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Dic kATE JAHRESZELT...

...Ist in vollem Gange. Mit Gliick beschert sie uns noch einige sonnige
und warme spétherbstliche Tage, die sich am besten warm angezogen in
der wunderschonen Natur verbringen lassen. Damit an den restlichen,
vielleicht eher triiben Tagen der Winterblues keine Chance hat, sorgen wir
in dieser Ausgabe fiir ordentlich Farbe auf dem Tisch und in der Speise-
kammer. Mit unseren fruchtigen Konfitiiren, die nach Pifia Colada und
Mango-Maracuja schmecken, wird bereits das Frithstiick zu einer siilen
Angelegenheit, die gute Laune verbreitet. Leckere Ideen, Zitrusfriichte

zu genieflen und zu konservieren sind ebenfalls gut gegen graue Stim-
mung. Mit unseren Rezepten lassen sich auch schon wunderbar schnelle
Geschenke aus der Kiiche vorbereiten. Wie wire es zum Beispiel mit einem
selbstgemachten Orangensirup zu Weihnachten? Oder DIY-Orangeat und
Zitronat fiir die Weihnachtsbéckerei? Ebenfalls schnell in der heimischen
Kiiche zubereitet und ein wunderbares neues, kulinarisches Projekt sind

unsere Rezepte fiir Pralinen, Bonbons und gebrannte Niisse.

Einblicke hinter die Kulissen einer Bonbon-Manufaktur erhielt Chiara
Schmitz bei ihrem Besuch im Hamburger ,,.Bonscheladen®. Aufgrund der
aktuellen Corona-Pandemie ist das Selbst-Abfiillen dort leider nicht mog-
lich, was sie sehr bedauerte. Thre Eindriicke aus der Bonbon-Produktion
teilt sie in dieser Ausgabe. Das ,,Spicy’s Gewiirzmuseum® in der Ham-
burger Speicherstadt setzt in der aktuellen Situation verstirkt auf seinen
Online-Shop, in dem es 60 bis 70 Gewiirz-Mischungen zu kaufen gibt.
Das verriet Mitarbeiterin Anja Taeger mir bei meinem Besuch in dem
urigen kleinen Museum. Weitere Einblicke in fiinf Jahrzehnte Gewiirz-
Geschichte gibt es ebenfalls in dieser Ausgabe.

Saisonale Rezepte runden das letzte Magazin fiir dieses Jahr ab. Kostli-
che Ideen rund um das heimische Superfood Kohl haben wir ebenso im
Gepéck wie abwechslungsreiche Rezepte mit Maronen, Walniissen und
Mandeln. Wem der Sinn zum Jahresende nach Hochprozentigem steht, der
setzt einen Rumtopf an. Oder setzt mit Meerrettich aus dem Glas auf ein

scharfes Jahresende oder einen neuen, wiirzigen Start in 2021.

Viel Vergniigen bei der Lektiire und beim Ausprobieren der Rezepte.

EDITORIAL
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Vanessa Grieb & Christoph Bremer
RedakRtion SPEISEKAMMER

@ @speisekammermagazin
n /SpeiseRammerMagazin

] www.speisekammer-magazin.de
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Vorab

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\\?i\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
**ik— 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

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

***— mehrere Monate bis Jahre haltbar

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

Verfiigbarkeit Zutaten

Hier steht die Bezugsquelle der Zutaten. Bekomme ich sie
im Discounter um die Ecke oder in einem 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 Spal beim Entdecken und Nachmachen.
Wir freuen uns auf Feedback.

f /SpeisekammerMagazin

\&l| @speisekammermagazin



In der Ralten
Jahreszeit sind Zitrusfriichte
wieder in aller Munde. Reich an Vitamin C,
starkt das gelbe, orangene und manchmal
auch griine Obst die Abwehrkrafte. Nicht nur seine
bunte Farbe sorgt fiir gute Laune, auch der frische und
fruchtige Geschmack bringt Abwechslung fiir triibe Tage.

Jetzt zubereitet, ist der Vorratsschrank bald voll mit unseren
tollen Rezept-Ideen fiir Zitronen und Orangen. Wir zeigen,
wie man ,echte* Marmelade, namlich die aus Zitrusfriichten,
ohne Geliermittel herstellt. Ebenfalls fiirs Friihstiick oder
die siiBe Schnitte zwischendurch sind unsere Rezepte fir
Orangengelee mit Randierten Friichten und Orangen-Rosmarin-
Curd. Herzhaft wird es mit unserem Zitronen-Ingwer-Chutney.
Wer seine eigenen Backzutaten herstellen méchte, dem
sei das Rezept fiir Zitronat und Orangeat empfohlen.

Ein leckerer, gesunder SnacR fiir zwischendurch sind
die Orangenballchen. Dazu schmeckt eine ,,Heil3e
Orange“ aus Orangensirup oder ein Gin Tonic
mit Raramellisierten Zitrusfriichten.

LITRUSFRUCHTE FRISCH GENLIESSEN
IIND LECKER KONSERVIEREN

Lt ot i B AT O T NSt DU ol IV N2 AL BT e i st o PBq

Sauer macht lustig
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Schwierigkeitsstufe: b A ek
¢ Aufwand: Aok
i Haltbarkeit: A A
¢ Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

o, [

o &

Z,UTATEN Schon friither wurden zahlreiche Obst- und Fruchtsorten fiir den Winter

= 500 g Zitrusfrichte haltbar gemacht und eingekocht. Damals sogar ohne industrielle
(Bio, Orangen, Zitronen, Hilfsmittel - man wusste sich mit Unterstiitzung von Mutter Natur
Limetten, Mandarinen) zu helfen. Das Zauberwort dafiir lautet Pektin. Ein pflanzlicher

» 500 ml Orangensaft Vielfachzucker, der dafiir sorgt, dass die eingekochten Lebensmittel ihre
(frisch gepresst) Farbe behalten und entstandene Fliissigkeiten gelieren. Fiir diese alte

* 500 g Zucker Zubereitungsmethode sollten nicht zu reife Friichte verwendet werden,

»1/2 TL Salz da sich der Pektingehalt mit zunehmender Reife abbaut. Das Geheimnis

dieser Marmelade liegt in den Kernen und Schalen der Friichte — das
* Ergibt 1.000 g Marmelade darin enthaltene natiirliche Pektin wird ausgekocht und und bewirkt

gemeinsam mit dem Zucker einen Geliereffekt.



Rezept & Bilder: Stefanie Isabella Wenzel
f@ @lebkuchennest
n /lebRuchennest

g www.lebkuchennest.de

= Die Friichte griindlich mit warmem Wasser waschen, halbieren

und entkernen.

= Die Kerne nicht wegwerfen, sondern in einem Teesieb oder klei-
nen Gewiirzbeutelchen sammeln.

= Die Friichte in moglichst feine Scheiben schneiden und die End-
stiicke klein hacken.

= AnschlieBend Friichte, Salz, den frisch gepressten Saft und das
gut verschlossene Sdckchen mit den Kernen in einen Topf geben

Beim Kochen wird das in den
Zellwdnden enthaltene Pektin
freigesetzt und sorgt fiir eine

geleeartige Konsistenz

MARMELADE ODER

Marmelade bezeichnet, obwohl sie
keine sind. Offiziell darf Marmelade

zu den Konfitiiren.

KONFITOREY
Falschlicherweise werden viele ‘ f.' B | .
Fruchtaufstriche und Konfittiren als ‘#f ol (4 [

Beim Mischverhiltnis der einzelnen
Zitrusfriichte ist eigentlich alles

namlich ausschlieBlich aus Zitrus- erlaubt - lediglich die Anzahl der
friichten hergestellt werden. Alle Limetten sollte sich in Mafen
anderen Aufstriche aus Obst zdhlen halten, da zu viele von ihnen die

Marmelade leicht bitter werden
lassen kénnen

und fiir 40 Minuten bei schwacher Hitze abgedeckt kdcheln

lassen.
= Die Kerne herausnehmen und unter Rithren den Zucker dazu geben.
= Danach einmal alles unter Rithren fiir 3-4 Minuten aufkochen
lassen, bis sich der Zucker vollstdndig aufgeldst hat. Gelierprobe

machen und alles in gesduberte Einmachglaser abfiillen.

= Den Deckel jeweils fest verschlieen und die Glaser auskiihlen lassen.
Kiihl und dunkel gelagert ist die Marmelade bis zu 6 Monate haltbar. I
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Rezept: Corinna Fuhrmann ‘, T—

T -—.

Bild: Benedikt Fuhrramm . SchwierigReitsstufe: SE—-—k
- e ——
@rosenundkohl - - = AUTWaNd:e—— ____,_**{?_
- ee—— =

f /rosenundkohl L Haltbarkeit: s AT —

D ——
. ——— _._a._;_._:-.—‘ Verfiigbarkeit Zutaten:=Supermarkt, SsSSSSaaaas
; www.rosenundkohl.de — — Biomarkt
- 3 - — - .

Z ITRONEN-LNeWER-C HUTNEY

Dieses Chutney passt hervorragend zu deftigen Gerichten wie Braten mit Sol3e, Frikadellen, Linsenbéllchen,
oder einem indischen Linsendahl. Es erinnert an den Sommer und zaubert einfach ein Lacheln ins Gesicht.

ZUTATEN

» 140 g Salzzitronen (Bio, Schale) = Die Schalen der Salzzitronen in kleine Wiirfel schneiden und mit dem gehackten

=100 g Rohrohrzucker Ingwer beiseite stellen.
= 55 g Ingwer (gehackt)
= 80 ml Ahornsirup
= 1-2 TL Apfelessig

= Rohrohrzucker in einen kleinen Topf geben und karamellisieren lassen. Sobald der
Zucker karamellisiert ist, sofort die Hitze runter schalten und alle {ibrigen Zutaten, bis

auf das Wasser und das Mehl, hinzufiigen. Am Anfang kénnen sich Klumpen bilden,

» 1 Prise Chili die sich mit der Zeit auflésen. Die Masse bei geringer Hitze 5-10 Minuten sanft
= 1 Spritzer Zitronensaft kocheln lassen. Falls das Chutney zu trocken wird, mit etwas Wasser aufgiefen.
= Wasser
= 1 Prise Johannisbrotkernmehl = Das heifle Chutney mit etwas Johannisbrotkernmehl abbinden und in ein Schraubglas
(zum Abbinden) fiillen. Dieses Chutney ist einige Wochen im Kiihlschrank haltbar. |
10 A,

H}-‘;.g_— 7,




ZUTATEN”
= 200 g Mediol-Datteln
(weich, ohne Kern)

= 100 g Haselniisse (gerostet,
gemahlen) + 20 Haselnusse
(far die Fullung)

= 80 g Haferflocken (fein) “
= 2 EL Kakaonibs
= Saft 1/2 Orange

= 1 TL Orangenschale (Bio,
frisch und fein gerieben)

= 1/2 TL Zimt
= 1 Prise Salz

EN

"

= etwas Zitronenschale
(Bio, fein gerieben)

= Zartbitterschokolade
= Orangenzesten
= Salzflocken

= *Ergibt 20 Stiick

CHEN

Wer Lust auf etwas SiiRes, aber keine Lust auf Schokolade oder { SchW|engkeltsstu;‘éwmw_wl:%
I

Gummibdrchen hat, der sollte unser Rezept fiir Orangenballchen Aufwand: A
. . forf . . Haltbarkeit: S ghots
probieren. Datteln, Haselnlisse und Haferflocken bilden die crunchy t Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Basis. Zartbitterschokolade, Orangenzesten und Salzflocken Rommen Biomarkt
als leckeres Topping oben drauf.

Ti
= Datteln klein schneiden. Mit den restlichen Zutaten in eine Schiissel geben und mit PP

den Hénden gut verkneten. Falls der Teig zu feucht oder zu trocken ist, etwas Hafer- Die Zutaten lassen sich sehr gut
austauschen. Statt der Haselnusse

eignen sich auch Walnisse oder
Mandeln.

flocken oder Orangensaft hinzufiigen.

= Den Teig abschmecken und gegebenenfalls noch etwas Salz oder Orangenschale

hinzugeben.
Rezept: Corinna Fuhrmann
» Aus dem Teig Billchen formen und in die Mitte eine Haselnuss stecken. Je nach Bild: Benedikt Fuhrmann
Geschmack mit geschmolzener Zartbitterschokolade, Salzflocken und Orangenzesten () @rosenundkohl
garnieren. Die Béllchen im Kiihlschrank oder an einem kiihlen Ort autbewahren. Sie n /rosenundkohl
sind 2-3 Wochen haltbar. | ] www.rosenundkohl.de
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1. HerRunft
Beide Friichte gehdren zur Gattung der Zitrus-
pflanzen. Die Zitrone ist wahrscheinlich im
Norden Indiens aus einer Kreuzung von

J
1
1
J
1
1
:
1
- ' Bitterorange und Zitronatzitrone entstanden.
:
J
J
1
1
1
1
1
1
1
1

2. Mehr

Orangen als Zitronen
Die stile Orange ist die am haufigsten angebaute
Zitrusfrucht der Welt. Sie wird in viel gréRerer Menge angebaut
als ihre gelbe Schwester. 2018 wurden weltweit 75,4 Millionen Tonnen

Im Jahr 1.000 gab es erste Nachweise in

. : ) Orangen produziert. Gré3ter Orangeproduzent war dabei Brasilien mit Giber e h
China und dem Mittelmeerraum. Die Orange 2 2 P
. 16 Millionen Tonnen Orangen. Die grof3ten europdischen Produzenten waren i’
kRommt ebenfalls aus dem asiatischen Raum . . . . . f w .
) - . Spanien, Italien und Griechenland. Dagegen wurden im gleichen Zeitraum :
und ist aus einer Kreuzung von Mandarine « i . . L . i
R ,nur“ 19,4 Millionen Tonnen Zitronen (einschliel3lich Limetten) geern- I 1
und Pampelmuse entstanden. Erst im h . - . . o
15. Jahrhundert wurde sie in Europa eingefiihrt tet. Hier hat Indien mit Uber 3 Millionen Tonnen die Nase vorn.
.___'_______________________P____g______'_, Die groRten Anbaugebiete von Zitronen in Europa ;;;?'-',,-_. =
waren 2018 Spanien und Italien. T gt

- M T e B v ee . de i TN N .. . R
Fakten "ber : 3. Namenskunde i
: Neben der Bezeichnung Orange wird
» . die gleichfarbige Frucht auch haufig
. Apfelsine genannt. Dieser Name leitet
thronen & . sich von ,Apfel-Sine" ab, was wiede-
¢ rumso viel bedeutet wie ,Apfel aus
Ora en - China“. Der Name Zitrone bezog sich
. friiher auf die Zitronatzitrone. Erst im
. spaten Mittelalter wurde der Name
i sl 720 PTEIAVEAS 71l v s 21 HDI S eSO P, *ineinigen Sprachen auf die Zitrone
g X - Ubertragen. In anderen Sprachen wie
-l . e . . N » Englisch bezieht sich die Bezeichnung
4. Unter der K% 5. VlelSOI’tIg é KCitron“ jedoch nach wie vor auf die

: | Beiden Orangen gibt es Gber 400 Sorten, |*' Zitronatzitrone, wéhrend die Zitrone
Schale ‘Y | dieman grob in StBorangen und Bitter- + mit dem aus dem Arabischen entlehn-
/ Eine mehr oder weniger dicke "1 orangen, auch Pomeranze genannt, unter- | : ten Wort ,lemon* bezeichnet wird. Das
/ Schale umgibt die Friichte. Als " | teilt. Bei Ersteren unterscheidet man noch . Wort Limone war jedoch auch in der

;/  Faustregel fur Zitronen gilt: Jediin- % |  zwischen Blondorangen, Navelorangen, N deutschen Sprache iber Jahrhunderte
i ner die Schale, desto saftigerist die %]  Blutorangen und saurefreien Orangen. Zu ¢ eine weit verbreitete Bezeichnung fir
Zitrusfrucht. Die effektivste Art, um bei ':1 den Blondorangen gehéren alle Orangen mit | - die Zitrone und ist es in einigen Regio-
Orangen an das leckere Fruchtfleisch zu 1 gelber bis orangefarbener Schale und hellem | . nen Osterreichs immer noch. Teilweise
. gelangen, ist es, sie zu filetieren. Dazu ! Fruchtfleisch. Blutorangen reifen vor allem . ist das Wort , Zitrone* auch eine Sam-
. die Ober- und Unterseite der Orange ,“ in Italien, speziell auf Sizilien. Inr Name 4 melbezeichnung fur die Zitrusfriichte
'\ abschneiden. Mit einem scharfen /| geht auf die hell- bis dunkelrote Farbe ihres | %  Limone, Zitronatzitrone und Limette.
‘\\ Messer nun die ringsherum die ,,' herben und stark sauerlichen Fruchtfleischs | “smmmswwremsmenrs - ° "
' Schale und eventuell weile Hau- zuriicR. Je nach Erntezeitpunkt, teilt man die
', teentfernen. Jetzt lassen sich ,/ Sorten auch in Sommer- und Winterorangen

' die Stiicke zwischen den

Y
‘s Trennhduten heraus- -*
s, schneiden. .-

ein. In Deutschland werden zu 90 Prozent
Winterorangen verkauft.

Vielseitig

==

. b . -~ i ' f Zitrusfriichte werden
i | oo iR . G, vor allem als Nahrung, aber
P 1 ' 7. Bliite und auch als Zierpflanze verwen-

det. Neben dem Saft wird die
abgeriebene Schale der Zitrone
gerne als aromatisierende Zutat in
der Kiiche und beim Backen einge-
setzt. Unbehandelte Zitronenschalen
werden zu Zitronendl weiterverarbeitet.
Die manchmal als ,Zitronenblatter*
bezeichneten Blatter der Kaffernlimette
werden vor allem in der thailandischen
Kiiche gebraucht. Diinne Orangenscha-
len, wie sie zum Aromatisieren vieler
Speisen bendtigt werden, lassen sich
mit einem ZestenreilRer herstellen.
Getrocknete Orangenschalen finden
sich auch haufig in Teemischun-
gen. Orangenscheiben, Bliten
und Schalen Rommen auch
als Dekoration von Speisen
und Getranken zum
Einsatz.

Frucht gleichzeitig
Orangen- und Zitronen-
bdume tragen zur gleichen
Zeit betorend duftende
Bliiten und sowohl reife als
auch unreife Friichte. Man
Rann sie also mehrmals im
Jahr abernten, sodass der
Vorrat an den Zitrusfriichten

selten knapp wird.
'ﬂ?‘_ﬁﬂ"‘.?ﬁ:éﬁ'::," &

J.-"‘"

6. Sauer ist gesund
Zitrusfrchte sind reich an Vitamin, Magnesium
und Kalium. So enthalten 100 g Zitrone im
Durchschnitt 51 mg Vitamin C, 28 mg Magne-
sium und 149 mg Kalium. Auferdem wirkt sie
entsduernd, weil sie so sauer ist. Sie erhoht
den pH-Wert im Koérper und bringt den Saure-
Basen-Haushalt ins Gleichgewicht.

~SRAT

.

7 9.Sprichwort .
’ Der Ausspruch, jemand
/ habe ,mit Zitronen gehandelt®,

10. Limonade & Sirup

Als Limonade, ein aus der franzésischen

,  beschreibt ein Geschaft oder eine Sprache entlehntes Wort, bezeichnete man
soziale Handlung, die sich zum urspriinglich ausschlief3lich ein Erfrischungs-
Nachteil des Handelnden entwi- ¢ | getrank aus Zitronen. Das im Welthandel wich-
ckelt oder gewendet hat. Im b tigste Produkt aus Orangen ist der Orangen-

4

Englischen vergleichbarist . saft, der zum Grof3teil aus Brasilien stammt

. ,  der Ausdruck ,lemon /" und in Form von Konzentrat gehandelt wird.
_ problems®.  _&
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ORANGEN-ROSMARIN-CURD

enn das Leben dir Orangen gibt, mach'einen
cremig siiRen Brotaufstrich daraus. Der Klas! Rer
i berall beka

:“"" L NM%

4 TipP 7,
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. ngben der \lerwendu?;\g
| h au
\s Brotaufstric
awunderbar als Belag
fur Torten und zum
/ \erfeinern votn
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\'\ = Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel

@lebhuchennest/ 4
..’ "" f /lebhuchennest h
WWW. lebhuchennest de
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= Die Schale der Friichte mit einer feinen Reibe ringsherum abraspeln und den Saft ZW AT'EN%
auspressen.

= 3 Orangen (Bio)

= 1 Zitrone (Bio)

= 3 Zweige Rosmarin
= 3 Eier

= 150 g Puderzucker
= 100 g Butter

= 1 Prise Salz

= Anschlieend Butter, Fruchtsaft, Abrieb, Salz und Puderzucker in einem Topf erhit-
zen, bis sich Zucker und Butter aufgeldst haben.

= Die Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen, fein hacken und in die Flissigkeit
geben.

* Nun noch die Eier verquirlen und unter die leicht abgekiihlte Masse riihren.
*Ergibt 3 Glaser a 250 ml el

= Bei schwacher Hitze unter Riihren so lang erhitzen, bis die Masse eindickt. ' Y

= In saubere Einmachgldser abfiillen, den Deckel fest verschlieBen und kopfiiber fiir 30 \f.‘-:,%h“;&.-;
Minuten stehen lassen.
= Danach umdrehen und auskiihlen lassen, bis sich ein Vakuum unter dem Deckel gebil- % Schw|er|gke|tsstufe U b gAaAs
det hat. Durch die Butter und Eier ist das Curd nicht so lang haltbar wie eine klassi- \ ﬁ:m’;’:gﬂt *ﬁ
sche Marmelade — darum sollte es besser im Kiihlschrank aufbewahrt und innerhalb : ! Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt,
von 2-3 Wochen verzehrt werden. | Markt

N




LITRONAT

Als Zutat fur den weihnachtlichen
Stollen oder als siiBen Snack
zwischendurch: Orangeat und
Zitronat sind unwiderstehlich und
dabei so einfach selber zu machen.
Man Rauft es jedes Jahr wieder fiir
Frichtebrot oder den alljéhrlichen
Stollen. Auf der anderen Seite
entsorgt man haufenweise
Orangen- und Zitronenschalen in
der Saison. Mit diesem Rezept ist
Schluss damit.

L]
Tipp
So kénnen die NebenproduRte noch
weiterverwendet werden: Aus dem Zitronen-
oder Orangensaft kann man noch eine
leckere Limo herstellen. Dafir einfach den
gesamten Saft mit 1 oder 2 EL Zucker in ein
paar Minuten zu einem Sirup einkochen.
Diesen ausRihlen lassen und dann mit
einem Liter Mineralwasser aufgie3en. Den
Sirup, der beim Schalen einkdcheln entsteht,
nicht entsorgen. Er dickt nachher etwas
ein. Man Rann ihn toll als Brotaufstrich
verwenden, ghnlich wie ein Honig, der mit
einem Zitrusaroma aufwartet.

S,
a2,
£ 1
%= y
'@,:'.' bl _I.‘.i—?
Uy’
Z,U 1 ATEN = Zitrusfriichte schélen — dabei darf gerne ein wenig der weifien Schicht dranbleiben.
= 1.600 ml Wasser Die Schale in gewiinscht groBe oder kleine Stiicke schneiden. Man kann sie grob
= 3 Zitronen oder Ora ngen (B|o) wiirfeln oder in Streifen schneiden.
= 250 g Zucker
= Nun Schalenstiickchen mit 500 ml Wasser in einem Topf aufkochen und ein paar
Minuten kocheln lassen. Das Wasser abgielen und den Vorgang zweimal wiederholen.
So mildert man den bitteren Geschmack etwas ab.
g Schwierigkeiés*s‘t;;;:-mw_”% = Die Stiicke etwas abtrocknen und auswiegen. Nun exakt die selbe Menge an Zucker
.E Aufwand: xS mit den Schalenstiickchen in einen Topf geben. 1-2 EL Wasser hinzugeben.
i Haltbarkeit: *hkA
{

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt, . . ; .
! Biomarkt = Aufkochen und rund 60 Minuten auf mittlerer Stufe kdcheln lassen. Dabei genau auf

die Fliissigkeit achten. Sollte die Schale zu viel Wasser aufsaugen, 16ffelchenweise
etwas nachkippen, sodass nichts anbrennt. Die Schalenstiicke sollten jetzt weich und
transparent sein. Sirup abgief3en, aber nicht entsorgen.

Rezept & Bild: Britta Gadtke

[@) @glasgefluester = Nun die Schalenstiicke getrennt auf ein Backpapier legen und 2 Tage trocknen lassen.

=l www.glasgefluester.de Danach kann das Zitronat in ein Glas gegeben und im Kiihlschrank gelagert werden. |
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Rezept & Bild: Barbel Adelhelm

/Alltagstipps-und-Rezepte-
einer-schwabischen-

\ 7/,
Allrounderin-990114201022031 %ﬂﬁ w
L/

SchwierigReitsstufe:  pAehs
s(’ N § Aufwand: Ak

X ¢ Haltbarkeit: *hkA
' Verfugbarkelt Zutaten: Supermarkt

i Orangengelee mit E Orangengelee mit
kandierten Qrangenscheif “nten Orangenscheiben

ZUTATEN

kandierte Orangenscheiben
* 4 Orangen

= 750 g Zucker

= 750 ml Wasser

0 0'3"3‘*"89'9& mit | Gelee
Enas o ik = 1.000 g Gelierzucker 1:1
= 1 Zitrone (Bio)
= 1 Orange (Bio)
= 1.000 ml Orangensaft

= 2 EL Rum (weiR) oder
Orangenlikér

= 2 EL Zuckerriibensirup
= 1 Zimtstange

= Kandierte Orangenscheiben

B — nach Bedarf

= Kandierte Orangenscheiben: Orangen heif} abspiilen, in = 300 g Gelierzucker mit den Schalen in einen leistungsstarken
Scheiben schneiden. Zucker und Wasser in einem weiten Topf Mixer geben und 20 Sekunden auf hochster Stufe schred-
aufkochen. dern.

= Die Orangen in den Zuckersirup geben. Etwa 15 Minuten bei = Zitrone und Orange auspressen.
kleiner Hitze darin kochen. Die Orangenscheiben zugedeckt
24 Stunden im Sirup liegen lassen. = 1.000 ml Orangensaft mit dem Saft der ausgepressten Friichte,

dem restlichen Gelierzucker, dem Schalengelierzucker, der

= Orangenscheiben herausnehmen und auf einem Gitter gut Zimtstange, dem Sirup und Alkohol in einen passenden
abtropfen lassen. Auf einem Kuchengitter mit einem Kuchen- Kochtopf geben und 2 Minuten gut kcheln lassen. Zimtstange
blech darunter zum Trocknen 2 Tage an einen warmen entfernen.

Ort legen. Wenn die Orangenscheiben dann noch zu

klebrig sein sollten, die Scheiben im Backofen bei etwa = Weiter kdcheln lassen. Ab und zu Gelierprobe machen.
60 °C nachtrocknen. Im Schraubdeckelglas luftdicht aufbe-
wahren. = Wenn es gerinnt, die vorbereiteten Gldser mit ein oder zwei
kandierten Orangenscheiben bestiicken und das Gelee darauf
= Gelee: Zitrone und Orange heifl abwaschen, trocknen und mit verteilen. Gut verschlieBen und fiir 2, besser 4 Wochen kiihl und
einem Sparschéler schilen. trocken ziehen lassen. |

15



KARAMELLISIERTE
LITRUSFRUCHTE

Karamellisierte Zitrusfriichte sind eine wunderbare Zugabe zu Getranken, Gebackenem oder auch einfach pur.
Die Zubereitung ist ganz einfach, wenn man ein paar einfache Regeln befolgt: Die Friichte diirfen nicht zu viel
Flissigkeit enthalten. Sie sollen saftig sein, aber nicht zu sehr. Der Zucker l6st sich sonst zu schnell auf, um sich
karamellisieren zu lassen.

ZUTATEN

= 1 Grapefruit, Blutorange,
Orange oder ein paar
Kumquats (Bio)

= 1-2 TL Zucker pro Frucht

= Die Frucht in Viertel oder Scheiben
schneiden, flach auf ein sauberes
Kiichentuch legen und mit einem
weiteren Tuch abdecken.

= 10-15 Minuten trocknen und die iiber-
schiissige Fliissigkeit abtupfen.

= Ein Backblech oder cine feuerfeste
Form mit etwas Backpapier auslegen

und die Friichte darauf legen.

= Aufjede Scheibe etwas Zucker geben
und wie folgt karamellisieren:

= Mit dem Bunsenbrenner — jede
Scheibe einzeln mit Zucker bestreuen
und den Zucker dann sofort mit dem
Bunsenbrenner bei kleiner Flamme
schmelzen lassen, bis er leicht braun
wird und anfingt, Blasen zu schlagen.
Die karamellisierten Scheiben bei Zim-

mertemperatur auskiihlen lassen.

Im Ofen — hier die Grillfunktion des
Ofens verwenden. Das Backblech mit
den gezuckerten Friichten in den Ofen
stellen und sie karamellisieren lassen,
bis der Zucker geschmolzen und leicht
braun ist. |




Dieser Gin Tonic passt perfekt zum Herbst und Winter. Mit winterlichen Gewiirzen und Raramellisierten
Zitrusfriichten wird er zum perfekten LongdrinR fiir die Adventszeit und die Feiertage.

= Das Glas im Tiefkiihler 10 Minuten lang vorkiihlen und dann 3-4 Eiswiirfel ins Z{ JT A‘I'EN*
Glas geben. = 150 ml Tonic Water
=50 ml Gin
= Die karamellisierten Zitrusfriichte, Sternanis und Zimt dazu geben, Gin und Tonic . Saft1Cl ntine
Water dazugeben und mit Saft aufgieen. | . 2 (@& 1s pe uit oder
———— _ \eiben karamellisierte
SchwierigReitsstufe: b gAets Jr der L4
Aufwand: ) ghghs ‘ :
Haltbarkeit: R p%ets .

’E

-~

' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

-

<4

(N



Kaum ein Duft verfiihrt im Ralten Winter mehr zum Traumen als der von fruchtigen Orangen. In Kombination
mit Weihnachtsgewiirzen wie Zimt und Nelken wird der Traum perfekt. Dieser leckere Sirup verbindet das

fruchtige Aroma des Sommers mit den warmenden Aromen der Gewlirze — und schmeckt nicht nur in der
kalten Jahreszeit.

Z..U 1 ATEN = Orangensaft in einen ausreichend groen Kochtopf geben. Zucker, Gelierzucker,
= 1.000 ml Orangensaft Zitronensaft, Orangenschale, Gewiirze und Vanillemark hinzugeben.
(frisch gepresst)
»250¢ Zucker = Alles gut miteinander verrithren und aufkochen. Unter Riithren 5 Minuten sprudelnd
= 140 g Gelierzucker 3:1 weiterkochen.
= Saft 1 Zitrone
« Schale 1 Oran ge (Bio) = Die Gewiirze entfernen und den fertigen Sirup in sterilisierte Flaschen fiillen. Die
« 1 Vanilleschote (Mark) Orangenschale wird im Sirup belassen, was noch zusitzliches Aroma gibt und auch

sehr dekorativ aussieht. Bei kiihler, dunkler Lagerung ist der Sirup mindestens 1 Jahr
haltbar. |

= 2 Zimtstangen
= 4 Nelken
= 1 Sternanis

%«T ’&/Q@
rSwup rann als ,,he\(Se— ‘é
Q & i Werden 4!&

« gervier

Schwierigkeitsstufe:  ghois
Aufwand: g eAs
Haltbarkeit: *Ak
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

B
E

Rezept & Bild: Heike Trottmann
/Geliebte Krauter
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Eine gusseiserne Ofenform mit
Deckel gibt es neu bei Staub. Sie hat
einen Durchmesser von 20 Zentimeter

und ist somit ideal fiir kleinere Brote
und Gerichte geeignet. Sie ist sowohl
im Ofen als auch auf dem Herd ver-

wendbar. Die Ofenform kostet 139,—

Euro. www.zwilling.com

Die Avance Nudelmaschine
von Philips verspricht frische
Pasta in nur 10 Minuten.
Dank der integrierten,
automatischen Waage wird
das Portionieren der Zutaten
erleichtert. Wird Mehl in die
Knetkammer gefiillt, zeigt

das Display die benétigte
Menge an Fliissigkeit an. Bis
zu 600 Gramm Pasta konnen auf einmal hergestellt werden, auch kleinere Portio-
nen sind moglich. Die Pasta-Maschine kommt inklusive sechs Formaufsétzen fiir
beispielsweise Penne oder Fettuccine und kostet 254,99 Euro. Im Lieferumfang
sind auBlerdem ein Reinigungsset, ein Messbecher sowie ein Rezeptbuch enthal-

ten. www.philips.de

—— e - e =

In der Evers & Tochter Manufaktur werden neben Miislis und
Bliitenzucker auch Trinkschokoladen und Kuvertiiren angebo-
ten. Verfeinert werden kann die Trinkschokolade bei Bedarf auch
mit Espresso oder Lebkuchenzucker, passend zur winterlichen
Jahreszeit. Es gibt sie in den Geschmacksrichtungen weil3, zart-
bitter und vollmilch. 90 Gramm kosten 5,50 Euro. Die Kuvertiire
gibt es in weill und dunkel, 200 Gramm kosten ebenfalls 5,50

Euro. www.eversundtochter.com

— e —————

Das Essen ist gekocht, doch der
Besuch lésst auf sich warten? Oder
der Snack soll heif3 beim Picknick im
Griinen ankommen? Fiir den Trans-

. Braune
Kichererbsen

Pois chiches bruns

_ Eim und das Warmhalten eignet sich
“*der Speisebehiilter von Zwilling,

' in dem 700 Milliliter Suppe,
Pasta, Porridge oder andere

Speisen Platz finden und bis zu
8 Stunden warm bleiben. Doch Hummus selbst herstellen, im Salat oder
auch Speisen kalt halten kann der auch in einem Curry — der Verwendung
Thermo-Becher, und das bis zu von Kichererbsen sind beinahe keine
11 Stunden. Ist die Speise verzehrt,

kann der Behélter in der Spiilma-

Grenzen gesetzt. Bei Alnatura gibt es
nun braune Kichererbsen, die mit einem
schine gereinigt werden. Der Preis: leicht nussigen Geschmack iiberzeugen.
Die 400-Milliliter-Dose kostet 1,19 Euro.

www.alnatura.de

29,95 Euro. www..zwilling-shop.com
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Dass die Lebensmittelindustrie zuweil verriickte Ideen hat,
haben Algensnacks bereits bewiesen. Pinaks geht noch einen
Schritt weiter und bietet proteinreiche, glutenfreie Cra-

cker aus Grillenmehl an. Erhéltlich sind sie in den Sorten

Rosmarin, Zwiebel-Krauter, Honig und Knoblauch-Paprika

in Deutschland. Eine Crowdfunding-Kampagne dazu auf
Startnext ist am 15. Oktober 2020 gestartet. www.pinaks.de

Neu bei Tefal ist die Topf-Serie Nordica, im skandinavischem E
Design gehalten. Sie besteht aus einem 24-Zentimeter-Kochtopf,
einer Variante mit 20 Zentimetern Durchmesser und einer Stiel- j

kasserolle mit einem Durchmesser von 16 Zentimetern. Alle Topfe
haben einen flachen Glasdeckel. Somit kann man die Lebensmittel

wihrend des Garvorgangs sehen, ohne diesen abnehmen zu miissen.
Ohne Deckel kdnnen sie aullerdem bei bis zu 250°C in den Back-
ofen, mit Deckel bis 175°C. Genutzt werden konnen sie fir alle
Herd-Arten, auch Induktiongeréte. Das Set kostet 199,99 Euro, die

Topfe konnen aber auch einzeln erworben werden. www.tefal.de

P~ e

Die Firma pureTaste produziert Essig aus Kaffeesatz, mit
milder Sdure. Hergestellt wird er aus der pureTaste-
Kultur und mit der Cold Brew-Methode. Das Ender-

gebnis kann sowohl fiir die Herstellung von Vinaigrette

— e

als auch als Zutat beim Kochen genutzt werden — oder
in einem Cocktail. Den Kaffeesatz bezieht das Unter-
nehmen aus Basel. 250 Milliliter kosten 8,40 Schweizer

Franken. www.puretaste.ch

Bei Primoza gibt es unterschiedlicheVarianten von

,»Der wachsende Kalender® , unter anderem den zu
,,Vergessenen Sorten 2021, die Hiiter:innen der Vielfalt*.
Im Kalender finden die Kauferinnen und Kaufer zwolf
einpflanzbare Samenstreifen aus Samenpapier. Diese
Ausflihrung erinnert an zw6lf weniger bekannte Kostlich-
keiten und in Vergessenheit geratene Gemiisesorten, die
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angepflanzt werden konnen. Die Bio-zertifizierten

-
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-
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Samen, das Recyclingpapier und der regionale

».t

Druck mit Okofarben tragen zum nachhal-

-,
i
o

¥

tigen Gedanken des Produktes bei.
Der Kalender kostet 34,90

Euro. www.primoza.de
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Von Bambuswald gibt es im Avocadostore Ravioli-Ausstecher in
drei verschiedenen Formen. Mit ihnen ist es beinahe kinderleicht,
selbst das beliebte Pasta-Gericht in der eigenen Kiiche herzustellen.
Im Set fiir 29,99 Euro sind ein grofer runder Stempel mit einem
Durchmesser von 6,5 Zentimetern, eine kleine runde Variante von

5 Zentimetern sowie ein eckiger mit 7 Zentimetern enthalten. Der
Griff ist aus Bambus und soll somit besonders gut in der Hand liegen.
Beim Ausstechen werden die Rinder des Teiges automatisch zusam-
mengefiigt, sodass die Teigtaschen gut verschlossen sind.

www.avocadostore.de

. o L]
o oo

Die Kekse sind fertig gebacken, der Kuchen kommt
gerade aus dem Ofen. Dann geht es an das Verzieren
der Backwerke, was viele vor eine Herausforderung
stellt. Helfen kann da die Patisseriezange aus
Edelstahl von Résle. Besonders hilfreich sind dabei
die Pinzettenform und die Federkraft. Die Zange

kostet 4,95 Euro. www.roesle.com

PO TN T T S S N SERUIECVPE SR b

Um Gewiirze klein zu bekommen, nutzen viele einen
klassischen Mdrser. Eine Alternative gibt es jetzt von
Skeppshult im Avocadostore zu kaufen: die Gewiirz-
miihle Swing. Das gusseiserne Produkt besteht aus
zwei Teilen, die gegeneinander gedreht werden. Und
den Inhalt laut Hersteller schonend und gleichméfig
zerreiben. Dazu ist am oberen Teil an der Auflenseite

des Bodens eine Riffelung eingearbeitet, auch das
MabhlgefdB der Bodeninnenseite ist mit einer solchen
versehen. Aufbewahrt werden kann der Inhalt dann

in dem Aufbewahrungsgefafl mit einem Deckel aus
Eichenholz. Der Preis: 59,95 Euro.
www.avocadostore.de Unter der Marke Michel Schneider gibt es eine Auswahl an alkohol-
freien Weinen. Erhiltlich sind Rosé aus der Rebsorte Merlot, Rotwein

aus Cabernet-Sauvignon-Trauben sowie Weillwein aus der Rebsorte

Chardonnay. Durch das eingesetzte Spinning-Cone-Verfahren werden

dem Wein vor der Entalkoholisierung die Weinaromen entzogen und

danach wieder zugefiihrt. So entstehen geschmackvolle, alkohol-
freie, eher trockene Weine, die hervorragend zu Brot schmecken. Der
alkoholfreie Michel Schneider Chardonnay-Weillwein wurde zweimal
in Folge zum besten alkoholfreien Wein gekiirt. Die Preise fiir eine
0,75-Liter-Flasche liegen zwischen 3,99 und 4,49 Euro.
www.michel-schneider-weine.de

et e~ e .
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Anders als so manch ein Supermarkt sugge- Erst trinken, dann
knabbern — klingt

zundchst skurril, doch

riert, sind nicht zu jeder Jahreszeit auch jede

Sorte Obst oder Gemiise naturgemél erhéltlich.
Wer sich saisonal ernéhren und den natiirli- bei den Superhalmen
chen Zyklen Rechnung tragen mochte, muss von Wisewood ist dieser
auch wissen, wann welches Gemiise oder Obst |
Saison hat. Ein Hilfsmittel kann der mit 64 |

farbigen Illustrationen der gangigsten Obst-

Satz Programm. Der
nachhaltige Trinkhalm
kann nach dem Genuss
und Gemiisesorten Mitteleuropas ausgestattete des Getrankes einfach
Saisonkalender von Kupferstecher.Art sein. | verspeist werden. So
entsteht kein Abfall

und der kleine Hunger

Auf einer Legende ist neben der saisonalen
Verfiigbarkeit auch eine empfohlene Lagertem- |
peratur angegeben. Erhéltlich ist er in den Din- i
Formaten A1, A2 oder A3 und wird aus 100 % |
recycelten Materialien hergestellt. Das Plakat

ist auch gleich gestillt.
Seine schwarze Farbe

bekommt er durch

Essbare
wird ohne Rahmen, Posterleiste oder Plakat- \ Trinkhalme Pflanzenkohle, die
klemmen verschickt. Die grofite Variante kostet f .. ® geschmacklich neutral

24,90 Euro. ISBN: 978-3-98213-915-9 !

www.avocadostore.de

ist, und das Getrank
optisch zum Highlight
macht. Erfunden wurde
er in Deutschland, wo
er auch produziert wird — und zwar aus Hartweizengriefl und
Apfeltrester, einem Nebenprodukt der Apfelsaftproduktion.
Der 22,5 Zentimeter lange Trinkhalm kann mit 5 oder 6 Mil-

wisefood .39 limeter Durchmesser bestellt werden und kostet im 100er-
T Dyket 9,99 Euro. www.wisefood.de
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Chutneys gibt es in unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. Ob siif3, herzhaft,
fruchtig oder sduerlicher — es gibt beinahe nichts, was es nicht gibt. Einige Varianten

haben Sydney & Frances im Angebot. Von Manfood beispielsweise die Sorten Mango
sowie Pflaume und Ale. 300 Gramm kosten jeweils 6,79 Euro. Von Stokes reicht die
Auswahl von géngigen Geschmacksrichtungen Cranberry bis zu
Minze und Chilli. Preise ab 5,99 Euro.
www.sydneyfrances.com



Meine Vorrate & ich

Von Sirup inspiriert

Obst einlegen, Likor ansetzen, Konfitiire Rochen, Fleisch marinieren oder pékeln. Die Mdglichkeiten, 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.

SPEISEKAMMER: Was hast Du zuletzt verarbeitet?
Melissa Q.: Gerade ist und war ja Quittenzeit, da habe

ich viele Birnen- und Apfelquitten verarbeitet. Die Friichte
sind leider haufig steinhart, zum Gliick hat sich mein Partner
als Kiichenhelfer angeboten und mir das Zerkleinern abge-
nommen. Dieses Jahr habe ich Gelee, Sirup und Quittenbrot
gemacht. Quittenlikdr habe ich auch angesetzt, der muss aber

noch ziehen.

Was machst Du am liebsten und warum?

Am liebsten trockne ich tatsdchlich meine Krauter, weil das so
herrlich einfach geht. Ich benutze dazu keinen Dérrautomaten, son-
dern binde die Krduter einfach zur Herbstzeit zusammen und lasse
sie dann hiangend in der Wohnung trocknen. Das ist sehr schonend,
und nach ein paar Tagen oder wenigen Wochen kann man sie schon
zerkleinern und in Gléschen abfiillen. Ansonsten koche ich Speisen

gern ein, weil Eingekochtes im Alltag viel praktischer ist als Ein-

gefrorenes, was erst aufgetaut werden muss. Auflerdem sieht die
Lagerung viel hiibscher aus als in der Tiefkiihltruhe.

‘Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite selbst anzulegen?

Uber Konfitiire und Marmelade Kochen hinaus hatte ich nie viel
mit Kiiche am Hut. Irgendwann fing es aber mit Sirup an. Ich
hatte bei einer Bekannten gesehen, dass sie Sirup selbst herstellt.
Ich war fasziniert, wie einfach man selbst so etwas Tolles machen
kann. Bei der Recherche iiber die Haltbarkeit von Sirup stief} ich
dann auf eine Facebook-Gruppe zum Thema ,,Haltbar machen®.
Und konnte gar nicht fassen, dass durch simples "Kochen" der
Speisen in Gldsern fiir eine bestimmte Zeit bei einer bestimmten
Temperatur eine Haltbarkeit erreicht wird. Fiir einen Koch-Muffel
wie mich war das perfekt: Nur ein Mal eine groflere Menge
kochen, und dann spéter fix auch aufwéndigere Gerichte parat
haben. Da habe ich mich dann auch iiber Sirup hinaus an grofere

Projekte herangetraut.
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Welche Lebensmittel stellst Du selbst her?

Am liebsten mache ich Suppen (Kiirbis, Zucchini,
Tomaten) und Tomatensoflen. An Gemiise mache
ich gern noch Apfelrotkohl, eingelegte Rote Beete
und Kohlrabi. Der grofite Teil meines Vorrats

besteht allerdings aus Gelees, Mus, Kompott und
Sirup. Da habe ich schon alle moglichen Obst- und
Kriutersorten verarbeitet. Was toll dazu passt, ist
Kokos-Milchreis, den ich auch eingekocht habe. Und
natiirlich gebrannte Mandeln, die kann man super
selber machen. Aus den Kernen von Mirabellen und
Zwetschgen mache ich auflerdem gerne ,,falschen
Amaretto®. Da dieses Jahr die Ernte sehr grof3 war,
habe ich mich mit meinem Partner auch an Wein her-

angetraut — aus Apfeln, Mirabellen und Zwetschgen.

Was ist Dein Standardrezept beim Vorriite anlegen?
Sirup, in allen mdglichen Varianten. Mein Grund-
rezept fiir einen Kréuter-Sirup: Als Erstes zupfe

ich die Blitter der gewiinschten Krauter ab. Ich
nehme meist 2-3 Handvoll Krauter. Dann koche ich
die Kréauter in 1.500 ml Wasser mit 1-2 Zitronen-
scheiben auf und lasse das Ganze 2-3 Tage ziehen.
AnschlieBend filtere ich das Kréuter-Wasser-Gemisch
durch ein sauberes Kiichentuch (Achtung: besser
keinen Weichspiiler benutzen). Die gefilterte Fliis-

sigkeit koche ich dann mit etwas Zitronenséure und
Zucker nochmals auf (entweder im Verhéltnis 1:1,

wenn man es nicht nochmal einkochen mdochte,

——— —— ~——

MerssaA Q.

i Melissa Q. wohnt in Koblenz in einer
{

Dachgeschosswohnung mit groBer Terrasse. Dort

baut die 25-Jdhrige eine Menge Krduter an, die sie

gerne verarbeitet. Neben Klassikern wie Rosmarin und

Oregano wachsen auch Exoten wie Mandarinen-Minze,

Pfirsich-Salbei oder Erdbeer-Minze in luftiger Hohe. Viel Zeit verbringt

Melissa in ihrem Beruf als Psychologin, die Terrasse und das Verarbeiten

der Krduter, von Obst und Gemiise sind ihr Ausgleich. Ihre "KiichengriiBe" ‘

teilt sie gern mit Freunden —auch wenn das Arbeiten in der Kiiche vorher
\ mit ihrem schaulustigen Kater ,,Socke* nicht immer einfach ist.

- - — - - ~

oder 1:2, dann muss man es aber einkochen). Die Zitronensdure sorgt neben

den Kréuter-eigenen Pektinen dafiir, dass das Ganze spéter auch die gewiinschte
Konsistenz hat. Dann muss es 3 Minuten sprudelnd kochen und heil3 mit Hilfe
eines Trichters in Flaschen abgefiillt werden. Eventuell den fertigen Sirup
danach 30 Minuten bei 90°C einkochen und auf einem Kiichentuch bei Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen. Je nach Geschmack kann man auch die Menge an
Krautern und Wasser variieren oder verschiedene Kréuter kombinieren. Beson-

ders feiner Sirup entsteht, wenn man nur die Bliiten verarbeitet.

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

Meiner Meinung nach sind die Gldser mit Schraubverschluss fiir Anfanger ein-
facher in der Handhabung als beispielsweise Weck-Glaser mit Glasdeckel und

Gummi. Daher wiirde ich raten, erstmal damit anzufangen. I

Lust, die eigenen Vorrate zu zeigen und vom aktuellen Projekt zu erzahlen?
Dann einfach eine Mail an redaktion@speiseRammer-magazin.de schicken.
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Spicy's Gewlrzmuseum

In 50 Gewiirzen
um die Well

Ob Vanille, Zimt oder Curry-Pulver, Gewiirze verfeinern jedes Gericht und geben ihm erst den letzten Pfiff.
Mehr als 50 Gewiirze, Gewiirz-Mischungen und iiber 1.000 Exponate rund um die Historie verschiedener
Geschmacksgeber sind im Spicy’s Gewlirzmuseum in der Hamburger Speicherstadt ausgestellt. Ein Ortstermin.

Text & Bilder: ° ¢ ber ein schmales Stiegenhaus gelangt man

Vanessa Grieb zum Gewiirzmuseum in der Hamburger
Speicherstadt. Je weiter man die zahlrei-

chen Treppen nach oben geht, umso mehr kann

man seiner Nase folgen — denn je ndher man der
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zweiten Bodenebene kommt, umso intensiver
riecht es nach Gewiirzen. Oben angelangt, weist
einem ein Hinweisschild den Weg nach links,
hier geht‘s ins Museum. An der Kasse bekommt

man von den freundlichen Mitarbeiterinnen statt



. Unten im Gebédude zeigt ein Wegweiser mit
p I c Y ’ s Chili-Schote den Besuchern, wo es langgeht

WUrzmuseum
2. Boden
links

Die Muskatbliite ist lieblicher als
mer del' NBSE nach. die bekannte Nuss, kann aber
sonst gleich verwendet werden

In diesen Tiitchen wurden Gewtirze frither verkauft

einer schndden Eintrittskarte ein Tiitchen Pfeffer,
Kinder eine kleine Tiite Gummibérchen.

,»Mit ,Herzlich Willkommen in Hamburgs
schérfstem Museum* begriilen wir die Géste®,
erkldrt Anja Taeger. Seit 17 Jahren arbeitet sie im
Museum und ist dort vor allem fiir die Offent-
lichkeitsarbeit zustdndig. Die wiirzige Eintritts-
karte kommt gut bei den Besuchern an, weif3 die

58-Jahrige, ,,das ist eben mal etwas anderes und
eine schone Erinnerung.*

Auf 350 Quadratmetern werden die Besucher im

Spicy‘s in die Welt der Gewlirze mitgenommen.
Etwas tiber 50 Mono-Gewiirze und 1.000 Exponate
aus flinf Jahrzehnten konnen hier in der Daueraus-
stellung bewundert werden. Darunter sind zahlrei-
che antike Gerite und Maschinen, die anhand von
Schautafeln kurz erklért sind. Vom Anbau verschie-
dener Gewilirze bis zu teilweise kuriosen Fertigpro-
dukten ist alles dabei. Auch den Bearbeitungspro-

zess vieler Gewiirze kann man hier nachverfolgen.

B e

S

50 Mono-Gewiirze kénnen im Museum
bestaunt, angefasst und geschnuppert werden

Und es ist ein Museum fiir alle Sinne. Im urigen Ambiente der Hamburger Spei-
cherstadt kann man in grof3en Papiersécken Gewiirze ertasten und erschnuppern.
Diese stehen tiberall in dem kleinen Museum verteilt, sodass sich die Geriiche

teilweise etwas iiberlagern. Aufgrund der aktuellen Corona-Pandemie sind iiber-
all im Raum Spender mit Desinfektionsspray aufgebaut. An den Probierstationen

sind Feuchttlicher ausgelegt, mit denen man sich die Hinde desinfizieren kann,
bevor man etwas anfasst.

,»Wussten Sie, dass ein Curry immer mindestens acht Gewiirze enthalt?, fragt
Anja Taeger und zeigt auf einen Tisch, auf dem zwolf Schalen mit verschiedenen
Gewiirzen wie Curry, Koriander, Piment, Curry-Blétter, Fenchel oder Kreuz-
kiimmel aufgereiht sind. ,,Mit den verschiedenen Komponenten lassen sich ganz
unterschiedliche Currys zubereiten®, erklért sie. Anja Taeger kocht und backt
selber, seit sie acht Jahre alt ist. Bis heute ist es eine ihrer grolen Leidenschaf-

ten, stundenlang in der Kiiche zu stehen und sich neue Rezepte auszudenken. Da
passt der Job im Museum natiirlich gut dazu.

Weiter geht die kleine Privatfithrung, Anja Taeger zeigt allerlei Kuriosititen wie
verschiedene Salz- und Pfefferstreuer aus aller Welt oder alte Gewiirztiiten. Das
Highlight sind aber drei Schiffe, die komplett aus Nelken hergestellt sind. ,,Die

hat meine Chefin zum Teil geschenkt bekommen oder von Reisen mitgebracht*,
erklart Anja Taeger.
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Das Schiff besteht vollstdndig aus Nelken o el
und ist ein Mitbringsel aus Indonesien Zahlreiche historische
Geréte wie dieser
Stauabscheider
zeigen 5 Jahrzehnte
Gewlirzgeschichte

Neben der
Dauerausstellung
gibt es auch

immer eine kleine
Sonderausstellung.
In diesem Sommer
war es das Thema
,Bella Italia“, bei
dem Gewtirze- und
Mischungen aus dem
Land am Mittelmeer
im Fokus standen

Auch die zahlreichen Fotos, die tiberall im Museum an der Wand héngen, hat Chefin
Viola Vierk selbst auf ihren Reisen gemacht. An einer Wand sieht man Fotos einer
Safran-Ernte. Das gelbe, farbende Gewiirz wird aus den Féden der Safran-Bliite
gewonnen. Diese sind sehr teuer, da sie einzeln von Hand aus den Safran-Bliiten
entnommen werden missen. Auf3erdem blitht Safran nur im Herbst. ,,Fiir ein
Kilogramm Safran braucht man rund 100.000 bis 150.000 Bliiten. Darum kostet

ein Kilogramm Safran auch an die 10.000,— Euro®, erklart Anja Taeger. ,,Qualitdt
hat eben ihren Preis. Am besten sollte man bei den Gewlirzen darauf achten, dass

sie in Deutschland abgefiillt und gepriift sind, hier sind die Auflagen strenger als in
anderen Léndern.”

Passend zur Historie ist das Museum in einem Speicher
in der Hamburger Speicherstadt untergebracht
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Fiihrungen durch das Museum zu geben, war zu

Beginn eine der Hauptaufgaben von Anja Taeger.

Die jahrelange Erfahrung merkt man ihr an, denn sie
macht einen auf die kleinen Details wie die Nelken-
schiffe oder die neuesten Exponate aufmerksam.

Und es lohnt sich, eine Fithrung mitzumachen oder
sich bestimmte Dinge von den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern erkldren zu lassen. Denn sonst verliert
man in dem zwar kleinen, aber gut gefiillten Museum
schnell den Uberblick.

Das Spicy’s ist ein privat gefiihrtes Museum. 1991
wurde es von Uwe Paap nahe der Hamburger
Mundsburg in einem alten Firmengebdude gegriin-
det, 1993 zog man um in die Speicherstadt. Seit
2000 leitet Viola Vierk das Museum, Uwe Paap zog
sich zuriick. Beide verfiigen tiber jahrelange Erfah-
rung im internationalen Gewiirzhandel und haben
viele der ersten Exponate von ihren Reisen mitge-
bracht. Heute kiimmert sich Viola Vierk vor allem
um die zahlreichen Veranstaltungen und Events, die
im und um das Museum stattfinden.

KONTAKT

Spicy's Gewilirzmuseum
Am Sandtorkai 34, 20457 Hamburg
Telefon: 040/36 79 89

IYI mail@spicys.de
] www.spicys.de
@ @gewuerzmuseum.hamburg

Offnungszeiten:

Montag bis Sonntag: 10 bis 17 Uhr

In Pandemie-Zeiten ist NUR der Museumsshop
geoffnet, von Montag bis Freitag: 10 bis 17 Uhr,
am Wochenende: geschlossen

Preise: Erwachsene: 5,- Euro,

Kinder von 4 bis 14 Jahren: 2,- Euro,
Familienkarte: 10,- Euro,

Gruppen ab 10 Personen: 4, — Euro pro Person



Das Museums-Team um Chefin Viola Vierk (vierte von links) und
Mitarbeiterin Anja Taeger (zweite von links)

So gibt es beispielsweise, in Zusammen-
arbeit mit dem Chocoversum, einem
Schokoladenmuseum, das ebenfalls in der
angrenzenden Speicherstadt und Hafencity
angesiedelt ist, eine ,,.Sweet & Spicy*“-Tour,
bei der man die beiden Museen besucht und
viel probieren darf. ,,Mein Favorit ist aber
die ,Pfeffersack-Tour*, bei der man neben
der spannenden Geschichte des Pfeffers mit
einem Schauspieler durch die Speicherstadt
lauft, eine Rundfahrt mit der Barkasse
durch die historische Speicherstadt macht
und so mehr tiber die Lagerung und die
Speicherstadt als einstigen Handels- und
Umschlagsplatz fiir Gewiirze erféhrt. Und
das Ganze fiir 27,— Euro®, begeistert sich
Anja Taeger.

Die Touren sind beliebt, bei Busunterneh-
men und vielen Stammgisten, die immer
wieder kommen. ,,Wir haben sogar schon
Anfragen fiir 2021, erzéhlt Anja Taeger.
Die weltweite Corona-Pandemie allerdings
hat alle Planungen, fiir 2020 und 2021,
unsicher werden lassen. ,,Gerade miissen
wir von Tag zu Tag gucken, wie sich die
Lage entwickelt®, erklart Anja Taeger.
,,Wir leben von den Eintrittsgeldern und
fiinf festangestellte Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter sowie einige Aushilfen miissen
ja auch erst einmal bezahlt werden.* Von
Meirz bis Juni 2020 gab es gar keinen
Betrieb im Museum, damals war immer
nur eine Person im Biiro. ,,Und auch danach
kamen die Leute nicht sofort, sondern hat-
ten Angst vor einem Besuch®, erinnert sich
Anja Taeger. Auch jetzt im November muss
das Museum erneut schliefien.

Nicht nur jetzt, aber vor allem seit der
Pandemie, setzen Viola Vierk und ihr
Team verstérkt auf den eigenen Online-
Shop. Dort kann man Gutscheine fiir

die Touren und aktuell rund 60 bis 70
Gewlirz-Mischungen kaufen. Diese entwi-
ckeln die Chefin und ihre Mitarbeiterinnen
gemeinsam. Einer der Verkaufsrenner ist
das ,,Gelenkwunder®, eine Mischung aus
Koriander, Kreuzkiimmel und Muskat.
Dennoch hofft das Museums-Team, bald
offnen zu konnen, damit sie die Besuche-
rinnen und Besucher wieder personlich in
die Welt der Gewiirze und das Reich der

Sinne mitnehmen konnen. I

Neben hauseigenen Gewtirz-
Mischungen verkauft das ,,Spicy’s“-
Team in seinem Shop auch
Produkte wie diesen Chili-Gin. Der
Museumshop hat aktuell, trotz
Schlieffung des Museums, gedffnet
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Anzeige

GourmetVAC 280 &
VacuBoxx Eco-Set

- Lebensmittel bis zu 8x
langer aufbewahren und
frisch genieBen!

- Vitamine und Ndhrstoffe
bleiben erhalten.

- Natdrliche und schonende
Aufbewahrung ohne
Konservierungsstoffe.

- Lebensmittel einfach
managen mit der gratis
CASO Food Manager App.

INNOVATIVE
KUCHENTECHNIK

www.caso-design.de
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WALNUSSE, MARONEN Z- MANDELN
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Kostliches
Brain-Food

M gt 2

Was haben Walniisse und Maronen, auch bekannt als Esskastanie, gemeinsam?
Sie gehoren zu den Niissen im botanischen Sinne. Die Mandel dagegen gehort,
botanisch betrachtet, nicht dazu, sondern in die Familie der Rosengewachse. Sie ist
der Steinkern einer Steinfrucht. Aus allen drei lassen sich im Handumdrehen leckere
und vor allem haltbare Kostlichkeiten zaubern. In fliissiger Form als Walnuss-LiRor,
siiB als Mandelmus, Walnuss-Aufstrich oder Maronen-Konfitlire. Wem der Sinn
eher nach herzhaften Leckereien steht, der bereitet sich unsere Maronensuppe mit
Zitronen-Croutons oder die Schupfnudeln mit Edelkastanie zu. Und nimmt damit
jede Menge ungesattigte Fettsauren, hochwertige pflanzliche Eiweil3e und leicht
verwertbare Kohlenhydrate zu sich.
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Schupfnudeln selbst herzustellen, ist
viel zu aufwandig. Diese Einstellung
haben viele. Aber das stimmt nicht.
Zumindest nicht unbedingt. Denn
ab einer gewissen Menge lohnt sich
der dann verhdltnismaRig geringe
Aufwand auf jeden Fall. Und diesen
kleinen Vorrat Rann man perfekt
Uiber die gesamte kalte Jahreszeit
lagern. So ist nach einem langen
Arbeitstag immer fiir ein schnelles,
abwechslungsreiches Abendessen
gesorgt.

ZUTATEN™
= 300 g Kartoffeln (mehlig,
gekocht)

= 200 g Maronen (gekocht)

= 200-250 g Mehl

= 50 g Kartoffelstarke

= 1Ei

= 1 TL Ahornsirup

» Muskatnuss (frisch gerieben)
= Salz

*Ergibt 850 g Schupfnudeln

-~ - —————— e

E Schwierigkeitsstufe: ) ghets
Aufwand: *AVT
| Haltbarkeit: ) aAgAs
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt, g Rt L % 3
Markt f‘ ' ad®.
= Die gekochten Kartoffeln und Maronen zusammen mdglichst fein durch eine
. Kartoffelpresse driicken und mit Mehl, Kartoffelstiarke und dem Ei vermengen.
Tipp
Damit die doch recht stirkehaltigen = Den Teig einige Minuten kneten, bis er sich vom Schiisselrand 16st und schon
Schupfnudeln nicht véllig verkleben und geschmeidig ist.

als einziger Klumpen in der TiefRUhltruhe
landen, sollten sie vor dem portionsweisen
Abpacken unbedingt einmal einzeln = Die Masse mit Salz, Ahornsirup und Muskat abschmecken.
durchgefroren werden. Beim Formen Rommt
es nicht auf Schénheit an — die Nudeln
sollten lediglich einigermalen gleichmaRig = Danach zu einer langen Rolle formen und mit dem Teigschaber kleine Stiicke
dick sein. So haben sie dieselbe Garzeit

! >e HlesE! abteilen.
und garen gleichmaRig bis ins Innere
durch, bevor man sie in der Tiefkihltruhe
bevorratet. = Diese zwischen den flachen Handfldchen zu Schupfnudeln rollen.

= Die Schupfnudeln in Salzwasser kochen, bis sie oben schwimmen. Dann herausho-

Rezept & Bild:

Stefanie Isabella Wenzel len und kurz abtropfen lassen.

_r@ @lebkuchennest I
n /lebkuchennest.de = Die gegarten Schupfnudeln gut abkiihlen lassen und auf einem kleinen Blech II
|;| www.lebRuchennest.de verteilt fiir mindestens 1 Stunde anfrosten. Portionsweise einfrieren. | |

XXXXXXXXXXQXXXXXXXXX}
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Brot oder Brotchenreste gehdren
in der Kiiche meist zum Alltag.
Aus diesen Resten lassen sich
leckere Croutons zubereiten, die
in einem verschlossenen Glas
Riihl gelagert sogar einige Zeit
haltbar sind. Einfache Gerichte
wie Suppen, Eintopfe oder

Pasta werden mit den knusprig-
aromatischen Broseln aufgepeppt
und erhalten eine zusatzliche
Genusskomponente. Ein Crunch-
Effekt, der auch dieses herbstliche
Maronensiippchen bereichert.

LUTATEN

Suppe

= 500 ml Mandelmilch
(ungesifdt)

» 200 g Maronen (gekocht,
geschalt)

= 1 Zwiebel

= 1 EL Butter (gesalzen)

= 2 EL Hefeschmelz

= 1 TL Gemusebruhe

= Muskat

= Salz

= Pfeffer

Zitronencroutons

= 1 Brétchen (alt)

= 2 EL Butter (gesalzen)
= 2 Knoblauchzehen

= 1 EL Petersilie

= 1 TL Flake Salz (oder etwas
normales Salz)

» 1-2 TL Zitronenschale

= Fiir die Zitronencroutons das alte

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und

in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze

trocknen.
= Die Butter in der Pfanne schmelzen, alle restlichen R .ga..—w-_.. —
Crouton-Zutaten hinzufiigen, gut vermengen und einige Minuten bei % Schwierigkeitsstufe: S ghois
mittlerer Hitze anrdsten. Aufwand: *ok e
| Haltbarkeit: .9, gAs
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
= Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In der gesalzenen Biomarkt

Butter glasig diinsten.

= Die gekochten, geschdlten Maronen sowie alle restlichen Zutaten fiir die Suppe hin-
zufiigen und einige Minuten aufkochen lassen. Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

= Mit einem Piirierstab zu einer feinen, cremigen Suppe piirieren. Gegebenenfalls nach r@ @rosenundkohl
Geschmack mit zusdtzlichem Hefeschmelz, Salz und Pfeffer abschmecken und mit den /rosenundkohl

Zitronencroutons anrichten. I ; www.rosenundkohl.de

XAHX AKX AKX AKX AXAXAXKBLEAXAKXAKXAX XXX XX
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Als gerdsteter Snack verstromen Maronen einen charakteristischen Duft, der bei vielen Menschen
Assoziationen an die eigene Kindheit oder Erinnerungen an Adventsmarkte und Volksfeste weckt. Dass
Esskastanien sich sehr gut in herzhaften Gerichte oder auch SiiBspeisen machen, ist weniger bekannt. Und

in der Variante als Konfitiire haben sicher bislang nur wenige die Nussfriichte probiert. Das sollte sich schnell
andern - es lohnt sich namlich.

Z,WAT'EN = Maronen einritzen und im Backofen bei 200°C (Umluft) fiir zirka 45 Minuten garen.
* 1.000 g Maronen (mit Schale) Ein Schilchen mit Wasser mit in den Backraum geben.

» 400 g Gelierzucker 1:1

» 400 ml Wasser = Die gegarten Maronen schélen. Dabei nicht nur die harte Schale, sondern auch die

» 1 Vanilleschote braunliche Haut entfernen, die die Nussfrucht umgibt.

= Die geschilten Maronen in einem starken Mixer zerkleinern.

= Das Wasser mit dem Gelierzucker aufkochen und die zerkleinerten Maroni ein paar
Minuten kdcheln lassen. Das Mark einer Vanilleschote zu der Masse geben und gut

verriihren.
% Schwierigkeitsstufe: ) pAgAS = Weitere 10-15 Minuten kocheln lassen, bis ein zdhfliissiger Brei entstanden ist und die
- Aufwand: AN Gelierprobe gelingt
|\ Haltbarkeit: FAA probe sEnE
{ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
: Markt = Die Konfitiire noch heif} in sterile Gléser abfiillen und gleich verschlie3en. |

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
/Alltagstipps-und-Rezepte-
einer-schwabischen-
Allrounderin-990114201022031/
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Gemahlene Mandeln haben hierzulande insbesondere in der Advents-
und Weihnachtsbackerei Hochkonjunktur. Doch sie Ronnen viel mehr.
Als Mandelmus sind sie nicht nur ein leckerer Brotaufstrich, sie Ronnen
auch in den unterschiedlichsten SiiBspeisen oder als Basis fiir SoRen
in herzhaften Gerichten wie Currys und Eintépfen wohlschmeckende
Dienste leisten. Zudem sind die Niisse ein wertvoller Energiespender,
bringen ungesattigte und mehrfach ungesattigte Fettsauren,

Mineralstoffe und B-Vitamine auf den Tisch. Und das Beste: Mandelmus
ist schnell gemacht und gut gelagert fiir mehrere Monate haltbar.

= Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne erhitzen, bis sie einen angenehmen
Geruch erreichen. Danach gut abkiihlen lassen.

= Die gerdsteten Mandeln in den Mixer — es eignet sich beispielsweise auch der

Thermomix — geben und fiir einige Sekunden auf hoher Stufe zu einem Mus verarbeiten.

= Mit Salz, Ol und Siimittel zu einer kompakten Masse verriihren und abschmecken.
Es sollte nach salzigem Karamell schmecken.

" In einem luftdichten Glas ist das Mandelmus fiir mehrere Monate haltbar. Sollte sich
mit der Zeit etwas Ol aus der Masse absetzen, kann dieses einfach untergeriihrt und
das Mus genossen werden. I

e fp T e o

. Schwierigkeitsstufe: D Shoke
. Aufwand: ) Aaks
! Haltbarkeit: *Ak

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

LUTATEN

» 300 g Mandeln (gemahlen)
= 1 Prise Salz

= Etwas Haselnussél

= Ahorn- oder Zuckerriiben-
sirup nach Geschmack

Rezept & Bild: Barbel Adelhelm
/Alltagstipps-und-Rezepte-

n einer-schwabischen-
Allrounderin-990114201022031/
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Die Walnuss ist ein richtiger Weihnachtsklassiker. Wer kennt sie nicht, die gemiitlichen Stunden im Kreise der
Familie, wenn bei Kerzenschein Platzchen genascht sowie Niisse geknackt werden und die Vorfreude auf die
»,Staade Zeit* — wie man in Bayern so schon sagt —immer groBer wird? Aber die Walnuss Rann noch mehr, denn

sie ist ein wahres Superfood mit einem hohen Anteil an mehrfach gesattigten Fettsduren, Vitaminen, Kalzium,
Magnesium und Eisen. Das Rezept fiir diesen Walnussaufstrich kommt aus den USA und schmeckt wunderbar
auf frischem Brot, zu siilen Croissants oder als Zutat beim Pldtzchenbacken.

LUTATEN

» 250 g Sahne

= 200 g Walniisse (gehackt)
= 140 g Butter

* 4 EL Honig

= 1 Prise Salz

. g,. — _ -

% Schwierigkeitsstufe:  ghoiy
Aufwand: *eve
! Haltbarkeit: *ATE

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Die gehackten Niisse in einem Topf oder einer tiefen Pfanne ohne Zugabe von Fett

unter rihren leicht anrésten.

= Butter und Sahne hinzugeben und alles auf mittlerer Flamme zum Kochen bringen.
Die Masse unter Riithren einmal kréftig aufwallen lassen.

= Mit Salz sowie Honig wiirzen und die Sahne-Nuss-Mischung noch einmal aufkochen

und etwas eindicken lassen. AnschlieBend den noch fliissigen Aufstrich in sterilisierte
Schraubgléser abfiillen. I

= Kiihl aufbewahrt, ist der Walnussaufstrich mindestens vier bis sechs Wochen haltbar. | |
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Tipp
SelbStgemachte Likdre eignen sich hervorragend als
Gesch d Rleine AufmerksamReit zwischendurch.
Ganz na chmack Ronnen auch andere Nuss-Sorten

wie beis eise Haselnlisse oder Mandeln verwendet

werde opping fiir einen warmes Stiick Kuchen
ine Kugel Eis ein echter Genuss.

' 4
PR} . i ' ZUTATEN
! ' . ‘ * 500 ml Weinbrand
: . : : = 100 g Walnusse
Besonders beliebt sind Walniisse um die Winterzeit. Frisch vom Baum * 100 g Kandiszucker (weif})

schmecken sie besonders gut — vor allem im selbstgemachten Likor. Der

WalnusslikRér schmeckt hervorragend pur oder Rann mit einem Schuss Rezept & Bild:

siiBer Sahne verfeinert werden, wodurch er eine cremige Note erhalt. Margarete Maria Preker
r@ @Imagina_von_Rosenberg
n /Brotpassion

= Die Walniisse schilen und die Walnusshilften mit dem Kandiszucker und Weinbrand |;| www.brotpassion.de
mischen.
= Die Weinbrand-Mischung in einer verschlieBbaren Flasche abfiillen und etwa . ,.gn ———————
6 Wochen an einem warmen Ort ziehen lassen. - Schwierigkeitsstufe: *eve
% Aufwand: o3, aAe
) B ) ¥ Haltbarkeit: A A
= st der Weinbrand gut von siilem Walnussaroma durchzogen, dann die festen t Verfiigbarkeit Zutaten: zu Hause,
Bestandteile absieben, den Likor in ein sauberes Gefédl fiillen und genief3en. | $ Supermarkt

XAHX AKX AKX AKX AXAXXKIIHKAXAXAKXAKXAXXKXXXX







' Rezept & Bilder: Josef Trottmann
; ' ! ; ' f@ @Trottmen
4 _ L n /Geliebte Heimat Oberpfalz

Wie der Name verrét, ist diese Wurst etwas Besonderes — entfahrt

einem doch beim Genuss ein Seufzen vor Gliick. Nach einem alten Z..WATEN%
Familienrezept stellt Josef Trottmann diese Wurst traditionell in der » 2.000 g Schweinebauch
Vorweihnachtszeit her. Die fertigen Bauernseufzer gibt es dann als » 1.000 g Schweineriicken
Ralte letzte Brotzeit des Jahres. Gebraten passen sie gut zu Sauerkraut. » 3 Handvoll Salz

» 2 Handvoll Pfeffer

» 1 Handvoll Majoran

® Das Fleisch im Fleischwolf zerkleinern und in einer Schiissel mit den Gewiirzen (9 etrockn et)

vermengen. Dabei gut vermischen, damit sich die Gewiirze gleichméBig in der « 1 Handvoll Kiimmel

» Abrieb 1/2 Muskatnuss

» Schweinedarm (vom Metzger
oder Metzgereibedarf)

Wurstmasse verteilen.

® Den in einer Schale mit einer Prise Salz gewisserten Wurstdarm entnehmen und
auf den Abfiillstutzen des Wurstabfiillers aufrollen.

* .
= Durch gleichméBiges Kurbeln wird die Masse in die Wurstdarme gefiillt. Erglbt 3.000 9 Wurst

= Die Wiirstchen nach Belieben formen und auf einer Stange einen Tag zum R ,Ag,..~“-_,. —
Trocknen authéingen. & Schwierigkeitsstufe: .9, gAs
% Aufwand: *kvs
. . " . . ) ¥ Haltbarkeit: AT
= AnschlieBend die getrockneten Wiirste fiir 4-5 Tage in den Raucherschrank oder ! Verfiigbarkeit Zutaten: Metzger.
die Réducherkammer héngen und mit wenig Rauch rauchern. | Supermarkt

o £
Fichten- und Birkenholz sowie

frische Ségespéne verleihen den
Wiirsten ein besonderes Aroma

Zum Anfeuern keinen handelsiiblichen Anziinder

verwenden, sondern getrocknete Rinde, die man
bei Spaziergidngen im Wald findet Die Bauernseufzer nach dem ersten Tag im Rauch
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Der Meerrettich, in Bayern auch Kren genannt, ist ein traditionelles Wintergemiise.
Hochsaison hat er von November bis Januar. Jetzt Ronserviert, erhdlt man eine scharfe Kostlichkeit,
die das ganze Jahr Giber schmeckt und ordentlich einheizt.

Z,U | AT€N = Die frischen Wurzeln schilen, waschen, trocken tupfen und reiben.

» 2 Meerrettichwurzeln

» 250 g Semmelbrosel = FEin Marmeladenglas vom geriebenen Meerrettich abnehmen und beiseite stellen.

» 4 EL ESSig Daraus entsteht in einem zweiten Schritt ein Aufstrich.

» 2 EL Salz

«1EL Speise6| = Semmelbrosel in einer Schiissel mit heiBem Wasser einweichen. Den {ibrigen geriebe-
nen Meerrettich dazugeben und vermengen.

= 2 TL Pfeffer g £

» 1 TL Zucker
= Wasser

= Zucker, Salz, Speisedl, Pfeffer und den Essig zugeben und die Masse gut verriihren.
Abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

= Die gut verrithrte Masse in saubere Gléser abfiillen, mit Deckel verschlieen und bei
80°C 30 Minuten im Topf einwecken. Die eingekochten Gléser sind bis zu 2 Jahre im
kiihlen Keller haltbar. I

Meerrettich | R B
e f Schwierigkeitsstafer  dede
- Schwierigkeitsstufe: Rezeot & Bilder: FTrott
% Aufwand: ALt gzep & Bilder: Josef Trottmann
! Haltbarkeit: KAk [@) @Trottmen

i Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt ﬂ /Geliebte Heimat Oberpfalz

s g - i s

INFO

Bei der Verarbeitung von Meerrettich sollte man Handschuhe tragen, da die atheri-
schen Ole, die beim Reiben freigesetzt werden, nicht zu unterschitzen sind.

Der Meerrettich sieht etwas
dunkler aus, da hier schwarzer
Pfeffer verarbeitet wurde
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,»In Scheiben oder am Stiick?* Die Frage Rennen wir alle von der Wurst- und Kdsetheke oder auch vom Backer.
,»Am Stick!“, sollte die Antwort lauten. Zumindest, wenn es um Haltbarkeit geht. Denn sind Lebensmittel

erst einmal aufgeschnitten, verderben sie erheblich schneller. Allerdings: Wer Wurst, Kadse, Brot und Co. in

der Qualitat geschnitten haben mochte, wie er es von den Profis an der Theke gewdhnt ist, der benétigt ein
entsprechendes Gerdt. Lohnt die Anschaffung einer Schneidemaschine?

ass Lebensmittel am Stiick ldnger haltbar

sind als aufgeschnitten, liegt auf der Hand.

Stiicke bieten eine kleinere Oberflache fiir
Bakterien und andere Keime. Zudem besteht beim
Schneiden immer die Gefahr, dass zum Beispiel
iiber Hande, Schneideunterlagen oder -gerite
Lebensmittel verunreinigt werden. Eine jiingst ver-
offentlichte Studie des Miinchner Labors Dr. B6hm
im Auftrag der Firma Graef kam zu dem Ergebnis,
dass am Stiick gelagerte Lebensmittel teilweise {iber
zwei Wochen langer haltbar sind als ihre geschnitte-
nen Pendants. Im Rahmen dieser Haltbarkeitsstudie
wurden Mischbrot, beliebte Wurstsorten sowie
Gouda jeweils am Stiick und in Scheiben geschnit-
ten gelagert und regelméBig auf Geruch, Aussehen
und Bakterienbestand getestet. Die Lebensmittel
am Stiick bleiben dabei teilweise liber den Zeitraum
iiblicher Lagerungsempfehlungen hinaus haltbar.
»Stiickware ist nicht nur gegeniiber der geschnitte-
nen Ware deutlich ldnger haltbar, die Verbraucher
haben auch eine genauere Kenntnis iiber die Frische
des Lebensmittels. Denn man weil} nie
genau, wie lang vorgeschnittene Ware
bereits in der Fleisch- oder Wurst-
theke liegt”, so Astrid Krings,
Okotrophologin und Autorin
der Studie aufseiten des
Labors Dr. Bohm.

Interessant sind die Ergebnisse im Detail, wenn man Schnitt- und Stiickware
miteinander vergleicht. Eindeutiger Verlierer des Tests war nach Angaben des
Labors geschnittenes Mischbrot. Bereits am vierten Tag war es von Schimmel
befallen. Das gleiche Brot am Stiick gelagert, konnte zu diesem Zeitpunkt noch
vollig bedenkenlos gegessen werden. Auf der geschnittenen Schinkenwurst
tummelten sich ab dem zehnten Tag so viele Keime, dass sie sdmtliche Grenz-
werte der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) um
fast das Dreifache iiberschritt. Die Schinkenwurst am Stiick zeigte im gleichen
Zeitraum keinerlei Verdnderungen. Selbst nach drei Wochen Lagerung war sie
immer noch zum Verzehr geeignet. Ein &hnliches Ergebnis zeigte sich beim

GRAEF ALLESSCHNEIDER SILICEDKITCHEN SKS 500

» Mafe (BxHxT): 370 x 295 x 285 mm

» Gewicht: 4,8 Rg

» Bauart: Vollmetallausfiihrung mit StandfuB (Standfu® aus Kunststoff)

« Ausstattung: Schlitten mit Edelstahlauflage, Kindersicherung ,,Double*
durch Anschlagverriegelung und Schaltersperre

« Besonderheiten: Ein-Hand-Bedienung, Erhdhte Bauweise, MiniSlice-
Aufsatz

* Preis im Handel: um 275,- Euro

Graefs
SlicedKitchen
gibt es in Rot
oder Silber

43



Leichtgéngiger
Schlitten fiir
professionelle
Ergebnisse

T TELLE X ~

Der MiniSlice-Aufsatz ermdéglicht das
einfache und sichere Schneiden von zum
Beispiel Gurken, Karotten oder Bananen

geschnittenen westfdlischen Schinken, beim Gouda und bei Salami. Schinken
und Gouda waren als Aufschnitt bereits ab Tag neun deutlich “gealtert”. Zwar
hielten sich die geschnittenen Versionen der Salami und des Goudas insgesamt
eine Woche linger als der Schinken, der nach 14 Tagen endgiiltig verdorben war,
aber auch bei ihnen war spétestens an Tag 21 Schluss. Ganz anders die Lebens-
mittel am Stiick. Sowohl Schinken als auch Salami und Gouda waren auch noch
nach 21 Tagen genief3bar — ohne jede Beeintrachtigung. Fiir die Haltbarkeitsstu-
die wurde dieselbe Ware einmal am Stiick und einmal geschnitten gekauft und
unter gleichen Bedingungen in einem handelsiiblichen Kiihlschrank gelagert —

wie im Privathaushalt.

Es steht also auBler Frage, dass man Lebensmittel besser am Stiick lagert.
Aber wihrend man Brot mit einem verniinftigen Messer nahezu genauso gut
schneiden kann wie mit einer Maschine, ist das bei Wurst und Kése schon
schwieriger. Hauchdiinne Wurstscheiben oder gleichmifig geschnittener Kéise
sind selbst mit einem richtig guten Messer nur schwer zu realisieren. Und so
greifen dann doch viele an der Theke auf geschnittene Ware zuriick, da dort
mit entsprechenden Maschinen gearbeitet wird. Es gibt solche Maschinen aber

auch fiir den Hausgebrauch.

Einer der grofiten und bekanntesten Anbieter fiir Schneidemaschinen ist

die Firma Graef, die auch die hier zitierte Studie in Auftrag gegeben hatte.
Nicht ohne Hintergedanken, versteht sich. Eine Schneidemaschine ist erstmal
wenig spektakuldr, als braucht man noch ein paar mehr Argumente, um seine
Geritschaften an die Kundschaft zu bringen. Wobei das wenig spektakuldr
nur bedingt stimmt. Auch eine Schneidemaschine will gut und vor allem gut

durchdacht sein. Andernfalls landet sie schnell im hinteren Regalplatz und
gerdt liber kurz oder lang in Vergessenheit. Eine so durchdachte und wirk-

Der ultimative-Messer-Test: Tomaten. . L . . . .
Durch den hohen Aufbau kann direkt lich gute Maschine ist Graefs Allesschneider SlicedKitchen der 500er-Serie.

in Schalen geschnitten werden Scharfes Messer, einfache Handhabung, leichtgéingiger Schlitten, einhdndige
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Ein echter Allesschneider fiir
Waurst, Kdse, Gemiise und
natiirlich Brot oder Brétchen

s 4

Bedienbarkeit, doppelte Sicherheit. Dies sind nur sprechen wir in dem Zusammenhang auch fiir den
einige Punkte, die dieses Gerit auszeichnen, die SlicedKitchen SKS 500 von Graef aus. Waren
aber zugegebenermalfien teilweise auch fiir andere wir zunédchst ob der Sinnhaftigkeit nicht ganz
Maschinen dhnlicher Preisklasse gelten. Der wohl sicher, haben wir vor allem den hohen Aufbau des

entscheidende Unterschied zu den meisten anderen Gerits und die sich daraus ergebenden Vorteile zu
Schneidegeriten ist der deutlich hdhere Aufbau. schitzen gelernt. |

Schalen, Schiisseln oder andere Gefélle lassen
sich direkt unter der Schneide platzieren und so

kann direkt in diese geschnitten werden. Dadurch TLPPA VAKUUMIER‘EN

vermindert man noch einmal den Kontakt mit den Sowohl Wurst, Kase und Co. am Stiick, als auch zu viel aufgeschnit-
tene Ware gilt es, verniinftig zu lagern. Dass solche Lebensmittel in
den Kiihlschrank gehoren, versteht sich von selbst. Deutlich erh6hen
lasst sich die Haltbarkeit durch Vakuumieren. Entweder in entspre-
weitere Besonderheit ist der MiniSlice-Aufsatz, chenden Plastikbeuteln oder Vakuumbehiltern. Beides bieten wir im
mit dem sich Pilze, Zucchini, Karotten, Apfel SPEISEKAMMER-Shop unter www.speiskammmer-magazin.de an.
Einen ausfiihrlichen Bericht zum Vakuumieren findet man zudem in
SPEISEKAMMER-Ausgabe 03/2020.

Hénden und reduziert das Risiko, dass die Lebens-
mittel mit Keimen in Beriihrung kommen. Eine

oder Bananen und vieles mehr auch in sehr diinne
Scheiben schneiden lassen. Wer Obst und Gemiise
gerne zu Dorr-Chips verarbeitet, fiir den ist der
Aufsatz eine echte Erleichterung.

Sicher, ein solches Gerit ist ein Stiick weit
Luxus und man kommt auch gut ohne eine solche
Schneidehilfe zurecht. Aber wer sich einmal
daran gewdhnt hat damit zu arbeiten, wer gerne
am Stiick kauft und die Dicke der Scheiben selbst
bestimmen mochte — vielleicht auch, weil es in
der Familie verschiedene Vorlieben gibt — wer

hdufig Gemiise in Scheiben schnibbelt, um zum

Vakuumierer und passende Boxen aus
Glas gibt es im SPEISEKAMMER-Shop

Beispiel Obst oder Gemiise zu dorren, dem sei ein
solches Gerit ans Herz gelegt. Eine Empfehlung
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Meine Vorrate & ich

Die Allrounderin

Die Moglichkeiten, selbst Vorrdate anzulegen, sind schier unendlich. Manch einer legt Gemiise milchsauer
ein, der Nachste kRocht Konfitlire und ein Dritter macht Pralinen oder andere Naschereien fiir zu Hause. Hier
verraten Menschen, welche Vorrdte sie wie anlegen, wo all die Leckereien lagern und geben Einblicke in ihre

Topfe, Glaser und Flaschen.

Warum kochst Du ein?

Melitta Aliaj: Wenn ich keine Zeit zum Kochen habe, krank bin
oder unerwarteter Besuch kommt, finde ich es sehr praktisch,
einfach in den Keller zu gehen, dort meine Glédser mit Rinder-,
Hiihner- oder Gemiisebriihe, Chili con Carne oder Bolognese
holen zu kénnen und in kurzer Zeit ein vollstdndiges Essen auf

dem Tisch zu haben.

Wie bist Du dazu gekommen, Deine Vorriite selbst anzulegen?
Ich bin in einigen Kochgruppen und wurde dort auf das Einko-
chen aufmerksam. Da ich seit vier Jahren einen grofien Garten
habe, stoberte ich dann im Internet weiter und bin auch dort auf

alle moglichen Koch- und Einkochgruppen gestoBen. Ich finde es

immer wieder spannend, was man alles selbst herstellen und haltbar
machen kann. Angefangen habe ich dann mit zwei gro3en Tépfen
und ein paar Glasern, die ich eingekocht habe.

Welche Lebensmittel verarbeitest Du am meisten und mit
welcher Methode?

Ein Grofiteil meines Gemiise kommt aus dem eigenen Garten, Obst
muss ich leider kaufen. Dabei achte ich aber darauf, dass es sai-
sonal ist und meist aus meiner unmittelbaren Umgebung stammt.
Gerne gehe ich auch auf den Wochenmarkt hier im Ort. Ich koche
viel ein, eben auch ganze Gerichte. Auflerdem liebe ich Kompott,
Konfitiiren und Séfte. Auch Sirup mache ich selbst, ebenso wie

verschiedene Ole, Kriutersalze und Kriutermischungen. Gemiise
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Melitta Aliaj, 56 Jahre alt, wohnt mit ihrem Mann in Klosterneuburg, einer landlichen
Gegend in Osterreich. Die Wohnung der gelernten Kéchin hat zwar keinen Balkon,
dafiir hat sie aber seit vier Jahren einen schonen groBen Garten in der Ndhe. Neben

P
] y

{ MeLrma AUZAT

v

s dem Einkochen sind Schwimmen und Lesen ihre weiteren Leidenschaften.
\'\

——————————————— — —r—

lege ich siif3-sauer ein oder fermentiere es. Sauerkraut eignet sich dafiir ganz wun-

derbar. Meine neuestes Projekt ist es aber gerade, Apfelessig herzustellen.

Wo lagerst Du die selbstgemachten Lebensmittel?

Die fertigen Glaser und Flaschen werden dunkel im kiihlen Keller in Regalen
aufbewahrt. Die getrockneten Kriuter werden in der Vorratskammer in der
Wohnung gelagert.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und immer wieder kochst?
Das ist eindeutig mein selbstgemachter Ketchup, den liebe ich einfach.

Welches Equipment mochtest Du beim Einkochen nicht mehr missen?
Nach einem Jahr einkochen habe ich mir einen Einkochautomaten gekauft. Der
erleichtert die Arbeit sehr, aulerdem spare ich Stromkosten und kann so bis zu 14

Gléaser auf einmal einkochen.
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Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst

anfangen mochte, Vorrite anzulegen?

Einfach machen. Fiir den Anfang braucht es einfach
nur einen groflen Topf, ein paar Glaser und dann kann
es auch schon losgehen. Fiir Neueinsteiger empfehle
ich, online in eine Einkochgruppe zu gehen. Da wird
einem immer geholfen, man kann sich super austau-
schen. So habe ich es auch gelernt. Ich empfehle dazu
zwei Facebook-Gruppen besonders: ,,einkochen und
kochen nach alter Art von und mit Egbert und ,,einko-
chen und leckere Kiiche mit Sylvia“. I

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

Dja.
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Morgens wird es spét. -
hell, abends friih dunkel. Die
Temperaturen sind deutlich abgeRiihlt, es
regnet oder schneit sogar — kurz gesagt: Es ist
7/ Winter. Und viele von uns sehnen den warmen Som-
mer zuriick. GeschmacRlich Rlappt das besonders beim .
Frihstick prima, zum Beispiel mit Hilfe von exotischen

g ; Aufstrlcﬁen Sie zaubern einen sommerlichen GeschmacR auf-. - &
7 Brot oder Brotchen, R6nnen aber auch als Topping im Misli -

iv 3‘ & oder als\ eilage zu Kase gereicht werden. Wer den Raribischen

{5;5: f Flair bevorzugt, ist mit dem Pifia Colada-Gelee bestens versorgt.

'\f; k=

\ 1 Die fruchtige Ananas und der sui8liche Kokos-LiR6r harmonieren j
's_ bestens! Verwendet werden kann das Gelee auch fiir die Pifia 8
. Colada-Tlramlsu-Torte wenn es etwas zu feiern gibt. Fruch-
'tlg und siif ist auch die Mango-Maracuja-Konfitiire, die fir /
alle Frucht- Fans ein Muss ist. Wer es mit den Kiwis halt,
"Rann sich ZW|schen einer Variante mit Hlmbeeren P
oder mit Sternfrucht und Physalis entscheiden. 4

T

Oder bereitet gleich beides fiir die Vor— y
ratskammer vor. -

Bl [



In der Ralten Jah
Kiwi-Himbeer-K
auf ein frisches B

ZUTATEN"

» 340 g Kiwis (ca. 4 Fruchte)

= 220 g Gelierzucker (2:1)

= 80 g Himbeeren (tiefgefroren)

*Ergibt 3 Glaser a 250 ml

< ; — Ral® - -

. Schwierigkeitsstufe: ) ghars
% Aufwand: S gAars
Haltbarkeit: 209,09

E Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt/

; Biomarkt

eschmack Ran?

G ;
Je nach irfel der Ki

= Die Kiwis schilen und den festen Strunk herausschneiden. Nun das Fruchtfleisch
wiirfeln und in einen hohen Topf geben. Beeren dazu geben. Den Gelierzucker unter-
rithren und abgedeckt eine Stunde Wasser ziehen lassen.

® Erneut umriihren und die Masse aufkochen. Eventuell entstehenden Schaum abschdp-
fen . Je nach Anweisung des Zuckerherstellers sprudelnd kochen lassen. Dann Gelier-

Rezept & Bild: Britta Gadtke probe machen.
@glasgefluester
; www.glasgefluester.de = Nun in sterilisierte Gldser fiillen und sofort zuschrauben. I

- -
50 ’ ‘6 . -;§
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KAPSTACHELBEERE-KONFITORE

Kiwi geht immer. Um dem eintonigen Griin mal ein paar Farbtupfer zu verleihen, gesellen sich ein paar
Kapstachelbeeren — besser bekannt als Physalis — und eine Sternfrucht dazu. Alle Exoten harmonieren
wunderbar und passen sowohl zum siiBen Friihstiick als auch zu einem herzhaften Kase als stiBer Begleiter.

Rezept: Sylvia Richter

ZUTATEN"
= 700 g Kiwi (grun)
’ . = 500 g Gelierzucker (2:1)

= 150 g Sternfrucht
%’ = 125 g Kapstachelbeere

= 20 g Zitronensaft

. = 1 EL Zitronendl ~
. (alternativ: mildes Ol)

= Kiwi schilen, in Viertel schneiden und mit dem Gelierzucker zusammen in einem
Topf piirieren. Sternfrucht halbieren und in nicht zu diinne Scheiben schneiden. Kap- *Ergibt ca. 6 Glaser a 230 ml
stachelbeeren von den Blittern befreien und halbieren. Mit Zitronensaft und Ol zum
Piiree geben. Verriihren.

% Schwierigkeitsstufe: ) eAgs

= Alles zusammen 4-5 Minuten unter Riithren aufkochen. Gelierprobe machen. 2
& S = = A i Aufwand: ) AaAs
' Haltbarkeit: KAk
= Konfitiire in heif3 ausgespiilte Gléser einfiillen, verschlieBen und auskiihlen lassen. | ' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt/

Y



PINA
COLADA-
GeLee ¢

Die fruchtige Ananas ist die
Hauptzutat fir dieses fruchtige
Gelee. Das aromatische Gelee kann
fiir Desserts — wie Kuchen, Eis,
Kekse oder eine Joghurtspeise —,
aber auch fir Drinks und Aperitifs
mit Sekt verwendet werden.

LUTATEN

= 2 Ananas

= 2.000 ml Ananassaft

= 1.000 g Gelierzucker (1:2)
= 2 Pkg. Gelierfix (1:3)

= 100-200 ml Kokos-Likér
= 1 El Vanille (gerieben)

= 1 El Zitronensadure

= 1 Prise Zimt

= Ananassalbei (frisch)

= Das Fruchtfleisch der Ananas mit dem
Ananassaft, dem Salbei, Zimt und
Vanille aufkochen und kdcheln lassen,
bis das Fruchtfleisch weich wird und
zerfillt.

Die Masse piirieren und durch ein Sieb
streichen.

Die iibrig gebliebene Fliissigkeit mit
dem Gelierzucker und Gelierfix auf-
kochen. Mit Likor und Zitronensaure

abschmecken.

Gelierprobe machen. Danach in saubere
Glaser fiillen und sofort verschlieSen.

Die fertigen Gldser noch 30 Minuten
einkochen. I

Rezept & Bild: Maria Stumfoll
=)l @mariastumfoll
\(groups/554903724551878/

" Sc 'wi'rigkeitsstufe:
. Aufwand;
& Haltbarkeit: i

__EVerfluigbarkeit Zutaten

Supermarkt



INA COLADA-TIRAMISY

Der wunderbare Pina Colada-CocRtail verbindet die Geschméacker von Ananas, Kokos und Rum. Diese
Kombination Rann aber auch fiir ein herrlich frisches Dessert verwendet werden, das den Sommer auf den Tisch
zaubert - eine Pifia Colada-Tiramisu. Nicht nur duBerlich ist sie ein Hingucker, auch das Innere hat es in sich.

= Mascarpone, Sauerrahm, Vanillezucker und Kokosflocken verriihren und kalt stellen.

» Glasur erwdrmen. 25-30 Loffelbiskuits fiir den Rand der Torte mit einer Hélfte in die

Glasur tunken und trocknen lassen.

= Das Fruchtfleisch der Ananas in Stiicke schneiden. Mit 100 ml Ananassaft und der
frischen Vanille 5 Minuten in der Pfanne garen, bis die Ananas weich wird.

= Den Schopf der Ananas beiseite stellen. Er wird spéter fiir die Dekoration genutzt.

= Die restlichen 500 ml Ananassaft mit dem Kokos-Likor vermischen und die restlichen
Loffelbiskuits fiir den Boden darin eintunken.

= Den Boden der Tortenform mit den eingetunkten Biskuits auslegen. Zum Rand etwa

1 cm Platz lassen.

= Die Biskuits fiir den Rand mit der Schokoladenseite nach oben in die Form stellen.

= Ein Drittel der Creme auf den Biskuits

verteilen. Dann die Hélfte des Gelees

darauf verteilen.

= Anschlielend eine weitere Lage der einge-
tunkten Biskuits auf der Masse ver- "
teilen. Auf diesen wieder ein Drittel b
der Creme und das restliche Gelee

verteilen.

= Darauf die eingelegten Ananasstii-
cke verteilen.

= Erneut einen Boden aus Biskuits
auslegen und die restliche Creme

darauf verteilen.

= Die Schokolade raspeln
und auf der Torte verteilen.
Im Kiihlschrank etwa 12

Stunden zichen lassen.

= Den Tdrtenring entlfern-en. :
. - . NachBedarf dekorieren.
e ~ -Dafiir eignet sich insbe- I
sondere der Strunk der
Ananas. | ~

”

LUTATEN

* 1 Ananas

= 1 Packung Léffelbiskuits

= 500 g Mascarpone

= 600 ml Ananassaft

= 250 g Sauerrahm

= 250 g Joghurt

= 1 Pkg. Schokoladenglasur
(weiR)

= 200 g Schokolade (weif)

= 100 g Kokosflocken

= 100-150 g Pifia Colada-Gelee

= 50-70 ml Kokos-Likor

= 2-3 Pkg. Vanillezucker

= 1 Pkg. Sahnesteif

= 1 Prise Vanille (gerieben)

gSchwierigkeitsstufe: A7

o

% Aufwand: *hk
.. Haltbarkeit: L gAehs
E Verfligbarkeit

i Zutaten: Supermarkt

3] ‘@mariastumfoll :
f5 /gr-oups/554903724551878/

Rezept & Bild: Maria Stumfoll- -




Wer exotische Friichte liebt, der wird von dieser Konfitiire nicht enttauscht sein. Dieses Rezept kommt ohne
Zitrone aus, da der Saft aus frischen Moro-Orangen vollig ausreicht. Herrlich frisch schmeckt diese kRostliche
Konfitiire zu Frischkdse und Quark gleichermafen.

Mangos schilen, in Stiicke schneiden und mit dem Orangensaft piirie-

500 g Saft von Moro- ren, je nach gewiinschter Konsistenz. Nun den Gelierzucker und das
Orangen (ca. 4 Stiick) Innere der Maracujas dazugeben.
500 g Gelierzucker 2:1
2 Ma ngo Alles zusammen 4 Minuten unter Riihren aufkochen. Gelierprobe
2 Maracuja machen.
*Ergibt 6 Glaser & 230 ml Konfitiire in heifl ausgespiilte Gléser einfiillen, verschliefen und

auskiihlen lassen.

chW|er|gke|tsstufe
Aufwand:
Haltbarkeit:
: Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
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Rezept: Sylvia Richter



Y PFANNKUCHEN-MIx

Wie immer, wenn schon alle Zutaten fertig gemischt sind, geht es nicht nur schneller, sondern die erste Hiirde
ist damit auch schon genommen: die Zubereitung {iberhaupt erst anzugehen. Wie bei diesem Pfannkuchen-
Mix. Im Glas vorbereitet, ist die LecRerei eine super Option, um etwas Selbstgemachtes zu verschenken. Und
wenn mal wieder Hunger auf Pfannkuchen aufkRommt, hat man direkt alles griffbereit.

Y 24 r— i e

= Alle Zutaten geschichtet (oder vorher mit einem Schneebesen in einer Rithrschiissel £ Schwi erigkeitsstufe: e
vermischt) in ein Glas geben, luftdicht verschlieBen und mit Kordelband und zum % Aufwand: ) gAaAs
| Haltbarkeit: *hkA

Beispiel einer handgeschriebenen Rezeptkarte verzieren. { b 2
{ Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Den Pfannkuchen-Mix mit Pflanzenmilch und dem neutralen Ol in eine Riihrschiissel _
7 geben. Mit einem Schneebesen gut zu einem gleichmiBigen Teig aufschlagen. ZWATEN*
. » 200 g Mehl
= Jeweils einen grofen Klecks Teig in eine heifle Pfanne ohne Ol geben und die Pfannku- «1/2 TL Buckpulver (gestrichen)
chen nacheinander ausbacken. Warm mit siilen oder herzhaften Toppings servieren. I 1 Prise Sal
L] rise Salz
» 1 Prise Zucker
SN Tipp Fir die Zubereitung
B o R
AT RS — » 300 ml (Pflanzen-)Milch
e Fir eine stiRe Pfannkuchen-Backmischung Rann die Zuckermenge auch verdoppelt =
1
1', werden und/oder ebenfalls durch Vanillezucker ersetzt werden. Fir eine herzhafte Variante *2ELOI (neutral)
Ty einfach die Salzmenge verdoppeln. Naturlich Ronnen der Backmischung auch noch
h Schokodrops, Nusse oder dhnliches hinzugefugt werden, was dann im Pfannkuchenteig # . , ¥ :
: mit ausgebacken werden kann. Ein wenig Olim Pfannkuchenteig reicht bei vielen Ergibt ca. 6 mittelgroRe vt
beschichteten Pfannen aus und es wird Rein zusatzliches Ol fiirs Ausbacken so benétigt. Pfannkuchen

Rezept & Bilder: Daniela Schubert
und Heiko Harthun

| (©) @teekesselchenhh
_f /teekesselchenhh

@ www.tee-Resselchen.de
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Fir festliche Anldsse oder in der Wi Abwe
den (Friihstlicks-)Tisch zu bringe 2 g gebliebene Kekse verwe

7 A‘TEN Kekse leicht zerbroseln und in den Mixer geben

0 g Gewiirz-Spekulatius

00 g Koko sol oder MOrgarine Das Kokosél in einem Topf erwérmen, bis es fllissig

. zusammen zu den Keksen geben.
milch
en Geschwindigkeit piirieren, bis sie zu einer

R . hfahigen Creme geworden ist.
SchW|erlgke|tsstufe

Aufwand: b SASAS ! —
Haltbarkeit: A7 AnschlieBend in ein steriles Gla en und g erschlieBen. An einem kiihlen, dunk-

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt len Or

Rezept & Bild:™
und Heiko Harth

@ (@teekesselchenhh
_f /teekesselchenhh

@ www.tee-Resselchen.de



RUMTOPF

Friher im 5-Liter-Steingut-GefaR
den ganzen Sommer liber ange-
setzt, hat er den Winter Gber fiir
die Verfeinerung von Speisen,
SolRen, Desserts oder zum Nach-
mittagstee gedient. Heute gewinnt
der Rumtopf wieder an Popula-
ritat. Selbstgemacht schmeckt

er dabei nach wie vor am besten.
Die traditionelle Saison fiir den
Rumtopf beginnt mit der Erdbeer-
zeit und endet ungefahr mit der
Pflaumenzeit. In der Zwischenzeit
gilt: Alles, was zwischendurch an
Friichten {ibrig bleibt, kann in das
Steingut-GefaR fiir den Rumtopf
gegeben und um neue saisonale
Friichte erganzt werden.

; I--.. . .. : :.- - %
Tipp = G A ZUTATEN
en - ; .
Leckere Komt?)\;fag\zg m \ = 500 g Friichte
ren, Himbeeren, . = 250 g Zucker
annisbeeren: ' M * 250-500 ml Rum (alle Friichte

Brombeeren . llten i i Fi
en wunderoar - sollten immer einen Finger

g: Flaumartige : / ? hoch bedeckt sein)
prirosen /

| wie bei A

Schalen wie her g
irsichen vor )
und Perxtfemeﬂ- . . . * Ergibt 1.000 ml

= Obst griindlich waschen und, wenn nétig, entkernen. Je nach Gréfe halbieren oder
auch vierteln. - g

T ———— e

E Schwierigkeitsstufe:  ghers
. . . L . . Aufwand: KA
= Die Friichte in einer Schiissel gut mit dem jeweils doppelten Teil Zucker vermischen % Haltbarkeit: Kk

und anschlieBend in den Rumtopf legen. § Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Die Mischung mit Rum aufgieen, bis der Rum die Friichte etwa 1 cm bedeckt. Zum
Schluss einen Beschwerungsstein oder Gewicht auf die Friichte legen, damit alle

Friichte immer mit Rum bedeckt sind. Das GefiB jedes Mal nach Zugabe von Friich- Rezept & Bild: Daniela Schubert

ten verschlieBen und Heiko Harthun

r@ @teekesselchenhh
n /teekesselchenhh

] www.tee-kesselchen.de

= Mit jeder Frucht, die in den Rumtopf hinzugefiigt werden soll, das Prozedere: mit
Zucker mischen, in den Rumtopf geben, mit dem Alkohol aufgieen, die Friichte
beschweren und den Topf verschlieBBen, wiederholen.

= Natiirlich kann der Rumtopf — je nach Geschmack — auch sortenrein hergestellt werden.
Dazu bereits so viele Friichte zum Einlegen nehmen, wie der Rumtopf mit dem anschlie3en-
den Alkohol fassen kann. I
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Inspiration

e e—————

Die Themen Vorrate anlegen und Lebensmittel haltbar machen haben zahlreiche Facetten. Noch dazu kann man
sich ihnen von vielen Seiten ndahern: Kulinarisch, wirtschaftlich, wissenschaftlich und pragmatisch. Hier ist eine

Auswahl von Dingen, die uns in letzter Zeit inspiriert haben.

Just Spices

|
Lecker durch den Tag J
260 Seiten | ![')ECKE R
978-3-00063-066-8 | URCH
€24.95 ‘ -DEN TAG
L - I . Einfaches und inspirierendes
il e — . Essen, das glticklich macht

Just Spices
ist vor allem fiir
ihre auflergewohn-
lichen, aber auch als
Allrounder einsetzba-
ren Gewiirzmischungen
bekannt. Von einem
Gemiise-Gewiirz bis zum scharfen Pizza-Topping ist fiir jeden
Geschmack etwas dabei. Wie kreativ die verschiedenen Sorten
eingesetzt werden konnen, zeigen iiber 100 Rezepte im Koch-
buch ,,Lecker durch den Tag"“. Egal, ob zum Friihstiick,
Unterwegs, im Salat oder auf dem Dessert — es gibt

zu jeder Tageszeit eine passende kulinarische

Begleitung. Kitchen Stories

Anyone Can Cook
320 Seiten
978-332860-160-9
€26,-

; www.crowdfarming comy/d,

S e
n @Siruepljs r@ @CFOWd‘farming
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Das Buch ,,Anyone Can Cook* fasst das
zusammen, was die Erfinder von der App
Kitchen Stories und Herausgeber der Lektiire
so erfolgreich gemacht hat: Bebilderte,
einfache Rezepte, die auf ganzer Linie
geschmacklich iiberzeugen. Sie sind schnell
zubereitet und fiir jeden Tag geeignet. Das
Kochbuch zeigt nun die beliebtesten Gerichte
aus der App, Geschichten aus der Kiiche
hinter den Kulissen und Masterkniffe aus
der Community. Mit dem Buch gibt es keine
Ausreden mehr, nicht zu kochen.

kitchen stories

anyone can cook

Unsere liebsten Gerichte fiir jeden Tag o




Baguette und Co.

»

- o

2 )
TIVE IDEEM FIR BEKOMMLICHES KLEINGEBACK
. . asd

¢

Sie gehoren zur Konigsklasse der
heimischen Backstube: Brotchen,
Ciabatta, Baguette & Co. Mit guten
Zutaten und langer Teigfiihrung bieten
die Kleingebédcke grofles Aroma und
bereichern jede Mahlzeit. In der
Herstellung sind aber Fingerfertigkeit
und Erfahrung gefragt. Hier hilft die
Redaktion des Speisekammer-Schwes-
termagazins ,,BROT* mit ausfiihrli-
chen Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen
und vielen Bildern. So wird das For-
men von Handsemmeln oder Baguettes
zum Kinderspiel. Dariiber hinaus gibt
es fundierte Informationen zu Teigbe-
arbeitung, dem richtigen Backen sowie
dem natiirlichen Ersatz chemischer
Backmittel, die in gekauften Klein-
gebécken Standard sind. ,,Bréotchen,
Baguette & Co.“ bietet mehr als
35 gelingsichere Rezepte fiir klassische
Kleingebdcke und kreative Back-Ideen.
Dabei steht die einfache Herstellung
aromatischer wie bekdmmlicher Gebi-
cke im Mittelpunkt,

Er liebt Essen, insbesondere Pasta zéhlt zu seinen Spezialititen — die Rede ist von Joe Sasto. Beim Kochen setzt er speziell auf Produkte
lokaler Bauern und es ist ihm ein groles Anliegen, deren Ertrige und Arbeit auf dem Teller zu présentieren. Wer auch in die Pasta-
Materie eintauchen mochte wie der Koch, kann das in seinen Live-Seminaren tun (www.experiences.chefsfeed.com) Mittlerweile, nach
Aufenthalten unter anderem in Europa, wirkt Joe Sasto in Los Angeles und widmet sich — wer hétte es gedacht — wieder seiner grofiten
Leidenschaft: den Nudeln. Diese préasentiert er mit viel Hingabe auf seinem Instagram-Account, aber auch seinem Blog und auf YouTube

nimmt er die Zuschauerinnen und Zuschauer mit in seine Kiiche, in der viel, aber nicht nur Pasta zubereitet wird.

,,Das ist selbstgemacht* — das mochte

HEYNE(

man am liebsten bei allen Komponenten
des Dinners sagen, zu dem man eingela-
den hat. Bei Vorspeise, Hauptgang und
Dessert verwundert das wahrscheinlich
niemanden der Bekochten. Doch wenn
man diesen Satz auch beim Bier sagen
kann, das gereicht wird, hat man das
Staunen auf seiner Seite. Dabei ist es gar
nicht so schwierig, selbst Bier zu brauen.
Wie das geht und was man dafiir braucht,
kann man im Buch ,,Der ultimative
Brau-Guide* von Siinje Nicolaysen und
Jorg Iversen nachlesen, die die beiden
Themenkomplexe Craft Beer und Do it
yourself in ihrem Werk vereinen.

LUM PROFI IN
111 GRAFIKEN

Siinje Nicolaysen, Jorg Iversen
Der ultimative Brau-Guide
156 Seiten

978-3-453-60550-3

€16,99 €

g www.joesasto.com
@ @chef.joe.sasto
n /chefjoesasto
2 Chef Joe Sasto
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Sofia Blind
Die alten Obstsorten
DEFTIG VEGAN
978-3-8321-9988-3
schmoren, résten, grillen, €25,-

gratinieren, karamellisieren ..

Vegan
zu kochen,
stellt viele Hobby-

Ko6chinnen und -Koche

n Anne-Katrin Weber

. RNEIU“P"'):
o vor eine Herausforde-

rung. Dass das nicht sein

Von Ananasrenette
bis Zitranenbirne

muss, zeigt die Autorin

R - e e A e e o A

Anne-Katrin Weber in ihrem T =

neuesten Werk ,,Deftig vegan“. Nach der Reihe ,,Deftig vegetarisch® widmet sich die

Ko&chin nun der pflanzlichen Erndhrung. Sie stellt Slow-Food, aber auch alltagstaugli- Sie erleben eine wahre
che Gerichte vor, die aus jeweils nur fiinf Hauptkomponenten bestehen. Dabei setzt sie Renaissance — alte
auf umamireiche Lebensmittel, starke Rostaromen und erzeugt mit verschiedenen Obstsorten. Sie iiberzeu-
Texturen und Geschmacksrichtungen Spannung auf dem Teller. gen nicht nur mit ihrem

Geschmack, sondern

— T haben auch eine wichtige
Anne-Katrin Weber f

Deftig vegan okologische Bedeutung.
192 Seiten “ Einige sind durchaus
" ISBN 978-3-95453-198-1 geldufig, wie die Schat-
L(’: 29,95 ) tenmorelle oder Graven-

= steiner. Andere beinahe
unbekannt, wie Weil3er
Winterkalvill oder Sei-

denhemdchen. Die Gért-

nerin Sofia Blind stellt in
ihrem Buch “Die alten

Obstsorten” einige von

Einmal mit einer wirklichen Beriihmtheit zu Abend

essen — das wir’s, passiert aber wohl nur den Wenigs- ihnen vor: mit Rezepten,

PR

T

ten. Doch der Bildband ,,Legendére Dinner* 1adt an - w» Anbautipps und einem
die Tafel von 20 bekannten Personlichkeiten ein. Und LE GENDAR Sortenregister. Uber 50
lasst die Leserinnen und Leser teilhaben an Dinnern heimische Obstsorten

mit Thomas Mann, Audrey Hepburn und Coco

DI | \ ] | \ | ER werden mit historischen
Chanel. Die Rezepte und Geschichten entfiihren in Tllustrationen bebildert.

Unvergessliche Rezepte berithmter Gastgeber

glamourdse Welten und gewéhren einen Blick hinter Abgerundet wird das

die Kulissen. Ganze mit interessanten

Geschichten rund um die

| Anne Petersen _ ; / - B Obstsorten.
“ Legendire Dinner ) & P Yo 4~ »
*\ 224 Seiten NE : g\ 5 - PRESTEL |
| ISBN 978-3-7913-8721-5 AT
[ ] €36,—
\ = ——
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In dem Podcast ,,Feinkost — Der
Food-Podcast“ bespricht Dayala
Lang aus der Redaktion von detektor.

Essen einfach haltbar machen fm die unterschiedlichsten Aspekte

von Essen mit verschiedenen Gésten:

4 PODCAST-FOLGE

Feinkost — Der Food-Podcast .
Regionale Superfoods, veganes

Essen oder die besten Restaurants
B - der Welt. In einer Folge widmet sie
sich zusammen mit Olaf Schnelle
Beschreibung der Folge von der Girtnerei Schnelles Griin-
zeug, und Ina Remmel von ,,meine
ernte, dem Thema Fermentation und
Dorren. Unter der Headline ,,Essen

einfach haltbar machen* geht es um

6 @Feinkost — Der Food-Podcast

traditionelle Methoden, Lebensmittel

zu konservieren. Zu horen ist der

@ Podcast auf Spotify, Google Pod-
casts, Apple Podcasts, Deezer und
- oren steht fUr viele RSS-Feed. www.detektor. fm/wissen/
il 2 penso auf deT Agenda doerren-und-fermentieren
ns der
rmacher eb¢ . auen O
!" Selbe 1bst Obst und Gemuse anzub e Doch oft
— wie s€ el linger haltbar ZU mac b'era“ Milll ;’
WonTOST IS CpooM s’ ] elhensmt d wie man U . »
oo REEEE D AT = Wissen, wo un 4 Alternativen 2% |
wiTHoUT AT -~ - = fehlt es an Welche produkte st Juziere ich }
w ".,\‘! ; € . on kann. o Wie reduz
! ﬁ > e cinsparen (an bemﬁze? Wwie . ler als l
) 28 die ich momer . cil sie schne
‘\ o e Wmmw:f‘?‘f‘?‘ denen, b ensmme\“’ w . ichim |
we opwe MMM Ty 28 Wegwerfen Vol Le ich DInge» die1c ‘
owe WY R = das WeE ind? Wie kann ¥ ‘ngetzen, um |
/' \‘\“ : bo) o= gedacht yerdorben $ - ovative Weise einsetzen,
e e FA ":v 1““ .
e == e halt habe, auf 1EUE | diese Fragen liefert
e ST RACH Haus 9 Antworten aufal | finden
s a0 TATLES Miill zu sparen” Auf dem mstagram—Kana
m,cum\m\s'_‘___‘ b s Wem ow. Au L swirt- \
i on ‘ﬁ Red“cewaSteiT ok fur nachhaltiges Haus
\ amar ¥ . 11C
= I b/ Tipps un  chen Thema.-
.l — ftpn 7u jedem erdenklichen
g A schafte

® @reducewasteno® O@ ,

Als moderne Haushaltsbibel konnte man das Buch “Sauerteig & Wadenwickel” von

DANIELA WATTENBACH l
Daniela Wattenbach beschreiben. Ob Zahncreme, Allzweckreiniger, ein Senffullbad

ar

oder natiirlicher Fleckenentferner — wie man nachhaltig und dkologisch seinen Haus-
halt fiihren kann, lernt man in dem zweiten Werk der Hauswirtschafterin und Kriuter-
padagogin. Auch, wie man seinen Garten vor Schéddlingen schiitzen oder das Bad von

Schimmel befreien mdchte — jede Ecke des Hauses steht auf dem Plan. Vor allem auch

4 4
die Speisekammer: Resteverwertung, Vorratshaltung und Einkochen sind nur einige f :“ Bat ii‘b iy
der spannenden Themen. 4 : “‘
Sauerteig & Wadenwickel
. Das 1x1 fir einen "
Daniela Wattenbach

| nachhaltigen Haushalt
1 Sauerteig & Wadenwickel

{ 240 Seiten
| 978-3-51709-968-2
€22,-
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Text: Chiara Schmitz
Bilder: Mechthild Demmler

Mechthild Demmler und ihre
nachhaltigen Aufbewahrungen

anneliscreatiy

Brot frisch zu halten, Ronnte beinahe als Kunst bezeichnet werden. Am ersten Tag schmeckt es noch saftig, die
Kruste ist Rnackig. Doch am zweiten Tag kann es schon trocken sein. Abhilfe schaffen da die Leinenbeutel von
Mechthild Demmler. Doch sie hat noch mehr nachhaltige Aufbewahrungs- und Einkaufs-Produkte im Sortiment.

hr Weg zu den Brotbeuteln war kein einfacher,

stand Mechthild Demmler dem gesamten Konzept

,.Brot* zundchst skeptisch gegeniiber. ,,Ich hatte
bis dahin wenig Interesse an Brot und hielt es fiir
einen Dickmacher*, erzihlt die Unternehmerin.
Geschmeckt haben ihr die meisten Brotsorten auch
nicht so richtig, die man in der Bickerei kaufen
kann. Das sollte sich dndern, als ihr Freund sich dem
Brotbacken widmete.

Der Brotbeutel war daher auch nicht das erste Pro-
dukt, dass unter ihrem Label anneliscreativ — eine
Hommage an ihre Mutter, die ihr das Handarbei-
ten beibrachte — entstand. Aber nach kurzer Zeit
konnte ihr Freund erste Erfolge verbuchen und
Mechthild Demmler wurde eine Nutznieerin
seines Hobbys. ,,Brot schmeckt mir auf einmal
kostlich, es bekommt mir sehr gut und hélt satt fiir
viele Stunden und — ich habe nicht zugenommen®,
freut sich die ehemalige Berufsschullehrerin.
Beigebracht hat sich ihr Freund das Backen selbst,
mit Hilfe von Blogs, aber auch dem Schwestern-
Magazin BROT. ,,Ich wollte ihm eine Freude
machen und mich fiir die Brotlieferungen
bedanken. Da kam ich auf die Idee,
ihm einen Brotbeutel
zu ndhen. Ich hatte

noch Bettlaken aus Leinen von meiner Mutter im Schrank. Er hat den Brotbeu-

tel (nach anfanglichem Misstrauen) verwendet und war begeistert.

Das erste Produkt in ihrem Shop war ein Kissen. ,,Zu Beginn stand eindeutig noch
die Kreativitdt im Vordergrund®, erklart die auf Nachhaltigkeit bedachte Mannhei-
merin. Der Rohstoff Leinen hat ihr von Anfang an besonders gut gefallen. Sie hatte
schon immer ein Faible fiir das Skandinavische. Mittlerweile hat sie sich insbeson-
dere auf Naturfarben konzentriert. ,,Bei Leinen gibt es aber grofle Unterschiede,
was die Beschaffenheit des Materials angeht®, erklart Mechthild Dammer. Einige
seien sehr kriftig und schwer, andere eher locker gewebt. ,,Mittlerweile beziche
ich meine Stoffe bei www.stoffkontor.eu, diese sind recht kréftig mit etwa

400 g/m?. Sie werden alle in Weifrussland hergestellt.”

Die Heimat des Rohstoffes ist etwas weiter nordlich zu verorten, in Litauen.
Dort ist das Klima ideal fiir den Anbau. Deswegen besuchte die pensionierte
Lehrerin den baltischen Staat im Juli diesen Jahres und erhoffte sich viel Inspi-

ration, Ideen und Einkaufsmoglichkeiten vor Ort. ,,Ich habe viel gesehen und




Wer nachhaltig
einkaufen méchte,
kann das dank der

Einkaufstaschen tun

Die Jute-Korbchen kénnen zurAufbewahrung
verschiedener Dinge genutzt werden

|

Sie sehen nicht nur hiibsch aus, sondern sind
auch praktisch: Brotkérbchen aus Leinen

Liebevoll verpackt, werden die
nachhaltigen Frischhalter verschickt

bin durch den Tipp eines Bekannten auf den sehr Jute-Korbchen bietet sie seit ihrer Pensionierung an. ,,Stoffe, Garne, Holz und
giinstigen Werksverkauf in einer Leinenmanufaktur ~ andere Werkstoffe sind vor mir nicht sicher. Dass ich das Ndhen und Handwer-
gestofen — mit 10 kg Mehrgepéck kam ich zuriick. ken gut kann, verdanke ich meiner Mutter: Sie war Lehrerin fiir Handarbeit,
Aus Litauen nahm ich auch die Idee fiir einen Hauswirtschaft, Turnen und hat von Kleinkindesbeinen mein Interesse an kreati-
schlichten, aber recht originellen und praktischen vem Gestalten geweckt und gefordert, weil} sie zu berichten.

Brotkorb aus Leinen zum Binden mit.*
Auch fiir neue Produkte hat sie schon Ideen: Schals und Stola aus diinnem

Thr bisheriger Leinenbeutel war von Beginn an mit Garn — ebenfalls aus Litauen. ,,Doch ich muss mich disziplinieren, nicht zu
einer Doppelnaht an den Seitenndhten gefertigt. viele Ideen auf einmal umsetzen zu wollen®, freut sie sich auf die Zukunft

Um dem Beutel mehr Volumen zu geben, arbeitet von anneliscreativ. Auch Tétigkeiten mit Ton konnte sie sich gut vorstellen.

die handwerklich Begabte Bodennéhte ein. Beim »Momentan bin ich, auch durch die Anregung eines Kunden, dabei, zusatzli-
Zugband hat sie sich mittlerweile auf eine Variante che Ideen zu testen, um den Brotbeutel noch effektiver einsetzen zu konnen®,
festgelegt, die aus einem Leinen und einem Baum- erzahlt Mechthild Dammer. ,,Beispielsweise die Verwendung eines Leinentuchs
wollfaden zweifarbig entsteht und nicht zu dick ist, (diinneres Material als der Brotbeutel) zum Einschlagen des Brotes, bevor es in
es sich leichter durchziehen lésst. Eine Besonderheit ~ den Beutel kommt. Das Tuch hat man schnell gewaschen und der Beutel bleibt
des Beutels entstand aus ihrer Liebe zum skandina- langer sauber®, erklért sie die Vorteile. Momentan verwende sie Bienenwachstii-
vischen Design: ein Zierstreifen an einer Seiten- cher fiir den Anschnitt, allerdings sind diese in der Herstellung teurer und recht
naht. ,,Der Beutel sollte schlicht, aber mit einem aufwéndig. I

Extra sein. Aufdrucke mag ich gar nicht®, erklart

Mechthild Demmler ,‘die .ihre Beutell vorgewaschen Mechthild Demmler betreibt
verkauft. So konnen sie nicht mehr einlaufen. Nach seit zwei Jahren ihr Label £
dem Waschen misst der Beutel 33 x 40 cm. Gekauft anneliscreativ
werden konnen der Beutel und auch ihre anderen

Produkte im eigenen Shop und bei amazon.de/

KONTAKT

Mechthild Demmler
anneliscreativ

handmade.

Nicht nur der Brotbeutel von Mechthild Demmler . g
] www.anneliscreativ.de

IZI m.a.dem@web.de
T 0172/76036 73

ist eine nachhaltige Alternative, um Lebensmittel
aufzubewahren. Auch ein Brotk6rbchen, verschie-
dene Taschen fiir den nachhaltigen Einkauf oder
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1, 2,5

Sauerteig

Eigenen Sauerteig
ansetzen und pflegen

Text:
Sebastian Marquardt

So ein Sauerteig hat immer etwas magisches, Respekt einfloRendes. Dabei ist Raum etwas einfacher, als
einen eigenen anzusetzen. Was die Menschen im alten Agypten vor 11.000 Jahren hinbekommen haben,

sollte im modernen Mitteleuropa kein Problem sein.

i0-Vollkornmehl ist der Rohstoft der Wahl. Auf der Schale des Getreide-

Korns sitzen jene Mikroorganismen, die das Leben in einen guten

Sauerteig bringen. Bio-Vollkornmehl enthélt viel unbehandelte Schale,
entsprechend also die Kulturen, die fiir die Entstehung des Sauerteigs notig
sind. Dariiber hinaus braucht es nur Wasser sowie ein verschlieBbares Glas und
ein warmes Pldtzchen in der Wohnung. Dieser Ansatz wird mit Roggen erstellt,
weil der ein einfach zu handhabendes Getreide ist. Weizen, Dinkel oder andere
Getreide funktionieren ebenso, verhalten sich aber gelegentlich zickiger als der

gutmiitige Roggen.

TAe |

= 80 g Wasser (lauwarm)
= 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

» 50 g geriebener Apfel (unbehandelt,
ungewaschen, mit Schale)

Auf der Schale des Apfels sitzen wertvolle Hefen sowie Bakterien, die in diesem
Ansatz kultiviert werden und den Prozess positiv beschleunigen. Die Zutaten
mit einem Schneebesen verrithren und dabei kriftig Sauerstoft einschlagen. Fiir

24 Stunden in einem verschlieBbaren Glas bei 25°C
bis 30°C warm stellen. Der Deckel wird dabei nicht
fest verschlossen, sondern nur locker aufgeschraubt
oder aufgelegt. So konnen Gérgase entweichen.

TAe 2

Die Masse durch ein Sieb streichen, um die Frucht-

stiicke zu entfernen.

» 50 g Ansatz vom Vortag
= 50 g Wasser (lauwarm)
» 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Den Vortages-Ansatz mit dem Wasser schaumig
schlagen, das Mehl einriihren und alles fiir 24 Stun-
den im locker verschlossenen Glas warm stellen. In
dieser Zeit sollte die Masse sichtbar wachsen und
von Blasen durchsetzt sein.

Am Ende des Startprozesses verdoppelt sich das Volumen des Sauerteigs in etwa 5 Stunden
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Vollkornmehl bringt viele Mikroorganismen mit, die im Sauerteig
niitzlich sind. Daher empfiehlt es sich fiir den Ansatz

TAe 3

= 50 g Ansatz vom Vortag
= 50 g Wasser (lauwarm)
= 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Den Vortages-Ansatz mit dem Wasser schaumig
schlagen, das Mehl einriihren und diesmal fiir

12 Stunden im locker verschlossenen Glas warm
stellen. Den Vorgang nach 12 Stunden wiederholen.
In dieser Zeit sollte deutlich Aktivitit sichtbar sein.

TAe 4

= 50 g Ansatz vom Vortag
* 50 g Wasser (lauwarm)

* 50 g Roggenmehl Vollkorn (Bio)

Jetzt geht es etwas intensiver zur Sache. Wie an
den Vortagen wird wieder aufgefrischt, diesmal
aber in 6-Stunden-Intervallen. Entsprechend sollte
eine Steigerung der Aktivitdt wahrnehmbar sein.
Mit der letzten Auffrischung ist das Ziel erreicht,
der Sauerteig sollte ein Brot treiben konnen. Fortan
gehort das Anstellgut, wie man diesen kleinen
Sauerteig-Vorrat nennt, in den Kiithlschrank. Dort

verlangsamt sich die Aktivitit und der Sauerteig

Vipeo

Ein Video-Tutorial dieser Anleitung gibt es
in der FacebooR-Gruppe zum Magazin BROT:
www.facebooR.com/groups/brotforum

Geriebener Apfel beschleunigt die Prozesse.
Man kann ihn weglassen. Dann sollte

Tag 2 einmal wiederholt werden, bevor

es zum néchsten Schritt geht

iiberlebt ein bis zwei Wochen ohne neuerliche Auffrischung. Fiir die kann nun
jedes beliebige Mehl verwendet werden. Der ideale Zeitpunkt fiir den Kiihl-
schrank ist erreicht, wenn sich der Teig nach der letzten Auffrischung leicht

nach oben wolbt.

Auf dem Weg vom ersten Ansatz zum fertigen Sauerteig geht die Masse durch
verschiedene Geruchs-Stadien. Das kann von angenehm séuerlich bis zu verfaul-
ten Eiern oder Erbrochenem reichen. Alles véllig normal. Da ringen Mikroorga-
nismen um die Vorherrschaft im Brei. Nur wenn sich Schimmel zeigt, muss von

vorn begonnen werden.

Sollte der Sauerteig an einem Tag nicht die beschriebene Aktivitit zeigen, kann
der Tag einfach wiederholt werden, bevor es zum néchsten Schritt geht. So gibt

man den Mikroorganismen noch etwas mehr Zeit.

Aufgefrischt wird der Sauerteig mindestens alle zwei Wochen, besser wochent-
lich und wenn der Trieb etwas schwéchelt, dann auch voriibergehend in kiirzeren
Intervallen. Das ist wichtig, denn {iber Kurz oder Lang geht den Mikroorganis-
men das Futter aus. Neues bekommen sie iiber die Auffrischung. Die Fiitterung

erfolgt nach diesem Schema:

= 10 g Anstellgut (aus dem Kiihlschrank)
= 50 g Wasser
= 50 g Wunschmehl

Anstellgut und Wasser schaumig schlagen, dann das Mehl einriihren. Die Masse
im locker verschlossenen Glas warm (25-30°C) gehen lassen und in den Kiihl-
schrank stellen, sobald sich der Sauerteig leicht nach oben wolbt.

Anstellgut fiirs Backen kann dann jeweils aus dem Kiihlschrank-Glas entnom-

men werden. Eine vorherige Auffrischung ist nicht nétig, wenn der Sauerteig

regelméBig gepflegt wird. |
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Alexis Goertz hegt eine grof3e
Leidenschaft fiir Bakterien, Hefen
und Schimmel. Das Rlingt im

ersten Moment gewéhungsbediirf-

tig —im Zusammenhang mit der
Konservierung von Lebensmitteln
ergibt es jedoch Sinn. Die gebiir-
tige Kanadierin ist Expertin fur

Fermentation und hat in Berlin mit

Edible Alchemy eine Edutainment-
Plattform gegriindet. Dort gibt
sie unter anderem Kurse zum
Thema Brotbacken. Wie man ein
Sauerteig-Brot backt, verrat sie in
diesem Rezept.

LUTATEN

Sauerteig

» 130 g Wasser (lauwarm)

* 130 g Roggenmehl Vollkorn
* 15 g Anstellgut

Alles gut vermischen und

abgedeckt 8-12 Stunden bei
Raumtemperatur gehen lassen.

Brotteig

» 600 g Weizenmehl 550

» 275 g Sauerteig

» 350 ml Wasser (lauwarm)
» 14 g Salz

= Gewlrze nach Belieben

» Weintrauben, Nlsse, Kérner,
Saaten nach Belieben

CORNELIUS ,
DER SAVERTELG

Mutterteig kann von Null auf an-
gesetzt werden. Meist ist es jedoch
einfacher, einen erfolgreichen Urteig
zu finden. Der Urteig von Alexis
Goertz heif’t ,,Cornelius“. Sie hat ihn
in Island adoptiert, wo er schon 151
verbiirgte Jahre Erfolgsgeschichte
hinter sich hatte. Diese hat sich in
Berlin derart fortgesetzt, dass begeis-
terte Einsteigerinnen und Einsteiger
ins Sauerteig backen Cornelius sogar
einen eigenen Hashtag kreiert haben
#Corneliusthesourdough

= Sauerteig mit Wasser vermischen, bis die Konsistenz einheitlich ist.

= Sauerteig-Wasser-Gemisch mit dem Mehl in eine Schiissel geben. 5 Minuten mit der
Hand kneten, bis der Teig weich ist und nicht mehr reif3t. Bei Bedarf zwischendurch die
Hénde anfeuchten, da der Teig beim Kneten Feuchtigkeit verliert.

= Das Ganze 30 bis 60 Minuten gehen lassen, bis der Teig dehnbar geworden ist.

= Salz und andere Gewiirze nach Belieben hinzufiigen. Auch Weintrauben, Niisse,
Korner und Saaten schmecken gut im Sauerteig-Brot.

= Den Teig anschlieBend nicht klopfen oder schlagen, sondern dehnen und falten. Damit
entsteht ein Netz aus Kleber-Gewebe, das den Blasen Halt geben kann. Den Teig vor-
sichtig dehnen, aber nicht aufbrechen — das konnte ihn ,,schwichen®. Dehnen und falten
etwa 30 Mal wiederholen.

AnschlieBend eine Kugel aus dem Teig formen. Das gelingt am besten, indem man ihn
immer wieder von allen vier Seiten einfaltet und {iber die Arbeitsflache rollt, bis er die
Form eines Brotlaibs erhilt.

Den fertig geformten Laib in einen behmehlten Garkorb legen. Wer keinen Gérkorb hat,
kann ein Sieb mit einem bemehlten Kiichentuch auslegen und das nutzen. Uber Nacht
in den Kiihlschrank stellen oder auf der Arbeitsflédche stehen lassen. Auf der Arbeitsfla-
che kann er 4 bis 6 Stunden stehen bleiben, je nachdem, wie warm der Raum ist.

Ist der Teig im Korb aufgegangen, kopfiiber auf ein Backblech geben und mit einer
Rasierklinge oder einem Messer ein paar Mal einritzen, damit er aufgehen und sich

dehnen kann.

Nun eine Metallschiissel iiber das Brot stiilpen, um eine kontrollierte Hitze zu erzeugen.
Den Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze heizen und das Brot mit der Schiissel in den
Ofen schieben. Bei dieser Methode werden weder Ofen noch Schiissel aufgeheizt, bevor
das Brot hineinkommt.
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Beim Teig Kne ieser Feuchtigkeit Den Teig nicht klopfen oder schlagen, sondern
verlieren. FUrei [tbeiten hilft es, dehnen und falten. Damit entsteht ein Netz aus
zwischendureh le ufeuchten Kleber-Gewebe, das den Blasen Halt geben kann

Bror-ABC

Dehnen und Falten

Bei diesem Vorgang wird Teigen mit einem dominanten Anteil an Weizenmehl
durch mehrfache Dehnung und Faltung mehr Struktur verliehen. Das Klebergeriist
wird schonend entwickelt. Das Gashaltevermdgen steigt. AuBerdem dient es der
Entgasung und Sauerstoffzufuhr, der Homogenisierung der Teigtemperatur und
damit der Unterstiitzung der Hefenaktivitat. Bei der Heimbéckerei ist die Methode
iblich, mit feuchten Handen in einem Behdlter zu arbeiten. Dabei wird der Teig am
hinteren Ende unterfasst, nach oben gedehnt und zum Kérper hin auf den restlichen
Teig gefaltet. Nun die gegeniiberliegende und anschlieRend die anderen Seiten
genauso bearbeiten.

Garkorb
Darunter versteht man einen Behalter zum Garen von Teigen. Er kann aus Peddig-
rohr, Silikon oder Kunststoff bestehen. Der Korb sorgt dafiir, dass der Teigling nicht

austrocknet, gibt ihm Halt und eine Form. Zum Backen im Ofen ist er nicht geeignet.

Schwaden

Auch Dampf oder dampfen genannt. Dabei wird, in diesem Rezept in Form des Eier-
bechers mit Wasser, der Dampf mit dem Brot in den Ofen gegeben. Er Rondensiert
auf der Teighaut, ldsst dank der freiwerdenden Warme das darin enthaltene Eiweil3
sofort gerinnen und die Starke verkleistern (Voraussetzung fiir eine knusprige Krus-
te). Weiterhin héalt der Dampf die Teighaus Ruhl, elastisch und ermdglicht so einen
optimalen Ofentrieb und ein optimales Gebackvolumen.

» Zusitzlich einen Eierbecher voll Wasser mit in den Ofen stellen oder das Brot mit
Wasser bespritzen, damit sich Dampf bilden kann. Diesen Vorgang nennt man auch
schwaden.

= Das Brot 30 bis 35 Minuten unter der Schiissel backen.

= Anschlieend die Schiissel entfernen und das Brot weitere 11 bis 15 Minuten backen,
um die Kruste zu erhalten und das Brot durchzubacken.

= Das fertige Brot 30 Minuten auskiihlen lassen — es backt noch nach. I
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Rezept & Bilder: Alexis Goertz
f@ @ediblealchemy.co

n /EdibleAlchemyColaboratory

http://ediblealchemy.co

; Online-Kurse:
https://ediblealchemyacademy.com

L.ese-TrIpp

Wer jetzt angefixt vom Sauerteig ist,
findet in der BROTFibel Sauerteig,

die die Redaktion des Schwester-
Magazins BROT veréffentlicht hat,
weitere Anleitungen. Vom Anstellen
des eigenen Sauerteigs liber seine
Pflege bis hin zu Problemlésung und
Langzeitsicherung sowie Rreativer
Reste-Verwertung wird alles erRlart,
was im Backalltag wichtig ist. Fachlich
fundiert, pragmatisch und praxiser-
probt. Gezeigt werden Rlassischer
Sauerteig, Lievito Madre, Japanische
Hefe, Marvin, das Multitalent sowie
glutenfreier Sauerteig. Und zu jedem
von ihnen gibt es im Anhang gleich
Rezepte. So kann der BackspaR direkt
beginnen. Die Fibel kostet 19,80 Euro
und ist im Magazin-Shop unter
www.brot-magazin.de erhaltlich.



Kohl ist nicht
jedermanns Sache. Zu viel
Arbeit, zu bitter im GeschmackR, zu
langweilig, lauten Rritische Stimmen.
Dabei ist das heimische Wintergemiise voller
Mineralstoffe sowie Vitamine und lasst sich
vielseitig zubereiten. Und prima vorbereiten, wie
unser Rezept fiir feinen Wirsing/im Glas zeigt. Einmal
eingekocht, lassen sich damit leckere Gerichte wie
eine Kartoffel-Lasagne mit Wirsing und Lachs oder eine
Wirsing-Spatzle-Pfanne zaubern. Wer lieber Griinkohl
haltbar machen mdchte, versucht sich an unserer sii3-
sauer eingelegten Variante. Oder mischt, wie beim
fermentierten Kohl & Kraut-Mix, den kRrausen Kohl
mit Spitzkohl und Karotte. Auch der Rlassische
Rotkohl prasentiert sich im winterlichen Gewand,
fermentiert mit Orange, Zimt.und Ahornsirup.
Jetzt zubereitet, hat man mit den Kohl-
Ideen das ganze Jahr iber heimisches
Superfood schnell auf dem
Tisch.
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Verarbeiten, fermentieren, einlegen

Kohl einfach haltbar machen

Wer sich an die sattgriinen, wei3en, manchmal auch violetten oder hellgriinen, krausen, oft ausladenden
Kohlkopfe heranmacht, um sie zu zerlegen und haltbar zu machen, der ist (iber so manches Zubehér dankbar.
Einen Grofteil des bendtigten Zubehors hat man, spatestens, wenn man haufiger einkocht, fermentiert oder
Obst und Gemdiise einlegt, sowieso schon im Haus. Wir haben einige der Utensilien zusammengestellt —ohne
Anspruch auf Vollstandigkeit, aber passend fiir die Rezepte auf den nachsten Seiten.

VerArBELTEN

Grofle Kohlkopfe bedeuten auch eine Menge Arbeit. Will man sie weiterverarbei-
ten, sind kleine, relativ gleichméaBige Streifen wichtig und machen auch optisch
einiges her. Spezielle Krauthobel oder Gemiisehobel sind dafiir gut geeignet. Die
Werkzeuge bestehen aus einer langlichen Flache aus Holz, Kunststoff oder
Edelstahl und einem scharfen Messer. Haufig mit verstellbarer Hohe, um
. verschieden fein schneiden zu kdnnen. Mit ihrer Hilfe ist auch der grofte

= Kohl im Handumdrehen zerkleinert.

Bild: Benedikt Fuhrmann

FERMENTLEREN

Beim Fermentieren sollte man darauf achten, Salz ohne Jod zu verwenden. Gut geeignet

ist Meersalz. Das Jod im Salz hemmt die Bildung von Milchsdurebakterien, die wir fiir die
Fermentation ja benétigen. Gleichzeitig schiitzt das Salz unser Fermentationsgut vor Féule
und Schimmel. Als grobe Regel gilt: Mit 1,5 bis 2 Prozent Salz erhdlt man ein gut ausgewo-

genes Aroma. Auf 1.000 Gramm Kohl miissen wir also 20 Gramm Meersalz dazugeben.

Damit die Fermentation gelingt, darf das Fermentiergut keinen Sauerstoff bekom-
men. Gase miissen und diirfen aber sogar entweichen. Am einfachsten geht das,
indem man das zu fermentierende Gemiise oder Obst mit Gewichten unter der
Flissigkeit halt. Dafiir gibt es spezielle Fermentiergewichte aus Glas oder auch
Sédckchen, die Teebeuteln dhneln und mit Quarzkies gefiillt sind. Gewaschene
Kieselsteine oder kleine Schnaps- oder Marmeladengléser eignen sich aber ebenso

gut als Beschwerer.

EINLEGEN

Beim Einlegen machen Essig, Salz und Zucker Gemiise und Obst

ONLINESHOPS

www.steinzeug-schmitt.de I www.schnellesgruenzeug.de
www.glaeserundflaschen.de 1 www.fairment.de

haltbar. Um Schimmelpilzen keinen Raum zu geben, sollte man die
Gefille, in die eingelegt wird, einige Minuten in kochendes Wasser
geben und dann moglichst nicht mehr bertihren. Verarbeiten sollte
man unbehandelte, frische und saubere Lebensmittel. Au3erdem
braucht man genug Essig. Auf einen Teil sollte ein Teil Wasser kom-

men. Wer es saurer mag, kann den Essiganteil erhéhen. Grundsitz-
lich geeignet zum Einlegen sind Weilwein-, Apfel- und Kréuteres-
sig mit einem S&uregehalt von 5 Prozent. Zum Essig kommen pro
500 Milliliter Sud je ein Essloffel Salz und Zucker. Die Mengen
konnen, je nach Geschmack, erhoht werden. Am besten probiert
man den Sud einmal nach dem Aufkochen, bevor man ihn in die
Gliser und iiber das Einlegegut gibt. Grundsétzlich eignet sich jedes
Gemiisse und Obst zum Einlegen. Sorten, die man nicht roh essen

kann, sollten vor dem Einlegen gegart werden.
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Lust auf Rotkohl mal anders7
In diesem Rezept reift das
rote Kraut drei Wochen' ~
und wird mit Orange, &%
“»} Zimt und Ahornsirup
. fein fermentiert. Durch

' die fruchtigen und

= dnl

FERMENTIERTER- ROTROH g_\

Kohl die perfekte
~  Beilage - nicht nur zu
Weihnachten, sondern
die gesamte kalte
Jahreszeit liber.

() I ATEM = Ein Blatt des Rotkohls fiir spéter beiseite legen. Den Rest in sehr feine Streifen schnei-
* 1.000 g Rotkohl den oder raspeln.

* 1 Orange (klein)

»20g Salz = Zusammen mit dem Salz in eine groBe Schiissel geben und so lange massieren, bis der

Kohl weich ist und Fliissigkeit gelassen hat.

= 1 EL Ahornsirup
= 1TL Zimt

= Die Orange in Scheiben schneiden. Ahornsirup und Zimt miteinander vermischen.

g e ® Nun abwechselnd Orangenscheiben und Rotkohl in ein Glas schichten und den Kohl

E Schwierigkeitsstufe: Kt dabei gut andriicken. Das Ahornsirup-Zimt-Gemisch mittig auf eine Scheibe Orange mit
; Aufwand: A A
f

Haltbarkeit: yawe ins Glas geben.
¢ \erfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Wenn alles im Glas ist, das beiseite gelegte Blatt Rotkohl verwenden, um alles abzudecken.

= Das obere Blatt nun mit einem Gewicht beschweren und das Glas gut verschlieen. Am
Rezept & Bild: Stephanie Morfis

r@ @happy.mood.food
n /happymoodfood
:] www.happymoodfood.com

ersten Tag den Rotkohl etwas wirmer, beispielsweise bei Zimmertemperatur, stehen lassen.

= Ab Tag zwei in einen kithlen Raum wie den Keller stellen. Nach etwa 3 Wochen ist der

fermentierte Rotkohl verzehrfertig. I



ach w e\te re 2-3 Wochen

ut pmb\eren
ieder

ut vers
° ruhl lagern-

Selbstgemachte Fermente wie dieser Griinkohl & Kraut- M|x smd herrllch aromatisch und passen sehr gut zur™
Brotzeit, ins Sandwich oder zu einer warmen Hauptspelse Dle ahtlven Bakterienstimme machen gerade Kohl

und Kraut besonders gut vertragllch und lange haltbar'$

—

= Karotten waschen, fein hobeln oder in Stifte schneiden.
= Spitzkohl waschen, halbieren, den Strunk entfernen und moglichst fein hobeln.
= Griinkohl waschen, vom Strunk zupfen und klein schneiden.

= Geschnittenes Gemiise mit dem Salz in eine grof3e Schiissel geben und so lange kne-
ten, bis sich Wasser bildet.

= Den triefend nassen Kohl- und Kraut-Mix in Gléser fiillen, immer wieder fest andrii-
cken. Im Glas sollten keine Luftbldschen sichtbar sein.

= Ein Gewicht— in diesem Fall ein kleines Marmeladenglas — auf das Kraut legen und

das Biigelglas verschlieen. Das Kraut sollte komplett mit Fliissigkeit bedeckt sein.

= Biigelglaser 4-6 Wochen kiihl und dunkel lagern. Als mégliche Orte eignen sich der
Keller oder andere kiihle Rdaume. Wahrend der Fermentationszeit steigt Fliissigkeit
nach oben und kann {iber den Biigelverschluss austreten. Deshalb ist es sinnvoll,

einen Teller unter das Glas zu stellen. |

3 M

ZUTATEN”

* 1.400 g Spitzkohl
* 400 g Grunkohl

» 200 g Karotten

= 40 g Salz

= 1 Knoblduchzehe

*Ergibt-2 Bugelgldser a 500 g

g Schwierigkeitsstufe: A ehs
E Aufwand: K ke
i Haltbarkeit: *hkA
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
! Biomarkt

Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

r@ @rosenundRohl
“ /rosenundkohl

[ www.rosenundkohl.de




o F Ji- -
Bei Griinkohl scheiden 5|ch dle Geister — entweder man llebt oder man hasst ihn. Dabei steckt der Winterkohl

-
voller Mineralstoffe und V|tam|ne Sozusagen ein heimisches Superfood. Damit auch hartnackige Verwelgerer
auf den Geschmack kommen, muss man nur ein Glas dieses siiR-sauer eingelegten Griinkohls aus dem

Vorratsschrank holen. £e \ S / J—
e U Ny

)-’ ! ‘ k"
Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
@ @lebkuchennest \-..._
__f /lebkuchennest \ "

-
L www.lebkuchennest.de =

Z,L)T'ATEN% = Den Kohl waschen, putzen und in grobe Streifen schneiden.

= 1.000 g Griinkohl

500 ml Wasser = AnschlieBend den Sud ansetzen — hierfiir Wasser, Essig, Zucker und Salz in einen
* 500 ml Apfelessig fopfiggocn/

» 150 g Zucker (braun)
» 15 g Meersalz

= 1 EL Senfsaat (gelb)
* 1 EL Senfsaat (dunkel) = |n der Zwischenzeit den Kohl gemeinsam mit den Senfsaaten und Lorbeerbldttern auf
= 1 TL Korianderblatter sterile Glaser verteilen.

s 5 Lorbeerblatter

= Die Mischung einmal aufkochen und bei geringer Hitze kdcheln lassen, bis sich

Zucker und Salz aufgelost haben.

= Den Sud gleichmiBig auf die Gléser verteilen und die Deckel fest verschlieBen.

*Ergibt 5 Glaser a 200 g
= Zum Schluss alle Gefdal3e im Wasserbad bei 100°C fiir 30 Minuten einkochen.

: Schw |er|gke|tsstufe = Nach dem Auskiihlen sind die Gléser kiihl und dunkel gelagert bis zu 6 Monate haltbar. |
Haltbarkeit

Verfugbarkelt Zutaten: Supermarkt,
Markt

-~




= Wirsing ist oft sehr dicht gewachsen und man riickt ihm am besten zu Leibe, wenn
man zuerst die zwei bis drei duleren Blatter nach unten abbricht. Anschlielend die

dicken Rippen mit einem scharfen Messer rund um den Strunk und die Blétter einzeln

losen, bis der Strunk herausgeldst werden kann.

etwa 1 cm dicke Streifen schneiden und waschen.

anbraten, bis er deutlich an Volumen verliert.

= Mit Weillwein abloschen, aufkochen lassen und mit Gemiisebriihe aufgief3en. Senf

unterrithren.

Muskat abschmecken.

mindestens 1,5 cm frei lassen.

= Bei 100°C fiir 120 Minuten im Einkochtopf oder -automaten haltbar machen. |

Die dicken Rippen aus den Blittern entfernen. Restliches Gemiise, rund 750 g, in

Ol in einem groBen Briter oder Topf erhitzen. Wirsing 5-10 Minuten unter Riihren

Bei geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten bissfest garen. Mit Salz, Pfeffer und

Wirsing in ausgekochte Weck- oder Twist-off-Glaser fiillen und das Gemiise dabei mit
einem Loffel verdichten. AnschlieBend den Sud auf alle Glaser verteilen. Zum Deckel - -~

Z UTATEN"
= 1 Wirsingkopf (ca. 1.500 g)

» 500 ml Gemiusebriihe

= 100 ml WeiRwein (z.B. Riesling)
» 4 EL Ol (neutral)

= 1 EL Senf (mittelscharf)

= 1 Prise Salz

= 1 Prise Pfeffer

» 1 Prise Muskat

*Ergibt 2 Glaser a 450 ml

Rezept & Bild: Janke Schafer
[5) @jankes.soulfood
n /jankessoulfood

] www.jankessoulfood.com

P . S

% Schwierigkeitsstufe: A e
Aufwand: 2,2, 2Ae
! Haltbarkeit: Hhk

{ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

—

Wirsing ist vor allem im Winter eine beliebte Gemusebeilage, die haufig in Kombination mit Fleisch und
Kartoffeln auf den Tisch kommt. Die Zubereitung erfordert etwas Zeit und nicht immer benétigt man einen
gesamten Kopf. Deshalb lohnt es sich, frischen Wirsing vorgegart einzuRochen. AnschlieRend kann man ihn bis
zu einem Jahr aufbewahremj-nd ganz leicht mit einem Schuss Sahne in feines Rahmgemiise verwandeln.




Dieser herzhafte Auflauf |st das perfekte ,,Resteesseh und sehr Vﬂabe Dank des e nge&chten Wirsings
stehterin Nullkommanlchts im Ofen und verbreitet einen Rostlichen Duft. Besonders schnell geht es, wenn
man Pell-, Salz oder Stampfkartoffeln vom Vortag ubrig ha

Schwierigkeitsstufe: - Gegarte Kartoffeln in gleichméfige Scheiben schneiden.

Aufwand: ) gAake

Haltbarkeit: AITS Lachs unter flieBendem Wasser abwaschen, gut trocken tupfen und in gleichméaBig

IR o T grof3e Stiicke teilen. Mit Zitronensaft betrdufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

> Auflaufform mit Butter einfetten.
L UTATEN

500 g Kartoffeln
(idealerweise festkochend)

450 g Wirsing
350 g Lachsfilet (frisch, roh)
100 g Schmand

Boden mit Kartoffelscheiben auslegen und diese ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Wirsing mit einer Gabel aus dem Glas nehmen und die Hélfte auf den Kartoffeln
verteilen (der Sud wird in diesem Rezept nicht benétigt).

Lachsstiicke darauf legen und mit iibrigem Wirsing abdecken. Mit einer weiteren

50 g Bergkase Schicht gewiirzter Kartoffeln abschlieBen.

1 EL Zitronensaft '

Etwas Butter Schmand auf den Kartoffeln verteilen und alles mit geriebenem Kise bestreuen.
Salz

Pfeffer Im vorgeheizten Ofen bei 180°C HeiBluft etwa 25-30 Minuten tiberbacken.

* Ergibt 4 Portionen

Rezept & Bild: Janke Schafer
@jankes.soulfood
M3 /jankessoulfood

L www.jankessoulfood.com



WIRSING-SPATZLE-PFANNE

Wirsing schmeckt gegart nicht nur als Rlassische Gemiisebeilage, sondern eignet sich auch wunderbar
fur schnelle, deftige Pfannengerichte. Der feine Wirsing im Glas passt mit seiner leichten Senf-WeilBwein-
Note besonders gut zu Pasta, Gnocchi oder Spatzle.

= Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und anschliefend je nach Z( JT/ AT"EN*
GroBe halbieren oder vierteln. Schinken in feine Streifen schneiden. » 1.450 g Wirsing

» 300 g Spatzle (ungekocht)
» 250 g Champignons

= Butter in einer weiten Pfanne erhitzen. Zwiebeln glasig diinsten. Champignons
und Schinken dazu geben, alles mit Mehl bestduben und leicht anbraten.

= 75 g Schinken (gerduchert)
» 1 Zwiebel (rot)

= 1 EL Butter

= 1 EL Mehl

= Sobald die Pilze beginnen Fliissigkeit zu ziehen, Wirsing samt Sud dazugeben und
alles gut verriihren. Aufkochen, bis der Sud andickt.

= Spatzle in Salzwasser garen und danach ebenfalls in die Pfanne geben. Kurz

durchziehen lassen und dann servieren. | * Ergibt 4 Portionen

Schwierigkeitsstufe:

” Aufwand:

§ Haltbarkeit: S gAets
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

-

Rezept & Bild: Janke Schéfer
(&) @jankes.soulfood
_f /jankessoulfood

@ www.janRessoulfood.com
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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 Glaser kann
man damit abdecken und somit auf Folie verzichten. Hergestellt
aus weichem und BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitit,

leicht zu reinigen, spiilmaschinenfest.

4er-Set grof3

Avocado

6er-Set klein

UND T ROMMELRJSTER

Dieses Geriit ist ein wahres Multita-

lent. Neben dem gesunden Grillen,
Backen ist auch Dorren moglich.
Der Clou: dank der mitgelieferten _
Trommel lassen sich auch Kaffee . @

und Niisse schonend rdsten. Der ' o E 0 o I
Bistrovital HeiBluftofen und Trom- —
melroster verfiigt tiber acht vorein-

gestellte Programme, wie Kaffee-

Der weltweit einzige Dorrautomat, der zur Auf- rosten oder gesundes Dorren von (P |
bewahrung auf 1/3 seiner Grofle zusammengelegt Obst und Gemiise, kann aber auch -

werden kann. Sahara liefert iiber 1 qm Trockenfldche, individuell programmiert werden.

digital gesteuerte 750W-Doppelheizungen, einen Lieferumfang: Ofen, rotierender

leisen und hocheffizienten Umluftstrom, gefilterten Grillkorb/Rosttrommel, GrillspieB3,

Lufteinlass, automatisierte Doppelzeit-/Temperatur- Entnahmegabel, Grillblech und

regler, Regale aus Edelstahl und Glastiiren. Daorrgitter.

Bestellungen unter www.speisekammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110

e



Bee’s Wrap

SANDWICH

Bee's Wrap
Baguette
33,5 x 66 cm

Bee’s Wrap
Sandwich
33x33cm

3er-Set Kise NATURLLGHE VERP AGKUN(? g
25x27,5cm Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz natiirliche Art, Dinge zu verpa- 3 @
cken und zu verschlielen. Es handelt sich um Bio-Baumwolle (Global Organic g '
Bee’s Wrap Textile Standard zertifiziert), die mit Wachs aus nachhaltiger Bienenzucht 3 / ., §
Fruhstuckspause getrinkt wurde. Dabei kommen zudem Bio-Jojoba-Ol und Baumharz zum Ein- 3 S
57&} AN satz. Bee’s Wrap ist frei von Plastik, komplett recycle- und sogar kompostierbar. 7

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 Verschweillen, automatisches Vakuumieren

und Schweiflen. Inkl. Behélterfunktion fiir Nutzung mit
CASO-Vakuumbehdltern, inkl. 10 gratis Folienbeutel
20x30 cm. Mafe: 400x90x170 mm

oder Kise, fur das Pausenbrot, aber auch zum VerschlieBen von Schiisseln

{ . 4z
% Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend zum Verpacken von Brot ﬂ@

(um-)schlieft sie perfekt. Trotz des angenehmen Bienenwachs-Aromas

gehen keine Geriiche auf die Lebensmittel {iber. Die Folie ldsst sich einfach

zur Frischhaltung im Kiihlschrank. Sie passt sich jeweils der Form an und

Bee’s Wrap Starter-Set

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

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

VAKUUMLER"BOXEN VacBoxx ECOSET
Stapelbares Vakuumbehélter-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, Vielfaltige
Einsatzmdglichkeiten dank mikrowellengeeigneter Materialien.
Glasbehilter und Deckel spiilmaschinen- und gefriergeeignet

(bis -18 °C). BPA-frei: auch fiir Babynahrung geeignet

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

ter. Im Deckel integrierte Datumseinstellung (Tag und Monat)

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

o


https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm

(von links) Yvonne Kuh

ghund Lisa von Redecker ge
"-..und freuen

‘Bonbons ein Stiick Kindheit z

Bonscheladen s o e

Bonbon-
Manufaktur mit Herz

Bonbons verbinden viele mit schonen Erinnerungen an ihre Kindheit. Nehmen uns mit zuriick in eine Zeit, als
das Bonbon von Oma noch alle Sorgen verschwinden lassen konnte, der Schmerz nach einem kleinen Sturz wie
weggeblasen und von Heimweh keine Rede mehr war. Eben dieses wohlige, heimatliche Gefiihl kommt auf,
wenn man den Bonscheladen in Hamburg-Ottensen betritt.

einahe unscheinbar versteckt sich der Bonscheladen von Lisa von ven, Lollis, alles, was das siile Herz begehrt. Hinter

Redecker an der Hamburger Friedensallee — und der Ort konnte kaum dem Verkaufstresen werden gerade neue Bonbons

besser gewihlt werden. Frieden ist das, was man innerlich verspiirt, wenn hergestellt. Die mit dem Anker-Motiv innendrin sind
man ihn betritt. Unscheinbar von auflen, doch im Inneren ist es wie ein ,,Nach- besonders beliebt. “Die stellen wir einmal die Woche
hause-kommen*®. Dieses Gefiihl wird nicht nur durch den Duft nach leckeren her”, erklart die Inhaberin Lisa von Redecker,
Bonbons — oder Bonsche, wie sie in Hamburg genannt werden —, sondern auch die zusammen mit ihrem Kollegen Torben Jorgens
die familidre Atmosphire, die zwischen den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gerade die maritimen Leckereien herstellt.

herrscht, transportiert.

,,Die maritimen Motive werden natiirlich gerne als
Blickt man sich in den Raumlichkeiten um, wei3 man gar nicht, wohin man Mitbringsel aus Hamburg verschenkt®, wei3 Lisa

zuerst schauen soll. Bunte Bonbons in den unterschiedlichsten Farben und Moti- ~ von Redecker. Aber auch Logos von Firmen kénnen
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Der Glucosesirup ist ein wichtiger Bestandteil der Bonbons

bestellt werden, Bonbons fiir Hochzeiten und andere Feierlichkeiten nach den
individuellen Wiinschen angefertigt. Ein bis zwei Mal im Jahr werden auch neue
Sorten fiir das Sortiment im Laden entworfen, 80 bis 90 gibt es dort immer zu
kaufen. ,,Manchmal auch auf Kundenanfragen®, erzahlt Lisa von Redecker, die
seit 2014 im Bonscheladen arbeitet und diesen 2019 von Griinder Sponnagel

ibernommen hat.

Doch das Erarbeiten neuer Sorten ist sehr aufwéndig, es miissen viele Proben
angefertigt werden. ,,Mehr Zeit dafiir, wire natiirlich toll, wir haben viele Ideen
im Kopf*, erzéhlt Torben Jorgens. Neu sind unter anderem Mowen und Ein-
horner. Allen gleich: Das Motiv wird von Innen heraus in einer 20 Zentimeter
dicken Rolle gebaut. Diese wird langgezogen und in Schlangen gezogen, die
dann auf 60° C abgekiihlt werden, um klein gehackt zu werden, damit dann die

fertigen Bonbons entstehen.

Aber wie kommt das Motiv iiberhaupt zustande, wie entsteht die bunte Masse?
Zunéchst werden Wasser, Zucker und Glucosesirup im Kupferkessel gekocht,
bei etwa 150°C. Die heile Masse wird auf einen Tisch gekippt und mit Farben
und Aromen versehen. ,,Diese sind fast alle natiirlichen Ursprungs®, erklart Lisa

Die Motive sind auch im Kleinen
noch sehr gut zu erkennen

Bei der Verarbeitung sollten immer Handschuhe getragen werden.
Zunichst entsteht eine etwa 20 Zentimeter dicke Rolle, ...

79

Zusammen mit dem Zucker und Wasser wird
der Sirup im Kessel auf 150°C erhitzt

Wichtig ist es, die Temperatur
genau im Auge zu behalten

von Redecker. Sie legt groflen Wert auf eine nach-
haltige Produktion. Bei 80°C wird die Masse dann
geknetet und auf einer Warmeplatte das Muster
geformt. Normalerweise werden fiinf Motive am
Tag produziert, momentan sind es drei bis vier.

Normalerweise konnen sich die Kundinnen und

Kunden im Bonscheladen auch selbst ihre Bonbons
aus den Glasbehiltern abfiillen, doch wéhrend der

... die dann langgezogen und in diinne
Schlangen geschnitten wird



Die Aromen werden fliissig zu der Masse
der Bonbons hinzugeben. Oft reichen ein
paar Tropfen aus, um den gewiinschten
Geschmack zu erreichen

1}:;‘ .rr7 & 2
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Lisa von Redecker und ihr Team freuen
sich sehr darauf, wenn sie wieder
begeisterte Bonbon-Liebhaberinnen und
-Liebhaber zu Kursen begriifden kénnen

Wenn die Bonbons abgekiihlt sina
bekommen sie ihre endgiiltige Form

Corona-Pandemie iibernechmen das ausschlieBlich die Mitarbeiterinnen und

Mitarbeiter. Fiinf sind es an der Zahl, die — normalerweise — auch gleichzeitig im
Laden sind, bedienen und neue Bonbons anfertigen.

Die Reste, die bei der Herstellung der Bonbons iibrig bleiben, werden zu Lollis
verarbeitet. ,,Wir mochten bei uns keine Rohstoffe verschwenden®, legt Lisa
von Redecker auch in diesem Arbeitsschritt groBen Wert auf eine 6kologisch
nachhaltige Produktion. ,,Die meisten unserer Lieferanten kommen hier aus der
Region. Fast alle Inhaltsstoffe fiir unsere Bonbons haben Bio-Qualitit.*

Viele Rohstoffe sind es nicht, die so ein Bonbon braucht. ,,Die Aromen sind hoch

konzentriert, davon braucht man nur ein paar Tropfen, weil3 Lisa von Redecker.
Bei allen fruchtigen Aromen muss noch Séure zugesetzt werden, da diese sonst

!

m e Reste zu
verschwenden, werden aus
diesen Lollis angefertigt
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Oder man stellt sich seine Tiitchen selbst zusammen

nur siifl schmecken wiirden. Die Sdure unterstiitzt den fruchtigen Geschmack im
Bonbon. Als Farben werden natiirliche Farbgeber genutzt. ,,Unser Rot und
Violett besteht aus Karotte, Blau aus der Spirulina-Alge, Schwarz aus Pflanzen-
kohle und Gelb aus der Tagetes-Bliite”, erklért die Inhaberin des Bonscheladens.

Aus den unterschiedlichsten Aromen entstehen dann auch mal verriicktere
Sorten: Erdbeer-Pfeffer oder auch Lakritz-Chilli, um nur einige zu nennen. ,,Wir
probieren aber auch viel aus®, so Lisa von Redecker, die auch noch einen Tipp
fiir die Herstellung von Bonbons fiir Zuhause hat: ,,Ein Thermometer fiir Zucker
ist wirklich wichtig. Dieser sollte 150°C heif} sein, sonst verbrennt der Zucker.
Auflerdem sollte man Handschuhe tragen.” Und keine Sifte zur Herstellung von
Bonbons verwenden, die bringen zu viel Feuchtigkeit mit. ,,Honig-Bonbons sind

relativ einfach herzustellen®, weiB sie aus jahrelanger Erfahrung.

Wer von den Profis lernen mdchte, wie man Bonbons macht, kann das in Kursen
beim Bonscheladen machen, die momentan wihrend der Pandemie aus Hygiene-
schutz-Griinden ausfallen miissen, doch im nichsten Jahr wieder stattfinden sollen.
Auch Firmenfeiern, Junggesellinnenabschiede oder Kindergeburtstage kdnnen im

i pFETE
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Von aufien ist der Bonscheladen eher unscheinbar, innen
erwartet die Besucherinnen und Besucher eine bunte Bonbon-
Welt, die zum Verweilen einlddt
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Die unterschiedlichsten Motive sind
zu finden, fiir jeden ist etwas dabei

Bonscheladen gefeiert werden. Das gesamte Team
aus dem Bonscheladen freut sich sehr darauf, ihr
Wissen bald wieder weitergeben zu kénnen und viele,
die ein Stiick Kindheit suchen, in ihrem Geschéft im

Herzen Hamburgs begriiien zu diirfen. I

KoNTAKT

Bonscheladen

Friedensallee 12, 22765 Hamburg
Telefon: 040/4154 75 67

_r@ @bonscheladen

n /bonscheladen

; www.bonscheladen.de

|z| info@bonscheladen.de

3 Bonscheladen

Auf diesem Tisch werden die
Bonbon-Massen dann mit den
Aromen und Farbstoffen gemischt






Wer
Rennt
LR es nicht? =Y
' Spatestens
Ende September
sind die Regale in den
Supermarkten voll mit
Lebkuchen, Marzipankugeln

und Dominosteinen. Auch die ersten
Platzchen und Stollen werden gebacken. Doch warum sollte man eigentlich
nur zu Weihnachten und im Winter Rleine Leckereien Rreieren? Unsere Ideen fir
suRe Kostlichkeiten kann man wunderbar das ganze Jahr iber zubereiten.
Und hat damit stets ein schénes Mitbringsel aus der Kiiche parat. Das
sorgt bei den Beschenkten fiir strahlende Gesichter und erfiillt

die Schenkenden mit dem Stolz, etwas Selbstgemachtes
i zu verschenken. Gleichzeitig bringen unsere
, g gebrannten Haselniisse, weil3er Nougat,
AR Meringue-Kiisschen, Bonbons und Pralinen
ordentlich Abwechslung auf den bunten Teller.
Die Uberraschungs-Quadrate sind eine prima

Resteverwertung. Eins haben alle Rezepte
bt , & Jit gemeinsam: Probieren ist erlaubt — schlieBlich
R AT e a0 3 W sollte man das Naschen nicht vergessen.
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en gebrannten Mandeln, die einen der typische
e des Winters ausmachen. Und es ist gar nicht schwer,

i ma'use nachzumachen. Um dem ganzen einen kriftigeren

ack zu verleihen, n'ehmeMMzeptmlnuése.
nd verfeinern sie= mit Vanille und Zimt, Chili und Paprika oder mit
alz und Sesam. Das sorgt fir Abwechslung auf dem b ler

| . |

i
| {
Rezept & Bild: Britta Gadtke
’ -, g
(@) glasgeflues'ter '
|;| ww.glasgefluester.de

A L Ein flaches, hit: tandi faB mit Ol einpinsel itstellen.
schllierigheitsstufe; ) in flaches, hitzebestindiges Gefal mit Ol einpinseln und bereitstellen

Aufwand: ) QAaAs

Haltbarkeit: AATS Wasser und Zucker — bei der siiBen Variante wird hier der Zimt zugegeben — in eine

Verfugbarkeit Zutaten: ' Supermarkt weite Pfanne geben und aufkochen. Sobald die Zuckermasse zu brodeln beginnt, die

Niisse mit hineingegeben.

130 g Haselnusskerne
100 g Zucker

AD jetzt stetig rithren. Der erste Eindruck ist, dass nichts passiert. Die Masse ist fliis-

sig und verdndert sich etwa 5 bis 10 Minuten nicht. Dann wird die Konsistenz ganz

50 ml Wasser w ~ trocken, die Fliissigkeit verdampft und es bilden sich auf den Niissen Zuckerkristalle.
y/
& zusatzlich fur die ™ / Nun ist es wichtig, weiter zu rithren, da jetzt die grofite Gefahr besteht, das Ganze
anbrennen zu lassen. Langsam karamellisiert nun der Zucker auf den Niissen und lasst
1 TL Vanillezucker sie wieder gldanzend und braun aussehen.
1/2 TL Zimt

Dies ist der Punkt, an dem alles ganz schnell gehen muss: Die librige Zutat (Chili/
Paprika oder Salz/Sesam) hinzugegeben und noch einmal kurz durchriihren.

2 TL Pul Biber (gehéuft, oder
andere Chiliflocken)

1 Prise Paprikapulver

Die Niisse in die vorbereitete Form zum Abkiihlen gegeben. Um am Ende einen
schonen gleichmaBigen Bruch oder einzelne Niisse zu erhalten, sollte man bereits

in diesem Zustand versuchen, die Niisse mit einem Loffeln voneinander zu trennen.

(gerOUChert) Ansonsten kann man sie spater nur noch auseinanderbrechen.

AnschlieBend heif3it es: Geduld. Die Niisse sind noch so heif3, dass man sie nicht
1EL Sesam anfassen sollte. Warten, bis sie komplett erkaltet sind und dann erst in Gléser fiillen.
2-3 Prisen Fleur de Sel Kiihl und dunkel aufbewahrt, halten sich die Niisse einige Wochen.

m..-
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glnter- und'Weihnachtszeitlist Platzchenzelt das’steht auBer
age Doch zur Abwechslung darf'es alichimal enMe S
Nascherei seﬁ'ﬁ‘ZuMel ein‘cremiges Fudge’mlt knachlgen
P|sta2|enkernem@ger Note. DanR'der!letichtend g'r'fmen
“Niisse ist es einmggﬂfjeder Kafféetafel oder als
Rleines MitbringselfaustderKuche -

230 g Kuverture (Vollmilch)
120 g Kuvertiire (Zartbitter)
100 g Pistazienkerne

100 g Schlagsahne

20 g Butter

1/2 TL Salz

Ein Wasserbad vorbereiten und
beide Schokoladensorten grob

hacken.

Schokolade zusammen mit Butter
iiber dem Wasserbad unter Riithren

zum Schmelzen bringen.

Die Sahne nach und nach unterriih-
ren und alles mit Salz verfeinern.

Etwa die Hilfte der Pistazienkerne

unterheben.

Eine Auflaufform mit Backpapier
auslegen, leicht fetten und die

Masse darauf verteilen.

Die iibrigen Pistazienkerne dariiber
verteilen und die Fudgemasse min-
destens 8 Stunden im Kiihlschrank

aushérten lassen.

Danach ein Messer anwarmen und
das Fudge in mundgerechte Wiirfel

schneiden.
SchwierigReitsstufe: ) ghots
Aufwand: KA
Haltbarkeit: 1.9, aks

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

EJ] @lebkuchennest
/lebRuchennest.de
;| www.lebRuchennest.de




Diese luftig-leichte Leckerei passt nicht nur in die Weihnachtszeit, sondern eignet sich auch
super fiir einen ,Sweet Table* oder als Rleines Geschenk aus der Kiiche. Eingefarbt sind die
siiBen Kusschen in Pastell mit natiirlichem Pulver aus Rote Bete, Spinat und Kakao.

Eiweil3, Salz und Zitronensaft in eine saubere, fettfreie Schiissel geben. Mit einem

150 g Puderzucker Mixer schaumig aufschlagen.

3 Eiweil (frisch, GroRe L)

1 EL Kakao Puderzucker sieben und portionsweise zum Eischnee geben. Weiterriihren, bis eine feste

1 TL Zitronensaft weille Masse entstanden ist, die beim Durchziehen der Mixer-Schneebesen ihre Form
behalt.

1 Prise Salz

1 Msp. Rote-Bete-Pulver . : . 2
In separaten Schiisseln mit Gemiisepulver oder Kakao und Zimt einfarben.

1 Msp. Spinat
1 Msp. Zimt

Drei Bleche mit Backpapier belegen. Baisermasse in einen Spritzbeutel fiillen und

kleine, gleichméBige ,,Kiisschen* auf die Bleche auftragen.

*Ergibt 3 Backbleche
Im vorgeheizten Ofen bei 90°C Heif3luft 2 bis 2 2 Stunden vollstidndig trocknen lassen.

AnschlieBend in einem luftdichten Bonbonglas oder einer Dose aufbewahren. So halten

Schwierigkeitsstufe: ) ks sie sich bis zu sechs Wochen.
Aufwand: *Ave
Haltbarkeit: a3k Rezept & Bild: Janke Schéfer

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Markt rr?)] @jankes.soulfood ﬂ /jankessoulfoode ; www.janRessoulfood.com




GeschmacRlich kRann man nie genug Tiramisu bekommen, doch leider macht die lippige Nachspeise aus Italien
sehr schnell unglaublich satt. Als Pralinen zubereitet, Rann man sie jedoch in Rleinen Portionen genief3en und
auch anstelle von Kuchen zu Kaffee oder Tee servieren.

Butter und Vanillezucker mit einem Mixer cremig aufschlagen. Mascarpone, Ama- Schwierigkeitsstufe: et

retto und 1 EL Espressopulver vollstandig unterrithren. Aufwand: ) QAaAs
Haltbarkeit: ) pAgAs

. o 4 ) ) . ) Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
Loffelbiskuit fein mahlen und anschlieBend unter die Creme mischen. 20 Minuten im

Kiihlschrank durchziehen lassen.

Kakao und Puderzucker auf einen tiefen Teller sieben, 1 TL Espressopulver untermi-
schen.

125 g Mascarpone
Tiramisu-Masse zu kleinen Kugeln a 10 g formen und in der Kakaomischung wélzen. 125 g Loéffelbiskuits

Auf einen Teller legen oder in Eiskonfektformchen setzen. Gekiihlt sind die Kugeln 50 g Butter (weich)

i 5 haltbar.
bis zu 5 Tage haltbar 20 ml Amaretto

1 EL Puderzucker
1EL + 1 TL Espresso-Pulver
o l6slich)
Ti (
PP 1 TL Vanillezucker

Im Kihlschrank zieht das KakRaopulver ein und
bleibt nicht trocken. Direkt vor dem Servieren )
einfach erneut bestauben und genieRen. * Ergibt 25-30 Kugeln

Rezept & Bild: Janke Schafer
(@ @jankes.soulfood

f /jankessoulfoode

@ www.jankRessoulfood.com




Dieses Rezept eignet sich her-
vorragend zur Resteverwertung.
Dabei kRénnen alle Arten von
gerosteten Niissen und Kernen,
getrockneten Friichten, aber auch
Keksen, Salzstangen und Schoko-
ladenresten verwendet werden.
Hiibsch verpackt, wird daraus eine
leckere Uberraschung, der nie-
mand widerstehen kann.

300 g Schokolade (weif3) i r
100 g Schokolade (zartbitter)

50 g Niisse

30 g Kokosfett

30 g Marzipanrohmasse

20 g Kirschen (getrocknet)

6-8 Butterkekse

Zuckerperlen nach Geschmack

1 Prise Salz, Vanille oder
andere Gewilirze

*Ergibt 8 Quadrate

Schokolade grob hacken und im Was-
serbad schmelzen. Zum Schluss Kokos-
fett unterriihren, bis alles vollstdndig
aufgeldst ist.

Rechteckige Form mit Folie oder Back-

papier auslegen.

Die Form mit Keksen auslegen und
Niisse, Friichte und Marzipan darauf
verteilen. Die warme Schokoladen-
Masse in die Form fiillen — nach Gusto

verzieren und erkalten lassen.

Die feste Masse in Quadrate schneiden

und hiibsch verpacken.

Schwierigkeitsstufe: L A A "-Maria'Prekef-".__
Aufwand: ) gAaks I i "
Haltbarkeit: e aAe
Verfligbarkeit Zutaten: zu Hause,

Supermarkt




KnacRige Schokolade, eine zartschmelzende Fiillung, siiB-fruchtige Aromen — Konfekt und Pralinen schmecken
nicht nur in der Ralten Jahreszeit. Jetzt vorbereitet, sind sie das ganze Jahr {iber ein Rleiner Leckerbissen fiir
Zwischendurch.

Weille Schokolade in kleine Stiickchen hacken und in eine Schiissel geben. Beiseite stellen.

Orangenabrieb mit dem Orangensaft in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.
Nun einige Minuten sprudelnd kochen, bis sich der Saft etwas reduziert hat.

Sahne hinzugeben und alles erhitzen, bis es zu kdcheln beginnt.

Die Orangen-Sahne iiber die gehackte Schokolade gielen und alles zu einer
geschmeidigen Masse verriihren. Sollte die Schokolade dabei nicht komplett schmel-

zen, die Masse ins Wasserbad geben, bis sie vollstindig geschmolzen ist.

Orangensirup gleichméfig unterrithren und die Masse gut abgedeckt fiir einige Stun-
den in den Kiihlschrank stellen.

Wenn die Masse komplett erkaltet ist, die weille Kuvertiire im Wasserbad schmel-
zen. Mit den Hénden die Masse zu kleinen Kugeln formen und mit der Kuvertiire
iiberziehen.

Die fertigen Orangen-Pralinen mit getrockneter Orangenschale und/oder Zimt verzie-

ren und alles an einem kiihlen Ort trocknen lassen.

89

1 Orange (Abrieb und Saft)
400 ml Schokolade (weiR)
100 ml Sahne

4 EL Orangensirup

400 g Kuvertire (weif3)

getrocknete, geriebene
Orangenschale

Zimt

Rezept & Bild: Heike Trottmann
n /Geliebte Krauter

Schwierigkeitsstufe: g A aAs
Aufwand: ATTIe
Haltbarkeit: ) ghots

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



lien lauo, beim turriscnen bacrer, Im FeinRost-Laden oder be
alrt, man sient inn immer wieder: den weilsen Nougat mit Nussen. IVia
acher ignet sich auch dwwrxw&W' Al

de ga ationel mwwwwruwf"‘

Schwierigkeitsstufe: Fokk
Aufwand: KA
Haltbarkeit: 2.3, o

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
auslandische Supermarkte

250 g Honig (am besten eine
helle Sorte, z.B. Akazienhonig)

250 g + 1 EL Rohrohrzucker
(hell)

2 EiweiB (so frisch wie moglich)
1 Prise Salz

getrocknete Bliten nach
Belieben

eckige Oblaten oder
Waffelplatten

& zusatzlich zu den Zutaten fir

150 g Cranberries

130 g Mandeln

100 g Pekaniisse

2 TL Matchapulver (gestrichen)

180 g Pistazien

120 g Mandeln

50 ml Rosenwasser

(50 g Rohrohrzucker, hell)
2-3 TL Rosenbliitenblatter

Mark einer Bourbon-
Vanilleschote

280 g Walntsse (grob gehackt)
50 ml Apfelsaft

(50 g Rohrohrzucker, hell) Rezept & Bilder: Marie-Luise Dill
1TL Ceylon-Zimt & @ einsteins_frauchen




vielile upe Narrte d0e W e
Abteilungen mit Produkten aus alle
elt. Hier kann man in Bezug auf
Waffelplatten oder Rosenwasse
tindig werden. Ansonsten empfieh
es sich, auch mal in iranischen,
tdrkischen, polnischen oder russischen
Supermadrkten zu gucken. Das Rezept
funktioniert auch ohne Waffelplatten
oder Oblaten. Fir den Anfang ist
es jedoch ratsam, sie als Hilfe zu
verwenden, bis man ein Gefuhl fur
die verschiedenen'Konsistenzen der
Nougatmasse erlangt hat. Sobald man
darin etwas routinierter ist, Rann man
diese auch guten Gewissens weglassen.

y -~

Honig etwa 15 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen, die 250 g Zucker (bei
der Variante 2 und 3 je 300 g Zucker) mit dem Schneebesen einriihren und weiter
kocheln lassen. Dabei immer wieder umriihren, bis der Zucker geschmolzen ist und

die Masse Blédschen schldgt. Dies dauert etwa 15 Minuten.

Den Herd auf die niedrigste Stufe stellen. An dieser Stelle konnen nun die fliissigen
Zutaten wie das Rosenwasser oder der Apfelsaft eingeriihrt werden.

In einer Riihrschiissel die zwei Eiweill mit der Prise Salz steif schlagen. Nun den EL
Zucker hinzufiigen und den Eischnee weiterschlagen, bis er eine cremig feste und

glinzende Konsistenz hat.

In der Zwischenzeit sollte die Honigmasse ausreichend abgekiihlt sein. Dies kann
man recht gut durch einfaches Umriihren {iberpriifen. Hat die Masse noch eine sehr
diinnflissige Konsistenz und lasst sich sehr leicht umriihren, ist sie noch zu heif3.
Wiirde der Eischnee nun untergehoben werden, wiirde das Eiweil} stocken und das
Ergebnis wire eine Art zuckriges Riihrei.

Wenn die Masse zahfliissiger geworden ist und sich nicht mehr ganz so einfach
umriihren 1ésst, hat sie die richtige Temperatur, um den Eischnee nach und nach unter
zu heben. Die Masse nun mindestens 25 Minuten mit dem Handriihrgerdt oder der
Kiichenmaschine aufschlagen, bis sie eine schone cremige Konsistenz hat. Diese
Zeitspanne ist notwendig, damit der Nougat hinterher auch schnittfest wird und nicht

verlauft.

Nun kénnen nach Gusto die verschiedenen Niisse, getrockneten Bliiten, Gewiirze
und Trockenfriichte vorsichtig untergehoben werden. Die Masse nochmal mindestens
5 Minuten lang umriihren. Sie sollte immer zéhfliissiger werden und bestenfalls zu

schnalzen beginnen.

Oblaten oder Waffelplatten auf einem Backblech oder in einer Auflaufform auslegen

und darauf gleichméfig die Nougatmasse verteilen. Abschlieend kénnen noch ein

paar getrocknete Bliitenblatter dariiber gestreut und eine weitere Oblaten- oder Waf-
felschicht als Decke angebracht werden. Nun sollte das Ganze bei Zimmertemperatur
etwa einen Tag ruhen.

Aufgrund der zu hohen Luftfeuchtigkeit kommt der Kiihlschrank nicht in Frage, da
sich der Nougat hier wieder verfliissigen wiirde. Nun kann der Nougat nach Wunsch
zugeschnitten werden. Trocken und luftdicht gelagert, hélt der Nougat etwa 4
Wochen.



Naschkatzen aufgepasst: Diese Bonbons sind einfach und schnell hergestellt. Unerwiinschte Zusatzstoffe
und Riinstliche Aromen werden durch natiirliche Aromen wie Vanille, Zimt oder Kakao ersetzt. Ideal zum
Verschenken oder selbst Naschen.

Salz, Butter, Sahne und Kaffee in einem kleinen Topf erhitzen, dabei nicht kdcheln.

450 g Zucker
125 g Butter

Die Halfte des Zuckers mit 2 EL Wasser in einer Pfanne erhitzen, bis er fliissig ist.
Erst dann den restlichen Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Vorsicht,

50 g Sahne . ; OO . ; Y
nicht zu stark erhitzen, sonst wird die Masse bitter. Wenn die Masse umgeriihrt wird,
4 g Kaffee-Instantpulver . :
bildet sich Schaum.
2 EL Wasser
1 Prise Salz Pfanne vom Herd nehmen und die Butter-Mischung in die Pfanne gieBen, ziigig
Gewilirze wie Vanille und Zimt umrithren und in eine kleine Blechform mit Backpapier gieen. Abkiihlen lassen.

nach Geschmack

Aus der festgewordenen Masse Bonbons mit einem scharfen Messer schneiden. Am
*Ergibt etwa 20 Bonbons besten Bonbons einzeln in Wachspapier einwickeln, damit sie nicht zusammen kleben.

Schwierigkeitsstufe: ) gheks
Aufwand: ), akoAs
Haltbarkeit: S .29
4 Verfligbarkeit Zutaten: Zzu Hause,
WAt Supermarkt

& ;
Rezept & Bild: « % 7 2 .
Margarete Maria Preker = ",
@J\@Imagina_von_Rosenberg
/Brotpassion e )
v ?
gww.brotpassion_.de_ ‘

S



Bonbons sind kleine Seelentroster
flir zwischendurch. Um diese
selbst herzustellen, braucht es
nicht viel. Eine simple Variante,
die auch schnell im eigenen
Haushalt hergestellt werden kann,
sind Honig-Bonbons. Das Rezept
stammt aus dem Hamburger
Bonscheladen, den wir im Portrat
ab Seite 78 vorstellen.

500 g Zucker

150 g Glucosesirup
150 ml Wasser

100 g Honig

Alles Zutaten miteinander verriihren
und in einem Topf auf 150°C erhitzen.
Die Temperatur ist von grof3er Bedeu-
tung, ein Thermometer sollte verwendet
werden.

Dann die Masse auf eine Backmatte oder
Backpapier geben.

Die Masse gut durchkneten und schnell
zu langen Stangen formen. Auch hierbei
unbedingt Handschuhe tragen.

Die einzelnen Stangen kénnen nach
Aushértung in kleine Stiicke gehackt

werden.

Die Bonbons luftdicht aufbewahren.

Schwierigkeitsstufe: S ghoiy
Aufwand:  ohotks
Haltbarkeit: *hkA
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Internet
Rezept: Bonscheladen \
r@ @bonscheladen ‘ 4
[ /bonscheladen \/

g www.bonscheladen.de
|Z| info@bonscheladen.de
D Bonscheladen R




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 das Apfelgelee aus
der Ausgabe 03/2020 gemacht.
Von all den Gewiirzen habe

ich nur Vanille genommen.
Morgen gibt es dazu meinen
Vanillezopf. Ich bin gespannt
aufs Geschmackserlebnis.

Nadja Alessi

tisch geschmeckt.

Nachdem ich in den alten Heften geblattert hatte,
entschied ich mich, mal wieder das Sauerkraut und
Bayrisch Kraut nach dem Rezept aus der Ausgabe
03/2019 zu machen. Letztes Jahr hatten wir die Glaser
nur halb voll, es hat trotzdem gut geklappt und fantas-

Die Kiirbisgnocchi aus der letzten Ausgabe
sind schnell in meinen Gefrierer gehiipft-
damit ist das erste Essen fiir ndchste Woche
Nicole Frohlich

schon sicher.

~

Zeretr Her ere VorrATEL

lhr habt Rezepte aus SPEISEKAMMER nachgemacht?
r‘ Zeigt uns das Ergebnis und schreibt ein paar Zeilen

dazu. Was hat Euch gefallen? Was nicht? Einfach eine
E_
schicken. Wir freuen uns auf Eure Einsendungen.

Mail an redaktion@speisekammer-magazin.de

Silke Fischer

: eine krlimmelige Konsistenz

Ich hatte Lust auf Pasta und
habe mich am Basis-Rezept
aus SPEISEKAMMER 03/2020
versucht. Leider habe ich

mit den Angaben zuerst nur

erzeugt. Da ich aber ungerne
Lebensmittel entsorge, habe
ich den Teig um 3 Eier und
einen Rraftigen Schuss Oli-
vendl erganzt. Heraus Ram ein
geschmeidiger Teig, den ich
dann freudig durch meine neu
erworbene Nudelmaschine ge-
Rurbelt habe. Die sehen doch
ganz anstandig aus, finde ich.
Dazu gab es eine Schinken-

SahnesoRe. Sybille GruB

94

In SPEISEKAMMER 03/2020 waren so
viele Sachen, die ich machen wollte.
Angefangen habe ich mit Ajvar. Da ich
gerade sehr viel Paprika im Haus hat-
te, bot sich das an. Parallel dazu ist die
Knoblauchpaste entstanden. Testwei-
se erst einmal in Rleiner Menge. Zum
Einkochen habe ich sie mit zu den
Ajvar-Glasern gegeben. Meine Knob-
lauchpaste ist etwas gréber, schmeckt
aber lecker. Sie hat eine schone Wiir-
ze. Die Glaser waren mal aus einem
Gewiirzkalender an Weihnachten.
Michaela Trabold

——
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CALCLUMCHLOR_LDLOSUN@ — 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.

ELNKOCHEM — Friichte, Obst oder Gemiise werden

mit Zucker und/oder Séure im Topf gekocht und die
heilen Zutaten anschlieBend in ein Glas gefiillt. Durch
den Zucker oder Zucker und Saure wird das Gekochte
haltbar gemacht.

ELNMACHZUGKER — Im Gegensatz zu Gelier-
zucker enthélt Einmachzucker keine Zusatzstoffe. Er
hat besonders grofie, 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
flihrt. So ist auch das Risiko kleiner, dass der Zucker am
Topfboden anbrennt.

ELNMAISCHEN — 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 l&ngere Eiweil3ketten.

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 ERMENTATLON - Fermentation beschreibt eine
Umwandlung von Stoffen durch Bakterien, Pilze oder
Enzyme. Fermentation ist ein natiirlicher Prozess, der
in sauerstoffarmer Umgebung einsetzt. Milchséurebak-
terien, die auch im menschlichen Kdrper vorkommen,
wandeln dabei die im Fermentationsgut vorhandenen
Kohlenhydrate in Milchsédure um. Die Milchséure und
andere Helfer wie beispielsweise Kohlendioxid senken
den pH-Wert, was dazu fiihrt, dass das Gemiise haltbar
wird. Faulnisfordernde Mikroorganismen bendtigen

S eRSSEER——

Sauerstoff, konnen sich nicht mehr vermeh-
ren. Nur die guten und fiir den Menschen 3
niitzlichen Bakterien iiberleben.
Mikroorganismen sind bereits auf
vielen Lebensmitteln vorhanden.
Vor allem in der industriellen
Fermentation wird aber haufig
mit Starterkulturen gearbeitet,

um den Prozess besser kontrollie-
ren zu konnen.

F LELSCHWOLF — Mit einem
Fleischwolf lassen sich Fleisch, Fisch und
Gemiise zerkleinern. Dieser Vorgang nennt
sich Wolfen oder Faschieren. Die grob zerklei-
nerten Lebensmittel werden in einen Einfiill-
trichter gegeben und durch eine Forderschnecke -
gequetscht und dabei teilweise vermischt. Je nach
GroBe der Lochscheibe, die beim Fleischwolf dabei =
ist und vorne an diesen aufgesetzt wird, erhdlt man
eine grobere oder feinere Masse. Fleischwdlfe gibt es
in den verschiedensten Ausfiihrungen und Preisklas-
sen: Vom manuell betriebenen Gerit aus Metall, das
an der Arbeitsplatte festgeschraubt wird und bei dem
man das Fleisch per Handkurbel zerkleinert, bis hin
zu motorbetriebenen Geriten, die liber integrierte
Waurstfiiller verfligen.

FL.OTTE L.OTrg— Eine Flotte Lotte ist

ein einfaches, manuelles Passiergerit, mit
dem man ohne viel Kraftaufwand Obst,
Beeren und mehr zu Mus ohne Kerne ver-

arbeiten kann. Sie besitzt einen, oftmals AR
auch mehrere auswechselbare, gelochte R/ 4
Siebeinsitze, liber denen eine Welle B -
mit rotorformigen Bléttern sitzt. Durch A,

Drehbewegung mittels der Kurbel wird A
-

das Obstmus durch den Boden gedriickt =

und die Kerne bleiben oben. So kann
wunderbar alles von den kleinen Kernen
befreit werden.

@EL.I.gR.EN — Beim Gelieren

entsteht aus einer Fliissigkeit eine dicke
bis feste Masse, die sich noch schnei-
den ldsst — ein Gel. Gelieren kann man
Siiles wie Friichte oder Fruchtsaft, dann
erhélt man Konfitiire. Aus Herzhaftem
entsteht Siilze. Zum Gelieren braucht man E
ein Geliermittel. Bei Marmelade wird —
Gelierzucker eingesetzt. Dieser besteht
aus Zucker und Geliermitteln. Agar-Agar. -
ist eine pflanzliche Alternative daz u. -



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
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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 benétigt man im Prinzip nur ein paar Dinge: Mehl, Wasser, "j'
Salz, Zeit — sowie eventuell ein bisschen Hefe. Und natiirlich etwas Wissen i
dariiber, was wichtig beim Brotbacken ist. Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle |/
_ Rrachende Kruste hat und die Krume schon locker wird, hdngt von mehreren
Faktoren ab. Das Gute: Sie sind erlernbar.

In ,,Basis-Wissen“ vermittelt die Backexpertin Vales Schell auf leicht JEJ
verstandliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote |’“'
wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib (iberden [} Ir'::
richtigen Umgang mit Sauerteig, Briih- und Kochstiicken bis zum Einsatz von (]

Lievito Madre oder Hefewasser. {

wwusdrot-magazin.de/ einkauden
oder O40/42 91 #7-110
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Die plastikfreien und natirlichen
Alternativen zu Frischhalte- und Alufolie

‘%’H‘gi Bee's Wrap
¢ %“‘Ji, < 100 % plastikfreie, natirliche
i‘f und antibakterielle Folie. Aus
12 \‘f j Baumwolle, Bienenwachs, ‘
/ Jojoba-0l und Baum-Harz %

&

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

R

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

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




