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INVESTITION IN STEINE

Jetzt ist die Zeit gekommen, um in Steine zu investieren. Natiirlich nicht
in Immobilien, dem sogenannten Betongold. Gemeint sind natiirlich Stein-
friichte. Kirschen, Aprikosen, Pflaumen, Mirabellen & Co. haben gerade
Hochsaison. Sie sind zwar nicht ganz so wertvoll wie eine Immobilie,
lassen sich aber hervorragend veredeln. Anders als viele Kernfriichte wie
Apfel oder Birnen sind sie unverarbeitet schlecht bis gar nicht lagerfhig.
Dabher sind kreative Ideen gefragt, um Steinfriichte auch tiber den Sommer

hinaus zu geniefen.

Neben der Moglichkeit, die Friichte einfach durch Einkochen haltbar zu
machen, bieten sie sich fiir die Verarbeitung zu Konfitiire, Chutney, Sirup
oder Likor an. Wir haben einige Ideen zusammengetragen, die aus den
Steinfriichten raffinierte Begleiter zu jeder Mahlzeit und fiir alle erdenk-

lichen Gerichte machen.

Ebenfalls Saison haben etliche Gemiisesorten. Auch hier ist es nun an der
Zeit, die ,,Lebensdauer der Vitamin-, Ballaststoff- und Mineralienspen-
der zu verldngern. Von klassischen Mixed Pickles iiber eine Limetten-
Zucchini-Konfitiire bis hin zu fermentierten Krauter-Knoblauch-Tomaten
haben wir zahlreiche Rezepte im Heft, bei denen fiir jeden Geschmack

etwas dabei sein sollte.

Doch auch wenn der Sommer hoffentlich noch lange dauert, der Herbst
wird seine Boten unweigerlich vorausschicken. Wir kommen ihm mit ein
paar Ideen fiir Suppen und Eintopfe zuvor. Denn klar ist, sobald die Tage
wieder kiirzer werden, abends wieder ein Pulli notig und die Ubergangs-
jacke zum stetigen Begleiter wird, steigt auch der ,,Hunger* nach etwas
Deftigem. Und darauf kdnnen wir uns jetzt schon vorbereiten, indem

wir die in dieser Zeit frisch erhéltlichen Zutaten fiir die Vorratskammer

haltbar machen.

Dabei und mit der aktuellen Ausgabe von SPEISEKAMMER wiinschen

wir ganz viel Spal.

EDITORIAL

e e 2 e i e e —

LR~ sty me

Vanessa Grieb & Christoph Bremer
Redaktion SPEISEKAMMER

@ @speisekammermagazin
9 /SpeisekammerMagazin
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Alle Rezepte in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und
von Hobby-Kéchinnen und — Kéchen in heimischen Kiichen,
Backaéfen und auf Grills zubereitet, gekocht und gebacken.

Die Bewertung

Schwierigkeitsstufe
*i\\\xj\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. Fir 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

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

***— mehrere Wochen

Hier werden die Verarbeitungszeit und die Wartezeit
zusammen gezahlt. 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

**ﬁ? — 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 groReren, 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 SpaR beim Entdecken und Nachmachen.
Wir freuen uns auf Feedback.

§ /SpeisekammerMagazin

§ /groups/341528939894452

\_| @speisekammermagazin

] www.speiseRammer-magazin.de
—_
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( Sommerzeit ist Gemiisezeit. In den buntesten Farben leuchtet es aktuell im Garten,
von den Tischen an Markstédnden und in der Gemiiseabteilung im Supermarkt.
Tomaten, Paprika, Zucchini, Aubergine, Karotten, Knoblauch und Krauter — auf

gehts, einmal durch den Gemiisegarten. Die Liste ist lang und ein Gemiise schmeckt

.~ besser als das andere. Die bunte Vielfalt ldsst aber nicht nur frisch genie3en. Mit

|\ unseren Ideen lasst sich saisonales Gemiise fermentieren, mit verschiedenen

| Gewiirzen in Essig einlegen, trocknen und in Ol einlegen, zu Konfitiire verarbeiten
und als Ratatouille oder mediterranes Gemiise einkochen und spater geniel3en.

N







CURRY-Z.VUCCHINL

Dieses Rezept eignet sich hervorragend, um eine groBe Menge an Gemiise zu

verarbeiten. Curry verleiht dem Ganzen einen tollen Geschmack und sorgt fiir @ @'
eine schéne gelbe Farbe. Die Curry-Zucchini schmecken ebenso gut zu einer \_4
deftigen Brotzeit wie in der Ralten Jahreszeit zu Raclette oder Fondue. & )

» 2 Zucchini (gelb) Schwierigkeitsstufe: I‘fﬁi Rezepte & Bilder:

= 2 Zucchini (gran) Haltbarkeit: 0.3.0.
» 2 Paprikaschoten (rot) ! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Heike Trottmann
f’ /Geliebte Krauter

ZUTATEN e —
%
|

* 1 Paprikaschote (gruin)
* 1 Paprikaschote (gelb)
= 1 Sellerieknolle

= 6 Zwiebeln

* 6 Knoblauchzehen
Far den Sud:

» 750 ml Wasser

= 750 ml Weiwein-Essig
= 500 g Zucker

= 80-100 g Salz

= 2 EL Senfkérner

= 2 TL Currypulver

= Zucchini und Paprika waschen. Die
Zucchini halbieren, die Kerne mit einem
Loffel herausschaben und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Paprika halbieren, die
Kerne entfernen und in Stiicke schnei-
den. Zwiebeln und Knoblauch ebenfalls
schélen, die Zwiebel in Ringe und den
Knoblauch in Scheiben schneiden. Den
Sellerie griindlich putzen und in diinne

Streifen schneiden.

Fiir den Sud alle Zutaten in einen Topf
geben und aufkochen. Bei mittlerer Hitze
weiter kocheln lassen, bis sich Zucker
und Salz aufgeldst haben. Topf vom Herd
nehmen und ein wenig abkiihlen lassen.

Das Gemiise in eine grof3e Schiissel geben,
mit dem abgekiihlten Sud tibergieen und

eine Nacht durchziehen lassen.

Am néchsten Tag in sterilisierte Glaser fiil-
len und 30 Minuten bei 90°C Grad einko-
chen. Kiihl und dunkel gelagert, halten die

Curry-Zucchini mindestens 12 Monate. |



Z UCCHINI-LIMETTEN-KONFITORE] \

Zucchini und Limetten, das Rlingt im ersten Moment nach einer recht aulRergewdhnlichen Kombination. Die aber
gut miteinander harmoniert. Die Frische von Limetten trifft auf das fruchtige, leicht nussige Aroma von Zucchini.
Zusammen ergeben sie einen leckeren Fruchtaufstrich, der fiir Abwechslung, nicht nur beim Friihstiick, sorgt.

= Zucchini waschen und die Kerne entfernen. Anschlie3end fein raspeln und in einen grofien Z,WATEN
Topf geben. Die Schale von 2 gewaschenen Limetten abraspeln, alle Limetten auspressen. 1.000 g Zuc chini

» 500 g Gelierzucker 2:1

= Limettensaft und Limettenschale zu den Zucchini geben. . .
g = 6-8 Limetten (Bio)

= Mit dem Gelierzucker vermengen und alles aufkochen.

= 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Bei Bedarf entstandenen Schaum abschopfen. % Schwierigkeitsstufe: *Vve
Aufwand:  SAaAs

| Haltbarkeit: Ak

= In sterilisierte Gldser fiillen und diese sofort verschlief3en. | ! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



ZUTATEN"

» 4 Zucchini

» 200 ml Wasser

= 100 m| WeiRwein-Essig
= 75 g Zucker

= 1 Chilischote

» 1 Lorbeerblatt

» 1TL Salz

= 1/2 TL Senfkérner

* Ergibt 1 Glas a 1.000 ml

Schwierigkeitsstufe:  pAeis
Aufwand: ATSIE
Haltbarkeit: *hkA
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Y N —
’%

Rezepte: Corinna Fuhrmann
Bilder: Benedikt Fuhrmann

r@ @rosenundkohl
ﬁ /rosenundkohl

;l www.rosenundRkohl.de

LUCCHINL sOUGB-SAVER

Zucchini ist ein typisches Sommergemiise. Das Kiirbisgewachs ist vor
allem aus der mediterranen Kiiche nicht mehr wegzudenken und daher
in vielen Gerichten zu finden. In diesem Rezept bekommen Zucchini eine
feurige Note durch eine Chilischote. Zucker, Salz und Essig sorgen fiir ein
sliiR-saures Aroma.

= Zucchini waschen und in Stiicke schneiden.

= Das Glas mit kochendem Wasser vorsichtig ausspiilen und mit den
kleingeschnittenen Zucchini, Chilischote, Lorbeerblatt und Senfkorner
bis 2 cm unter den Rand fiillen.

= Essig, Wasser, Zucker und Salz in einen Topf geben und so lange @ @
kochen, bis sich Salz und Zucker aufgeldst haben. K | )

= Die kochende Fliissigkeit {iber die Zucchini gielen und das Glas bis
kurz unter den Rand mit Fliissigkeit fiillen.

= Glas verschliefen und abkiihlen lassen. Die abgekiihlten Gléser an
einem kiihlen und dunklen Ort lagern. Die sii3-sauer eingelegten
Zucchini sind mehrere Monate haltbar. Sobald das Glas gedffnet wurde, ‘[ L
weiter im Kiihlschrank lagern, bis die Zucchini aufgebraucht sind. |

10



KrRAUTER-KNOBLAUVCH-T OMATEN

Tomaten sind das ganze Jahr lber ein Hochgenuss. Frisch schmecken sie im Sommer besonders lecker.
Doch jetzt ist auch eine gute Zeit, um sie zu konservieren. Zusammen mit allerlei Krautern und Knoblauch
in Salzlake eingelegt, ergeben die leckeren roten Nachtschattengewachse, einige Tage stehen gelassen, ein

Geschmackserlebnis der besonderen Art.

= Tomaten und Krduter waschen.

= Jede Tomate mit einem Zahnstocher oder spitzen Messer 3-4
mal einstechen.

= Das Biigelglas auswaschen und mit Tomaten, der geschélten

Knoblauchzehe und den Kriutern fiillen.

= Salz in kaltem Wasser vollstindig auflésen und iiber die Toma-
ten giefen, bis diese gut bedeckt sind.

= Tomaten mit einem sauberen Glasgewicht beschweren. Dafiir
eignet sich auch ein kleines Marmeladenglas.

= Das Glas verschlieBen und die ersten 3 Tage am Spiilbecken
stehen lassen. In den ersten 24 Stunden beginnen Blasen im Glas
aufzusteigen - ein Zeichen, dass die Fermentation in vollem
Gange ist.

\:ermenﬂe\’te
Tomaten passe

sehr

gut auf einen
Salatteller, Burg‘er
oder zur Brot

= In den ersten Tagen ist es wichtig, den Fermenten beim Luft
ablassen zu helfen. Einfach die Gldser im Spiilbecken kurz
etwas Offnen, sodass der Druck raus kann. Achtung, das kann

etwas spritzen.

Falls die Tomaten nicht mehr mit Salzwasser bedeckt ist, ein-
fach mit Salzlake wieder aufgieB3en. Dabei darauf achten, dass
das Verhiltnis von Salz und Wasser stimmt: 10 g Salz fiir 500

ml Wasser oder 5 g Salz fiir 250 ml Wasser und so weiter.

Das Ferment ist fertig, wenn es schmeckt. Die Tomaten sind
nach 3-5 Tagen fertig. Einfach ab und zu das Glas aufmachen
und probieren, ob die Tomaten den gewiinschten Geschmack
erreicht haben. Sobald das der Fall ist, im Kiihlschrank lagern.

Fermentierte Tomaten sind jung fermentiert am besten.
Deshalb das Glas am besten innerhalb der ersten 2 Wochen
verbrauchen. |

ZUTATEN"

» 1.000 ml Wasser

= 450 g Tomaten (klein)
= 20 g Steinsalz

» 2 EL Krduter (zum
Beispiel Basilikum,
Rosmarin, Thymian)

» 1 Knoblauchzehe

* Ergibt 1.000 ml

S T

. Schwierigkeitsstufe:  ghers

% Aufwand: *ATe
" Haltbarkeit: KA
{

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Biomarkt

3

zeit.




Rezept & Bild: Maria Stumfoll
(€ @mariastumfoll

§ /groups/554903724551878/?ref=share

KNOBLAUGH“CHLLI"@E

LUTATEN

» 1.000 ml Sonnenblumenadl

» 500 g Chilis (gemischt, je
nach gewunschter Schérfe)

= 1 Paprika (rot)

» 2-4 Knoblauchknollen

» 2 TL Senfkorner

» 3 Wacholderbeeren

» 1 Lorbeerblatt

» 3TL Salz

» 1/2 TL Koriander

= frische Krduter (Rosmarin,
Salbei, Oregano, Thymian)

» Pfeffer

% Schwierigkeitsstufe: o ) SAeks
. Aufwand: 'S e
| Haltbarkeit: e

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Das chili-¢; eignet
sxsh Wunderbgar 2um
Wiirzen, fir den Grill

und als Sa|at-
Dressing,

Eine wunderbare Mdéglichkeit, die Scharfe und das wiirzige Aroma von
Chilis fuir den Winter einzufangen, sind diese Knoblauch-Chili-Ringe. Die
eingekochten Ringe eignen sich als Wiirzmittel fiir warme Speisen wie
Gulasch, Suppe oder Marinade und passen auch wunderbar als Topping
auf Brot und Brétchen.

= Knoblauch schélen, sehr fein hobeln und in einen Topf mit Sonnenblumendl geben.
Krauter und Gewiirze dazu geben.

= Chili und Paprika in Ringe schneiden und ebenfalls in den Topf geben. Fiir die Ver-

arbeitung der Chilis am besten Handschuhe anziehen.

= Ol langsam erhitzen und die Ringe 20-30 Minuten darin garen, bis die Chilis und der

Knoblauch weich werden.

= Mit den Gewiirzen abschmecken und kurz etwas abkiihlen lassen. Wacholderbeeren und

Lorbeerblatter entfernen.
® Die noch warmen Chili-Ringe mit etwas Ol in saubere Gliser fiillen und sofort ver-
schlieBen. Restliches Ol in saubere Flaschen fiillen und ebenfalls sofort verschliefen.

Fertige Glaser 30 Minuten bei 90°C einkochen.

= Geoffnete Glaser im Kiihlschrank aufbewahren. I




e e e

L N

£ Schwierigkeitsstufe:  gAaAs
%’ Aufwand: 3 oke
¢ Haltbarkeit: *ATT
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Internet

PAPRIKA IN QLIVENGL

Paprika sind wahre Vitaminbomben, sie enthalten viel Vitamin C, Kalium, Magnesium, Calcium und Zink. Aus
der Kiiche sind sie das ganze Jahr liber nicht wegzudenken und beliebt als Vorspeisen, Salat oder Hauptgericht
- einfach Allrounder. In der getrockneten Variante, kRonserviert in Ol, passen sie wunderbar auf einen
Vorspeisenteller oder als Beilage zu gerdsteten Kartoffeln mit Dip.

= Paprika vierteln oder achteln, unter flie-
endem Wasser waschen und auf ein fri-

sches Geschirrtuch zum Abtropfen legen.

= Die getrockneten Paprika an einer reiflfes-
ten Lebensmittelschnur auffadeln und an
einem sonnigen Platz zum Trocknen auf-
hiangen. Bei schlechtem Wetter konnen die
Paprikastiicke alternativ auch im Backofen
oder Dorrautomaten, bei 50-70°C getrock-

net werden. Bis sie vollstindig getrocknet

sind, dauert es im Automaten, je nach
GroBe der Paprikastiicke, 6-8 Stunden.

= Die getrockneten Paprikastiicke in saubere
Glaser fiillen, mit Olivendl aufgieen und
in jedes Glas etwas gepresste Knochlauch-

zehe geben.

= Die Gléser mit den ausgekochten Schraub-
verschlussdeckeln versehen und an einem
lichtgeschiitzten, kiihlen Platz lagern. |

Q
STROCKNETE
APRIKA IN

ZUTATEN"

* 1.000 g Paprika

= 1 Flasche Olivendl
= 3 Knoblauchzehen

* Ergibt 8 Glaser a125 g

Rezept & Bilder: Josef Trottmann
r@ @Trottmen

CETROCKNETE
P, APRIKA IN
OLIvENSL
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KNOBLAUCHE LNGWER-K. Aaorrew

Bei diesem Rezept werden rohe Mdhren gesalzen, fiir 24 Stunden entwassert und anschlieBend mit
einem siiB-sauren Essigsud {ibergossen. Knoblauch und Ingwer sorgen fiir eine angenehme Schérfe
und bringen Abwechslung auf die Vorspeisenplatte.

Z’WATE’N = Karotten waschen und schélen, dann in dicke Scheiben schneiden. Mit Salz mischen
* 1.000 g Karotten und abgedeckt 24 Stunden ziehen lassen.

= 600 ml WeiBwein-Essig

* 100 g Zucker = AnschlieBend in ein Sieb gieBen und so lange mit kaltem Wasser abspiilen, bis die

» 2 Knoblauchzehen Karotten eine angenehmen Geschmack haben, aber nicht mehr zu salzig sind.

= 1 Stck. Ingwer (3-4 cm)

« 3 EL Meersalz = Essig in einen kleinen Topf fiillen und den Zucker einriihren. Knoblauch und Ingwer

.2 gro Re Knoblauchzehen schilen und in diinne Scheiben schneiden. Zusammen mit Pfeffer und Senfsaat zum Sud

» 1 TL Pfefferkérner (schwarz)
* 1 TL Senfsaat (gelb)

geben und diesen aufkochen lassen. Der Zucker sollte sich dabei vollstindig auflosen.

= Karotten in saubere Glaser fiillen und dabei nach oben etwas Platz lassen. Mit dem heiflen

Essigsud aufgielen und darauf achten, dass dieser die Mohrenscheiben vollstindig bedeckt.

Ad;w'er;gke'tsswfe AT u Gliser sofort fest verschlieBen und vollstindig abkiihlen lassen. Der volle Geschmack
ufwan .2, aAe
. Haltbarkeit: e entwickelt sich nach etwa 2 Wochen. Die Karotten halten sich etwa 3 Monate. Fiir eine

Verfugba rReit Zutaten: Supermarkt langere Haltbarkeit 90 Minuten bei 100°C einkochen. I

14



MIXeD PICKLES i5m..

(Blumenkohl, Karotten,

Mixed Pickles sind wohl eine der typischen Dinge, die einem einfallen, SCh‘J'?tf‘en’ Paprikq,
wenn man an eingelegtes Gemiise denkt. Haufig Rommen heimische Zucchini, Zuckermais)
Gemiisesorten zum Einsatz, spanischer Pfeffer und andere Gewiirze. * 600 ml Wasser

Alles zusammen wird dann in scharfen Essig eingelegt. In diesem Rezept ~ * 300 ml Weilwein-Essig
sorgen Peperoni fiir eine angenehme Schirfe, die Gewiirze sind Senfsaat = 125 g Zucker
und Lorbeerblétter. » 20 g Salz

= 2 Peperoni
= 2-3 EL Senfsaat (gelb)

= Gemiise waschen, putzen, gegebenenfalls schéilen und in mundgerechte Stiicke zertei- « Lorbeerblatter ( getro cknet)

len. Den Mais in dicke Scheiben schneiden oder komplett vom Strunk 16sen. Peperoni
in feine Scheiben schneiden.

AV‘;“’ T T e e

= Gemiisestiicke, moglichst ohne groBere Liicken, in saubere, sterile Glaser schichten und Schwierigkeitsstufe: T
dabei 2-4 Peperoni-Scheiben und ein halbes Lorbeerblatt ergénzen. Je nach GroBe der E Aufwand: ) SAgAS
Gléser % bis 2 TL Senfsaat zugeben. ¢ Haltbarkeit: alele

: Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Essig, Wasser, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und so lange verriihren, bis sich
Zucker und Salz vollstindig aufgeldst haben.
Rezepte & Bilder:
® Sud auf die Gliser verteilen und darauf achten, dass das Gemiise vollstindig bedeckt ist. ~ Janke Schafer
r@ @jankes.seelenschmaus
= AnschlieBend die fest verschlossenen Gliser fiir 90 Minuten bei 100°C einkochen und ﬁ /jankesseelenschmaus _@ @'
im Topf oder Automaten abkiihlen lassen. | g www.jankes-seelenschmaus.de - )

,f* B




Rezept & Bild:Janke Schéfer
r@ @jankes.seelenschmaus
ﬁ /janResseelenschmaus
; www.janRes-seelenschmaus.de

Auch wenn man sich Giberwiegend saisonal ernahrt; wer wiinscht sich an manch einem kalten Wintertag nicht
den Geschmack der {ippigen Erntemonate auf den Teller zuriick? Mit dem franzdsischen Klassiker Ratatouille

im Vorratsregal lasst sich genau fiir diese Momente vorsorgen.

ZUTATEN"

» 4 Tomaten

= 2 Paprika

= 1 Zucchini

= 1 Aubergine

= 1 Zwiebeln

» 2 Knoblauchzehen
= 4 EL Olivendl

= 1 EL Tomatenmark
» 4 Zweige Thymian
= 1 Zweig Rosmarin

» 1/2 TL Paprikapulver
(gerduchert)

= Salz
» Pfeffer (schwarz)
= Zucker

* Ergibt 1.500 g

g,_.,_—ﬂ-_... r—— — e

% Schwierigkeitsstufe:  ghoiy
Aufwand: Jhvs
"{ Haltbarkeit: *ohkk
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Paprika, Zucchini und Aubergine waschen.
Kerngehiuse der Paprika entfernen, Zuc-
chini und Aubergine an den Enden abschnei-
den. Alles in kleine Wiirfel schneiden.

Tomaten kreuzweise auf der Oberseite
einschneiden und in eine Auflaufform
setzen. AnschlieSend mit heilem Wasser
iibergiefen. Nach 1 Minute die Tomaten
wenden und nach einer 1 weiteren Minute
vorsichtig das Wasser abschiitten. Nun
lassen sich die Tomaten leicht schilen.

Anschlielend den griinen Strunk entfer-
nen und die Tomaten grob zerkleinern.
Zwiebeln und Knoblauch schilen und
fein wiirfeln. Eine der Knoblauchzehen

in diinne Scheiben schneiden.

Fettpfanne des Backofens mit Backpapier
belegen. Paprika-, Zucchini- und Aubergi-
nenwiirfel mit 2 EL Olivendl mischen und
auf dem Blech verteilen. Mit Salz, schwar-
zem Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Krauterzweige und Knoblauchscheiben

auf das Gemiise legen.
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= Im vorgeheizten Backofen bei 180°C
Ober-/Unterhitze 30 Minuten garen.

= Inzwischen 2 EL Olivendl in einem
groflen Topf leicht erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch auf niedriger Temperatur
darin anschwitzen. Tomatenmark unter-
rithren und anrosten, dann die Tomaten-
stiicke in den Topf geben. Auf kleiner
Hitze 15-20 Minuten kocheln lassen.

Ofengemiise nach Ablauf der Zeit samt
Briihe zur Tomatensof3e in den Topf
geben. Kriuterzweige vorher entfer-
nen. Blittchen des Thymians vom
Stiel zupfen, leicht zerreiben und zum
Ratatouille geben. Je nachdem, wie
viel Sdure die TomatensoB3e enthalt,
mit einer Prise Zucker ausgleichen und
alles bei Bedarf mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Weitere 15 Minuten

durchziehen lassen.

Abschlieend in saubere, sterilisierte
Gléser fiillen und 120 Minuten bei
100°C einkochen. I
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EDITERRANES

N

Zucchini, Paprika, Auberginen und Tomaten haben jetzt Hochsaison. Das leckere Gemiise schmeckt aber nicht
nur frisch, sondern ist auch kRonserviert immer wieder ein Hochgenuss. EingeRocht oder eingefroren, bildet das

GEMOSE

mediterrane Gemiise eine ideale Grundlage fiir Pastasoen, Lasagne oder Pizza.

= Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen. Zusammen mit den gewaschenen Auberginen
in Wiirfel schneiden.

= Zucchini waschen, die Enden abschneiden und in Stifte hobeln.

= Paprika waschen, vierteln, die Kerne sowie die weilen Fasern entfernen, in Wiirfel

schneiden. Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Stiicke schneiden.

= Knoblauch, Zwiebeln und das Tomatenmark miteinander in Olivendl anschwitzen,

Ingwer hacken und dazugeben.

= Auberginen, Paprika, Zucchini-Stifte und zum Schluss die Tomatenstiicke kurz
mit anschwitzen.

= Alles mit 500 ml Gemiisebriihe abloschen und je nach gewiinschter Dicke mit der
restlichen Briihe aufgieen.

= Chilischote waschen, in kleine Stlickchen schneiden und dazugeben.
= Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, frische oder getrocknete Krauter nach Geschmack zugeben,
mit der Gemiisebrithe und den passierten Tomaten abloschen. Langsam kocheln lassen,

bis alles zusammen die gewiinschte Konsistenz hat.

= Im Glas verschlossen einfrieren oder 120 Minuten bei 100°C einkochen. |
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LUTATEN

= 1.000 g Zucchini

* 900 g Paprika (rot)

» 500 g Strauchtomaten

» 500-750 ml Gemlisebrihe
= 500 ml Tomaten (passiert)
= 2 Auberginen

» 2 Zwiebeln

» 3 Knoblauchzehen

» 1 EL Tomatenmark

= 1 Stck. Ingwer (5 cm)

= 1 Chilischote (ohne Kerne)
= 1 Lorbeerblatt

= Olivendl

» Salz

» Pfeffer

= Krduter (zum Beispiel Majoran,

Rosmarin, Oregano)

Schwierigkeitsstufe:
Aufwand:
Haltbarkeit:

Rezept & Bild:
Gerda Gottling

LA TATAS

ATV
Fokk
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



Neu bei Alnatura ist der Riibenzucker in Bio-Demeter-Qualitit. Der feine, helle Zucker eignet sich laut ALNATURA

Hersteller besonders gut fiir Gebdck, Desserts und zum Siilen von Heif3getranken sowie Limonaden. Fiir die Rﬁben
Herstellung wurden Zuckerriiben aus deutschem Anbau verwendet. In der 500-Gramm-Packung kostet der Zucker
Riibenzucker 1,99 Euro. www.alnatura.de Sucre de betterave
& p=
S

Mit dem Milch-Herstellungsset von Kilner lassen

sich pflanzliche Drinks, egal ob Nuss-, Hafer- oder
Sojamilch, einfach zu Haus selbst produzieren.
Die Hénde bleiben dabei sauber, denn das Getrank
lasst sich in zwei Schritten einfach im Glas herstel-
len: Niisse einweichen und im Glas piirieren. Der
Geschmack kann je nach Zutaten variiert werden.
Im zweiten Glas lésst sich ein Drink auf Vorrat
herstellen. Das 33,— Euro kostende Set besteht aus
zwei 500-Milliliter-Weithalsgldsern, einem Deckel
aus Edelstahl, einem Silikon-Spritzschutz, einem
Silikon-Ausgieer sowie einem Edelstahl-Press-
Kolben und Rezeptheft. www.kilner.de

5009

Der Spicetower aus der Designerserie
X-Plosion von Gefu besteht aus einem mas-
sivem Morser aus Gusseisen, einem Deckel,

der auch als Auffangschale genutzt werden
kann und einem Turm, der als Reibeflache
dient und Schérfe durch den Diamond
Laser Cut bietet. Zwei Reibeflachen
ermdglichen die gleichzeitige Bear-
beitung von verschiedenen Gewiirzen
und Lebensmitteln. Der Spicetower
X-Plosion kostet 89.95 Euro.

www.gefu.de

ISt

Das vierteilige Steakmesser-Set aus der Serie Zwilling Pro kostet
229,— Euro. Mit den Messern im Nieten-Design lassen sich Fleisch
vom Grill wie auch Burger einfach zerteilen. Die Messer wurden in
einem speziellen Schmiedeverfahren aus einem Stiick Stahl geschmie-
det. Das macht sie laut Hersteller besonders robust. Ein zweistufiger
V-Edge-Abzug soll fiir eine lange Schneidleistung und Schérfe sorgen.

www.zwilling.de

.
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Heidelbeerpiirree bildet die
Grundlage fiir die Blue Berry Sofle
von Nabio. Mit ihrer fruchtigen und
pikanten Siile passt sie laut Herstel-
ler gut zu Fleisch und Gemiise vom

Grill. Aber auch als Wiirze auf Bowls
oder zum Dippen soll sie wunderbar
schmecken. 240 Milliliter kosten
2,79 Euro. Der Hersteller verzichtet
nach eigenen Angaben auf kiinst-
liche Aromen und Zusétze, ebenso
wie auf Konservierungsstoffe und

Geschmacksverstarker. www.nabio.de

Lediglich zwei Zutaten, ndmlich, Milch

und Joghurt, werden benétigt, um mit

dem Joghurtmacher von DENK Kera-
mik frischen Joghurt selbst herzustellen.
Ohne grofartige Technik kénnen mit Kuh-,
Schafs-, Ziegen- und sogar Sojamilch
dive}se Joghurtvarianten hergestellt werden.
Geliefert wird der Joghurtmacher mit eine
Deckel aus Granicium, einem Thermometer,
einer gestrickten Warmemiitze und
Anleitung. Der Joghurt-
macher wiegt 1,35 Kilo-
gramm, hat einen Durch-

messer von 15 Zentimetern
und kostet 69,90 Euro.

——— ——— — — ——

Unbehandeltes Leinen eignet sich gut zur Auf-
bewahrung von Brot sowie weiteren Lebensmit-
teln wie Obst und Gemiise. Organzabeutel pra-
sentiert in einer Herbstkollektion verschiedene
Einkaufsbeutel aus Leinen, unter anderem ein
Leinensédckchen fiir Kartoffeln in den Maflen
45 x 35 Zentimeter. Laut Hersteller eignet sich
der Beutel fiir bis zu 3 Kilogramm Kartoffeln.
Mithilfe eines Zugbandes kann das Sackchen
verschlossen und auch platzsparend aufgehingt
werden. www.organzabeutel24.de

Mit dem Chop & Shaker von Tefal und Profikoch Jamie Oliver lassen
sich Gemiise, Niisse und Kése zerkleinern und direkt mischen. Das Ganze
geschieht in einem 450-Milliliter-Gefdl ohne Strom. Mit einem ergonomi-
schen Soft-Touch-Griff konnen die Zutaten je nach Wunsch durch Ziehen
einer Zugschnur zerkleinert werden. Dabei drehen sich drei Edelstahlklin-
gen. Ein Deckel als Verschluss sorgt dafiir, das beim Mischen der Zutaten
nichts auslduft. Gereinigt werden kann das Produkt auch in der Spiilma-
schine, nur Deckel und Klinge miissten per Hand gereinigt werden. Der
Chop & Shaker kostet 34,99 Euro. www.tefal.de




Es gibt verschiedene Methoden, um Gemiise und Obst
zu lagern. Eine Losung, diese platzsparend zu lagern,
bietet DENK Keramik mit einem Lagertopf. Die-

ser wurde aus atmungsaktivem CeraNatur-Keramik
hergestellt. Laut Hersteller schiitzt der Topf vor Licht,
ermdglicht aber gleichzeitig eine Luftzirkulation.
Dadurch entsteht keine Kondensnisse und keine
Geruchsaufnahme — Gemiise und Obst bleiben lédnger
frisch. Der Lagertopf kann mit zwei steckbaren Teilern
aus Buche-Massivholz organisiert werden, die Abdeck-
haube besteht aus hochwertigem Leinen und hat Spann-
gummi-Einarbeitungen, um den Topf abzudecken. Der
Lagertopf wiegt 6 Kilogramm, hat einen Durchmesser
von 39,50 Zentimeter und kostet 169,— Euro.
www.denk-keramik.de

Das Bio-Kokosol von Dayo sorgt nicht nur fiir tropisches Flair in Kiiche
und Backstube, sondern ist eine hitzebestindige Alternative zu anderen
Olen. Es eignet sich nach Angaben des Herstellers gleichermaBen gut zum
Kochen, Backen sowie Snacken und hat einen hohen Anteil an Néhrstoffen,
Mineralien und Vitaminen. Das Hamburger Unternehmen legt nach eigenen
Angaben Wert auf zu hundert Prozent natiirliche und vegane Produkte. Das
Bio-Kokosol im 270-Milliliter-Glas kostet 5,90 Euro. www. dayo-coco.de

Mit Liebe zubereitete Speisen verdienen es auch, mit Liebe pré-
sentiert zu werden. Die Einmachgliiser von Kilner eignen sich,

um Konfitiiren, Gelees, Soflen oder Fruchtmus aufzubewahren, zu
verschenken oder auch ganz simpel auf dem Tisch zu servieren. Der
Hingucker dabei: Die Einmachgldser gibt es in drei verschiedenen
Variationen in Erdbeer-, Orangen- und Tomatenform. Der Metall-
schraubdeckel mit Vakuumdichtung sorgt fiir luftdichtes Verschlie-
Ben. Der Preis liegt bei 3,49 Euro pro Glas. www.kilner.de

Mit dem Handvakuumierer Vacu OneTouch von Caso Design kénnen
Speisen per Ein-Hand-Bedienung vakuumiert werden. Der kabellose
Vakuumierer kann bei einmaligem Aufladen jeweils bis zu 150 Minuten
genutzt werden. Das Besondere: Das Gerit stoppt automatisch, wenn
der Vakuumier-Vorgang beendet ist. Das kompakte Gerét passt in jede
Schublade und kann auch “To Go” genutzt werden. Erhéltlich ist der
Handvakuumierer einzeln als Vacu OneTouch fiir 34,99 Euro oder

im Set mit Glasbehiltern als Vacu OneTouch Eco-Set fiir 59,99 Euro.
www.caso-design.de
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Nach dem Grillen und Schlemmen folgt das Saubermachen. Mit

E'TOA; ESQFEE den Geschirrtiichern aus der limitierten Stay Hope-Kollektion von
STAYHOPE Kiss my kitchen ist der Abwasch in Zukunft zumindest optisch ein
g‘? PE ST?E Highlight. Die Tiicher erinnern mit ihrer plakativen Message ,,Stay
H 65\ g g SOT AY Hope* auch in aktuellen Alltagssituationen daran, nicht den Mut zu
STAYHOPE verlieren. Entworfen wurden sie in Hamburg und bestehen zu 50
ETOA‘P? ||£_‘SOTQE Prozent aus Leinen sowie zu 50 Prozent aus Baumwolle. Sie sind
HOPESTAY laut Hersteller bei 40°C waschbar und kosten 15,90 Euro.

www.kissmykitchen.de

= = = e e — = i _

Aus der Staub Ceramique Kollektion gibt es nun ein Mini-Cocotte-Set,
das vielseitig fiir verschiedene Anldsse genutzt werden kann. Mit einem
Durchmesser von 10 Zentimetern und einem Volumen von 200 Milli-
litern eignen sich die kleinen Keramiktopfe, um einzelne Portionen zu
servieren, egal ob fiir siie oder pikante Mahlzeiten. Die Cocottes konnen
sowohl in der Mikrowelle als auch im Backofen genutzt werden. Die
kirschrote Farbe macht dieses Set zum Hingucker auf jedem Esstisch.
Durch die emaillierte Oberfldche konnen die Cocottes leicht gereinigt
werden und konnen auch in der Spiilmaschine gereinigt werden. Das
vierteilige Set kostet 49,95 Euro. www.zwilling.com

Der neue Foodi 3-in-1 Power Nutri Mixer CB350EU
von Ninja bietet neben den klassischen Funktionen
Blend, Mix und Crush auch noch die Optionen Puree
und Chop an. Eine Smart Torque Technologie soll
laut Hersteller zudem die Blockade des Mixers
durch zu grofle Mengen verhindern. Das Gerét hat

ein Volumen von 2,1 Litern und kostet 119,99 Euro.

www.ninjakitchen.com

_ — e ———

Die Salz- und Pfefferstreuer von Peugeot Saveurs aus der Nature Kollektion sind aus nachhaltigen Ressourcen hergestellt. Fehlerhafte
Miihlenteile aus Buchenholz werden mit einem speziellen Upcycling-Verfahren verwertet. Daraus entstanden sind stilvolle Miihlen. Im
Bearbeitungsverfahren erfolgt zunichst die Sandstrahlung der Miihlenteile mit zerkleinerten Nussschalen, dadurch erhalten die Salz-

und Pfefferstreuer ihre raue Haptik und auBlergewo6hnliche Struktur. Um das Holz zu schiitzen, wird im letzten Schritt 6kologischer Farblack
pflanzlichen Ursprungs auf die Miihlen aufgetragen. Der Mahlgrad der Streuer kann individuell mit dem Einstellknopf variiert werden. Die Pfef-
fermiihle eignet sich besonders zum Mahlen von Pfeffer, Pfefferbeeren und Koriandersamen; die Salzmiihle
zum Mahlen von Trockensalzkristallen bis zu einer Groe von 4 Millimetern. Die Streuer

kosten je nach Grof3e zwischen 25,90 Euro und 74,90 Euro.

WWW.peugeot-saveurs.com



%

Text: Sylvia Schumacher
Bilder: Rainer Schumacher

KRISEN: Vorrite anzulegen fiir Notfille wie
Naturereignisse oder Stromausfille werden von
der Regierung sogar als notwendig erachtet und
empfohlen. Und auch wenn es manch einer heut-
zutage flir tibertrieben halten mag, die Unwetterka-
; tastrophen der letzten Wochen und Monaten haben
allo zusammen! Ich bin es, Sylvia. In der heutigen Kolumne geht gezeigt, dass es durchaus ratsam sein kann, Vorréte

es um die Beweggriinde, aus denen Menschen in der heutigen Zeit anzulegen und sogar Wasser ein- und abzukochen.
einkochen und welche Arten von Lebensmitteln sich fiir bestimmte Manchmal sind es aber auch die kleinen Krisen
Situationen eignen. wie Krankheiten, die einen davon abhalten, Essen

frisch zuzubereiten. Fiir solche Situationen bietet

Friiher haben die Menschen eingekocht, um ihre Ernte aus Garten und sich ein Baukastensystem an, aus dem man beliebig
Feld dauerhaft haltbar zu machen, Vorrite zu schaffen und gegebenenfalls Mabhlzeiten zusammenstellen kann. Dieses System
Erzeugnisse aus der Hausschlachtung zu konservieren. Heute, wo fast kann alles enthalten, was man gerne isst und schnell
alle Lebensmittel dauerhaft zur Verfiigung stehen, haben sich die Griinde zur Hand haben méchte wie Suppen, Vorspeisen,
verindert, aus denen Menschen einkochen. Wir mochten wissen, was in Fleischgerichte, Beilagen, Gemiise, Salate, Desserts

unserem Essen drin ist. Nachhaltigkeit ist gefragt. Aber auch eine verédnderte ~ und Kuchen.
Situation der Lebensumstéinde macht das Einkochen in vielen Bereichen

wieder sinnvoll.

Aus einem gut sortierten Vorratsregal

h ganze Meniis nach dem

) ) - Baukast
il w Eq‘g % €nsystem zusammenstellen
Vom Kartoffelacker = | B - !
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Fur.l'-‘ernfahrende bieten sich

- Speisen an, die sje schnell und
ohne groRRen Aufwand in der
Bordkiiche erwérmen kénnen |

wie diese Ausvx{ahl, die
aus der Tiirkel an B?\;’[ ar
beiden Fotos ist mein

_Raststatten in
Autobahn Umgebun:

BERUF! Frither war hdufig der Mann berufstitig
und wurde (abends) von der Hausfrau verkdstigt.
Heute gibt es alle moglichen Konstellationen,

alle Mitglieder eines Haushalts sind berufstitig
oder viel beschéftigt. Wenn man oder frau abends
erschopft nach Hause kommt, sind es vor allem die
fertigen Speisen, die schnell aus dem Glas geholt
und erwédrmt eine Erleichterung darstellen. Da sind
Gerichte wie Gulasch, Bolognese oder Schnitzel
empfehlenswert, serviert mit eingekochten Kartof-
feln und/oder Gemiise.

UNTERWEGS: Ob beruflich oder in der Freizeit, die
Menschen sind immer mehr unterwegs.

Fiir Fernfahrende bieten sich Speisen an, die sie
schnell und ohne groBen Aufwand in der Bordkiiche
erwirmen konnen. Gleiches gilt fiir den Urlaub auf
dem Campingplatz oder im Wohnmobil. Hier ldsst
sich auf Vorrat fiir unterwegs ebenfalls konser-
vieren, was allen schmeckt. Ohne Riicksicht auf
Kithlmoglichkeiten und Haltbarkeiten. Auch beim
Angelausflug zwischendurch bereitet ein Imbiss aus
Frikadellen im Glas Freude.

BESUCH: Kommt unerwartet Besuch und mochte
gerne zum Essen bleiben, bleibt die Zeit in der
Kiiche dank Vorriten iiberschaubar. Auch hier ist
ein Baukastensystem an Vorrdten Gold wert. Nach
Belieben der Géste und ihren Erndhrungsgewohn-
heiten ist schnell ein Menii aus Vorsuppe, Haupt-
gericht und Beilagen sowie einem leckeren Dessert

aus dem Glas auf den Tisch gezaubert.

ein Fernfahrer
4 hatte. Fur die
n Rainer alle
der naheren
g abgefahren

FOODSHARING: Der Gedanke, noch verwertbare Lebensmittel aus Handel
und Gastronomie vor der Tonne zu bewahren, wird immer populérer. Aber
was tun mit den geretteten Produkten, wenn man schon vieles an andere
weitergegeben hat? Dann ist Spontan-Konservierung angesagt: Beeren

und Obst lassen sich wunderbar zu Konfitiire, Mus und Saft verarbeiten.
Gemiise wahlweise einzeln oder gemischt einkochen. Auch komplette
Gerichte lassen sich aus den vermeintlichen Resten zaubern. Dabei aber
bitte darauf achten, was ins Glas darf und was nicht — davon habe ich in

meiner letzten Kolumne berichtet.

SELBSTVERSORGUNG: Viele Menschen gehen wieder dazu iiber, ihre
Girten verstérkt als Nutzflichen zu strukturieren. Und da sind wir wieder
beim Haltbarmachen der eigenen Ernte. Alles, was der Garten hergibt und
nicht sofort auf den Kiichentisch wandert, eignet sich fast ausnahmslos zum

SYLVIA SCHUMACHER

Sylvia Schumacher ist Rentnerin, Jahrgang 1953 und Rommt aus
Homburg/Saar. Sie ist verheiratet und hat drei Kinder sowie drei
EnRel. Seit 50 Jahren Rocht sie ein. Sylvias Wissen und Kénnen beruht
ausschlieBlich auf persénlichen Erfahrungen. Da sie ihr Wissen gerne
weitergeben mdéchte, 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 tber
60.000 Mitglieder aus der ganzen Welt, Tendenz steigend. Sylvia und
Rainer mdchten 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 Dorren, 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 Einkochens.

©) /9roups/449281958898101
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Einkochen. Und da kann man auch schon mal
iiber eine Gartensaison hinausblicken und sich
nicht nur bis zum nédchsten Sommer bevorraten.
Wer weil}, ob es ndchstes Jahr eine tippige Ernte
gibt. Gerade durch Umstande wie den Klima-
wandel ist das nicht mehr gut zu kalkulieren.
Also lieber etwas vollere Regale, richtig Einge-

kochtes ist nahezu unbegrenzt haltbar.

BEANDI.LCHKELTEN: Wie oft lesen wir in
unserer Einkochgruppe ,,Ich bin die/der Einzige,
die/der das bei uns zu Hause isst“. Es gibt nun
mal Speisen, die polarisieren. Der eine mag
etwas, die andere liebt es, der ndchste rennt
schreiend fort. Ein guter Kompromiss ist es da,
das Lieblingsessen in kleinen Portionen in pas-
senden Gldsern einzukochen. So kann sich auch
der- oder diejenige daran erfreuen, wenn es die
iibrigen Mitglieder im Haushalt verschmdhen.
Gleiches gilt fiir gesundheitlich bedingte Ein-
schrankungen in der Auswahl der Gerichte. Und
wenn man auf3erhalb der Saison mal Geliiste
auf das eine oder andere, gerade nicht regional
Verfiigbare hat, 14sst der Griff ins Eingemachte
das Herz hoher schlagen.

MITVERSORGUNG: Ideal zur Versorgung von
Personen, die sich selbst nicht mehr versorgen
konnen, sind eingekochte Fertigmahlzeiten. Die
Gléser kann die Person dann einfach 6ffnen,
erwirmen und hat eine vollstdndige Mahlzeit.
Auch hier konnen Unvertrdglichkeiten, eine
spezielle Erndhrungsweise oder kulinarische

Vorlieben beriicksichtigt werden.

i hen stat
Emkoc. 1 ohne K

gut transpor
Eingefroren

5 t

infrieren: Einkochgu!

t einfri e elichkeit
tieren und lagers,
es dagegen nicht

Uber Foodsharing lassen sich Lebensmit :
Miilltonne retten und zu leckeren Gerichten verarbeiten

Zum Schluss noch ein Gedanke, warum ich eher zum Einkochen statt zum
Einfrieren rate: Viele der oben aufgefiihrten Situationen sind mit Eingekoch-
tem zu bewiltigen, mit Gefrorenem kaum. Der Lkw-Fahrer hat selten einen
Tiefkiihlschrank in der Bordkiiche und wenn, dann wenig Zeit zum Auftauen.
Oder der Besuch moéchte nicht so lange warten. In Krisensituationen ist es
fraglich, ob tiberhaupt Strom verfiigbar ist. Und wenn mein Mann im Rahmen
von Foodsharing groere Mengen Lebensmittel rettet, ist mein Gefrierschrank
blitzschnell voll.

Wir lesen uns in der néchsten Ausgabe.

SYLVIA SCHUMACHER

Lieblingsspeisen, die sonst niemand
im Haushalt mag, lassen sich auch
in kleinen Portionen auf
Vorrat einkochen




HAUSSLER

SPEISEKAMMER ' [vavssie

Facebook, eigene Backhaus

im Netz Instagram & Co.

Sich auszutauschen, im ganzen Land, sogar quer liber den Globus, ist
heutzutage einfach. Die sozialen Netzwerke machen es uns leicht,
KontaRt 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.

Anzeigen

Im SPEISEKAMMERForum - Gruppe zum Magazin
werden exklusive Inhalte geteilt, Fragen rund :
um die Rezepte des Magazins, Ha}tbgrkelt unc_l Mit den Bausétzen von Haussler
Vorratslagerung beantwortet sowie Tipps & Tricks bauen Sie Ihr eigenes Backhaus
unter Nutzerinnen und Nutzern ausgetauscht im Garten - individuell nach lhren
Wiinschen und Anforderungen.
Sie erhalten von uns den ,heiBen
Kern* mit perfekt aufeinander
abgestimmten Elementen. So ge-
nieBen Sie die Uberragende Back-
) Speisekammer qualitat aus dem Holzbackofen.
i Ein Stiick Lebensqualitat!

F lecker Fi ttchen. Am 1. Mai
st Weltfischbrotchentag!
Bereits seit 2011 wird der Feiert... Mehr anzeigen

Kostenlos Katalog anfordern:

www.backdorf.de
88499 Heiligkreuztal - Tel. 07371/9377-0

Auf unserer
Facebook-Seite
informieren wir
uUber die neueste
Ausgabe sowie
Themen rund um
SPEISEKAMMER

INTERNAJRIONAL

IN 30 REZEPTEN UM DIE WELT
i e .

(0

Die Instagram-Seite von
SPEISEKAMMER bietet Rezepte,

www.brot-magazin.de/

Eindriicke von Reportagen und Kontakt in die Redaktion, zum einkaufen

gibt Einblicke in die aktuelle Service und alles rund um Abo und ¥

Ausgabe des Heftes Vertrieb gibt es auf der Website Rl e
service@brot-magazin.de

[E) @speisekammermagazin ] www.speisekammer-magazin.de
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Preroer A LA
SYLVIA SCHUMACHER,

Pierogi, auch bekannt als Piroggen, sind gefiillte Teigtaschen. Die Basis stellt ein Hefe-, Blatter- oder Nudelteig
dar, der siiB oder herzhaft gefiillt ist. Die Teigtaschen sind vor allem in der osteuropdischen und finnischen
Kiiche weit verbreitet. Sie werden haufig zu Festmahlzeiten serviert, werden mittlerweile aber auch in
Garkiichen als Fast Food angeboten. Dieses Rezept stammt von Sylvia Schumachers Familie in Polen.

Z UTATEN”

Grundteig

* 1.000 g Weizenmehl 405
» 800 ml Wasser

» 1 Prise Salz

*Ergibt 35-40 Pierogi
(je nach GroRe)

= Mehl, Wasser und Salz in eine grof3e Schiis-
sel geben. So lange kneten, bis die Masse
handfest ist. Bei Bedarf kann noch Wasser
zugegeben werden. Der Teig sollte formbar
sein, wie ein Hefe- oder Pizzateig.

= Aus dem Teig kleine Kugeln formen und
flachdriicken.

= Mit jeweils einem gehduften TL Fiillung pro Pierogi versehen, Teig zudriicken und

die Enden verschlieflen.

= Die fertigen Teigtaschen auf ein bemehltes Backblech oder eine Platte legen, damit

sie nicht festkleben.
= Wasser in einen grofien Topf geben, leicht salzen und zum Kochen bringen. Die Pierogi
vorsichtig hineinlegen. Wie viele Teigtaschen auf einmal gegart werden, hingt von

der Topfgrofie und der GroBe der Taschen ab. Sie miissen frei schwimmen kénnen.

= So lange garen, bis sie an der Oberfliche schwimmen. Das dauert ungeféhr 5

Minuten. Wichtig: Die Pierogi diirfen nur kécheln, nicht sprudelnd kochen.

= In der Zwischenzeit fiir die Fleisch-Pierogi und die Kraut-Teigtaschen 500 g fein

gewiirfelten Bacon in 2 EL Butter auslassen.

= Pierogi aus dem Wasser nehmen, den Bacon dariibergeben und servieren. Die

Kirsch-Pierogi mit Zucker bestreuen und mit Schmand anrichten. |




1) Der Teig sollte formbar sein, wie ein Hefe- oder Pizzateig. 2) Teig zu
kleinen Kugeln formen. 3) Weiter formen und anschlief3end flach driicken

= Suppenfleisch mit Suppengriin in einen groen Topf geben. Mit gesalzenem Wasser
auffiillen und aufkochen. Fleisch 120-180 Minuten bei mittlerer Hitze weiterkdcheln

lassen, bis es weich ist.

® Leber in einem zweiten Topf ebenfalls mit 1.000 ml Wasser aufkochen und gut durch-
briihen lassen.

= Steinpilze mit Wasser in einen Topf geben, bis die Pilze bedeckt sind und aufkochen.
Sobald das Wasser kocht, bei schwacher Hitze 10 Minuten weiterkdcheln lassen.

= Butter in eine Pfanne geben. Die Zwiebel darin andiinsten.

= Fleisch und Leber wiirfeln. Alles zusammen in den Fleischwolf geben und mit einer
feinen Lochscheibe durchdrehen. AnschlieBend mit den Gewiirzen gut vermengen. |

Rezepte: Sylvia Schumacher
Bilder: Rainer Schumacher

LUTATEN
Fleisch-Fillung

» 4,000 ml Wasser
+ Wasser zum Bedecken

» 1.000 g Rinder-Suppenfleisch
= 500 g Suppengriin
(ohne Petersilie)
» 150 g Schweineleber
= 1 Handvoll Steinpilze
= 1 Zwiebel
» 40 g Salz + Salz zum Wirzen
» Pfeffer

Spatere Zugabe
» 500 g Bacon
= 2 EL Butter

1) Bei den Kraut-Pierogi kann man etwa 1 TL Kraut-Mix pro Teigtasche rechnen.
2) Fiillung gut auf dem Teig verteilen. 3) Den Teig zusammendriicken
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1) Die Teigenden zusammenfiihren. 2) Dabei gut driicken,
damit die Taschen nicht wieder aufgehen

Z.U T ATEN = Sauerkraut mit 100 ml Wasser in einen Topf geben und erwirmen. Steinpilze mit

Kra ut-FU"ung 100 ml Wasser in einen zweiten Topf geben und autkochen. Sobald das Wasser kocht,
= 1.000 g Sauerkraut bei schwacher Hitze 10 Minuten weiterkdcheln lassen.

= 1 Handvoll Steinpilze

» 200 ml Wasser = Alles zusammen mit etwas Sud von den Pilzen durch eine mittlere Lochscheibe wolfen. |
Spatere Zugabe

= 500 g Bacon
= 2 EL Butter

Sowohl die Fleisch-Pierogi
als auch die Teigtaschen mit
Kraut-Fiillung schmecken
mit etwas angerosteten
Bacon-Wiirfeln gut

P

P




LUTATEN
Kase-Fillung

» 1.000 g Magerquark
= 300 g Kartoffeln

» Salz

» Pfeffer

= Kartoffeln garen und anschlieBend pellen.

= Den Magerquark mit Salz und Pfeffer

Y 4 k. e - s wiirzen und gut durchmengen. |

Rohlinge auf einen bemehlten Untergrund legen

ZUTATEN
Obst-Fullung
= 500 g Kirschen

Spatere Zugabe
» 1 EL Schmand (pro Portion)

» 1 TL Zucker (pro Portion)

= Kirschen waschen und von den Stielen
befreien. Die Steine bleiben im Teig,
damit die Teigtaschen ihre Konsistenz
behalten. I

1) Teigtaschen mit der gewiinschten
Fiillung versehen. Bei den siifden
Pierogi bleibt in den Kirschen der Kirsch-Pierogi kommen besonders
Stein drin, damit die Konsistenz bei Siifdmé&ulern gut an
erhalten bleibt. 2) Kirschen
nebeneinander setzen. 3) So sehen
die fertigen Kirsch-Rohlinge aus
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Meine Vorrate & ich

Die Kreative

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

Schranke und Vorrate.

SPEISEKAMMER: Was machst Du am liebsten
und warum?

Anastasia Anastasiadou: Am liebsten verarbeite
ich Wildkréauter und Gewiirze. Seit meiner Kindheit
bin ich es gewohnt, die Natur zu beobachten und
meine Energie daraus zu tanken. Es bedeutet fiir
mich Erfiillung, in die Natur rauszugehen, Krauter,
Bliiten, Friichte, Blétter zu sammeln und diese
neben dem ,,normalen* Einmachgut wie Gemiise

und Obst zu verarbeiten.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite selbst
anzulegen?

Ich komme aus einem armen Dorf aus Griechen-
land. Zumindest habe ich dort einen Grofiteil meines
Lebens verbracht. Wir hatten nichts und waren
Selbstversorger. Wir verbrachten den gesamten Tag
damit, unsere Nahrung anzubauen, zu verarbeiten

und haltbar zu machen. Das wurde mir von meinen

Grof3eltern, bei denen ich grofl geworden bin, bei-

gebracht. Und das ist das, was ich bis heute faszinierend finde: den Ursprung zu
kennen. Man muss sich bewusst sein, das unsere Lebensmittel einen Ursprung

haben. Heute leben wir zu sehr in der Verschwendung.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und mit welcher Methode?

Ich verarbeite grundsitzlich alle Lebensmittel selbst. Von Briihe bis zu meinen
Gewiirzen, Kise, Fleisch, Hefen. Ich dorre, fermentiere, koche ein, rauchere,
trockne an der Luft und friere ein.

Wie lagerst Du Vorrite?
Ich lagere sie in meinem mittlerweile eigens dafiir angelegten Lager, zumeist in

Gldsern. Ansonsten sind sie gefroren oder hingen zum Trocknen.

Welches Equipment méochtest Du in Deiner Kiiche nicht mehr missen?
Das ist eine schwierige Frage. Alle Gerite, die ich habe, erleichtern mir

die Arbeit und schenken mir Zeit, um mehr Dinge gleichzeitig machen zu
konnen. Wihrend der Dorrautomat ldauft und die Kiichenmaschine riihrt, kann
ich mit der Hand schon einmal mdorsern. Aber ich glaube, den Trichter — das
banalste kleine Gerdt — mochte ich nicht mehr missen. Es hat schon viele Kle-

ckereien abgewendet.
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Anastasia Anastasiadou ist 39 Jahre alt und von Beruf Orthopadieschuhtechnik-Meisterin. In
Steinau an der StraBle in Hessen fiihrt sie ihr eigenes Geschaft namens Footopia. Auch in ihrer
Freizeit liebt sie es, Dinge zu erschaffen und ihre Rreative Ader auszuleben. Dementsprechend
lang ist die Liste ihrer Hobbys — neben der Vorratshaltung zdhlen unter anderem schneidern,
zeichnen, reiten, Rad fahren, fotografieren, lesen, stricken, sticken und Lederarbeiten dazu.

.
*s ANASTASIA ANASTASIADOU
{
\
4

\ —
~ L

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

Ist Dir auch schon einmal etwas griindlich misslungen?
Ja natiirlich. Ich habe schon einmal Salz mit Zucker verwechselt.

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst anfangen mochte,

Vorriite anzulegen?

Einkochen ist eine einfache und sehr schone produktive Art, sein Leben zu
gestalten. Es ist eine Philosophie mit Suchtpotenzial. Bevor man tiberlegt, einzu-
kochen, sollte man sich Gedanken iiber den Platz machen, der einem zur Verfii-
gung steht. Denn es kann, und da spreche ich aus Erfahrung, ausarten. Den Platz,
den man bendtigt, unterschétzt man sogar als ,,Profi“. Das zweitwichtigste ist die
Einkochzeit. Biicher sind leider oft in ihren Angaben falsch. Man braucht viel
Geduld und muss Erfahrungswerte sammeln. Und darf vor allem nicht enttéduscht
sein, wenn mal etwas nicht klappt. Ich empfehle Einkoch- und Einmachgruppen
im Internet. Dort kann man sich gut austauschen und schone Anregungen holen.
Und dann einfach loslegen.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und immer wieder kochst?
Das sind definitiv Quitten nach griechischer Art. In Griechenland essen wir

die zu allem. Zu griechischem Joghurt, mit Kése auf Brot, als Konfitiire oder

einfach pur. I
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QUITTEN NACH GRIECHLSCHER ART

ZUTATEN

» 2.000 g Zucker

= 1.000 g Quitten

= 1.000 ml Wasser

» 500 g Walniisse

= Saft von 2 Zitronen
= 3 Pck. Vanillezucker
= 1 Stange Zimt

= 3 Nelken

= Quitten waschen und in Streifen oder Stiicke
schneiden. Die Schale bleibt dran.

= Alles in einen Topf geben und aufkochen.
4-5 Stunden bei kleiner Hitze kocheln lassen.

= Immer wieder Wasser nachgiefen. Die Konsis-
tenz sollte leicht sirupartig sein, aber nicht zu
fliissig.

= Abkiihlen lassen und erneut 4-5 Stunden weiter
kocheln lassen. Die Konsistenz sollte auch hier
leicht sirupartig sein, aber nicht fliissig.

= Den Topf von der Herdplatte nehmen, abkiihlen
lassen. Uber Nacht stehen lassen.

= Am néchsten Tag noch einmal autkochen — so
lange, bis die Quitten rosafarben werden und
die Konsistenz sirupartig.

= In Gléaser abfiillen und abkiihlen lassen. I







Sof3en und Dips gehen
eigentlich immer. Ketchup,
Pesto und Co. peppen jedes noch
so langweilige Gericht auf und geben
vielen Speisen erst den letzten Schliff. Um fiir
Abwechslung im Vorratsregal zu sorgen, haben
wir uns bei den KlassikRern Ketchup und Pesto
flr saisonale Zutaten entschieden — Kiirbis und
Zuckerschoten spielen hier jeweils die Hauptrolle.
Neben ordentlich Geschmack bringen sie Farbe auf
den Tisch. Eine tolle Idee zur Resteverwertung ist
das Rezept fiir Senf mit Gurkenwasser. Und mit
Senfsaat, Essig und weiteren Zutaten wie Honig,
Preiselbeeren oder Zuckerriibensirup lasst sich
auf Vorrat eine Rleine Leckerei herstellen:
Senfkaviar. Schmeckt wunderbar zu
Salat, auf Eiern oder auch zu
Fleisch.




und ist mal was anderes als das immer gleiche Pesto-Rezept mit Basilikum und Rucola. Eine tolle griine Farbe
gibt es trotzdem obendrauf.

ZUTATEN"
= 220 g Zuckerschoten (frisch)
= 30 g Olivenol

= 20 g Cashewkerne
(ungesalzen)

= 20 g Hartkase (Parmesan oder
Pecorino)

= 2 kleine Zehen Knoblauch
= 6-7 Blatter Minze
=1TL+1/3 TL Salz
= 2-3 Prisen Pfeffer

*Ergibt 1 Glas a 250 ml

-

; SchwierigReitsstufe: *IeT
- Aufwand: A e
¢ Haltbarkeit: kv
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
3 Wochenmarkt

= Zuckerschoten waschen und die Fadchen vorne entfernen.

# In einem Topf Wasser mit | TL Salz aufkochen. Wenn das Wasser sprudelnd kocht, die

Schoten hinzugeben und 2 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dann Schoten abgiefen

und in ein Bad mit Eiswasser geben.

Rezept & Bild: Britta Gadtke

@ @glasgefluester = Nach 3 Minuten die Schoten herausnehmen und
;I www.glasgefluester.de abtrocknen. Etwas kleinschneiden und in einen
Mixer geben. %
. ,_-':» .
Tipp = Knoblauch schilen, etwas kleinschneiden und mit den tiibri- .?\ _ ]

Das Pesto halt gen Zutaten zusammen zu den Schoten in den Mixer geben.

sich 2-3 Wochen im
KUhlschrank, wenn mL%r{]-fel
i i auberen
immer einen s
zum Entnehmen verwen.dcta\t,
und daftr sorgt, d.ass sic
immer eine

= Alles gut mixen, bis eine homogene Masse entsteht. Sollte diese zu

Hkriimelig* oder fest werden, etwas mehr Olivendl zugeben. Am Ende

nach Geschmack nachwiirzen.

Schicht O
darauf befindet.

\

= Das Pesto in ein sterilisiertes Glas geben und mit Olivendl bedecken. Zuschraube.

}

und im Kiihlschrank aufbewahren. I

34



Rezept'&*Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

@lebRuchennest
.

/WWW.lebRuchennest.de

=
f
@www.lebkuchennest.de

' Fiir eine noch fruchtigere Note sorgt ein

;I Dattelketchup. Das Rezept dafiir gibt es im

' Schwesternmagazin BROT zum Grillen auf
Seite 75. Sie haben das Heft verpasst? Kein
Problem. Diese und alle weiteren, noch ver-
figbaren Ausgaben Rdnnen Sie im Magazin-
Shop unter www.brot-magazin.de/einkaufen
nachbestellen.

Eine Rlassische Barbecue-Sol3e darf — neben
gutem Brot — bei Reiner Grillparty und auch
in Reinem Vorratsschrank fehlen. Mit ihrer
intensiven und wiirzigen Note verleiht sie
jedem Gericht noch einen zusatzlichen
Geschmacks-Kick. BBQ-Sof3en gibt es
inzwischen in unzdhligen Varianten. Diese
rauchige Version veredelt Grillfleisch und
Beilagen in besonderer Weise.

300 g Tomatenketchup

50 g Ahornsirup

45 g Rohrzucker

12 g Paprikapulver (gerduchert)
12 g Rostzwiebeln

10 g Apfelessig

5 g Rauchsalz

3 g Pfeffer

2 Spritzer Smoked Tabasco
Saft einer halben Zitrone

1 Knoblauchzehe

*Ergibt 4 Glaser a 100 ml

Schwierigkeitsstufe:  pAeks
Aufwand: ) eAaks

Haltbarkeit: .9, 9s
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Die Knoblauchzehe schilen und grob hacken.

Zitrone auspressen und den Saft gemeinsam mit allen
tibrigen Zutaten in einen Topf geben.

Unter stdndigem Riihren und bei geringer Hitze fiir
30 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis die

Masse dickfliissig wird.

Mit dem Piirierstab die Knoblauch- und Rostzwiebel-

Stiickchen in der SoB3e zerkleinern.

Die noch heifle Sofle mit einem Trichter in sterile
Gléser abfiillen und fest verschlief3en.

Nach dem Abkiihlen im Kiihlschrank aufbewahren. So
halt sich die BBQ-Sofe bis zu vier Wochen.



WERSREESL .
{

Schwierigkeitsstufe: L gAsts 'y g
Aufwand: ) gAaAs \ UR S N ‘ G UP
Haltbarkeit: *Ak -

¢ Verfuigbarkeit Zutaten: Supermarkt

Ob pur aus Tomaten, mit allerlei
Gewiirzen oder mit Ananas und

L UTATEN Rezept & BildSal b anderen Friichten verfeinert -

. o /Alltagstipps-und-Rezepte- . . .
= 500 g Hokkaido-Kiirbis ©) ciner-schwibischen- Ketchup gibt es mittlerweile in
= 180 ml Apfelsaft Allrounderin-990114201022031 vielen verschiedenen Varianten.
s 1 Zwiebel Kirbis spielt die Hauptrolle in
» 1 Zitrone diesem Rezept. Currypulver und

Ingwer sorgen fiir eine wiirzige
Note und bringen das ganze Jahr
liber Abwechslung auf den Tisch.

= 80 g Zucker

= 50 ml Essig

* 2 TL Tomatenmark
= 2 TL Currypulver

= 1TL Salz

» 1 Zehe Knoblauch
= 1 Chilischote

= 1 MSP Ingwer (frisch,
gemahlen)

= 1 Prise Zimt
= Ol zum Braten

= Hokkaido-Kiirbis waschen und unge-
schélt in Stiicke schneiden. Knoblauch-
zehe schilen und sehr fein hacken oder
zerdriicken. Zwiebel schélen und fein
wiirfeln. Chilischote waschen, entker-
nen und sehr klein schneiden. Zitrone

auspressen.

Die Kiirbiswiirfel in einem weiten Topf
mit etwas Ol 10 Minuten scharf anbraten.
Vorbereitete Zwiebel, die geschnittene
Chili und den Knoblauch kurz mitdiinsten.

Den Topfinhalt an den Rand schieben und
das Tomatenmark in der Topfmitte kurz
anrdsten. Dann das Currypulver dariiber
streuen. Alles gut verrithren und 30
Sekunden auf mittlerer Stufe mitrdsten.

Essig mit Zitronensaft mischen, Gemiise
----- damit abléschen und alles noch einmal
aufkochen. Apfelsaft hinzugeben.

Topf vom Herd ziehen und alles mit

einem starken Mixer fein piirieren.

Tipp

= Zucker, Zimt, Ingwer und Salz unterriih-
y Wer Lust hat. \,\.,'e'\tere ren. AnschlieBend den Topf wieder auf
gestandteite fur detr;\\en die Herdplatte stellen und den Ketchup
herzus
rchup selost aufkochen. Sollte der Ketchup noch zu
K GPEISEKAMMER P

03/2020, Seite 16, giot dickfliissig sein, so lange Apfelsaft dazu-
o ein Rezept fUr
hausgemachtes

Tomatenma‘k',

geben, bis der Ketchup die gewiinschte
Konsistenz hat. Kurz aufkochen.

Alles noch einmal abschmecken, nach-
wiirzen und dann mit einem Trichter in
sterilisierte Flaschen fiillen. Fiir eine l4n-
gere Haltbarkeit den Ketchup 90 Minuten
bei 100°C einkochen. |



Rezept & Bilder: Christoph Bremer

SCHNELLER, SENF
MIT ©URKENWASSER

Wer sich bislang nicht ans Senfen herangewagt hat, der Rann mit
diesem einfachen Rezept seinen ersten Versuch wagen. Aber auch

fir erfahrene Senfmacher bietet sich damit eine gute Gelegenheit zur
Resteverwertung. Als Basis dient der Sud eingelegter Gurken. Das kRann
Ubriggebliebener Essigsud gekaufter oder selbst hergestellter Gurken
sein (zum Beispiel von den Pélsergurken aus SPEISEKAMMER 02/2019).
Hier hat man bereits ein gutes Verhaltnis von Zucker, Salz und Essig.

= Finfach den Sud mit Senfkérner auffillen, sodass die Korner damit bedeckt sind.

= 24 Stunden ziehen lassen und dann bis zur gewiinschten Konsistenz piirieren.

= Der Senf kann direkt verzehrt werden, ist zu Anfang aber sehr scharf, ja nahezu bissig.
Das gibt sich mit der Zeit aber, man darf ihn also gerne 1-2 Wochen stehen lassen.

= Im Kiihlschrank ist Senf nahezu unbegrenzt haltbar. |

L.ese-TrIpp

Das Rezept zu den Pdlsergurken gibt es in Ausgabe 02/2019 von
SPEISEKAMMER, erhaltlich unter www.speiseRammer-magazin.de/shop
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Tipp
Senfsaat jst kein
Luxusgut, bej denim
Supermarkt aufgerufenen
Preisen kénnte man aber
Eien Eindruck bekommen
Guns“tiger bekommt man die
! Kérner in Gewiirzliden
oder im Internet.

A\

*
LUTATEN
= ca. 30 bis 40 g Senfsaat

(gelb oder braun) auf 100 ml
Gurkensud

*Ergibt 1 Glas a 150 ml

Schwierigkeitsstufe:
. Aufwand: *hvs
¢ Haltbarkeit: KAk

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



ZUTATEN GRONDREZEPT
= 100 g Senfsaat (gelb)

* 130 ml Essig (zum Beispiel
Krauter-, WeiBwein- oder
Apfelessig)

= 50 ml Wasser
= 2 Lorbeerblatter
= 4 g Salz

*Ergibt 3 Glaser a 100 ml

Schwierigkeitsstufe: R phets

Aufwand: b SAaks
Haltbarkeit: *hA

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

wf A
YE‘

Scharf, mittelscharf, mild oder siiR. Mehr haben wir
Senf jahrzehntelang nicht ,,abverlangt”. Das hat sich
inzwischen gedndert. Senfmacher sind in letzter
Zeit immer Rreativer geworden. Und auch in der
heimischen Kiiche wird Senf immer haufiger selbst
hergestellt. Dabei muss es nicht immer die Rlassische
Variante sein. Senfkaviar ist eine wunderbare
Alternative, sehr simpel und schnell in der Herstellung,
geschmacklich aber ein ganz neues Erlebnis. Ob auf
Ei, zum Salat, zum Fleisch — SenfRaviar ist vielseitig
einsetzbar. Mit dem Grundrezept stellt man die Basis
her, die dann durch die Zugabe von zum Beispiel Honig,
Kronsbeeren (Preiselbeeren) oder Zuckerriibensirup veredelt
wird. Der Fantasie sind hier kaum Grenzen gesetzt.
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= Alle Zutaten in einen Topf geben und kurz aufkochen.

= Bei mittlerer Hitze 2 Minuten ziehen lassen, dabei gelegent-
lich umriihren.

= Zur Seite stellen und abkiihlen lassen, Lorbeerblétter
entfernen.

= Sobald die Masse kalt ist, ist die Basis fiir den Senfkaviar
fertig und muss nur noch gesiifit werden, zum Beispiel mit
Honig, Konfitiire oder Zuckerriibensirup. Danach sollte der

Senfkaviar noch etwa 24 Stunden im Kiihlschrank durchziehen.

= Senfkaviar ist im Kiihlschrank mehrere Monate haltbar.
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= VVARIANTE [ Bei einem Drittel der Basis 1 EL fliissigen
Honig unterheben. Perfekt geeignet fiir Salat, auf Ei oder
Fisch.

= VARIANTE 2! Ein Drittel der Basis mit 2 EL Kronsbeeren
(Preiselbeeren) mischen. Perfekt zu Salat und Fleisch wie
Wild oder Lamm.

= VARIANTE 3 Je nach Vorliebe, wie sii3 es sein soll, ein

Drittel der Basis mit 2-3 EL Zuckerriibensirup verriihren.

Schmeckt super zu Hahnchenfleisch oder zur Weilwurst. |

Rezept & Bild: Christoph Bremer



SPELSEN

Fooo Hueeers

Food Huggers sind kleine Helfer in der Kiiche, mit denen das
Wegschmeiflen 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 Gléaser kann
man damit abdecken und somit auf Folie verzichten. Hergestellt
aus weichem und BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitit,

leicht zu reinigen, spiilmaschinenfest.

6er-Set klein

KOCHENTHERMOMETER

Das hochwertige Kiichenthermometer verfiigt iiber einen extrem
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 Grofe zusammengelegt
werden kann. Sahara liefert iber 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 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

g
NATORLICHE VERPACKING o ©
Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz natiirliche Art, Dinge zu verpacken und zu 3 . ;
verschlieBen. Es handelt sich um Bio-Baumwolle (Global Organic Textile Standard zertifiziert), die X i A2
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. - @

Bee‘s Wrap Brot
extra grof3

43 x 58 cm
VEGAN

’
¢ oy

Bee’s Wrap ’ ~ :\‘ ;
Sandwich % 2
33x33cm R P

=

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

Pausenbrot, aber auch zum VerschlieBen von Schiisseln zur Frischhaltung im Kiihlschrank. Sie

passt sich jeweils der Form an und (um-)schlief3t sie perfekt. Trotz des angenehmen Bienen-
wachs-Aromas gehen keine Geriiche auf die Lebensmittel iiber. Die Folie ldsst sich einfach mit

Bee’s Wrap Starter-Set

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

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

CASQ GormerVAC 330 VOLLAUTOMATI-
ScHEs VAKUUMIERSYSTEM ZUM VAKUUMIEREN
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 Schweiflen. Inkl. Behilterfunktion fiir Nutzung mit
CASO-Vakuumbehéltern, inkl. 10 gratis Folienbeutel
20x30 cm. Mafle: 400x90x170 mm

Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit Kunststoffdeckel fiir
eine platzsparende Aufbewahrung. Fiir eine langere Haltbarkeit

Threr Lebensmittel mit Hilfe Thres Vakuumiergerites. Besonders
geeignet flir druckempfindliche und fliissige Lebensmittel. Perfekt
fiir den Transport und das Servieren von Speisen, Vielféltige
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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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm

Im Gesprach:
Autorin Lea Elci

»Fokus auf wic
Dinge legen ur
50 kurzsichtig

Lea Elci ist 15 Jahre alt, Schiilerin und hat
ein Kochbuch geschrieben. ,Umessen®,
so der Titel des Werks, ist kRein Standard-
Kochbuch. Vielmehr ist es eine Anleitung
flir unkompliziertes und kRlimaschonendes
Essen. Als Tochter eines Kochs und einer
Konditorin begleitet sie das Thema
Wertschatzung fiir Lebensmittel von
Rlein auf. Wie das Buch entstanden ist,
an wen es sich richtet und was wir alle
tun Ronnen, um zu einer besseren Welt
beizutragen, verrdt Lea Elci im Gesprach.

SPEISEKAMMER: Worum geht es in Deinem
Buch ,,Umessen“?

Lea Elgi: Unsere Erndhrungsweise hat Einfluss

auf den Klimawandel. In ,,Umessen‘ geht es um
nachhaltige Erndhrung. Das Buch soll eine Anleitung
darstellen, wie ich in der Kiiche damit anfangen
kann, nachhaltiger zu leben. Denn jeder und jede von
uns muss taglich essen. Warum also nicht dort mit
Nachhaltigkeit anfangen? Neben Rezepten gibt es
Interviews mit spannenden Menschen aus verschiede-
nen Bereichen, die sich mit den Themen Ernéhrung,

Lebensmittel und Klimawandel beschaftigten.

Wie ist die Entstehungsgeschichte zu dem Buch?
Wir haben in der achten Klasse die Aufgabe bekom-
men, iiber ein halbes Jahr ein Projekt selbst zu kon-
zipieren und durchzufiihren. Diese Aufgabe war sehr
frei und es kamen die unterschiedlichsten Sachen bei
raus. Ein Teil sollte auch etwas Handwerkliches oder
Selbstgemachtes beinhalten. Eine meiner Freundin-
nen hat beispielsweise selbst Songs geschrieben. Ich
wollte etwas machen, in dem ich einen Sinn sehe und
was mir wichtig ist. Gutes Essen begleitet mich schon
mein Leben lang und der Klimawandel beschaftigt
mich ebenfalls. Da kam ich, zusammen mit meiner
Familie, auf die Idee, ein nachhaltiges Kochbuch zu
entwickeln.

Bilder: Seren Dal/Brahds_t_éa‘tte% \_/erlag__..::-f ¥

Und wie ging es dann weiter?

Fiir das Buchprojekt in der Schule habe ich verschiedene Menschen angeschrie-
ben und angefragt, ob sie mir ein Rezept schicken wiirden mit einem kleinen
Text, was fiir sie nachhaltige Erndhrung ist. Die Resonanz war extrem grof3, ich
habe viele Riickmeldungen bekommen. Am Ende hielt ich ein richtiges Buch in
der Hand, das wir auf klimaneutralem Papier in einer Druckerei hier in Hamburg
haben drucken lassen. Aus diesem Buchprojekt entstand die Idee fiir ,,Umessen*.
Mein Vater und ich sind auf den Verlag zugegangen. Dort war man schnell von

unserer Idee iiberzeugt.

In ,,Umessen* sind auch prominente Gesichter vertreten wie Tim Milzer
und Renate Kiinast. Wie konntest du sie fiir Dein Projekt gewinnen?
Teilweise liber meinen Vater, der als Koch und Unternehmer viele Kontakte hat.
Einige habe ich aber auch selbst kontaktiert. Wahrend der Vorbereitungen haben
sich auch neue Gespréchspartnerinnen ergeben. Auf die Mail an Maja Gopel, hat
mir direkt eine Freundin, Saskia Knispel de Acosta geantwortet, die meinte dass
Maja sehr beschiftigt ist und sie die Anfrage gerne entgegen nehmen wiirde.

Sie ist Klimafolgen-Forscherin und hauptamtlich bei den Scientists fiir Future
tatig. Saskia hat aulerdem fiinf Jahre lang das Restaurant eines 5-Sterne-Hotels
geleitet, weshalb es dann umso besser gepasst hat. Auch mit ihr habe ich ein echt

aufschlussreiches Gespréch gefiihrt.

An wen richtet sich Dein Buch?

Kurz gesagt: an alle. Ich wiirde mit ,,Umessen” gerne so viele Menschen wie
mdoglich erreichen. Vor allem auch diejenigen, die sich noch nicht so viel mit
den Themen Nachhaltigkeit und bewusste Erndhrung beschéftigen. Denn meist
ist es doch so, dass vor allem die Menschen Biicher wie meines kaufen, die sich
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vegetarisch. Und zeigt in ihrem Buch mit
einem Rezept fiir Steckriibenschnitzel, dass
fleischlos nicht freudlos bedeuten muss

sowieso schon mit dem Thema auseinandersetzen

oder ein Bewusstsein dafiir haben.

Was war Dein grofites Learning wiihrend der
Buch-Produktion?

Oh, da gab es so vieles. Insgesamt hat das Projekt
viel Spall gemacht. Ich habe vor allem wéhrend
meiner Recherche fiir das Buch und in den Gespré-
chen nochmal wahnsinnig viele Informationen

zu den Themen Klimawandel und Nachhaltigkeit
bekommen. Und gelernt, dass das Thema unglaub-
lich komplex ist und es sehr schwer ist, alles richtig
zu machen. Aber auch, dass jeder und jede Einzelne
von uns etwas bewirken kann und wichtig ist, fiir

den notigen Wandel.

Was sind Deine Favoriten aus ,,Umessen*?

Bei den Rezepten liebe ich einfach alle. Es sind
namlich hauptséchlich Gerichte, die ich schon von
Klein auf kenne und esse. Aber ein richtiges Lieb-
lingsessen habe ich nicht — das ist vor allem abhén-
gig von meiner Tagesform. Mal liebe ich herzhaftes

Essen, einen anderen Tag darf es sii} werden.

Welche Grundzutaten diirfen in der Kiiche nicht

fehlen, um Deine Rezepte zu kochen?

Buch-T1pp

Das Buch ,,Umessen — Das Koch-
buch fiir eine bessere Welt“ ist im
Brandstétter Verlag erschienen.
Weitere Infos dazu gibt es unter
www.brandstaetter-verlag.de

Etwas abstrakter formuliert: Liebe, Respekt und Bewusstsein sowie Wertschétzung
fiir die Zutaten. Wo kommt unser Essen her, wie wird es hergestellt und wie gut
geht es uns eigentlich? Das sind Fragen, die wir uns viel haufiger stellen sollten.

,,Das Kochbuch fiir eine bessere Welt* lautet der Zusatz auf dem Titel von
,Umessen“. Wie sieht eine bessere Welt in Deinen Augen aus?

Puh, das ist ganz schon schwierig zu beantworten. Ich habe das Gefiihl, wir
Menschen handeln hiufig so unbewusst und auch zerstorerisch. Da brauchte

es viel mehr Bewusstsein fiir das eigene Handeln. Es wird zu wenig fiir und zu
viel gegen das Gute gearbeitet. Wir sollten den Fokus auf wichtige Dinge legen
und nicht so kurzsichtig leben. Mehr Liebe fiir Menschen und Tiere haben. Wir
brauchen ein neues System. So wie wir aktuell leben, kann das auf Dauer nicht
funktionieren. Und Profit sollte nicht immer so im Vordergrund stehen. Dass das
unrealistisch ist, ist mir aber auch bewusst.

Was kann jeder und jede von uns konkret tun, um zu einer besseren Welt
beizutragen?

In der Kiiche? Als erstes den Konsum von tierischen Produkten reduzieren, das
ist einfach sehr wichtig. Dann bei Lebensmitteln auf Saisonalitit und Regiona-
litdt achten, sowie versuchen weniger wegzuschmeiflen. Einfach ein bisschen
mehr Bewusstsein entwickeln, in allen moglichen Bereichen. Wenn man auf3er-
dem wirklich etwas verdndern will, kann man sich auch anders fur das Thema
einsetzen. Im eigenen Umfeld und vor allem politisch laut werden, um wirklich

an den grofen Stellschrauben zu drehen.

Wie sehen Deine Pliine fiir die néichsten Jahre aus?

Ich bin 15 Jahre alt, da plane ich nicht so weit. In einem halben Jahr mochte ich
fiir ein halbes bis ganzes Schuljahr nach Uruguay gehen. Ich habe lange mit mir
gehadert, da das Land eine Flugreise entfernt ist und fliegen fiir das Klima nicht
gut ist. Andererseits gehe ich fiir einen langeren Zeitraum dorthin und denke,

es bringt mich weiter, iiber den eigenen Tellerrand zu schauen und eine andere
Kultur kennenzulernen. Ich freue mich sehr darauf. Auerdem mochte ich mich
jetzt wieder verstdrkt bei Fridays for Future engagieren. Eine Zeitlang war ich
dort sehr aktiv, auch im Organisationsteam. Dann wurde es zu viel. Aber jetzt
bin ich wieder dabei. I

Zusammen mit ihrem Vater und der restlichen
Familie hat Lea Elci ,,Umessen” entwickelt
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- Haltbares
-aus
Kirsche,
Pflaume
& Co.

Der Sommer ist nicht nur wettertechnisch betrachtet fiir
viele die schonste Jahreszeit. Die Natur bietet in der warmen
Saison Obst und Gemiise in grofRer Vielfalt. Auch Steinobst wie
Aprikosen, Kirschen, Pfirsiche und Pflaumen gibt es aktuell
tberall. Die Vertreter dieser Gattung zeichnen sich durch einen
harten und gréReren Kern aus. Durch diesen lassen sich die
Friichte unverarbeitet nur schwierig oder gar nicht lagern. Wir
haben einige Ideen zusammengetragen, die aus Steinfriichten
raffinierte Begleiter zu jeder Mahlzeit machen. Vom Einkochen

ohne Saft und ZuckRer, liber Rezepte fiir dreierlei Chutney-

Varianten, beschwipste Marillen bis hin zu zwei Konfitire-

Variationen ist fiir jeden Geschmack etwas dabei. Und die
Sommersaison ldsst sich noch ein wenig verlangern.
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Botanische

Verwandtschaft
Kirschen sind botanisch
mit der Rose verwandt. Im
ersten Moment scheinen
beide nicht viele Gemein-
samkeiten zu haben. Doch
denkt man an die Bliten-
pracht der Kirschbdume im
Frihjahr, ist die Verwandt-
schaft Raum zu leugnen.

Sortenreichtum
Es gibt etwa 750 Kirschsorten.
Die meisten (etwa 500) sind
SURRirschen. Sauerkirschen
gibt es nur etwa halb so viele
Sorten. Diese haben einen
doppelt so hohen Sduregehalt
und sind in der Regel spater
reif. Sie haben zudem etwas
Rleinere und weichere Friichte.

Reich

an Inhaltsstoffen
Kirschen enthalten viel Vitamin
C, sind aber vor allem reich an B-Vita-
minen. Mit der Folsdure liefern die roten
Frichte einen wichtigen Baustein fiir den
menschlichen Korper, denn diese hilft bei
Aufbau und Reparatur von Zellen. Zudem
enthalten Kirschen wichtige Mineralien
wie Eisen, Magnesium, Phosphor,

;. Haltbarkeit
Nach der Ernte sind Kirschen nur
wenige Tage haltbar und werden am besten
im Kihlschrank gelagert. Zudem sollten sie erst
Rurz vor dem Verzehr oder der Weiterverarbeitung
b, gewaschen und entstielt werden, da sie sonst
> schneller faulen oder gar platzen.  __z

¥

Herkunft

Kalium und Kalzium.

Bauchschmerzen
i Angeblich sollen Kirschen in Kombination mit Wasser
11 flr Bauchschmerzen sorgen. So blduten es Generatio-
nen von Eltern und GrofReltern ihren Kindern ein. Doch
das ist langst widerlegt. Wahrscheinlich war nicht die
Kirsche selbst, sondern die damals schlechtere Wasser-
qualitat ursachlich fir das Bauchweh der Kinder.

Vogelkirsche
Von der VogelRirsche, die
ihren Namen daher hat,
dass sie besonders gern
von Vogeln gefressen
wird, sind die Zuchtfor-
men Knorpelkirsche und
HerzRirsche abgeleitet.
Diese Rultivierten Formen
sind vor allem durch
gréRere Blatter sowie gré-
Rere und sii3ere Friichte
erkennbar und werden
im Allgemeinen als SuR-

Rirsche bezeichnet.
Kirschen Rommen urspriinglich aus dem Kaukasus und stam-
men von der wild wachsenden VogelRirsche ab. Bereits vor rund
2.000 Jahren Ramen die sliRen Friichte nach Europa. Der Anbau

von Kirschen erfolgt vor allem in der gemaRigten Klimazone.

Redewendung
,Mit dem ist nicht gut Kir- N
schen essen®, heifl3t es, wenn man \
mit jemandem nicht gut auskommt.  °

A

Die Redewendung stammt aus dem Mit- \\‘

telalter, als Kirschen noch selten und teuer

waren. Nur besser betuchte Leute konnten

sich damals die sliBen Friichte leisten. Ab
und zu traf man sich auch zum gemeinsamen

Kirschenessen. War in dieser Runde jedoch
jemand dabei, der gar nicht erst geladen oder

unbeliebt war, wurde diese Person mit den

Kirschkernen und -stielen bespuckt, bis
sie schlieRlich wieder verschwand.
Denn mit diesen Personen war
einfach nicht gut Kir-
schen essen.

Lagerung
Am besten halten sich Kirschen im
Gemisefach des Kihlschranks — mit Stiel in
einem Behiltnis ohne Deckel. Luftdicht ver-
packt werden sie namlich zu schnell
matschig.

Herkunft Il
Drei Viertel der Weltproduktion stammen aus Europa, wobei die
wichtigsten Anbauldnder Italien, Frankreich und Deutschland
sind. Leider sind sie hdufig belastet und enthalten Riickstande
von Pestiziden. Vor dem Verzehr sollten sie daher mit warmem
Wasser gewaschen werden.
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Kirschen sind fester Bestandteil unserer SiiRspeisen- und Dessert-Kiiche. Aber auch zu deftigem Essen kdnnen
sie ein guter Begleiter sein. Dieses Kirsch-Chutney passt hervorragend zu Currys, gegrillten Hahnchen und
Lamm oder statt Preiselbeeren zu Wildgerichten.

. .‘ "
. »

Kirschen waschen, entsteinen und klein schneiden.

500 g Kirschen
50 g Ingwer

2 Zwiebeln

1 Chilischote
Wiihrenddessen Zwiebeln und Chili fein hacken und beides in einer Pfanne mit etwas 60 ml Essig

Ol leicht anrdsten. 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Ingwer schilen und reiben oder in sehr kleine Stiicke hacken.

Kirschen, Ingwer und Zucker vermengen und etwa 60 Minuten ziehen lassen.

Kirschen, Ingwer und Zucker hinzugeben, kurz aufkochen lassen und dann mit dem

Essig abldschen. *Ergibt 4 Glaser a 120 ml

Alles zusammen 30 Minuten auf mittlerer Hitze ziehen lassen und am Ende mit etwas

Pfeffer und Salz abschmecken. Anschlielend in Glaser abfullen.

Schwierigkeitsstufe:  ghoiy
Aufwand: Johvs
Haltbarkeit: *hkA
Fiir die ldngere Haltbarkeit in der Speisekammer 30 Minuten bei 90°C einkochen. Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Das Chutney ist im Kiihlschrank mehrere Wochen haltbar.
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= 500 g Sauerkirschen

* Ergibt 3 Glaser a 220 ml

ﬁ Schwuengkentsstufe
i

\

£

utaten: Supert

Kirschen einkochen, ohne ihr natiirliches Aroma durch Zucker, Gewiirze
oder FlissigRkeiten zu beeinflussen, ist gar nicht schwer. Das Ergebnis ist
ein Glas voll geballter Kirschenpower. Und das Beste daran ist, dass man
so auch im Winter noch herrliche Kirschen genieRen kann.

Es sollten ausschlieBlich einwandfreie Kirschen ohne faule Stellen oder Maden verwen-
det werden.

Bei den Gldsern ist hier besonders wichtig, dass sie absolut sauber und sterilisiert sind.
Dafiir sollten sie einige Minuten ausgekocht oder in einer Spiilmaschine mit Sterilisie-

rungsprogramm durchgelaufen sein.
Kirschen waschen und entsteinen.

Nun die Kirschen so fest es geht in die Gléser schichten. Alle Glaser mit Deckeln, Gum-

miringen und Klemmen verschlieen.

In einen Einkochautomaten stellen und so viel kaltes Wasser hineingie3en, dass die
Gléser zu zwei Drittel im Wasser stehen.

Den Automaten auf 30 Minuten bei 90°C einstellen und die Gléser einkochen. Am
Ende des Einkochvorganges sollte sich eindeutig Fliissigkeit aus den Kirschen im Glas
angesammelt haben. Sollte dies nicht der Fall sein, lieber noch 10 Minuten weiter
einkochen.

Sollte kein Einkochautomat vorhanden sein, lasst sich das Ganze auch im Kochtopf
machen. Bitte ein Handtuch oder ein Rost hineinlegen, damit die Gléser nicht direkt auf
dem Topfboden stehen. Die Einkochzeit sollte in diesem Fall erst gemessen werden,
wenn das Wasser sprudelnd kocht. Auch hier betragt die Einkochzeit 30 Minuten bei
90°C.

Gléser aus dem Wasser nehmen und auskiihlen lassen.

Die Klemmen von den Glésern erst entfernen, wenn die Gléser komplett ausgekiihlt
sind. Testen, ob alle Gléser dicht sind, indem man checkt, ob die Ausbuchtung des
Gummirings nach unten zeigt und man das Glas am Deckel hochheben kann, ohne dass

es sich offnet.

Gliser, die offen sind, sollten in den Kiihlschrank gestellt und zeitnah aufgebraucht

werden.

Tipp
Wer die Kirschkerne nicht entsorgt, sondern sie abwascht und vom restlichen
Fruchtfleisch befreit, Rann mit wenigen Handgriffen daraus einen LiRor zubereiten, der
an Amaretto erinnert: Einfach mit etwas Kandiszucker und Korn oder WodRa in eine
Flasche geben und zuschrauben. Nach 6-8 Wochen an einer kiihlen, dunklen Stelle Rann
man die Kerne abseihen und den LiRor genielRen.
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Was tun mit Fallobst und Ernteresten? Uberreife und schrumpelige Apfel eignen sich fiir Kuchen, Konfitiiren
und Kompott. Alternativ bietet sich auch ein Chutney an —in diesem Fall verfeinert mit Pflaumen und
Gewiirzen. Das passt hervorragend zu Geflligel und Reisegerichten.

800 g Apfel (leicht sauerlich)
200 g Pflaumen

375 ml Weinessig

300 g Zucker

250 g Sultaninen

250 g Zwiebeln

10 g weiRe Senfkoérner

5 g Ingwer (gehackt)

5 g frischer Knoblauch
(gehackt)

5 g Pfeffer (gemahlen)
3 Sternanis
1 Zimtstange

*Ergibt 6 Glaser a 200 ml

Schwierigkeitsstufe: S phats
Aufwand: .9 aAe
Haltbarkeit: 229,29
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild: Edda Klepp
r@ @brotmagazin

Die Apfel entkernen und schélen, anschlieBend in kleine Stiickchen schneiden. Pflau-
men entkernen und ebenfalls in kleine Stiickchen schneiden. Zwiebeln, Knoblauch und

Ingwer klein hacken. Senfkérner im Mérser zerdriicken oder mahlen.

Alles zusammen mit Weinessig, Zucker und Pfeffer in einen groen Topf geben. Aufko-
chen und auf kleiner Flamme eine Stunde offen kocheln lassen. RegelméBig umriihren.

Wiéhrenddessen Einmachgléser heifl auswaschen und bereitstellen.

Nach 60 Minuten Zimtstange und Sternanis sowie Sultaninen hinzugeben. Erneut 20

Minuten kocheln lassen, hin und wieder umriihren.

Das Chutney ist fertig, sobald es eine zéhfliissige Konsistenz hat und nicht mehr vom
Loffel lauft.

Das fertige Chutney in die vorbereiteten Glaser fiillen und diese sofort luftdicht ver-

schlielen.

Fiir die langere Haltbarkeit in der Speisekammer 30 Minuten bei 90°C einkochen.




Rezept & Bild: Gerda Gottling

Zwischen Sommer und Herbst, wenn die Pflaumen darauf warten, zu
leckerem Hefekuchen verarbeitet zu werden, ist die richtige Jahreszeit
fiir dieses einfache Rezept. Die fruchtige Masse Rann schnell zum
Lieblings-Brotaufstrich werden. Sie betért mit ihrem Duft von Vanille,
Marzipan, Karamell und einer Spur SiiBholz.

Pflaumen waschen, trocknen lassen und entsteinen. Danach in Stiicke schneiden und mit
dem Gelierzucker sowie dem Zitronensaft mischen. 5 Stunden, besser noch iiber Nacht,

stehen lassen.

Im ausreichend grof3en Topf unter stindigem Umriihren aufkochen und fiir 4-5 Minuten

sprudeln lassen.

Danach eine Gelierprobe machen. Dazu ein wenig der Fruchtmasse auf einen Loffel

nehmen und abkiihlen lassen. Die Masse sollte fest werden.

Fiir eine besonders cremige Konsistenz kann man die gesamte Masse kurz mit dem

Piirierstab durchmixen — den Sternanis vorher entfernen.

Den fertigen Fruchtaufstrich mit Hilfe eines Trichters in heif} ausgespiilte Glaser fiillen

und gut verschlieBen.
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\ Tipp
Es lassen sjch,

Verschiede
ne Varj
laumentaler- anten des

Whisky oder gehackte

rund 30 Sekunden
Mitkocht,

3.000 g Pflaumen
1.000 g Gelierzucker 3:1

2-3 Bio-Zitronen

3 Stangen Zimt

1-2 Tonkabohnen (fein gerieben)
4 g Nelken (gemahlen)

3 Sternanis

Schwierigkeitsstufe: S ghoty
Aufwand: *ATE
Haltbarkeit: *hkk
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Dieses Rezept ist zuerst
in unserem Schwester-
magazin BROT Ausgabe
06/2018 erschienen. Sie
haben das Heft verpasst?
Kein Problem. Diese und alle wei-
teren, noch verfiigbaren Ausgaben
Rénnen Sie im Magazin-Shop unter
www.brot-magazin.de/einkaufen
nachbestellen.




Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

/Alltagstipps-und-Rezepte-
einer-schwabischen-
Allrounderin-990114201022031

ZUTATEN

= 500 g Aprikosen

= 300 g Schalotten

= 75 g Aprikosen (getrocknet)
= 2 Knoblauchzehen

=590l

= 80 g Apfelessig

= 10 g Zucker

= 2 g Pfeffer (bunt, gemahlen)
= 1-2 g Chilipulver

= 2 g Salz

*Ergibt 3 Glaser a 200 ml

% Schwierigkeitsstufe: S ghois
Aufwand: S ghgiy
Haltbarkeit: KAk

' Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

*i;

PRIKOSEN-C HUTNEY

Fruchtig, sii3 und sauer. Drei Geschmacksrichtungen auf einmal, das
geht nun wirklich nicht. Klar geht das. Dieses Aprikosen-Chutney macht
es moglich. Es ist damit ein fantastischer Begleiter fiir jegliche Art von
Grillgut oder zu Curry und anderen scharfen Reisgerichten. Auch ganz
einfach als Brotaufstrich oder zum Kése ist es ein Genuss.

= Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Stiicke schneiden.

= Schalotten, getrocknete Aprikosen und Knoblauchzehen hacken und in einem

Topf mit Ol andiinsten.
= Zucker dazugeben und kurz erhitzen. Nun mit dem Essig abloschen.
= Die frischen Aprikosen und den Pfeffer dazugeben und gut untermischen.
= Fiir 15 Minuten auf kleiner Flamme unter gelegentlichem Riihren kdcheln lassen.
= Chili und Salz hinzugeben und gut vermischen.

= HeiB in Glaser abfiillen und abkiihlen lassen.

= Fiir die langere Haltbarkeit in der Speisekammer 30 Minuten bei 90°C einkochen. |

52



APRIKOSENKOMPOTT MIT ROSMARIN

Eine gute MdglichReit, ApriRosen auch liber den Sommer hinaus haltbar
zu machen, ist es, sie mit Zucker zu Kompott einzukochen. Bei diesem
Rezept sorgt Rosmarin fiir eine besondere Note. Mit weiteren Gewiirzen
wie Zimt, Nelke oder Anis lasst sich das Kompott immer wieder
abwandeln und verfeinern.

= Aprikosen waschen, halbieren und entkernen.

= Aprikosen, Zucker und Wasser in einen groflen Topf geben, 2-3 Minuten aufkochen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat und die halbierten Aprikosen weich sind. Beim
Aufkochen kann sich die Haut der Aprikosen 16sen, je nach Geschmack kann diese

entfernt oder mit eingeweckt werden.

= Die heiflen Aprikosen mit dem Rosmarinzweig in das Glas fiillen und mit dem
Deckel verschlieen. Abkiihlen lassen und an einen dunklen, kiihlen Ort stellen.

= Die Aprikosen sind mehrere Wochen haltbar. Sobald das Glas gedffnet wurde, weiter

im Kiihlschrank lagern, bis das Kompott aufgebraucht ist. Wer mochte, kann die
Aprikosen auch 30 Minuten bei 90°C einkochen, dann sind sie ldnger haltbar. I

ZUTATEN”

= 500 g Aprikosen
= 400 ml Wasser

» 50 g Zucker

* 1 Rosmarinzweig

*Ergibt 1 Glas a 1.000 ml

% SchwierigReitsstufe: b pAgy
Aufwand: ATEIE
| Haltbarkeit: .9, gAs

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

@rosenundRrohl
§ /rosenundkohl

@ www.rosenundkohl.de




TippP
Die Marillen
ronnen fur Desserts,
Kuchen, Eis oder
Drinks verwendet

"fep &,Blld,MahaEtumfoll
@maﬁasgum l“" —
/‘Leckers ,mecker—Selbstgemacht "

1.500 g Marillen Das herrlich fruchtige Aroma frischer Marillen wollen wir auch nach dem
1.000 ml Marillensaft Sommer noch genielRen. Mit Gin und Zitronenmelisse entsteht eine

300 ml Gin Komposition, die wunderbar zu Desserts, Kuchen, Eis oder Drinks passt.
200 g Gelierzucker 2:1

Vanilleextrakt

2-3 Zweige Zitro nenmelisse Marillen waschen, halbieren und die Kerne entfernen.

1/2 TL Zitronensaure
Marillensaft mit Gelierzucker, Vanilleextrakt und Zitronenséure aufkochen.

*Ergibt 5 Glaser a 500 ml

5 Glaser a 500 Milliliter mit den Marillen und der Zitronenmelisse befiillen.

Die Glaser mit dem Marillensaft auffiillen, bis alle Friichte bedeckt sind.

SchwierigReitsstufe: *yeve
Aufwand: NN Glaser sofort verschlieBen und 45 Minuten bei 90°C einkochen.
Haltbarkeit: *hk

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Biomarkt Glaser kiihl und dunkel lagern.
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Plattpfirsiche mit ihrer flachen Form, dem kleinen Stein und der leicht behaarten Schale, bestechen durch ihren /
sdaurearmen Charakter und ihre angenehme SiiBe. Bis weit in den September hinein hat das Steinobst Saison.

Die Friichte Ronnen geschalt oder ungeschalt als Konfitiire zubereitet werden. Geschélte Friichte ergeben

eine helle zartrosa Farbe. Bei der rustikaleren Variante wird die Obstschale mit verarbeitet. Dadurch wird die

Konfitiire hier dunkler und besitzt ein kRraftigeres Aroma.

Den Stielansatz der Pfirsiche entfernen, die ganzen Friichte kurz mit kochendem Wasser

iibergiefen und kalt abschrecken. Die Haut abziehen, die Pfirsiche vierteln und den 1.000 g P attpﬁrsi che

Stein entfernen. 320 g Gelierzucker 3:1

1 Vanillestange (alternativ 16 g
Vanillezucker)

1 Zitrone (Bio)

Die Friichte in kleine Stiicke schneiden.

Zitrone abreiben, halbieren, Saft auspressen.
N . .. N
Friichte, Zucker und die restlichen Zutaten zusammen in einem Topf vermischen, 1-3 Erglbt 5 Glaser a 200 9

Stunden durchziehen lassen.

Fiir eine samtige Konfitiiren-Konsistenz die Masse fein piirieren. Schwierigkeitsstufe: A

Aufwand: ke
Haltbarkeit: 2.2.0.1

Die Fruchtmasse langsam unter stdndigem Riithren zum Kochen bringen. Sobald die Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

Masse sprudelnd kocht, fangt die Kochzeit von 5 Minuten an. AnschlieBend die Vanil-
lestange aus der Fruchtmasse entfernen.

Tipp
Selbstgemachter Vanillezucker

Die Vanilleschote in ein Glas geben, mit
nochmals fiir 1-2 Minuten kdcheln lassen, bis die Probe gelingt. Zucker auffiillen und gut verschlieBen.

Gelierprobe machen. Gelingt die Probe, die Konfitiire mit Hilfe eines Marmeladen-

trichters in vorbereitete, sterile Glaser fiillen und mit Deckeln verschlielen. Ansonsten

Rezept & Bild: Gerda Gottling




WESTMARK

Desserts. www.westmark.de

KIRSCHEN- UND PFLAUMENENTSTEINER STEINEX-COMBL

Wieder einmal Lust auf selbstgemachte Kirschkonfitiire, aber zu faul, um die Kerne zu entfernen? Der Steinex-Combi von
Westmark eignet sich gut, um Steinfriichte wie Kirschen, Pflaumen, Aprikosen, Mirabellen oder Zwetschgen zu entstei-
nen. Das Kombi-Gerit kann zum Entsteinen von frischen, konservierten oder tiefgekiihlten Steinfriichten bis zu einer
GroBe von 4 Zentimeter Durchmesser genutzt werden. Westmark tiberzeugt dabei mit bedienungsfreundlichem Design:
Das Drucksystem macht das Entfernen zum Kinderspiel und der breite Full ermdglicht Standfestigkeit sowie sicheres
Arbeiten. Mit dem Kombi-Gerit kdnnen auf beiden Seiten Friichte gleichzeitig entsteint werden. Die Friichte sind in

kurzer Zeit bereit fiir die Weiterverarbeitung zum Beispiel fiir leckere

Produktnummer | 40202266

GrofRe 106 x 83 x 230 mm

Gewicht 240 g

Material Kunststoff, Aluminium, Rostfreier Edelstahl

UvP 27,99 Euro

Preis im Handel |ab 18,99 Euro

Sonstiges Nicht spiilmaschinengeeignet, Made in Germany

Mit dem Steinomat bietet Westmark die Moglichkeit, grolere Mengen von Steinfriichten in kurzer Zeit zu entsteinen. Der Doppelentker-

ner kann gleichzeitig zum Kirschen und Pflaumen entsteinen genutzt werden. Optimal fiir schnelles Arbeiten: In der Kirschenentkerner-

Einheit konnen mehrere Kirschen nacheinander im Entkernbereich entsteint werden, so lassen sich bis zu 20 Kirschen verarbeiten. Die

Pflaumen hingegen werden auf der anderen Seite des Steinomats so entkernt und
aufgeschnitten, dass sie bereits kuchengerecht sind. Die Kernkassette ist umsteckbar

und wird auf beiden Seiten angebracht. www.westmark.de

DopPELENTKERNER % PFLAUMENENTSTEINER STEINOMAT

ProdukRtnummer |40202260

GroRe 325x 98 x 310 mm

Gewicht 807¢g

Material Kunststoff, Aluminium, rostfreier Edelstahl

uvP 53,99 Euro

Preis im Handel |31,99 Euro

Sonstiges Nicht spiilmaschinengeeignet, Made in Germany
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Dr. Qerker
Seit iber 100 Jahren bietet die Marke Dr. Oetker neben Backzuta- und Hénde bleiben dabei sauber. Zudem kann das Gerit platz-
ten auch Kiichenutensilien an. Darunter auch der einhidndig nutz- sparend aufbewahrt werden — der Zangengriff wird

bare Kirschentkerner. Dieses Werkzeug ist das Richtige, wenn es durch einen integrierten Verschlussmecha-

sauber, schnell und ohne viel Aufwand gehen soll. Durch leichten nismus zusammengehalten.

Druck konnen Kirschen einhidndig entkernt werden, Arbeitsfliche www.oetker.de

KIRSCHENTKERNER PROFL

Produktnummer | 60-131937
Grof3e 170 x 50 x 35 mm
Gewicht 120 g
Material Edelstahl
UVP 11,99 Euro
Preis im Handel | 11,99 Euro
Sonstiges Spiilmaschinengeeignet
ot i), P > AT TIPS P i il S (RS R B i it e BB o~ g

FACKELMANN

Arcadalina tut, was es verspricht — und das schnell.
Sauber und einfach befreit die scharfe Edelstahl-
klinge das Steinobst vom Kern, ohne dabei das
Fruchtfleisch zu zerquetschen. Das dazu erhiltliche
Haltegummi dient zur platzsparenden Aufbewah-
rung des Entsteiners. So kann Arcadalina auch mal
sicher fiir Picknick- oder Campingausfliige mitge-
nommen werden. www.fackelmann.de

TacwELMAMWS

bR AR e i i L Do~ .

l.eIFHeLT

Egal ob Pflaumenmus, Pflaumen-Crumble oder Pflaumensalat — mit

dem Pflaumenentsteiner von Leifheit konnen schnell und praktisch
stile und herzhafte Kostlichkeiten gezaubert werden. Die Besonderheit
des Pflaumenentsteiners ist das scharfe Edelstahlmesser, das den Kern
sauber vom Fruchtfleisch trennt und so schnell perfekt geformte und
kuchengerechte Pflaumenstiicke erzeugen soll. Die entfernten Kerne
sammeln sich im Auffangbehélter und das Fruchtfieisch fallt auf eine

bereitgestellte Schale. www.leifheit.de

PFLAUMENENTSTELNER ZWETSCHGENENTSTEINER ARCADALINA
ProdukRtnummer | 37300 ProdukRtnummer |49267

GroBe 195 x 114 x 223 mm GroRe 150 x 15 x 58 mm

Gewicht 549 g Gewicht 409

Material Edelstahl, Kunststoff, Gummi, Glas Material Kunststoff und Edelstahl

uvp 26,99 Euro uvpP 7,99 Euro

Preis im Handel |ab 11,89 Euro Preis im Handel |4,50 Euro

Sonstiges 5 Jahre Garantie, nicht splilmaschinengeeignet Sonstiges Nicht spiilmaschinengeeignet

I e £ et i b T GO I i S 2P i
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Tewrer

Ein Hingucker ist der professionelle Entsteiner, der von der franzdsischen Traditions-

marke Tellier designed und hergestellt wurde: Das Gerit ist antihaftbeschichtet und hat
einen federunterstiitzten StoBel aus Edelstahl. Der Profi-Entsteiner eignet sich vor allem

perfekt fiirs Entsteinen von Kirschen und Pflaumen. www.louistellier.fr

PROFL-ENTSTEINER

Produktnummer | N4203

GrofRe 150 x 65 x 30 mm s
Gewicht 880 g |
Material Edelstahl und Aluminium :
UVP 25,60 Euro

Preis im Handel |25,60 Euro

Sonstiges Nicht spiilmaschinengeeignet

THoMAs PHILIPPS

Einen Entsteiner fiir unter 10,— Euro bietet
Thomas Philipps mit dem Kirschentkerner, der
vor allem durch den Hebelsaugnapf sicheres
Arbeiten durch festen Halt verspricht. Der Ent-
steiner wird auf glatten Oberflachen angebracht,
bevor es losgehen kann: Das StoBelmesser aus
Edelstahl entkernt prazise und sauber die Kir-
schen, die Kerne fallen dann in den abnehmbaren
Behilter. Nach der Nutzung kann der Entsteiner
problemlos in der Spiilmaschine gereinigt wer-
den. www.thomas-philipps.de

ety 4R AN e i it o B~ e

KIRSCHENTKERNER MIT HERELSAVGNAPF

Produktnummer | 04094310

GroRe 210 x 275 x 115 cm &

Gewicht 40049

Material Kunststoff

UVP 6,98 Euro

Preis im Handel |6,63 Euro - =
Sonstiges 'Spi]lmaschinengeeignet

P oD OO P i A D WV TR N ) AT Il PTG g M MR N A W e T e e~ <3

TRIANGLE

Kompakt, einfach und schlicht — So kennt man den klassischen Kirschentsteiner aus

Omas Kiiche. Das deutsche Familienunternehmen Triangle produziert seit Jahrzehn-

ten Kiichenwerkzeuge und -zubehor fiir Profis und Hobbykdche. Der Kirschentkerner

Professional entfernt mit seinem schlichten Design Kerne problemlos: Die Schlinge

des Entsteiners durch den Sticlansatz der Kirsche einfiihren und den Kern herauszie-

hen. www.triangle-tools.de

KIRSCHENTKERNER PROFESSLIONAL

Produktnummer | 100110400

GroRe 130 x 20 X9 mm
Gewicht 209

Material Kunststoff und Edelstahl
UvP 5,80 Euro

Preis im Handel |5,- Euro

Sonstiges
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OX0
: \ Der Kirschentsteiner aus der Serie Good Grips
von OXO ist flott, handlich und stabil. Der
abnehmbare Spritzschutz sorgt dafiir, dass
Arbeitsflaiche und Hiande sauber bleiben,
egal ob kleine oder grofle Kirschen. Ein
weiterer Pluspunkt ist die komfortable
Handhabung: Der rutschfeste Good
Grips Griff absorbiert den Druck auf
Hand und Frucht wéhrend des Entstei-
nens, das wiederholte Entkernen ist somit
kein Problem. www.oxo.de

©D GRIPS KIRSCHENTSTEINER

ProdukRtnummer | 1071499

GroRRe 146 x 31,7 x 120 mm
Gewicht 142 g

Material Kunststoff und Edelstahl
UVP 15,99 Euro

Preis im Handel |14,99 Euro

Sonstiges Spiilmaschinengeeignet

Anzeige

CaAsOo

D ES I GN

MEHR MIT

VAKUUM

- 10% Rabatt auf Vakuumierer und Zubehor
mit dem Code ,, g

: Lebensmittel bis zu
und frisch genieBen!
- Vitamine und N&hrstoffe bleiben erhalten.
* Natirliche und schonende Aufbewahrung
ohne Konservierungsstoffe.

: Lebensmittel einfach managen mit der
gratis : : : _ www.caso-design.de
: *Rabattcode gliltig vom 06.08 - 28.10.2021




Meine Vorrate & ich

Die Bewusste

Gemiise in Essig einlegen, Likodr ansetzen, Aufstrich herstellen, Fleisch pdReln oder rduchern. Die Méglichkeiten,
selbst Vorrdte anzulegen, sind unendlich. Was Kochbegeisterte in ihren Kiichen zaubern, wie sie ihre Lebensmittel
selbst und haltbar machen und was sie in ihren Vorratsschranken und Kellern lagern, verraten sie hier. Dieses Mal
gibt Melanie Sallaberger einen Einblick.

SPEISEKAMMER: Was machst Du am liebsten =~ Zwiebelrostbratensaft, Kartoffelgulasch sind nur einige der Dinge, die ich

und warum? seitdem gemacht habe. AuBBerdem habe ich vor drei Jahren beschlossen,

Melanie Sallaberger: Ich liebe es zur Zeit, Frucht-  weniger Plastik zu produzieren und zu verbrauchen und insgesamt nach-

sédfte mit wenig oder gar keinem Zucker aus Obst haltiger zu leben. Und da passte das zusétzlich.

wie Kirschen oder Heidelbeeren herzustellen.

Genau so gerne koche ich aber ein, damit ich Wie und wo lagerst Du Vorriite?

nichts wegschmeiflen muss. Bei mir lagert alles im Schlafzimmer, da ich nur eine 68-Quadratmeter-
Wohnung habe. Das Zimmer hat aber eine Klimaanlage, was im Sommer,

Was hast Du zuletzt haltbar gemacht? wenn es heil} ist, praktisch ist.

Das letzte was ich eingekocht habe, ist der Saft

vom Braten von gestern. Welches Equipment mdchtest Du in Deiner Kiiche nicht mehr missen?

Am liebsten hab ich meinen Gastro-Kombi-Dampfer, der mir aus meiner

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite selbst Selbststandigkeit geblieben ist.

anzulegen?

Ich glaube, wie viele andere auch, durch die Ist Dir auch schon einmal etwas griindlich misslungen?
Herstellung von Konfitiire. Dann ging es weiter Natiirlich ist bei mir auch schon ab und an mal was gekippt. Jungzwie-

mit Sirup und die Sucht begann. Suppen, Kompott,  belsuppe zum Beispiel oder vereinzelt mal ein Glas. Aber da ich sie ja
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MELANIE SALLABERGER

(
)
s Im oberdsterreichischen Micheldorf lebt Melanie Sallaberger, 36 Jahre alt, mit ihrem Mann. Die
gelernte Kochin arbeitet als Restaurantfachfrau in einem mexikanischen Restaurant. Aus dem
‘ Nutzgarten ihrer Arbeitsstelle Rann sie regelmaRig frische Produkte wie Tomaten, Gurken,
Zucchini und Johannisbeeren mitnehmen und verarbeiten. Im letzten Jahr ist sie so zu insgesamt
30 Kilogramm Tomaten gekommen, die sie zu Ketchup und Sol3e verarbeitet hat. Nach einer
A Erndhrungsumstellung vor 1,5 Jahren macht Melanie Sallaberger mittlerweile auch Brot und Nudeln
I selbst. Bleibt dann noch Zeit, beschaftigt sie sich gerne mit ihrem Leihhund, fahrt Rad oder spielt Dart.

— —

Lust, die eigenen Vorrdte zu zeigen und vom aktuellen Projekt zu erzéhlen? Dann einfach eine Mail an
redaktion@speiseRammer-magazin.de schicken.

immer im Sichtfeld habe, seh ich meist, wenn
was nicht stimmt.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und
immer wieder kochst?

Das variiert je nach Saison. Aber Tomatensofe,
Orangensaft und eine Grundlage fiir Rahmsof3e

oder Suppe habe ich immer im Haus.

Was inspiriert Dich?

Zahlreiche Gruppen im Internet, Mérkte und
Supermirkte. Und was die Lagerung angeht: Da
ich in unserer Wohnung jeden Zentimeter nutzen
muss, hat vieles mehrere Funktionen. So haben wir
beispielsweise eine Couch selbst gebaut, die vier
Laden hat, in denen ich insgesamt acht Kisten mit

Gldsern und Flaschen unterbringen kann. |
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Inspiration

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

g www.verlagshaus24.de/christian

Margit Proebst

Das ganze Brot — 70 geniale No-Waste-
Rezepte mit dem Brot von gestern

160 Seiten

ISBN 978-3-9596-1535-8

€19,99

Aus iibriggebliebenem Brot lassen
sich viele verschiedene Gerichte
zaubern. Das hat auch die Autorin
Margit Proebst festgestellt und fiir
,,Das ganze Brot™ 70 Rezeptideen
entwickelt. Von der Vorspeise
iiber Suppen und Salate bis hin

zu Hauptgerichten und Nachtisch
— statt altes Brot wegzuwerfen,
wird es hier zur wichtigen Zutat.
Die Brotreste kommen als Zutat
sowohl in siilen als auch herz-
haften Gerichten zum Einsatz.
Nachhaltiges Handeln wird so
zum kreativen Kochevent.

~

Der Austausch unter Gleichgesinnten und iiber die Inhalte von

~

SPEISEKAMMER stehen im Mittelpunkt der Facebook-Gruppe
SPEISEKAMMERForum. Hier werden exklusive Inhalte geteilt, Ergebnisse

von Eingekochtem, Fermentiertem und Selbstgemachtem gezeigt. Fragen

rund um die Rezepte des Magazins, Haltbarkeit und Vorratslagerung werden

ebenso beantwortet. Und natiirlich Tipps und Tricks unter den Nutzerinnen und

Nutzern ausgetauscht. Die Mitglieder der Gruppe erhalten stets einen Vorab-
Blick in die Inhalte der nichsten SPEISEKAMMER-Ausgabe und Exklusiv-
Informationen aus der SPEISEKAMMER-Redaktion.

- ¥
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GARTNERN

v EBEN

Nachhaltig Leben

192 Seiten

¢, ISBN: 978-3-517-09871-5
€18,00

- _ — i

www.penguinrandomhouse.de
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Eva-Maria Hoffleit & Philipp Lawitschka
Ye Olde kitchen — Kochen, Gartnern,

——— ————

Klimafreundlich kochen mit
Omas Rezepten? Im Kochbuch
,,Ye olde Kitchen* werden
Omas traditionelle Kiichenge-
heimnisse mit einer modernen
Note versehen und laden zum
nachhaltigen Kochen ein. Auf
192 Seiten werden neben 70
Rezepten auch Wissen zum
regionalen und saisonalen Ein-
kaufen, Haltbarmachen und
Miillvermeidung — kurzum

zur Lebensmittelverwertung,
thematisiert. Dabei sind

die Rezepte so simpel wie
moglich gehalten. Dartiber
hinaus gibt es zahlreiche
Inspirationen und Tipps fiir
kleine Anbauprojekte auf dem

Balkon oder im Garten.




Zutaten rein, Deckel drauf und los geht’s. Der Thermomix ist ein Kiichenhelfer fiir jede
Gelegenheit. Auch als Back-Partner macht das Multifunktionsgerét eine gute Figur, wird
im Handumdrehen zur Knetmaschine. Bestseller-Autorin Valesa Schell zeigt im neuen
BROTSonderheft BROT — Backen mit dem Thermomix, wie so leckere Brote entstehen
konnen. Neben Sauerteig, Lievito Madre, Hefewasser sowie Hefe setzt die passionierte
Béckerin dabei vor allem auf den Faktor Zeit. Denn die mehr als 40 Rezepte sind selbstver-
standlich ganz nach der BROT-Philosophie mit langen Gehzeiten fiir Bekommlichkeit und
volles Aroma konzipiert. Sie wurden mit viel Herzblut und Leidenschaft in der heimischen
Kiiche entwickelt und getestet. In BROT — Backen mit dem Thermomix verrit die
Redaktion zudem, was beim Einsatz der beliebten Kiichenmaschine zu beachten ist und
gibt Tipps & Tricks aus der Backstuben-Praxis.

[ www.alles-rund-ums-hobby.de

Klimateller, Marcin Jucha
Cooking for Future - 110 Rezepte

mit kRlimafreundlichen Zutaten 1
192 Seiten %‘
ISBN 978-3-9596-1500-6

€ 24,99 &

g www.verlagshaus24.de/christian Wj

;l museumbrotundkunst.de/audio-video

[ cimismn

Museum

Brotund BrReaDCAST-der Wissenspodcast aus dem .
Kunst Museum Brot und Kunst Schon del:. erste Blick ins Buch
Forum Wetesinens [l Museum Brot und Kunst hélt eine Uberraschung bereit: Im

Buchdeckel von ,,Cooking for future*
finden sich Saisonkalender fiir Obst,

Gemiise und Salat. Auch dariiber hin-

Alle Folgen Informationen

Museum  Gutes s Bret - Der Brotgeschmack
Brot und

pfnsty o aus wird deutlich: In diesem Rezept-

buch geht es um Nachhaltigkeit. 110

vegane und vegetarische Rezepte

Mit dem ,,Breadcast* hat das Museum Brot und Kunst einen neuen . . .
) ) ) ) gibt es auf den insgesamt 192 Seiten.
Wissenspodcast gestartet. Mehrere Folgen sind bereits online abrutbar. . .
) ) ) ) Neben Nihrwertangaben beinhalten
Im Audioformat soll dabei auf unterhaltsame Weise Wissen rund um . L
) i o o sie auch Angaben zur jeweiligen
Brot und Getreide vermittelt werden. So plaudert beispielsweise in

der Folge ,,Brotgeschmack® Prof. Michael Kleinert, der Erfinder des
,,Brot-Aromarades*, {iber chemische Prozesse bei der Brotherstellung.

Klimabilanz der einzelnen Gerichte.
Die Botschaft: Nachhaltig leben heift

auch nachhaltig kochen. Wer in die
In der Folge ,,Gutes altes Brot* geht man der Frage nach, ob frither . .

. o ) ] ] Umsetzung kommen will, sollte sich
beim Brot wirklich alles besser war. Weitere Themen sind die Nach- ) .

R . o an regionalen und saisonalen Zutaten
haltigkeit in der Landwirtschaft, Gastfreundschaft und Brot sowie die . . . . .
. i ) ] ) bedienen. Dariiber hinaus konnen die
Verarbeitung von Sauerteig. Der Breadcast kann iiber die Website des . .

M q i Pod Plaf foeruf q Rezepte je nach Jahreszeit abge-
useums oder géngige Podcast-Plattformen aufgerufen werden.
gangls & wandelt werden. Ein Kochbuch, das

neben einfallsreichen Kochideen

wertvolles Wissen vermittelt.
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www.kiekReberg-museum.de
== www.museumsbauernhof.de

= }r(gﬁ'(/ Marie

Apfel des Jahres 2021

,Ingrid-Marie* heif3t der Apfel des Jahres 2021. Bereits Mitte April
hat das Freilichtmuseum am Kiekeberg, in der Ndhe von Hamburg,
die iiber 100 Jahre alte Apfelsorte zusammen mit dem BUND Ham-
burg in den museumseigenen Entdeckergarten gepflanzt. ,,Wir bewah-
ren neben alten Gebduden und Haustierrassen auch historische Obst-
und Gemiisesorten der Region fiir zukiinftige Generationen®, erklart
Museumsdirektor Stefan Zimmermann. Ingrid-Marie stammt von Cox
Orange, einer weiteren Apfelsorte ab und hat ein sii3-saures Aroma.
Das Fruchtfleisch ist gelb-weiBllich. Der Apfel gedeiht an kiihlen

und feuchten Standorten wie der Niederelbe und ist Mitte September
pfliickreif, weifl Eckhart Brandt, Pomologe und Fachautor. Seit 2001
vergeben BUND Hamburg und das Freilichtmuseum am Kiekeberg
den Titel ,,Apfel des Jahres®. In den letzten Jahren wurden unter ande-
rem die Sorten Danziger Kantapfel (2020), Dithmarscher Paradies-
apfel (2019) und Roter Brasilienapfel (2018) ausgewéhlt. Passend
dazu veranstaltet der Museumsbauernhof Wennerstorf im Landkreis
Harburg jedes Jahr einen Apfeltag. In diesem Jahr dreht sich am 17.
Oktober von 11 bis 18 Uhr alles um das Lieblingsobst der Deutschen.
Neben einer Ausstellung gibt es 30 Stinde mit Produkten rund um

das Kernobst. Baumschulen bieten Tipps fiir den Garten und Experten
vom Pomologen-Verein bestimmen mitgebrachte Apfel. Entdecken,
mitmachen und probieren sind also gern gesehen. Der Eintritt betragt

3,— Euro, Besucher unter 18 Jahren haben freien Eintritt.

Stevan Paul
Simple & Clever Cooking
—weniger ist mehr

Naschkatzen
diirfen sich dieses
Buch nicht entgehen lassen
— ,,Frischer Kuchen auf Vorrat*
bietet Kuchenrezepte im Glas, teilweise
laktose- und glutenfrei. Die Besonderheit:

Die Kiichlein im Glas sind perfekt bei spontanen
HeiBhungerattacken auf Siifles oder wenn plotzlich
Besuch vor der Tiir steht. Und sollen sich nach Angaben
von Autorin Sandra Haslbeck bis zu sechs Monate halten.
Das Vorratsbackbuch gibt zusatzliche Tipps und Tricks zur
Haltbarkeit und bietet eine grofle Auswahl aus verschiedenen
Zutaten. Da ist bestimmt fiir jeden Siilschnabel etwas dabei.

V Sandra Haslbeck

)
{
Frischer Kuchen auf Vorrat — gebacken ]
im Glas. Mindestens 6 Monate haltbar |
96 Seiten ;
ISBN: 978-3-8094-4408-4 \
€799 |

/

[ www.penguinrandomhouse.de
—_

Sandra Haslbeck

7rischer
| KUCHEN
e, aa,_/ orro
acke

i \-’.,__zfé i ’é'{a.r
—— \-_‘ ? -

Intuitiv kochen — fiir Bestsellerautor Stevan Paul ist das mehr als
eine handwerkliche Fertigkeit. Es ist die richtige Einstellung zu

228 Seiten gutem Essen und dessen Herstellung. Dass jeder und jede kochen
ISBN 978-3-7106-0565-9 lernen kann, davon ist der Autor iiberzeugt. Foodpairing zu
€30,00

beherrschen ist der Schliissel zu einer kreativen Gemdisekiiche. In
seinem neuen Buch ,,Simple & Clever Cooking — weniger ist mehr
présentiert Paul Rezepte, fiir die es keine spezielle Ausriistung braucht und fiir die sémtliche Zuta-
ten einfach erhéltlich sind. Denn schon mit wenig lédsst sich eine Menge ausprobieren. So zaubern
frisch geschnittener Koriander und Zitronensaft ein wahres Genusserlebnis aus griinen Tomaten auf

den Tisch. Gerostete Niisse harmonieren bestens mit Kartoffeln und Parmesan. Und auch dariiber

hinaus gibt es im Buch eine Menge zu entdecken. Die Fotografien zu der kreativen Gemiisekiiche
liefert Vivi d’ Angelo.

; brandstaetterverlag.com
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Grenzen gesetzt,

Yotan Ottolengi

Ottolenghi Test Kitchen — Sh
elf L
256 Seiten o

ISBN 978-3-8310-4294-4

MANUEL LARBIG

MEIN
WILDKRAUTER-
GUIDE |

Veon Rauke, Rapunzel und anderen
schmackhaften Entdeckungen am Wegesrand

€24,95

OTTOLENGHI.

SHELF o

NEUE REZEPTE ay
DER SPEISEKAMM‘ER

.~ AN T~ ~
A ~ S
o e
s\ -
1
U
’/
'I
1
\\\\
Die Natur birgt Schitze, die von Menschen hiufig |
tibersehen werden — Manuel Larbig, Biologe und \ )
1
Outdoor-Experte, will nun diese nicht mehr unent- H — T
deckt lassen und widmet sich in seinem Buch ,,Mein |: Sfr:lr;g'ﬁ'ndemle);yefl:g : :‘
- . . - R . Wohlfiihlsuppen fiir jeden Ta
Wildkrauter-Guide® Kriutern, die nicht nur in Waldern, H . PP ) 9 !
1 352 Seiten |
sondern auch direkt vor der Haustiir zu finden sind. . ' ISBN 978-3-8310-4291-3 !
. . . .. I |
Deutschlandweit bietet Larbig Krduterwanderungen und ! €19,95 ‘
. _ o /
Kochkurse an, um den Menschen die Welt der Krauter ! S = =
1 . .
niher zu bringen. Im Guide sind seine Erfahrungen und = www.dorlingkindersley.de
1
Anekdoten gesammelt, die durch wissenschaftliches !
Hintergrundwissen und Krauter-Steckbriefen vertieft :‘ Suppe ist eines jener Gerichte, das es in jeder Kultur in
werden und kreative Kochrezepte mit verschiedenen ‘\\ allen méglichen Variationen gibt. In ,,Wohlfiihlsuppen
Kriutern bieten. \ fiir jeden Tag" sind 200 Suppenrezepte aus verschie-
) denen Kulturen versammelt, die fiir Abwechslung
M L ' bi - N T /,' in Topfen und auf Suppentellern sorgen. Neben den
anuel Larbig { .

Mein Wildkrduter-Guide S
336 Seiten T
'\ ISBN: 978-3-328-10700-2 !

€14,00

[ www.penguinrandomhouse.de

Rezepten gibt es Tipps und Tricks, beispielsweise, wie
sich Basis-Briithen ganz einfach selber ansetzen lassen
oder wie sich versalzene oder anderweitig misslungene
Suppen noch retten lassen. Ein weiteres Kapitel gibt es
iber den besten Begleiter zur Suppe: das Brot.
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SIRUP, SCHNAPS, WELN
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Fruchtiges aus
der Flasche
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; P FIRSICH- 4]

. MALIBU-SIRWP

.—-[:_

LUTATEN
* 1.000 g Pfirsiche
» 800 ml Wasser Rezept & Biid:
» 400 g Zucker Heike Trottmann

= Saft von 1-2 Zitronen @) /Geliebte Krauter

PEIRSICH-SIRUP

Der Sirup ist ein echter Sommer-Konservierer und
vielseitig verwendbar. Verdiinnt mit Mineralwasser
ist er eine tolle Erfrischung und verleiht fruchtigen
Cocktails einen sommerlichen Touch. Auch als
Topping liber Eis oder Desserts oder im Salat als
Dressing bringt er den Sommer auf den Tisch.

= Die gewaschenen und entkernten Pfirsiche in grobe Stiicke = Pfirsiche entkernen und in Stiicke schneiden.
schneiden und mit Wasser und Zitronensaft in einen ausrei-

chend grofBen Topf geben. = Wasser mit Zucker, Gelierzucker, Melisse, Vanille, Malibu,

Zitronensédure und den Pfirsichstiicken aufkochen.
= Bei mittlerer Hitze weich kochen und ab und zu umriihren.
= Bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis die Friichte weich

= Mit einem Piirierstab piirieren, durch ein sehr feines Sieb werden.

Y

abgieBen und den Saft dabei auffangen.

= Sirup 24-48 Stunden stehen lassen.

= Den gewonnenen Pfirsichsaft unter Rithren zum Kochen
bringen und 5 Minuten sprudelnd kochen. Anschlieend in ste- = Sirup noch einmal aufkochen, durch ein Sieb abgielen und
rilisierte Flaschen abfiillen. 30 Minuten bei 90°C einkochen. | in saubere Flaschen fiillen.

= Einige Fruchtstiickchen kann man auch in die Flaschen zum

e S

; Schwierigkeitsstufe: T ke Sirup hinzugeben
% Aufwand: ) gAgis P HIAUEEDEn.

‘g Haltbarkeit: KAk

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt 'i = Flaschen verschlieBen und 30 Minuten bei 90°C einkochen. I
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Z UTATEN”

» 1.500 ml Wasser

= 500 g Pfirsiche

* 500 g Zucker

» 250 Gelierzucker 2:1

» 100-200 ml Malibu

» 2-3 Zweige Zitronenmelisse

» Vanilleextrakt

» Zitronensdure nach
Geschmack

*Ergibt 2.000 ml Sirup

. Schwierigkeitsstufe: D SAaks
. Aufwand: *kve
| Haltbarkeit: *Ak

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

PFEIRSICH-MALIBU-
SOMMERDRINK

= Eiswiirfel in ein Glas geben. Den Pfirsich in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls
ins Glas fiillen. Sirup, Pfirsichsaft und Malibu hinzugeben. Mit dem Sekt aufgielen
und genieflen. Fiir eine alkoholfreie Variante einfach den Malibu weglassen und den
Pfirsich-Sirup von Seite 68 verwenden. |

ZUTATEN
Pfirsich-Malibu-Sommerdrink

= 2 cl Pirsich-Malibu-Sirup
= 1 frischer Pfirsich

» 100 ml Sekt oder Soda

» 100 ml Pfirsichsaft

» Malibu nach Geschmack
» Eiswurfel

Rezepte & Bilder: Maria Stumfoll
@ @mariastumfoll
ﬁ /groups/554903724551878/?ref=share
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SnAaps-BAs

Aalborg ist ein bekRannter danischer Aquavit und in Norddeutschland weit
verbreitet. Fir die Herstellung eines eigenen LikR6r- oder Schnaps-Ansatzes bietet
die Brennerei eine Basis an, die sehr neutral schmeckt. Das schmucke Glas, in
dem der Schnaps geliefert wird, bietet dabei gleich genug Platz, um Friichte oder
Gewiirze hineinzutun. In ein Glas Aalborg-Basis passen etwa 125 g Friichte.

Rezept: Christoph Bremer
Bild: Jan Schnare

- yﬂafr’lwfn Aor
f'bt DANSKE SPRITFAD

SS
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= Das gewihlte Obst waschen, entsteinen und klein schneiden. Wer keine frischen Friichte Z.UTATEN
hat, kann auch zu TK-Obst greifen.

fir ein Glas Aalborg Basis

» 125 g Frichte, zum Beispiel

= Nachdem die Friichte etwa 4 Wochen durchgezogen sind, kann man den Ansatz filtern Kirschen oder Aprikosen

und je nach Geschmack siilen. Am besten eignet sich hierfiir Lauterzucker. Dieser n
Lauterzucker

= 500 g Zucker
» 500 g Wasser

16st sich schnell auf und ist gut zu dosieren. Als Faustregel gilt: auf zwei Teile Friichte
kommt ein Teil Zucker. Bei 125 g Friichten also 62,5 g Lauterzucker. Aber das ist nur
ein Richtwert, je nach Vorliebe kann man mehr oder weniger Zucker verwenden.

= Die Herstell

Teilen unter rihren aufkochen, bis sich der Zucker vollstindig aufgeldst hat. Anschlie-

ses Zuckersirups ist sehr simpel. Zucker und Wasser zu gleichen

Bend in eine Flasche fiillen und abkiihlen lassen. |

A @w
3 Kongelig Hofleverandsr

DE DANSKE SPRITFAERIY

7
|

Ve |

)

Tipp ”

Aalborg Basis findet man in deutschen Supermaérkten selten, fast auch nur SchwierigReitsstufe: ATEVE
in Norddeutschland. Im Internet ist das Angebot derzeit auch gering. Als 3 ‘ )
Alternative bietet sich Prima Sprit an, den mehrere Brennereien anbieten. Er ist Haltbarkeit: 2.9.9.9

hochprozentiger, was mehr Aromen aus den Friichten hervorbringt. Gegebenenfalls
muss der Ansatz aber etwas verdiinnt werden, da er sonst zu stark wird.

i
rﬂ’-
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Die Himbeere .
est|cht mcht nur in Farbe un

ist auch der Inbegriff

Cun
an Vitamin
.Reich Lasst sich mit

blumigen Wein
;m Herbst und

nschef‘d

sem Rezep
da‘\?ch an Rihleren Tagen,

jeren.
Winter, der Sommer ronservie

ZUTATEN"

* 4,000 ml Wasser

» 3.500 g Himbeeren

= 2.000 g Zucker

* 5 g Universal-Reinhefe

= optional: 100 ml Himbeer-
Sirup

*Ergibt 5.000 m| Wein

: Schwierigkeitsstufe:

- Aufwand:

Haltbarkeit:

{ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Internet

Rezept & Bilder: Josef Trottmann
rEJJ @Trottmen

L.ese-TzIpp

Im vergangenen Jahr hat Josef Trottmann bereits
Apfelwein gemacht und damit anschlieBend einen
leckeren Cidre und ein Gliihwein-Rezept zubereitet.
In SPEISEKAMMER 03/2020 verrét er ab Seite 56, wie
es geht. Heft verpasst? Kein Problem. Diese und alle
weiteren, noch verfiigbaren Ausgaben Rnnen im

| Magazin-Shop unter www.speiseRammer-magazin.de
nachbestellt werden.




EQUIPMENT

» Garbehalter (bevorzugt aus Glas)

« Garréhrchen

« VVerschlusskappe oder Korken fiir
den Garbehalter

« Eimer/grof3e Schiissel

- Sieb

« groBer Trichter

« Flaschen mit Biigelverschluss

= Himbeeren vorsichtig waschen. Im Sieb abtropfen lassen und anschliefend mit einem

Trichter in den Gérbehélter, der vorher griindlich gereinigt wurde, fiillen.

= Ein Zerdriicken der Friichte ist bei Himbeeren im Gegensatz zu anderen Friichten bei
der Weinherstellung nicht notwendig, da die zartgliedrige Himbeere in kleine Teile
zerfillt.

= Zucker, Wasser und die Reinhefe zugeben und den Gérbehélter mit dem Géarrohrchen

auf der Verschlusskappe- oder Korken verschlieBen.

An einem warmen Platz stellen und immer wieder kontrollieren, ob die Gérung anhalt.

Nach 1 Woche ist die Maischegidrung der Himbeeren abgeschlossen.

Den Inhalt iiber ein Sieb aus dem Gérbehélter in eine Schiissel oder Eimer gegeben und

anschlielend in sauber gespiilte Flaschen abfiillen.

Wer einen siilen Himbeerwein bevorzugt, kann jetzt noch den Himbeer-Sirup dazu
geben, bevor die Biigelverschlussflaschen (nur bis zum Flaschenhals fiillen) zum Nach-
gdren an einen dunklen, kithlen Ort zur Nachgérung gebracht werden.

= Nach 6-7 Wochen hat der Wein ausreichend Kohlenséure gebildet und ist fertig.

= Der Wein kann 1 Jahr kiihl und lichtgeschiitzt im Kellerregal gelagert werden. I
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Im Gesprach: Rainer Schumacher

»Ein Retter freut
sich, wenn es nichts
Zu retten gibt™ ...

Zwei Jahre ist es her, dass Rainer Schumacher und seine Frau Sylvia in ihrer Einkoch-Gruppe ,,Einkochen

und leckere Kiiche mit Sylvia* auf Facebook von Mitgliedern angesprochen wurden, die nach Verwertungs-
moglichkeiten fiir gerettete Lebensmittel suchten. Neugierig geworden, nahmen die beiden Homburger selbst
an Rettungen teil. Was das genau ist, wie die Retter organisiert sind und ob es dabei auch Grenzen gibt, erklart
Rainer Schumacher, von seinen Mitstreitern auch ,Rettungs-Rainer” genannt, im Gesprach.

Sein Haus hat Rainer Schumacher als Verteilstation eingerichtet. Obst und Gemiise sind im Auf3enbereich aufgereiht

Was versteht man unter Lebensmittel retten? an. Sie retteten selbst Lebensmittel, waren auf
Rainer Schumacher: Viele, noch verwertbare Waren werden von Betrieben der Suche nach Verwertungsmoglichkeiten und
entsorgt, weil sie nicht mehr ansprechend aussehen, das Mindesthaltbarkeits- fragten Sylvia nach Tipps. Einige Male haben wir
datum {iberschritten ist, Uberschiisse produziert oder Verpackungen beschidigt dort mit gerettet, und uns dann fest der Gruppe
und verschmutzt sind. Was iibrig bleibt, wenn Hilfsorganisationen wie die angeschlossen.

,,Tafel* versorgt sind, nehmen Lebensmittelretter an sich, um die Waren vor der
Tonne zu bewahren. Wie viele Lebensmittel rettest Du in der Woche?

(schmunzelt) Ein Retter freut sich, wenn es nichts

Wie bist Du dazu gekommen und wie lange bist Du schon dabei? zu retten gibt. Dann landet ndmlich nichts in der
Vor etwa zwei Jahren sprachen Mitglieder unserer Facebook-Gruppe Tonne. Aber gerade jetzt in der heiflen Zeit gibt
,,Einkochen und leckere Kiiche mit Sylvia“ meine Frau Sylvia und mich es viele Wochen, in denen ich etliche Kilogramm,
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héufig im zweistelligen Bereich, vor der Entsorgung

bewahre. Zumal ich als Rentner in unterschiedlichen
Betrieben mehrere Rettungs-Termine wochentlich
wahrnehmen kann.

Und was ist da alles dabei?
Frischware wie Obst und Gemiise, abgelaufene
Molkereiprodukte und Trockenwaren oder auch

iiberschiissig gefertigte Backwaren.

Wie funktioniert das Retten genau?

Uber die Plattform ,,Foodsharing.de® kann man sich
registrieren und in verschiedenen Betrieben in seiner
Nahe eintragen. Dort wird erldutert, an welchen Tagen
um welche Uhrzeit und mit welchen Reglementarien
es welche Lebensmittel zu retten gibt. Dann trdgt man
sich zu den passenden Terminen ein, rettet vor Ort und
transportiert die Produkte fachgerecht zur Verteilung.
Natiirlich unter Einhaltung der Kiihlkette und unter
Berticksichtigung der erforderlichen Hygienemafnah-
men. Bei der Verteilung wird das, was man selbst nicht
braucht, an Mitretter weitergegeben.

Wie seid Ihr organisiert?

Uber www.foodsharing.de. Dort gibt es Foodsaver,
die nur fiir sich selbst etwas retten, und es gibt
Foodsharer, die Waren personlich weitergeben oder
in Fairteiler-Stationen deponieren, wo sie an 6ffent-
lich zugénglichen Orten fiir jedermann nutzbar sind.
Ich habe unser Haus als Verteilstation eingerichtet.
Im AuBenbereich stehen Obst und Gemiise, im
Hausflur Backwaren und Trockenprodukte und im
eigens dafiir angeschafften Flur-Kiihlschrank Kiihl-
produkte flir die Mitretter bereit.

1) Uber die Website www.foodsharing.de kann man nach
drei Probeabholungen selbst Essen vor dem Miill bewahren.

2) Zusammen mit seiner Frau Sylvia ist Rainer Schumacher seit
mehr als zwei Jahren in der Rettung aktiv 3.) Aus den iibrig
gebliebenen Lebensmitteln entstehen leckere Vorréte

Von wem bekommt Ihr Lebensmittel?
Da ist alles dabei, von Supermérkten iiber Discounter bis hin zu Wochen-
maérkten, Gastronomie und Béickereien.

Was macht Ihr mit den Lebensmitteln?

Einen kleinen Teil nutzen wir fiir uns selbst, den Grofteil geben wir an einen
Mitretterkreis von 130 Haushalten weiter. Das sind Menschen, die die Idee
unterstiitzen mochten.

Wie kann man selbst zur Retterin oder zum Retter werden?

Das ist ganz leicht. Einfach auf www.foodsharing.de anmelden und sich
dort erst einmal umschauen. Wenn es einem dort zusagt, kann man eine
Priifung in Form eines Quiz und anschlieBend drei Probeabholungen mit
erfahrenen Foodsavern absolvieren. So wird jeder vorbereitet und mit den
nétigen Kenntnissen im Umgang mit Lebensmitteln ausgestattet. Um sich
zunidchst kundig zu machen und sich ein wenig in der Ndhe umzusehen, bie-
tet sich auch eine Suche in regionalen Facebook-Gruppen an. Meist sind die
Foodsharing-Teams lokal dort mit einer Gruppe oder einer Seite vertreten,

um sich auszutauschen.

Wie viel Zeit muss man dafiir einplanen?
Das ist jedem selbst iiberlassen. Fiir jeden, der sich engagieren mdchte, findet

sich ein Platz.

Wie sieht die rechtliche Seite aus, was darf man retten?

Als Foodsaver libernehme ich die Verantwortung fiir die Lebensmittel. Alle
Betriebe, bei denen ich rette, sind von jeglicher Haftung fiir die Geniel3-
barkeit und gesundheitliche Unbedenklichkeit der Ware entbunden. Ganz
wichtig: Bei der Weitergabe von Lebensmitteln sollte man immer auf
Mindesthaltbarkeitsdatum und Verbrauchsdatum hinweisen.

Gibt es bei Dir Grenzen, welche Lebensmittel Du nicht rettest und warum?

Alles, was ich nicht guten Gewissens fiir den Verzehr, sei es fiir Menschen oder

auch Haustiere, weitergeben kann, muss ich leider fiir die Tonne zuriicklassen. I
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Meine Vorrate & ich

»ES gibt nichts Schoneres, als sich die
Ergebnisse seiner Arbeit anzusehen”

Die Moglichkeiten, selbst Vorrdte anzulegen, sind schier unendlich. Manch einer kocht Konfitiire, die Nachste setzt
LiRor an und ein Dritter baut Obst und Gemiise im eigenen Garten oder auf dem Balkon an, p6kelt und rauchert
fiir den Hausgebrauch. Diesmal gibt Gabi Fillmann Einblicke in ihre Topfe, Pfannen, Schranke und Vorrate.

SPEISEKAMMER: Was hast Du zuletzt verarbeitet?
Ich habe Honig-, Senf- und Currygurken eingelegt und Sommerkekse gebacken.

Wie bist Du dazu gekommen, Deine Vorrite selbst anzulegen?
Meine Eltern hatten einen Garten und haben sehr viel eingekocht, fermentiert
und auch Likore angesetzt. Das sitzt in meiner Erinnerung fest. Ich bin also

sozusagen ,,erblich vorbelastet*.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und mit welcher Methode?

Ich backe unser Brot selbst. Zudem gehe ich an alte Stellen, die ich noch von
meinen Eltern kenne, um Beeren zu sammeln. Demnéchst sind die Brombeeren
dran. Und von Freunden und Bekannten bekomme ich zwischendurch Obst und

Gemiise aus deren Gérten.

Wie lagerst Du Vorriite?
In der Kiiche habe ich ein ,,Leckerchen-Regal®. Dort lagere ich Dinge wie Kuchen
im Glas, Nuggets oder Hackfleischbéllchen. Ansonsten haben wir das Gliick,

einen grofleren Abstellraum zu haben, in dem ein alter Kiichenschrank und ein

Schwerlastregal stehen. Dort wird alles andere gela-
gert und im Herbst und Winter kann dort auch Schin-
ken reifen. Im Flur steht aulerdem ein alter Schrank,

in dem ich verschiedene Mehlsorten lagere.

Welches Equipment méchtest Du in Deiner
Kiiche nicht mehr missen?

Meine Bosch optiMUM, die ich letztes Jahr von
meinem Mann zu Weihnachten geschenkt bekom-
men habe. Und unseren Slowcooker — alles wird
schonend gegart, ohne die Gefahr des Anbrennens.

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

Trau Dich! Es gibt nichts Schoneres, als sich die
Ergebnisse seiner Arbeit anzusehen und zu genie-
Ben. Achtet man auf Sauberkeit und die richtigen

Einkochzeiten, kann kaum etwas schiefgehen.
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GABL FILLMANN

Meer entfernt. Zusammen mit ihrem Mann versorgt sie neben Haus und Hof vier Katzen, vier
Axolotls, acht afrikanische Riesenschnecken und diverse Fische. Gabi Rocht und backt viel und
probiert dabei gerne neue Rezepte aus. Beim Kochen arbeitet sie vor allem nach Gefiihl und sieht
Mengenangaben nicht ganz so eng. Beim Backen dafiir umso mehr, da halt sie sich aufs Gramm
genau an die Angaben. Um sich zu entspannen, liest Gabi auBerdem gerne.

p
b
s Gabi Fillmann ist 54 Jahre alt und lebt in Wilhelmshaven an der NordseeRiiste - fiinf Minuten vom
q

4

Lust, die eigenen Vorrate zu zeigen und vom aktuellen Projekt zu erzdhlen? Dann einfach

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

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und
immer wieder kochst?

Ich liebe Nudeln in allen Varianten und Rouladen,
wie meine Mutter sie gemacht hat. Nie ausgehen
darf auch unser Vorrat an asiatischer Gemiisesuppe

siif3-sauer.

Woher nimmst Du die Inspiration fiir neue
Gerichte, Rezepte oder Lagerméglichkeiten?

Da gibt es einiges. Ich stobere auf verschiedenen
Internetseiten und in Zeitschriften. Auch alte
Kochbiicher, nach denen ich auf Flohmaérkten
explizit suche, dienen mir zur Anregung. Auch

aus der Facebook-Gruppe ,,Einkochen und leckere
Kiiche mit Sylvia“ nehme ich einiges mit oder sehe
etwas beim Einkauf und denke mir ,Das kannst

du doch auch selbst machen. Vor allem ohne diese

ganzen Zusatzstoffe*. |

ASIATISCHE GEMUSESUPPE A LA ©ABL FLUMANN

ZUTATEN

» 3-4 Hahnchenkeulen mit Ruckenstiick
(alternativ: anderes Gefliigelfleisch)

* 500 g M6hren

= 1 Glas Bambussprossen

* 1 Glas Mungobohnensprossen
= 1 Dose Reisstrohpilze

» 3 Paprika

» 2-3 Zwiebeln

= 1 Handvoll Mu-Err-Pilze

= 3-4 EL Tomatenmark

= 1 Stick Ingwer (3 cm)

Je nach eigenem Geschmack:
= Reisessig

» SojasoRe (glutenfrei)

= Zucker

» Maisstarke

= Hihnchenkeulen im Slowcooker auf Stufe ,,high* garen. Dann Knochen
entfernen, Fleisch und Haut in kleine Stiicke schneiden.

= Paprika, Mohren, Ingwer, Mu-Err-Pilze, Reisstrohpilze und Zwiebeln klein
schneiden. Alles in den Slowcooker geben.

= Tomatenmark und Sprossen zufiigen und zusammen mit dem Gefliigel-
fleisch 15 Minuten kocheln.

= Mit Reisessig, gluten-
freier Sojasofle und
Zucker abschmecken;
mit etwas Maisstarke

andicken.

= Alles in Gléser fiillen
und 120 Minuten bei
100°C einkochen. I
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Backen mit dem Thermomix®
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Thermomix

als Knetmaschife!
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ALLROUNDER®™ —
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Zutaten rein, DecRel drauf ... und los geht’s. Der Thermomix ist ein Kiichenhelfer fir jede Ge-
legenheit. Auch als Back-Partner macht das Multifunktionsgerat eine gute Figur, wird im Hand-
umdrehen zur Knetmaschine. Bestseller-Autorin Valesa Schell zeigt im neuen BROTSonderheft
»BROT — Backen mit dem Thermomix“, wie so leckere Brote entstehen Ronnen. Neben Sauer-
teig, Lievito Madre, Hefewasser und Hefe setzt die passionierte Bdckerin dabei vor allem auf
den Faktor Zeit. Denn die mehr als 40 Rezepte sind selbstversténdlich ganz nach der BROT-
Philosophie mit langen Gehzeiten fiir BeRommlichReit und volles Aroma konzipiert. Sie wurden
mit viel Herzblut und Leidenschaft in der heimischen Kiiche entwickelt und getestet. In ,,BROT
— Backen mit dem Thermomix*“ verrat die Redaktion zudem, was beim Einsatz der beliebten
Klchenmaschine zu beachten ist, und gibt Tipps & Tricks aus der Backstuben-Praxis.

www.brot-magazin.de/einkaufen

040/42 91 77-110, service@brot-magazin.de
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Mit Suppe & Entopfen
ChS Jahr.
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Bei sommerlichen Temperaturen an dunkle Herbst- und ‘
Wintertage denken? Was zur Urlaubszeit wenig verlockend
Rlingt, das ist fir eine clevere Vorratshaltung das Gebot
der Stunde. Denn wer sich das ganze Jahr an allerhand
farbenfrohen Leckereien erfreuen mochte, sollte beim
Blick auf frische, regionale Produkte immer auch daran
denken, dass diese eben nicht zu jeder Zeit Saison haben.
Im Alltag, aber beispielsweise auch auf Reisen oder zur
Mittagszeit im Biiro Rann es daher eine wahre Freude sein,
auf eingelagerte Kostlichkeiten zuriickgreifen zu Ronnen. )

-

w2

-

Ein echter Klassiker aus und fiir die Speisekammer sind
Suppen und Eintépfe. In dieser Ausgabe haben wir daher

Eintopfe zusammengestellt. Gemiisefans Rommen dabei

. ebenso auf ihre Kosten wie Liebhaberinnen und Liebhaber |

‘ von Fleisch. Obendrauf gibt es niitzliche Kiichentipps,
worauf es beim Haltbarmachen von Suppen und Eintopfen

ankommt. Jetzt Ronserviert, bleibt spater mehr Zeit zum \

Schlemmen und Geniel3en. /

AN A TR

die passenden Rezepte fiir verschiedene Suppen und » .



Suppen & Eintopfe
haltbar machen

Wer liebt sie nicht? Selbstgemachte Suppen und Eintdpfe stehen nicht nur im Herbst und Winter ganz oben

auf unserem wochentlichen Speiseplan. Sie begleiten uns durch alle Jahreszeiten und bieten dabei jede Menge
Abwechslung. Wie gut, dass man sie eingekocht problemlos in der SpeiseRammer aufbewahren Rann. Der
praktische Vorrat spart neben wertvoller Zeit nach einem langen Arbeitstag auch Platz im Gefrierfach und lasst
sich sogar mit zum Campingurlaub oder ins Biiro nehmen.

eim Einkochen von Suppen und Eintdpfen HY@IENE ﬁ‘ SAUEERKELT:

gibt es wenig Unterschiede zum herkdmmli- * Deckel, Einkochringe und Gléser auf rostige,
chen Prozess des Einkochens mit Obst und pordse Stellen oder Risse priifen
Gemiise. Damit beim Haltbarmachen von fertig * Gléser vor jeder Verwendung sterilisieren
gekochten Gerichten in der heimischen Kiiche trotz- * nicht iberfiillen
dem nichts schief geht, gilt es ein paar Grundregeln * Glasrand und Deckel immer vor dem
zu beachten. Verschlieen sdubern :

EINKOCHZEITEN

Diverse Zutaten in Suppen und
Eintopfen bedeuten verschiede-
ne Einkochzeiten. Diese sind als
Richtwerte zu verstehen.

120 Minuten bei 100°C

« gegarte Fleischeinlagen von
Schwein, Rind, Gefliigel

* gegarte Innereien wie Leber

Text & Bilder: . : s
~ Stefanie Isabella Wenze S8 _ 90 Minuten bei 100

¢ Zuckerschoten, Erbsen, Bohnen, Lin-
sen, Pastinaken, Rotkohl, WeiRRohl,
Spitzkohl, Wirsing, Griinkohl

» Kartoffeln, StiRRartoffeln, Karotten,
Knollensellerie, Steckriibe

* Andere Gemiisesorten, Pilze

I =



Die Gléser sollten nicht tiberfiillt werden und Glasrand sowie
Deckelinnenseite sollte immer sauber bleiben

EINKOCHEN:

* Suppen nur fertig gekocht und heif in die
Gléser fiillen

* Gléaser fest verschlieBen

* Temperatur und Einkochdauer beachten

» gleiche Temperatur von Gléserinhalt und
Einkochwasser

* Einkochzeit beginnt erst, wenn die ndtige
Einkochtemperatur erreicht ist

* Deckel-/Vakuumtest erst nach dem Abkiihlen
(dabei wird gepriift, ob sich ein Vakuum gebildet
hat. Dazu bei Biigelglidsern die Biigel 6ffnen, bei
Gldsern mit Klammern diese entfernt lassen. Bei
Twist-Off-Gldsern ein Lineal zur Probe auf die
Gléser legen um zu sehen, ob der Deckel nach
innen gewdlbt ist; ist das nicht der Fall, hat das
Einkochen nicht funktioniert und das Einkochgut

sollte bald verbraucht werden)

L.AGERNG!

* Beschriftung nicht vergessen (Inhalt, Datum, wann
die Suppe eingekocht wurde)

» nicht hamstern — nur so viel einkochen, wie man
auch verbrauchen kann

* dunkel und kiihl aufbewahren

* je nach Zutaten und Lagerdauer konnen die
Suppen und Eintopfe mit der Zeit an Geschmack
verlieren

« die Vorrite regelmaBig tiberpriifen und Verdorbe-

nes entsorgen

Um eine Sporenbildung bei proteinreichen
Konserven zu vermeiden, kommt folgende
Technik zum Einsatz: Nach dem ersten
Einkochvorgang wird 24 Stunden spéter noch
einmal fiir 60 Minuten auf 100°C erhitzt

-

Besonders bei Eintépfen sollte darauf geachtet
werden, dass alle stiickigen Bestandteile von
ausreichend Fliissigkeit bedeckt sind, damit sich bei der

spéteren Lagerung im Glas kein Schimmel bilden kann

HaAuTeARKELT

* Twist-Off-Deckel mit Wolbung nach au3en oder
gedffnete Gldser sind nicht mehr geniefSbar

* Deckel und Einkochringe von verdorbenen Gla-

sern sollten nicht mehr wiederverwendet werden

Nitzliches Zubeh6or:

» Weckgldser / Twist-Off-Glaser / Biigelglaser

» Thermometer

* Glasheber

* Einfiilltrichter

* Schopfkelle

* Einkochtopf mit Bodeneinsatz / Einkochautomat
« Einkochgitter

« Etiketten / Label Maker

Das sollte lieber nicht in die Suppe oder den Eintopf
— zumindest, wenn sie anschlieBend eingekocht

werden sollen:

« ungebackene Getreideprodukte (Mehl, Nudeln)

* Speisestérke

* rohe Zwiebeln — immer vorher glasig diinsten oder
anbraten

« intensive Gewiirze (Nelken, Zimt, Lorbeer) — wer-
den mit der Zeit noch stérker im Geschmack

* unverarbeitete Eier

¢ Saaten, Niisse, Kerne

« zartes Blattgemiise

» Meeresfriichte

» Knochen/Knorpel — kénnen sich mit der Zeit im
Einmachgut zersetzen. |

\\___,,,../'
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BoruLismus-
GEFAHR

Gerade bei selbst ein-
gekRochten Konserven
kRann es durch unzurei-
chendes Erhitzen beim
EinkRochen von saure-
armen Zutaten dazu
Rommen, dass sich
Giftstoffe in unseren
Vorratsglasern bilden.
Besonders anfallig
hierfiir sind protein-
haltige Lebensmittel
wie Hiilsenfriichte und
Fleisch. Die Botuli-
numtoxine Rénnen
sich aber auch bei
Pilzen, nur schwach
sauren Obst- und
anderen Gemiisekon-
serven bilden. Da man
sie mit bloRem Auge
nicht erkennen Rann,
sollte man bereits
beim Einkochverfah-
ren durch Einhalten
der vorgegebenen
Temperaturen und
eine ausreichende Ein-
kochdauer vorbeugen.
Will man auf Nummer
sicher gehen, erhitzt
man Proteinhaltiges
am besten zweimal.
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QCHSENSCHWANZ-CONSOMME

Eine veredelte Form der Rinderbriihe ist die Consommé. Mit aromatischem Ochsenschwanz zubereitet Rann sie
eine tolle Basis fiir Vorspeisen und Hauptgange sein. Kraftig und geschmackvoll wird sie aber erst durch einige
Stunden Arbeit. Damit sich der Aufwand auch lohnt, bereitet man am besten gleich eine gré3ere Menge fiir die

Vorratskammer zu, auf die man spontan bei jeder Gelegenheit zuriickgreifen kann.

= Einen grofen Suppentopf mit Butterschmalz vorheizen und die Ochsenschwanz-Stiicke

darin scharf anbraten.

= Gewlirze und Tomatenmark dazugeben, kurz mitrosten und mit Rot- und Portwein

abldschen. 30 Minuten bei geringer Hitze schmoren.

= Mit der Rinderbriihe aufgieBen und einmal kriftig aufkochen — danach alles abgedeckt
fiir 90 Minuten bei 80°C kdocheln.

= Zwischendurch immer wieder die Triibstoffe an der Oberflédche abschopfen.

= In der Zwischenzeit das Suppengriin klein wiirfeln und die Zwiebel halbieren.

= Beides zum Fleisch geben und 30 Minuten kocheln lassen.

= Nach Ablauf der Zeit die Fliissigkeit durch ein feines Sieb gieen und auffangen.

= Zum Abschluss die Eiweifle mit Salz aufschlagen, unter das Rinderhack mischen und in

die heifle Fliissigkeit einriihren.

= Die Mischung einmal aufkochen und mindestens 2 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Danach den Herd ausschalten. Sobald sich eine feste Fleischschicht an der Oberflache
gebildet hat, ein Loch einstechen, damit die Triibstoffe aufsteigen konnen.

= Danach die Brithe 60 Minuten bei schwacher Hitze weiter ziehen lassen.
= Ein feines Sieb mit einem nassen Mulltuch auslegen und abseihen. Anschlieend in

sterilisierte Gléser verteilen und 120 Minuten bei 100°C einkochen. Lichtgeschiitzt und
kiihl gelagert halt sich die Consommé bis zu 6 Monate. |

ZUTATEN"

= 1.000 g Ochsenschwanz
» 2.000 ml Rinderbruhe
» 250 g Rinderhack

» 500 ml Portwein

» 250 ml Rotwein

» 1 Gemiisezwiebel

= 1 Bund Suppengriin

» 2 EiweilR (GroRe M)

* 1 EL Tomatenmark

» 1 EL Butterschmalz

» 1 EL Salz

» 2 Lorbeerblatter

» 2 Nelken

» 4 Pimentkoérner

» 2 Wacholderbeeren

» 1 TL Pfefferkérner

*Ergibt 3 Glaser a 500 ml

- .A;. r——_ _ e
4

Schwierigkeitsstufe: kv
% Aufwand: 2.3, oA
JAhk

¥ Haltbarkeit:
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
! Metzger

¥

Tipp

Damit sich das Eiweil beim Kldren der Consommeé nicht absetzt, immer kraftig am
Topfboden rihren. Wer seine Consommé lieber ohne Fettaugen mag, kann das Fett vor
dem Kldren mit einer flachen Kelle von der Oberfldche abschépfen oder die ausgehartete
Fettschicht nach dem Offnen der Glaser einfach vor der Weiterverarbeitung abnehmen und
zum Braten verwenden.
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WALD PILZ"E[NT” OPF ™~
Die Pilzsaison steht wieder vor der Tiir und wartet mit einer Fiille an heimischen Speisepilzen auf uns. Nach
einem erfolgreichen Streifzug durch Wald oder Supermarkt, gilt es noch die kostbare Beute zu Ronservieren,

damit man den Genuss bis in das nachste Jahr bewahren kann. Neben dem klassischen Trocknen der Pilze
lassen sie sich auch einfrieren oder zu diesem herzhaften Eintopf einkochen.

Z UTATEN”

» 1.000 ml Rinderbriihe
= 750 g Waldpilze (gemischt)
» 250 ml WeiRwein

» 4 Schalotten

» 1 Karotte

= 1/2 Stange Lauch

» 2 EL Butterschmalz

» 2 Knoblauchzehen

» 2 Lorbeerblatter

» 2 Wacholderbeeren

= 1 TL Thymian

= 1 TL Honig

» 1 TL Steinsalz

» 1 Prise Pfeffer

*Ergibt 4 Glaser a 500 ml

Tipp
Der gintopf
(3sst sich auch.m\t .
einer \eckeren Em\;ign
wie Se\bstgemac\'\der
Suppennude\n ode
F\e\schk\'d(’&cher\
yerfeinern.

. Schwierigkeitsstufe: eV
Aufwand: *ATe
Haltbarkeit: *hA

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

B —
i

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
_r@ @lebkuchennest

ﬂ /www.lebRuchennest.de

; www.lebkuchennest.de

= Pilze mit einer Biirste griindlich sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das

Gemiise klein wiirfeln und den Lauch in diinne Streifen schneiden.

= Zunichst Schalotten- und Karottenwiirfel in Butterschmalz glasig anschwitzen und

dann die Pilze zugeben.

= Sobald die Pilze kréftig gebraunt sind, Honig und die {ibrigen Gewiirze zugeben. Alles

mit Weillwein abloschen.

= Danach mit Briihe aufgiefen und fiir 25 Minuten bei geringer Hitze kocheln lassen.

= Lorbeerblitter, Thymian und Wacholderbeeren entfernen.

= Den Eintopf in sterile Gléser abfiillen, fest verschlieBen und fiir 90 Minuten bei 100°C

einkochen.

= Am néichsten Tag nach dem Abkiihlen die Gldser noch ein zweites Mal fiir 60 Minuten
bei 100°C einkochen. |




SAVERKRAUT-EINTOPF

Das selbstgemachte Sauerkraut aus der Vorratskammer lasst sich wunderbar weiterverarbeiten und nochmal
in Form dieses herzhaften, vegetarischen Eintopfs einkochen. Sobald dann die ersten kiihlen Herbstabende vor

der Tiir stehen, Rann man es sich spontan mit einem Teller wdrmenden Eintopfs so richtig gemiitlich machen.

= Das gesamte Gemiise — bis auf die Paprika — schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauch fein hacken.

= Zwiebel, Kartoffeln, Knoblauch und Karotte in Butterschmalz goldbraun anbraten und

mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprikapulver wiirzen.

= Sauerkraut, Kiimmel, Senfkérner und Lorbeer dazugeben und mit Brithe aufgieen, um

alles einmal aufkochen zu lassen.

= Anschlieend fiir 20-30 Minuten bei mittlerer Hitze abgedeckt kdcheln, bis die Kartof-
felwiirfel weich sind.

= Im Anschluss noch eine klein gewiirfelte Paprika dazugeben und abgedeckt fiir 10
Minuten ziehen lassen.

= Den Eintopf in sterile Gléser abfiillen — vorher das Lorbeerblatt entfernen — und gut
verschlieen. Danach bei 100°C fiir 90 Minuten einkochen. |

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel

ZUTATEN™

» 2.000 ml Gemlisebrihe
» 600 g Sauerkraut

= 400 g Kartoffeln

» 2 Karotten

= 1 Paprika (rot)

» 2 Zwiebeln (rot)

» 4 Knoblauchzehen

» 2 EL Butterschmalz

= 2 EL Paprikapulver (edelsuR)
= 1 EL Pfeffer

» 1 EL Salz

» 1 TL Zucker

» 1 TL Kiimmel

» 1 TL Senfkérner

» 2 Lorbeerblatter

*Ergibt 6 Glaser a 500 ml

L RAgAS

Aufwand: .9, 9s
| Haltbarkeit: KAk
! Verfuigbarkeit 22 a Supermarkt

Mit Mettenden oder Kasseler lasst
sich der vegetarische
Sauerkrauteintopf beim Aufwarmen
ohne Weiteres variieren.

o -
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EINTOPF

Einen spaten Sommergruf3 Rann
man sich bis in den Herbst hinein
mit einem scharfen StuRkartoffel-
Eintopf fiir die Vorratskammer
bewahren. Die tolle Farbe Rommt
durch das enthaltene Beta-Carotin
aus den SiiRRkartoffeln und bringt
Abwechslung in das Regal mit den
Einmachglasern.

Z UTATEN"

* 1.000 ml Gemusebriihe
= 750 g SuRBkartoffel

= 4 Fruhlingszwiebeln
» 2 Zwiebeln

= 1 Karotte

» 3 Knoblauchzehen

= 1 Stck. Ingwer (4 cm)
» 1-2 Chilischoten (rot)
» 1 EL Tomatenmark

» 1 EL Kokosol

» 1 EL Meersalz

» 1 TL Zucker

= 1 Prise Pfeffer

*Ergibt 4 Glaser a 500 ml

Tipp
Der Scharfegrad l&sst sich dem
personlichen Geschmack anpassen — wer
es besonders pikant mag, lasst die Kerne
einfach in den Chilischoten. Durch den
geringen Starkegehalt der StiRkartoffel
wird der Eintopf trotz Pirierens beim
Aufwérmen weniger schleimig und sé@mig
als ein Rlassischer Kartoffeleintopf.

- gﬂ —— —

% Schwierigkeitsstufe: Ko
. Aufwand: 3 oke
| Haltbarkeit: e

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
@ @lebkuchennest

ﬁ /www.lebRuchennest.de

] www.lebkuchennest.de

T SUBKART (el

= Siikartoffeln, Karotte und Zwiebeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Friihlings-

zwiebeln in Ringe schneiden und zur Seite stellen.

= Kokosdl in einem Topf erhitzen und darin etwa ein Drittel der Siilkartoffelwiirfel
zusammen mit Zwiebeln, Karotten und Tomatenmark anschwitzen.

= In der Zwischenzeit Ingwer und Knoblauch schilen, auf einer Reibe fein raspeln und
ebenfalls in den Topf geben.

= Mit Salz und Zucker wiirzen und mit der Briihe abloschen. Alles fiir 15 Minuten bei

mittlerer Stufe abgedeckt kochen lassen, bis das Gemiise weich ist.
= Den Eintopf mit dem Piirierstab zu einer cremigen Suppe piirieren, die iibrigen Stilkar-
toffelwiirfel dazu geben und fiir weitere 6-8 Minuten kochen, bis sich die Stikartoffel

mit dem Loffel zerdriicken lésst.

= Chilischoten entkernen, fein hacken und zusammen mit den Frithlingszwiebeln zum

Eintopf geben.

= Zum Schluss alles mit Pfeffer abschmecken, in sterile Einmachgléser fiillen und die
Deckel fest verschliefen. Bei 100°C fiir 90 Minuten einkochen. |
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RO E"B ETE-SUPPE
Eine Kombination aus Roter Bete, KoRosmilch und einer ayurvedischen
Gewiirzmischung verleiht dieser Gemiisesuppe ihren auBergewdéhnlichen

Geschmack. Sie schmeckt das ganze Jahr tiber toll und ist mit ihrer roten
Farbe ein echter Hingucker im Vorratsregal.

= Pastinaken und Rote Bete schilen und in Wiirfel schneiden.

= Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden, die Chilischote von den Kernen
befreien und fein hacken.

= Pastinaken zusammen mit der Roten Bete, Zwiebel und Chili in einem Topf mit
etwas Ol glasig andiinsten. Einen TL der Gewiirzmischung hinzugeben.

= Die Gemiisebrithe und die Kokosmilch hinzugeben und alles zugedeckt 20 Minuten bei
kleiner Hitze kdcheln lassen.

= Danach die Suppe cremig piirieren, in ein Twist-Off-Glas geben und gut verschlieBen.
Die Suppe 90 Minuten bei 100°C einkochen. I
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ZUTATEN"

= 500 g Pastinaken

» 400 ml Gemusebriihe
» 200 g Rote Bete

» 200 ml Kokosmilch

» 1 Zwiebel (rot)

» 1 Bund Koriander

» 1 Chilischote

» Gewlirzmischung: je 1 TL
Koriander, Kreuzkiimmel,
Kurkuma, Kardamom, Nelken,
Pfeffer und Senfkorner

= 1/2 TL Paprika
= 1/2 TL Zimt

*Ergibt 4 Portionen

- T e

vi Schwierigkeitsstufe: S ghoiy
Aufwand: Johvs
| Haltbarkeit: *kA

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



ZUTATEN"
= 1 Blumenkohl

= 950 ml Gemuisefond
oder Brihe

= 240 ml Kokosmilch

= 1 Schalotte

= 3 Knoblauchzehen

= 2 EL Oliven- oder Kokosol
= Saft einer halben Zitrone
= 1 EL Miso (weil)

= 1/2 EL Ahornsirup

»1TL Salz

= 1 TL Ingwer (gerieben)

= 1 TL Kurkuma

= 1 TL Kreuzkiimmel

» 1 TL Pfefferbeeren (rosa)

*Ergibt 4 Portionen

KOKOSSUPPE MLT ~
JLUMENKOHL. UND KURKUMA

Gerosteter Blumenkohl und Kokosmilch gehen in diesem Rezept eine leckere Verbindung ein — Kurkuma sorgt
fiir eine Rraftig gelbe Farbe. So kommen gute Laune und Abwechslung in die Vorratskammer und auf den Tisch.
Egal ob im Sommer, Herbst, Winter oder Friihling.

FIAA» ™

=

= Den Ofen auf 200°C Umluft vorheizen.
= Den Blumenkohl waschen und in kleine Roschen zerteilen.

® Blumenkohl zusammen mit den Knoblauchzehen im Ganzen, Salz und einem EL Oli-
vendl in eine grofe Schiissel geben und alles gut miteinander vermengen.

= Wenn der Ofen vorgeheizt ist, alles auf ein Backblech geben und im Ofen 30 Minuten
rosten, bis der Blumenkohl goldbraun ist.

= Blumenkohl herausnehmen und etwas abkiihlen lassen, sodass sich die Knoblauchzehen

aus der Schale 16sen lassen, ohne sich die Finger zu verbrennen.
= In der Zwischenzeit Pfeffer und Kreuzkiimmel in einem Morser fein miteinander verreiben.

= Einen weiteren EL Olivendl in einem groBen Suppentopf erwédrmen und die fein
gehackte Schalotte glasig andiinsten.

= Kokosmilch, Gemiisefond, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Ingwer, Ahornsirup und
den Zitronensaft hinzugeben und alles gut umriihren.

= Gerdsteten Blumenkohl hinzugeben und alles 10 Minuten leicht kdcheln lassen. e

» 7

N % id;wger:(ijgkeitsswfe: NN = Die Suppe piirieren und das Miso hinzugeben. Die fertige Suppe in Glédser geben und
i Aufwand: 4
i Haltbarkeit: Kk gut verschlielen. 90 Minuten bei 100°C einkochen. So eingekocht hélt sich die Suppe t =

¢ Verfugbarkeit Zutaten: Supermarkt ungefihr ein Jahr. I

@happy.;ﬁood.food
- § /happymoodfood

= @'Www.happymoodf_ood.com



Selbstgemachte Nudeln schmecken nicht nur Rostlich als Grundlage fiir
Pesto und SoRen, viele Eintopfe und Suppen machen sie erst so richtig
rund. Leider fehlt oft die Zeit, um die Suppeneinlage frisch zuzubereiten.
Doch sie lasst sich auch gut vorbereiten und bei Bedarf aus der
heimischen Speisekammer holen.

ufpewahnry
A entstehe R

= Das Mehl auf einer sauberen Arbeitsfliche hdufen und in der Mitte mit der Faust eine Z(}TA‘[’EN*
Mulde formen, um Eigelbe, Salz und Vollei hineinzugeben. » 600 g Hartweizenmehl

» 2 Eier (GroRe L)
= 6 Eigelbe (GroRe L)
» 1 TL Salz

= AnschlieBend Eier kurz verquirlen und nach und nach das Mehl von innen nach auflen

einarbeiten.

= Den zunéchst klumpigen und stark klebrigen Teig fiir mindestens 15 Minuten kneten,

*Ergibt 700 g Nudeln

bis ein glatter Teigball entstanden ist, der nicht mehr an den Fingern klebt.

= Danach in eine Schiissel geben, abdecken und fiir 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

< ga-_v,-,.,_.k_ 1% -

® Nach der Ruhezeit den Teig auf einer stark bemehlten Arbeitsfldche 1-2 mm diinn mit % Schwierigkeitsstufe: WS
Aufwand: AAT
i Fhk

Haltbarkeit:
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

dem Nudelholz ausrollen. Alternativ in vier Portionen teilen und mit der Nudelmaschine

entsprechend auswalken.

= Im Anschluss den ausgewalkten Teig nebeneinander aufgereiht in 5-10 cm (je nach
gewiinschter Lange der Suppennudeln) breite Bahnen schneiden und fiir weitere
10 Minuten ruhen und leicht antrocknen lassen. = Danach die Suppennudeln iiber Nacht
auf einem Trockengitter oder Backblech
= Zum Schluss noch die einzelnen Teigbahnen locker, ohne Andriicken iibereinanderlegen mit Backpapier trocknen
und von der kurzen Seite her in diinne Streifen schneiden.
= Vollstindig getrocknet und anschlieend

= Jetzt die Hande leicht bemehlen und die einzelnen Nudeln grob auseinanderzupfen, falls in einem luftdichten Gefdl3 aufbewahrt,

sie noch stark zusammenkleben. sind sie bis zu 4 Monate haltbar. |




LELSCHKLOBRCHEN

—

Es geht doch nichts Ulber ein ordentliches Stippchen mit Einlage. Besonders die kleinen
FleischRloRRchen nach GroBmutters Rezept fischt sich jeder immer zuerst aus dem Suppentopf.
Wie gut, wenn man davon einen Rkleinen Vorrat angelegt hat.

ZUTATEN"

* 1.000 g Hackfleisch (gemischt)
= 1.000 ml Rinderbriihe

v 4 Eier (GroRe M)

= 2 Zwiebeln

= 1 Karotte

= 12 EL Semmelbrdsel

= 1 EL Butterschmalz

» 2 EL Senf (mittelscharf)
= 1 EL Pfeffer

= 11/2 EL Salz

= 1 EL Knollenselleriegriin
(getrocknet)

= 1 EL Pimentkorner
= 1 TL Zucker

= 1/2 TL Muskatnuss
» 2 Lorbeerblatter

Spdtere Zugabe

* 1.000 ml Rinderbrihe
zum AufgielRen

*Ergibt 6 Glaser a 500 ml

Tipp
Damit die FleischRkl63chen beim spéateren
Einkochen nicht in der Briihe zerfallen, sollte
man sie beim Formen etwas fester pressen
und nicht zu viele von ihnen in ein Glas
quetschen.

N

£ Schwierigkeitsstufe: Johve
- Aufwand: *AVe
*hk

1 Haltbarkeit:
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Metzger

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
(@) @lebkuchennest
ﬁ /www.lebRuchennest.de

[ www.lebkuchennest.de

= Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und Karotte fein raspeln.

= Gemiise in Butterschmalz glasig diinsten.

= AnschlieBend zusammen mit Semmelbrdseln, Eiern, Senf und den iibrigen Gewtirzen
zum Hackfleisch geben und alles griindlich vermengen, bis die Masse eine spiirbare
Bindung bekommen hat.

= Danach die gesamte Fleischmasse mit angefeuchteten Hianden zu 3-4 cm grofen
Billchen formen.

= In der Zwischenzeit die Brithe mit Lorbeer und Piment einmal aufkochen und die
Fleischkl6Bchen bei 80°C in der heillen, aber nicht mehr kochenden Briihe fiir

10-15 Minuten vollstédndig gar ziehen lassen.

= Danach in sterile Einmachglaser verteilen, mit heiler Rinderbriihe aufgieen, bis die
FleischkloBchen vollstidndig bedeckt sind, und die Deckel fest verschliefen.

= Anschlieffend Glaser fiir 120 Minuten bei 100°C einkochen. Kiihl und dunkel in der
Speisekammer gelagert halten sie sich so bis zu 6 Monate.

-

= WICHTIG: Die Kochfliissigkeit triibt sich beim Garen der Fleischklochen ein und

reicht nach dem Garen nicht aus, um die FleischkloBchen vollstdndig zu bedecken —

deshalb werden die Einmachglaser zusétzlich mit frischer Rinderbrithe aufgegossen. |




ERERKLUBCHEN—"

Eine warmende Suppe mit LeberkloRBchen gehdrt zu den Klassikern der dsterreichischen und siiddeutschen
Kiiche. Doch leider ist sie nichts fiir den spontanen Genuss — es sei denn, man hat sich einen Rleinen Vorrat in
der heimischen SpeiseRammer zugelegt. Behutsam aufgewdrmt und mit frischem Schnittlauch verfeinert, ist

sie ein echter Gaumenschmaus.

= Broétchen in kleine Wiirfel schneiden und in eine groBe Schiissel geben.

= Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in Butterschmalz glasig anschwitzen, mit Rinder-
brithe abloschen und heiB iiber die Brotwiirfel geben. Alles griindlich miteinander
verkneten.

= Die warme Masse mit Majoran, Muskat, Zucker und Pfeffer wiirzen und 10 Minuten

ruhen lassen. Im Anschluss die iiberschiissige Fliissigkeit aus der Brotmasse driicken.

= In der Zwischenzeit die frische Leber durch den Fleischwolf drehen oder in kurzen
Etappen im Mixer zerkleinern (dabei darauf achten, dass die Maschine nicht zu warm
wird) und zusammen mit den Eigelben unter die ausgewrungene Brotmasse mischen.
30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Sollte die Leberknddelmasse sich noch zu
weich anfiihlen, kann mit Zugabe von Semmelbrdseln (maximal 100-150 g) nach-
geholfen werden.

= Anschlieend mit feuchten Handen 20 feste Kl68chen formen, einen Topf mit der {ibri-

gen Briihe und Salz aufsetzen und einmal aufkochen.

. =1 &
Bchen bei zi in der heiflen Briihe 8-10 Minuten gar ziehen lassen.

Bchen mit Fl eit bedecke st
n. Kiihl und gelager

=

etwas fest
damit sie © o
inkochen 1N
Ein nicht Ze\’fa“en. Y 4

ZUTATEN

= 300 g Rinderleber

= 250 g Brotchen vom Vortag

» 250 ml Rinderbriihe

» 1 Zwiebel

= 2 Eigelb (GréRe M)

» 1 Ei (GréRe M)

» 1 EL Butterschmalz

* 1 TL Majoran (getrocknet)

» 1/2 TL Muskatnuss

» 1 Prise Pfeffer

= 1 Prise Zucker

» 100-150 g Semmelbrosel
(optional)

Spatere Zugabe

» 1.000 ml Rinderbriihe

» 1TL Salz

*Ergibt 20 Kl6Rchen

. e e e

L N

. Schwierigkeitsstufe: *Ae
% Aufwand: g ake
¥ Haltbarkeit: Hohkk
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Metzger

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel

EINFRIEREN

Wer die Leberkl6Rchen lieber ein-
frieren mochte, sollte sie ebenfalls
wie in der Zubereitungsanleitung
beschrieben vorgaren und anschlie-
Bend vollstandig ausgeRiihlt mit

der KochflissigReit portionsweise
einfrieren — so halten sie sich bis zu
3 Monate. Egal ob tiefgefroren oder
eingekocht — beim erneuten Erhitzen
sollten die Leberkl6Rchen auf keinen
Fall starker Hitze ausgesetzt, sondern
nur langsam in der Fliissigkeit er-
warmt werden.



Ins G[as geschaut

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

Ich habe zum ersten Mal
Gurken nach den Rezep-
ten aus SPEISEKAMMER
02/2019 selbst eingelegt.
Die Essig-Gurken, Salat-
Gurken und Polser-Gur-
ken waren dabei. Jetzt
heilt es warten und

bald geniefen. Und da
ich mal wieder Radies-
chengriin librig hatte,
habe ich das Pesto aus
Ausgabe 01/2021 ge-
macht. Anstatt Mandeln
habe ich aber Walniisse
verarbeitet. Nadja Alessi

SPEISEKAMMER 02/2021
war wieder voll mit tollen
Rezepten. Zuerst habe ich
mich an der Balsamico-
Creme versucht. Sie ist
sehr lecker geworden. Und
das Paprika-Chili-Gelee ist
lecker wiirzig geworden.
Michaela Trabold

Zeret Her ere VorrATE!

Ihr habt Rezepte aus SPEISEKAMMER
nachgemacht? Zeigt uns das

Ergebnis und schreibt ein paar

Zeilen dazu. Was hat Euch gefallen?

| Was nicht? Einfach eine E-Mail an
redaktion@speiseRammer-magazin.de
schicken. Wir freuen uns auf Eure

0 e o 4 Einsendungen.
n — i e ) . L e —— ——

Ich habe die gerducherten Forellen nach der Anleitung aus der letzten
SPEISEKAMMER gemacht. Anfangs war ich etwas skeptisch, aber sie
schmecken gut. Sylvia Nagi
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ABSELHEH — 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.

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

D ORREN — 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.

ELNKOGHEH — 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.

ELNMACHZUCKER — 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
Stirke in Zucker um und das enthaltene Eiweil3 flockt aus
und bildet langere Eiweillketten.

ELW 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 ERMENT ATI.ON — Fermentation beschreibt eine

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

R e g et

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 bendtigen 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 Einfiilltrichter
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 Passiergerét, 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, iiber 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 lisst — 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.



éELLERPR.OBE — 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:ERZUCKER. — Gelierzucker

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

HEF EKULTUR, - Diese Kultur dient

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

KASEF ORM - 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.

KASEMAWEL Diese Matte aus Kunst-

stoff ist in verschiedenen Breiten, Dicken
und Maschengrofen erhéltlich. Sie dient
als Abtropfmdglichkeit fiir die Molke und
verhindert, dass sich Feuchtigkeit zwischen
dem Holzbrett und der Kidseform sammelt,
was zum Verderb wihrend der Reifung
fithren kann.

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

KAHMHEF E _Die sogenannte Kahm-

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

nicht ungenielbar 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.

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

MAR.LNADESPRITZE— 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. Aullerdem soll das so behandelte
Essen saftiger und wiirziger schmecken.
Eine Marinadespritze bekommt man im
Haushaltswarengeschift oder iiber das
Internet.

MARINI.EREN — Neben Fleisch lasst

sich auch Gemiise marinieren. Damit eine
Marinade auch richtig einziehen kann,
empfiehlt es sich, das zu marinierende Pro-
dukt fir 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 ldsst 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.

MULJ,,.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.

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

PRQSSDECKEL — Wird meist bei

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

SAFT ZIEHEN LASSEN - Feste

Obstsorten, groBe 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 Beriihrung 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.BER.HAW — 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.

SIMMgR.N — etwas knapp unterhalb des Siedepunktes,
der bei Wasser 100°C betragt, 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.

STERIL MACHEN — Um Gliser und Flaschen fiir

die Herstellung von Vorrdten 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 Gerit abkiihlen lassen
Glaserdeckel mit Wasser bedeckt im Kochtopf fiir
einige Minuten aufkochen. Zusédtzlich 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.@KAR,TE — 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(SSCHI.MMELKULTUR — Um verschiedene

Geschmacksrichtungen fiir die einzelnen Késesorten zu

. . e TSR w——ven

gewinnen, werden Kulturen eingesetzt..Béi_Schl:%f- i
melkulturen wie dem WeiBschimmel handelt (<)
sich um Edelschimmel, der genief3bar ist, «
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 Grof3e 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. 1 /"I f
Zusitzlich kann man bereits beim For- — “
men der Britstiicke darauf achten, dass :
wenig Luft mit hinein gelangt. F
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Fiir ein gutes Brot bendétigt 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 |/
_ kRrachende 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
versténdliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote i“'
wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib liber den |
richtigen Umgang mit Sauerteig, Brith- und Kochstiicken bis zum Einsatz von (]

Lievito Madre oder Hefewasser. {

wwusbrot-magazin.de/ einkauden
oder O40/42 91 77-110




SORLTIEN

Die plastikfreien und natirlichen
Alternativen zu Frischhalte- und Alufolie

{“5:}{‘@ Bee’s Wrap
¢ %“‘L{ti < 100 % plastikfreie, natirliche
0L < und antibakterielle Folie. Aus
P (8 )\ Baumwolle, Bienenwachs, ‘
/ Jojoba-01 und Baum-Harz #

&

Food Huggers
Aus BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitat. Legen
sich dicht um angeschnittenes Obst oder Gemiise

e

\ejibags
Aus 100 % Bio-Baumwolle.
Hélt Gemiise langer frisch

Erhaltlich auf www.alles-rund-ums-hobby.de




