einzubiifien. Das Trocknen eignet sich fiir Petersilie
nur bedingt, Einfrieren klappt besser.

ROSMARIN: Im Altertum wurde er von Rémern und
Agyptern kultiviert und hatte dort eine groBe zeremo-
nielle Bedeutung. Der Mittelmeerraum, prazise Kro-
atien und Montenegro, sind seine Heimat. In vielen
Mittelmeerldndern ist Rosmarin verwildert zu finden.
Er ist normalerweise nicht winterhart, in milden
Regionen kann die Uberwinterung im Freien jedoch
gelingen. Geerntet wird von Mai bis Oktober und er
bliiht von Mérz bis Mai. Zum Verzehr verwendet man
seine zu Nadeln umgeformten Blatter. Konservieren
lasst sich Rosmarin durch das Trocknen. Aber auch
Wiirzmischungen, Ol und Essig, Salz, Sirup, Likor
und Wein sowie Fruchtaufstriche aller Art, die das
Aroma von Rosmarin tragen, bekommen einen wohl-

verdienten Platz in unserer Speisekammer.

SALBEL: Mittlerweile gibt es um die 1.000 Arten der
Pflanze, einige in Wildform wie der Wiesen-Salbei,
andere geziichtet wie der Muskateller-Salbei. Geerntet
wird Salbei von April bis September, das Aroma der
Blatter reduziert sich allerdings mit der Bliite. Die
Bliitezeit dauert von Mai bis Juli an. Man verwendet
hauptséchlich die Blétter, die Bliiten sind jedoch auch
essbar und ein dekorativer Schmuck am Teller. Salbei
hat einen sehr intensiven, wiirzigen, leicht bitteren
Geschmack. Vor allem exotische oder geziichtete
Arten weisen Nuancen von Eukalyptus, Marzipan oder
Friichten auf. Salbei verliert beim Konservieren kaum
an Aroma. Er kann getrocknet oder eingefroren werden
sowie in Salz, Ol und Gewiirzmischungen haltbar
gemacht werden. Auch als Sirup ist Salbei kostlich.

THYMLAN: Ein weiterer Vertreter der mediter-
ranen Krauter ist Thymian. Seine Heimat sind
die siidlichen europdischen Mittelmeerlédnder. In



Italien, Stidfrankreich und Spanien ist er hdufig wild
anzutreffen. Aber auch bei uns finden wir wilden
oder verwilderten Thymian in vielen Regionen.
Erntezeit ist von Mai bis Oktober, die Bliiten zeigen
sich ab Juni. Bliiten sowie Blitter sind essbar. Der
Geschmack des Thymians ist einzigartig unter den
Krautern. Mit Nuancen von pfefirig pikant bis hin
zu stiflich und lieblich. Thymian 14sst sich wun-
derbar trocknen und auch er intensiviert dabei sein
Aroma. Weiterhin ldsst sich sein Aroma vor allem
als Sirup, und in Marmeladen und Gelees sowie in

Ol und Essig, Kriutersalz erhalten.

Big Six — Wildkrauter

Wildkrauter haben im Sommer vor allem Saison
als Heilpflanzen, da dann ihre heilenden Wirkstoffe
besonders konzentriert sind. Neben Bléttern und
Bliiten schenken uns Wildkrduter im Sommer aber
vor allem ihre Samen als wichtige Protein- und
Mineralstoffquelle. Krdutersamen werden frisch
oder getrocknet als Topping fiir Miisli und Salate
und zum Backen verwendet. Die ,,Big Six“, die

im Sommer Hochsaison haben, sind Brennessel,
Loéwenzahn, Schafgarbe, Giersch, Franzosen-
kraut und die wilde Melde. Alle sind geeignet zur
Herstellung von Wildkrdutersalzen und Pestos. Aus
den Bliiten des Lowenzahns wird kostlicher Sirup
gekocht; die Blatter von Brennnessel und Schaf-
garbe lassen sich in Ol frittiert zu leckeren Chips
verarbeiten. Werden Brennnesseln und Giersch
regelmifig geméht, schenken sie uns den ganzen
Sommer {iber frisches Griin. Franzosenkraut liefert
uns pro 100 Gramm mehr Eisen als Fleisch und

Viele Bliiten sind ebenfalls essbar

sein Kalziumgehalt ist doppelt so hoch wie der von Milch. Wildkrauter sind
gesund, kostenlos zu finden und haben auf jeden Fall ein Plitzchen in der

Vorratskammer verdient.

Den Sommer verlangern

Wer Kriuter fiir das ganze Jahr konservieren und damit die Speisekammer
bestiicken mochte, sollte sie stets schnell verarbeiten. Wichtig dabei ist, dass sie
trocken sind und nur unbeschédigte Pflanzenteile verwendet werden.

TROCKNEN: Die Pflanzen auf einem groBen Brett oder Tablett ausbreiten und
bedeckt mit einem sauberen Tuch an einem moglichst warmen, trockenen, luftigen

Sommer und Farbe

an grauen Tagen
bringen die Bliiten
der Ringelblume

Melde z&hlt
ebenfalls zu den
Wildkrautern
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Trocknen ist eine
Art, um Bliiten zu
konservieren

Rosensirup ist ein
feiner Begleiter
fiir Getrdnke und
Salatmarinaden

und nicht zu hellen Ort trocknen. Direkte Sonnenein-
strahlung dabei vermeiden. Der Trockenvorgang kann
je nach Temperatur und Pflanze wenige Stunden bis
mehrere Tage dauern. Wenn die Kréuter bei Beriih-
rung knistern, sind sie durchgetrocknet und kdnnen in
dunklen, luftdichten Gefillen aufbewahrt oder direkt
weiterverarbeitet werden.

KONSERVILEREN IN {L: Saubere, am besten ste-
rilisierte Glaser mit Schraub- oder Biigelverschluss

werden zu zwei Dritteln mit kleingeschnittenen

JANDMALE
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Kriutern befiillt und mit gutem Ol aufgegossen, bis
alle Krauter bedeckt sind. Gut ist Olivendl geeig-
net, doch jedes andere gute Speisedl kann auch
verwendet werden. Die Gldser noch nicht verschlie-
Ben, sondern mit einem Leinen- oder Baumwolltuch
abdecken. So kann noch Restfeuchte aus den Pflan-
zen entweichen, damit kein Schimmel entsteht. Nun
das Gefal} einige Tage an einem hellen Ort stehen
lassen (ohne direkte Sonne) und tdglich umriihren.
Nach zwei bis drei Tagen werden die Gléser dann
verschlossen und ebenfalls hell und sonnengeschiitzt
gelagert. Téglich einmal schwenken. Nach drei bis
vier Wochen kann das aromatisierte Ol abgeseiht
und abgefiillt werden. Kiihl und dunkel gelagert, ist
das Ol mindestens drei Monate haltbar.

KONSERVIEREN LN ESSL&: Die Vorbereitung
entspricht der des Kréuterdls, jedoch wird mit
Weinessig aufgefiillt. Diese Gléser diirfen sofort
fest verschlossen werden und miissen drei bis vier
Wochen, gerne auch ldnger an einem dunklen Ort
ziehen. Danach wird der Essig abgeseiht, abgefiillt
und an einem dunklen Ort gelagert. Der Krauteres-

sig ist mindestens sechs Monate haltbar.

KONSERVIEREN IN ZUCKER ODER SALZ: Hier
gibt es mehrere Moglichkeiten. Bereits getrocknete
Kriuter mit Zucker oder Salz vermischen, der Krau-



teranteil sollte nicht unter einem Drittel liegen. Das
so zubereitete Krdutersalz ist schnell gemacht. Die
zweite Variante ist etwas zeitaufwéndiger, belohnt
uns aber mit intensiverem Aroma. Frische Kréuter
werden zu einem Brei piiriert und anschlieend mit
Salz oder Zucker vermischt.

Es ist auch mdglich, Krauter direkt mit dem Salz oder
Zucker zu piirieren. Die so gewonnene Masse wird
dann auf ein Blech gestrichen und darf dann mit einem
Tuch zugedeckt an der Luft trocknen oder wird nicht
zugedeckt im Backofen auf maximal 50°C getrocknet.
Ein Kochloffel in die Backofentiir geklemmt sorgt
dafiir, dass Dampf entweichen kann. Sobald die Masse
getrocknet ist, wird sie in einer Kiichenmaschine oder
mit dem Piirierstab fein gemahlen und in luftdichte
Gefille abgefiillt.

KRAUTERPASTE: Die Paste ist ein guter Grund-
stock zum Herstellen von Pestos, die ja wegen des
Nuss- und Késeanteils nicht allzu lange
haltbar sind, oder zum direkten Wiir-
zen von gekochten Gerichten. Auch

Die Tor Ten-BLoten FOR
EINE BUNTE SPELSEKAMMER

(Wiirz-)ol

lasst sich aus
Krédutern und
Bliiten ebenfalls
herstellen

tet. Die Zugabe von Ol ist mdglich, aber nicht erforderlich. Das Mengenverhiltnis
sollte zwischen 2:1 und 3:1 liegen (Kréuter:Salz). Die Paste ist mindestens ein Jahr
haltbar.

SIRUP: Hierzu bendtigt man auBer den Kriautern Wasser und Zucker im Ver-
hiltnis 1:1, Zitronen und optional Zitronensdure. Wasser und Zucker werden
aufgekocht, optional kommt die Zitronensdure hinzu. Die gewaschenen, tro-
cken getupften Kriuter werden grob zerkleinert, in ein groles Gefdl} gegeben,
mit Zitronenscheiben belegt und mit der abgekiihlten Zuckerfliissigkeit
iibergossen. Luftdicht abgedeckt, darf alles zwei bis drei Tage an einem
dunklen Ort ziehen, wird danach abgeseiht und nochmals aufgekocht. Nach

5 Minuten Kochzeit wird der Sirup in sterilisierte Flaschen gefiillt. Er hélt sich

mindestens ein Jahr.

Sommerbliten haltbar machen

Der Sommer beschenkt uns mit sattem Griin und herrlichen Bliiten in allen Farben.
Doch allzu schnell vergeht diese Zeit des Uberftusses, die Farben verblassen ebenso
wie die sommerliche Schonheit. Kénnte man nur ein wenig dieser Sommerlaune fiir
die grauen Tage autheben. Kann man! Viele Sommerbliiten lassen sich ganz einfach
konservieren. Besonders gut eignen sich hierfiir farbintensive, duftende Bliiten. Und
essbar miissen sie natiirlich auch sein.
Die Bliiten fast aller Krduter in unseren
Gérten und vieler Wild- und Gartenblu-

Kriuterbutter und Kréauterquark kann Rose Kornblume men sind essbar. Natiirlich sollte man auf

mit einer solchen Paste jederzeit herge- Kamille Lavendel biologischen Anbau achten. Ob iiber Salat

stellt werden. Die piirierten, gehackten Léwenzahn Springkraut oder aufs Butterbrot gestreut, in Geback

oder gemdrserten Krauter werden mit K?puzinerkresse H?lundef oder sommerlichen Getrdnken sind Blii-
Ringelblume Génsebliimchen

Salz zu einer breiigen Masse verarbei-

ten dekorativ und sehr schmackhatft.
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Mit Essig lassen sich Bliiten ebenfalls
konservieren. Die Bliiten sorgen fiir Farbe
und Geschmack

KONSERVIEREN IN ZUCKER ODER SALZ: Die
Herstellung von Bliitensalz und Bliitenzucker funkti-
oniert dhnlich wie bei den Krautern. Allerdings diirfen
die Bliiten nicht piiriert werden, sondern lediglich klein
gehackt und dann mit Salz oder Zucker vermischt
werden. Die Haltbarkeit betrégt etwa ein Jahr.

BLUTENESSLG: Dieser lisst sich wunderbar

mit fairbenden Bliiten wie Lavendel, Rosen oder
Holunder ansetzen. Diese verleihen dem Essig eine
aromatische Note. Auch nicht so stark duftende
Bliiten wie die der wilden Malve, die dem Essig
nur Farbe abgeben, ihn aber geschmacklich nicht
verdndern, eignen sich. Hier betragt die Haltbarkeit

ebenfalls etwa ein Jahr.

| Bliitenpralinen sind
| ein toller Hingucker

SIRUP: Ist eine weitere Moglichkeit, Aromen und Farben von Bliiten zu
konservieren. Am bekanntesten ist wohl der Holunderbliitensirup, doch auch
viele andere Bliiten kdnnen verarbeitet werden. Besonders geeignet sind
Rosen, Lavendel, Lindenbliiten oder Kamille. Die Herstellung entspricht dem

Kréutersirup. Der Sirup hilt sich etwa 1 Jahr.

Eine besonders schone Idee, Bliiten haltbar zu machen, ist das Kochen von
Bliitengelee. Hierzu werden Bliiten in Wasser mit Zitronensaft (1 Zitrone auf
1.000 ml Wasser) ausgekocht. Das Gemisch muss einen Tag ziehen, wird am
néchsten Tag abgeseiht und mit Gelierzucker oder einer anderen Gelierhilfe zu
Gelee gekocht. Eine weitere Moglichkeit ist es, die Bliiten fiir ein bis zwei Tage
in kaltem Apfel- oder Traubensaft einzuweichen, mit Zitronenscheiben bedeckt.
Nach der Ziehzeit seiht man die Mischung ab und kocht den aromatisierten Saft
zu Gelee. Wohlschmeckende Kompositionen sind Lavendel/Apfelsaft, Rose/

Traubensaft, Holunder/Birnensaft.

Auch das sanfte Trocknen der Bliiten gelingt gut. Kleine, zarte Bliiten konnen im
Ganzen getrocknet werden, bei groferen Bliiten empfiehlt es sich die Bliitenblat-
ter abzuzupfen. Bliiten werden nicht gewaschen, nur abgedeckt und an einem
warmen, luftigen Ort getrocknet. Durch das Abdecken erhalten sich die Farben.
Getrocknete Bliiten konnen entweder direkt weiter verarbeitet werden oder in
dicht schlieBenden Geféflen aufbewahrt werden. So halten sie sich etwa 1 Jahr. |

Text, Rezepte & Bilder:
Heike Trottmann,
zertifizierte Krauterfiihrerin

n /Geliebte Krauter

Auch Brot lasst sich

mit getrockneten
Bliiten und Krdutern
dekorieren
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Wintergerichte.

ZUTATEN

= 300 g Liebstockelblatter
(frisch)

» 60 g Salz

L e £ et i b T ~ P C~ = - DPW. aD e

B OTEN-KRAUTER-
KNACKEBROT

Bei diesem Rezept lassen sich Bliiten, Krauter und Kerne nach Herzenslust
kRombinieren und backen. Mit etwas Butter, ein paar Scheiben Radieschen
oder Gurke belegt, ist das Kndckebrot ein leckerer Snack, der immer
schmeckt.

Rezepte & Bilder:
Heike Trottmann,

= Alle Zutaten griindlich miteinander verriihren. 1 Stunde quellen lassen.

= Den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die entstandene Masse auf ein

mit Backpapier belegtes Blech streichen — das geht am besten mit feuchten Handen.

= Im Ofen 20-25 Minuten backen.

= Das Backblech aus dem Ofen nehmen. Mit einem spitzen Messer nun Linien in die
Masse ritzen, damit man das Knéckebrot nach dem Backen besser zerteilen kann.

Das Blech wandert nun noch einmal fiir 25 Minuten in den Ofen. Dabei auf Sicht backen,

damit es nicht zu dunkel wird.

= Nach der Backzeit das Brot aus dem Ofen holen, abkiihlen lassen und an den vorge-

schnittenen Stellen auseinanderbrechen.

= Wer mochte, kann das Brot nach der Vorbackzeit mit ein wenig wiirzigem Kése

bestreuen und erhilt so ein tolles Gebidck, das gut zu Wein passt. |
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LEBSTUCKELPASTE

Die ,Maggiwiirzpaste“ kann fiir Suppen, Gemiise, Salate und Fleisch-
gerichte verwendet werden und ist die perfekte Wiirze fir deftige

= Die Liebstockelblitter waschen und dann trocken tupfen. In ein hohes Gefdfl geben und

zusammen mit dem Salz piirieren, bis sich das Salz aufgelost hat.
= Die fertige breiige Paste nun in sterilisierte Glaser fiillen und fest verschlieen.

= Die Paste ist mindestens 1 Jahr haltbar. Selbst gedffnete Gldser halten sich 1-2 Monate,
ohne dass der Inhalt schimmelt. Dennoch ist es zu empfehlen, moglichst kleine Glaser

zu verwenden, da der Verbrauch aufgrund des intensiven Geschmacks sehr sparsam ist. |

5 Schwierigkeitsstufe:
- Aufwand:

L ats
L RATAY

Haltbarkeit: *AK

{ Verfugbarkelt Zutaten: Supermarkt,

Garten, Natur

et 4R AR e i it s o PBq e

ZUTATEN

» 340 g Wasser

* 120 g Dinkelmehl Vollkorn
* 120 g Dinkelflocken

= 100 g Kerne (Sonnenblume,
Kirbiskerne, Sesam,
oder auch Nisse)

* 50 g Bliiten und Krauter
(getrocknet)

* 50 g Olivenal
= 2 TL Salz
= Kése zum Bestreuen (optional)

! Schwierigkeitsstufe: ke
z Aufwand: AT
! Haltbarkeit: kv
f

Verfugbarhelt Zutaten: Supermarkt,
Garten, Natur



B AveEER:
Blaubeeren geben dem wunder- S
baren Likdr eine lila-blaue Farbe,
Thymian verleiht ihm einen
leichten KrautergeschmacR. Der
fruchtige LiROr Rann als Aperitif
vor dem Essen den Appetit
anregen, aber auch als Dessert
zu Pudding und Eis gereicht
werden. Oder er wird in einem
Blaubeer-Tiramisu verarbeitet.
Méglichkeiten gibt es viele,
lange vorhalten wird er ob des
tollen Geschmacks eher nicht.

%
ZUTATEN
» 700 ml Wodka oder Kornbrand

» 500 g Blaubeeren (frisch)

» 300-500 g Kandiszucker
(alternativ Zucker)

» 2 Zweige Zitronenthymian

*Ergibt 1.000 ml

Tipp
Die Frichte
rénnen noch fur
alkoholhaltige Desserts
wie Bisquitroulade, Trifle
oder aber auch eine
Bowle verwendet
werden.

S T

= Blaubeeren waschen. Beeren schichtweise abwechselnd mit dem Zucker in eine

. Schwierigkeitsstufe: ) gAaks ¥ 5 i . _

- Aufwand: e leere, sterilisierte Flasche fiillen. Den Thymian dazu geben. AnschlieBend alles mit /
¢ Haltbarkeit: *hkk dem Alkohol ginzlich auffiillen.

t Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Biomarkt

= Flasche verschlieen und an einem dunklen und kiihlen Ort 14 Tage ziehen lassen.
= Je nach gewiinschter Intensitit den Thymian nach 1-3 Tagen entfernen.

= Die geschlossene Flasche alle zwei Tage schiitteln, damit sich der Zucker auflost.
Rezept & Bild: Maria Stumfoll

() @mariastumfoll = Den fertigen Likor durch ein Sieb oder einen Kaffeefilter abgieBen und in dekora- g

n groups/554903724551878/?ref=share tive Fliaschchen fiillen. 1

2%



Anzeige

SPEISEKAMMER
im N etz Insf:g;reabrcr)wog’Co.

Sich auszutauschen, im ganzen Land, sogar quer liber den Globus, ist

heutzutage einfach. Die sozialen Netzwerke machen es uns leicht, VA KU U M
Kontakt zu halten und Informationen von A nach B zu schicken. Und
sie ermdoglichen es, uns liber unsere Hobbys zu verkniipfen und zu
informieren. Deswegen ist SPEISEKAMMER auch dort vertreten, wo
unsere Leserinnen und Leser sind. Wir informieren, unterhalten und
geben Einblicke hinter die Kulissen.

Im SPEISEKAMMERForum - Gruppe zum Magazin
werden exklusive Inhalte geteilt, Fragen rund

um die Rezepte des Magazins, Haltbarkeit und
Vorratslagerung beantwortet sowie Tipps & Tricks
unter Nutzerinnen und Nutzern ausgetauscht

- Lebensmittel bis zu
und

frisch genieBen!

- Vitamine und Nahrstof-
fe bleiben erhalten.

- Natirliche und
schonende Aufbewah-
rung ohne Konservie-
rungsstoffe.

- Lebensmittel einfach

managen mit der
gratis

. Fi Gchten, lecker Fischbrétchen. Am 1. Mai
st Weltfischbrotchentag!

Bereits seit 2011 wird der Feiert... Mehr anzeigen
Auf unserer b _

Facebook-Seite
informieren wir
uber die neueste
Ausgabe sowie
Themen rund um
Speisekammer

ta

SPé'ISEr"&mER

TESTURTEIL
Haus & Garten Test

sehr gut

INNOVATIVE
Die Instagram-Seite von KUCHENTECHNIK
SPEISEKAMMER bietet Rezepte,
Eindriicke von Reportagen und Kontakt in die Redaktion, zum
gibt Einblicke in die aktuelle Service und alles rund um Abo und
Ausgabe des Heftes Vertrieb gibt es auf der Website www.caso-design.de
_r@ @speisekammermagazin |;| www.speiseRammer-magazin.de
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Text & Bilder: Sylvia Schumacher

Was kann @
ins Glas? -

Dos und Don’ts beim Einkochen

zum Einkochen. Der Hinweis ,,modifizierte Starke*
deutet auf Glutenfreiheit hin. Ist lediglich der Zusatz

,kann Spuren von Gluten, ... enthalten*, so handelt es

sich um einen Hinweis auf mogliche Riickstinde im
Produktionsprozess, nicht aber um eine Zutat. Hefe-
extrakt, Glutamat und andere Geschmacksverstarker
lassen sich einkochen.

allo zusammen! Ich bin es, Sylvia. In der heutigen Kolumne geht es

darum, welche Zutaten sich meiner Erfahrung nach zum Einkochen Gemiise, pflanzliche Bestandteile: Kréuter lassen

eignen und welche nicht. Meine Erkenntnisse beruhen nicht auf sich fast alle zum Einkochen verwenden. Ausnahme
Wissen um biochemische Zusammenhénge, sondern sind jahrzehntelange ist die Petersilie, die in frischem und gefriergetrock-
Erfahrungen. Durch Experimente mit Misserfolgen und Erfolgen bin ich zu netem Zustand durch enthaltene Bitterstoffe das
meinen Ergebnissen gekommen. Einkochgut sauer werden ldsst und zu Garung fiihren

kann. Sie sollte auch nicht mitgegart und dann entfernt

Generell bevorzuge ich Einkochgut, das sich moglichst lange hilt. Zu werden, weil sonst die Bitterstoffe im Gut verbleiben.
schnell ist mal etwas in Vergessenheit geraten oder man hat gerade doch Getrocknete Petersilie ldsst sich dagegen einkochen.
keinen Appetit darauf. Wenn durch Unachtsamkeit oder Unwissen Einkoch- Zutaten, die Petersilie enthalten, lassen sich wie folgt

gut mit leckeren Zutaten verderben, wire das doch zu schade. Was man beim  unterscheiden: In Pulvern ist die Petersilie luftgetrock-

Einkochen auch immer im Hinterkopf behalten sollte, ist, dass die Industrie net, in Pasten oder Fliissigkeiten wie Fond nicht. Bei
ganz andere Mittel und Méglichkeiten zur Verfiigung hat, um Dinge haltbar der Verwendbarkeit von Petersilie handelt es sich um
zu machen als wir fiir den Hausgebrauch. Daher haben manche von der Experimentalwissen von mir, auf welches ich durch
Industrie hergestellte Lebensmittel ein anderes Haltbarkeitsdatum, als wenn Zufall gestofen bin. Haufig ist mir meine eingekochte
wir es zu Hause herstellen und konservieren. Suppe verdorben oder gekippt. Ich verwendete gerne

frische Petersilie als Bestandteil des Suppengriins.

Zusiitze mit Stirke: Enthélt ein Produkt Stérke aus glutenhaltigem Getreide Dann hatte ich mal keine Petersilie zur Hand und habe
wie Weizen, ist es nach meiner Erfahrung nicht zum Einkochen geeignet. sie einfach weggelassen. Diese Suppe war eingekocht
Geeignet sind glutenfreie Produkte wie Mais-, Kartoffel-, Reisstarke. Vor auch nach vielen Monaten noch in Ordnung. Ich habe
allem bei der Verwendung von Fertigprodukten, die Stirke enthalten, sollte noch einige Testreihen ohne Petersilie gestartet, dann

man entsprechend auf die Zutatenliste achten. Selbst in Kokosmilch ist manch-  stand fiir mich das Ergebnis fest. Ich koche nicht mehr
mal glutenhaltige Stirke enthalten. Methylcellulose (wie in Kokosmilch) ist mit Petersilie ein. Anschlieend habe ich mich noch
ein Klebemittel, verhélt sich dhnlich wie Gluten und eignet sich daher nicht zu unterschiedlichen Trocknungsmethoden belesen.
Bei der Gefriertrocknung verbleiben die Bitterstoffe,
] bei der Lufttrocknung nicht. Seitdem verdirbt mir
| H / keine Suppe mehr. Auch intensive Gewiirze wie
‘ 4 Y Lorbeer oder Nelken sollten vor dem Einkochen ent-

=% = . 8 B nommen werden, da sie einen markanten Geschmack

im Einkochgut hinterlassen.

W i 1 Olhaltige Niisse und Kerne: Sollte man nicht

» fiir die dauerhafte Konservierung vorsehen, da die
1) Sylvia hat die Erfahrung gemacht, dass sich getrocknete Fette im Laufe der Lagerung verderben und somit
Petersilie einkochen lésst. Frische oder gefriergetrocknete s Cendhmaserrtbnis ammtahe mesem. Amdh

dagegen eignen sich nicht. 2) Molkereiprodukte wie Milch,
Sahne, Butter und Kése kénnen, in festen Massen verbacken . :
verwendet, eingekocht werden Einkochgut sollte man vermeiden.

die {iberm#Bige Zugabe von Olen und Butter ins




r__—‘

Tierische Inhaltsstoffe: Molkereiprodukte eignen
sich nicht zum Einkochen, da auch sie mit der Zeit
beginnen zu géren. Milch, Sahne, Butter und Kése
konnen nur in festen Massen verbacken verwendet
werden. Das gleiche gilt fiir Eier. Auch Meeres-
friichte sowie aus diesen hergestellte Produkte eig-
nen sich nicht zum Einkochen. Knochen von Tieren
miissen vor dem Einkochen entfernt werden, da sie

sich mit der Zeit im Einkochgut zersetzen konnen.

Sonstige Bestandteile: Bindehilfen wie Rouladen-
garne, Nadeln oder Holzstdbchen miissen ebenfalls
vor dem Einkochen entfernt werden. Gegensténde
aus Metall kénnen oxidieren, Holzteile zerfallen

oder faulen.

Zum Schluss gibt es wieder ein leckeres Rezept.
Meine Waldwurst mit selbst gesammelten Stein-
pilzen und Bérlauch. Wéchst kein Barlauch mehr,
kann der Bérlauch auch durch Giersch, Schnitt-
knoblauch oder andere Wild- und Wiesenkrauter
ersetzt werden — passende Krauter finden sich im
Atrtikel iiber die Sommerkrauter ab Seite 14.

Der Fantasie sind kaum Grenzen gesetzt.
Gutes Gelingen und guten Appetit!

Wir lesen uns in der ndchsten Ausgabe.

SYLVIA SCHUMACHER

SYLVIA SCHUMACHER

Sylvia Schumacher ist Rentnerin, Jahrgang 1953 und Rommt aus
Homburg/Saar. Sie ist verheiratet und hat drei Kinder sowie drei
Enkel. Seit 50 Jahren kocht sie ein. Sylvias Wissen und Kénnen beruht
ausschlieBlich auf persénlichen Erfahrungen. Da sie ihr Wissen gerne
weitergeben méchte, hat Sylvia Schumacher mit ihrem Mann Rainer
im September 2018 die Facebook-Gruppe ,,Einkochen und leckere
Kiiche mit Sylvia“ ins Leben gerufen. Mittlerweile hat die Gruppe tiber
55.000 Mitglieder aus der ganzen Welt, Tendenz steigend. Sylvia und
Rainer mochten nicht nur Lebensmittel Ronservieren, sondern auch
das alte Wissen, was mit den Techniken verbunden ist. In der Gruppe
ist neben diversen Methoden zur Haltbarmachung wie Dérren, Réu-
chern oder Fermentieren eine Form nach wie vor die beliebteste: das
Einkochen. Und dem hat sich Sylvia in besonderem Male verschrie-
ben. In dieser Kolumne vermittelt sie die Basics des EinkRochens.

[ /groups/449281958898101

A Sy s D o
aus diesen hergestellte Produ.kte
eignen sich nicht zum Einkochen. 4) B&ndel};;gﬁgc\g;i
§ falls vor dem
uladengarne mussen eb.en a  derr
ROentferng werden. Auch sie konnen im Einkochgut
zerfallen oder faulen

3) Meeresfriichte sowie

( t
2
= Das Fleisch zusammen mit den Zutaten (bis auf die 1 OzggZI:I,xr thékeISqu
Gewiirze) wolfen ( Ser/mittlere Lochscheibe). 10 K e elpulver
g noblquchpu’v
= Anschlieend das Brét wiirzen. Danach sehr gut durchmen- L5 g P'feffer (SCthrz) r
gen. Gut ist es, sobald die Masse an den Hianden klebt, dann g Kummel (ge m
ist die Bindung erreicht. 03 g Mys Qh’en

= Beim Abschmecken sollte es leicht tiberwiirzt schmecken,

dann ist es nach dem Einkochen genau richtig.

= In Gléser fiillen und 120 Minuten bei 100°C einkochen. I

B — .
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Manuela Wisbeck Rocht seit Jahren gerne und viel. Wenn sie nicht gerade als Schauspielerin unterwegs ist

und dreht, probiert die gebiirtige Stralsunderin Neues in der Kiiche aus. Seit einiger Zeit beschaftigt sie sich
mit dem Einwecken und Fermentieren. Dabei stie sie darauf, Getranke mit Kohlensdure anzusetzen. Bei ihrer
Recherche entdeckte sie ein Ginger-Bug-Rezept. Fiir uns hat Manuela Wisbeck den Selbstversuch gewagt und
dokumentiert, wie aus einer einfachen Knolle Ingwer Kohlensdure entstehen soll. Und Getranke wie Limonade.

in Ginger Bug ist eine Ansatzfliissigkeit, die

aus Ingwer hergestellt wird. Daraus lassen

sich dann wiederum Getrénke wie ein
leckeres, scharf-siiflliches Ginger Beer und Apfel-
oder Kirsch-Limonade zaubern. Die Ansatzfliissig-
keit enthélt verschiedene Hefen und Bakterien, die
dafiir sorgen, dass das Getrénk fermentiert, dhnlich
dem Teepilz fiir Kombucha oder den Kefir-Kristal-
len fiir Wasserkefir. Fiir meine Frau und mich sollte

es eine Apfel-Limonade werden.

Als Erstes ging es ans Zutaten kaufen. Zu meinem
Erschrecken musste ich feststellen, dass es gar nicht
so einfach war, guten Bio-Ingwer zu bekommen.
Den Bio-Ingwer kann man namlich mit Schale
verwenden. Auf dieser befindet sich der Grof3teil
der Mikro-Organismen, die fiir die Fermentation
bendtigt werden. Konventioneller Ingwer ist meist
mit Pestiziden belastet. Fiir einen guten Ginger Bug
braucht man nur wenige Zutaten: Bio-Ingwer, Roh-
Rohrzucker und Wasser.

Auch wenn es eine Weile dauerte, schlieBlich

fand ich den Bio-Ingwer und konnte loslegen.
Zunéchst wusch ich ein Stiick Ingwer und schnitt
es mit Schale klein, bis etwa ein Essloffel voll war.
Zu viel geschnittener Ingwer ist kein Problem;
man kann ihn in einem geschlossenen Gefd3 im
Kiihlschrank aufbewahren und am néchsten Tag
fiir die Fiitterung verwenden. Der klein geschnit-
tene Ingwer kommt zusammen mit einem Essloftel
Roh-Rohrzucker und 300 Milliliter Wasser in ein

Fiir den Ansatz ist Ingwer in Bio-Qualitit
wichtig. Dann kann man die Schale nédmlich
mit verarbeiten, auf der sich ein Grof3teil

fiir die Fermentation wichtigen Mikro-
Organismen befindet

hohes Glas. Alles wird dann mit einem Holzloffel verriihrt, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Der Loffel sollte unbedingt aus Holz bestehen, Metall beispiels-
weise reagiert mit der Sdure und konnte im schlimmsten Fall die Ansatzkultur
verderben. Uber das Glas oder Gefdl kommt nun noch ein Stofftuch, zum Bei-
spiel ein Mulltuch. Ein Stiick Kiichenpapier geht auch. Das Gefa3 wird dann
mit einem Gummi verschlossen und abgedeckt schattig bei Raumtemperatur
stehen gelassen.

Und nun heift es warten und staunen. Der Fiitterungsprozess beginnt. Der
Ansatz muss jeden Tag gefittert werden, dhnlich wie bei einem Sauerteig. In den
néchsten fiinf bis sieben Tagen bekommt die Mischung téglich einen Essloffel
mit klein gewiirfeltem Ingwer und einen Essloffel Roh-Rohrzucker zugefiihrt.
Die Masse wird also immer groBer. Nach kurzer Zeit beginnt der Ginger Bug

zu bizzeln. Man kann das Zischen genau horen, an der Oberflache sind deutlich

kleine Blédschen zu sehen. Die Fliissigkeit ist nun leicht triib. Abgefahren.

Die nichsten Tage wird das Prozedere wiederholt — und es macht echt Spal3. Es
gibt Ansétze, die nach fiinf Tagen fertig sind. Manche brauchen etwas lénger.

Sind keine Anzeichen wie Bldschen oder das Zischen mehr vorhanden, sollte man
hochstens noch zwei weitere Tage fiittern. Passiert nichts oder die Fliissigkeit wird
eher schleimig, muss die Ansatzfliissigkeit leider entsorgt werden. Aber nicht ent-

i

Neben Bio-Ingwer werden Roh-Rohrzucker
und Wasser fiir den Ansatz benétigt

27



Der Ansatz am
ersten Tag

mutigen lassen, sondern das Ganze mit einer frischen
Knolle Ingwer erneut versuchen. Wenn der Ginger
Bug fertig ist, sicht und hort man das auf jeden Fall!

Mein Ginger Bug war nach zehn Tagen fertig,
bizzelig und triib. Daraus wollte ich nun eine

Apfel-Limonade machen. Dazu nahm ich ein Der Ginger Bug nach wenigen Tagen. Deutlich zu
hohes Gefil3, das etwa ein Volumen von 1.500 sehen sind die Blasen, er blubbert und bizzelt weiter

Milliliter hat. Von meinem Ginger Bug-Ansatz
brauchte ich dafiir etwa 60 Milliliter. Da ich

nur die Fliissigkeit bendtigte, nicht die kleinen zu sii}. Also lieen wir sie noch einen weiteren Tag stehen. Jedoch nie linger
Ingwerstiicke, seihte ich etwas vom Ginger Bug als drei oder vier Tage, sonst wird sie zu sauer. Anschlielend fiillte ich sie in
durch ein Sieb ab. Zudem nahm ich sechs Esslof- Flaschen ab. Diese sollten nicht bis oben hin gefiillt werden, damit sie beim

fel Roh-Rohrzucker und 900 Milliliter naturtriiben ~ Offnen nicht direkt {ibersprudeln. Die verschlossenen Flaschen kamen in den
Apfelsaft. Alles zusammen in das hohe Gefdl3 Kiihlschrank. Und jetzt musste man sich in Geduld iiben, was mir personlich
fiillen und mit dem Holzl6ffel umriihren. Das richtig schwerfillt. Jeden Tag miissen die Flaschen gedffnet werden, damit das
Ganze deckte ich wieder mit dem Tuch ab, lieB es ~ Gas entweichen kann. Ist die Limonade sprudelig genug, ist sie trinkfertig.
bei Raumtemperatur stehen und fermentieren.

Den restlichen Ginger-Bug-Ansatz kann man einfach weiter verwenden, also nicht
Nach einem Tag wurde die Limonade probiert, entsorgen. Er wird durch ein Sieb gegossen, sodass nur noch die Fliissigkeit iibrig
da schmeckte sie meiner Frau und mir aber noch bleibt, und anschliefend in ein Schraubglas gefiillt. Aufbewahrt im Kiihlschrank,
wird er einmal die Woche zur weiteren Verwendung mit einem Essloffel Roh-
Rohrzucker gefiittert. Damit konnen dann ein neuer Ansatz gestartet und aus diesem

wieder neue, leckere sii3-séuerliche Getrénke gezaubert werden. |

Vor Der KAMERA

Manuela Wisbeck hat bereits in zahlreichen deutschen Serien mitgespielt.
So ist sie seit 2009 regelmafig in der ZDF-Krimiserie Notruf Hafenkante in
der Rolle der Frauke Prinz zu sehen. Angefangen hat sie 2007 in der Fern-
sehserie Bose Mddchen, 2018 war sie auch in Gute Zeiten, schlechte Zeiten
zu sehen. 2013 nahm sie an der Tanzshow Let’s Dance teil und belegte dort
den fiinften Platz. 2016 gewann sie das Format Promi Shopping Queen.

Der Ansatz hat eine triibe Farbe angenommen
- eine leichte Blasenbildung ist auch schon
zu sehen. Es tut sich was im Glas
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GIneeR Bue

= 1. Tag: Den Ingwer waschen und in kleine Stiicke schneiden. Alle Zutaten in einem
Gefal mit einem Holzloffel verriihren. Mit einem Tuch oder Kiichenpapier abdecken,

mit einem Gummi befestigen. Schattig stellen.

= 2. bis 7. Tag: Téglich mit 1 EL Ingwer und 1 EL Roh-Rohrzucker fiittern. Wenn es noch
bitzelt und die entstandene Fliissigkeit leicht triib ist, ist unsere Starterkultur fertig. I

g Schwierigkeitsstufe: b ghets Z-WATEN
> Aufwand: *%*vc = 1EL Ingwer (Bio, mit Schale)
Haltbarkeit: AT
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt, * 1 EL Roh-Rohrzucker
! Biomarkt = 300 ml Wasser

PRSSSNPENPISSES S Ciade =

MAnvELAS ApFeL-t

= Alle Zutaten zusammen in ein hohes GefaB fiillen und mit einem Holzl6ffel umriihren.
Mit einem Tuch abdecken und bei Raumtemperatur stehen lassen.

= Am néichsten Tag probieren, ob der Geschmack passt. Wenn er noch zu siif} ist, noch
2-3 Tage stehen lassen.

= AnschlieBend in Flaschen abfiillen. Diese sollten nicht bis oben hin gefiillt werden,
damit sie beim Offnen nicht direkt iibersprudeln. Die verschlossenen Flaschen kommen
in den Kiihlschrank.

® Jeden Tag die Flaschen 6ffnen, damit das Gas entweichen kann. Ist die Limonade spru-
delig und passt vom Geschmack, ist sie trinkfertig. I

% Schwierigkeitsstufe: *yeve
|

L o TN EPPE SR o e e e i e - B~ g

L UTATEN

» 900 ml Apfelsaft (naturtriib)
» 60 ml Ginger Bug

» 6 EL Roh-Rohrzucker

Aufwand: *kve
Haltbarkeit: e
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
i Biomarkt

Ginger Bug kann die Grundlage
fiir viele erfrischende und
selbstgemachte Limonaden sein
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Fleisch-
und Gefliigelfond
haben wir als Basics fiir eine
schmackhafte Kiiche bereits in
SPEISEKAMMER vorgestellt. Da fehlte
noch der Dritte im Bunde: ein richtig guter
Fischfond. Das holen wir hiermit nach. Fiir
alle, die Lust haben, Fisch zu kRonservieren
und zu veredeln, gibt es ein tolles Rezept fiir

aa . St L 2 L8
> !“m‘* e . . . .
i N "!“;_;‘"E": - gebeizten Lachs im Glas. Mit einer nassen

Beize aus Salz, Zucker und Gewiirzen hat man
immer einen Rostlichen Fisch auf Vorrat.
AulRerdem verraten wir, wie man Forellen
auch zu Hause rauchern kann und
daraus im Handumdrehen einen
leckeren Sommersalat mit dem
_ : Tt gerducherten Fisch
R ST et ARSI zaubert.
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Eine wunderbare Maglichkeit, libriggebliebene Fischreste zu
verwerten, ist ein selbst angesetzter Fischfond. Eingelagert
in der Vorratskammer oder dem Gefrierfach, dient die
kRonzentrierte Briihe dann als aromatische Basis fiir So3en,
Suppen, Eintopfe und vieles mehr.

Tipp 2

Alternativ'kann der Fond auch ohne Einkochen fiir 5-6 Tage im Kuhlschrank l

gelagert werden. Portionsweise eingefroren ist er bis zu 1 Jahr haltbar. Sind
gerade Reine frischen, unbehandelten Zitronen verfligbar, konnen auch einige
Spritzer Weil3weinessig verwendet werden. Die Saure ist jedoch unverzichtbar,
da sie das Eiweill vom Fisch bindet und der Fond somit klarer wird. Der Fond
sollte erst bei der Weiterverwendung in anderen Gerichten gesalzen werden,
da sich die Aromen so besser entfalten konnen.
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ZUTATEN"

= 2.000 g Fischkarkassen (mit
Haut und Kopf)

= 1.500 ml Wasser

= 500 ml WeiRwein (trocken)

= 4 Zwiebeln

= 2 Karotten

= 2 Stangen Staudensellerie

= 1 Zitrone (Bio)

= 1/2 Bund Petersilie (frisch)

= 6 Lorbeerbléatter

= 6 Zweige Thymian

= 1 EL Pfefferkdrner

* Ergibt 500 ml Fond

¢ Schwierigkeitsstufe: AAve
i Aufwand: *he
¢ Haltbarkeit: A A
t Verfligbarkeit Zutaten: Fischhandler,
: Supermarkt

= Das Gemiise putzen und in grobe Stiicke
schneiden. Die Fischkarkassen griindlich unter
flieBendem kalten Wasser durchspiilen. Zusam-
men mit dem Gemiise und den Gewiirzen in

einen grofen Topf mit dem Wasser geben.

Die Zitrone in Viertel schneiden und ebenfalls
mit in den Topf geben. Weilwein hinzufiigen
und alles einmal aufkochen.

Die Fischbrithe 30 Minuten ohne Deckel bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Zwischendurch
immer wieder den entstehenden Schaum an der
Oberflache abschopfen und entsorgen.

Die Brithe vom Herd nehmen und 30 Minuten
abkiihlen lassen.

Danach alles durch ein feines Sieb oder
Seihtuch gieBen. Nur die Fliissigkeit in einem
sauberen Topf nochmals 60 Minuten bei kleiner

Hitze ohne Deckel einreduzieren lassen.

Die verbleibende, konzentrierte Fliissigkeit

in sterile Einmachgléser abfiillen, den Deckel
fest verschliefen. Die Gldser mit dem Fond bei
100°C 120 Minuten einkochen. Im Anschluss
herausnehmen und langsam abkiihlen lassen.
Lichtgeschiitzt gelagert, ist der eingekochte
Fond bis zu 6 Monate haltbar. |



GEBEIZTER LLACHS 2000 oo

ohne Haut)

Neben einem Rlassischen Raucherlachs und dem beliebten trocken = 300 ml Wasser
gebeizten Graved Lachs gibt es noch eine weitere Methode, das kostbare ~ * 200 ml Branntweinessig

Fleisch des Fisches haltbar zu machen. Mit einer nassen Beize aus Salz, = 150 g Zucker

Zucker und Gewiirzen hat man immer einen Rostlichen Fisch auf Vorrat. = 2 Karotten

Statt Lachs eignen sich auch Makrele, Kabeljau, Forelle oder Saibling. = 1 Zwiebel (rot)
= 2 EL Salz

= 2 EL Pfefferkorner

" Den Lachs in mundgerechte Wiirfel ! ———————— .
schneiden, mit dem Salz marinieren und ¢ Schwierigkeitsstufe: *ALe 8 L?rbeerblqtter
fiir 15-20 Minuten in einer Schiissel 2 Aufwand: *kic =4 Pimentkdrner

¢ Haltbarkeit: 22,09
ruhen lassen. ¢ Verfligbarkeit Zutaten: Fischhéndler,

; Supermarkt  * Ergibt 4 Glaser a 500 ml

In der Zwischenzeit den Sud vorberei-
ten — hierfiir die Zwiebel schélen und
zusammen mit der Karotte in diinne
Scheiben schneiden.

Danach zusammen mit den iibrigen
Zutaten in einen Topf geben und einmal
kriftig aufkochen lassen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat.

Anschlielend fiir weitere 10 Minuten

bei geringer Hitze simmern lassen.

Wihrend der Sud vor sich hin kochelt,
den Fisch abtropfen lassen und auf

sterile Gléser verteilen.

Den Backofen auf 140°C Umluft

vorheizen.

\

Im Anschluss den heifien Sud gleichma-
Big tiber den Fisch gieBen und mit den
Deckeln fest verschlieen.

Die Einmachgliser in eine Auflaufform
mit heilem Wasser stellen und alles
zusammen im vorgeheizten Ofen fiir
10 Minuten erhitzen. Danach langsam

aullerhalb des Ofens abkiihlen lassen.

= Im Kiihlschrank gelagert, hélt sich der
Lachs verschlossen bis zu 6 Monate. |

Rezepte & Bilder:
Stefanie Isabella Wenzel

f@ @lebkuchennest
li /www.lebkuchennest.de

; www.lebRuchennest.de




Rduchern ist eine der dltesten Methoden,
um Lebensmittel langer haltbar zu
machen. Traditionell galt dies zuerst fiir
Fleisch, Fisch und Gefliigel, inzwischen
gibt es auch gerducherten Kase, Tofu und
sogar Getrdnke aus dem Rauch. Bei den
heutigen Verfahren geht es haufig nicht
nur um die Konservierung, sondern auch
um das besondere Aroma, das der Rauch
den Speisen verleiht. Wir verraten, wie
Rauchern zu Hause gelingt und wie auch
Anfanger direkt loslegen Ronnen.

m die Technik des Raucherns selbst einmal

auszuprobieren, braucht es nicht viel. Als

Alternative zur Raucherkammer oder den
grofen Réucherschrinken und Smokern, kann man
als Anfianger zum Beispiel auf einen tragbaren Tisch-
Réucherofen ausweichen. Noch kostengiinstiger
wird es mit im Haushalt vorhandenen Utensilien wie
einem ausrangierten Wok, einer Keksdose aus Metall
oder einem groflen Blumentopf aus Ton. Beson-
ders beliebt fiir gerducherten Fisch: gewdssertes
Zedernholz. Es entwickelt ein intensives, siiflliches
Aroma und paart sich hervorragend mit Lachs oder
Meeresfriichten. Auch heimische Holzer wie Buche,
Ahorn, Erle sowie Kirsche oder Pflaume eignen sich
fiir das sogenannte ,,Plank Grilling®, das auf die
Ureinwohner Amerikas zuriickgeht. Die unbehandel-
ten Holzplatten werden bis zu 12 Stunden gewissert,
anschliefend gut abgetrocknet und auf der Oberseite
mit Ol bepinselt. Auf dieser liegt das Grillgut, wel-
ches etwas vom Geschmack des Holzes sowie das
Raucharoma der verkohlten Teile aufnimmt.

Zunichst wird die Platte fiir wenige Minuten der

direkten Hitze (gliihende Kohlen) ausgesetzt, bevor

% Schwierigkeitsstufe: S
;{; Aufwand: AT
! Haltbarkeit: ) gAaAs

‘ Verfligbarkeit Zutaten: Fischhandler




thalln ofitey

man sie, nach erfolgreicher Rauchentwicklung, iiber die indirekte Grillzone in
GroBe des Holzes zieht. Bei geschlossenem Deckel beginnt dann die Heil3-
rducherphase, bei der die Speisen schonend garen. Diese dauert, je nach Grillgut
15-30 Minuten.Auch Riucherblitter oder Papiere funktionieren nach einem
dhnlichen Prinzip, werden also zuerst in Wasser eingeweicht und dann um den

Fisch gewickelt.

Was geschieht beim Rauchern?

Zuvor in Salzlake eingelegte Lebensmittel werden iiber einen langeren Zeitraum
dem Rauch eines Holzfeuers (Spénen, Pellets oder Mehl) ausgesetzt und so, je
nach Dauer und Methode, fiir mehrere Tage bis Wochen haltbar gemacht. Die
Lebensmittel verlieren beim Réuchern bis zu 40 Prozent ihrer Fliissigkeit, bekom-
men eine hértere, dullere Schicht und erhalten ein kriftiges Aroma. All dies macht
es Mikro-Organismen schwer, in die gerducherte Nahrung einzudringen und sie

zu verderben. Man unterscheidet drei gédngige Methoden des Réucherns:

KALTRAUCHERN — ein tagelanger Prozess mit Temperaturen um 15-25°C

und sogenannten Frischluftphasen, bei denen man eine Réucherpause einlegt,
um den Speisen die Moglichkeit zu geben, die Raucharomen anzunehmen und
einziehen zu lassen. Das bekannteste regionale Beispiel fiir ein kaltgerduchertes
Lebensmittel ist der Schwarzwélder Schinken. Dieser hélt sich mehrere Wochen

bis Monate.

WARMRAUCHERN — ein Prozess iiber mehrere Minuten bis Stunden bei
Temperaturen zwischen 30-60°C. Ein bekanntes, warmgerduchertes regionales
Produkt ist das Frankfurter Wiirstchen. Die Haltbarkeit betrdgt mehrere Tage

bis wenige Wochen.

HELGRAUVCHERN — bei Temperaturen ab 60° aufwirts und einer zusitzlichen
Heizquelle geht es vorwiegend ums Aroma. So gerducherte Lebensmittel wie
Kochschinken, Jagdwurst oder Makrelen sollten bald verzehrt werden, da sie

sich nur wenige Tage halten.

Je langer sich die Produkte spéter halten sollen, desto kélter muss der Rauch und
umso ldnger der Réduchervorgang sein. Exakte Angaben und Regeln, welches
Réuchergut womit, wie lange und welcher Methode ausgesetzt werden sollte,
gibt es nicht. Etwas Geduld und Spall am Ausprobieren sollte man deshalb als

angehender Réucher-Neuling unbedingt mitbringen.

Mochte man das Rauchern zu Hause erst einmal ausprobieren, eignen sich zum
Beispiel auch Tisch-Réucherdfen. Gute Modelle aus Edelstahl gibt es bereits
ab 50,— Euro, oft direkt im Set mit Rduchermehl und Brennspiritus oder -paste.
Rauchermehle sind in verschiedenen Sorten erhéltlich. Fruchthdlzer, also
Zweige von Obstbdumen, sorgen fiir ein frisches Aroma; Harthdlzer (Laub-

baume wie Buche oder Esche) verleihen eine wiirzige Note.

Am besten geeignet zum Réuchern sind fetthaltige Fische wie Forelle, Aal,
Lachs, Saibling oder Hering, da sie beim Heirduchern schon saftig bleiben.
Magere Fische werden im Raucherofen schnell zu trocken. Teilstiicke von gro-

Beren Fischen sollten auf der Hautseite liegend gerduchert werden.
Nachdem man die Fische fiir mehrere Stunden in einer Salzlake eingelegt hat,

werden sie zum Trocknen aufgehdngt. Hat man dazu kein geeignetes Gestell
mit Haken, funktioniert das auch an einer Wéscheleine gut. Ein Luftzug ware
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In einem Réucherofen gelingt
das rauchige Vergniigen

Fiir den Anfang eignet sich auch ein
kleiner Tisch-Raucherofen aus Edelstahl.
Er bietet Platz fiir 2-3 Forellen und ist
bereits ab 50,- Euro erhiltlich

2 gehiufte Essléffel Rauchermehl, hier
Wacholder, sorgen beim Verbrennen
fiir das besondere Aroma



Vor dem Riuchern bekommen die Forellen eine
Salzlake. Nach 12 Stunden in der Lake werden die
Fische herausgenommen und getrocknet

ideal, direkte Sonneneinstrahlung sollte vermieden werden. Die vollstéindig
getrockneten Fische (eine mittelgroBe Forelle bendtigt etwa 2-3 Stunden)
werden auf den Rost des Tisch-Réducherofens gelegt, was einen der wenigen
Nachteile dieser Methode deutlich macht. In groBeren Ofen oder Kammern
wird der Fisch vertikal hingend und somit gleichméaBiger gerduchert.

Mithilfe von zwei kleinen Rechauds, die mit 30-40 ml Brennpaste oder -Spiri-
tus gefiillt sind, entsteht geniigend Hitze, um das Rduchermehl (Wacholder
oder Buche) auf dem Boden des kleinen Ofens kriftig qualmen zu lassen. Im
Tisch-Raucherofen entstehen dabei innerhalb weniger Minuten 60-90°C.

Ein Abtropfblech zwischen Rost und Rauchermehl verhindert, dass Fett in
die so entstehende Glut spritzt. Wer mag, kann zusitzlich ein Stiick Alufolie
dariiber legen. Auf Hitze und Intensitdt kann man bei den meisten Tisch-
Réucher6fen nur in geringem Mal3e einwirken, indem man den Rauchabzug
am Deckel manuell verschiebt.

Sobald man den Rauchervorgang begonnen hat, bleibt der Rauchabzug etwa
3 Minuten vollstindig geoffnet. So kann noch Feuchtigkeit entweichen.
AnschlieBend wird der Regler geschlossen und die Rauchphase beginnt. Der
Deckel darf nun nicht mehr abgenommen werden. Je nach Menge und Grof3e
der Forellen kann man hier etwa 20-25 Minuten einplanen. Ein Tipp, wie
man erkennen kann, dass der Fisch gegart ist: Die Riickenflosse l4sst sich
ganz leicht aus dem Fleisch ziehen. Die hei3gerducherten Forellen sollten
innerhalb weniger Tage gegessen werden. Vakuumiert kann man sie bis

zu eine Woche im Kiihlschrank aufbewahren oder fiir mehrere Monate im
Tiefkiihler lagern. |

Die fertig gerducherten und gegarten Forellen
haben eine goldgelbe Farbe angenommen L

SALZLAKE

Bevor man Fische wie Forellen rauchern
kRann, werden sie fiir mehrere Stunden
in einer Salzlake eingelegt. Diese kann
man mit Krdutern, Gewiirzen und
Gemdiise verfeinern. Das Aroma von
Wacholderbeeren und Rosmarin passt
besonders gut zur Forelle.

LUTATEN

= 1.000 ml Wasser

= 60 g Salz

= 10 Wacholderbeeren

= 2 Stangel Rosmarin

= 2 Lorbeerblatter

= 1 TL Pfeffer (gemahlen)
= 1 Spritzer Zitronensaft

gSchW|erlgke|tsstufe ) phets
.% Aufwand: *ATT
¢ Haltbarkeit:  ghaAs
¢ Verfugbarkelt Zutaten: Fischhandler,

Supermarkt

= Die Forellen (hier frische Regenbogenforellen)
sollten kiichenfertig ausgenommen und gut
gesdubert sein.

Wasser in ein entsprechend groes Gefdl} gie-
en, Salz unter Umriihren darin auflosen.

Wacholderbeeren mit einem Messer andriicken,
damit sie mehr Geschmack abgeben. Rosmarin-
nadeln von den Stielen zupfen. Alle Zutaten ins
Wasser geben und die Forellen hineinlegen. Die
Fische miissen vollstdndig mit Lake bedeckt
sein; diese also gemessen an Menge und Grof3e
der Forellen ansetzen oder ergianzen.

Gefall mit einem Deckel schlieBen und 12 Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Anschliefend die Forellen entnehmen und
unter flieBendem Wasser abwaschen. Mit einem
Kiichentuch abtupfen und vollstindig trocknen
lassen. Hierzu kann man die Fische an einen
Haken héngen oder auf ein Gitter legen. Erst,
wenn sich die Haut wie Pergament anfiihlt, sind
die Forellen bereit zum Riuchern. Das ist in der
Regel innerhalb von 2-3 Stunden der Fall. |



Bei Salaten mit Raucherfisch denkt man im ersten Moment an
Mayonnaise, saure Gurken und Rote Bete. Dabei passt unsere
gerducherte Forelle auch wunderbar zu einem Rnackigen Salat
mit Senf-Dill-Dressing. Knusprige Kartoffel-Cro(itons runden die
Kombination aus Fisch, Gemiise und Obst ab.

= Salat, Gemiise und Obst waschen. Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und
5 Minuten in eine Schale mit Wasser legen. Dabei tritt die Stirke der Kartoffeln aus und
sie werden spéter knusprig und kross.

= Den Salat in feine Streifen schneiden. Gurken, Radieschen und Apfel nach Belieben

zerkleinern. Forelle auf Gréten iiberpriifen und in mundgerechte Stiicke zupfen.

= Zutaten fiir das Dressing — bis auf Dill, Salz und Pfeffer — in eine kleine Schiissel geben
und mit einem Schneebesen aufschlagen. Dann mit Gewiirzen und Dill abschmecken.

® Kartoffeln in einem Sieb abgieBen und trocken tupfen. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelwiirfel von allen Seiten knusprig ausbraten, bis sie gar sind.

Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

= Dressing iiber den Salat geben und die noch warmen Kartoffel-Crotitons dariiber streuen. |
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ZUTATEN”

= 200 g Blattsalat
= 200 g Salatgurke

= 200 g Forellenfilet
(gerauchert)

= 4 Kartoffeln
» 4 Radieschen
= 1 Apfel

= etwas Ol

= Salz

= Pfeffer

= 12 EL Ol (mild)

= 4 EL Apfelessig

» 4 TL Senf

= 2 TL Honig

= 4 EL Dillspitzen (frisch)
= Salz

= Pfeffer

* Ergibt 4 Portionen

Schwierigkeitsstufe:
Aufwand:
¢ Haltbarkeit:

N
i

L ats
A7TTe
AT

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Fischhandler,
Supermarkt

Text, Rezepte & Bilder:
Janke Schafer

() @jankes.seelenschmaus
n /jankesseelenschmaus

|;] www.jankes-seelenschmaus.de
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Die Geschichte von Fischfeinkost Baier erstreckt sich bereits {iber drei Generationen und 30 Jahre. Dennoch
prasentiert sich das Unternehmen mit dem jungen Chef Sebastian Baier in seinem Ladengeschaft in
Bornsen keineswegs verstaubt oder, wie man in Norddeutschland sagen wiirde, ,,piefig“. Neben Rlassischen
Produkten wie Matjessalat und Forelle gibt es bei Baier Spezialitdten aus gerduchertem, getrockneten Fisch
aus dem Dry Ager. Zuchtlachs dagegen nur mit einem Kompromiss. Ein Ortstermin.

uf den ersten Blick wirkt der graue, langgezogene Flachbau in einem

Industriegebiet in Schleswig-Holstein zwar recht unscheinbar. Wiren da

nicht das groB3e Logo — ein weiller Fisch auf blauem Hintergrund — mit
dem Schriftzug ,,Fischfeinkost Baier in Blau-WeiB. ,,Frischfisch®, ,,Feinkost®,
,,Manufaktur” und ,,Bistro* verraten ebenfalls, was im Inneren des Gebdudes
untergebracht ist. GroBe schwarze Tafeln neben der Eingangstiir, auf denen von
Hand geschrieben das Tagesangebot steht, sorgen fiir Bistro-Feeling.

Der Laden selbst ist modern und freundlich eingerichtet, wirkt aber nicht iiber-

laden. Linkerhand gibt es einen Sitzbereich aus Holz, der aufgrund der aktuellen
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Situation nicht genutzt wird. Davor steht ein grof3e-
rer dunkler Schrank, in dem Leckereien wie veganer
Rot- und Griinkohl aufgereiht sind. An den Winden
hingen schwarz-weifle Siebdrucke mit Fischmoti-
ven. Von der Decke baumeln Gliihbirnen in Stern-

form, die zusétzlich fiir Gemiitlichkeit sorgen.

Beim Blick auf den langen Verkaufstresen, der sich
iiber die gesamte rechte Ladenhilfte erstreckt, sicht

man in der Auslage reichlich gefiillte Schalen mit



Text: Vanessa Grieb
Bilder: Jan Schnare

verschiedenen Feinkostsalaten. Eine der Spezialitéten von Fischfeinkost Baier,
die sie seit 30 Jahren verkaufen. Eine Mitarbeiterin stellt die letzten Schiisseln
auf. Daneben ist ein Mitarbeiter gerade dabei, den Rest des Verkaufstresen fiir
das Tagesgeschéft vorzubereiten. Er schiittet Eisstiicke in die Theke und bestiickt

sie nach und nach mit ganzen Fischen sowie Fischstiicken.

,,Wir produzieren 300 Kilo Feinkostsalate pro Woche, die alle von einer Person
zubereitet werden. Und das von Hand. Wir haben zwar auch mal versucht, sie
mit Maschinen herzustellen, aber das ist einfach nicht das Gleiche. Die Salate
hatten eine ganz andere Konsistenz und sahen einfach nicht so gut aus, als

wenn die Zutaten von Hand geschnitten und die Salate geriihrt werden®, verrét
Sebastian Baier mit Stolz. Bis zu 40 verschiedene Sorten téglich entstehen in der
Manufaktur. Auf industrielle Zusétze wie Phosphate, Konservierungsstoffe oder

Geschmacksverstiarker wird dabei verzichtet.

Neben dem Ladengeschift in Bornsen sind die Produkte von Fischfeinkost Baier
auch auf Mérkten in Bergedorf und Lohbriigge erhéltlich. Dort hat sein Vater
das Geschift mit dem Fisch begonnen. Gelernt hat Baier Senior urspriinglich
Eisenwarenkaufmann, dann aber den elterlichen Betrieb von seinem Vater iiber-

nommen. Denn dieser, also Sebastians Grofvater, war bereits vor Jahrzehnten
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Die Einrichtung ist modern, mit Gliihbirnen in Sternenform
und Siebdrucken mit Fischmotiv an der Wand

Seacuterie, also Schinken und Wurst aus Fischen, ist eine weitere Spezialitit
von Fischfeinkost Baier. Sie reift in einem speziellen Dry Ager

im Verkauf aktiv. Er belieferte Tante Emma Léaden
in Geesthacht und Umgebung mit Waren. Denn von
dort stammt Familie Baier urspriinglich.

Da war es kaum verwunderlich, dass es den jungen
Sebastian bereits mit zwolf Jahren ebenfalls auf

den Markt zog. ,.Ich habe schon als Teenager bei
meinen Eltern mitgearbeitet, hatte sogar meinen
eigenen Anhénger zum Aufklappen auf dem Markt in
Lohbriigge, aus dem ich dann Fisch verkauft habe®,
erzdhlt der groBgewachsene, blonde Mann. Als er
davon berichtet, fangen seine blauen Augen {iber

der dunklen Mund-Nase-Bedeckung an zu strahlen.
Dennoch schlug er zundchst einen anderen Weg ein
als sein Vater. Sebastian studierte BWL, was ihn aber
nicht erfiillte. Das dnderte sich schlagartig nach einem
einem einschneidenden Ereignis in der Familie Baier.
Sein Vater hatte Probleme mit dem Herzen bekommen
und musste sich mehreren Operationen unterziehen.

Sebastian sollte den elterlichen Betrieb iibernehmen.



Sebastian Baiers Kinder
lieben Fisch. Ob einige
der Zeichnungen auch

von ihnen stammen?

Sein Beruf geht
Sebastian Baier im
wahrsten Sinne des
Wortes unter die Haut

Jeden Tag werden bis zu 40 verschiedene
Feinkostsalate in Handarbeit hergestellt

Er zogerte nicht lange, pausierte sein Studium und
iibernahm das Unternehmen. Sein Studium hat er
nicht beendet. Zusammen mit seinen Eltern beschloss
Sebastian, den Betrieb in Geesthacht zu verkaufen.
,,Da habe ich echt Gliick, meine Eltern haben immer
alle Entscheidungen mitgetragen®, sagt Sebastian.
»Natiirlich gibt es auch mal Streitigkeiten wie bei
jedem Vater-Sohn-Verhiltnis, aber das bewegt sich
alles in einem verniinftigen Rahmen.*

Seit drei Jahren gibt es nun das Geschift in Bornsen.

Der Start dort verzdgerte sich allerdings. ,,.Der

Bau hat 1,5 Jahre ldnger gedacht als geplant. Zum
Gliick wurde der Laden von Anfang an direkt gut
angenommen. Wir hatten immer gut zu tun, erzéhlt
Sebastian Baier. Und dass, obwohl der junge Unter-
nehmer keine Werbung macht oder Anzeigen schal-
tet. Auch Corona hat ihm nicht geschadet. ,,Natiir-

Neben den Salaten sind auch grofde Fische
eine Spezialitdt des Unternehmens
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lich war es schwierig, weil wir das Bistro schlieen
mussten, aber der Verkauf geht ja weiter. Aulerdem
haben wir auch ein Abhol-Fenster erdffnet und lie-
fern ebenso Ware aus®, erklért er sein Konzept.
Dem Verkauf auf Mérkten hat Corona sogar gut
getan. ,,Die erleben aktuell einen zweiten Friihling.
Dort gibt es ja viel Platz, die Leute verteilen sich wei-
ter. Auflagen und Mafinahmen kénnen besser einge-
halten werden®, erklért Baier. Er sei ganz zufrieden,
auch, da er keinen von seinen acht festangestellten
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern entlassen musste.
Auch von den acht Leuten, die auf 450 Euro-Basis
angestellt sind, musste niemand gehen.

Sebastian Baier setzt auf langfristige Zusammenar-
beit mit seinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern.
Auf eine Sache legt er dabei besonders viel Wert

— Zuverlassigkeit. ,,Mit Unzuverldssigkeit kann ich
nicht umgehen, das ist das Schlimmste fiir mich*,
sagt er. Dabei sei es gar nicht so einfach, gute Leute
zu finden und zu halten. Und das, obwohl ein gutes
Verkaufsteam wichtig ist. Denn gerade beim Thema
Fisch ist eine gute Beratung wichtig.

Und das lebt der junge Unternehmer auch. Als
spéter Kundschaft den Laden betritt, nimmt er sich
Zeit und erklért die Produkte. Welche Fische gerade

FISCH AUFBEWAHREN

Fisch zu Hause nicht abspiilen, sonst spiilt
man das gute Jod mit ab. Lieber trocken tup-
fen, auf einen Teller legen und abdecken. Um
ihn mehrere Tage zu halten, sollte man den
Fisch immer wieder trocken tupfen.



Stremel-Lachs ist das einzige Zuchtlachs-
Produkt, das Sebastian Baier noch fiihrt. Dieser
ist ein Kompromiss, mit dem er gut leben kann

Saison haben und bald wieder erhiltlich sind. ,,Ich
finde das wichtig, mit den Menschen ins Gesprach
zu kommen. Aber manchen Leuten rede ich wohl zu
viel. Die kommen nicht, wenn ich da bin®, erzihlt er
und schmunzelt dabei. Die Kundschaft in Bérnsen
und auf den Mérkten ist sehr gemischt. ,,Zwischen
20 und 100 Jahre ist alles dabei, alle Berufs- und
Einkommensgruppen®, schétzt Sebastian Baier.
,,Vom jungen Hipster-Pérchen, das eine halbe
Stunde im Laden steht und dann doch nur ein wenig
Fisch kauft, bis hin zur Hausfrau vom Dorf, die
Fisch fiir sechs Personen mitnimmt.*

Sebastian Baier ist nicht nur ein ehrlicher Verkaufer
mit Herzblut. Sondern auch mit viel Wissen und
Prinzipien bei der Sache. So bezieht er seine Ware
aus Norwegen, Dianemark und Island. Forellen und
Karpfen kommen aus der Liineburger Heide. Zucht-
lachs verkauft er keinen, da er bislang noch keinen
Betrieb gefunden hat, der den Lachs in fiir ihn ver-
tretbarer Qualitdt handelt. Und manche Fische wie
den Rotbarsch gibt es bei Fischfeinkost Baier nur
drei bis vier Monate im Jahr — ndmlich dann, wenn
sie keine Laichzeit haben. Das ganze Jahr erhiltlich

sind dagegen Seelachs, Bachsaibling und Forellen.

Auf die Frage, welchen Fisch man unter dem Aspekt
der Nachhaltigkeit iiberhaupt noch essen konnen,
antwortet er: ,,Da gibt es keine pauschale Antwort.*
Karpfen wire in Ordnung. Nachhaltiger wire es
aber, generell sein Ess- und Erndhrungsverhalten

zu iberdenken. So ist beispielsweise Fisch als Fast
Food fiir ihn ein No Go. ,,Mittlerweile gibt es doch
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Blas aus Spanien arbeitet seit zwei Jahren fiir
Sebastian Baier. Hier hilt er einen Steinbutt in der Hand



Blas schneidet einen mehrere
Monate gereiften Schinken an

an jeder Tankstelle Sushi zu kaufen, das hat doch
nichts mehr mit Fisch zu tun®, empdrt sich der Geest-
hachter. Eins der Hauptprobleme in seinen Augen

ist die mangelnde Versorgung mit Fisch. ,,Es gibt

fast keine Fischhindler oder Fachgeschifte fiir Fisch
mehr. Aber die kleinen Héndler sind nicht das Prob-

lem, die machen ihre Arbeit ordentlich®, erklért er.

Die Hochseefischerei sei das grofe Problem. Seit
den 1970er- und 1980er-Jahren fahren riesige
Schiffe mit Schleppnetzen immer weiter raus und
fischen immer tiefer. Die Besténde an Fischen waren
innerhalb von zehn Jahren erschopft. ,,Fisch ist ein
reines Handelsprodukt, die Ethik wird dabei haufig
vergessen®, gibt Sebastian Baier zu bedenken.

Sebastian Baier ist mit Leib und Seele in seinem Job
dabei. Auf die Frage nach seinem Lieblingsfisch ant-
wortet er mit ,,Seezunge®, tiberlegt dann kurz, schiittelt
den Kopfund ergénzt: ,,Eigentlich mag ich alles
gerne.” Fiir ihn ist Fisch essen auch mit Kindheitserin-
nerungen verbunden. Er erinnert sich gern an die Frei-
tag- oder Samstagnachmittage zurtick,
an denen die ganze Familie zusammen
sa3 und Fisch gegessen hat. ,,Das gab es
nicht so hiufig, weil meine Eltern ja viel

KONTAKT

Fischfeinkost Baier

Der zufriedene Jungunternehmer mit zwei Hornhechten

Wenn da ein Filet oder Stiick auf dem Teller liegt, stochern sie nur im Essen
herum®, erzédhlt Sebastian Baier und lacht. Auch im Baierschen Fisch-Universum
lauft nicht immer alles rund. Der groBgewachsene Mann mit den dunkelblonden
Haaren berichtet, dass 2020 privat nicht einfach fiir ihn war. Drei Mal musste

er ins Krankenhaus, verlor durch eine Blutvergiftung beinahe einen Finger.

Doch Sebastian Baier gab nicht auf. Die private Situation und nicht zuletzt auch
Corona haben ihn zum Authorchen und Umdenken gebracht. Er versucht nun,

Privatleben und Arbeit besser in Balance zu halten.

Und er schmiedet schon wieder Pldne. Ein neuer Marktwagen ist im Bau

und soll zum Jahresende fertig werden. Auf diversenen Mérkten in Hamburg

hat er sich mit seinem Team ebenfalls beworben. Aufgrund der anhalten-

den Pandemie-Situation wurden allerdings die Auflagen verscharft und die
Riickmeldungen stehen noch aus. Doch Baier ist auch
so nicht untétig. Zusammen mit Michael Wickert von
Glut & Spéne, einer Lachsfischerei und Réucherei im

Schwarzwald, hat er die Beratungsfirma ,,The Good

Zwischen den Kreiseln 17

arbeiten waren®, erzahlt er.

Die Vorliebe fiir den Fisch hat er wohl
auch an seine beiden Kinder weiterge-

geben. ,,Die essen nur ganze Fische.

21039 Bornsen
Telefon: 040/ 780 11 969

IZI info@fischfeinkost-baier.de
; www.fischfeinkost-baier.de

Fish Guys* gegriindet. Eine Beratungsfirma, mit der
sie vor allem Restaurants zu Fisch beraten wollen.
Auch hier wird Sebastian Baier sein Expertise und vor
allem seine Leidenschaft fiir Fisch weiter einbringen

konnen. |
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B oL 0eNESE-WORZ PULVER

An der Wiirzung einer Bolognese Rénnen sich die Geister scheiden, ZUTATEN
manche berichten sogar von einem wahren Streit zu diesem Thema. » 40 g Tomatenpulver
Diese Variante kRann somit natiirlich nach dem eigenen Geschmack » 15 g Salz

abgewandelt werden, bildet aber eine aromatische Basis fiir jede
Spaghetti Bolognese. Zusammen mit piirierten Tomaten, Hackfleisch
und ein wenig Sahne ergibt das Pulver eine tolle Sole.

= 10 g Speisestdrke

» 10 g Zwiebelpulver

» 10 g Zucker

» 5 g Paprikapulver (edelstiR)
= 5 g Knoblauchpulver

= Alle Zutaten griindlich vermengen. ]
» 3 g Rosmarinpulver

® In sterile Gliser geben und luftdicht verschlossen an einem einem dunklen Ort lagern. | » 2 g Thymianpulver
» 2 g Majoranpulver

Rezept & Bilder:
Manuela Wisbeck

. Schwierigkeitsstufe: D SAaks
. Aufwand: *eve
E Haltbarkeit: 2. 2.0, 1

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Anzeige

HAUSSLER

Original Holzbackofen

Fur Selbermacher: Schon das
Anfeuern und Aufheizen macht
richtig Laune. Danach genieBen
Sie die ausgezeichnete Back-
qualitét des Ofens. Aber nicht
nur Brote und Pizzen gelingen
bestens, sondern auch Fleisch,
Fisch, Auflaufe und vieles mehr.
Mit der Restwédrme dorren Sie
Obst oder trocknen Krauter. Ein
wahrer Alleskdnner fiir Zuhause!

Kostenlos Katalog anfordern:
www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel.07371/9377-0
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Meine Vorrate & ich

»Mochte Erinnerungen
an die Kindheit wecken*

Die Moglichkeiten, selbst Vorrdte anzulegen, sind schier unendlich. Manch einer Rocht Konfitlire, die Nachste setzt
Likdr an und ein Dritter baut Obst und Gemiise im eigenen Garten oder auf dem Balkon, pokelt und rauchert fiir
den Hausgebrauch. Diesmal gibt Manuela WisbecR Einblicke in ihre Topfe, Pfannen, Schréanke und Vorrate.

SPEISEKAMMER: Was machst Du am liebsten
selbst und warum?

Manuela Wisbeck: Ich koche leidenschaftlich
gern. Es liegt vielleicht auch ein wenig in meinen
Genen. Mein Bruder ist Koch und hat ein Restau-
rant in K6In. Meine Mama ist gelernte Fleischerin.
Frither war ich oft dabei, als meine Mama gekocht
hat. Ich liebe es, mit tollen Produkten zu arbeiten.
Mit viel Liebe kann jedes Gericht toll werden. Von
einem Bauern bekomme ich immer frisches Gemiise
und kaufe dort auch mein Fleisch ein — Schwein,
Huhn und Stroh-Hahnchen. Haufig nehme ich dort
auch Karkassen mit, also die Knochenreste samt
Haut- und Fleischresten, und bereite damit meinen
Gefliigelfond zu. Den braucht man immer, fiir gute
Ansitze von SoBlen oder Pasta-Gerichten. Aus den
Gemiiseabschnitten entsteht meistens Gemiise-
Briihpulver. Da habe ich mein eigenes Rezept und

bereite mir immer ein grofes Glas zu.

Was hast Du zuletzt verarbeitet?
Apfel zu Apfelmus. Da meine Frau auf Zucker

verzichtet, kann sie damit Nachspeisen und

Kuchen leicht und natiirlich siilen. Eine tolle Alternative. Ich wecke immer

gleich eine groflere Menge ein, so haben wir einige Gldser auf Vorrat.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite selbst anzulegen?
Lust dazu hatte ich schon immer, aber nicht ausreichend Platz. Jetzt habe ich eine
grof3e Kiiche plus Kammer und kann alle Ideen umsetzen. Dank SPEISEKAMMER,

Instagram & Co. lasse ich mich immer wieder neu inspirieren und entdecke Neues.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und mit welcher Methode?
Gefliigelfond, Apfelmus und Bolognese werden durch Einkochen und Einwecken
haltbar gemacht. Bei Pilzstaub, Bolognese-Wiirzpulver und Gemiisebriithpulver
werden die Zutaten getrocknet, an der Luft oder im D&rrautomaten, und dann fein
gemahlen. Zusammen mit piirierten Tomaten, Hackfleisch und ein wenig Sahne
ergibt das Bolognese-Wiirzpulver eine tolle Sofle. Kése-Bratwurst, mit Bergkése
oder Tilsiter, stelle ich ebenfalls gern selbst her. Mit einem guten Fleischwolf und
Waurst-Abfiillautomaten geht das ruckzuck. Die Wiirste werden dann abgebriiht
und eingefroren. Ganz oft backe ich auch Brote selbst. Da probiere ich mich aus,
es gibt einige Rezepte, die ich immer und immer wieder mache, weil sie einfach
kostlich sind. Je nach Saison werden auch Tomaten und Gurken fermentiert.

Wie lagerst Du Vorriite?
Mittlerweile habe ich dafiir eine eigene Kammer. Dort kommt kein Tageslicht

rein und die Temperatur ist gleichbleibend.
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MANVELA WIsBECK

Wandlitz. Vielen diirfte ihr Gesicht vor allem aus dem Fernsehen bekannt sein, da sie Schauspielerin
ist. Manuela hat in zahlreichen deutschen Serien mitgespielt, seit 2009 ist sie regelmaRig in der

ZDF-Krimiserie Notruf Hafenkante als Frauke Prinz zu sehen. Wenn sie nicht gerade dreht, Rocht sie
leidenschaftlich gerne und macht dabei Vieles selbst. Ihre Rezepte und Eigenkreationen teilt sie mit

(
)

s Manuela WisbecR ist 37 Jahre alt und wohnt zusammen mit ihrer Frau im brandenburgischen

'

\ ihren Fans auf Instagram. RegelmaRig tastet sie sich an Neues heran — wie zuletzt an den Ginger Bug.

Das Resultat des Selbstversuchs dazu gibt es ab Seite 26 in dieser Ausgabe.

Lust, die eigenen Vorrate zu zeigen und vom aktuellen Projekt zu erzdhlen? Dann einfach
eine Mail an redaktion@speisekammer-magazin.de schicken.

Welches Equipment mdchtest Du in Deiner Kiiche nicht mehr missen?

Das sind unter anderem mein Dampfgarer, der auch backen und dérren kann.
Wir dimpfen zum Beispiel unsere Kartoffeln damit. Dann brauche ich unbedingt
meine Flotte Lotte. Ich nehme fiir mein Apfelmus nur ungeschilte Apfel. Nach
dem Kochen werden sie durch die Flotte Lotte gelassen.

Ist Dir auch schon einmal etwas griindlich misslungen?

Oh ja, ich habe vor langer Zeit Salzzitronen eingelegt. Das war relativ am
Anfang meiner Einweckzeit. Die sind verschimmelt. Das Glas war einfach
nicht dicht genug. Ich wollte Tomaten fermentieren und da ist mir ein typischer
Anfangerfehler passiert. Man darf fermentierte Sachen nicht mit einem Metall-
16ffel umriihren, denn die Milchséurebakterien reagieren mit dem Metall und
schon waren alle Tomaten futsch.

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst auch anfangen méchte,
Vorriite anzulegen?

Ich wiirde mit einer leichten Sache anfangen. Apfelmus oder Konfitiiren sind
super fiir den Anfang. Aber auch Obst dorren ist leicht, das kann man im Back-
ofen machen.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und immer wieder kochst?
Oh, da gibt es sehr viele. Ich liebe die deutsche Kiiche und habe auf
Instagram angefangen, mit der Kategorie ,,Lecker — Schmeck mit Frau

Wisbeck®. Ich komme urspriinglich aus
Mecklenburg-Vorpommern und meine Eltern
und Grofeltern haben immer deutsche Kiiche
gekocht. Mir ist es wichtig, dass die Leute meine
Vorschldge unkompliziert und schnell nachko-
chen konnen. Mit meinen Rezepten mdchte ich
Erinnerungen an die Kindheit wecken. Zudem
mochte ich zeigen, dass grundlegende Dinge wie
zum Beispiel eine Mehlschwitze nicht schwierig
sind. Aber zuriick zur Frage: Ich liebe Misch-
gemiise mit Buletten und Salzkartoffeln. Am
liebsten von Mama gekocht.

Woher nimmst Du die Inspiration fiir neue
Gerichte oder auch Lagermoglichkeiten?

Die Inspiration hole ich mir oft aus Kochbiichern,
davon besitze ich eine Menge. Ich schaue sehr viele
Kochsendungen, eigentlich alles, was anndhernd
mit Kochen zu tun hat. Jamie Oliver, aber auch
andere Koche wie Milzer, Raue und Co. sind meine
Lieblingskdche. Neue Ideen werden dann auch
schon mal zu spéter Stunde ausprobiert. Ich bin

sehr ungeduldig. |
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S Lese-TrIpp

Tolle Rezepte, von Brot tber
Dips und Salate, gibt es in B
unserem Schwesternmagazin |
BROT zum Grillen. Sie haben
\ das Heft verpasst? Kein Prob-
' lem. Diese und alle weiteren,
| noch verfiigbaren Ausgaben
| kénnen Sie im Magazin-Shop
unter www.brot-magazin.de/
einkaufen nachbestellen.

t_' R 1.6 ‘::‘.:. %)

B

MARINADEN

vy

eif'begehrt

Sommer und Grillen — das gehort fiir die Allermeisten zusammen. Gesellig schone Stunden
y verbringen, verschiedene Salate, Dips und Brote essen und dabei alle Sorgen fiir einen
Moment vergessen. Highlight eines solchen Buffets ist meist das Grillgut selbst. Und
das soll nicht nur von der Fleisch- oder Fisch-Qualitat tiberzeugen, auch die Marinade
A oder Wiirzung spielen beim Geschmackserlebnis eine entscheidende Rolle. '
? Rubs, Mobs und andere Gewiirzmischungen lassen sich easy vorbereiten S
"/ und selbermachen fiir die heimische Speisekammer. Eingelegte 1
Champignons, Grapefruit-Zwiebel-Chutney und Paprika-Chili-
/ Gelee sorgen fur Abwechslung auf Grill und Teller. .
7
4
y
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ZUTATEN zZuM MARINLEREN

» Ol: Sonnenblumensl (210°C),
Rapsél (220°C), Olivenal,
Erdnussél (230°C), Argandl
(250°C), Haselnussél (200°C),
Sesamal (220°C)

Alkohol: Bier, Whisky, Wein
(sowohl klassischer Wein, als

auch Reiswein, Pflaumenwein,

Sherry), Weinbrand (Cognac,
Brandy)

Saure: Essig, Rot- oder
WeiRwein, Zitronensaft,
Limettensaft, Orangensaft,
Sojasofle, Butter- und Sauer-
milch, Senf, saure Sahne,
Joghurt, Tomatenmark

und Limonade

Wiirze: Chili(flocken), Ingwer,

Pfeffer, Senfkérner, Currypulver,

Paprikapulver, Kreuzkimmel,
Wacholderbeeren, Zitronen-
und Orangenschale, Zitronen-
gras, Friihlingszwiebeln,
Zwiebeln, Knoblauch,

Sambal Olek

SuRe: Honig, Zucker,
Ahornsirup, Agavendicksaft,
Zuckerribensirup, Apfelkraut,
Apfelsaft, Mango, Ananas

Eine gute Wiirzung ist bei Speisen das A und O. Egal ob fruchtig-
suB, feurig-scharf oder rauchig-wiirzig — es gibt unendlich viele
Geschmackskombinationen. Je nach personlicher Vorliebe Rann
man mit verschiedenen Aromen experimentieren. Tolle Marinaden,
Rubs und Co. lassen sich zu Hause ganz einfach herstellen. So weifl}
man, was drin steckt — und der GeschmacR ist viel besser als bei
gekRauften Produkten.

Marinaden

Marinaden, auch Beize, dienen als Konservierung und ergeben ein individuelles
Geschmacksbild. Fleisch, Fisch, Gemiise, Tofu, Schafskise, Halloumi oder auch Anti-
pasti eignen sich hervorragend fiir diese Wiirzmethode. Das Wichtigste hierbei ist Zeit,
denn die Aromen benétigen eine Weile, um in die Lebensmittel eindringen zu kénnen.
Man unterscheidet verschiedene Zubereitungsarten von Marinaden.

Olmarinaden eignen sich gut fiir Steaks und Gemiise sowie Schafskise und Antipasti.
Besonders die Aromen von Krdutern kommen hier besonders gut zur Geltung, da diese
fettloslich sind. StiBe Marinaden (Grill-Glace) bilden durch Karamellisieren eine leichte
aromatische Kruste und passen hervorragend zu Gefliigel und Schwein. Varianten mit
einem Saureanteil machen sich besonders gut auf festem und trockenem Fleisch, wie bei-
spielsweise Schwein. Da die Séure die Aufgabe der natiirlichen Fleischreifung iibernimmt,
wird das Fleisch besonders zart. Marinaden auf Wasserbasis ziehen besonders gut ins
Fleisch ein und wiirzen dieses auch von innen.

Was man beachten sollte

Die Marinade sollte die einzulegenden Lebensmittel komplett bedecken. Falls dies
nicht moglich ist, sollten die Lebensmittel zwischendurch gewendet werden. Zum
Marinieren eignen sich Frischhaltedosen, Gefrierbeutel oder Vakuumierfolien, in
denen die Lebensmittel luftdicht verschlossen und kiihl aufbewahrt werden kénnen
— das am besten im Kiihlschrank. 30-60 Minuten vor der Zubereitung sollten die
eingelegten Lebensmittel aus diesem heraus geholt werden. Fiir Eingefrorenes sollte
man 12-16 Stunden einplanen. Wichtig ist, dass der Temperaturunterschied zwischen
Fleisch und Grill nicht zu hoch ist, sonst kann das Fleisch bei der Zubereitung sehr
schnell zdh werden.
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HALTeARKELT

Haltbarkeit von frischem Fleisch
im Kihlschrank

Rindfleisch 3-4 Tage
Kalbfleisch 2-3 Tage
Schweinefleisch 2-3 Tage
Geflligel 1-2 Tage

Haltbarkeit von frischem Fleisch
bei -18°C

Rindfleisch 10-12 Monate

Kalbfleisch 9-12 Monate

Mageres Schweinefleisch 6-8 Monate
Fettiges Schweinefleisch 4 Monate
Gefliigel 8-10 Monate

Salz entzieht
gReit. Aus diesem

nd sollte bej g,
un

Flissi

Kriutermarinaden sind der Klassiker - * Gru

Sie lassen sich nach Belieben abwandeln

Viel Zeit der Marinade besser annehmen. Somit
Alle eingedrungenen Aromen sind vor Hitze ~ dauert der Vorgang nur 30-60 Minuten.
geschiitzt. Gewlirze, die an der Oberflache Diese sollten reichen, um ein perfektes
liegen, wiirden nur verbrennen. Deswegen Geschmackserlebnis zu erzeugen. Jedoch
ist es wichtig, den Aromen genug Zeit zu sollt man beim Befiillen des Vakuumier-

geben, in das Grillgut einzudringen. Je nach ~ beutels darauf achten, dass dieser nur
Fleischart benotigt die Marinade unter- maximal zu zwei Dritteln gefiillt ist. Den
schiedliche Einlegezeiten. Generell gilt: Je Bereich um die Schweifinaht sollte man
langer man einlegt, umso mehr Geschmack sauber und trocken halten, damit diese

geht in das Mariniergut tiber. Deshalb ist auch hundertprozentig dicht ist.

es zu empfehlen, iber Nacht einzulegen.

In 24 Stunden dringt die Marinade einige Gemiise wie Paprika, Zucchini, Zwiebeln
Zentimeter tief in das Fleisch ein. Dies kann  14sst sich ebenfalls gut marinieren und
man bei grofien Fleischstiicken besonders bendtigt etwa 1-3 Stunden. Die iibrig

gut an der graulichen Verfarbung erkennen. gebliebene Marinade (nur bei Gemiise, gilt

nicht fiir Fleisch und Fisch — wegen der
Fiir dunkles Fleisch (Rind, Wild) rechnet Salmonellengefahr) kann man im Anschluss
man circa 3-5 Stunden pro Zentimeter noch gut als Salatdressing verwenden. I
Fleisch. Gefliigel benétigt insgesamt nur

2-3 Stunden. Kleinteiliges Grillgut, wie Auch Fisch lisst sich wunderbar
zum Beispiel Fleischwiirfel fiir GrillspieBe, mit Marinaden verfeinern

brauchen hingegen nur 30 Minuten — das
ist also auch etwas fiir Kurzentschlossene.

Besonders vorsichtig sollte man beim
Marinieren von Fisch vorgehen, da dieser
ein sehr zartes Fleisch hat. Er bendtigt
nur 1-2 Stunden und sollte nicht zu sauer
mariniert werden, da er sonst bereits in
der Séure gart und auf dem Grill zerfallt.
Ein bekanntes Rezept hierfiir ist das siid-
amerikanische Ceviche.

Wer es eilig hat, sollte zum Marinieren auf
ein Vakuumiergerat zuriickgreifen, denn
durch den dort entstehenden Unterdruck

Unterschiedliches Fleisch eignet sich fiir verschiedene Wiirzungen. Am
konnen die Lebensmittel die Aromen Ende kommt es aber natiirlich darauf an, was man selbst am liebsten mag
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Text, Rezepte & Bilder: Marie-Luise Dill
_r@ @einsteins_frauchen

KRAUTERMARINADE

ZUTATEN"

= Alle Krduter waschen, abtrop-
fen lassen und anschlieflend fein

" 1Zwiseel hacken. Knoblauch und Zwiebel
= 1/2 Bund Petersilie i

i schilen, ebenfalls fein hacken und
» 6 EL Rapsal

] . zu den gehackten Kréutern geben.
* 1 Rosmarinzweig

* 1 Thymianzweig

Zitronensaft und Ol hinzugeben
und mit Tomatenflocken, Paprika-
*» 1 Salbeizweig pulver und Salz abschmecken.
» Saft von 1 Zitrone

» 1-2 Knoblauchzehe(n)
» 1 TL Tomatenflocken
» 1/2 TL Salz

= 1 Prise Paprikapulver

Luftdicht verschlossen, halt sich
die Marinade bis zu 3 Monate
im Kiihlschrank. Wichtig hierbei
ist aber, dass alle Kriuter, die
Zwiebeln und der Knoblauch mit

- Fliissigkeit bedeckt sind. I
*far 2 Steaks

e — Ti
. Schwierigkeitsstufe:  ghets PP
- Aufwand: AT Je groRer das Mariniergut ist,

| Haltbarkeit: Ak
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

desto grober dirfen die Zutaten
gehackt werden.

Rubs lassen sich prima
in Glasern aufbewahren

Mit den Hénden arbeitet sich das
Rub sehr gut in das Grillgut ein

An den Ru b, fe rtlg 5 los mehreren Akzentgewiirzen (Chili, Ingwer, Kurkuma, Thymian).

Unter einem Rub versteht man eine Trockenmarinade oder trockene
Beize. Sie besteht aus einer Mischung aus zerstoflenen Gewiirzen,
Zucker sowie Salz. Sie ldsst sich sehr gut auf Vorrat herstellen und
lange lagern. Rubs eignen sich besonders gut fiir grofle Feischstii-
cke, sie funktionieren aber auch hervorragend bei Steaks, Bauch-
speck, Fischfilet und Scampis.

Um einen Rub herzustellen, benétigt man ein mildes Basisgewiirz (oft

edelsiie Paprika), Zucker, Salz und kombiniert diese mit einem oder

Diese Trockenmarinade wird dann ins Fleisch einmassiert und darf
im Kiihlschrank 12-18 Stunden einziehen.

Aus einer Trockenmarinade (Dry Rub) lésst sich mit Hilfe von
Fliissigkeit (Ol, Zitronen-/Limettensaft, SojasoBe) auch schnell eine
Gewlirzpaste (Wet Rub) zaubern. Diese darf jedoch nicht zu viel
Fliissigkeit enthalten, da sie sonst beim Grillen zu tropfen beginnt. Ein
Wet Rub lésst sich besonders gut mit einem Silikonpinsel auftragen
und kann auch gut bei Spareribs oder Maiskolben verwendet werden.



ZUTATEN"

» 3 EL Kaffeebohnen

» 8 TL Zucker

» 4 TL Salz

» 2 TL Rauchsalz

» 2 TL Paprikapulver (edelsti)

» 2 TL Pfefferkorner

= 1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)

g » 1 TL Koriandersamen
ST T e —— ® Kaffeebohnen, Pfeffer, Koriander- .
: 4 - Z 2 1 TL Paprika (rosenscharf)
. SchwierigReitsstufe: A ehs . P

: Kard d Nelk .

% Aufwand: ) pAgks e ardam.(t)zlsamelil?r; —t » 1 TL Kakaopulver (entdlt)
H Haltbarkeit: *** morsern und mi cn restiichen
! Verfuigbarkeit Zutaten: Supermarkt Zutaten vermischen. * 1TL Knoblauchpulver

» 1 TL Kardamomsamen
Tipp ® Das Pulver in ein sauberes Glas = 1TL Nelken (ganz)

Je kléiner die zu marinierenden Lebensmittel, fllen. Luftdicht verschlossen, hilt .
desto feiner sollte gemérsert werden. die Mischung mindestens 1 Jahr. | *Ergibt 150 g \

Mop

Unter einem Mop versteht man eine Glasur, die man gerne beim American BBQ verwendet. Jedoch ist ein Mop keine Marinade, mit

der man das Grillgut vorher einlegt, sondern eine diinnfliissige aromatische Sof3e, die wéhrend des gesamten Grillprozesses auf das
Grillgut aufgetragen wird. Somit bleibt eine dauerhafte Versorgung von Fliissigkeit und Aromen wihrenddessen gewihrleistet. Manch

einer kennt dies auch von der Zubereitung von Weihnachtsgénsen, die ebenfalls immer wieder begossen werden miissen.

Mops werden gerne fiir Pulled Pork und Pulled Beef verwendet. Hierbei wird die Glasur 3-4 Mal in regelméafigen Intervallen mit einem
Silikonpinsel auf dem Fleisch aufgetragen. Wichtig ist ein ziigiges Arbeiten, da es sonst zu zu grolen Temperaturschwankungen kommt,
was sich auf die Zartheit des Fleisches auswirken kann.

LUTATEN

» 200 ml Mangosaft

* 100 ml Balsamico (hell)

» 100 ml Erdnussél

» 50 ml WorcestershiresoRe
= 50 ml SojasoRe

» 1 Knoblauchzehe

= 1 Stiick Ingwer (2 cm groR)
» 2 TL Rauchsalz

» 2 TL Pfeffer (weiB, gemahlen)
* 1 TL Kardamom (gemahlen)

= Ingwer und Knoblauch schélen, grob wiirfeln und in einem Topf mit dem Erdnussél

anschwitzen. Mit Mangosaft abloschen und kurz aufkochen lassen. Nun die restlichen
Zutaten hinzugeben, nochmal alles kurz aufkochen lassen und anschlieend mit einem

Stabmixer piirieren.

Schwierigkeitsstufe: S ghety
Aufwand: ) QAaAe
Haltbarkeit: ks
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt = Abgekiihlt und lufidicht verschlossen, hilt sich der Mop etwa zwei Monate im Kiihlschrank. I

= Der Mop kann nun direkt verwendet oder heil3 in saubere Flaschen abgefiillt werden.

e
\
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Rezepte: Corinna Fuhrmann r@ @rosenundRohl
Bild: Benedikt Fuhrmann l.i 1o nakohl

; www.rosenundrohl.de
Damit das Gemiise auf dem Grill oder im Backofen schmackhaft und wiirzig wird, braucht es die richti-
« gen Gewiirze. Diese Gewiirzmischungen lassen sich ganz einfach selbst herstellen und nach Lust und
Laune abwandeln. Die fertige Gewiirzmischung mit etwas Ol und Salz verriihren und das Gemiise oder
: \ anderes Grillgut damit bestreichen. Das Gemiise auf den heilRen Rost geben und goldbraun grillen -

! fertig ist das schmackhafte Highlight.

. /
[ — — —— - _

SMOkY PAPRIKA
MIT KNOBLAUCH

ZUTATEN"

» 3 TL Paprikapulver pikant ® Die Gewiirze fein mahlen und
(alternativ: geréuchert) griindlich miteinander verriihren.
» 2 TL Bohnenkraut

= 2TL Thymiqn = In ein verschlieBbares, sauberes
Gefall geben. I

T~ s

» 1 TL Knoblauchpulver
» 3 Pfefferkérner (alternativ:

R >

izl T, SchW|er|gheltsstufev‘wm“'*{}s{k

% Aufwand: T

i ¢ Haltbarkeit: B

*Erglbt ca 2l ! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
—) BT P TB S e P

INDLSGHE MISCHUN@
MIT KURKUMA

ZUTATEN”

» 2 TL Bockshornklee = Die Gewlirze fein mahlen und griind-

lich miteinander vermischen.
» 6 Kardamom, Kapseln oder

eine Prise
» 2 TL Zwiebel, gerostet
» 2 TL Kurkuma
» 2 TL Koriander

= In ein verschlieBbares, sauberes
Gefal3 geben. 1

» 1/2 TL Ingwer T ———— i ——
» 1 TL Paprika id;wier(ijgkeitsstufe: *i}**ikﬁ,’l?
ufwand:
| Haltbarkeit: Ak
*Ergibt ca.20g ! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
—_— -
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ZUTATEN
= Schale von 4 Bio-Zitronen
» 500 g Salz

» 200-300 g frische Krauter
(zum Beispiel Dill, Thymian,
Rosmarin, Oregano, Salbei)

» 2-3 TL Knoblauchpulver
= 1 TL Senfkérner

= 1 TL Koriandersamen

* 1/2 TL Ingwerpulver

» 1/2 TL Kurkuma

» 1/2 TL Kimmel (ganz)

Spdtere Zugabe
= 3 EL Olivendl

T T T e e e

3 Schwierigkeitsstufe: ) gAakd
. Aufwand: 0.9, aks
! Haltbarkeit: 202,01

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Biomarkt

Rezept & Bild: Maria Stumfoll

r@ @mariastumfoll

n /LeckerschmecRer - Selbstgemacht
schmeckt am Besten

7 ITRONEN-KRAUTER- &
FLSCHOEWURZ

"h £5 “p.

L]
Tipp
Die Gewlrz”
mischung Passt | AT
auch ausgezeichne
\ Ju Meeresfruchten ;
und Gemuse

Gegrillter Fisch gehdrt im Sommer zu einer Grillparty
fiir viele dazu. Mariniert mit dieser fruchtigen e
Gewiirzmischung wird das maritime Grillgut mit

Sicherheit ein absolutes Highlight. Die unterschiedlichen Gewiirze
und Krduter sorgen fir ein spannendes Geschmackserlebnis, das
durch die sauer-fruchtige Zitrone perfekt abgerundet wird.

= Die Krauter waschen und trocken tupfen. Blitter von den Stidngeln zupfen und
mit dem Salz in eine Kiichenmaschine geben. Alles zerkleinern und die restlichen
Gewlirze und die Zitronenschalen ergénzen.

= Die ganze Masse noch einmal kurz mit der Kiichenmaschine vermengen.

= Den Backofen rechtzeitig auf 40°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

= Die Gewliirzmischung diinn auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
streichen und im Backofen 3-4 Stunden trocknen. Dabei die Backofentiir leicht
geoffnet lassen.

= Aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

= Die fertige Gewiirzmischung in saubere, verschlieSbare Gléser fiillen und kiihl
sowie dunkel lagern.

= Aus 3 EL Olivendl und 1 EL Fischgewlirz eine Paste herstellen und den Fisch

damit marinieren. I
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MARINLERTE
C HAMPLGNON

Eine tolle Beilage zum Grillen sind marinierte Champignons. Sie
sind schnell gemacht und R6nnen bereits am Vortag vorbereitet

werden. Braune Champignons eignen sich dabei besonders gut, da
sie aromatischer sind als ihre weil3en Mitstreiter.

= Die Stiele der Champignons entfernen und die Pilze vierteln. Die Zwiebeln in
diinne Scheiben schneiden.

® Die Zwiebeln in 2 EL Olivendl andiinsten. Nach einigen Minuten die Pilze
dazugeben und diinsten, bis sie gar sind. Knoblauch pressen, dazugeben und kurz
mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

= Steinpilzpulver und Honig dazugeben und mit dem Essig abloschen. In eine
Schiissel umfiillen. Restliches Olivendl und die abgezupften Krauter dazugeben und
untermischen. Im Kiihlschrank 2-3 Stunden oder bis zum néchsten Tag durchziehen

lassen. 1 Stunde vor dem Servieren herausnehmen. I

ZUTATEN

» 500 g Champignons

= 2 Zwiebeln

» 6 EL Olivenol

» 3 El Balsamicoessig (dunkel)

» 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zweige Thymian
(alternativ: 1 TL getrockneter
Thymian)

» 1 Zweig Rosmarin (alternativ:
1 TL getrockneter Rosmarin)

»1TL Salz

= 1 TL Honig

» 1/2 TL Steinpilzpulver

= 1 Prise Pfeffer

e

T el

., Schwierigkeitsstufe: D ghais
. Aufwand: D gAaAs
' Haltbarkeit: ) gAgAs

! Verfuigbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept: Valesa Schell

n /groups/brotbackliebeundmehr/

; www.brotbackliebeundmehr.com



(7 RA PEFRuLT"-G HUTNEY

Zwiebel in Chutney ist ein Klassiker. Rote Zwiebeln und Grapefruit
passen hervorragend zusammen. Warum also nicht beides Rombinieren?
Zu Grillkdse oder anderen Leckereien vom heil3en Rost serviert, erlebt
man eine wahrliche Geschmackexplosion. Aber auch zur Kaseplatte

mit Wein und Brot passt es hervorragend. Und das Beste: Auf Vorrat
hergestellt, hat man es immer griffbereit.

ZUTATEN"

» 350 g Zwiebeln (rot)
» 2 Grapefruits

= 1 Chilischote (rot)

» 100 g Zucker

» 75 g Rotweinessig

» 50 g Balsamico (weiR)

» 1 EL Speisedl (neutral)

» 2 Prisen Salz
s 2 Prisen Zimt
= 1 Stuck Pfeffer

» 2-5 g Korianderkérner

*Ergibt 2 Glaser a 230 ml

gw_w_._m_ __ I

Aufwand:
Haltbarkeit:
¢ Verfugbarkeit Zutaten:

'% Schwierigkeitsstufe:
!

Rezept & Bild: Sylvia Richter

(@) @brotfrohlein
n /orotfrohlein
; www.brotfrohlein.de

) SAgAs
kA

Supermarkt

= Die Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Chili von den Kernen befreien
und in Streifen schneiden. Grapefruits filetieren, den Saft dabei auffangen. Die
filetierten Grapefruit-Stiicke in ein Sieb geben und zur Seite stellen, den Saft
auffangen. Die Stiickchen bis zur Verwendung im Sieb belassen.

= Die Zwiebeln mit Ol in eine Pfanne geben und glasig diinsten. Darauf achten, dass
die Zwiebeln nicht anbrennen. Chili dazugeben. Zucker hinzugeben und karamelli-
sieren lassen. Mit dem Essig und dem Grapefruitsaft abloschen.

= Chutney auf kleiner Stufe kdcheln lassen, bis die komplette Fliissigkeit verdampft
ist. Sobald es eindickt, muss stindig geriihrt werden.

= Zur Priifung der richtigen Konsistenz gibt man einen Teel6ffel auf einen Teller.

Wenn die Masse nur noch wenig bis gar nicht auseinander 14uft, ist es perfekt.
m Pfeffer in einem Morser zerkleinern, Koriander und Salz zusammen kurz in einem
Morser anstoflen, mit dem Zimt zum Chutney geben und mit den Grapefruit-

Stiickchen aus dem Sieb vorsichtig unterheben.

= Chutney in hei} ausgespiilte Gléser fiillen und sofort verschlieBen. Um es noch

langer haltbar zu machen, 30 Minuten bei 100°C einkochen. I
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ZUTATEN"

» 6 Paprika (rot)

» 500 g Gelierzucker 2:1

» 25 g Gelierhilfepulver

= Chilisamen nach Geschmack

*Ergibt 5 Glaser a 250 ml

. Aufwand:
E Haltbarkeit:

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild:
Barbel Adelhelm

PAPRIKA-
CHILI-GELEE

Einfach herzustellen, doch beeindruckend im Geschmack. Das beschreibt
das Paprika-Chili-Gelee perfekt. Es passt sowohl auf Brot als auch als
Beilage zum Grillfleisch sowie Grillgemiise.

= Die Paprikaschoten waschen und entkernen, die weifle Stringe innen entfernen.
In den Mixtopf geben und auf Stufe 10 etwa 15 Sekunden vermischen.

® Die Chilisamen dazu geben. Gelierzucker und Gelierhilfe in die
kalte Masse streuen. Kurz unterheben..

= Den Thermomix auf Varoma drehen und auf Stufe 2 etwa 15 Minuten
kocheln lassen.

= Die Gelierprobe machen. Eventuell den Kochvorgang noch ein paar

Minuten verlédngern.

= In sterile Glaser fiillen und fest verschliefen. I

Dieses Rezept
gelingt mit dem
Thermomix




ProduRt-Tipp

Vakuum im Zip-Beutel

Vakuumieren ist eine gute Moglichkeit, Lebensmittel in ihrem Ursprungszustand ldnger haltbar zu
machen. Doch auch zum Veredeln ldsst sich diese Form der Konservierung einsetzen. Ware da nicht das
leidige Plastik. Vakuumdosen sind eine wunderbare Alternative, eignen sich aber nicht fiir jeden Zweck.
Sind wiederverwendbare Vakuum-Zip-Beutel eine Losung?

aso Design bietet passend zu seinen Vaku-

umierern diese Zip -Beutel an. In verschie-

denen Grofen und im Adapter-Set mit
Vakuumierschlauch und Aufsatz. Wer schon einen
Anschluss fiir Vakuumierdosen hat, bengtigt diesen
Adapter allerdings nicht. Auch wenn der Aufsatz fiir
die Dosen anders aussieht, am Ende vakuumiert er

die Beutel ebenso gut.

Die Beutel sind waschbar, aber diese Moglichkeit hat

Grenzen. Wer die Zip-Beutel beispielsweise fiir das

Marinieren benutzt, was im Vakuum wirklich klasse Ergebnisse liefert, wird sie
danach nur schwer wieder sauber bekommen. Es geht zwar, und auch in die Spiil-
maschine kann man die Beutel geben, aber so richtig ressourceneffizient erscheint
diese Methode nicht. Die Marinade von Gemiise kann man natiirlich gut noch ein
paar Mal verwenden, bei Fleisch empfiehlt sich das nicht. Perfekt geeignet sind die
Beutel fiir Kdse oder andere trockene Lebensmitteln, an die man immer mal wie-
der ran muss. Ein Stiick Parmesan beispielsweise halt nicht nur wesentlich lédnger,
es wird auch vor Austrocknung geschiitzt. Das gilt ebenso fiir den taglichen Bedarf
an anderen Kése- oder Wurstsorten. Letztlich fiir alles, was nicht druckempfindlich
ist und nicht wissert. Fiir diese Art Lebensmittel wiren dann die Vakuumdosen
wieder die richtige Wahl. I

CAso Desren

20 Zip-Beutel ab ca. 10,— Euro
Adapter-Set mit Zip-Beuteln 20,- Euro
Vakuumierer 159,99 Euro

erhaltlich im SPEISEKAMMER-Shop
www.speiseRammer-magazin.de

e -




jetzt hestellen

BﬂBKEN AUF IIEM GRILL 1

So geht’s: F; s

Brot direk i::srfmh;cs;st‘ .
%

EINFACH LECKER ﬂ ¥y

Kreative €en fiir Salate

Dips und Grijj- Menus -

BEILAGE? HAUPTROLLE |
Kosthch"%n

hentl d‘PPEnlund sl:lppen :
LSURGENFHE! GEMIESSEN | %
eichte Sommer-k e | B F

ganz ohne Gluten tche £ \ g \._;& S8

som

gsreze

UI’ unver
Hll Aben geg,sh

850 EUR

A:9.40 Eurg, H 1
1
BeNelux: q“ 0 R,

i _Sonderheft

Wenn die Temperaturen steigen und die Tage ldnger werden, fiihrt Rein Weg mehr an ihm
vorbei: dem charakteristischen Duft von frisch Gegrilltem. Doch die Stars der Outdoor-Kiiche
waren nichts ohne ihre Begleiter. Knuspriges Krauterbaguette macht ein zartes Steak erst voll-
Rommen. Ein Rrosses Vollkornbrétchen in Verbindung mit buttrigem Hahnchenfleisch sorgt fir

eine regelrechte Geschmacksexplosion. Und ein Stiick Feta auf Gemusebett mit Olivendl
harmoniert wunderbar mit einem dampfenden Fladenbrot. BROT zum Grillen bietet mehr als
40 Rezepte flr aromatische wie bekdmmliche Grill-Begleiter. Dabei gibt es nicht nur GebacR,
das zum Grillen schmeckt, sondern auch solches, das direkt auf dem Grill zubereitet werden
Rann. Abgerundet durch wiirzige Dips, Rnackige Salate und kreative glutenfreie Rezepte die
perfekte Lektiire — nicht nur fiir den Sommer.

www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 9177-110, service@brot-magazin.de



Wirzsofie aus @
der Amphore

Pesto ist eine ungekochte WiirzsoRRe auf Basis von OLl. Der Begriff Pesto kommt aus dem Italienischen
»pestare” und bedeutet libersetzt ,zerstampfen®. Dabei werden alle Zutaten fiir ein Pesto im Morser zu
einem Brei zerstampft. Das wohl bekannteste Pesto wird aus Basilikum, Knoblauch, Olivenél, Pinienkernen
und Hartkase hergestellt. Welche Varianten es gibt, worauf man bei der Herstellung achten sollten und wie
Pesto auch in siR schmecken kann, zeigen die ndchsten Seiten.




ie Ursprungsform des Pestos stammt aus Ligurien im Nordwesten

Italiens. Traditionell werden Pasta oder Gnocchi zum Pesto gereicht.

Die Wurzeln reichen aber bereits zuriick bis in das Romerreich. Vor
iiber 2.000 Jahren sammelten Romer allerhand Kréuter und mischten diese zu
KréutersoBen, die sie in einer Amphore aufbewahrten. So ranken sich zwei
Annahmen, wie die WiirzsoB3e entstanden ist. Vermutlich geht die Herstellung
auf eine romische, krauterhaltige Kisesof3e namens Moretum zuriick, die zu fri-
schem Brot gegessen wurde. In der zweiten Variante ist Pesto eine Abwandlung
des romischen Garums, einer wiirzigen Fischsof3e mit allerlei Krautern. Um die
Sof3e langer haltbar zu machen, gaben Romer Salz und Olivendl zu den Kréu-

tern. So konserviert, konnte die Krauterso3e selbst im Winter genossen werden.

Pesto ist schnell selbstgemacht und nicht vergleichbar mit dem Fertigprodukt
aus dem Supermarkt. Es ldsst sich vielféltig verwenden und abwandeln. Gute
Zutaten verleihen ihm einen abgerundeten Geschmack und ein intensives
Aroma. Eine kleinblattrige Basilikumsorte wie Fino verde ist besonders aroma-
tisch. Als Kése eignet sich italienischer Parmesan, ein Hartkdse aus Kuhmilch,
Pecorino, ein italienischer Kése aus Schafmilch oder Ricotta, ein cremiger
Frischkése aus Schaf/oder Kuhmilch.

Eine vegane Alternative zu Parmesan ist Parmesan aus Cashewniissen, blan-
chierten Mandeln oder Macadamia-Niissen. Ein hochwertiges Oliven- oder
Nussol sorgt fiir ein ausgeprigtes Aroma und enthilt wertvolle Néhrstoffe.
Mandeln, Pinienkerne oder Kiirbiskerne, Knoblauch und ein Spritzer Zitronen-

saft runden den Geschmack ab.

Weltweit gibt es zahlreiche Varianten — wo es Kréuter gibt, werden auch griine
Soflen geriihrt. Die griine Sofle kann aus Gartenkréutern wie Basilikum, Salbei,
Petersilie, Schnittlauch oder Koriandergriin, aber auch aus Blattwerk von
Gemiise wie Mohren-, Radieschen-, Kohlrabigriin oder Wirsing hergestellt
werden. Auch Wildkriuter wie Béirlauch, Borretsch, Brombeerblétter, Brunnen-
kresse, Giersch, Rauke, Schafgarbe, Sauerampfer, Lowenzahn oder Brennnes-
seln lassen sich wunderbar dafiir verwenden.

Aber auch aus zahlreichen anderen Zutaten lasst sich ein Pesto herstellen.

So schmeckt beispielsweise ein Gemiise-Pesto mit Auberginen, getrockne-
ten Tomaten, Oliven, Kapern, Kiirbis, Rote Beete, Mohren, Paprika oder
Spargel. Ein Pilz-Pesto gelingt mit Brétling, Eierschwammerl, Maronen-
Rohrling, Steinpilzen oder Shiitake. Fiir ein Pesto aus Hiilsenfriichten eignen
sich Linsen, Kichererbsen, Erbsen oder Bohnen; in einer nussigen Variante
schmecken Walniisse, Pistazien, Cashewkerne, Kiirbiskerne, Sonnenblumen-
kerne oder Hanfsamen.

Pesto schmeckt nicht nur zu Pasta. Die italienische WiirzsoB3e hat viele Einsatz-
moglichkeiten, die gerade im Sommer voll ausgeschopft werden kdnnen wie
beispielhaft als Gruf aus der Kiiche, Brotaufstrich, Dip, Marinade, Salatdres-
sing, Pizzabelag, Brotfiillung oder zum Dessert. |

PesTo-PANADE

Pestoreste, Paniermehl und etwas Zitronensaft vermi-
schen und auf Fisch, Fleisch, Tofu oder Kartoffeln verteilt
und im Backofen gebacken, sind eine wunderbare Art der
Resteverwertung.
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Als Kése im Pesto eignen sich Parmesan,
Pecorino oder Ricotta. Auch veganer
Parmesan aus Cashewkernen passt gut

GRONE SORE INTERNATIONAL

Die griine WiirzsoRe ist weltweit bekannt, wird
aber in jedem Land etwas anders zubereitet:
Frankreich: ,,Sauce verte“, eine Sof3e mit vielen
Krautern auf Basis von Mayonnaise
Deutschland: Frankfurter ,,Grie SoR“ mit sieben
definierten Krdutern und hartgekochten Eiern
Spanien: ,Mojo verde* ist eine sduerliche SoRe
mit Petersilie, Koriander, Essig und Brot
Mexiko: ,,Salsa mexicana“ aus Zwiebeln, Chili,
Knoblauch, Koriander, Oliven6l und Limettensaft
England: MinzsoRe aus frischer Minze, heiBem
Wasser, Essig und braunem Zucker

Indien: ,Hara masala“ ist eine griine Sof3e aus
Minze, Koriandergriin, frischer Kokosraspel und
viel griinen Chilis

Karibik: ,,Green Seasoning*“ ist eine Krauter-
sofBe auf Basis von Koriander, Schnittlauch,
Oregano, Petersilie und Knoblauch

Ein hochwertiges Oliven- oder Nussél
sorgt fiir ein ausgeprigtes Aroma und
enthilt wertvolle Néhrstoffe




Pesto-BAsIs-Rezept

Die Basis, um ein Pesto lange haltbar zu machen, bilden Salz und OL. Durch die Zugabe von Salz und das
Bedecken der Wiirzpaste mit Ol Rann die Paste 1 Jahr und ldnger im Kiihlschrank gelagert werden.

ZU | ATEN = Krauter mit Olivendl piirieren, bis eine glatte, sémige Paste entsteht.
= 50 g Wildkrauter
(einzeln oder gemischt) = Diese mit Salz abschmecken, in Gléser fiillen und die .
= 50 g Olivendl Oberflsiche mit Ol bedecken. . T'pp
ine wej
» 15 g Salz der Haltbealii;eaMethOde

= Kise und Niisse machen das fertige Pesto cremiger,

— leider auch anfilliger fiir Bakterien. Trotz bedeckter

o fPr e e — S

N,

2 Schwierigkeitsstufe: ) pAaks Oberfliche durch Ol ist es nur 3-4 Wochen im Kiihl-
- Aufwand: ) gAgis «
schrank haltbar. Gro3ere Mengen Pesto also am besten
¢ Haltbarkeit: 2a%a8.8 . i . &
t Verfiigbarkeit Zutaten: Garten, nur mit Salz und Ol konservieren und erst vor dem
$ Supermarkt Verzehr mit Kése und Niissen mixen. |

It e s e BT T BTG PN DAS T D oD i BN N B BN U S i it o P~

YEGANER PARMESAN

Z.UTAT'EN Diese Alternative aus Cashewkernen eignet sich auch fiir Nicht-Kaseesser

- 150 g Cashewkerne und sorgt trotzdem fiir den typischen Rasigen Geschmack im Pesto.

= 20 g Hefeflocken

- Kn°b|GUChPUIver = In der Kiichenmaschine vor-

* Salz sichtig mixen, bis eine grobe
; Textur entsteht.
% Schwierigkeitsstufe: KIS w Im sauberen Glas aufbewahrt,
Aufwand: ) ghety o
?{‘ Haltbarkeit: KA hélt sich der vegane Parmesan

¢ Verflgbarkeit Zutaten: Supermarkt 3-4 Wochen im Kiihlschrank. |

62




BRrENNNESSEL-PESTO

Aus den jungen und oberen Blattern der Brennnessel lasst sich ein wildes
Pesto herstellen. Denn diese Bestandteile brennen wenig an den Handen
bei der Verarbeitung. Sie hat einen Rraftigen, aromatischen Geschmack
und vertrdgt durchaus etwas mehr Knoblauch und Parmesan.

= Gléaser auf 110°C im Backofen ohne Deckel 30 Minuten Z.WAT'EN

lang sterilisieren und abkiihlen lassen. Deckel mit warmem . ..
» 50 g Olivendl + etwas zum

Wasser sdubern und trocknen. Bedecken der Oberflache
* 40 g Parmesan

= 35 g Walnusse

= 30 g Brennnesseln

= Walniisse und Hanfsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis sie leicht Farbe annehmen. Abkiihlen lassen.
® Brennnesseln mit Wasser waschen und gut trocken tupfen, * 5 g Hanfsamen
Knoblauch schilen und vierteln. * 1-4 Zehen Knoblauch
= 1 Spritzer Zitrone
= Zunéchst die Brennnesselblitter mit 50 g Olivendl piirieren. = Steinsalz
Dann Niisse, Knoblauch, Parmesan und den Spritzer Zitrone

hinzufiigen. B

b N

. Schwierigkeitsstufe: ATETE

® Falls nétig, etwas Ol dazugeben, sodass eine glatte, simige E ﬁuf'\cl\tl)a nlg: " hlewe

altbarkeit: kv

Paste entsteht. Pesto mit"Salz abschmecken, in Gléser fiillen é Verfiigbarkeit Zutaten: Garten,

und die Oberfliche mit Ol bedecken. | : Supermarkt
e e e B T = D s T AR T BN B i i e o B e

OWENZ AHNBLATTER-PESTO

Auch aus den Blattern des Lowenzahn lasst sich ein schmackhaftes, herb-wiirziges
Pesto herstellen. Wer einen etwas sduerlichen Geschmack bevorzugt, nimmt zur
Halfte Lowenzahn und Sauerampfer.

= Gléaser auf 110°C im Backofen ohne Deckel 30 Minu- Z.UTATEN
ten lang sterilisieren und abkiihlen lassen. Deckel mit » 60 g Ki rbiskernél
warmem Wasser sdubern und trocknen.

» 50 g Kurrbiskerne

= Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie "40g Lowenzahnblatter

» 35 g Parmesan

» 1-4 Zehen Knoblauch

= Lowenzahnbldtter mit Wasser waschen und gut tro- » 1 Spritzer Zitrone
cken tupfen, Knoblauch schilen und vierteln. » Steinsalz

leicht Farbe annehmen. Abkiihlen lassen.

= Zunichst die Blatter mit 60 g Kiirbiskernél piirieren. . ,,gﬂ

Dann Niisse, Knoblauch, Parmesan und den Spritzer - Schwierigkeitsstufe:  ghaiy

. o - Aufwand:  SAeAs
Zitrone hinzufiigen.

rrone fimzuttgen ¥ Haltbarkeit: .3 o

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Garten,

= Falls notig, etwas Ol dazugeben, sodass eine glatte, ; Supermarkt

sdmige Paste entsteht. Pesto mit Salz abschmecken, in
Gliser fiillen und die Oberflache mit Ol bedecken. |
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SCHOKOLADEN-MINZ-PESTO

Mit Zutaten wie Minze, Zitronenmelisse, Friichten, Bliiten,
Z,WATEN Mandeln, Honig sowie Schokolade wird Pesto zu einer siiRen
« 40 g Haselnuss-, Mandel- oder Verfiihrung. Die abgeriebene Schale einer Orange oder

Rapsél + etwas zum Bedecken Zitrone, ein Schuss Limettensaft, Rum oder Rosenwasser,
der Oberflache Gewiirze und hochwertiges Ol runden den Geschmack ab.

= 1 Bund Minze (30-35 g)

= 25 g Haselnusse
= Gléser auf 110°C im Backofen ohne Deckel 30 Minuten lang sterilisieren und abkiihlen
» 25 g Schokolade

(70 % Kakaoant e“) lassen. Deckel mit warmem Wasser saubern und trocknen.

= 10 g Agavendicksaft

= Minze mit Wasser waschen und gut trocken tupfen. Schokolade und Niisse klein hacken.

= Minzeblitter mit Ol piirieren. Dann Niisse und Schokolade hinzugeben. Pesto mit

- g‘ T T e Agavendicksaft abschmecken, in Glaser fiillen und die Oberfliche mit Ol bedecken.
. Schwierigkeitsstufe:  gheks
% Aufwand: *ITTe . N .
‘é{ Haltbarkeit: KAy " Gibt man etwas grob gehackte Schokolade, Haselniisse und etwas Minze unter das
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt Pesto, verleihe sie der Paste einen noch intensiveren Geschmack. I

e £ . ik s P GBI N i SR 2P i S e e 2l e “M»ﬁa«*pu,u>

MAGNOLLEN-PESTO

ZUTATEN

» 50 g Mandelél oder Rapsél
+ etwas zum Bedecken der
Oberflache

= 10 Magnolienbliten (45-50 g)
= 35 g Mandelstifte

= 35 g Schokolade (weiR)

» 20 g Honig

= Die Herstellung erfolgt wie beim Minz-
Pesto. Weitere grob gehackte Schoko-
lade und Mandelstifte unter das Pesto
gemischt, verleihen der Paste einen
angenchmen Crunch. I

Text, Rezepte & Bilder:
Margarete Maria Preker

» Orangenabrieb (@) @Imagina von Rosenberg
g www.brotpassion.de

1‘% Schwierigkeitsstufe:  gheks
Aufwand: Aok
| Haltbarkeit: Johs

! Verflugbarkeit Zutaten: Supermarkt
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Meine Vorrate & ich

LAlles kein Hexenwerk“

Wie man Vorrate anlegen mdéchten, fiir welche man sich entscheidet und wie umfangreich die eigene
SpeiseRammer ausfallen soll, hangt oft auch mit den zeitlichen und raumlichen Kapazitdten zusammen. Doch
das Wichtigste: erst einmal anfangen. So wie Dorothea Staudt, die Einblicke in ihre Vorratshaltung gewahrt.

SPEISEKAMMER: Was hast Du zuletzt
verarbeitet?

Dorothea Staudt: Momentan verarbeite ich
hauptséchlich Kartoffeln, Steckriiben und Kohl-
rabi, indem ich sie einkoche. Dann kann ich immer

schnell etwas zu Essen auf den Tisch zaubern.

Was stellst Du am liebsten selbst her und
warum?

Am liebsten wecke ich ein und stelle Konfitiire
sowie Likdre in meiner eigenen Kiiche her. Ich
stelle Fruchtaufstriche aus so ziemlich allen
Friichten her, ohne oder auch mal mit Alkohol.
Ich wecke Friichte, Kartoffeln, Gemiise, Suppen,
Bolognese und viele weitere Gerichte ein. Und
ich mache Likorchen aus Kirschen, Brombeeren,
griilnen Walniissen, reifen Walniissen und anderen

Lebensmitteln.

Wie bist Du dazu gekommen, Deine Vorriite selbst anzulegen?
Dazu gekommen bin ich durch meine Mutter. Sie hat schon immer viel einge-
kocht und Likdre hergestellt. Dort begriindet sich auch meine Vorliebe fiir diese

stiBen Speisen, das habe ich von ihr ibernommen.

Welche Lebensmittel verarbeitest Du und mit welcher Methode?

Ich wohne in einer Gegend, in der es Friichte in Hiille und Fiille gibt: Apfel,
Birnen, Brombeeren, Walniisse und noch viele weitere Sorten. Mir tat es immer
in der Seele weh, dass das Obst von den Bidumen fiel und keiner es aufgesam-
melt hat. Oder die Kirschen an den Bdumen vergammelten. So bin ich selbst
ans Einkochen gekommen. Heute gehe ich zusétzlich zum Fallobst noch in die
Brombeeren oder sammle Niisse.

Wo lagerst Du die selbstgemachten Lebensmittel?

Meine Vorrite lagere ich in einem eigens fiir mein Eingemachtes eingerichteten
Kellerraum. Hier steht mein altes Kiichenbuffet, ein Schwerlastregal und ein
Stahlschrank, indem ich leere Gladser aufbewahren, die nur darauf warten, neu

befiillt zu werden.
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‘
“ DORITHEA STAUDT
Dorothea Staudt ist 65 Jahre alt und wohnt zusammen mit ihrem Ehemann in dem Rleinen Ort
( Wickede Echthausen. Und zwar unter einem Dach mit ihrer Tochter und dem Schwiegersohn. Neben
’\ der Leidenschaft fiirs Kochen und Einmachen liest sie sehr gerne oder kimmert sich um die Pferde.
i

Vor etwa zehn Jahren hat sie begonnen, selbst Konfitiire herzustellen und Friichte einzukochen.
\
S~—— e —— — =

— ———

Lust, die eigenen Vorrdte zu zeigen und vom aktuellen Projekt zu erzahlen? Dann einfach

eine Mail an redaktion@speiseRammer-magazin.de schicken.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer wieder kochst?
Ein wirkliches Standardrezept zum Vorrite anlegen habe ich nicht. Aber es ergibt
einfach Sinn, saisonbedingt einzukochen. Auf keinen Fall verzichten beim Vorrite

anlegen mochte ich auf meinen Entsafter, den Mixer und meine Schneidemaschine.

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst anfangen mochte, Vorriite
anzulegen?

Ich kann wirklich jedem empfehlen sich mit dem Haltbarmachen oder Einkochen
von Lebensmitteln zu beschéftigen. Nicht nur, dass es Spall macht, sondern dass
man eben auch genau weil3, was man isst. Und wenn es mal schnell gehen muss,
dann macht man sich beispielsweise ein Glas Kartoffeln auf, erhitzt es und fertig.
Mein néchstes Projekt wird das Fermentieren von Lebensmitteln werden. Ich lasse
mich liberraschen, wie das wird. Mein Tipp fiir Leute, die sich mit dem Thema
beschiftigen: Traut euch. Fangt mit Marmelade an und dann geht es ganz schnell
ans Obst- und Gemiiseeinwecken. Es ist Alles kein Hexenwerk. Wichtig ist, immer
darauf achten, dass man geeignete und unbeschidigte Glaser und Deckel benutzt.

Arbeitet man mal nicht sauber genug, kann schon mal ein Glas umschlagen und

schlecht werden. Obwohl ich sehr darauf achte, dass es nicht passiert. I
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BRATAPFEL-KONFITORE MIT Rum-
ROSINEN A LA DOROTHEA STAUDT

ZUTATEN

» 1.000 g Apfel

» 250 ml Apfelsaft

» 200 g Rumrosinen

= 1 Zitrone

» 50 g Mandeln (gehackt)

= 1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
= 1 Pck. Gelierzucker 2:1

» 1 Flaschchen Rum-Aroma
(alternativ 10 ml Rum)

= Die Apfel schilen, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden.

= Mit dem Saft der Zitrone, den Mandeln,
Vanillezucker und dem Rumaroma/Rum und
im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober-/
Unterhitze zirka 30 Minuten backen.

= Abkiihlen lassen und piirieren.
= Die Masse mit dem Apfelsaft, den Rumrosinen

und dem Gelierzucker mischen und 4 Minuten

sprudelnd kocheln lassen.

= In vorbereitete Einmachgléser fiillen. |
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Die Themen Vorrdte anlegen und Lebensmittel haltbar machen haben zahlreiche Facetten. Noch dazu Rann
man sich ihnen von vielen Seiten ndhern: Rulinarisch wirtschaftlich, wissenschaftlich und pragmatisch. Hier ist
eine Auswahl von Dingen, die uns in letzter Zeit inspiriert haben.

336 Seiten

€39,95

Gerducherter Fisch z&hlt wohl zu den
dltesten, aber auch am wenigsten verbrei-
teten Konservierungsmethoden. Grund ist

nicht zuletzt der Geruch des Vorganges — das

Ergebnis macht etwaige Bedenken allerdings
schnell wett. Wenn man nur wiisste, wie das
geht? Einen Einblick in Techniken, Hinter-

grundwissen und iiber 40 Rezepte hat der

studierte Fischereiwissenschaftler und Réu-

chermeister Michael Wickert in seinem Buch
,,Das Fischraucherbuch. Wissen & Metho-

den — Rezepte & Genuss* zusammengestellt,
das im Eugen-Ulmer-Verlag erschienen ist.
Tllustriert mit Fotos von Daniela Haug, zeigt

es die Welt des Réucherns von Fisch.

] www.ulmer.de
-—

Lea Elci
Umessen
Das Kochbuch fiir
eine bessere Welt
168 Seiten

ISBN 978-3-7106-0513-0
€20,-

Michael Wickert,
Daniela Haug
Das Fischraucherbuch
Wissen & Methoden -
Rezepte & Genuss

——

ISBN 978-3-8186-1169-9

bietet sie aufgrund der unterschied-

lichen Gewiirze und Zutaten eine

Vielfalt, die verzaubert. Dieser Stro-

mung aus Beirut widmet sich das Buch
,,Der Duft von Zimt & Zedern* von Merijn
Tol. Klassiker wie Falafel, Mezze sowie
Hummus diirfen natiirlich nicht fehlen, doch
auch viele weitere, spannende Rezepte sind
zu finden. Mit interessanten Portréits aus der
Gastroszene von Beirut kombiniert, prasentiert
die Autorin des Libanon-Kochbuches

60 orientalische Rezepte.

Merijn Tol

Der Duft von Zimt & Zedern

Die Levante-Kiiche riickt

immer weiter in den Fokus von Hobby-

| Kochinnen und -Kdchen. Und das vollig zurecht,

o
“:. Liral %

/edera

60 srientaliiche Revepte st der
Levanie-Kiiche Beirots

|~

60 orientalische Rezepte aus der Levante-Kiiche Beiruts
272 Seiten, ISBN 978-3-9596-1488-7, € 32,99

L www.verlagshaus.de

g www.brandstaetterverlag.com
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Dass wir viel von der Fridays-for-Future-Generation lernen
konnen, ist mittlerweile den meisten bewusst. Eine Moglich-

keit: das Kochbuch ,,Umessen* der 15-Jahrigen Lea Elci, das im
Brandstitter-Verlag erschienen ist. Die Schiilerin aus Hamburg,
Umwelt-Aktivistin sowie nun auch Autorin, zeigt, wie man mit
dem eigenen Essverhalten Treibhausgase sowie Wasser einsparen,
Tierleid minimieren und zur Erhaltung der Regenwilder beitragen
kann. Vegetarisch, nachhaltig und inspirierend — so lésst sich das
Buch zusammenfassen. Mit ins Boot holen konnte Elci fiir ihr
Projekt unter anderem TV-Koch Tim Milzer.




Tanja Braune
Eis selbstgemacht -
ohne Zucker

100 Rezepte ohne
Riinstliche Zusatzstoffe
96 Seiten
ISBN 978-3-7088-0760-7
€15, g
5 -;'\. o [ A
. o . " 4‘ : p I"
Sommerliche
! 5 &)
sievlielialt
m A
=\lielfall
Q www.brot-magazin.de/einkaufen
erzeit ist Fiszeit — dieses kulinarisgled Wenn die Temperaturen steigen und die Tage 14n-
o beachten die allermeisten gerne-: o ] ger werden, fithrt kein Weg mehr an ihm vorbei: dem
eal . n
Gesetzd auch klappt ohne eine Extra-Portio charakteristischen Duft von frisch Gegrilltem. Ob Fisch,
wenn das ’

ich zu
der Kkinstliche Zusatzstoffe zu sic!
0 Rezepte, Wi€ selbst-

gibt es in dem
a Braune,

Fleisch, Gemiise oder Kése — dank kriftiger Rostaromen
und markanter Rauchnoten schmecken Speisen vom Rost
einfach unvergleichlich gut. Doch die Stars der Outdoor-

Zucker O

nehmen, umso pesser. 10
i i kann,

tes Bis gelingen .

gemaCh macht” von Tan)

Buch ,,Eis selbstge ) <. S ist e .. Kiiche wiren nichts ohne ihre Begleiter. Knuspriges &‘
im Kneipp Verlag erschienen 1 atiir- ' . Krauterbaguette macht ein zartes Steak erst vollkommen. \
das 1 ) _ verwendet werden 1 [ ) ® '. . i . . . ‘
Kaltspeise trotzdem hleckt .“‘ Ein krosses Vollkornbrdtchen mit mediterranem Dip sorgt ‘
. esC |
liche Alternativen, die ohne Rel:: %t tabei auf in Verbindung mit buttrigem Héhnchenfleisch fiir eine
Autorin schat

werden konnen. D1€

regelrechte Geschmacksexplosion. Und ein Stiick Feta auf
ofte Expertise Zurt

ck: Die Gesundheits-

_———— =

eine gr torin verbindet in ihren Gemiisebett mit Olivendl harmoniert wunderbar zu einem
joumalist'm und Buchauto o mit Genuss. dampfenden Fladenbrot. Moglichkeiten gibt es viele, wie
Kochbiichern gesunde Spets die neue Ausgabe von BROT zum Grillen, dem Schwes-
termagazin von SPEISEKAMMER, zeigt. Mehr als 40
o Www,kne’lpPVe“ag'de einfache und gelingsichere Rezepte fiir aromatische wie
- bekommliche Grill-Begleiter sorgen fiir Abwechslung beim
néchsten Barbecue. Dabei gibt es nicht nur Geback, das )
zum Grillen schmeckt, sondern auch solches, das direkt
auf dem Grill zubereitet werden kann. Abgerundet durch )
Im September 2018 hat Sylvia Schumacher mit threm Mann Rainer wiirzige Dips, knackige Salate und kreative glutenfreie
die Facebook-Gruppe ,,Einkochen und leckere Kiiche mit Sylvia“ Rezepte ist BROT zum Grillen die perfekte Lektiire — ‘
ins Leben gerufen. Denn die Homburgerin mochte ihr Wissen tibers nicht nur fiir den Sommer. "
Einkochen, das sie in 50 Jahren erworben hat, gerne weitergeben. i
In der Gruppe sind neben dem Einkochen diverse andere Methoden ,1

zur Haltbarmachung wie dorren, rduchern oder fermentieren immer
wieder Thema. Neben (saisonalen) Rezepten werden hilfreiche Tipps

zu Einkochzeiten, geeigneten Gldsern zum Einkochen oder Einkoch- 'l -~

-

automaten und Topfen ausgetauscht. Dumme Fragen gibt es nicht, s mmBE ..T!‘ =
Sylvia, Rainer und ihr Administratoren-Team beantworten mit Geduld i '*-
(fast) jede Frage und erkldren auch zum wiederholten Male, wieso in

der Gruppe beispielsweise keine Glaser auf den Kopf gestellt werden.

Das kommt an: Die Gruppe hat mittlerweile tiber 55.000 Mitglieder L Ickm Sy . \ j N ] |
aus der ganzen Welt, Tendenz steigend. Seit Ausgabe 01/2021 ist B el SRl SH0 Mg <AHDLHS BMPoLE 0P
Sylvia Schumacher auch mit einer Kolumne zum Thema Einkochen

in SPEISEKAMMER vertreten. 3 /groups/449281958898101

- ——
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ie und wann Labskaus entstanden ist,

wo es genau herkommt und wie die
Zubereitung genau zu sein hat, dariiber
gibt es viele Geschichten. Darunter diirfte auch viel
Seemannsgarn sein, also Geschichten, die nicht
so ganz der Wahrheit entsprechen. Relativ sicher
ist, dass Labskaus vor 200 Jahren ein beliebtes
Essen der Seefahrer war. Da auf Segelschiffen
fiir die Matrosen Pokelfleisch zur Ration gehorte,
aber die Seeleute héufig ihre Zéhne durch Skorbut
verloren hatten und daher keine feste Nahrung zu

sich nehmen konnten, wurde das Fleisch durch den

Labskaus eilt kein besonder guter Ruf
voraus. Zu Unrecht. Dieser Klassiker der
Kombiise — wie die Kiiche auf Schiffen heil3t

—ist duRerst schmackhaft und viel mehr
Delikatesse, als so mancher glauben mag.

Fleischwolf gedreht. Fisch gehdrt nicht zum klassi-
schen Bestandteil von Labskaus, wird aber gerne als
Beilage gereicht.

In heutigen Rezepten fiir die Spezialitit mit Kult-
charakter werden haufig auch Speck, Corned Beef,
Matjes, Salzhering oder Stockfisch mit verarbeitet,
oder zumindest dazu serviert. Wir verraten, wie sich
das Grundrezept von dieser Seite mit den Zutaten
auf den folgenden Seiten — Corned Beef, Salzhering,
Salzgurken und eingelegter Roter Bete — ganz ein-

fach zu Hause nachbauen und genief3en ldsst.
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Tipp
e
\_abSRaUS \ass
sich auch Wunderstg{t der
gebraten verzehren-
Rinderbru !
erwen
Beef Vv der

am Tag .
szaer'\tt Ein Rezept fr Corned

Beef gibt €s a4
Seite 72.

Rezept:
Old Commercial Handels GmbH

Die gepokelte Rinderbrust in 5.500 ml
Wasser 20 bis 25 Minuten Wasser vorkochen.
Anschlielend das Wasser wechseln und mit
der gleichen Menge frischem Wasser wieder-
holen. Anschlieend das Wasser abgieflen.

Zwiebeln und Schalotten schilen und klein
hacken. Kartoffeln schilen und in Stiicke
schneiden.

Das Fleisch erneut, dieses Mal mit 1.500 ml
Wasser aufkochen. Die geschélten und klein
gehackten Zwiebeln und die Pfefferkdrner
dazugeben und bei 90 bis 105 Minuten bei
mittlerer Hitze kochen lassen. Das Fleisch
sollte bissfest bleiben und nicht zerfallen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne die klein
gehackten Schalotten im ausgelassenen
Kalbsnierenfett leicht anbraunen und dann in
einer kleinen Schiissel warmstellen.

Ist das Pokelfleisch mit den Zwiebeln
fertig, beides aus der Brithe nehmen und die
Pfefferkorner entfernen. Fleisch durch einen
Fleischwolf mit grofer Scheibe drehen und

das Durchgedrehte ebenfalls warmstellen.

Die Kartoffelstiicke in die Brithe geben und,
falls nétig, mit so viel Wasser aufgieBen,
dass die Kartoffeln gerade bedeckt sind. Nun
bei geringer Hitze kochen lassen, bis die
Briihe fast aufgesogen ist.

Die Kartoffeln zu Brei stampfen.

Alle bisher verarbeiteten Zutaten zusammen
in einen Topf geben und mit weiteren 6-8,
grob gemahlenen Pfefferkdrnern, einem
Spritzer Angostura und Worcester wiirzen

und umriihren.
Eier in einer Pfanne braten.
Labskaus mit einem Spiegelei gekront und

von Roter Bete und Salzgurken flankiert

servieren

7

*

1.000-1.250 g Kartoffeln
(mehlig)

500-600 g Rinderbrust
(gepokelt)

250 g Zwiebeln

125 g Schalotten

5 Eier

30 g Kalbsnierenfett

14 Pfefferkorner (schwarz)
1 Spritzer Angostura-Bitter
Worcestersof3e

1 kleines Glas Rote Bete
5 Salzgurken

Ergibt 5 Portionen

Schwierigkeitsstufe: kv
Aufwand: .9, oAs
Haltbarkeit: ) ghgiy
Verfligbarkeit Zutaten: Metzger,

Supermarkt

Das Rezept fiir dieses Labskaus
stammt vom Hamburger Gastrono-
men Paul Rauch. In seinem LoRal ,,0Old
Commercial Room* an der Hamburger
Michaeliskirche serviert er das See-
mannsgericht. Er wiederum hat das
Rezept angeblich von Walfangern, die
im Restaurant ein- und ausgingen. Im
Zuge einer Vereinbarung sicherte sich
Peter Pagels, Inhaber der Old Com-
mercial Handels GmbH das Rezept
von Paul Rauch. Seit 1989 vertreibt
Pagels mit seinem Unternehmen
Aalsuppe, Krabbensuppe, Rinderbrust
in MeerrettichsoRe und Rote Griitze
in Konserven. Sein Hauptprodukt ist
aber weiterhin Labskaus, das lber die
Stadtgrenzen von Hamburg bekannt
und beliebt ist. Kleiner Fun Fact am
Rande: Die Version in der Dose wird
zwar nach original Hamburger Rezept
hergestellt. Produziert wird allerdings
im unterfrankischen Lohr am Main.
www.oldcommercial.de
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Rindfleisch 212 2 chwolf
auch mit dem F_\das Rlassische

inert werden rooer
zerk\eénéeef ist jedoch etWé\Se.\%ch
| Corne seiner StruRWT- DashenS e ' ' ' ' '
r\:uss wahrend des Kg\cuss'\gke“ Die Basis fir Labskaus ist hdufig das Dosenfleisch aus der Vorratskammer.
\, ganze ze\t;b:ef"‘:“‘dam-\t es Traditionell mit einer saftigen Rinderbrust zubereitet, ist das Kraftfleisch
\ be:fccht austrocknet & auch als Belag zur Brotzeit oder als herzhafter SnacR fiir zwischendurch
P ein echter Dauerbrenner.
*
ZU | ATEN * Die Rinderbrust in einen gro3en Topf geben und mit dem Wasser bedecken. Das
= 1.500 g Rinderbrust Gemiise waschen, in grobe Stiicke schneiden und mit in den Topf geben.
(gepokelt, vom Metzger)
= 1.500 ml Wasser » AnschlieBend einmal aufkochen, die Gewiirze dazugeben und alles zusammen abge-
= 1 Karotte deckt fiir 3 Stunden auf kleiner Flamme kocheln lassen. Dann sollte das Gemiise in
= 1 Zwiebel der entstandenen Briihe zerfallen sein.

= 1/2 Stange Lauch

= 1/4 Knollensellerie

= 10 Blatt Gelatine

= 1 EL Zucker

= 1 TL Pfefferkorner

= 1 TL Senfkérner

= 1/2 TL Koriandersaat

= 2 Lorbeerblatter = Die Gelatineblatter nach Packungsanleitung in etwas kaltem Wasser einweichen und
anschliefend in der heiflen Fleischbriihe auflosen.

= Das Fleisch nach Ablauf der Garzeit aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen.
= Die entstandene Fleischbriihe durch ein feines Sieb abgieen und warmhalten.

= Die abgekiihlte Rinderbrust zunéchst in diinne Scheiben quer zur Faser schneiden und
anschlieBend mit zwei Gabeln in feine Stiicke zupfen.

* Ergibt 4 Glaser a 400 ml

= Das zerkleinerte Rindfleisch auf saubere Gléser verteilen und jedes Glas mit 200 ml

Y B B der Fleischbriihe auffiillen.
K T e
¢ Schwierigkeitsstufe: .3, oS

i Aufwand: %+ = Zum Schluss die Glaser fest verschlieBen und im Wasserbad fiir 120 Minuten bei

- Haltbarkeit: 202,23 100°C einkochen. |

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Metzger,

' Supermarkt .

Tipp
FSQtezfept.e f‘ Bblldlfr:w l Wer Keine gepoRkelte 2.000 ml Wasser sich die Salze aufgelost
etanie [sabetla Wenze Rinderbrust beim Metzger 160 g Meersalz haben — danach abkihlen
r@ @lebkuchennest bekommt, kann sie sich 20 g Nitritpdkelsalz lassen. Das Fleisch darin
n Jwww.lebkuchennest.de einfach selbst zu Hause Romplett von der Lake
p&keln. Auf ein Kilo Fleisch Alle Zutaten in einen Topf bedeckt fur 5 Tage im

g www.lebkuchennest.de

kRommen: geben und aufkochen, bis Kihlschrank ziehen lassen.




Eingelegter Fisch wird schon lang nicht mehr nur im hohen Norden verspeist. Inzwischen erfreuen sich
die Gerichte rund um die Ronservierten Spezialitdten liberall im Land groRer Beliebtheit. Doch man muss
nicht bis zum nachsten Besuch an der See warten, um in den Genuss von Fisch zu Rommen. Den Rlassisch
eingelegten Salzhering Rann man auch problemlos fiir die heimische Speisekammer zubereiten.

Die Heringsfilets in einem Behéltnis mit dem Salz vermen- und die Mischung zum Kochen bringen, bis sich der
gen und komplett mit Salz bedecken. Fiir mindestens 3, Zucker komplett aufgeldst hat. Den Sud danach komplett
maximal 5 Tage im Kiihlschrank lagern. Je langer die Fische abkiihlen lassen.

gebeizt werden, umso intensiver wird der Salzgeschmack.

AnschlieBend die Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden.

Nach den Tagen im Kiihlschrank das iiberschiissige Salz Dill waschen. Zwiebeln, Dill und Salzhering abwechselnd

unter kaltem Wasser abspiilen und nochmals fiir 1 Tag in in die Gléser schichten.

kaltem Wasser einlegen. Dabei sollte der Fisch komplett

vom Wasser bedeckt sein. Fiir eine direkte Weiterverarbei- Den Essigsud samt der Gewiirze auf die Gléser verteilen,

tung wiren die Salzheringe nun bereits verzehrfertig. bis alles vollstidndig bedeckt ist. Die Gléser fest verschlie-

Um die Heringe langer haltbar zu machen, werden sie

Wer milderen, / .
weniger salzigen Hering

pevorzugt, kann die

Fischfilets auch langer als
einen Tag wissern, um .
ihnen den Salzgeschmac

wied

er zu entziehen.

* Ergibt 4 Glaser a 500 ml

Ben und 5-6 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.

noch in einen Gewiirzsud eingelegt. Hierfiir die iibrigen Danach ist der eingelegte Salzhering gekiihlt mehrere
Zutaten, bis auf Dill und Zwiebeln, in einen Topf geben Wochen haltbar.

1.000 g Heringsfilet

600 ml Wasser + Wasser
zum Bedecken

500 ml Branntweinessig
300 g Meersalz

2 Zwiebeln

1/2 Bund Dill

1 EL Zucker

1 EL Senfkérner

1 EL Pfefferkorner

4 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

Schwierigkeitsstufe: kv 7
Aufwand: A
Haltbarkeit: Ak £ f
Verfligbarkeit Zutaten: Fischhandler,
Supermarkt



éi

Salzgurken sind in Nord- und
Ostdeutschland besser unter dem
Namen Saure Gurken bekannt.

Im Prinzip ist es aber das Gleiche.
In einer Salzlake fermentierte
Gurken, die einen knackigen
Geschmack haben. Sie schmecken
wunderbar zum LabsRaus,

aber auch zur Brotzeit oder als '
herzhafter Snack zwischendurch.

20 Einlegegurken

Dill

Senfkorner
Pfefferkorner

2 Lorbeerblatter
Frischer Meerrettich
500 ml Salzlake (4 %)

* Ergibt 1 Glas a 750-1.000 ml

Schwierigkeitsstufe: } ghokd
Aufwand: *hk
Haltbarkeit: Hohkk
Verfligbarkeit Zutaten: Markt,

Supermarkt

In das Glas kommen Dill, Senf- und
Pfefferkorner, Lorbeer und der frische
Meerrettich.

Die Gurken eng dartiber schichten,
sodass das Glas voll ist. Dann bis an den
Rand mit Salzlake fiillen und die Glaser
verschlieBen. Danach heifit es warten.

Nach drei bis vier Wochen bei Zim-
mertemparatur sind die Gurken lecker
sauer. Nach dem Offnen im Kiihlschrank
aufbewahren.

Rezept & Bild: Christoph Bremer




Rezept:
Vanessa Grieb

Ob Rote Bete in den Labskaus gehdrt oder nicht, ist letztendlich
wie so oft, Geschmackssache. Bei manchen Rezepten ist sie ein
Bestandteil des deftigen Eintopfs und verleiht ihm eine rosa-
rotliche Farbe, bei manchen wird sie als Beilage dazu gereicht.
In dritten Rezepten wird ganz darauf verzichtet. Dabei ist die
erdige Knolle gegart und eingelegt in einen Essigsud duB3erst
schmackhaft und vielseitig einsetzbar.

Gléser vorbereiten, indem man sie im Wasser auskocht und zum Abtropfen auf
ein sauberes Kiichentuch stellt. Fiir die Verarbeitung der Roten Bete empfichlt
es sich, mit Handschuhen zu arbeiten, da die Knollen farben konnen.

Greift man zu roher Roter Bete, empfichlt es sich, diese zu garen, bevor man
sie einlegt, sonst ist sie zu hart. Die Schale kann dran bleiben, so bleiben die
guten Inhaltsstoffe unter der Schale weitestgehend erhalten. Beten mit Wasser
abwaschen und mehrmals einstechen.

Rote Bete-Knollen in einen Topf geben und Wasser hinzugeben, bis das

Gemiise vollstindig bedeckt ist. Mit geschlossenem Deckel aufkochen lassen.

Wenn das Wasser kocht, den Deckel abnehmen und bei mittlerer Hitze weiter
zichen lassen, bis die Rote Bete gar ist. Das dauert 30-40 Minuten. Gar sind
die Knollen, wenn sie sich, dhnlich wie Kartoffeln, mit einem Messer leicht
einstechen lassen.

AnschlieBend unter kaltem Wasser abschrecken und die Haut mit einem schar-
fen Messer entfernen. Die Knollen in Scheiben oder kleine Stiicke schneiden,
je nachdem, was einem besser gefillt. Kauft man Rote Bete, die bereits gegart
ist, kann man sie direkt unter Wasser abbrausen und klein schneiden.

Zwiebel schilen und ebenfalls in Scheiben oder kleine Stiicke schneiden.

Essig, Wasser, Senf- und Pfefferkorner, Salz, Zucker und Zimt zusammen in

einen Topf geben und aufkochen, bis sich Salz und Zucker aufgeldst haben.

Rote Bete-Stiicke und Zwiebel abwechselnd in die vorbereiteten Glaser
schichten. Den Essigsud dariiber gie3en, bis alles bedeckt ist. Die Gléser fest
verschliefen und einmal schiitteln, damit sich alle Gewlirze und die Senf- und

Pfefferkorner gut in den Glésern verteilen.

Die eingelegte Rote Bete kann direkt am néchsten Tag verzehrt werden; es
empfiehlt sich allerdings, sie 2-3 Wochen ziehen zu lassen. Dann hat sie den

typischen sduerlich Geschmack von in Essig eingelegtem Gemiise erreicht.

Um sie noch lénger haltbar zu machen, die Glaser 30 Minuten bei 100°C
einkochen. Ungeobffnet ist die Rote Bete mehrere Monate haltbar.

500 g Rote Bete (roh oder gekocht)

1 Zwiebel (rot)

125 ml Weinessig

250 ml Wasser + Wasser zum Kochen
1 EL Zucker

1/2 EL Salz

1 TL Senfkérner

1 TL Pfefferkérner (ganz, rosa)

1TL Zimt

* Ergibt 3 Glaser a 250 ml

Schwierigkeitsstufe: g aAs
Aufwand: AV
Haltbarkeit: *hk

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




»Aus dem
Garten genieflen”

Daniela Hunger aus Bayern wollte etwas dagegen unternehmen, dass die typischen Garten mit Obst und
Gemiise hierzulande zunehmends verschwinden. Und gleichzeitig Obst verdirbt, da immer weniger Obstbdaume
abgeerntet werden. Kurzerhand griindete sie 2018 daher die Obstfee. Was sich dahinter verbirgt, welche
Produkte sie anbietet und wie sie ihr Konzept in ganz Deutschland etablieren méchte, hat die gelernte
Zahntechnikerin im Interview verraten.

SPEISEKAMMER: Was verbirgt sich hinter dem Konzept
der Obstfee?

Daniela Hunger: Ich stelle in meiner kleinen Manufaktur in
Kumhausen Fruchtaufstriche und Kompotte her. Das Obst dafiir
stammt von privaten Gértnerinnen und Gértnern, die aus einem
Umkreis von 25 Kilometern von Kumhausen kommen. Ich
verarbeite vor allem iiberschiissiges Obst, das die Gartenbesitze-
rinnen und -besitzer selbst nicht mehr verarbeiten kénnen oder
wollen. ,,Aus dem Garten genieflen* lautet dabei mein Motto. Das
verarbeitete Obst hat Bio-Qualitdt, da beim Anbau auf chemische

Spritz- und Diingemittel verzichtet wird.

Wie sind Sie auf die Idee gekommen, damit ein Unternehmen
zu griinden?

Viele der friiher iiblichen ,,Hausgérten® mit Obst und Gemiise ver-
schwinden zunehmends, das finde ich erschreckend. Mittlerweile

Im Gesprdach: Die Obstfee
Daniela Hunger

Interview: Vanessa Grieb

existieren nur noch etwa ein Drittel aller vorhandenen Gérten in
Deutschland in einer typischen Siedlung aus den 1950er-Jahren.
Gleichzeitig gibt es immer mehr Obstbdume, die nicht mehr
abgeerntet werden. Ich habe einen Bericht iiber die Organisation
Mundraub* gesehen und mir gedacht, die trauen sich was. Gleich-
zeitig fand ich toll, was sie machen. Meine Kinder waren aus dem
Haus und ich war auch ein wenig auf der Suche nach einer neuen
Aufgabe. Mit der Obstfee habe ich sie gefunden.

Zu meiner Kindheit wurde immer alles verarbeitet, was im Garten
gewachsen ist. Das kenne ich von zu Hause. Frither war es so, dass
der Supermarkt als Ergdnzung diente und man sich iiberwiegend
aus dem eigenen Garten versorgt hat. Heute ist es andersrum. Und
das Einkochen war frither immer viel Arbeit, {iber die nicht nur
meine Gromutter gestohnt hat. Das hat sich verdndert, heutzutage
wird iiberwiegend nicht mehr aus der Not heraus eingekocht.
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Was ist das Besondere an Ihren Produkten?

Meine Aufstriche und Kompotte kommen ohne nicht-
regionale oder importierte Zutaten wie Zitronensaft,
Vanille oder Zimt aus. Ich verarbeite nur Apfel-
pektin und Bio-Zucker aus Zuckerriiben. Ein Glas
Apfelmus mit 435 Milliliter kostet dann zwar auch
5,50 Euro, was im Supermarkt 70 Cent kostet. Ich
habe aber auch nicht den Anspruch, in Konkurrenz
zum Discounter zu treten. Mit der Obstfee mdchte
ich auch wieder ein Bewusstsein fiir den Wert

der handwerklichen Arbeit wecken, da ich ja eine
hauswirtschaftliche Dienstleistung anbiete. Meine
Girtnerinnen und Gértner und ich ernten von Hand
und ich koche dann daraus die fruchtigen Aufstriche.

Haben Sie einen festen Stamm von Gértnerinnen
und Girtnern, mit denen Sie arbeiten?

Ja, in den letzten Jahren ist der auf 20 bis 30 Perso-
nen angewachsen, die eigentlich immer dabei sind.
Meine Partnerinnen und Partner sind mir sehr
wichtig, die soziale Komponente spielt eine grofie
Rolle. Zum einen bin ich natiirlich auf sie und ihre

Aus regionalem und saisonalem Obst kocht
Daniela Hunger Konfitiire und Kompotte

1) Mit Rhabarber
| beginnt die
Erntesaison Ende
April. 2) Auch wenn
das Sortiment
saisonal bestimmt
ist, Produkte aus
Birnen gibt es immer.
3) Die Aufstriche und
Kompotte enthalten
nur Apfelpektin
. ~~ und Bio-Zucker
== aus Zuckerriiben

Ernte angewiesen. Zum anderen nehme ich mir aber auch gerne die Zeit, mich
mit ihnen zu unterhalten und auszutauschen. Uber die Zeit sind wir eine tolle
Gemeinschaft geworden, in der alle ihren Platz und ihre Berechtigung haben.

Werden die Kooperationspartnerinnen und Partner fiir ihr Obst bezahlt?
Nein. Zur Ernte bekommen sie symbolisch Konfitiire von mir und zwar unab-
hingig davon, ob sie mir 5 oder 50 Kilogramm Obst gegeben haben. Beim Likor
bekommen sie jeweils eine Flasche vom Endprodukt. Das Ergebnis kann man

nicht aufwiegen, darum geht es den teilnehmenden Personen aber auch nicht.

Hatten Sie durch Corona Probleme, genug Obst zu bekommen?
Gar nicht. Im Gegenteil, Corona hat mir iiber Mundpropaganda eher noch mehr
Zulauf beschert. Ich habe gut zu tun.

Wie arbeiten Sie konkret? Sie holen das Obst ab und was geschieht
dann damit?

Dann verarbeite ich das Obst, manchmal auch mit Hilfe, im Keller meines
Reihenhauses zu Aufstrichen und Kompott. Aktuell zu zweit oder mehreren
natiirlich nur unter Hygienemafnahmen. Ich arbeite in einer separaten Kiiche,
die von der Lebensmittelbehdrde abgenommen wurde. Im letzten Jahr habe
ich auch eine mikrobiologische Untersuchung vornehmen lassen mit meinen

Produkten auf Anraten der Behorde. Das plane ich fiir dieses Jahr auch wieder.

F
| KonTAKT

Obstfee.de

Marienstral3e 17¢

84036 Kumhausen

Telefon: 0176/32 53 0110

[=) @0bstfee

li /Obstfee

I;l www.obstfee.de

IZI daniela@obstfee.de

Daniela Hunger ist
eigentlich gelernte
Zahntechnikerin
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Apfelkolupett

Ein Glas Apfelmus mit 435 Milliliter kostet
5,50 Euro, ist aber frei von kiinstlichen
Zusitzen oder Konservierungsstoffen

Sie bieten ein Sortiment an, das sich nach Jahres-
und Erntezeiten richtet. Gibt es trotzdem Sorten,
die immer erhiltlich sind?

Jein. Ich habe kein sicheres Sortiment. Apfel,
Quitten, Birnen und Johannisbeeren gibt es aber
immer. Die Mengen kdnnen dabei aber immer
variieren. Im letzten Jahr hatte ich 30 verschiedene
Fruchtaufstriche im Angebot.

Gibt es dann nur Aufstriche und Sorten von
einer Frucht?

Nein, das nicht. Aber ich richte mich danach, welche
Sorten gleichzeitig Saison haben. Apfel und Rhabar-
ber beispielsweise kommen nicht zusammen in ein
Produkt. SiiB3- und Sauerkirschen kommen auch nicht
zusammen. Apfel von verschiedenen Baumen hinge-
gen gelangen auch mal in einen Fruchtaufstrich.

Und was machen Sie, wenn die Ernte nicht so
reichhaltig ausfallt?

Das hatte ich 2020 mit Kiwi und Kirschpflaumen,
die knapp wurden. Dann gibt es eben weniger

Ertrag. Ich kann nur das anbieten, was da ist.

Von wann bis wann ernten Sie?

Ende April ging es mit dem ersten Rhabarber los
und dann reicht die Saison mit Birnen und Quitten
bis in den Oktober, manchmal sogar November. Wir
steigern uns mit der Zeit. Im Friihjahr ist es weniger

Arbeit, im Sommer und Herbst dann mehr.

Der Aufstrich mit Ingwer enthilt Ingwer aus
einer Bioland-Gértnerei, der nicht der Norm
entspricht und sonst aussortiert wird

. &

lnguer

Wo sind die Produkte der Obstfee erhiltlich?

Ich habe einen Online-Shop, iiber den die Aufstriche und Kompotte erhéltlich sind
und beliefere verschiedene Feinkost-Geschéfte in Bayern damit. Das komplette
Sortiment ist aber aktuell nur im Online-Shop verfligbar.

Wie kommen Sie auf Ideen fiir neue Produkte?

Das ist ganz unterschiedlich und héufig auch Zufall. Zusammen mit meinen
Gértnerinnen und Gértnern habe ich letztes Jahr nach Moglichkeiten gesucht, mehr
Apfel zu verarbeiten. Gemeinsam kamen wir darauf, Likor daraus zu machen.
Dank der Hilfe einer Brennerei und eines Beraters konnten wir Apfelbrand herstel-
len lassen. Neben Apfeln haben wir auch Birnen und Quitten in der Obstfee-Kiiche
zu Likdr verarbeitet.

Bei einem zweiten Produkt, dem Aufstrich mit Ingwer, habe ich mich mit einem
Bioland-Bauern zusammengetan. Er hat Ingwerknollen als Ausschussware, die
aufgrund der zu kleinen Gréfe oder anderer duBerlicher Beschaffenheiten nicht
mehr verkaufen konnte. Damit war der Ingwer-Aufstrich geboren. Der Konktakt
zu Daniel Eibl, dem Bauern, entstand, da wir beide Mitglied im Zusammen-

schluss der Heimatunternehmer Isar-Inn sind.

Haben Sie Personal?

Aktuell noch nicht. Ich habe aber aus der Obstfee bislang auch noch kein Gehalt
bezogen. Alle Einnahmen aus den Verkdufen habe ich reinvestiert. Beim Likor
ging das beispielsweise an die Brennereli, fiir die Beratung und viele andere
Posten. Das ist aber in Ordnung so, da ich organisch und nachhaltig wachsen
mdochte. Ich gehe ein Schritt nach dem anderen.

Gibt es Pline, fiir 2021, aber auch generell?

Wir sind schon mittendrin. Aktuell arbeite ich an weiteren Likdren und neuen
Etiketten. Auch Fruchtsof3en in einem neuen Design, einer Karaffe, soll es
geben. Tendenziell bleiben wir im siilen Bereich. Aulerdem mdchte ich aus der
Obstfee ein Franchise-Konzept machen. Ich fande es toll, wenn es in Zukunft in
jeder Region eine Obstfee gibt. Die sich dann im besten Fall eine Nebentitigkeit
damit aufbauen kann. Ich finde es sinnvoll, wenn das Ganze regional organisiert
wird, das ist auch viel nachhaltiger. Es macht in meinen Augen Sinn, wenn man
die Lieferketten kurz hilt, indem man Obstfeen auf ganz Deutschland verteilt
und diese sich mit Gértnerinnen und Gértnern vor Ort vernetzen. Das Know
How und die Organisation drum herum stelle ich. Um so etwas realisieren zu
konnen, ist allerdings eine abgeschlossene Kiiche, beispielsweise in einer Einlie-
gerwohnung, ein Muss. |

* Mundraub ist eine Online-
Plattform, auf der auf einer
interaktiven Karte Streuobst-
Wiesen und andere Orte, an
denen man Obst pfliicken
kann, eingezeichnet sind.

www.mundraub.org.

2020 gab es 30
verschiedene
Sorten bei

der Obstfee
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Jetzt bestellen

Sauerte;

verstehen, ansetzen, pflegen und nutzen

Sauerteig — lecker, gesund, aber ein Buch mit sieben Siegeln? Das muss nicht sein. Denn
wer das Zusammenspiel der Mikroorganismen versteht und weif3, wie man sie steuert,
kRann souveran damit umgehen. Mit dieser Fibel bleiben keine Fragen offen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine Pflege bis hin zu Problemlésung und Langzeitsicherung
sowie Rreativer Reste-Verwertung wird alles erklart, was im BacRalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiserprobt. Gezeigt werden Rlassischer Sauerteig, Lievito Madre,
Japanische Hefe, Marvin, das Multitalent sowie glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem von

ihnen gibt es im Anhang gleich Rezepte. So kann der BackspaR direkt beginnen.

www.brot-magazin.de/einkaufen
oder 040/42 91 77-110



SPELSEN

Fooo Hueeers

Food Huggers sind kleine Helfer in der Kiiche, mit denen das
Wegschmeillen von Lebensmitteln und der Einsatz von Plastik
reduziert werden. Food Huggers legen sich dicht um Obst oder
Gemiise und halten sie dadurch schon frisch. Auch Gléser kann
man damit abdecken und somit auf Folie verzichten. Hergestellt
aus weichem und BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitit,

leicht zu reinigen, spiilmaschinenfest.

4er-Set grofd
Avoado - | | N
e B

6er-Set klein

FALTBARER DORRAUTOMAT  KUCHENTHERMOMETER

Das hochwertige Kiichenthermometer verfiigt {iber einen extrem
SAHARA

diinnen Fiihler. Dadurch entstehen praktisch keinerlei Schiaden oder

Locher bei der Messung der Kerntemperatur von Broten, Fleisch und
anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen Durchmesser von nur
1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir die Messung
der Teig-Temperatur wéihrend der Bearbeitung und der Gare geeignet.
Sehr schnelle und genaue Messung der Temperatur von -50°C bis
320°C, grof3es, digitales Display, das sich automatisch mitdreht.

Der weltweit einzige Dorrautomat, der zur Auf-

bewahrung auf 1/3 seiner Grofle zusammengelegt
werden kann. Sahara liefert tiber 1 qm Trockenfldche,
digital gesteuerte 750W-Doppelheizungen, einen
leisen und hocheffizienten Umluftstrom, gefilterten
Lufteinlass, automatisierte Doppelzeit-/Temperatur-
regler, Regale aus Edelstahl und Glastiiren.

Bestellungen unter www.speisekammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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Bee‘s Wrap Brot
extra grof3
43 x 58 cm
VEGAN

R L Hioi e Bee’s Wrap
=enstecles R ) Sandwich

Bee's Wrap 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

33x33cm

NATORLICHE VERPACKING g @
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu ' i

verschlieen. Es handelt sich um Bio-Baumwolle (Global Organic Textile Standard zertifiziert), die UORN Ri

mit Wachs aus nachhaltiger Bienenzucht getréinkt wurde. Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und

Baumharz zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, komplett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend zum Verpacken von Brot oder Kise, fiir das

Pausenbrot, aber auch zum VerschlieBen von Schiisseln zur Frischhaltung im Kiihlschrank. Sie 3
Bee’s Wrap Starter-Set

einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm

passt sich jeweils der Form an und (um-)schlieft sie perfekt. Trotz des angenehmen Bienen-
wachs-Aromas gehen keine Geriiche auf die Lebensmittel iiber. Die Folie ldsst sich einfach mit

kaltem Wasser abwaschen und immer wieder verwenden. einmal 33 x 35 cm

CASQ GormerVAC 330 VOLLAUTOMATI-
scHes VAKUMIERSYSTEM zuM VY AKUUMIEREN
VON [.EBENSMITTELN

Details: doppelte Schweifinaht Funktionales flaches
Design fiir sehr ruhiges Arbeiten. Ideal fiir Fisch, Fleisch,
Gemiise und Obst. Regulierbare, stufenlose Vakuum-
stirke ideal fiir empfindliche Lebensmittel. Einfach

zu reinigen dank herausnehmbarer Vakuumkammer.
Vakuumregulierung: per Stopptaste regulieren Sie die
Vakuumstirke elektronische Temperaturiiberwachung.
Patentierter Verschlussgriff fiir einfaches Verschlieen.
Regulierbare SchweiBzeit: ideal fiir feuchte oder mari-
nierte Lebensmittel. Integrierter Cutter zum prakti-
schen Zuschneiden der Folien. Vielseitige Funktionen:

manuelles Verschweil3en, automatisches Vakuumieren
und SchweiBlen. Inkl. Behilterfunktion fiir Nutzung mit
CASO-Vakuumbehiéltern, inkl. 10 gratis Folienbeutel
20x30 cm. Mafle: 400x90x170 mm

T a ‘1 \_ l\

Vakumrer—Boxen VAcBoxx EcoSer”
Stapelbares Vakuumbehalter-Set aus Glas mit Kunststoffdeckel fiir
eine platzsparende Aufbewahrung. Fiir eine langere Haltbarkeit
Threr Lebensmittel mit Hilfe Thres Vakuumiergerétes. Besonders
geeignet fiir druckempfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt
fiir den Transport und das Servieren von Speisen, Vielfaltige
Einsatzmdglichkeiten dank mikrowellengeeigneter Materialien.
Glasbehilter und Deckel spiilmaschinen- und gefriergeeignet
(bis -18 °C). BPA-frei: auch fiir Babynahrung geeignet

Set bestehend aus:
1 Behilter mit 1500 ml Fassungsvermdgen, 2 Behiltern mit
je 500 ml Fassungsvermogen, 1 Vakuumierschlauch mit Adap-

ter. Im Deckel integrierte Datumseinstellung (Tag und Monat)

Bestellungen unter www.speiseRammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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Heimische
Eisherstellung

Eiscreme ist schon langst nicht mehr nur ein typisches Sommerdessert. In allen Formen und Variationen lasst
sich die Rihle Leckerei inzwischen das ganze Jahr liber geniel3en. Ob Eis, Sorbet oder Granita, der Fantasie sind
wenig Grenzen gesetzt. Wir geben Grundwissen sowie Tipps & Tricks fiir die einzelnen Zubereitungsarten.

Die klassische Eiscreme basiert auf einer Mischung aus Sahne, Milch, Eigelb
und Zucker. Sie bildet die Basis fiir fast jede weitere Eissorte, die wir kennen.
Das Verhiltnis von Fett und Zucker entscheidet dabei immer iiber die spitere
Textur der Eiscreme. Das Eigelb dient als Bindemittel in der Eiscreme-Masse
und sorgt zusétzlich fiir die besondere Cremigkeit. Die Proteine aus dem Eigelb
quellen in der Fliissigkeit auf und sorgen dafiir, dass sich die einzelnen Zutaten
beim Gefrieren nicht wieder voneinander trennen. Um einen unbeschwerten
Genuss und auch eine mdglichst lange Haltbarkeit zu erzielen, sollte das Eigelb

bei der Zubereitung immer mindestens auf 80°C erhitzt werden.

B B

Eis am Stiel ist der wohl einfachste Einstieg, um die Leckerei
zu Hause herzustellen. Der Sortenvielfalt sind dabei keine
Grenzen gesetzt - erlaubt ist, was schmeckt

84

Eine samtige Eiscreme ldsst sich auch ohne Ei
herstellen — entscheidend hierfiir ist der Fettgehalt.
Als Ersatz fiir Eigelb konnen zum Beispiel Joghurt,
Frischkése oder als vegane Alternative Avocado

dienen.

Ist ein klassisches, halbgefrorenes Sahne-Eis.
Traditionell wird die Eismasse in eine Kastenform
oder kleine Halbkugeln gegossen und anschliefend
in Scheiben portioniert serviert. Im Gegensatz zur
typischen Eiscreme wird hier mit geschlagener Sahne
gearbeitet, die sehr leger unter die Basis gehoben
wird. Dadurch wird die Bildung von Eiskristallen
verhindert, ohne die Masse beim Gefrieren riihren zu
miissen. Es behélt also seine luftige Konsistenz und

wird nicht all zu fest.

Ist ein halbgefrorenes Eis aus zerkleinerten Friichten
oder Fruchtsaft. Der zweite Hauptbestandteil ist
Zucker — das Verhiltnis von beiden ist entscheidend
fiir die spétere Konsistenz. Je mehr Wasser in der
Grundmasse enthalten ist, desto mehr Eiskristalle
bilden sich im spéteren Eis. Zuckersirup macht das

Sorbet geschmeidig — zu viel davon ldsst das Sorbet



nicht fest werden. Das Mischverhéltnis ldsst sich mit
der Ei-Probe iiberpriifen. Hierfiir ein rohes, sauberes
Ei in die vorbereitete, ungefrorene Sorbet-Masse
legen. Versinkt das Ei komplett, ist der Wasseran-
teil noch zu hoch. Bleibt das Ei an der Oberfliche
und ist noch zu mehr als einem Drittel sichtbar, ist
zu viel Zuckersirup in der Mischung und es muss
mit Fruchtsaft gestreckt werden. Um dem spéteren
Sorbet eine geschmeidige Textur zu verleihen, kann
auch hier mit Eiweifl oder Johannisbrotkernmehl

gearbeitet werden.

Ist die kornigere Version eines Sorbet. Es besteht
aus groben, losen Eiskristallen und kann nicht

zu Kugeln ausgestochen werden. Genau wie das
Sorbet, hat es eine zuckrige Wasserbasis, die sich
beliebig mit verschiedenen Fruchtséften oder Kriu-
tern aromatisieren lasst. Je reifer die Friichte, desto

aromatischer die Granita.

Eis am Stiel kann sowohl aus einer Milch- als
auch einer Wasserbasis bestehen. Ein besonderer

Hingucker sind verschiedenfarbige Eisschichten, die

« Alle Zutaten sollten bereits vor der Zubereitung gut gekiihlt werden

« Bei Eissorten auf Eigelb-Basis bei der Zubereitung die Temperaturen im
Rezept einhalten, um Salmonellen zu vermeiden

« Frische Milch und Sahne verleihen dem Eis einen vollmundigeren
Geschmack als ultrahocherhitzte Produkte

« Zuckerersatzstoffe wie Stevia lassen die Eismasse zu fest werden -
es fehlt an Textur

« Als Eiersatz Rann auch Johannisbrotkernmehl zum Binden der Masse
verwendet werden

« Durch das Einfrieren verliert die Eismasse an Geschmack — darum sollte
sie im ungefrorenen Zustand immer etwas intensiver abgeschmeckt
werden

« Alkohol gefriert erst bei deutlich geringeren Temperaturen als Wasser
und sollte deshalb nur sparsam bei der Eisherstellung verwendet werden

« Eis sollte nie offen im Gefrierfach gelagert werden — der Geschmack
leidet darunter und es Rann sich Gefrierbrand bilden

« Qualitatsverlust: Aufgetautes Eis Rein zweites Mal einfrieren

« Vor dem Servieren das Gefrorene mindestens 15-20 Minuten im Kihlschrank
auf Temperatur bringen, damit es nicht zu Ralt und geschmacklos ist

nach und nach in die Formen gegossen und angefroren werden, bevor die néchste
Lage darauf gegossen wird. Damit die Stiele auch gut halten und schon gerade im
Eis stecken, sollten sie erst, nachdem die Masse leicht angefroren ist, hineingetaucht
werden. Wer mochte, kann dem Eis zusitzlich einen Uberzug aus Schokolade ver-

passen (hier ist schnelles Arbeiten gefragt) und es nach Lust und Laune dekorieren.

1) Eine Eismaschine spart in erster Linie Zeit und Aufwand bei der Herstellung. Viele Rezepte lassen sich aber auch
problemlos ohne maschinelle Hilfe zubereiten. Eis aus der Maschine wird in der Regel cremiger, da sich durch das
konstante Riihren weniger Eiskristalle bilden kénnen. 2) Fiir die heimische Eisproduktion braucht man nicht viel
Zubehor - entscheidend ist das richtige Mischverhéltnis der Zutaten, um die perfekte Textur zu erlangen

Text & Bilder:
Stefanie Isabella Wenzel
- Das Eis, das aus der Maschine kommt, ist zu hart: Wihrend des Gefriervorgangs wurde es zu viel (G) @lebruchennest
und zu lang geschlagen, sodass die untergehobene Luft wieder entweichen kann. ﬁ /www.lebRuchennest.de
« Es ist zu hart geworden: Das Gefrierfach ist zu Ralt eingestellt (optimal sind -15°C) oder es enthalt |;] www.lebRuchennest.de

nicht genug Zucker, der fiir eine cremigere Konsistenz sorgt

« Eis wird nicht fest: In der Mischung ist zu viel Zucker und/oder eine gréBere Menge Alkohol

« Eis hat eine broselige/trockene Konsistenz bekommen und schmeckt seltsam: Der Eisbehalter war
wahrend der Lagerung im Gefrierfach nicht luftdicht oder nicht richtig verschlossen
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Selbstgemachte Eiscreme zwischen zwei knusprigen Cookies. Diese siil3e
Nascherei ldsst sich Rinderleicht vorbereiten. Die klassische Kombination
aus heller Eiscreme und dunklen Keksen ist unschlagbar und einfach
lecker. Hier kommt Tonkabohne in die Eiscreme, die ihr einen siif3en,
vanilligen Geschmack verleiht. Aber auch jedes andere Eis schmeckt toll
dazu. Die Sandwiches lassen sich mit und ohne Eismaschine herstellen.

500 g Eiswiirfel/Crushed Eis

300 ml Vollmilch (3,8 % Fett) /<
200 ml Schlagsahne

90 g Zucker

4 Eigelb (GroRe M)

1 Tonkabohne

1 Prise Salz

Fiir die Eiscreme Milch, Sahne und Salz in einen Topf geben. Die Tonkabohne fein

reiben und zu der Mischung geben. Alles einmal aufkochen.

Eigelbe mit dem braunen Zucker schaumig schlagen und dabei behutsam rund 200 ml
der heiBlen Milchmischung in einem diinnen Strahl eingiefen.

Nach und nach den Rest der Mischung zu den geschlagenen Eigelben geben.

Nebenbei ein Wasserbad mit Eiswiirfeln vorbereiten.

Die Eiercreme in einen sauberen Topf gielen und behutsam auf 85°C erhitzen —
die Masse darf dabei nicht aufkochen und die Temperatur nicht iiberschreiten.

Sobald die 85°C erreicht sind, wird der Topf vom Herd genommen und in das Wasserbad
mit Eiswiirfeln gestellt. Dann die Eiermasse im Topf rithrend {iber dem Eisbad abkiihlen.

Danach die Masse durch ein feines Sieb in eine Schiissel giefen und abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 8 Stunden auskiihlen lassen.

Am néchsten Tag kann die Eiscreme-Masse entweder nach Herstellervorgabe mit der
Eismaschine weiterverarbeitet und im Gefrierschrank gelagert werden. Ohne Eisma-
schine wird die Creme in eine gefrierfeste Form gegossen und 4-5 Stunden im Gefrier-
fach eingefroren — dabei muss etwa alle 30 Minuten einmal mit einem Loffel umgeriihrt
werden, bis eine feste Konsistenz erreicht ist.

Bei beiden Varianten ist die Eiscreme abgedeckt im Gefrierfach bis zu 3 Monate haltbar.
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ig Rann
Der Keksteld
auch schon am T;?gt’;rj ;
ar
dem Backen P

pereitet
. _Masse Vor
Eiscreme Die Rander der

seln,
S“ezder Kokosﬂocken

dekorieren-

Schwierigkeitsstufe: Jokve
Aufwand: AV
Haltbarkeit: Ak 250 g Weizenmehl 550
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt 140 g Zucker (braun)

125 g Butter

120 g Zartbitterkuverture
1Ei (GroRke M)

1 EL Backkakao

1/2 TL Natron

Rezept & Bild: .
1 Prise Salz

Stefanie Isabella Wenzel
_r@ @lebkuchennest
n /www.lebkuchennest.de

] www.lebkuchennest.de

*Ergibt 6 Sandwiches
+ 1 Extraportion Eiscreme

Fiir die Sandwich-Kekse zunéchst Butter und Zucker cremig rithren. Anschlieend Ei
und Salz dazugeben und weiterriihren.

Mehl, Kakao und Natron vermischen, dazugeben und alles zu einem weichen Teig

vermengen.

Zum Schluss die Schokolade in kleine Stiicke hacken und unter den Teig kneten. Maximal
1-2 Minuten, damit die Schokoladenstiicke nicht zu stark mit dem Teig verschmelzen.

Danach darf der Teig fiir 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit

Backpapier auslegen.

Den Teig ziigig in 12 gleich groBe Kugeln teilen und diese mit groBziigigem Abstand
auf die Bleche verteilen.

Die Kekse fiir 10-12 Minuten auf mittlerer Schiene backen und danach abkiihlen lassen.
Am besten hilt alles zusammen, wenn man die ausgekiihlten Kekse fiir 30 Minuten ins

Gefrierfach gibt, bevor sie mit den Eiskugeln belegt werden.

Bevor belegt werden kann, die Eiscreme fiir 10-15 Minuten bei Zimmertemperatur

anwiarmen, damit sie sich besser portionieren lasst.

Dann nur noch jeweils zwei Kekse mit einer grofziigigen Kugel Eis zu einem Sandwich
zusammensetzen und mit den iibrigen Keksen wiederholen. Die einzelnen Sandwiches
zligig in etwas Papier wickeln und wieder ins Gefrierfach geben. So verpackt, sind sie
etwa 8 Wochen haltbar.
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Nicht nur aus Friichten und Niissen ldsst sich hervorragend Eis zu Hause herstellen, sondern

auch aus siiB-wiirzigen Gewiirzmischungen oder kraftigen Tees aus dem Vorratsschrank. Mit der
selbstgemachten Golden Milk-Gewiirzmischung aus Ausgabe 04/2019 gelingt diese eisige Variante auf
Basis von Ingwer, Kurkuma und Co. in der Eismaschine.

Schwierigkeitsstufe:  gAekd
Aufwand: Ak
Haltbarkeit: kA
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

250 ml Kokosmilch

250 ml Mandelmilch
(alternativ: jede andere
pflanzliche Alternative)

115 g Zucker

30 g Golden Milk-
Gewlirzmischung

1 g Johannisbrotkernmehl
(oder Xanthan/Guarkernmehl)
19 Salz

*Ergibt 650 ml

Kokosmilch und Mandelmilch in einen
Standmixer geben. Zucker, Golden Milk-
Mischung, Johannisbrotkernmehl und
Salz hinzugeben und die Masse kurz stark
piirieren, bis sich der Zucker vollstdndig

aufgeldst hat.

Die Masse fiir etwa 2 Stunden in den Kiihl-
schrank oder fiir 45 Minuten ins Eisfach

stellen.

Die Eismasse in die Eismaschine geben und

nach Gebrauchsanleitung weiter verarbeiten.

Das fertige Eis kann anschlieSend sofort ser-
viert oder in einem tiefkiihlgeeigneten Gefal3

im Eisfach 3-6 Monate aufbewahrt werden.

Rezept & Bild: Daniela Schubert
und Heiko Harthun

@ @teekesselchenhh
n /teekesselchenhh

] www.tee-kesselchen.de

Tipp
Golden
Neben der B¢
M'\\R—Gewurzm\schg:g
i sich furein
b chtes Eis

eihnachts -
W Lebruchengewurz

oder Chai-Sirup:
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Mastix, der getrocknete und pulverisierte Harzbalsam der Mastixstraucher, verleiht diesem cremigen
Eis Struktur und die wiirzigen Aromen eines Kiefernwaldes. Der Balsam ist im Internet erhiltlich. Das
aullergewdhnliche Eis lasst sich mit und ohne Maschine herstellen.

Die Vollmilch mit dem Zucker in einem Topf erhitzen und rithren, bis sich der Zucker

) Schwierigkeitsstufe: S gAehy
fgelost hat.
auigelosthia Aufwand: *hve
Haltbarkeit: .3, 3
Die Maisstéirke mit etwas kaltem Wasser in einer kleinen Schale aufriihren. Zur Voll- Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
milch geben und bei mittlerer Temperatur unter Rithren mit einem Kochléffel kurz auf- Internet
kochen lassen. Die Temperatur auf niedrig schalten und weiter riihren, bis die Mischung
eindickt. )
Einen grof3ziigigen Spritzer Orangenbliitenwasser und das Mastix-Pulver untermengen.
Weiter riihren, bis alles abgekiihlt und zéhfliissig ist.
Den Ricotta und den Mascarpone in einer Schiissel gut verrithren. Mit einem Schnee-
besen unter die Mastix-Mischung rithren. 1.000 ml Vollmilch
100 g Ricotta
Die Mischung in einer Eismaschine zu Eis verarbeiten (in diesem Fall den Grofteil
100 g Mascarpone

der Pistazienkerne vor dem Einfiillen untermengen, eine kleine Menge zum Garnieren . .
100 g Pistazienkerne

(geréstet und fein gehackt)
6 EL Maisstarke

5 EL Zucker

2 TL Mastix (fein zerstoRRen)
Orangenblitenwasser

beiseitestellen). Alternativ die Mischung in ein Gefriergefal fiillen und im Gefrierge-
rit halb gefrieren lassen, dabei alle 30 Minuten mit einer Gabel umriihren. Sobald die
Mischung halb gefroren ist, den Grofteil der Pistazienkerne untermengen, alles wieder
in den Gefrierschrank stellen und alle 30 Minuten mit einer Gabel umriihren, bis das Eis
die gewiinschte Konsistenz hat.

Das Eis mit einem Spachtel in Glaser oder Waffeltiiten fiillen, mit den restlichen Pista-
zien garnieren und genieRen. *Ergibt 4-6 Portionen

Rezept: Merijn Tol
Bild: Tanya Traboulsi,
Christian Verlag

r Duft von
Dieses Rezept stammt C Z]m[ ¢
aus dem Buch ,,Der 7
Duft von Zimt & ’Edem
Zedern - 60 orientali- Gt
sche Rezepte aus der
Levante-Kiiche Bei-
ruts®, das im Christian
Verlag erschienen ist.
Das Kochbuch hat 272
Seiten und kostet 32,99 Euro. Eine Vor-
stellung des Buchs gibt es in der Rubrik
»Inspiration — Was machen andere
selbst & haltbar?“ in diesem Heft.

[ oeenan
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Sommer, Sonne, Urlaubsgefiihle — dafiir muss man nicht in die Ferne schweifen, sondern kRann sich eine
erfrischende Abkiihlung direkt aus der heimischen Kiihlung heraus zaubern. Alles, was es braucht, sind
sonnengereifte Zitrusfriichte, ein Gefrierfach und etwas Geduld. Dieses Rezept Rommt ohne Eismaschine aus.

/SUTALCR o Die Schale von 2 Zitronen mit einer feinen Reibe abraspeln und den Saft aller Friichte
o 6-8 Zitronen (Bio) (mindestens 200 ml) auspressen.
o0 200 ml Mineralwasser
(mit Kohlensdure) o Den Zucker im Mineralwasser erhitzen und darin auflosen. Die Zuckermischung abkiih-
o160 g Zucker len lassen und den Zitronensaft samt Abrieb untermischen.
o 40 g Vanillezucker
o 1 EiweiR (GréRe M, alternativ o AnschlieBend in die gewiinschte Eisform gie3en und fiir 3 Stunden ins Gefrierfach
2 g Johannisbrotkernmehl) geben — dabei etwa alle 30 Minuten umriihren.

o 2 EL Wasser

A - " . . . - .
S i=c Salz Kurz bevor die Verarbeitung weiter geht, den Vanillezucker vorsichtig in einem kleinen

Topf mit dem tibrigen Wasser auf 130°C erhitzen, bis sich beide Zutaten ohne Riihren
. verbinden.
*Ergibt 500 ml
o Parallel das Eiweifl zusammen mit einer Prise Salz und aufschlagen und sobald es stand-
fest ist, die heifle Zuckerlosung tropfchenweise unter staindigem Rithren dazu geben.

o Die Sorbet-Basis aus dem Gefrierfach holen und mit der Kiichenmaschine verriihren —

dabei nach und nach die aufgeschlagene Eiweifl-Zuckermasse untermischen.

SchwierigReitsstufe: *okve o Im Anschluss sofort zuriick in die gekiihlte Form fiillen, abdecken und noch einmal
g - i 4-5 Stunden gefrieren | Bei gleichbleibender Kiihl d luftdicht verschl
Haltbarkeit: -5 Stunden gefrieren lassen. Bei gleichbleibender ung und luftdicht verschlossen
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt ist das Sorbet im Gefrierfach bis zu 2 Monate haltbar.
Tipp
Rezept & Bild: Die Ruhrschissel der
Stefanie Isabella Wenzel Kuchenmaschine sollte zuvor

_r@ @lebkuchennest ebenfalls im Gefrierschrank gekiihlt

lebkuch q werden, damit die Sorbet-Masse
li /www.lebruchennest.de nicht zu schnell beim Unterriihren

; www.lebRuchennest.de des Baisers schmilzt.
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Wer Rennt es nicht? Bei geRauften Bananen wird eine sofort gegessen,
die zweite am ndchsten Tag und der Rest so lange vergessen, bis sie
schwarz geworden sind. Dann geht nur noch Bananenbrot oder Eis.
Die siiRe Leckerei aus der krummen Frucht ist auch als Nicecream oder
Nana-Eis bekannt und bildet die Basis fiir zahlreiche Kombinationen.

o Alle Bananen in Stiicke schneiden und in einem passenden Gefal fiir mindestens

4 Stunden in den Tiefkiihler geben. Anschliefend herausnehmen und etwa 10 Minuten

bei Raumtemperatur antauen lassen.

o Bananen in einen Mixer geben und kurz zu einer einheitlichen Créme piirieren.

AnschlieBend in Schalen fiillen und nach Wunsch dekorieren.

o Fiir die Snickers-Variante Erdnussbutter und Kakaopulver mit den Bananen in den

Mixer geben und alles zu einer einheitlich Masse vermischen.
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Rezept & Bild: Daniela Schubert
und Heiko Harthun

ﬁj] @teekesselchenhh
n /teekResselchenhh
] www.tee-kesselchen.de

Schwierigkeitsstufe: ) ghes
Aufwand: .9, aAe
Haltbarkeit: 9 gAs

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

o 4-6 Bananen

o 4-6 Bananen
e 1 EL Erdnussbutter
o 1 TL Kakaopulver

o Erdnusse (geschalt, gerostet),
SchokoladensofRe zur
Dekoration
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Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

@rosenundRohl
f /rosenundRohl
; www.rosen

=

220 ml Pflanzenmilch
(ungesuft)

150 g Himbeeren

70 g Mandelmus (hell)
20 g Puderzucker
1TL Zitronensaft

1 Prise Vanille

*Ergibt 6 Eis am Stiel

oder 450 ml
Schwierigkeitsstufe:  ghoiy
Aufwand: *okve
Haltbarkeit: b 2.0,

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Eis ohne Zusatzstoffe und Aromen ldsst sich ganz einfach selbst
machen. Himbeeren sind der Star in diesem Rezept, sie verleihen dem
Eis die herrliche rosa-pinke Farbe und sorgen fiir den fruchtig-beerigen
Geschmack. Einer cremigen Erfrischung im Sommer steht damit nichts
mehr im Wege. Wer mag, probiert das Ganze mit anderen Friichten wie
Erd- oder Blaubeeren.

Alle Zutaten mit dem Piirierstab kurz zu einer dicken Himbeermilch verarbeiten.

Eventuell mit etwas mehr Zitronensaft oder Puderzucker abschmecken. Die Himbeer-

milch muss etwas siifler sein, da sie durch das Einfrieren an Siifle verliert.

Die Himbeermilch in Eis-Férmchen fiillen, mit dem Stiel-Deckel verschlieBen und min-
destens 10 Stunden einfrieren. Das Eis ist mehrere Monate im Gefrierfach haltbar.

Tipp
Die Himbeermilch lasst sich geschmacklich leicht abwandeln, zum Beispiel mit

Schokoraspeln, Joghurt oder Quark. Der Puderzucker kRann durch andere SiRungsmittel
ersetzt werden, allerdings schmeckt das Eis dann auch anders.
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.
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Das Rosenwasser-Granita ist ein erfrischendes Dessert, das hervorragend
zu einem lauwarmen, saftigen Apfelkuchen passt. Einige Spritzer Limette
sorgen fiir die passende Frische. Im Iran wird Rosenwasser sehr oft fiir
SiiBspeisen verwendet. Es verleiht Desserts ein wundervolles Aroma,
das an einen Spaziergang durch einen {ippig duftenden Rosengarten
erinnert. Granita ist eine gefrorene StiRspeise mit einer Konsistenz, die
an Sorbet erinnert, aber grobkérniger ist.

Fiir den Zuckersirup Zucker und Wasser in einen Topf geben und eine 1 Minute
sprudelnd aufkochen lassen ohne umzuriihren. Den Sirup noch heif} in Flaschen fiillen
und verschlielen. Der Sirup ist auch ungekiihlt mehrere Monate haltbar. Er eignet sich

wunderbar fiir die Zubereitung von Drinks, Kuchen oder eben Eis.

Fiir das Granita Mandelsahne, Rosenwasser, Zuckersirup, Saft und Salz in eine Schiissel
geben. Alles gut mit einem Schneebesen verriihren.

Apfelmus mit einer Gabel grob zerdriicken und unterheben. Die Masse in ein Plastikge-

faf} fillen, mit einem Deckel verschlieBBen und einfrieren.

Die ersten 4 Stunden stiindlich umriihren, sodass die Masse am Ende aus gefrorenen
Eiskristallen besteht. Insgesamt sollte die Masse mindestens 12 Stunden frieren.

Beim Servieren wird das Granita mit Limettensaft betrdufelt und mit Bliitenblattern und

Pfefferminze garniert.
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Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

100 g Zucker
100 g Wasser

40 ml Mandelsahne
(alternativ: 20 ml Mandelmus
+ 20 ml Pflanzendrink)

50 ml Rosenwasser
50 ml Zuckersirup
1/2 Limette

2 EL Apfelmus

1 EL Rote Bete-Saft
etwas Salz

Blitenblatter und
Pfefferminze zum Anrichten

Schwierigkeitsstufe:  phes
Aufwand: .8 s
Haltbarkeit: 0. 2.0.1
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Biomarkt



Ins G[aj geschaut

Hier zeigen die Leserinnen und Leser von SPEISEKAMMER, welche Rezepte sie aus den
letzten Ausgaben nachgemacht haben und was in ihre Vorrdte wandert.

Den Eierlikdr mit weil3er Schoko-
lade aus der letzten Ausgabe habe
ich bereits mehrmals gemacht. Ich
habe aber den Zucker reduziert, da
die Kuvertiire sehr sii3 ist, und den
Rum gegen WodRa getauscht. Die
Flaschen habe ich liber Nacht in den
Kiihlschrank gestellt, damit sich der .
Schaum absetzt. In hiibschen 250-ml- Die Radieschengriin-Chips aus
Flaschen von Weck mit Etiketten der letzten Ausgabe haben
waren das tolle Ostergeschenke. Das mich neugierig gemacht
Rezept ist toll. Sybille GruB und so mussten sie getestet
werden. Sie sehen zwar etwas
seltsam aus, schmecken aber
Ich habe meinen ersten Ha- super. Sie zergehen richtig auf
ferdrink nach dem Rezept aus der Zunge. Sybille Schmenger
SPEISEKAMMER 01/2021 ge-
macht. Hatte ich friiher gewusst,
wie einfach das ist, hatte ich
schon viel frither mit der Haus-
produktion angefangen. Der
Drink schmeckt toll und wurde
aulBerdem zum Brotbacken

Bei mir gab es selbstgemachte
Nudeln nach dem Basisrezept
aus SPEISEKAMMER 03/2020
und als Topping das gebeizte
Eigelb aus der letzten Ausga-

weiterverarbeitet. Katja Benz be. Ein interessanter Ge-
schmack - das habe ich nicht
" ) zum letzten Mal gemacht.

- ZereT Her EURE VORRATE!

lhr habt Rezepte aus SPEISEKAMMER nachgemacht? Zeigt uns das Ergebnis und
v schreibt ein paar Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach eine
' E-Mail an redaktion@speisekammer-magazin.de schicken. Wir freuen uns auf
Eure Einsendungen.

Manuela Schuengel
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Ich habe mich an der
Vanilla-Nusscreme aus
SPEISEKAMMER 01/2021
versucht. Auch wenn der
Piirierstab hier Reine Chan-
ce hatte, meine Kiichenma-
schine loste das Problem.
Das Ergebnis war super.
Und auch das gebeizte
Eigelb aus der letzten
Ausgabe wurde dank
eigener Hilhner und Eier
ausprobiert. Total easy und
einfach mal was anderes.
Michaela Trabold

E
B
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ABSE[HEN — Auch seihen oder durchseihen. Bei
diesem Vorgang werden bei der Zubereitung von Lebens-
mitteln feste von fliissigen Bestandteilen getrennt. Meist
werden ein Sieb oder Tuch dazu verwendet.

GALCIUMCHL.ORIDLOSUN@ — Die Lésung
bendtigt man, um aus pasteurisierter Milch Kése machen
zu konnen. Sie ist ein Zusatz, der beim Késen die
Labwirkung verstérkt.

D ORR.EN — Bei dieser Technik wird Lebensmitteln
durch langes Erhitzen (6-12 Stunden) Feuchtigkeit
entzogen. Dadurch konnen sie konserviert und trocken
aufbewahrt werden. Gedorrt werden kann im Ofen oder in
entsprechenden Dorrautomaten. Durch das Trocknen wird
Gedorrtes oft monatelang haltbar.

ELNKOCng — Friichte, Obst oder Gemiise werden

mit Zucker und/oder Sdure im Topf gekocht und die
heiflen Zutaten anschliefend in ein Glas gefiillt. Durch
den Zucker oder Zucker und Sdure wird das Gekochte
haltbar gemacht.

E'INMACHZUCKER — Im Gegensatz zu Gelier-

zucker enthédlt Einmachzucker keine Zusatzstoffe. Er
hat besonders grofle, gleichmiBige Zuckerkristalle

und eignet sich daher besonders gut zum Einkochen
von Konfitiiren und Gelees. Die Kristalle 16sen sich
langsamer auf als jene in Haushaltszucker, was zu
weniger Schaumbildung beim Kochen von Friichten
fiihrt. So ist auch das Risiko kleiner, dass der Zucker am
Topfboden anbrennt.

ELNMALSCHEN — Der Begriff stammt aus der
(Haus-)brauerei und bezeichnet den ersten Schritt beim
Brauen. Beim Maischen werden Malz und Wasser mitein-
ander gemischt und auf die richtige Temperatur gebracht.
Durch das Maischen wandelt sich die im Malz enthaltene
Starke in Zucker um und das enthaltene Eiweil3 flockt aus
und bildet langere Eiweillketten.

EIW ECKEN - Suppen, Gemiise oder Pickles sind
typische Einweck-Kandidaten. Sie werden haltbar, indem
man sie in luftdicht verschlossenen Einweckgldsern im
Wasserbad oder Einweckautomaten kocht (30-120 Minu-
ten). Das Erhitzen totet Mikroorganismen wie Schimmel-
sporen oder Bakterien.

F ERMENTATLON - Fermentation beschreibt eine
Umwandlung von Stoffen durch Bakterien, Pilze oder
Enzyme. Fermentation ist ein natiirlicher Prozess, der
in sauerstoffarmer Umgebung einsetzt. Milchséurebak-
terien, die auch im menschlichen Korper vorkommen,

wandeln dabei die im Fermentationsgut vorhande-
nen Kohlenhydrate in Milchsdure um. Die Milch- '
sdure und andere Helfer wie beispielsweise .
Kohlendioxid senken den pH-Wert, was
dazu fiihrt, dass das Gemiise haltbar
wird. Faulnisférdernde Mikroorga-
nismen benétigen Sauerstoff, konnen
sich nicht mehr vermehren. Nur die
guten und fiir den Menschen niitzlichen
Bakterien iiberleben. Mikroorganismen
sind bereits auf vielen Lebensmitteln
vorhanden. Vor allem in der industriellen
Fermentation wird aber hdufig mit Starterkulturen
gearbeitet, um den Prozess besser kontrollieren zu
konnen.

F L.EISCHWOLF — Mit einem Fleischwolf lassen
sich Fleisch, Fisch und Gemiise zerkleinern. Dieser
Vorgang nennt sich Wolfen oder Faschieren. Die grob
zerkleinerten Lebensmittel werden in einen Einflilltrichter
gegeben und durch eine Forderschnecke gequetscht und
dabei teilweise vermischt. Je nach Groe der Lochscheibe,
die beim Fleischwolf dabei ist und vorne an diesen auf-
gesetzt wird, erhdlt man eine grébere oder feinere Masse.
Fleischwolfe gibt es in den verschiedensten Ausfithrungen
und Preisklassen: Vom manuell betriebenen Gerét aus
Metall, das an der Arbeitsplatte festgeschraubt wird und
bei dem man das Fleisch per Handkurbel zerkleinert,
bis hin zu motorbetriebenen Geréten, die iiber integ-
rierte Wurstfiiller verfiigen.

FLOTFE LOTTEf Eine Flotte Lotte ist

ein einfaches, manuelles Passiergerit, mit dem
man ohne viel Kraftaufwand Obst, Beeren und
mehr zu Mus ohne Kerne verarbeiten kann. Sie
besitzt einen, oftmals auch mehrere auswech-
selbare, gelochte Siebeinsitze, liber denen eine
Welle mit rotorformigen Blattern sitzt. Durch
Drehbewegung mittels der Kurbel wird das
Obstmus durch den Boden gedriickt und die
Kerne bleiben oben. So kann wunderbar alles
von den kleinen Kernen befreit werden.

@EL.IEREN — Beim Gelieren entsteht aus

einer Fliissigkeit eine dicke bis feste Masse,
die sich noch schneiden lasst — ein Gel. Gelieren - -
kann man Siifles wie Friichte oder Fruchtsaft,
dann erhélt man Konfitiire. Aus Herzhaftem
entsteht Siilze. Zum Gelieren braucht man ein
Geliermittel. Bei Marmelade wird Gelierzu- .
cker eingesetzt. Dieser besteht aus Zucker und
Geliermitteln. Agar-Agar ist eine pflanzliche ¢
Alternative dazu.



@ghlERPROBE — Anhand der
Gelierprobe kann man iiberpriifen, ob
Fruchtaufstriche nach dem Erkalten fest
genug werden. Dazu gibt man ein bis
zwel Teeloffel der Fruchtmasse auf einen
kleinen Teller. Ist sie nach 1-2 Minuten
Minuten abkiihlen dick bis fest, wird die
Konfitiire nach dem Erkalten ebenfalls
fest sein. Wenn sie noch nicht fest genug
ist, Fruchtmasse ldnger kochen lassen und
Gelierprobe wiederholen.

@ELJ:ERZ.UC K ER. — Gelierzucker

wird aus Pektin als Geliermittel und
Zitronensédure oder Weinséure als Sdue-
rungsmittel hergestellt. Traditionell wird
Gelierzucker im Verhéltnis 1:1 verwendet.
Mittlerweile wird aber hédufig Gelierzucker
im Verhéltnis 2:1 und 3:1 eingesetzt, mit
dem der Aufstrich weniger siil wird. Dabei
steht die vordere Zahl fiir den Anteil an
Friichten oder Beeren, die geliert werden.
Die zweite Zahl zeigt den Zuckeranteil an.

l“{ EFEKULTUR, - Diese Kultur dient

der Entsduerung und verhindert, dass sich
unerwiinschter, nicht essbarer Schimmel
bei der Késeherstellung bildet.

KASEFORM — Eignet sich fiir die Her-
stellung verschiedener Kdsesorten — es gibt
runde, eckige und léngliche sowie speziel-
len Formen fiir Ricotta, Feta oder franzo-
sische Kiésesorten. Sie bestehen héufig aus
Kunststoff und sind mit Lochern versehen,
damit die Molke abtropfen kann.

KASEMAWE — Diese Matte aus Kunst-
stoff ist in verschiedenen Breiten, Dicken
und MaschengroBen erhéltlich. Sie dient
als Abtropfmdglichkeit fiir die Molke und
verhindert, dass sich Feuchtigkeit zwischen
dem Holzbrett und der Kidseform sammelt,
was zum Verderb wiahrend der Reifung
fithren kann.

KASETUCH — Wird beim Késen dazu
eingesetzt, um die Molke vom Késebruch
zu trennen. Kann auch fiir die Herstellung
von Kése, Quark oder Frischkése verwen-
det werden. Hiufig besteht es aus Baum-
wolle, Langflachszwirn kommt ebenso zum
Einsatz. Gibt es in verschiedenen Gréflen
oder sogar als Meterware zu kaufen.

KAHMHEF £ _Die sogenannte Kahm-

hefe ist ein weiler, netzartiger Film, der
sich auf Fermenten bilden kann, sie aber

nicht ungeniefSbar macht. Im Gegensatz zu
den typischen, meist griinlichen Schim-
melsporen ist Kahmhefe ungeféhrlich bei
der Fermentation. Der Unterschied liegt
darin, dass sich Schimmel in einzelnen
Flecken ausbreitet und dabei eher pelzig
wirkt. Kahmhefe bildet keine Verfarbungen
und bildet keine feinen Hérchen. Wer sich
unsicher ist, sollte sein Ferment dennoch
im Zweifelsfalle lieber entsorgen und neu
ansetzen. Vor einem erneuten Ansetzen
sollte das verwendete Equipment gut gerei-
nigt werden.

L.AUTERN — Dieser Begriff gehort
ebenfalls zum Vokabular der Bierbrauer.
Beim Liutern trennt man das ausgekochte
Malz von der Maische (der Fliissigkeit).
Das Ergebnis nennt man Wiirze.

MARI.NADESPRITZg— Bei einer
Marinadespritze handelt es sich um eine
Spritze aus Plastik oder Edelstahl. Sie wird
mit Marinade befiillt und verwendet, um
diese beispielsweise in Braten oder anderes
Fleisch zu injizieren. Die Injektion direkt
ins Fleisch soll verhindern, dass es aus-
trocknet. AuBlerdem soll das so behandelte
Essen saftiger und wiirziger schmecken.
Eine Marinadespritze bekommt man im
Haushaltswarengeschift oder iiber das
Internet.

MARINIQREN — Neben Fleisch lasst

sich auch Gemiise marinieren. Damit eine
Marinade auch richtig einziehen kann,
empfiehlt es sich, das zu marinierende Pro-
dukt fiir mindestens 2 Stunden einzulegen.
Dabei sollte man auf ein gutes Ol achten
und die gewiinschten Produkte waschen
und trocken tupfen, bevor man sie in die
Mariande legt.

MARMELADENTRICHTER - mit

einem Trichter lasst sich beispiclsweise
Konfitiire leichter in Gléser fiillen und es
geht weniger daneben als mit einem Loffel.
Um ein moglichst sauberes und keimfreies
Ergebnis zu erzielen, kann man den Trich-
ter vor der Verwendung zusammen mit

den Glasern, in die man Marmelade oder
Chutney einfiillt, abkochen.

MESOPHILE KASEKULTUR -

Sie ist eine Starterkultur, die als sogenann-
ter Sdurewecker die Sduerung der Milch
anregt, bei der Milchzucker zu Milchsdure
abgebaut wird. Die Kultur ist fiir den spa-
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teren Geschmack und das Aroma des Késes
verantwortlich. Aus mesophiler Késekul-
tur lasst sich neben Weich-, Schnitt- und
Frischkése auch Quark, Buttermilch und
Butter herstellen. Die Kultur wird meist in
gefriergetrockneter Pulverform verkauft
und sollte in Kiihl- oder Gefrierschrank
aufbewahrt werden.

MOLKE - Bei der Gerinnung von Milch
zu Kése entsteht eine wissrige, griinlich-
gelbe Fliissigkeit, die Molke genannt wird.

MUL.L.TUCH — Ein Stofftuch aus dop-
pelt gewebter Baumwolle, das sehr saug-
fahig ist. In der Kiiche kann es multifunk-
tional eingesetzt werden. So lassen sich
Quark oder Kefirknollen darin einwickeln
und abtropfen. Das Mulltuch kann auch
ein Sieb ersetzen, durch das beispielsweise
Konfitiire gestrichen wird.

NATURLAQ — Lab ist das wichtigste
Enzym zur Késeherstellung, das dafiir
sorgt, dass die Milch iiberhaupt erst dick
wird. Es ist auch als Kélber, Zicken- oder
Lammerlab und sogar als vegetarisches
Lab erhiltlich und wird in Tablettenform,
als Pulver oder Fliissigkeit verkauft.

PR.ESSDECKEL — Wird meist bei

der Késeform mitgeliefert und dient zur
Abdeckung, bevor der Kése mit Gewichten
beschwert und gepresst wird.

SAFT ZIEHEN LASSEN - Feste

Obstsorten, groB3e Fruchtstiicke und ganze
Friichte entwiéssern nicht besonders gut.
Deshalb werden sie fiir mehrere Stunden
oder auch iiber Nacht zusammen mit
Gelierzucker in einer Schiissel zum Durch-
ziehen stehen gelassen. Wird Fruchtmus
mit grofen Stiicken ohne vorheriges Saft
ziehen lassen gekocht, geliert nur die Fliis-
sigkeit, die mit dem Gelierzucker in Beriih-
rung kommt. Das Wasser im Inneren des
Obstes bleibt zuriick, ohne mit dem Zucker
in Berithrung gekommen zu sein. Somit
geben die Friichte nach kurzer Zeit bereits
ihr noch vorhandenes Wasser ab und der
Aufstrich kann sich wieder verfliissigen.

SALZLAKE -1m Zusammenhang

mit Nahrungsmitteln auch bekannt als
Pokellake, mit der nassgepokelt wird. Sie
ist eine Losung aus Wasser und Salz. Damit
lassen sich Lebensmittel in Salz einle-

gen und konservieren. Den Speisen wird



dadurch Wasser entzogen und sie halten sich ldnger. Beim
Trockenpokeln werden Lebensmittel mit Salz eingerieben.

SAMI,@ — Wenn eine Sof3e oder Suppe sdmig ist, hat
sie eine cremige oder dickfliissige Konsistenz.

SI.L.BERHAUT — Die diinne Schicht Bindehaut auf
Muskelfleisch wird so bezeichnet. Sie sollte vor der weite-
ren Verarbeitung des Fleisches entfernt werden, da sie sich
nur schwer kauen ldsst und nicht gut schmeckt.

SIMMgRN — etwas knapp unterhalb des Siedepunktes,
der bei Wasser 100°C betrigt, kocheln lassen.

STERI,L — Ist etwas steril, ist es frei von Keimen, die
sich vermehren konnen. Die Voraussetzung beim Haltbar
machen von Lebensmitteln ist immer ein sauberes Arbei-
ten. Nur so kann vermieden werden, dass sich Keime auf
den Lebensmitteln ansetzen und diese verderben.

STER.I.L MACHEN — Um Gliser und Flaschen fiir

die Herstellung von Vorrédten moglichst keimfrei und steril

zu bekommen, gibt es mehrere Methoden:

= Gldser gut spiilen und im Backofen mindestens
20 Minuten bei 120°C trocknen lassen

= Gléser im Wasser auskochen, kopfiiber auf ein frisches
Kiichentuch stellen

= gespiilte Gléser in der sauberen Spiilmaschine ohne
Spiilmittel bei 60°C durchlaufen lassen. Eine saubere
Spiilmaschine bedeutet in diesem Fall, dass im Sieb der
Spiilmaschine keine Lebensmittelreste oder Fettabla-
gerungen mehr sein sollten. Am besten sollte man dazu
die Spiilmaschine im Vorfeld mit einem Maschinenrei-
niger sdubern

gespiilte Glaser halb mit Wasser gefiillt in der Mikro-
welle auf 600 Watt aufkochen, fiir weitere 60 Sekunden
kochen lassen und im Gerét abkiihlen lassen
Glaserdeckel mit Wasser bedeckt im Kochtopf fiir
einige Minuten aufkochen. Zusétzlich kann man

die Deckel auch in einen hochprozentigen Alkohol

tauchen. Hierfiir eignen sich beispielsweise Obstler,
Wachholder- oder Treberschnaps mit einem Alkohol-
gehalt tiber 40 Prozent

Gléser bei 80°C im heiflen Backofen vorwéarmen und
erst kurz vor dem Einfiillen der Masse herausnehmen;
dies verhindert ein Platzen der Glédser beim Einfiill-
vorgang

TEI.@KARTE — Auch als Teigschaber oder Backhorn
bekannt, besteht aus einer diinnen, flachen Platte, die wie-
derum aus (Bio-)Kunststoff, Edelstahl oder Silikon gefer-
tigt ist. Haufig kommt die Teigkarte beim Backen zum
Einsatz, eignet sich aber auch zum glatt- und ausstreichen,
portionieren von Mengen und in der Edelstahl-Variante
zum zerkleinern von Niissen und Kréutern.

WEI@SCHLMMELKULTUR — Um verschiedene

Geschmacksrichtungen fiir die einzelnen Kédsesorten zu

gewinnen, werden Kulturen eingesetzt..Béi_S_chm}- o5
melkulturen wie dem Weiflschimmel handelt es
sich um Edelschimmel, der genief3bar ist, '&é' Ka
im Geschmack aufwertet und haltbarer macht.
Meist kommen Pilzkulturen von Penicillium -
candidum oder Penicillium camembert zum
Einsatz, mit denen sich Weichkisesorten wie. '_
Camembert und Brie herstellen lassen. '
Durch seine schnelle Ausbreitung auf
der Kédseoberfliche hemmt er das
Wachstum anderer, unerwunschter
Schimmelarten.

WOLF EN — oder auch Faschie-

ren. Beim Wolfen werden Fleisch,
Fisch oder Gemiise in einem Fleisch-
wolf zerkleinert. Je nach Gro3e der Locher
der Lochscheibe, die an den Fleischwolf
aufgesetzt ist, wird die Masse, die aus dem
Fleischwolf kommt, grober oder feiner.

WUR.ST DARM — Wird auch Wursthiille
genannt und mit Wurstbrit gefiillt, das durch den
Fleischwolf gedreht wurde. Der Darm verleiht der
fertigen Wurst ihre Form, tragt zur Stabilisierung
bei und schiitzt vor dulleren Einfliissen. Gleichzeitig
muss er fiir Feuchtigkeit und Rauch durchldssig
sein. Es gibt Natur- und Kunstdarm. Weiterhin
unterscheidet man zwischen trocken gesalzenem
Darm und einer fiillfertigen Variante. Erster muss
vor Gebrauch 4-12 Stunden in kaltem Wasser ein-
geweicht werden. AnschlieBend wird das iibrige
Salz abgespiilt, ebenso wie bei fiillfertigem
Darm. Dieser kommt lediglich 30 Minuten vor
der Verarbeitung in warmes Wasser, um zu
quellen, elastischer zu werden. Er ldsst sich
dadurch leichter verarbeiten. Die Grof3e
des Darms wird in Kaliber angegeben und
gemeint ist damit der Durchmesser in
Millimeter.

WURSTFOLLER — Auch hier gibt es
verschiedene Namen fiir das Gerét, mit
dem man das Wurstbrit in den Darm gibt:
Waurstfiillmaschine, -spritze, -presse oder
Handfiiller. Ahnlich wie beim Fleisch-
wolf gibt es hier zahlreiche Varianten
des Gerits. Allen gemeinsam ist die
simple Mechanik, die dahinter steckt: In
einem Zylinder wird eine Platte auf einen
Ausgang mit einer Tiille bewegt, sodass das_ -
Brit in den Darm gedriickt wird. Bei der
Anschaffung eines Fiillers sollte man dar-
auf achten, dass dieser ein Luftventil hat, =
damit diese nicht mit den Darm gelangt.
Zusétzlich kann man bereits beim For-
men der Britstiicke darauf achten, dass

wenig Luft mit hinein gelangt. -
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Fiir ein gutes Brot benétigt man im Prinzip nur ein paar Dinge: Mehl, Wasser, "j'
Salz, Zeit — sowie eventuell ein bisschen Hefe. Und natiirlich etwas Wissen i
dariiber, was wichtig beim Brotbacken ist. Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle |/
_ Rrachende Kruste hat und die Krume schon locker wird, hdngt von mehreren
Faktoren ab. Das Gute: Sie sind erlernbar.

In ,,Basis-Wissen“ vermittelt die Backexpertin Vales Schell auf leicht JEJ
verstandliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote |’“'
wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib (iberden [} Ir'::
richtigen Umgang mit Sauerteig, Briih- und Kochstiicken bis zum Einsatz von (]

Lievito Madre oder Hefewasser. {
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Die plastikfreien und natirlichen
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