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Beste NeeenrowLe

Kise schlieft den Magen, so sagt man. Dahinter verbirgt sich die
Annahme, dass Kédse nicht nur satt macht, auch das Sattigungsgefiihl soll
angenchmer sein und lédnger anhalten. Schon die alten Romer reichten
daher Kése als Abschluss einer Mahlzeit. Heute ist die Volksweisheit
auch wissenschaftlich belegt. Durch die Zusammensetzung von Milch
und Kise einerseits und die Reaktionen, die die enthaltenen Fettsduren im
Korper — oder genauer gesagt im Verdauungstrakt — nach dem genuss-
vollen Verzehr auslosen andererseits, bleiben wir langer und angenehmer
satt. Der neuerliche HeifShunger l4sst also ldnger auf sich warten, was

wiederum gut fiir unseren Korper ist.

Aber eine schndde Késeplatte allein macht heute schon lange nicht mehr
genug her. Neben Klassikern wie Weintrauben, Walniissen oder Feigen
kommen immer haufiger raffinierte Chutneys, Konfitiiren, fruchtige Senf-
Sorten und andere Leckereien als Beigabe dazu. Und diese sind mehr

und mehr nicht nur die heimlichen Stars. Der Nebenrolle wird neben den
eigentlichen Hauptdarstellern um Bergkise, Camembert & Co eine immer

grolere Bedeutung zuteil. Sie sind die eigentlichen Stars.

So ein bisschen gilt das auch fiir Sprossen. Sie sind mehr als nur nette
Deko fiir den Salat. Mit ihnen lassen sich wunderbare Gerichte zaubern.
Wir haben nicht nur dafiir Ideen in diesem Heft, wir zeigen auch, wie man
die Sprossen selbst zieht. Das ist gar nicht so schwer. Man braucht weder

teures Equipment, noch einen eigenen Garten.

Fehlen darf in dieser Ausgabe natiirlich auch das Thema Weihnachten
nicht. Denn wer jetzt schon an Geschenke denkt, erspart sich kurz vor
dem Fest eine Menge Stress. Und da fast alle Branchen iiber Liefereng-
pésse klagen, geht in diesem Jahr nichts iibers Selbermachen. Wir geben
ein paar Anregungen, was Ihr in der heimischen Kiiche an kreativen

Genuss-Uberraschungen produzieren konnt.

Lasst Euch inspirieren. Dabei wiinschen wir viel Spaf3.
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Vanessa Grieb & Christoph Bremer
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Tipp
Ihr wollt Euch Uber die Rezepte aus SPEISEKAMMER
mit uns und anderen austauschen? Sucht nach Tipps
und Wissen rund um die Themen Einlegen, Einkochen
& Co.? Dann Rommt doch, wie bereits Rnapp 1.500
andere unserer Leserinnen und Leser, in unsere
Facebook-Gruppe. Wir freuen uns auf Euch.
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Vorab

Alle Rezepte in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und
von Hobby-Kéchinnen und — Kéchen in heimischen Kiichen,
Backdfen und auf Grills zubereitet, gekocht und gebacken.

Die Bewertung

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

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

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

Aufwand

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

***— mehrere Wochen

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

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

Haltbarkeit
*71}71} — wenige Tage haltbar; gegebenenfalls in der

Kiihlung aufbewahren

**ﬁ? — wenige Wochen haltbar; gegebenenfalls in
der Kiihlung aufbewahren

***— mehrere Monate bis Jahre haltbar

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

Verfiigbarkeit Zutaten

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

Fachbegriffe

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

Viel SpaR beim Entdecken und Nachmachen.
Wir freuen uns auf Feedback.

§ /SpeisekammerMagazin
$ /groups/341528939894452
(& @speisekammermagazin

] speiseRammer-magazin.de
—_
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KORBIS-KONFITORE

Kiirbis und Kase sind ein starkes Team. Besonders als fruchtiger Aufstrich passt der wandelbare Kiirbis
wunderbar zu Rriftigen Bergkdsen und verleiht damit jeder Kiseplatte einen Rleinen Uberraschungseffekt.
AuBerdem bietet sich so die Moglichkeit, das beliebte Gemiise einmal in siiBer Form zu konservieren.

= Kiirbis von Strunk und Kernen befreien und in kleine Wiirfel schneiden. . UTATEN

= 500 g Hokkaido-Kiirbis
® Orangensaft, Kiirbiswiirfel, Salz und Zimtstange in einen Topf geben. Aufkochen lassen . 400 ml O rang ensaft

und 10-15 Minuten weichkochen. ‘J - 300 g GelierZUtEEr 3:1
d = Abrieb von 1 Orange (Bio)

= 1 Stck. Ingwer (2 cm)
= 1 Zimtstange

® Anschlielend die Zimtstange entfernen und alles piirieren. ‘

— -

= Ingwer und Orangenschale abreiben. Den Abrieb zum Kiirbispiiree geben. Gelierzucker

unterrithren. - pE— s = 1/2 TL Salz

* Ergibt 4 Glaser a 250 ml

- -

® Konfitiire in sterile Twist-Off-Gléser fiillen, fest verschlief3¢ d'abkiihlen lassen. | Schwierigkeitsstufe: *yeve
= Aufwand: o ) SAgks
. Haltbarkeit: . 2a2.2.¢
* Verfugbarkeit Zutaten: Supermarkt

&

-
= Die Mischung fiir 2-3 Minuten aufkochen und die Gelierprobe machen. Ist die Konfi-
tiire noch nicht fest genug, noch einige Minuten kocheln lasse

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

[ @lebRuchennest
ﬂ /www.lebkuchennest.de
; lebRuchennest.de

Tipp
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KOreIs-ORANCENS®

Kase geht eigentlich immer. Um den Geschmack Rezept & Bild: HeiRe Trottmann
abzurunden, passen Weintrauben, ein Glas $ /Geliebte Krauter
trockener Wein und ein fruchtig-pikanter
Begleiter wie dieses Kiirbis-Orangen-Chutney
perfekt dazu. Es verbindet verschiedene Aromen,
die den Geschmack von herzhaftem Kase
aufwerten, ohne ihn Romplett zu dominieren.

LUTATEN

= 800 g Hokkaido-Kiirbis
= 400 m| Orangensaft

= 140 g Zucker

= 80 g Ingwer

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
«2ELOI

= 2 EL Pfefferkdrner (rosa)
= 1-2 TL Chiliflocken

= Salz

SchW|er|gke|tsstufe  ghets
Aufwand: Aok
Haltbarkeit: Hhkk
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

e —
’2

= Ingwer und Knoblauchzehen schélen und grob hacken. Mit
Zucker und Chiliflocken zu einer Paste verarbeiten. Dies

geht sowohl im Morser als auch mit einem Piirierstab.

= Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kiirbis waschen, ent-
kernen und ebenfalls wiirfeln.

* In einem ausreichend groBen Topf das Ol erhitzen und

Kiirbis sowie Zwiebel einige Minuten andiinsten.

* Ingwer-Knoblauch-Paste dazugeben und 4 Minuten mit

andiinsten.

= Anschlieend den Orangensaft hinzugeben und das Chut-
ney 20-25 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

= Pfefferkdrner morsern. Zum Chutney geben und nach
Geschmack salzen.

= In vorbereitete Gléser abfiillen. Dunkel gestellt und abge-
fiillt halt das Chutney rund 12 Monate. |

10



Cheddar

heddar ist eine Hartkdse-Spezialitét, die urspriinglich aus Grofbritannien stammt

und heute weltweit produziert wird. Aus Kuhmilch hergestellt, enthilt der Kase

48 bis 50 Prozent Fett in der Trockenmasse. Cheddar reift in der Regel zwei
bis drei Monate, bis er als ,,Scottish Mild“-Variante in Blockform in den Handel
kommt. Traditionelle Hersteller lassen den Kése bis zu zwei Jahre reifen. Seine
charakteristische goldgelbe bis orange Farbe erhilt der Kése durch Zugabe
des Pflanzenfarbstoffs Annatto. Dieser ist geschmacksneutral. Cheddar
stammt urspriinglich aus Siidwestengland und trégt den Namen des
Dorfes “Cheddar”, gelegen in der Grafschaft Somerset. Den ersten
schriftlichen Beleg fiir die Benennung der Kédsesorte geht bis ins
Jahr 1655 zuriick. Im Vereinigten Kénigreichg‘alt Cheddar
2017 als der populéarste Kése, weil er 55 Prozent des an
Privathaushalte verkauften Késesorten ausmachte. Die
Reifezeit von Cheddar liegt bei drei Monaten bis zu
mehreren Jahren. Dadurch reicht der Geschmack
von mild bis kraftig.
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Der klassische Cheddar in seiner wiirzigen Form passt gut
zu Rotweinen. Ein jiingerer, milder Cheddar schmeckt eben-
falls zu Rotweinen mit Fruchtnoten. Wer lieber WeilRwein |

trinkt, Rann hier zu einem etwas lieblicheren Wein greifen. -

1



Tipp

V\;er es etwas raffinjerter haben mochte,
ann die Grissinj vor dem Backen mit
Oregano, Sesam, Rosmarin oder

anderen Gewiirzen bestreuen,

Die langen, diinnen und Rnusprigen Brotstangen sind aus italienischen Restaurants kaum wegzudenken.

- Mittlerweile haben sich diese Appetithdppchen auf der ganzen Welt verbreitet. Gerne werden sie auch als
Begleiter zu Kadse serviert. Die traditionellen Grissini torinesi werden von Hand geformt und sind an ihrer

ST typischen verdrehten Form zu erRennen. Luftdicht verschlossen in einer KeRsdose, halten sie sich bis zum
A nachsten Aper|t|f in elnlgen Tagen
- N o - L " LS :-ﬂ‘-‘-‘ < " - - -.‘-‘v -

e - - i

- ?'.\Allizutaten aufler Salz und Ol gut vermischen. Danach Salz und Ol dazugeben und
= s
zu einem _g\atten Teig Verkneten AnschlieBend.in einer gedlten Schiissel fiir etwa 15

s\\;ﬂ& Z“UT’ATE’N ‘ ‘T: ‘ -: 3
.,E‘ 3009 Weizenmehl 550 . hﬁf '

-~ .
. (alternativ Tipo O oder-- N Ml.l,glten abged“kt ruben lassen. S a-_., —
N Manltoba Mehl) - *,_ S R e T
' \n_ S 170 g W q B, ‘ﬁ.§‘-ﬁ‘:" ‘ = Danach den Telg dann nochmzlls schnell mit der and{iurchkneten wieder in die
-~ - Schiissel geben, mit Folie abdecken und 60 Minuten bei rund 30°C gehen lassen.
- e -SOgOIlvenol \%\ 0 _ = T
- =8¢ Frlschhe e %\-‘- - ' A S .
"9 7 a Sal = = Den Teig aus der Schiissel nehmen und vorsichtig zu einer rechteckigen Platte ziehen, '{e‘;& e
. AR I 3 Mit einem Messer oder einer scharfen Teigkarte kleine ldngliche Stiicke von jeweils 15 X “‘-‘:x'--‘“‘
'\‘\
" - -~
- st ) BOCkmalz_‘ _‘ g abstechen oder schneiden und mit der Hand vorsichtig zu linglichen Grissinis ziehen.
- Ny sy YR LR~ o, - =
N N T 5 - :
- ‘3: \' 5 . * Die so entstandenen Brotstangen auf ein mlthickpapler ausgeiggt{s Backblech legen = Y
und im auf 220°C vorgeheizten Ofen bei Ober— terhltze fiir 12 Mmuten goldbraun ;
& -
Ra. h » backen. Am glelchmaﬁlgsten gelingen die Stangen auf cinem Lochblech
. ™ - & = > +
» S U L N .
Rezept & Bild: Samuel Kargl * * Die Grissini nach der Backzeit aus dem bfen nehmen ’-lnl:l.d testen, ob sie auch wirklich
M .

-

D samskitchen.at fest und knusprig sind. Sie sollfélﬁgle;r:ht brechen — dann‘sind sie richtig. I

Dieses Rezept ist zuerst in unserem Schwesternmagazin
BROT erschienen — und zwar in Ausgabe 01/2019. Sie haben
das Heft verpasst? Kein Problem. Diese und alle weiteren,
noch verfiigbaren Ausgaben kRénnen im Magazin-Shop unter

www.brot-magazin.de/einkaufen nachbestellt werden.




ORANGENSSENAS

SuBe, Sdaure und Scharfe — all das vereint deHruc tige Orangen-Senf aus dem eigenen Vorrat. Zusammen mit
einem wirzigen Kase bildet er ein leckeres Gegengewicht und eine runde Sache bei der nachsten Brotzeit.

Mit seiner fruchtigen Note verfeinert er auch Salatdressings, schmeckt gut zu Wiirstchen oder in Hot Dogs. Im
KiihlschranRk ist der Senf mehrere Monate haltbar, verliert aber mit der Zeit an Farbe und GeschmacR.

= Senfpulver mit Orangensaft und Essig anriihren und quellen lassen.

i Z UTATEN"

400 ml Weilwein
g‘SenfpuIver

= 100 ml Orangensaft

» Abrieb von 1 Orange (Bio)

= Den Orangenabrieb mit Weilwein, Salz und Zucker in einen Topf geben und fiir

10-15 Minuten kocheln lassen, bis sich die Flissigkeit um die Halfte reduziert ha‘t: Py

® Danach die heif3e Fliissigkeit unter die Senfmischung riihren, bis alles ein

Textur hat. -
= In ein sauberes Einmachglas fiillen und 2 Woche: tihlschrank

= Frisch zuber Senf ] elcht bitter schmecken — diese Gi
milde

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

(@) @lebkuchennest % Schwierigkeitsstufe: S QAQAS
9 /lebRuchennest.de ) R vand:

‘ b . Haltbarkeit: *Ak
[ lebkuchennest.de ] ' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




Camembert

amembert ist ein Weil3schimmelkase und
gehort zu den Weichkésesorten. Er hat
45 Prozent Fett in der Trockenmasse.

Urspriinglich stammte der Kase aus Frank-

reich, mittlerweile wird er weltweit
hergestellt. Die Herkunftsbezeichnung
ist nicht mehr geschiitzt; lediglich
der Camembert de Normandie AOP
muss mit Rohmilch in der Nor-
mandie hergestellt werden. Seit
1884 wird Camembert auch

in Deutschland hergestellt,
nachdem Agathe Zeis fiir

die Meierei Heinrichsthal in
Radeberg das franzosische

Patent erwerben konnte.

Die Reifezeit liegt bei min-

destens 21 Tagen. Die meist
runden Laibe des Camem-

berts haben eine weille

Schicht von Edelschimmel

namens Penicillium camem-

berti. In Frankreich muss

ein Kése, der als Camembert
bezeichnet werden darf,

einen Durchmesser von 10,5

bis 11 Zentimeter aufweisen;

ein kleiner Camembert immer
noch 8 bis 8,5 Zentimeter. Um

sich in Deutschland Camem-

bert nennen zu diirfen, muss

der Kise ein Gewicht von 80

bis 400 Gramm haber

Bei den Rotweinen schmecken zum cremigen Camembert
Sorten wie Chardonnay, Spatburgunder oder Trollinger.
WeilRwein-Fans Ronnte ein Grauburgunder, Gutedel oder
ein trockener und halbtrockener Riesling schmecken. -

14



Rrrnen-CHILI-Geree €

Die SiiBe der Birnen, die Scharfe des Chilis und die vielfdltigen Aromen der Krduter verleihen diesem

i

wunderbaren Gelee seinen auBergewdhnlichen Geschmack. Es harmoniert ausgezeichnet mit Kase und
eignet sich gut als Topping fiir Brotchen und Happchen, aber auch als Beilage zu kalten Platten oder Braten.

Rezept & Bild: Maria Stumfoll
§ /groups/554903724551878/?ref=share
L @mariastumfoll e

o

; Tipp

Dieses Gelee

i ich auch
eignet sich @t
ut fur Wi\dggr\chte,
als Alternative pal}
Pre‘\se\beeren.

LUTATEN

= 1.000 g Birnen

* 1.000 ml Birnensaft

= 500 g Gelierzucker 1:3
= 2-3 El Balsamico (hell)
= 2-3 El Birnenbrand

= 1 Pkg Gelierfix 1:3

= 2 Chilischoten

= 1 El Rosmarin

= 4-6 Blatter Salbei

= 1 Prise Vanille

= 1 Prise Salz

= 1 Prise Pfeffer

= Birnensaft mit den Gewiirzen aufkochen.

= Krauter und Chili fein schneiden und

zum Birnensaft ergénzen.

Birnen schilen, in kleine Stiicke schnei-
den und ebenfalls in den Topf geben.
Leicht kdcheln lassen, bis die Birnen
weich werden.

Gelierzucker mit Gelierfix vermengen
und in den Birnensaft einrithren. Mit
Birnenbrand, Balsamico, Salz und Pfef-
fer kriftig abschmecken. 1-2 Minuten
kocheln lassen und eine Gelierprobe
machen.

HeiBes Gelee, inklusive der Frucht-
stiicke, vorsichtig in die vorbereiteten,
sauberen Gléser fiillen und sofort
verschlieBen. |

'! Schwierigkeitsstufe: ke
% Aufwand: 9 aAs
- Haltbarkeit: 22,29

i Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
: Biomarkt



B 1rNEN-
MOSTARDA

Mostarda ist eine Art Kompott, bei dem

Frichte eingelegt, danach kRandiert und

in Senf-Sirup eingelegt werden. In Italien

wird die Mostarda traditionell zu allem mit
Kdse serviert —vom Raclette liber Fondue
bisﬁ zum gebackenen Camembert. Die
Zubereitung ist recht aufwandig. In diesem
Rezept machen wir es uns einfach und

bereiten eine Art Senf-Friichte-Kompott zu.
Keine Angst, der auBergewohnliche Geschmack
entsteht trotzdem und sorgt fiir Abwechslung auf
den Tellern.

«

-

)‘Jﬂ

Rezept & Bild: Britta Gadtke

@ @glasgefluester
: glasgefluester.de

Z,WATEN = Birnen schélen, entkernen und in gleichméfBige, zirka 2 x 2 cm grof3e Stiicke schneiden.

= 360 g Birnen (fest)
= 150 ml Apfelessig
= 70 g Zucker

= 50 ml Wasser

=10 g Senfkérner (gelb) = Etwa ein Drittel der Menge abnehmen und in einem Extra-Gefidf3 mit dem Piirierstab
=5 g Senfkorner (braun) fein piirieren. Wieder in den Topf geben und alles weitere 5 Minuten bei mittlerer Hitze

= Wasser, Essig, Zucker und Senfsaaten in einen Topf geben und aufkochen. Wenn es
sprudelnd kocht, die Birnen dazugeben. Erneut aufkochen lassen und 10 Minuten bei
gleicher Hitze kochen lassen.

zusammen kocheln lassen.

. = i

s N

2. Schwierigkeitsstufe: %&7c = Zum schnellen Verbrauch in ein Twist-Off-Glas geben und sofort zuschrauben, oder
E ﬁ:nl\t,)aa?s;ait: AT 1n ein dekoratives'S.chéilc.hen geben. Das Glas in'1 Kiihlscl?rank au%bewahren. F ur eine'
t Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt, lingere Haltbarkeit im Einkochautomaten 30 Minuten bei 90°C einkochen. Gliser, die

: Wochenmarkt offen sind, sollten in den Kiihlschrank gestellt und zeitnah aufgebraucht werden. |
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‘Bis 1997 wurde Salzlakenkise aus anderen Regionen der EU cbenfalls als! Feta

-typischerweise liegt er
bis zum Servieren in

1

BNy
o X '|_"

s

Is Salzlakenkése kennt man den griechiébflen Feta auch. ‘Er hat einéﬁ inteﬁ— )

siven Geschmack und wird in Griechenland seit dem Alter’tum produzlert

Aus dem Italienischen ins Griechische wurde das Wort ,,fetta“ fur ,,Schelbe“ .
iibernommen. Denn Feta wurde auf dem griechischen Festland ‘und den Inseln._von
Lesbos produziert, in Scheiben g'e‘schnittén und in Féssern mit Salzlake gélagei‘t 5,

verkauft und war sehr popular ‘Nach einer Verordnung der EU- Komm1ssnon da

sich seit Oktober 2002 jedoch nur noch jener Kése Feta nenpen, der in
Salzlake reift, aus Schaf- und/oder Ziegenmilch besteht und auf g —
dem griechischen Festland und den Inseln der ehemallgen et -“ —
Prifektur Lesbos hergestellt worden ist.: Alternativ
bekommt der Kéise Bezeichnungen wie Bal-
kankise, Hirtenkise, Kése nach Balkanart
oder Salatkése nach grlechlscher Art.:
Geschmacklich ist ein kréftig salzig- .-
sduerliches Aroma typisch fiir Feta
sowie eine broselig-brockelige
Struktur. Im Handel sind
Geschmacksstufen von mild

bis sehr Wﬁrzig erhaltliéhj

Salzlake: I

Als Bestandteil eines Salats oder in

# Verbindung mit eingelegtem Gemiise

passen leichte Weil3- und Roséweine
gut dazu. Zu warmem Feta schmeckt
ein fruchtiger Rotwein mit beeriger
Note.

“»



EINoELEGTER KRAUTERSKNOEIAYL]

Z.WAT"E'N* Das wiirzige Aroma von Knoblauch ist in der Kiiche unvérictbar und
= 1.000 ml Ol (Raps oder Olive) bereichert verschiedene Gerichte und Speisen. Dieser eingelegte, scharfe
- 800 g Knoblauch Knoblauch istimmer zur Hand und Rann als Beilage oder Kochzutat

- 2 Paprika verwendet werden. Auch Kase peppt er wunderbar auf." -l ) Ll

= 5-6 Chilischoten Ol

» Krauter, Rosmarin,
Thymian, Salbei

» 4 TL Pokelsalz
= 1 TL Senfkorner

8
= Ol in einen Topf fiillen. Knoblauch schilen und gleich ins Ol geben.

i
= Kréuter zupfen und mit klein geschnittener Paprika und Chili ebenfalls in den Topf:

geben.
= 1 TL Kimmel (ganz) .
= 10-15 Pfefferkorner = Ol langsam erhitzen und die Gewiirze und Senfkorner zugeben. Umrithren und' garen;
= 1 Prise Vanille bis der Knoblauch weich wird.
*Ergibt 1.5000f! Knoblauch = Das Ol kurz abkiihlen lassen und den Knoblauch inkluse des Ols in vorbereitetes

saubere Glaser fullen.

==

SchwierigReitsSuljic - = Der Knoblauch muss immer mit Ol bedeckt sein. I

de ) 3 oks

WVeliiugkBReigZutaten: Supermarkt,

Biomarkt (e

Rezept & Bild; Maria Stumfoll
r'-ﬂ @mariastumfoll
ﬂ /groups/554903724551878/?ref=share
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~Tipp
Dlg Olﬂéschchen eigen
Sich auch sepy gut alsen
Geschenk oder

’.- AN y Mitbringsel. g

Aromatische Wiirzéle sind eine
tolle Bereicherung in der Kiiche.
Sie sind vielseitig verwendbar und
schnell gemacht. Ob als Basis zum
Anbraten von Fleisch oder Gemdiise,
als Zutat fiir Marinaden oder
Vorspeise mit WeilRbrot und Kase,
sie schmecken immer. In diesem
Rezept sorgen Salbeiblatter,
Knoblauch, Oliven und Chili fur
eine wiirzige Kombination.

1.000 ml Ol
(Sonnenblumen oder Oliven)

10 Knoblauchzehen

10 schwarze Oliven (entsteint)
8-10 Blatter Salbei

1-2 Zweige Rosmarin

1TL Pékelsalz

1TL Senfkérner

5-6 Salbeiblitter, 1 Zweig Rosmarin,
6 Oliven, 8 Knoblauchzehen und 2 Chili

fein schneiden und in das Ol geben.
Das Ol langsam erwirmen.

Salz und Senfkérner ergénzen und
umriihren. Das Ol so lange erwirmen,
bis die Knoblauchstiicke gar sind.

AnschlieBend das Ol durch ein Sieb
abgiefen.

Auf vorbereitete, saubere Flaschen die
restlichen Krauter, geschnittene Oliven,
Chili und Knoblauch verteilen

Vorsichtig die Flaschen mit dem heiflen
Ol befiillen und sofort verschlieBen. Das
Wiirzol vor der Verwendung noch 1-2
Wochen ziehen lassen.

Schwierigkeitsstufe: ) ghors
Aufwand: o3, Ae
Haltbarkeit: ok
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Biomarkt



Selber machen,
aufbewahren, prasentieren

Ob als krénender Abschluss eines Essens, als dekorative Kdseplatte an einem geselligen
Abend oder in der veganen Variante, Kdse gehort zur guten Kiiche einfach dazu. Und
erfreut sich groBer Beliebtheit — rund 5.000 Kasesorten sind weltweit bekannt. Da das Auge
bekanntlich mit isst, haben wir eine Ubersicht mit Produkten zusammengestellt, mit denen sich
das Milcherzeugnis aufbewahren und prasentieren ldsst. Wer Lust hat, sich iber Kase zu informieren
oder selber zu machen, wird ebenfalls fiindig.

Im Starter-Set von www.kaese-selber.de werden
alle Herangehensweisen zur Kédseherstellung
Schritt fiir Schritt erklart. Alle notwendigen
Utensilien sowie eine detaillierte Anleitung sind
vorhanden, um mit einem Baukastensystem
selbst Kdse nach Wahl herzustellen. Mit zirka
150 1 Milch kénnen mit dem Set fiir 89,90 Euro
Feta, Pfannen-Gourmet-Kése, Grill-BBQ-
Kase, Quark und Frischkise hergestellt werden.

www.kaese-selber.de




Vegane Alternativen zu Milch und Kése
sind aus der modernen Kiiche nicht
mehr wegzudenken. Mit dem Starter-Kit
Keinkése von Fairment kann veganer
Kise selbst zubereitet werden. Statt
Milch kommen hier Niisse und weitere
Zutaten wie Starterkulturen in Bio-
Qualitdt zum Einsatz. Alle Utensilien
zur Herstellung der veganen Variante
werden mit einem ausfiihrlichen Guide
mit detaillierter Anleitung und Rezepten
zur Herstellung von Camembert, Brie,
Feta und anderen Sorten sowie wichti-
gen Tipps geliefert. Zusitzlich gibt es
einen Zugang zur unternehmenseigenen
Fairment-Akademie, um sich online
Rezeptvideos anschauen zu kénnen. Der
Preis: 59,90 Euro. www.fairment.de

Wer Raclette liebt, fiir den kommt das Swing
Raclettegerdt von Stockli genau richtig. Mit
dem hohenverstellbaren und schwenkbaren
Kasehalter konnen traditionelle Raclettespezia-
lititen zubereitet werden. Auf der angebrachten
Grillplatte konnen Gemiisesticks, Brot sowie
Fleischstiicke zubereitet werden. Das Kiichen-
geriét besteht aus gebiirstetem Edelstahl. Im
Lieferumfang des 128,42 Euro kostenden
Gerits sind Spachtel enthalten, mit der die
schmelzende Kdsemasse vom Halter getrennt

werden kann. www.stockli.shop

)

Andreas Knecht,
Armando Pipitone
Kdse & Wein

160 Seiten

ISBN

€1541

Internet: www.fona.ch

Kase und Wein, Wein
und Kédse — zusammen
ergeben die Beiden ein
traumhaftes Duo. In dem
Werk ,,Kédse & Wein®
von Andreas Knecht

und Armando Pipitone

kann das genussvolle

Zusammenspiel erkundet
werden. Auf 160 Seiten gehen die

Autoren auf verschiedene Kédsesorten ein und erklaren, welcher
Kise zu welchem Wein passt. Auch ein Kése-Lexikon darf nicht
fehlen. Portrits von Menschen, die mit dem Milchprodukt arbei-

ten und Sagen um Kése runden das Werk ab.

== E_j ——

Lust auf eine Késeplatte? Mit dem Profi Plus Késeschneider von WMF
konnen mundgerechte Kédseportionen geschnitten und serviert werden. Der
Schneider ist rostfrei, sdurefest, wasserdicht und eignet sich auch fiir die
Spiilmaschine. Das Design ist zeitlos und formstabil. Die einzelnen Funkti-
onsteile sind fest im Griff einzementiert. Das Besondere am Késeschneider
aus hochwertigem Edelstahl: Durch die Ose am Griff kann das Produkt ein-
fach aufgehidngt werden. 24,99 Euro kostet der Schneider. www.wmf.com




Ob auf Pasta, Pizza oder Salat — Parmesan ist eine der beliebtes-
ten Késesorten und wird zu diversen Gerichten serviert. Mit der
Parmesanreibe von Zwilling fiir 38,95 Euro kann der geriebene
Parmesan direkt in der Reibe serviert oder zur Aufbewahrung
mit Deckel im Kiihlschrank gelagert werden. Die Reibe hat
eine auflergewdhnliche Optik in Rundform. Das Hilfsmittel

besteht aus rostfreiem Edelstahl und ist spiilmaschinenfest.

www.zwilling.com

Mit dem Lono Fondue von WMF koénnen bis zu acht
Personen gemeinsam schlemmen und genieBen. In
dem 104,99 Euro kostenden Set sind neben dem
Fondue-Topf mit 1,5 Liter Fassungsvermdgen acht
verschiedene Gabeln in verschiedenen Farben enthal-
ten. Der Topf besteht aus Cormagan, einem rostfreien
Edelstahl und verfiigt iiber eine Temperaturregelung.
Fiir die Fondue-Gabeln sind Halterungen eingearbei-
tet. Neben Kise konnen auch Ol, Fleisch-, Fisch- und
Gemiisebriihe in dem Fondue-Topf erhitzt werden.
Nach der Anwendung kann das Fondue einfach in
der Spiilmaschine gereinigt werden. www.wmf.com

Mit dem Joghurt- und Frischkdsebereiter JG 80 Jona von Rommelsbacher
konnen mit vier voreingestellten Programmen in unterschiedlichen Temperatu-
ren Naturjoghurt, Joghurt in vegan oder laktosefrei und Frischkése mit Krauter-
Extrakten zubereitet werden. Der Innenbehilter besteht aus Edelstahl und das
Gehause ist doppelwandig. Ausgestattet ist der Bereiter mit Touch-Sensoren,
einem LED-Display, einem abnehmbaren Netzkabel und einem Uberhitzungs-
schutz. Die Programmdauer kann individuell eingestellt werden. Zudem ist
eine Zeitschaltuhr mit Signalton und automatischer Abschaltfunktion enthalten.
Neben dem Gerét gibt es 4 Keramikbecher mit Deckel und 2 Glasbehélter mit
Deckel und Abtropfsieb, in denen der fertige Joghurt oder Frischkése aufbewahrt
und serviert werden konnen. Der Preis: 82,99 Euro. www.rommelsbacher.de

T
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Mit der Késeglocke von www.relaxdays.de lasst sich Kése schon
aufbewahren und prisentieren. Die Platte besteht aus natiirlichem
Bambus und einer anthrazitfarbenen Schieferplatte. Die Glocke
selbst besteht aus Kunstoff und hat einen Griff in Kristall-Optik.
Laut Hersteller soll sie verhindern, dass sich die Kdse-Geriiche
im Raum ausbreiten. Im Lieferumfang der 24,90 Euro kostenden
Glocke sind noch ein Kidsemesser und eine Gabel aus mattiertem

Stahl enthalten. www.relaxdays.de




Das Kise-Helfer-Set von Fackelmann beinhal-
tet fiinf niitzliche Kiichenhelfer. Neben jeweils
einem Hobel fiir Hartkése- und Weichkése gibt
es ein Kédsemesser sowie eine Zweiwege-Reibe
mit Klingenschutz. Ein kleiner Dosenéffner ist
ebenfalls enthalten. Alle Teile verfiigen {iber
einen Soft-Touch-Griff und sind spiilmaschi-
nengeeignet. Der Preis fiir das Set: 25,87 Euro.
www.fackelmann.de

Fiir kurz gereifte Schnitt- und Hartkédse eignet sich der

Késehobel von Bjerklund, der bei Manufactum erhiltlich ist.

Mit seinem kurzen Blatt hat der 17,90 Euro kostende Hobel
laut Hersteller weniger Konktaktfliche zum Késestiick und
klebt so nicht so stark an. Hartkdse schneidet er in dickere,
etwas unregelméBige Scheiben. Der Hobel
besteht aus rostfreiem, polierten Edel-
stahl, mit einem Blatt aus rostfreiem
Federstahl. Das Werkzeug ist 18,5
Zentimeter lang, 7,5 Zentimeter
breit und wiegt 50 Gramm.

www.manufactum.de

Die Schneidbretter von Bérard im skandinavischen Design eignen sich zum Schneiden, Zubereiten und Prisentieren von Tapas, Kise und

anderen Leckereien. Die Bretter bestehen aus Eichenholz, das laut Hersteller aus nachhaltiger Forstwirtschaft stammt. Sie verfiigen tiber

einen praktischen Griff und eine Aufhdngedse. Erhéltlich sind sie in vier Gréfen und kosten zwischen 39,95 und 79,95 Euro.




Im Gesprach: Philipp
Silbernagel von Wisefood

J

Der ,,Superhalm“, ein
essbarer Trinkhalm aus
Apfeltrester war das erste
Produkt von Wisefood

Weise '

Ressourcen |

Interview:
Vanessa Grieb

Das Start-up Wisefood aus Miinchen stellt essbares Geschirr her. In ihrer erst vierjahrigen Bestehensgeschichte
haben sie bereits einiges erreicht, waren mit ihren Produkten im Discounter vertreten und haben ihre Produkte
in der TV-Show ,,Die Hohle der Lowen* prdsentiert. Zeit fir ein Gesprach mit Griinder Philipp Silbernagel liber
die Anfénge, ihre Produkte und die weiteren Zukunftsplane.

SPEISEKAMMER: Wisefood ist aus einem
studentischen Forschungsprojekt entstanden.
Worum ging es in dem Projekt?

Philipp Silbernagel: In dem Universitatsprojekt
ging es darum, aus Lebensmittel-Reststoffen,

in unserem Fall Apfeltrester, neue Produkte zu
entwickeln. Wir, Patricia Titz, Maximilian Lemke
und ich, haben die Idee fiir essbares Geschirr vom
Karlsruher Institut fiir Technologie iibernommen.
Ein studentisches Team hat dort die ersten Ideen
zum Thema essbares Geschirr entwickelt, wollte
diese allerdings nicht weiter verfolgen.

Woher kommt der Firmenname ,,Wisefood*?
Der Name bedeutet zu deutsch ,,weises Essen®.
Mit dem Launch unseres ersten Produkts, einem
essbaren Trinkhalm, hatten wir bereits die Vision,
in Zukunft weitere nachhaltige Produkte rund um
das Thema Essen anzubieten. Diese sollten nicht

Verzicht bedeuten, sondern Spall machen und dabei

trotzdem nachhaltig sein. Uns ist es wichtig, weise mit den verfligbaren Ressour-
cen umzugehen. Das bedeutet fiir uns: Kein Wegwerfen von Lebensmitteln und
die Erhaltung unserer Umwelt. Diese Vision haben wir umgesetzt und freuen
uns, dass wir inzwischen neben dem Trinkhalm weitere nachhaltige Produkte

anbieten konnen.

Welche Produkte habt Ihr genau im Portfolio?

Lange Zeit gab es bei uns ,,nur* den Superhalm, den genannten essbaren Stroh-
halm, zu kaufen. Seit 2021 bieten wir nun eine komplette Palette an nachhal-
tigem und essbarem Einweggeschirr an. Von essbaren Loffeln, Bechern und
Tellern bis hin zu Essstidbchen und sogar einem Bierpong-Set ist alles dabei.
AufBlerdem konnen wir stolz ankiindigen, dass auch bald unsere ersten wieder-
verwertbaren Produkte wie Brotdosen auf den Markt kommen.

Wen wollt Ihr mit Euren Produkten erreichen?

Alle, die auf alternatives Einweggeschirr umsteigen mochten, werden bei uns
fiindig. Unsere grofite Kundengruppe stammt allerdings aus der HORECA-
Branche (Abkiirzung fiir HOtel/REstaurant/CAfé; Anmerkung der Redaktion).
Allerdings bauen wir aktuell auch unseren Online-Shop und die Prisenz

im GroB- und Einzelhandel aus.
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Woraus bestehen Eure Produkte?

Wir haben Produkte aus verschiedenen Materialien im Portfolio. Wie zum
Beispiel Teller oder Holzl6ffel aus Palmbléttern. Der Trinkhalm, mit dem alles
begann, besteht aus Getreide und Apfelfasern. Stevia und Zitronensdure sorgen
fiir den Geschmack. Er ist leicht siiilich, das kommt natiirlich vom Stevia, aber

auch vom Apfeltrester.

Woher bezieht Ihr die Rohstoffe?

Zum grofBten Teil, ndmlich zu mehr als 95 Prozent, stammen die Zutaten aus
Deutschland. Regionalitit ist dabei wichtig, damit wir kurze Transportwege
haben. AuBlerdem versuchen wir, mit moglichst vielen Rohstoffen zu arbeiten,
die normalerweise nicht mehr verwendet werden wiirden wie Apfeltrester. Zum

Wegwerfen ist er viel zu schade, ist er doch sehr ballaststoffreich.

2019 gab es die Superhalme fiir einen kurzen Zeitraum bei Aldi zu kaufen.
Wie kam es zu dieser grofl angelegten Aktion?

Das Eingangstor dazu war, Teil der Miinchener Accelaerator TechFounders zu
werden. Dazu mussten wir ein intensives Bewerbungsverfahren durchlaufen und
hatten am Ende die Ehre, aufgenommen zu werden. Die Initiative TechFounders
begleitet Start-ups mehrere Monate mit hilfreichen Angeboten wie Business-
Coachings und bringt grole Unternechmen mit Start-ups zusammen. Manchmal
ergeben sich daraus gemeinsame Projekte, die den groen Unternehmen die
Moglichkeit bieten, innovativer zu sein und von den Start-ups zu lernen und
uns Start-ups ermdglichen, mit erfahrenen Unternehmen zusammenzuarbeiten.
Da Aldi von unserem essbaren Trinkhalm so begeistert war, kam es direkt zu
der gemeinsamen Aktion, bei der die Superhalme in iiber 4.000 Aldi-Mérkten

deutschlandweit standen.

Und wie kam es zur Teilnahme am TV-Format ,,Die Hohle der Lowen“?
Das Team von ,,Die Hohle der Lowen* ist auf uns aufmerksam geworden und
fand die Idee, einen essbaren Trinkhalm aus Apfeltrester herzustellen so span-
nend, dass sie uns eingeladen haben. Da wir so vielen Menschen wie moglich
zeigen wollten und wollen, dass Nachhaltigkeit kein Verzicht bedeuten muss
und innovative Produkte sogar Spafl machen konnen, haben wir uns iiber die

Einladung in die Show sehr gefreut.

Seit 03. Juli 2021 ist die Produktion und der Verkauf von
Plastikprodukten wie Trinkhalmen in der EU verboten

25

Apfeltrester entsteht als Reststoff, wenn
man beispielsweise Apfel fiir Saft presst

Welche weiteren Pliine gibt es fiir Wisefood —
2021 und langfristig?

Bis 2022 wollen wir unser Portfolio weiter aus-
bauen. Dabei ist es uns wichtig, auch hier wirklich
nachhaltige Produkte anzubieten. Unter anderem
bieten wir nun auch Geschirr aus Palmblittern an,
das komplett klimaneutral hergestellt wird. Als
nichsten Schritt haben wir uns vorgenommen, dies
als erster Anbieter auch komplett plastikfrei auf
den Markt zu bringen. Das ist nicht ganz einfach,
da auch alle Hygieneanforderungen erfiillt wer-
den miissen. AuBBerdem wollen wir 2022 weitere
Produkte rund um das Thema nachhaltiges Geschirr
anbieten. Fiir Zuhause, aber auch fiir die Gastrono-
mie-Branche mit dem Fokus auf To Go-Artikel.

Wie habt Ihr die Corona-Pandemie erlebt?
Auf Umwegen. Durch die Schlieung der Gastrono-
mie und Hotellerie sowie den Wegfall vieler Events

PLASTIKVERBOT IN DER EV

Seit dem 03. Juli 2021 diirfen Produkte aus
Plastik wie Einwegbesteck und -geschirr,
Trinkhalme, Rihrstabchen, Wattestabchen
und Luftballonstdbe aus Kunststoff in der EU
nicht mehr produziert und verkauft werden.
Bereits im Einsatz befindliche Ware darf man
nach dem Gesetz noch abverkaufen. Verbo-
ten sind seit Juli auch Geschirr und Besteck
aus biobasierten oder biologisch abbaubaren
Kunststoffen. Da ein generelles Verbot von
Plastik-Einwegprodukten ein zu groBer Schritt
ist, einigte man sich in der EU vorerst auf ein
Verbot von 10 konkreten Produkten. Diese
wurden explizit ausgewdhlt, da es fiir sie
bereits wirtschaftlich funktionierende, nach-
haltige Alternativen gibt. Weitere Informatio-
nen gibt es unter www.bundesregierung.de,
www.verbraucherzentrale.de,
www.plastikalternative.de



Immer neue Produkte wie dieses essbare
Rihrstdbchen fiir Heifdgetrdnke kommen
ins Portfolio von Wisefood

Die essbaren Teller von Wisefood
bestehen vor allem aus Palmblattern

EdibleSpoons | ok bkt

Essbare Laffe) -

Essbare
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Die Produkte werden immer weiter entwickelt

KoNTAKT

Wisefood

Dieselstralle 28

85748 Garching bei Miinchen
Telefon: 089/248 87 64 80

|z| info@wisefood.de
[ wisefood.eu

wurden unsere Produkte sehr viel weniger benotigt. Wir haben deshalb begon-
nen, auch im Lebensmitteleinzelhandel mehr Prasenz zu zeigen. Die Abnahme-
mengen sind dort aber bei Weitem nicht so hoch wie in der Gastronomie. Wir
haben uns davon aber nicht unterkriegen lassen und sind hdchst motiviert — vor
allem angesichts des EU-Plastikverbots, das im Juli 2021 in Kraft getreten ist.

Wie kommt Ihr auf neue Ideen?

Mit unserem interdisziplindren Forschungsteam entwickeln wir sowohl neu-
artige, patentierte Rezepturen als auch innovative Herstellungsmethoden, um
Plastik-Einweggeschirr durch nachhaltige und essbare Varianten zu ersetzen.
Dabei hat meistens einer eine ziindende Idee. Dann setzten wir uns zusam-
men und iiberlegen, wie wir die Idee umsetzen konnen und wer dabei welche

Aufgabe iibernimmt.

Wie wichtig ist der Austausch mit anderen, die sich mit Nachhaltigkeit
beschiiftigen?

Klima, Nachhaltigkeit und der weise Umgang mit Ressourcen ist ein Thema,
dass nur gemeinsam angegangen werden kann. Deswegen ist es uns wichtig,
dass wir alle zusammenarbeiten, uns austauschen, einander unterstiitzen und

voneinander lernen.

Was kann Eurer Meinung nach jeder und jede Einzelne tun, um Plastik zu
sparen und nachhaltiger zu leben?

(Lacht) Natiirlich empfehlen wir, auf alternative Produkte umzusteigen. Klar,
auch wir sind nicht blind und wissen, dass das oft mit Rechercheaufwand und
Mehrkosten verbunden ist. Doch wir denken es lohnt sich. Wir als Wisefood
wollen es unseren Kunden einfach machen, in immer mehr Bereichen auf alter-
native Losungen umzusteigen. Und wenn wir mal ehrlich sind, macht das doch
auch Spal3: Sich umzusehen, was es Neues gibt, mal ein bisschen ,,Out of the
Box* zu denken und damit auch noch die Erde zu schiitzen. Auf unserer Website
gibt es ein Magazin, in dem wir Tipps zum Umstieg auf nachhaltige Alternativen
veroffentlichen — inklusive eines Rezepts fiir einen essbaren Eisloffel. |

Das Griinderteam Maximilan Lemke (links), Patricia Titz und
Philipp Silbernagel hat als studentisches Forschungsprojekt begonnen
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Meine Vorrate & ich

»Einkochen
wird zur Sucht”

Die Mdglichkeiten, selbst Vorrate anzulegen, sind schier
unendlich. Manch einer Rocht Konfitiire, die Nachste setzt
Schnaps an und ein Dritter baut Obst und Gemiise im eigenen
Garten oder auf dem Balkon an, pdkelt und rdauchert fiir den
Hausgebrauch. In dieser Ausgabe gibt Anja Steggers-Holthausen
Einblicke in ihre Topfe, Pfannen, Schranke und Vorrate.

SPEISEKAMMER: Was machst Du am liebsten und warum?
Anja Steggers-Holthausen: Ich arbeite gerne im Garten. Dort kann ich entspan-
nen und gleichzeitig ernten. Ob Gemiise, Obst oder Krauter ist mir dabei fast egal.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite selbst anzulegen?

Als meine Kinder noch klein waren, hatten wir einen Schrebergarten, in dem
wir Obst und Gemiise angebaut haben. Die Ernte war reichlich und wollte
verarbeitet werden. Also habe ich angefangen, mich damit zu beschiftigen, wie
sich diese Dinge haltbar machen lassen. Inzwischen haben wir einen eigenen
grofen Garten. AuBerdem bin ich in der Rettung von Lebensmitteln aktiv. Uber
Foodsharing bekomme ich hiufig Obst und Gemiise, das sich nicht lange hlt
und schnell konserviert werden muss.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und mit welcher Methode?

Ich koche Obst, Gemiise und Fleisch im Einkochautomaten ein. Krauter werden
getrocknet und viele andere Lebensmittel dorre ich und mache daraus Frucht-
leder, Gemiisebriihe oder Gewiirze. Am wursten und rduchern habe ich mich

auch schon versucht.

Wie lagerst Du die Vorrite?
Meine selbstgemachten Gewiirze und Salze lagere ich in der Kiiche. Fiir alles
andere habe ich eine Vorratskammer im Keller.

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst anfangen mochte,

Vorriite anzulegen?

Zunéchst wiirde ich mir tiberlegen, was ich tiberhaupt einkochen mdchte — Obst,
Gemiise, Gemiisebriihe oder sogar ganze Gerichte. Und dann Listen fiihren,

mit den genauen Einkochzeiten und sich iiberlegen, wo welche Vorrite gelagert
werden. Parallel kann man schon mal anfangen, Gliser zu sammeln. Denn die
werden in allen GréBen gebraucht. Am Anfang kann gut im Topf eingekocht
werden. Wer sich jedoch langfristig mit Einkochen beschéftigen mochte, dem

rate ich zu einem Einkochautomaten. Es lohnt sich — Einkochen wird zur Sucht.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und immer wieder kochst?
Am liebsten Bolognese und Pulled Pork aus dem Slowcooker. Das wird dann
auch eingekocht. Ohne eingelegte Gurken kann ich auch nicht leben. Und was
nie ausgehen darf, ist selbstgemachtes Paprikapulver. Wer das einmal probiert
hat, wird nie wieder fertiges Paprikapulver kaufen. I
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Anja Steggers-Holthausen ist
52 Jahre alt, verheiratet und
hat zwei Teenie-Téchter. Zu

. ihrem Haushalt gehéren

zwei Hunde und vier Schild-
kroten. Die Familie lebt eher
landlich, in wenigen Schritten
* ist man auf Feldern und im
Wald. Anja arbeitet Teilzeit in
einer KindergartenRiiche, was ihr viel Freude
bereitet. In ihrer Freizeit ist sie gerne in ihrem
Gemiisegarten, befasst sich mit der Konser-
vierung von Lebensmitteln und kRocht gerne |
fir Familie und Freunde.

Lust, die eigenen Vorrdte zu zeigen
und vom aktuellen Projekt zu
erzahlen? Dann einfach eine E-Mail an
redaktion@speiseRammer-magazin.de
schicken.
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Wer Rennt es nicht von friiher? In einem Rleinen
Schaélchen, auf feuchter Watte oder Kiichenpapier,
hat man mit Kressesamen aus dem Supermarkt oder
dem Gartencenter in wenigen Tagen neue, essbare
Sprossen geziichtet. Die gab es dann, gemischt mit
‘ Quark und gewiirzt mit Salz und Pfeffer oder auch

\ so aufs Butterbrot gestreut. Der Geschmack war
oft wiirzig und brachte einen Rleinen FrischeRick.
Seit einiger Zeit erleben Sprossen und sogenannte ;

Microgreens, auch Griinkrauter genannt, ein
| Comeback in Restaurants und der heimischen
\ Kiiche. Kein Wunder, sie sind reich an Proteinen, [
Mineralien und Vitaminen. Und liberzeugen durch
: vielfdltige Geschmacksnoten — von nussig lber ~
scharf bis siiBlich. Eine Ubersicht tiber die Sdmlinge,

wie sie sich ganz einfach ziehen lassen sowie zwei

leckere Rezepte gibt es auf den nachsten Seiten. /

— - - -~ -
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So gelingt die Anzucht

Grunkrauter und
Gemiisesprossen

Ob als Rohkost auf Brot, im Salat oder als farbenfrohe Deko: Sprossen und Microgreens erfreuen sich dank
wertvoller Inhaltsstoffe und einem intensiven Geschmack seit einigen Jahren groRer Beliebtheit. Saatkérner
gibt es in vielen Geschmacksnuancen iiber nussig und scharf bis hin zu siilich. Sie sind reich an Proteinen,
Mineralien und Vitaminen. Wir zeigen, was beim Kauf von Saatgut und Anzuchtbehaltern beachtet werden

muss und welche Unterschiede es gibt.

lles beginnt mit einem kleinen Korn, denn

zur Anzucht von Sprossen und Microgreens

eignen sich die Samen nahezu aller Nah-
rungspflanzen mit Ausnahme der Nachtschattenge-
wichse. Wichtig ist es, auf unbehandeltes Bio-Saat-

gut, Sauberkeit und die richtigen Gefdle zu achten.

Keimlinge, Sprossen oder Microgreens
Als Sprossen bezeichnet man junge Austriebe von
Gemiise- und Getreidepflanzen sowie Hiilsen-

friichten. Solange sie noch keine griinen Bléttchen

ausgebildet haben, verwendet man auch den Begriff Keimling. Sprossen wachsen
ohne Substrat oder Erde und benétigen lediglich etwas frisches Wasser, Licht
und Wiérme. Bereits nach wenigen Tagen in einem geeigneten Gefafl konnen sie
verzehrt werden. Am bekanntesten sind wohl Mungobohnen- und Sojasprossen,
doch auch aus Linsen und Kichererbsen kann man wunderbar Sprossen ziehen.
Ebenfalls beliebt sind Gemiisesprossen aus Rettich, Zwiebeln und Kohl. Diese
konnen vollstindig mit Bléttern, Wurzeln und Korn gegessen werden.

Als Microgreens (oder Griinkrduter) bezeichnet man hingegen Keimpflanzen,

die in einem Stadium zwischen Sprosse und Jungpflanze geerntet und gegessen
werden konnen. Sie sind etwas unempfindlicher und miissen nicht dauerhaft in
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Vitamine aus der Kokosnuss gibt es dank der Grow-Grow Nut. Mit
der biologisch abbaubaren Kokosnussschale kénnen Microgreens zu
jeder Jahreszeit angebaut und geerntet werden

Noch griint es nicht - Die Keimlinge sind nichts weiter
als gekeimte Samen. Im néchsten Stadium, sobald griine
Blittchen wachsen, werden sie zu Sprossen

feuchtwarmer Umgebung gehalten werden. Meist

in Anzuchterde gewachsen, entwickeln sie, je nach
Art, zwei bis drei Blatter und benétigen dafiir etwa 7
bis 10 Tage. Ublicherweise schneidet man die Pflan-
zenzwerge kurz tiber dem Substrat am Sténgel ab
und isst Saatkorn und Wurzeln nicht mit. Besonders
einfach ist der Anbau von schnellwachsenden Kréu-
tern wie Kresse, aber auch die meisten Gemiisesor-
ten eignen sich zum Kultivieren von Microgreens.
Beliebt sind Wurzelgemiise wie Radieschen, Rettich
oder Rote Bete, aber auch Schnittsalate wie Rucola

und Getreidesorten wie zum Beispiel Weizengras.

Das richtige Gefal}

Behilter zum Zichen von Sprossen und Microgreens
gibt es inzwischen wie Sand am Meer. Doch nicht
immer passen Gefdll und Saatgut zusammen und
man verliert zwischen Glasern, Sieben, Schalen

und Keimgeriten den Uberblick. Welche Paarungen
das beste Ergebnis versprechen, steht meist auf den

Das Keimglas ist ein Schraubglas mit
Siebdeckel aus Kunststoff oder Metall.
In ihm bildet sich ein feuchtwarmes
Mikroklima, weshalb es sich gut fiir
schnellkeimende Sprossen eignet

a¥ a A
Radieschensprossen entwickeln
eine tolle rosa Farbe

Produkten und manchmal auch auf den Samentiiten. Einige Firmen bieten soge-
nannte Starter-Pakete an, in denen bereits alles aufeinander abgestimmt ist. Mit
etwas Erfahrung kann man auch auf haushaltsiibliche Gegenstinde umsteigen.

Das Sprossen- oder auch Keimglas ist ein Schraubglas mit Siebdeckel aus Kunst-
stoff oder Metall. Es gilt als besonders hygienisch und unkompliziert in der Hand-
habung. In ihm bildet sich ein feuchtwarmes Mikroklima, weshalb es sich beson-
ders gut fiir schnellkeimende Sprossen aus Hiilsenfriichten oder Getreide eignet.
Auch zartere Sorten wie Radieschen und Rettich lieben das kleine ,,Glashaus® und
die zirkulierende Luft. Ungeeignet ist es fiir schleimbildendes Saatgut wie Kresse
oder Rucola, das nebeneinander liegen sollte. Auch sehr kleine Saatkdrner eignen
sich meist nicht fiir die Anzucht im Keimglas, da sie beim Spiilen mit Wasser
durch das Sieb rutschen und verloren gehen kénnen. Die speziellen Schraubdeckel
kann man separat oder samt Glas kaufen. Alternativ lassen sich auch Einmach-
gldser mit einem passenden, kleinen Sieb kombinieren. Wichtig: Keimlinge und
Sprossen miissen mindestens zweimal tiglich mit frischem Wasser gespiilt werden,

um die Ausbreitung von schddlichen Keimen zu verhindern.

Die Keimschale (auch Kressesieb) — ist ein flaches Gefdl3 aus Glas, Kunst-
stoff oder Keramik mit einem engmaschigen Sieb als Auflage. Zu einigen
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Produkten gehort ebenfalls ein Deckel, der das
Wachstum beschleunigt und die Aussaat hygie-
nisch umschliefit. Auf solchen Sieben lassen sich
nahezu alle Samensorten zu Sprossen aber auch
Griinkraut ziehen, besonders geeignet sind sie fiir
die schleimbildenden Saaten wie Kresse, Rucola,
Chia oder Senf. Wichtig: nach dem Spiilen der
Keimlinge und Sprossen darf kein Wasser in der
Schale stehenbleiben. In diesem konnten sich uner-

wiinschte Keime bilden und vermehren.

Der Sprossenturm (auch Keimgerit oder Spros-
senbox) besteht tiblicherweise aus drei bis fiinf
stapelbaren Kunststoffschalen mit einem abschlie-
Benden Deckel. Edlere Versionen gibt es auch aus
Terrakotta. In jeder der geriffelten Schalen befindet
sich ein kleines Ablauf-Siphon, durch welches das
Wasser beim regelméBigen Spiilen in die darunter-
liegende Schale gelangt. Sobald das Wasser voll-
stindig von oben nach unten durchgelaufen ist, wird
die Auffangschale komplett geleert. Der Sprossen-
turm bietet sich an, wenn man mehrere sortenreine
Samen gleichzeitig keimen lassen mdchte, oder eine
groflere Menge bendtigt.

Die Grow-Grow Nut — ist noch etwas neuer auf

dem Markt, erobert jedoch gerade die Herzen vieler

Text & Bilder: Janke Schafer
_r@ @jankes.seelenschmaus
ﬂ /jankesseelenschmaus

; jankes-seelenschmaus.de

Mungobohnen- und Sojasprossen sind
am bekanntesten, doch auch aus Erbsen
kann man wunderbar Sprossen ziehen

Microgreen-Fans, da sie vollstindig kompostierbar ist. Die halbe Kokosnuss-
schale wird mit etwas Kokoshumus gefiillt, auf dem die Mini-Pflanzen eng
nebeneinander in die Hohe wachsen kénnen. Auch die Grow-Grow Nut wird
regelméBig gewdssert und bildet keine Staunésse. Das Wasser zieht sich die Erde
durch drei kleine Locher im Boden der Schale. Dazu stellt man die Kokos-
nusshélfte fiir wenige Minuten in einen tiefen Teller. Nicht geeignet ist sie fiir

Keimlinge und Sprossen.

Neben diesen klassischen Methoden und Gefédflen gibt es noch zahlreiche, kleine
,Indoor-Gardening-Systeme*, die speziell auf das Ziehen von Microgreens aus-
gerichtet sind und eine unkomplizierte Anzucht ohne regelméBiges Bewissern
oder Spiilen versprechen. Uns personlich fehlt jedoch genau das: Die Eigeniniti-

ative und liebevolle Pflege der Mini-Pflanzchen.

Egal fiir welche Anbauweise man sich entscheidet: Mit selbstgezogenen Spros-
sen und Microgreens muss man auch in den kalten Monaten des Jahres nicht auf
den Geschmack von frischem Gemiise und Salat verzichten. Die verschiedenen
Sorten sorgen fiir Abwechslung in der Kiiche und auf der Zunge. Oberstes
Gebot fiir den uneingeschrinkten Genuss lautet Sauberkeit. Bei Verwendung
hochwertiger Keimsaaten und richtiger Anwendung entstehen in den seltensten
Fillen schidliche Keime oder Schimmel. Bei fehlender Hygiene konnen die
kleinen Néhrstoff-Pakete jedoch tatséchlich zum Gesundheitsrisiko werden,
weshalb besonders Schwangere auf rohe Sprossen verzichten sollten. Bildet sich
doch einmal Schimmel oder entsteht ein muffiger Geruch: weg damit und neu
beginnen. Als Anfinger verwechselt man manchmal auch die feinen, pelzigen
Faserwurzeln mit Schimmel — doch keine Angst, sie sind absolut unbedenklich

und konnen sogar mitgegessen werden.

Unsere Empfehlung: Wer es mit der Sprossenzucht oder Microgreens auf der
eigenen Fensterbank versuchen mdchte, sollte sich vorher etwas ins Thema ein-
lesen und dann mit dem nétigen Hintergrundwissen und viel Freude starten. |

Kresse wichst meist in einem Kressesieb oder einer
Keimschale, einem flachen Gefif3 aus Glas, Kunststoff
oder Keramik mit einem engmaschigen Sieb als Auflage
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= 200 g Champignons
A . » 200 g Lauch
()DEL-PFANNE =» 180 g Mie-Nudeln
= 100 g Sprossen (gemischt)
» 4 Eier (GroRe L)

= 2 EL SojasoRe (dunkel)
= 2 EL Erdnussol

Die Rlassischen ,,Bratnudeln mit Ei“ gehdren wohl zu den beliebtesten
Speisen, die im asiatischen Restaurant zum Abholen bestellt werden. Mit
wenigen Zutaten ldsst sich das Gericht auch zu Hause einfach zubereiten —

frisch gezogene Sprossen von der Fensterbank inklusive. Im Restaurant » 1 Stiick Ingwer (klein, optional)
sind es iiblicherweise Mungobohnen-Sprossen, zu Hause kann man ganz = 1 Prise Zucker
nach eigenem Geschmack variieren. » Salz

= Pfeffer

'Rezept & Bild: Janke Schifer * Ergibt 4 Portionen
r@ @jankes.seelenschmaus
9 /jankesseelenschmaus

[ jankes-seelenschmaus.de = Gemiise waschen und schélen. Karot-
ten, Ingwer, Champignons und Lauch
in gleichméBige Scheiben oder Streifen

schneiden.

= Mie-Nudeln garen. Sprossen auf ein
Sieb geben und waschen. Eier aufschla-
gen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und verquirlen.

= Ol in einer groBen Pfanne erhitzen.
Karotten und Ingwer mit etwas Zucker
anschwitzen, dann den Lauch hinzugeben
mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles
einige Minuten anbraten. Aus der Pfanne
in eine kleine Schiissel geben. Nun die
Pilze kréftig anbraten und anschliefend
mit Sojasof3e abldschen. Ebenfalls aus der
Pfanne in eine Schiissel geben.

= Mie-Nudeln anbraten und die Eier dar-
iiber gieen. Masse stocken lassen und
dabei mehrfach wenden.

= Abschlieend das Gemiise und die
frischen Sprossen unterheben. Alles
auf mittlerer Hitze und geschlossenem
Deckel etwa 5 Minuten durchziehen las-
sen. Bei Bedarf gerostete Erdniisse oder

Cashewkerne dartiber streuen. I

Schwierigkeitsstufe: g AaAs
Aufwand: A
! Haltbarkeit: b pAehy
! Verfuigbarkeit Zutaten: Supermarkt

B
|

33



HAFERBRATLINGE

Sprossen schmecken nicht nur auf Brot oder in einem Salat lecker, sondern verleihen auch warmen Gerichten
eine ordentliche Portion Aroma und Biss. Fiir unsere Bratlinge verwendet man am besten einen Mix aus
knackigen Keimlingen wie Mungobohnen, Azuki-Bohnen oder Erbsen und zarten Sprossen wie Radieschen,
Rucola oder Kresse. Vor dem Essen sollten Sprossen und Keimlinge immer griindlich abgespiilt werden. Die
Schalen der Samen Rann man bedenkenlos mitessen.

>
Z.U | AT€N = Haferflocken fiir 20 Minuten in warmer Gemiisebriihe quellen lassen.
= 200 ml Gemisebriihe
1259 Haferflocken (ke rnig) = Geriebenen Kise, Ei und Sprossen untermischen und mit Salz, Pfeffer und Paprika-
» 25 g Kdse (wiirzig, gerieben) pulver wiirzen.

= 1 Ei (GroRe L)

= 75 g Sprossen
(gemischt, Mungobohnen,
Radieschen & Weizen)

« Salz = Dazu schmeckt ein Klecks Krauterquark oder Frischkise. I

» Pfeffer (schwarz)
= Paprikapulver

= Masse weitere 10 Minuten durchziehen lassen und dann portionsweise in etwas Ol
knusprig braten.

= 1-2 EL Ol zum Ausbraten . Schwierigkeitsstufe: ‘_ Aoy
sy . Aufwand: Ll A7TE

: : S UATEREE | Haltbarkeit: i S A

* Ergibt 12 Bratlinge W o e Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt

TN
9 B
A " N
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Rezept & Bild:
Janke Schafer

r@ @jankes.seelenschmaus

9 /jankesseelenschmaus et q

; jankes-seelenschmaus.de

Tipp
i tlinge
Die Bra ;\nauch‘



I i

Jetzt abonnieren und keine
Ausgabe mehr verpassen

www.speiseRammer-magazin.de

040/429177-110




Mal eben Gemiise fiir einen leckeren Salat, Eintopf oder das néchste Einkochprojekt schneiden — doch
so schnell geht es dann doch nicht immer. Flotter voran kommt man mit dem Gemiise- und Obst-
teiler Flexicut von Gefu. Mit diesem lassen sich Zutaten vierteln, halbieren oder in Achtel schneiden.
Ein verstellbarer Messereinsatz macht es moglich. Der Einsatz besteht aus japanischem Klingenstahl.
Fiir langeres und grofBeres Gemiise befinden sich Schnittmarkierungen am Helfer. Die Schneiderdhre
ist transparent, der Schneider selbst besteht aus Kunststoff. Der Flexicut kann in der Spiilmaschine

gereinigt werden und kostet 26,95 Euro. www.gefu.com

Der Kriuterabstreifer von Hagen Grote ist ein Kiichenheld, der die
Trennung von Blittern und Stangeln vereinfachen soll. Fiinf verschie-
dene Locher sind in dem herzformigen Abstreifer enthalten, die die
Blétter von Krautern wie Rosmarin, Oregano, Thymian, Petersilie

und weiteren sauber abstreifen. Der kleine Kiichenhelfer besteht aus
Edelstahl, hat die Mafle 7 x 7 x 0,3 Zentimeter und kann zur Reinigung
in die Spiilmaschine gegeben werden. Der Abstreifer kostet 9,95 Euro.
www.hagengrote.de
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So kommt Ordnung in den Kiichen- oder Vorratsschrank: Zur luftdichten Aufbewahrung hat
OXO die neuen Steel POP Behilter mit Edelstahldeckel im Programm. Sie sind stapelbar, in
den GroBen 1 Liter, 2,6 Liter sowie 4,2 Liter erhiltlich und beliebig kombinierbar. Motten und
andere Lebensmittel-Schidlinge haben auf diese Weise nur wenig Chancen, in die Vorrite zu
gelangen. Der Preis: 17,99 bis 27,75 Euro. www.oxo.de.com

Wer kennt es nicht? Die Konfitiire, das Chutney oder
die Suppe ist fertig gekocht und wartet nun darauf, in
Gléser oder Behilter umgefiillt zu werden. Doch das
gestaltet sich manchmal gar nicht so einfach — eine
kleine Menge an Lebensmittel geht hdufig daneben.
Abhilfe kann da der Marmeladentrichter von Rosle
schaffen. Mit diesem kénnen Speisen einfach und
ohne Kleckern umgefiillt werden. Auch zum Umfiil-
len von heilen Friichten ist der Helfer geeignet. Der
Trichter besteht aus Edelstahl und hat einen Durch-
messer von 12 Zentimeter. Der schmale Einfiillstut-
zen mit einem Durchmesser von 4 Zentimeter passt
auch auf enge Gefille. Nach der Benutzung kann

der Trichter einfach in der Spiilmaschine gereinigt

werden. Der Preis: 29,95 Euro. www.roesle.com



Die Auflaufformen der Appolia-Kollektion von Peugeot
Saveurs bestehen aus einer Mischung aus Ton, Kaolin
sowie Feldspat und halten laut Hersteller Temperaturen von
minus 25°C bis plus 250°C aus. Das Geschirr eignet sich
fiir den Ofen, die Mikrowelle und auch den Gefrierschrank.
Neben sechs verschiedenen Farben (Terracotta, Aubergine,
Schiefer, Rot, Tiefblau und Ecru) sind die Auflaufformen in
diversen Formen erhiltlich. Hier kann man zwischen oval,
rund und rechteckig wéhlen. Zusétzlich gibt es das Geschirr
in unterschiedlichen GroBen. Alle Teile sind spiilmaschi-
nenfest. Die Appolia-Kollektion kann im Handel oder direkt

bei Peugeot Saveurs erworben werden und kostet zwischen

19,90 und 69,90 Euro. www.peugeot-saveurs.com
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Fiir die einen ist es noch gewohnungsbediirftig, fiir andere bereits ein
nachhaltiger Ersatz, zum Beispiel fiir Fleisch: Grillenmehl. Auch so man-

che Bickerei hat damit bereits experimentiert — wenn auch noch zaghaft.
Die Firma Pinaks bringt mit ihren Crackern nun Snacks mit Grillenmehl
auf den Markt. Der Begriff Pinaks ist eine Ableitung vom mexikanischen

X Wort pinacatl, zu Deutsch: Kéfer. Dort stehen ndmlich, wie in zahlreichen
anderen Léndern auch, zum Beispiel Grillen und Kéfer als Proteinquelle
auf dem traditionellen Speiseplan. Laut Hersteller haben die Pinaks-
Cracker eine positive Klima- sowie Umweltbilanz und verfiigen dariiber
hinaus iiber wichtige Néhrwerte. Frei von Geschmacksverstirkern, Zusatz-
stoffen und Gentechnik gibt es die tierischen Snacks in den Geschmacks-

richtungen Rosmarin und Zwiebel-Krauter. Die Packung mit vier Crackern

a 35 Gramm kostet 1,49 Euro. www.pinaks.de
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Die neue Kochtopfserie Simplify von Zwilling
soll die tdgliche Zubereitung von Speisen
vereinfachen. Die Topfe aus Edelstahl sind

in einem schlichten Design gehalten und mit
einem Sigma Classic+ Sandwichboden ausge-
stattet. Laut Hersteller wird so die Hitze optimal
und gleichméBig verteilt. Durch den Glas-
deckel kann das Ergebnis jederzeit auch ohne
Anheben begutachtet werden. Beim Hochklap-
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pen lassen sie sich sogar am Rand des Topfes QUELLE

INSEKTEN oy

~KRAUTER

befestigen, sodass kondensiertes Wasser in den

Topf zuriickflieft und Verschmutzungen der

Kochfldchen vermieden werden. Die Griffe sind
mit Silikon ummantelt. Im Ofen lassen sich die
Topfe bis zu 180°C verwenden. Das Kochtopf-
Set aus vier oder fiinf Teilen besteht aus
Kochtdpfen mit den Durchmessern 16, 20 und

24 Zentimeter sowie einem Bratentopf mit 20

Zentimeter Durchmesser. Es kostet 319,— Euro
(vierteilig) beziehungsweise 349,— Euro
(finfteilig). Einzeln sind die Topfe
zum Preis von 89,95 bis 129,—
Euro zu bekommen.

www.de.zwilling-shop.com



Die Thermo-Trinkflasche von Nextbottle hat ein
Volumen von 600 Milliliter und eignet sich gut fiir
unterwegs. Die Flasche kann warme Getrianke bis
zu 12 Stunden heif und kalte bis zu 24 Stunden
kiihl halten. Der Alltagsbegleiter besteht aus dop-
pelwandigem, lebensmittelechtem Edelstahl und
hat einen edlen Holzdeckel. Er sorgt dafiir, dass die
Flasche sicher verschlossen bleibt und nichts aus-
lauft. Gereinigt wird die Flasche ohne den Deckel
einfach in der Spiilmaschine. Die Flasche ist in
den Farben Schwarz, Grau und Weil3 erhiltlich.

Sie kostet 24,99 Euro. www.journext.de

Mit Gemiise Geschirr spiilen? Das klingt ungewohnlich, ist aber
machbar und noch dazu nachhaltig. The Closest Loop hat die
Schwammalternative Le Gurque entwickelt, die aus dem Kiirbis-
gewichs Luffa hergestellt wird. Mit einem Pilotprojekt mochte das
Team von The Clostest Loop das Gemiise, das urspriinglich in Afrika
und Amerika angebaut wird, nun auch in Europa, nédmlich in Spanien
und Deutschland, anbauen. Das Ziel dabei: Nachhaltig produzieren, fiir
kurze Transportwege sorgen und reduziertes Verpackungsmaterial ver-
wenden. Aktuell lauft auf der Plattform Startnext (www.startnext.com)
ein Crowdfunding fiir das Projekt. Ab Februar 2022 sollen Unterstiit-
zerinnen und Unterstiitzer dann beispielsweise 3 Luffa-Schwamme
fiir 15,90 Euro bekommen. www.theclosestloop.com

Mit dem SJW 500 von Caso Design konnen Séfte aus
Obst, Gemiise und Krautern hergestellt werden. Dank
niedriger Umdrehungszahl konnen laut Hersteller mit
dem Design Slow Juicer frische Lebensmittel scho-
nend entsaftet werden. Die Pressschnecke rotiert lang-
sam, dadurch wird Warmeentwicklung vermieden und
Vitamine bleiben erhalten. Die Einfiilloffnung hat einen
Durchmesser von 75 Millimeter. Mit dem Saft- und
Sorbetsieb konnen vielseitige Kreationen hergestellt
werden. Im Lieferumfang befinden sich zwei Behélter
mit je 700 Milliliter Volumen, eine Reinigungsbiirste
sowie weitere abnehmbare Ersatzteile. Die Mafle des
Kiichengerites betragen 210 x 450 x 200 Millimeter.
Der Preis: 199,99 Euro. www.caso-design.de

Mit dem Schneidebrett Schneidgut vom Avocadostore konnen geschnit-
tene und zerkleinerte Zutaten direkt vom Brett in einen anderen Behélter
gegeben werden. Das Schneidebrett ist ndmlich an einer Ecke abgeknickt.
Dadurch lassen sich zunéchst alle Zutaten authdufen und simpel abkippen.
Der Vorteil: Die Hénde bleiben sauber und weiteres Geschirr wird nicht
benotigt. Das Schneidebrett besteht aus hochwertigem Eschenholz, hat die
Male 4 x 28 x 19 Zentimeter und kostet 34,95 Euro. www.avocadostore.de
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Neu im Sortiment von Rdsle ist das Passetout. Das auch als Flotte Lotte bekannte, handbetriebene Kiichengerét wird zum
;‘ Passieren von Friichten, Gemiise oder anderen Lebensmitteln genutzt. Mit einem Gegengriff konnen Lebensmittel ganz einfach

passiert werden, um ungewollte Kerne zu entfernen. Mit verschiedenen Siebeinlagen (2 Millime-

ter, 4 Millimeter und 8 Millimeter) ldsst sich die Feinheit der Produkte variieren. Eine stabile
Dreipunktauflage sorgt laut Hersteller fiir sicheren Halt auf Topfen und Schiisseln. Durch die
flache Ausfiihrung ist das Passetout auch fiir niedrige Gefafle geeignet. Der Helfer aus Edel-
stahl kann in der Spiilmaschine gereinigt werden und kostet

99,95 Euro. www.roesle.com

Im Adventskalender von mohnblume.de gibt es 24 Uberraschungen in kleinen Flischchen. Chili,
Limette, Thymian — das sind nur drei der nativen Ol- und Balsam-Essig-Sorten, die im Kalender
enthalten sind. Neben eher klassischen Varianten gibt es auch eine Auswahl an fruchtigen Geschmacks-
noten wie Orange, Himbeere, Aprikose und Waldbeeren. Die ausgesuchten Ol- und Essig-Spezialititen
kommen aus Spanien und Italien. Der Gourmet-Adventskalender besteht aus starkem Karton und hat die
MafBe 27 x 39 x 10 Zentimeter. Die kleinen Flaschen enthalten jeweils 20 Milliliter und bestehen aus
Glas. Der Kalender kostet 49,90 Euro. www.mohnblume.de

In der Zero Plastic Box des Start-Up Gaia aus Hamburg sind verschiedene
Helfer fiir eine plastikfreie Kiiche enthalten. Neben zwei bunten Glastrinkhal-
men gibt es drei Bienenwachstiicher in verschiedenen Gréfen aus der neuen
Skagen-Edition. Um bereits beim Einkauf Miill zu vermeiden, ist weiterhin ein
Netzbeutel fiir Obst und Gemiise aus Bio-Baumwolle enthalten. Fiir Sauber-

keit in der Kiiche sorgen ein Luffa-Schwamm, ein Kokosfaser-Schwamm, eine
Spiilbiirste aus Holz und Edelstahl mit auswechselbarem Kopf und ein Zweierset
Schwammtiicher. Das Set kostet 54,90 Euro. www.gaiastore.de

ZERO PLASTIC BOX
PiF DENE TLASTIASIE 0ERE

Erdnussflips kennt jeder — sie sind ein

Klassiker unter den Snacks. Egal ob beim

gemiitlichen Filmabend, Party-Wochenende
oder Picknick. Bei Koro gibt es nun eine

Variante der Flips aus Erbsen. Die Erbsen-
flips haben laut Hersteller einen hohen Bal-
laststoff- und Proteingehalt und sind nur mit l
Meersalz gewiirzt. Alle vier Zutaten, griine

Erbsen, Reis, Sonnenblumendl und Salz,
stammen aus biologischer Landwirtschaft |

-
e

S
’-
’

oder sind laut Hersteller aus nachhaltigen '

-

Ressourcen bezogen. Besonders lecker
schmeckt der Snack zu selbstgemachtem
Hummus oder einem Avocado-Dip.
Die 150-Gramm-Packung
kostet 3,— Euro.
www.korodrogerie.de



Meine Vorrate & ich

SPEISEKAMMER: Was hast Du zuletzt
verarbeitet?

Anita Politz: Bis Ende Oktober verarbeite ich
alles, was der Garten hergibt. Von Blumenkohl
iiber Mohren bis Kiirbis. Daraus entstehen
Eintopfe, Suppen und eingewecktes Gemiise.
Kohlrouladen sind auch noch dran. Wenn mein

Garten nichts mehr hergibt, hore ich auf.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite

selbst anzulegen?

Ich bin auf dem Land aufgewachsen, meine
Mutter hatte schon frither zwei grofe Gérten, die
wir neben der Wohnung bewirtschafteten. Wir
Kinder mussten helfen und es machte groflen
SpaB. Als ich &lter wurde und meine eigene
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Garten-Gliick

Gemiise in Essig einlegen, Schnaps ansetzen, Aufstrich herstellen, Fleisch pdkeln oder rauchern. Die
Maoglichkeiten, selbst Vorrate anzulegen, sind unendlich. Was Kochbegeisterte in ihren Kiichen zaubern,
wie sie ihre Lebensmittel selbst haltbar machen und was sie in ihren Vorratsschranken und Kellern
lagern, verraten sie hier. Dieses Mal gibt Anita Politz einen Einblick.

Familie griindete, wurde es immer weniger.
Zwischen Mutter-sein und arbeiten blieb keine
Zeit mehr fiir einen Garten. Vor 20 Jahren lernte
ich meinen zweiten Mann kennen, wir kauften
uns ein Hauschen mit Garten. Mein Mann ist
ebenso aufgewachsen wie ich und so fingen wir
wieder an, Obst und Gemiise anzubauen und
uns mit selbst angebauten Dingen einzudecken.
Und einzuwecken — Obst und Konfitiire
tiberwiegend.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und
mit welcher Methode?
Ich kaufe im Frithjahr Pflinzchen und pflanze

diese. Mohren, Zwiebeln, Kartoffeln, Zucchini,

Sellerie, Porree, griine und gelbe Bohnen,




Geboren in Berlin, lebt Anita Politz mittlerweile mit ihrem Mann in Sachsen-Anhalt. Bis zur
Rente hat die 65-jahrige als Redakteurin in einem Buchverlag gearbeitet. Nun verbringt sie den
verdienten Ruhestand am liebsten zusammen mit ihrem Mann im Garten. Die Arbeit dort fullt

o ]
" ANITA PoLITz
1
<

sie beide vollkommen aus.
\

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

Kiirbis, Plaumen, Apfel, Kirschen und vieles
mehr. Das angebaute Obst und Gemiise wird
dann komplett verarbeitet. Aulerdem koche ich
mittlerweile vieles ein. Am liebsten koche ich
Frikadellen ein, denn die sind immer viel zu
schnell wieder leer. Und mittlerweile koche ich
auch ganze Gerichte ein. Kuchen und Brot backen

und einwecken nehme ich mir fiir den Winter vor.

Wie lagerst Du Vorriite?
Ich lagere meine Lebensmittel in unserem
Keller. Wir haben das Gliick, einen trockenen

Gewdlbekeller unser Eigen nennen zu konnen.

Welches Equipment mdchtest Du in Deiner
Kiiche nicht mehr missen?

Ich wiirde meinen Einkochtopf und natiirlich den
Herd nicht missen wollen. Ausreichend Glaser und

Ideen sollten auch immer vorhanden sein.

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

Etwas ganz einfaches — Nudeln mit Tomatensof3e
oder eine leckere Bolognese. Und Gewiirzgurken

schmecken auch einfach immer.

Was inspiriert Dich?

Vor allem Facebook-Gruppen. Kaum stellt man
dort eine Frage, erhélt man direkt eine Antwort.
Das finde ich toll. Und oft genug werden dann
auch Rezepte und Bilder mit veréffentlicht. Davon
hole ich mir meine Inspiration. I
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Text: Sylvia Schumacher
Bilder: Rainer Schumacher

gz'elings icher
einkochen

Schritt fiir Schritt erklart

hilfreich: Kalte Glaser kommen in kaltes Wasser,
heifle Glaser in heilles Wasser.

Auch an mein Equipment denke ich bereits in der
vorbereitenden Phase. Habe ich genug leere Glaser?
Man verschitzt sich da gerne mal und es ist immer
allo zusammen! Ich bin es, Sylvia. In der heutigen Kolumne erklére besser, mehr als zu wenig Glaser zum Befiillen zur
ich noch einmal ausfiihrlich, wie Einkochen gelingsicher funktioniert, Verfiigung zu haben. Habe ich ausreichend Deckel,
vom Start bis zum erfolgreichen Ziel — einschlielich der Lagerung. Klammern und/oder Biigel griffbereit? Die Gléser

spiile ich alle einmal vor der Benutzung. Extra

Zur Vorbereitung priife ich zunédchst, ob alle bendtigten Lebensmittel und sterilisieren muss man sie in meinen Augen nicht, da
Geritschaften fiir mein Vorhaben parat stehen. Sind die Friichte und das keine Kiiche keimfrei ist und eine Verunreinigung in
Gemiise, die ich verarbeiten mochte, in einem guten Zustand? Bereits wenigen Minuten wieder geschehen ist. Spater, beim
Angefaultes oder Verdorbenes verdirbt mir mein Einkochgut. Muss ich Einkochen und dem damit verbundenen Erhitzen
etwas vorab blanchieren oder zubereiten? Muss das Wasser im Topf oder werden Keime ausreichend abgetdtet.

Einkochautomaten schon vor dem Einfiillen der Glaser erhitzt werden?
Ist das Einkochgut im Glas hei3, muss auch das Wasser im Topf heiB3 sein, Habe ich vor, kritische Lebensmittel einzukochen,
sonst platzen die Glaser. An dieser Stelle finde ich folgenden Merksatz warte ich nicht bis zum nichsten Tag, sondern
konserviere sie moglichst rasch. Hiithnersuppe
S g beispielsweise kippt schnell und vertragt keine lange
il i 1 g!!!"' ; Wartezeit bis zum Einkochen. Als Richtwert habe
o ich fiir mich herausgefunden, dass Lebensmittel,
die ich durch Einkochen haltbar machen mdchte, 24
;: _ : Stunden nach Zubereitung eingekocht werden und in

der Zwischenzeit gekiihlt werden sollten.

Sind alle Vorarbeiten und Planungen abgeschlossen,
geht es an das Befiillen der Gléser. Ich gebe mein
einzukochendes Lebensmittel hinein und achte
dabei darauf, dass etwa 2 bis 3 Zentimeter Platz zum
Glasrand bleiben. Gegebenenfalls fiille ich noch mit
leicht gesalzenem Wasser auf — hier gilt etwa 1 Tee-
l6ffel Salz auf 1.000 Milliliter Wasser. AnschlieBend
sdubere ich den Rand griindlich. Dann kommen

die Deckel drauf. Bei Schraubverschlussglidsern
bitte darauf achten, dass die Deckel unversehrt

und sauber sind. Bei Gldsern der Marke Weck ist

es wichtig, die richtigen Deckel und Gummis fiir
die entsprechenden Glastypen zu verwenden. Im

- AR AR \
bELr{gt gute Vor.bereitung, bei der ich dag
otigte Equipment bereitstelle, ist das

A und O beim Einkochen

nachsten Schritt verschliele ich die Glaser. Bei alten

Glidsertypen mit einem Universalbiigel, bei Rund-

randgldsern mit 2 gegeniiber platzierten Klammern,
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D.amit nichts d
ein Einfilltrichter hilfreich

aneben geht, ist

Zum Einkochen im Topf oder Einkoch-
au.tomaten kommen zwei Klammern zum
Einsatz, beim Schnellkochtopfs aufgrund
des hohen Drucks 3 Klammern

wenn ich im Topf, Backofen oder Einkochautoma-

ten einkoche. Beim Konservieren im Schnellkoch-
topf verwende ich aufgrund des hohen Drucks 3
Klammern. Viel hilft nicht unbedingt viel — mehr
Klammern sollten nicht zum Einsatz kommen, da
sonst nicht mehr ausreichend Luft aus den Glésern

entweichen kann.

Nun gebe ich die Gldser in den Topf. Ist es ein
grofer Topf mit Deckel, lege ich unten ein Tuch
hinein, damit die Gléser festen Stand haben. Baum-
wollhandtiicher oder herkdmmliche Geschirrtiicher
sind dafiir gut geeignet. Tiicher aus Mikrofaser
eignen sich nicht, da diese anhaften konnten. Im
Einkochautomaten befindet sich iiber dem Boden
meist ein (herausnehmbares) Gitter. Dort darf

ich kein Tuch hineinlegen, da sich am Boden der
Temperaturfiihler des Gerits befindet. Die Glaser
werden zu drei Viertel mit Wasser bedeckt. Stelle
ich mehrere Lagen aufeinander, muss die oberste
Lage zu drei Viertel im Wasser stehen. Mdchte ich
im Backofen einkochen, fungiert in erster Linie der
schwichere Warmeleiter Luft. Das bedeutet, hier
bendtige ich einen hoheren Energieaufwand, um im
Kern des Glasinhalts die erforderliche Temperatur
zu erreichen. Daher betrachte ich das Einkochen im
Backofen auch als Notldsung.

Sollte der Backofen das Mittel der (Einkoch)-Wahl
sein, kommen die Glidser nebeneinander in eine mit
Wasser gefiillte Fettpfanne. Die Fettpfanne ist ein
Backblech mit einem hoheren Rand, das héufig zum
Backofen mitgeliefert wird. Die Gldser kommen in
den Ofen, der auf 170°C aufgeheizt wird. Sobald die
Flissigkeit in den Gldsern blubbert, reduziere ich die
Temperatur auf 130°C. Koche ich festes Einkochgut
wie Fleisch oder Knddel ein, stelle ich zur Kontrolle
ein zusatzliches Glas mit Wasser dazu, dass ich
ebenfalls zu drei Viertel auffiille, um den richtigen

Zeitpunkt zu erkennen. Beim Einkochautomaten gebe ich einfach die
gewiinschte Zeit und Temperatur ein — vorausgesetzt, der Automat besitzt
eine Timerfunktion. Im Kochtopf beginnt die Einkochzeit, wenn das Wasser
sprudelnd kocht. Dann reduziere ich die Temperatur soweit, dass es nur noch

simmert, um Wasserverlust vorzubeugen.

Wichtig: Bitte nur Einkochgut mit gleichen Temperatur- und Zeitansprii-
chen gemeinsam einkochen. Etwas vorab herauszunehmen, wiirde das
geschlossene System unterbrechen. Eine Ausnahme ist Fruchtmus. Dieses
kann ich beispielsweise zeitgleich mit Fleisch im selben Topf fiir 120 Minu-
ten einkochen. Dem Mus schadet dies nicht, da sich die Konsistenz nicht
mehr dndert — musiger wird es nicht. Nicht moglich ist ein Konservieren in
Raten. Benoétigt mein Einkochgut wie beispielsweise Fleisch 120 Minuten,
dann koche ich es zwei Stunden am Stiick ein. Und nicht heute eine Stunde
und morgen eine Stunde. Muss ich meinen Einkochvorgang dennoch unter-
brechen, wird im zweiten Anlauf erneut die komplette Zeit benotigt.

Nach Ablauf der Einkochzeit hole ich meine Gléser sofort aus dem Topf,
Backofen oder Einkochautomaten und stelle sie zum auskiihlen beiseite.
Hier muss sich ziigig ein Unterdruck bilden. Kiihlt der Glasinhalt zu lang-
sam ab, bietet er ansonsten einen idealen Nahrboden fiir neue Keime. Am
Abkiihlort sollen die Glédser 24 Stunden auskiihlen. Nur so kann ich gewéhr-

SYLVIA SCHUMACHER

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

ﬂ /groups/449281958898101
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leisten, dass sie bis in den Kern hinein komplett
kalt geworden sind. Die Gléser sollten in dieser
Zeit nicht gestapelt und moglichst wenig beriihrt

oder bewegt werden.

Sind 24 Stunden vergangen, priife ich, ob alle
Gléser wunschgemaf ein Vakuum gebildet
haben. Bei Schraubverschlussgliasern erkenne
ich das an den Deckeln, die sich nach innen
gewdlbt haben. Wer unsicher ist, kann ein
Lineal dariiber legen. Kénnte eine Ameise drun-
ter krabbeln, ist alles in Ordnung. Leichter zu
erkennen ist das Vakuum bei Glédsern der Marke
Weck. Hier muss ich, nachdem die Glaser

ausgekiihlt sind, Biigel 6ffnen bzw. Klammern

tfe . Sind die Deckel fest zu, hat sich d .. .y -
entternen. LIne die Liecket Test zu, fiat Sich cor Um den Uberblick zu behalten, was sich in den

Unterdruck gebildet. Hat sich kein ausreichen- Glasern befindet, bietet sich eine Beschriftung
der Unterdruck gebildet, ldsst sich der Deckel mit Name und Einkochdatum an

anheben. Klammern und Biigel diirfen dann kei-

nesfalls wieder auf den Deckel, sondern miissen

dauerhaft entfernt werden. Sonst bemerkt man am besten sortiert nach Glasinhalt. Der Lagerraum muss kein spezieller eigener
moglicherweise nicht, wenn ein Glasinhalt zu Raum sein. Wer keinen Vorratskeller hat, kann Gldser auch im Schrank aufbewah-
géren beginnt. Mit dem geschlossenen Deckel ren. Wichtig ist, dass sie dunkel stehen. Die Temperatur sollte nicht {iber 25° C
kann kein Gas entweichen, was im schlimmsten liegen. Ich kontrolliere spéter regelmaBig, ob noch alle Gléser verschlossen sind.

Fall dazu fiihrt, dass das Glas explodiert.
Zum Schluss gibt es wieder ein leckeres Rezept. Dieses Mal ein simples, aber

Im letzten Schritt beschrifte ich die Gléser mit tolles Dessert. Ein Kadsekuchen ohne Boden, direkt im Glas gebacken. Zusétzlich

einem Stift oder Etiketten. Vergesse ich das kann man den Kuchen auch noch mit Beeren oder Schokolade verfeinern.

einmal und kann spéter nicht mehr zuordnen,

was sich im Glas befindet, ist das bei mir ein Fall Gutes Gelingen und Guten Appetit!

fiir mein Regalfach ,,Etagére de surprise”, das Wir lesen uns in der nichsten Ausgabe.

Uberraschungsfach. AnschlieBend riume ich sie

in mein Lager. Hier darf wieder gestapelt werden, SYLVIA SCHUMACHER

KASEKUCHEN IM GLAS|

UTATEN

* 1.000
= Butter in einem Gefél weich werden lassen. 300 Zg Quark
g ucker
.25
= Eier trennen und Eiweil zu Eischnee schlagen. Butter mit 2 Po g Butter
Eigelb und Zucker schaumig riihren. 2p kg. VQni”epudd'-n
" < Pk gpul
g. an ver

i I I er C k er
® Quark und Vanillepuddingpulver unterriihren. Eischnee

vorsichtig unterheben. Die Masse in Gldser geben, so dass
diese etwas mehr als zur Hilfte gefiillt sind.

= Im Backofen 30-35 Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze

backen.

= 8 Stunden auskiihlen lassen, so dass sich beim spiteren
Konservieren kein Kondenswasser in den Glédsern bildet.
AnschlieBend 30 Minuten bei 100°C einkochen. |




SPEISEKAMMER

FacebooR

im Netz Instagram &’Co.

Sich auszutauschen, im ganzen Land, sogar quer liber den Globus, ist
heutzutage einfach. Die sozialen Netzwerke machen es uns leicht,
Kontakt zu halten und Informationen von A nach B zu schicken. Und
sie ermdoglichen es, uns liber unsere Hobbys zu verkniipfen und zu
informieren. Deswegen ist SPEISEKAMMER auch dort vertreten, wo
unsere Leserinnen und Leser sind. Wir informieren, unterhalten und
geben Einblicke hinter die Kulissen.

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

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

@) /groups/341528939894452 Auf unserer Facebook-
Seite informieren wir
iber die neueste Ausgabe
sowie Themen rund um
SPEISEKAMMER

ﬁ /SpeisekammerMagazin

SPELSERAMMER

—

Die Instagram-Seite von
SPEISEKAMMER bietet Rezepte,

Eindriicke von Reportagen und Kontakt in die Redaktion, zum
gibt Einblicke in die aktuelle Service und alles rund um Abo und
Ausgabe des Heftes Vertrieb gibt es auf der Website
[E) @speisekammermagazin [ speisekammer-magazin.de
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Anzeigen

HAUSSLER

Holzbackofen und
Elektro-Steinbackofen

S

Mit den Backéfen von Héussler
genieBen Sie die Uberragende
Backqualitat, wie sie nur ein mit
Vollschamotte ausgekleideter

Ofen bieten kann. Die Hitze wird
kréftig und sanft an das Backgut
abgegeben. Besser geht es nicht.

Kostenlos Katalog anfordern:

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




EINGELEGT, FERMENTLERT,
EINGEKOCHT
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¥ Wintergemiise ¢
raffiniert hattbar
gemacht
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‘ *%?{ e hoke Die Ralte Jahreszeit ist lang — #3* -‘g{i(“

: ' 28 - —daRann es nie schaden, eine ol

1 - grol3e Auswahl an leckeren Gerichten

2% § ;\ ‘ H parat zu haben. Denn irgendwann werden R

) -~ dieldeen immer Rnapp und am Ende landen VS A

\ - ' danndoch die gleichen fiinf Gerichte auf dem T|sch ""‘__‘.';
\ %1 | By ‘oder in der Vorratskammer. Fiir solche Momente sind
TR h N A iJ - unsere Ideen fiir Wmtergemuse dieses Mal gedacht. *

RN g .. S Bestlmmt sind einige der Zutaten und Gerichte bereits

o Jbehannt Doch sie alle kommen mit einem kleinen Twist =
3 \\ ' daher. Kiirbis und Rosenkohl werden mit Gewiirzen in
\ A “Il 4 ;\,_ Essig eingelegt. Bei Rot - und WeilRkohl sorgen Gewiirze
. wieZimt, Anis und Kiimmel fiir eine besondere

~© Note.Besonders lange haltbar werden sie durch .«
) Fermentatlon und Einkochen. Ebenfalls emho‘chen“ NaE
~ lassen sich unsere Linsensuppe mit Grunkohl )
und der Eintopf aus Hulsenfriichten. : , A

Soulfood auf Vorrat ist damit

)
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2 KUreLs MIT DI OND LLORBEER

Im Herbst und Winter hat der Kiirbis Hochsaison. Jetzt zubereitet, lasst sich das leckere Gemiise jedoch das
ganze Jahr tber genielRen. Konserviert in Essig und verfeinert mit Dill und Lorbeer, schmecken die Kiirbis-
Pickles gut zu einer Brotzeit oder im Salat.

me* ‘. “ = Equipment vobereiten: Gliser und Decke
= 400 g Butternut=Kubis
= 200 ml Wasser
= 100 mI Weilweinessig

= Kiirbis schilen und in Stiicke schneiden.

= Die Gléser mit dem klein geschnittenen Kiirbis, jeweilsetwas Dill und einem Lorbeer-

blatt bis kurz unter den Rand fullen.

alz in einen Top 1 ge kochen, bis
sich das Salz und der Zucker aufgeldst haben.

= Die kochende Flissigkeit auf die 4 Glaser mit dem Kiirbis verteile
= Die Gléser fest verschlieSen und abkiihlen lassen.

= Bei Bedarf 30 Minuten bei 90°C einkochen, das Verléinéert die Haltbarkeit. Vor dem
Einkochen miissen allerdings die Lorbeerblétter entfernt werden, da der Geschmack der

Blatter sonst zu intensiv ist.

= Die abgekuhlten Glaser im Vorratsschrank oder der Speisekammer vor Sonne geschiitzt
' @Sobald ein Glas geoffnet wurde, weiter im Kiihlschrank lagern. |

Rezept: Corinna Fuhrmann
Bild: Benedikt Fuhrmann

@ﬂ @rosenundkohl
§ /rosenundkohl
[ rosenundkohl.de

Einkochzeit:
30 Minuten
bei 90°C
% SchW|er|gke|tsstufe *%i’%
Aufwand: ) akaAs
"{ Haltbarkeit: 0.9.9.¢

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



K OSENKCOHI = IBTEKIES

RosenRohl ist eine der Gemiisesorten, denen viele bisher erfolgreich aus dem Weg
gegangen sind. Dieses Rezept Ronnte das andern. Durch das EinkRochen verliert der
RosenRohl seinen typisch muffigen Beigeschmack und bleibt wunderbar RnacRig.

1 WA |
X

1.000 g Rosenkohl
400 g Apfelessig

Kohl in sterilisierte Glaser fiillen, dabei jeweils Lorbeerblatt, Knoblauch, Zwiebel, Chili 150 g Zucker
und Gewiirze dazugeben. 15 g Salz

Den Rosenkohl waschen und putzen, die Réschen je nach Grofe halbieren oder im
Ganzen weiterverarbeiten.

Fiir den Sud alle Zutaten mit 600 g Wasser in einem Topf aufkochen und bei mittlerer

1 Knoblauchzehe (geschailt)

1/4 Zwiebel (rot, geschalt und
in feine Streifen geschnitten)

’ . : 1/4 Chilischote (mild,
Den Rosenkohl mit dem Sud aufglwerschheﬁen und den Rosen- in Ringe geschni tten)

kohl 30 Mi i 90°C einkochen.
ohl 30 Minuten bei 90°C einkochen 1 Lorbeerblatt

1/2 TL Senfkérner (gelb)

1/2 TL Korianderkdrner
Rezept, Foto und 1/4 TL Selleriesamen
Foodstyling: Stephanie

Kosten, Dorling ] i .
Kindersley Verlag * Ergibt 5 Glaser a 200 ml

Hitze kocheln lassen, bis sich der Zucker das Salz vollstandig aufgeldst haben. Den Sud
abkiihlen lassen.

Einkochzeit:
30 Minuten
bei 90°C

{ SchW|er|gkeltsstufe S ghats
Aufwand:  gAoAs
%{ Haltbarkeit: *hk A

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

DAS KLEINE FEINE ‘

Buch-Trpp

EINMACHBUCH Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,Das Rleine feine Einmachbuch —Das Beste aus allen Jahreszei- h
iRt G ten im Glas*“, das im Dorling Kindersley Verlag erschienen ist. Das Kochbuch hat 192 Seiten und Rostet 4
A e 16,95 Euro. In dem Buch finden sich 80 Rezepte rund um die Themen Konfitiire Rochen, Obst und Gemii-
iR se einmachen, fermentieren sowie einkochen. Die Rezepte stammen von Bloggerin Stephanie Kosten,

die sonst Tipps und Tricks auf ihrem Blog ,,Kleiner Kuriositatenladen weitergibt. Kéchinnen und Kéche
erwarten Rlassische und ausgefallene Rezepte zum Einwecken, Einmachen oder Einkochen.




Kandierte Jalapefios werden in den USA auch als Cowboy Candy bezeichnet. Sie lassen sich fiir viele
mexikanische Gerichte, als Topping fiir Tacos, Burger oder zusammen mit Sour Cream als Begleitung
zu einem feurigen Chilieintopf verwenden.

600 g Jalapeiio-Chilischoten
250 g Apfelessig

250 g Roh-Rohrzucker

1TL Salz

1 Knoblauchzehe (geschalt
und in Scheiben geschnitten)

1/2 TL Korianderkorner
1/2 TL Selleriesamen

* Ergibt 3 Glaser a 250 ml

Rezept, Foto und Foodstyling:
Stephanie Kosten, Dorling
Kindersley Verlag

Schwierigkeitsstufe: g aAs
Aufwand:  gheks
Haltbarkeit: *hk

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Die Jalapefios waschen und in Scheiben schneiden, dabei den Stielansatz entfernen. Die
Scheiben in sterilisierte Gldser fiillen, dabei jeweils die Gewiirze dazugeben.

Fiir den Sud alle Zutaten in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze kocheln

lassen, bis sich der Zucker und das Salz vollstindig aufgeldst haben.

Die Jalapefios mit dem Sud aufgielen. Die Glaser fest verschlieBen und 30 Minuten bei
90°C einkochen.

Einkochzeit:
30 Minuten
bei 90°C

Buch-Trpp

Dieses Rezept stammt aus dem Buch ,,Das kleine feine
Einmachbuch —Das Beste aus allen Jahreszeiten im
Glas“, das im Dorling Kindersley Verlag erschienen ist. * .
Das Kochbuch hat 192 Seiten und kostet 16,95 Euro. In DKS'KEEI’HE'FEIN_E;
dem Buch finden sich 80 Rezepte rund um die Themen INMA(HBUCH
Konfitiire Rochen, Obst und Gemiise einmachen, fer- e e
mentieren sowie einkochen. Die Rezepte stammen von
Bloggerin Stephanie Kosten, die sonst Tipps und Tricks
auf ihrem Blog ,,Kleiner Kuriositdtenladen“ weitergibt.
Kdchinnen und Kdche erwarten Rlassische und ausgefal-
lene Rezepte zum Einwecken, Einmachen oder Einkochen.

50



Dieses Rezept fiir Spitzkohl ist bereits seit
Jahrzehnten in der Familie Gottling im Umlauf.
Erfinderin Oma Hilde Emma, die gute Seele der
Familie, hat es zusammen mit vielen Rezepten
und Lebensweisheiten hinterlassen. Besonders
geschmackvoll wird das Kraut durch Zwiebeln,
Apfel und Kiimmel. AnschlieBend eingekocht,
erhalt man im Handumdrehen eine deftige
Beilage oder Einlage fiir Suppen und Eintépfe.

Spitzkohl waschen, teilen und den Strunk entfernen. In schmale Streifen hobeln oder

schneiden. Zwiebel schilen, in kleine feine Wiirfel schneiden.

In einem groBen Topf Schmalz oder Ol erhitzen, den Speck zugeben. Die Kohlstreifen

in den Topf geben und alles zusammen unter stindigem Wenden schmoren.

Apfel waschen, Kernhaus entfernen und in kleine Stiicke schneiden. Sobald der Kohl
beginnt, weich zu werden, Apfelstiicke zugeben. Mit Essig abloschen, mit Salz, Pfeffer

und Kiimmel wiirzen.

40-50 Minuten mit geschlossenem Deckel schmoren lassen, bis das Bayerisch Kraut

weich ist. Zum Schluss noch einmal mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Anschlieend 120 Minuten bei 100°C im Einkochautomaten einkochen.

Tipp
Fir eine samige Sol3e das Kraut zum Schluss mit 1T EL
Kartoffelstdarke mit Wasser verriihrt binden. Kartoffelstarke, ldsst

sich, ebenso wie Mais- oder Reisstdrke einkRochen. Die Glaser
missen bei beiden Methoden nachher gut auskihlen.
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Von 0ma gjig
Bayn‘sch Kraut

Rezept & Bilder:
Gerda Gottling

€ Emma g
ammt dg
] d 1 S Reze bl
Famijlje Gc‘j?tsﬁflegluahr zehntep ilrgzt;::
eltergereich .
t wird

1.200 g Spitzkohl

1.200 ml Bruhe (Fleisch- oder
Gemusebriihe)

200 g Speckstreifen

100 ml Essig (Apfel- oder
Weinessig)

30 g Schweineschmalz

2 Apfel (Boskop oder eine
andere sduerliche Sorte)

1 Zwiebel
1TL Kimmel
Salz

Pfeffer

Schwierigkeitsstufe:  pAehs
Aufwand: *kve
Haltbarkeit: AhkA
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




Rezept & Bild:
Corinna Fuhrmann

r@ @rosenundkohl

Fermentierter RotkRohl ist vor
allem in der Ralten Jahreszeit

ein Klassiker. Mit Gewiirzen wie
Nelken, Wachholderbeeren und
Lorbeerblattern wird er zur wiirzi-
gen Beilage fiir viele Gerichte. In
unserem Rezept erhalt das Kraut
durch Honig, Anis und Zimt eine
orientalische Note. Und schmeckt
so viel besser als der geRaufte
Rotkohl aus Glas oder Beutel.

900 g Rotkohl
18 g Salz
1 Zitrone

1 TL Honig oder Roh-Rohrzucker

1 Prise Zimt
1 Prise Anis
1 Prise Nelke

* Ergibt 1 Glas a 1.000 ml

SchwierigReitsstufe: b pAehs
Aufwand: .2, 2Ae
Haltbarkeit: hk

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

AuBere Blitter des Rotkohls entfernen. Ein groBes Blatt autheben, mit dem spiter das

Kraut abgedeckt wird. AnschlieBend waschen und vierteln.

Kraut mit einem Hobel fein hobeln.

Den zerkleinerten Rotkohl mit Salz in eine Schiissel geben und so lange mit den Handen
kneten, bis das Kraut trieft und sich in der Schiissel Saft angesammelt hat. Wer mochte,

kann dabei gerne mit Handschuhen arbeiten.

Den Saft der Zitrone auspressen. Kraut mit Zitronensaft, Honig oder Roh-Rohrzucker,

Zimt, Anis und Nelke wiirzen und abschmecken.

Kraut in ein sauberes Glas fiillen, fest andriicken und mit dem Rotkohlblatt, das man
anfangs zur Seite gelegt hat, abdecken. Der Rotkohl sollte komplett mit dem ausgetretenen
Saft bedeckt sein. Falls noch etwas Fliissigkeit fehlt, mit einem Schluck Wasser aufgieflen.

Ein Gewicht auf den Rotkohl legen und mit dem Deckel verschlieBen. Hierfiir eignen
sich spezielle Beschwerungssteine- oder gewichte; ein kleines Konfitiire-Glas ist ebenso

geeignet.

Die ersten 5 Tage das gefiillte Glas am Spiilbecken stehen lassen und am besten einen
Teller unterstellen. Der Saft, der aus dem Glas austreten kann, farbt stark. In den ersten
24-48 Stunden beginnen Blasen im Glas aufzusteigen - ein Zeichen, dass die Fermenta-

tion in vollem Gange ist.

In den ersten Tagen ist es wichtig, dem Ferment beim Luft ablassen zu helfen. Einfach das

Glas im Spiilbecken etwas 6ffnen, sodass der Druck raus kann. Das kann etwas spritzen.

Den Rotkohl anschlieBend 4 bis 6 Wochen kiihl und dunkel lagern. Der Rotkohl ist

fertig, wenn es schmeckt.

Fermentiertes Kraut ist mehrere Monate haltbar. Nach dem Offnen kann das Kraut in

einem kiihleren Raum aufbewahrt werden. Es muss nicht unbedingt in den Kiihlschrank.
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-Bere-APFELSALAT

Teller sorgt dieser Salat mit Roter Bete und Apfel. Die Kombination aus der herben Riibe
1en Apfel, verfeinert mit Ingwer und Meerrettich, macht miide Geister munter. Bleiben wider
rig, schmeckt der Salat auch gut vermengt mit Kartoffelsalat und Bismarck-Heringen. ‘ ‘

J‘\.

ZUTATEN"
= 500 g Rote Bete (frisch fiir eine

knackige Variante, vorgekocht
far eine weichere Version)

» 250 g Apfel (sauerlich, zum
citerverarbeiten wie die Rote Bete. Beispiel Boskop)

= Die frische Rote Bete waschen und schélen, auf der Kiichenraffel in feine Streifen
eiben. Vorgekochte Rote Bete in Wiirfel schneiden.

1 waschen und in Viertel teilen, dabei das Kerngehduse entfernen und auf dieselbe

s = 100 g Schmand oder
= Die restlichen Zutaten und Gewiirze dazugeben und alles miteinander gut vermengen. gri iechischer Joghurt
Im Kiihlschrank gut durchziehen lassen und nochmals gut abschmecken. Im Kiihl- «» 2 EL Meerretti ich (aus d em Gl OS)

schrank aufbewahrt, hélt sich der Salat 3 Tage lang. Alternativ ldsst er sich prima 90 « 3EL Hlmbeere55|g

1nutcn bei 100°C einkochen. Soll der Salat eingekocht werden, miissen E551g und e
: : » 3 EL Krauter (fein gehockt
na oder Joghurt drauflen bleiben. I '

keine Peter5|||e) S
 1EL Walnusssl
1 'Eangwer—Abneb

= 1 TL Senf (scharf, gﬁ@. =

Einkochzeit: =1TL Honlg
90 Minuten
bei 100°C




2.000 ml Gemusebriihe
(zum Einkochen: glutenfrei

oder selbstgemacht)
300 g Grunkohl

200 g Karotten

150 g Linsen

1 Zwiebel

20 g Ingwer

2ELOI

1 Prise Salz

* Ergibt 6 Portionen

Schwierigkeitsstufe:
Aufwand:

Haltbarkeit:
Verfligbarkeit Zutaten:

Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann

Einkochzeit:
120 Minuten
bei 100°C

) SAgAs
*ATe
kA

Supermarkt

In der Ralten Jahreszeit geht doch nichts liber wérmende Speisen.
Linsensuppe ist einer der Klassiker aus der Suppenkiiche. Je nach Rezept
besteht sie aus verschiedenfarbigen Linsen und anderem Gemiise. In
unserer Variante ist das Wintergemiise Griinkohl der zweite Star. Einmal
vorbereitet und eingekocht, sorgt die Suppe durch die Hiilsenfriichte fiir
eine ordentliche Portion Eiweil auf dem Teller.

Zwiebeln und Ingwer klein schneiden und in Ol andiinsten.

Linsen und Gemiisebriihe dazugeben und alles 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kochen lassen.

Griinkohl waschen, vom Strunk entfernen und klein schneiden. Karotten waschen,
schilen und wiirfeln.

Griinkohl und Karotten dazugeben und alles nochmal 20 Minuten kochen lassen.
Mit Salz abschmecken.

120 Minuten bei 100°C einkochen.

r@ @rosenundRohl ﬂ /rosenundkohl ; rosenundkohl.de




Friiher war ein Eintopfgericht meist ein schnelles Essen, ein ,,Notbehelf“, wenn andere Hausarbeiten anstanden
und Reine Zeit zum Kochen blieb. Ohne jeden Zweifel ist der Eintopf ein dankbares Essen. Einmal auf den

Herd gebracht, Rann er ohne weitere Zuwendung alleine vor sich hin Rocheln. Gleich etwas mehr gekocht

oder eingekocht, Rann man schnell darauf zugreifen, wenn es mal wieder schnell gehen muss. Und ein
aufgewdrmter Eintopf schmeckt mindestens genauso gut, wenn nicht sogar noch besser.

Hiilsenfriichte griindlich waschen, um etwaige Schmutzreste zu entfernen. Manche
Sorten miissen vor dem Kochen eingeweicht werden, dadurch verkiirzt sich dann aber

ihre Garzeit.

Das Gemiise in kleine, mundgerechte Stiicke schneiden und in einem ausreichend

groflen Topf bei schwacher Hitze in etwas Butter andiinsten. Die Hiilsenfriichte und das
Salz hinzufiigen und mit so viel Wasser aufgiefen, bis alles gut bedeckt ist. Den Deckel
auflegen und alles bei schwacher Hitze 25-30 Minuten kdcheln lassen, ohne stindig den

Deckel zu liiften.

Kurz vor Ende der Garzeit priifen, ob noch etwas Fliissigkeit fehlt, denn die Hiilsen-
friichte nehmen wihrend des Kochvorgangs viel davon auf. Am Ende der Garzeit kann
man den Eintopf mit den Lieblingsgewiirzen aufpeppen und gut abschmecken. Wer es
deftiger mag, schneidet jetzt noch ein Paar Wiener Wiirstchen hinein und erwédrmt sie
kurz mit. Alternativ kann der Eintopf, allerdings ohne Gewiirze wie Petersilie, einge-

kocht werden.

Einkochzeit:

120 Minuten
bei 100°C

400 g Hulsenfrichte nach
Wahl (zum Beispiel rote oder
gelbe Linsen, Bohnen)

250 g Gemiise nach Wahl (zum
Beispiel Karotten, Sellerie,
Kartoffeln, Lauch, Zwiebeln)

Salz
Pfeffer

Gewdrze nach Geschmack
(zum Beispiel Thymian und/
oder Majoran)

wenig Butter zum Anbraten
* Ergibt 4-6 Portionen

Rezept: Daniela Wattenbach
Bild: Tina Engel / SUdwest Verlag

Schwierigkeitsstufe: S ghats
Aufwand: ) ghors
Haltbarkeit: Ak

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

BucH-TrIpp

Das Rezept von Daniela |
Wattenbach gibt es

im Buch ,Sauerteig &
Wadenwickel“vom = oty g

| Wademy,
Sudwest Verlag. Als | .5 'z'-;.;,'%’ /

HMG0n ey

moderne Haushalts- |
bibel Ronnte man '
das Buch beschrei-
ben. Wie man
nachhaltig und 6kologisch seinen
Haushalt fiihren kann, lernt man in
dem zweiten Werk der Hauswirt-
schafterin und Krduterpadagogin.
Resteverwertung, Vorratshaltung und
Einkochen fiir die SpeiseRammer sind
ebenfalls einige der spannenden
Themen. Das Buch mit der ISBN-
Nummer 978-3-51709-968-2 ist fiir
22,- Euro erhéltlich.




Brewmerer

Einkochautomat 1800 W 27 Liter

Einkochen ist eine traditionelle Methode, um Lebensmittel durch Erhitzen und
Abdichten haltbar zu machen. Saisonales ldsst sich so Giber Monate und Jahre
konservieren. Der Verschwendung von Lebensmitteln Rann man mit dieser
Methode ebenfalls vorbeugen. Neben groBen Tépfen eignen sich auch spezielle
Einkochautomaten. Die folgende Auswahl Rann Riinftig dabei helfen, die Vorrate
im Nu wieder aufzufiillen.

P

ProduRtnummer B411200 f E\IEE‘I"!;E‘LE‘&'
Im Einkochautomat von Bielmeier lassen sich GroRe 49 x 46 cm
Obst, Gemiise und auch Getrinke wie Tee, Kaffee Gewicht 5140 g
und Glithwein zubereiten. Die Getrinke konnen Material Edelstahl
nach dem Kochen durch den eingebauten Aus- Fassungsvermogen |27l
lauthahn eingeschenkt werden. Das Kiichengerit Zapfhahn ja
verfiigt liber eine Platinen- und Sensorentechnik, Preis 205,99 Euro

die zur exakten Zeit- und Temperaturwieder-

gabe beitrdgt. Ein Timer mit 120-Minuten-Zeitriicklaufanzeige ist ebenfalls eingebaut. Ausgestattet ist der Automat mit einem LED-

Display, ergonomischen Drucktasten sowie einem Einlegerost aus hochwertigem Kunststoff. Der Topf selbst besteht aus Edelstahl.

www.bielmeier-hausgeraete.com

PPy R U o P G
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Einkochautomat Modell WAT15 — Shop

ProdukRtnummer 338WAT15

GrofRe 40 x40 x45cm

Gewicht 7.000¢g

Material Kunststoff

Fassungsvermégen |29l

Zapfhahn nein

Preis 123,50 Euro

Der Einkochautomat von Weck kommt in einem Retro-Look
daher. Die Zweischicht-Emaillierung in Creme, der dunkel-
braune Deckel und der rote Weck-Druck mit der Erdbeere
machen den Topf zu einem Hingucker. Vorne am Einkochtopf
sind zwei Drehschalter angebracht, mit denen Temperatur
und Einkochzeit eingestellt werden kdnnen. Die Temperatur-
regelung erfolgt stufenlos zwischen 30°C und 100°C. Die
eingestellte Einkochzeit beginnt erst, wenn die Zieltemperatur
erreicht ist. Mit der Funktion ,,Dauerbetrieb* hilt das Gerét
Mabhlzeiten iiber die von der Zeitschaltuhr angegebenen,
maximalen 120 Minuten warm. Ein Uberhitzungsschutz hat das
Gerit ebenfalls. Im Lieferumfang befindet sich aulerdem ein
Einlegerost. www.weck.de
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Mit dem Biggie Digital Einkochvollautomaten von Klarstein
kann jeder lecker fiir die Speisekammer kochen. Die Auswahl
ist grof, neben Obst und Gemiise lassen sich auch Fleisch
und Wurstwaren darin einkochen. Bis zu 14 Ein-Liter-
Einweckgldser passen in den Topf. Das Gerit ist mit einem
digitalen Display ausgestattet, auf dem Temperatur und
Restarbeitszeit angezeigt werden. Bei zu niedrigem Wasser-
stand gibt der Automat eine Warnung. Durch die eingebaute
Abschaltautomatik schaltet sich das Gerét nach Timerablauf
selbststdndig aus. Im Lieferumfang des 147,99 Euro kosten-
den Einkochautomaten ist auch ein Entsafteraufsatz enthal-
ten, mit dem sich Obst und Gemiise auspressen

lassen. www.klarstein.de

KLARSTEIN

Biggie Digital Einkochvollautomat .‘
Produktnummer 10029823

GrofRe 46 x 48 x 43 cm
Gewicht 43009

Material Edelstahl
Fassungsvermdgen |27

Zapfhahn ja

Preis 147,99 Euro




Der WarmMaster S von Kochstar verfiigt iiber eine 120-Minuten-Zeitschalt-
uhr. Mit dieser kann die exakte Einkochzeit eingestellt und gehalten werden.
Der Automat stellt sich automatisch nach Beendigung der Kochzeit ab.
Neben dem Einkochen kdnnen Suppen oder Eintdpfe auch fiir eine langere
Zeit warm gehalten werden. Es passen 14 1-Liter-Gldser in den Topf. Der

Automat ist dauerhaft sdurefest emailliert in Silber. www.kochstar.de i l

KOcHsTAR

WarmMaster S

Produktnummer 99102035

GroRe 41,5 x 45,5 x 36,7 cm
Gewicht 5400¢g

Material Kunststoff
Fassungsvermdégen |27 Liter

Zapfhahn nein

Preis 131,60 Euro

e T A i N i i S— SRS - - —

Im Einkochautomat von Silvercrest konnen

'& SILVERCREST

Einkochautomat digital mit LCD SEAD 1800 A1

Suppen, Eintdpfe, Gemiise und verschiedenes

Obst eingekocht werden. Neben dem Einko- |

chen gibt es auch eine Warmhaltefunktion. ProdukRtnummer 100336344
Ausgestattet ist das Kiichengerit mit einem GréBe 36,6 x 46 x 41,8 cm
Gewicht 5.800 g

digitalen Display und elektronischer Steuerung.

14 Einkochgléser mit jeweils 1 Liter in zwei e UIbE
. . . . . Fassungsvermdgen |27l
Lagen inklusive Einkochgitter passen in den ;
Toof. Die T. stellune li <ch Zapfhahn ja
opt. Die Temperatureinstellung liegt zwischen Preis 59,99 Euro

30°C bis 100°C. Ebenfalls integriert sind eine

Timerfunktion und ein Signalton, der bei Ablauf .
der Kochdauer sowie beim Erreichen der Zieltempe-
ratur benachrichtigt. Der Automat ist fiir das Ausschenken von Getrdnken mit einem Zapthahn

ausgestattet. Das Gehéuse ist emailliert, die Griffe sind warmeisoliert. www.lidl.de

®
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Der Glithwein- und

ROMMELSBACHER Einkochvollautomat von
EinkRochautomat KA 2004/E Rommelsbacher verbin-
Produktnummer 4001797443205 det auf einfache Weise
GroBe 48 x41,50 x 49 cm Technik und Genuss. Im
Gew1c.ht 52109 Kiichenhelfer ist eine
atenl = Edelstah Einkochautomatik fiir
Fassungsvermdgen |27 . g

. selbststdndige Steuerung
Zapfhahn ja inoeh ; h Bedarf
. eingebaut. Je nach Bedar
:j Preis 219,99 Euro g

kann eine Dauerbetrieb-

stufe oder eine Zeitschalt-
uhr fiir 120 Minuten beim Kochen eingesetzt werden. Die Temperaturregulierung
erfolgt stufenlos, mithilfe des integrierten Prizisionsthermostat wird eine kons-
tante Temperatur gehalten. Der Topf besteht auch hochwertigem Edelstahl. Fiir das
Ausschenken von warmen Getranken ist ein Ablaufhahn integriert. Die Griffe sind

wiarmeisoliert und der Deckel abnehmbar. Wer Lust auf Saft bekommt, kann mit

der Entsafter-Schaltung diesen kiinftig selbst machen. www.rommelsbacher.de
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Der Einkoch- und Glithweinautomat von Steba
ist multifunktional einsetzbar: Einkochen,
Kochen, Getrankezubereitung, Auftauen

und Warmhalten. Der Einkocher besteht aus

einem Edelstahlgehéuse, hat einen Deckel

mit Tassenhalterfunktion und einen integrierten

Ablasshahn fiir warme Getrinke wie Glithwein.

Die Temperatur kann stufenlos zwischen 30°C

und 100°C geregelt werden. Um Verbrennungen

STERA
Einkoch- und Gliihweinautomat ER 2
ProdukRtnummer 05.12.00
GroRe 48 x 45 x41cm
Gewicht 5.800 g
Material Edelstahl
Fassungsvermégen |27
Zapfhahn ja
Preis 104,90 Euro

Der Einkochautomat von Kesser besteht aus gebiirstetem Edelstahl und ist
kratzfest. Er verfuigt iber ein Digital-Display, auf der die Kochzeit sowie die
Temperaturregelung angezeigt werden. Der Kiichenhelfer schaltet sich nach
Timerablauf automatisch selbst ab. Bis zu 14 Gléser zu je einem Liter passen
in den Topf. Der Automat kann auch zum Entsafter umfunktioniert werden.
Bei zu niedrigem Wasserstand gibt der Einkochautomat einen Benachrichti-
gungston ab. Im Lieferumfang ist eine Gittereinlage sowie ein Rezeptheft ent-

halten. www.otto.de

vorzubeugen, ist auch ein Temperaturkontrollsignal

mit eingebaut. Mit dem 120-Minuten-Timer kann

die Kochzeit festgesetzt werden. www.steba.com

Kesser

Einkochautomat

= RPN TN B BN . B i i . o PB4~ e

Produktnummer SOL210CBBIGP2
GroRe 46 x49 x 43 cm
Gewicht 4.300 Gramm
Material Edelstahl
Fassungsvermdgen |27l

Zapfhahn ja

Preis 109,80 Euro

I

e i) P AP T OIS GV i SRt 2P il A BN R BE BRI e i it X B~ g

Saftgewinnung, Zubereitung von Konfitiire und Kompott oder Erstellung von Gelee, das sind
nur einige Leckereien, die mit dem Ribelli Einkochautomaten gezaubert werden kénnen. Das
Kiichengerét verfiigt iiber einen verkapselten Energiesparboden fiir optimale Warme-
leitung, dadurch kann das Entsaften von unterschiedlichen Obst- und Gemiisesorten
schonend erfolgen. Wichtige Aromen, Farbe und Geschmack der Lebensmittel bleiben so
erhalten. Der Einkochtopf eignet sich fiir alle Herdarten. Der Dampf-Entsafter besteht aus

) drei Ebenen und ist mit einem 30 Zentimeter langen Silikonschlauch zum Saftabfiillen

ausgestattet. Das dreiteilige Topfset beinhaltet einen Fruchtsaftbehélter, Wasserbehilter,
Siebeinsatz und einen stofifesten Glasdeckel. www.ribelli.de

Riger
L 4\ Einkochautomat

ProdukRtnummer 243

GroRRe 34x40x25cm

Gewicht 3.200g

Material Edelstahl
Fassungsvermoégen |1711

Zapfhahn nein; aber Silikonschlauch
Preis 59,99 Euro
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NAVARLS
2in1 Einkoch- und Gliihweinautomat, 1800 W, 27 Liter

ProduRtnummer 45276.01
Grofe 46 x 47 x 55 cm
Gewicht 5.930¢g
Material Edelstahl, Kunststoff
Fassungsvermdgen | 271
Zapfhahn ja
Preis 97,99 Euro
Im Einkoch-und Gliihweinautomat von Navaris kann

Obst, Gemiise, Glithwein und auch Fleisch eingekocht

werden. Das Fassungsvermogen liegt bei 27 Liter. Die

Griffe des Automats sind warmeisoliert. Um die korrek-
ten Einkochzeiten zu wihlen, ist im Lieferumfang eine
Einkochtabelle vorhanden. Temperaturkontrolle, Thermo-
stat sowie Uberhitzungsschutz sind ebenfalls verfiigbar. 32 S P TE TSNS N8 TN A BN o i
Uber den integrierten Zapthahn kénnen Warmgetriinke s

ausgeschenkt werden. Im Lieferumfang befindet sich GL ATRONIC

auch ein Einlegerost. www.navaris.de . : y ;
Einkoch-/HeilRgetrankeautomat EKA 3338 weil}/schwarz

ProdukRtnummer 263135

A Prtios A 3 W T AL B I AL I v 0. (Bt s GroRe 45,5x49,5x43,5cm
Gewicht 55009
Material Edelstahl, Kunststoff
Fassungsvermdgen |251
Zapfhahn ja
uvp 109,- Euro

Clatronic bietet einen Einko-

9

Punsch aber auch das Einko-

cher und HeiBBgetrankeau-

tomat in Einem. Suppen,

Eintopfe, Glithwein,

chen von Obst, Gemiise und
Fleisch ist mit dem Kiichenhel-

fer moglich. Heile Getranke

konnen durch den integrierten

Zapthahn abgefiillt werden. Der

Automat hat eine kratzfeste Email-

SEVERIN
2in1 Einkoch- und Gliihweinautomat, 1800 W, 27 Liter

lierung innen und auflen, die dem

Gerit laut Hersteller eine ldngere

Prczduktnummer 3655000 . Lebensdauer schenken und fiir Geschmacksneutralitdt sorgen
Grof.?».e 4xdlpado o soll. Die Temperatur wird stufenlos zwischen 30°C und 100°C
GevIcht 26279 eregelt. Die angebrachten Griffe sind warmeisoliert. Ein Einle
Material Edelstahl N gereg o & o
= gerost ist im Lieferumfang enthalten. www.clatronic.de
Fassungsvermdgen | 271 3
Zapfhahn ja ! 7 o o
Preis 149,90 Euro « Lt i i} V.9 APV O DLW G > 2PY i N Nt 0 22 S BB $o i it €

Der Einkoch- und Heif3getrinkeautomat von Severin hat ein Fassungsvermdgen von 27 Liter, so passen genau 14 Gléser a 1 Liter in
den Topf. Obst, Gemiise, Fleisch aber auch Getréinke wie Kakao oder Glithwein werden in diesem Automat eingekocht. Die Bedienung
ist simpel und kann auf zwei Wegen erfolgen: ein 120-Minuten-Timer oder der Dauerbetrieb stehen als Funktionen zur Verfiigung. Die
Temperatur kann stufenlos bis zu 100°C reguliert werden. Der Einkochautomat wird mithilfe des Auslauthahns entleert, auerdem kann

dieser auch zum Abfiillen von Gldsern oder Dosen genutzt werden. Im Topf befindet sich ein Einlegerost, dieser kann praktisch in der

Spiilmaschine gereinigt werden. www.severin.de
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Besonders im Herbst und Winter,
an Feiertagen und fiir Gaste sind
Schmorgerichte beliebt. Das lange
auf niedriger Hitze geschmorte
Fleisch ist wunderbar zart und
saftig. Um Zeit zu sparen, die
gerade, wenn man Gaste erwartet
und die Liste der Aufgaben lang
scheint, kRostbar ist, lasst sich das
Fleisch wunderbar zubereiten und
einkochen. So bleibt mehr Zeit
zum vorbereiten und genief3en.

>
ZUTATEN
» 6-8 Kalbsbackchen
» 1.500-2.000 ml Rinderfond

» 750-1.000 ml Rotwein
(Spatburgunder)

» 5 Karotten

» 5 Zwiebeln

= 2 Stangen Lauch

= 1 Sellerieknolle

» 2 EL Butterschmalz

Einkochzeit:
120 Minuten
bei 100°C

= Backofen auf 140°C Ober-/ und Unterhitze vorheizen.

= Karotten und Lauch waschen. Sellerie mit einem Sparschéler schélen. Zwiebeln
schélen. Alles in kleine Wiirfel schneiden.

= Kalbsbackchen mit Salz wiirzen. Dabei das Salz leicht in das Fleisch einmassieren und

» 1 EL Tomatenmark
= 1 EL Ingwerabrieb

» 1 Knoblauchzehe

» 6 Wacholderbeeren
» 3 Stiele Thymian

» 3 Lorbeerblatter

» Salz

» Pfeffer

*Ergibt 8-12 Portionen

sofort in heiBem Butterschmalz von beiden Seiten 2-3 Minuten in einer groen Pfanne
kriftig anbraten. AnschlieBend pfeffern.

= Herausnehmen und in ein ofenfestes, gebuttertes Gefal3 legen.
= Gewiirfelte Karotten, Ingwerabrieb und Knoblauchzehe mit Zwiebeln und Tomaten-
mark in der Pfanne anbraten. Selleriewiirfel zugeben und anschmoren lassen. Zuletzt

den Lauch zugeben.

= Sobald alles gut angeschmort ist, mit 1.000 ml Rinderfond und 250 ml Wein ablé-
schen, Lorbeerblétter, Thymianstiele und die zerstoBenen Wacholderbeeren zuge-
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ben, kurz aufkochen lassen. Die Kalbsbéckchen wieder dazugeben und alles

zusammen nochmals aufkochen lassen. Dabei die Pfanne mit einem Deckel

verschlieflen.

AnschlieBend das Fleisch, Gemiise und den entstandenen Sud zuriick in das
ofenfeste Gefdll geben. Im vorgeheizten Backofen 150-180 Minuten bei 140°C

schmoren lassen.

Jeweils nach je 45 Minuten nochmal etwa je zirka 250 ml Wein und Fond aufgieen

und weiter schmoren lassen.
Lorbeerblatter und Thymianstiele entfernen. Die Kalbsbackchen aus dem Gefaf3
herausnehmen und warm halten. Den iibrigen GefdBinhalt einmal kréftig durch-

mixen. Fiir eine besonders feine Sofe anschlieend durch ein Haarsieb streichen.

Fleisch zuriick in die SoB3e geben und bis zum Servieren warm halten. Alternativ
120 Minuten bei 100° einkochen. I
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Rezept & Bild:
Gerda Gottling

Tipp
Wer Lust hat, weitere Bestandteile fur

die Kalbsbdckchen selbst herzustellen: In
SPEISEKAMMER 01/2020, Seite 52, gibt es ein

Rezept fiir hausgemachten Rinderfond. Ein
Rezept fiir Tomatenmark aus der heimischen

Produktion haben wir in SPEISEKAMMER
03/2020, Seite 16 veroffentlicht.

ok
Aufwand: *ke
! Haltbarkeit: 2.2, 0.¢

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
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Inspiration

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

= = -

{ Lotte Hanreich, Ingeborg :
E Hanreich, Edith Zeltner z
| Mo i gemacit
! W et -“-\ - Lu out fir 1€ ISBN 978-3-702-01164-2 !
e e =0
’ . \ Tonn<™ d‘;:\: ns‘etn hat das Bt\‘: e @ Selbstgemacht schmeckt meis-
3 B isterium die ApP - B‘CS‘.K - tens besser. So weil man nicht
) '. ‘U“D‘mm 1deen Zuf Resteverw® nur, was im eigenen Produkt
: - wickelt " aner SOV je lecket® Rez€ enthalten ist, sondern kann
« . Ekeut 7 tellt. 680 Reste-ReZ epte Rezepte auch ganz nach eigenem

L h\‘é““gj pchen und HoboY Geschmack und Bedarf abwan-

. von Sternet eﬂges\c\\t Pro ‘A{“[ ¢ deln. In ,,Késen leicht gemacht*

erklédren die Autorinnen Lotte

Hanreich, Ingeborg Hanreich
und Edith Zeltner das Handwerk
des Késens. In einfachen Schrit-

. b\““’\ en.
es B \x\s\m%%“ ZV

mng.
Le‘oc\\sm\“d\‘3‘“"L oo’

ten fiihren sie detailliert in die

Kiserei ein. Dabei teilen sie not-
wendige Grundkenntnisse und
geben, auch fiir Fortgeschrittene,
Tipps und Tricks zur anspruchs-
vollen Késeherstellung. 130
Rezeptideen fiir diverse Sorten
aus Kuh-, Schaf- und Ziegen-
milch runden das 208 Seiten
starke Werk ab.

Mitglieder aus fiinf verschiedenen Werkstétten fiir Menschen mit Beeintrichtigung arbeiten

erstmals als {ibergreifende betriebsinterne Gruppe zusammen und vermarkten gemeinsam
mit dem Projekt ,,Unverpackt fiir Alle” regionale und faire Produkte im Glas. Das Ziel
des Inklusionsprojekts ist es, Menschen mit Beeintrachtigung Perspektiven zu schenken
und Méglichkeiten zu bieten, ihre Stirken auszuweiten. Zur Auswahl stehen trockene und
unverarbeitete Grundnahrungsmittel sowie Ole, die im Glas vermarktet werden. Das Meht-
wegsystem steht dabei im Fokus. Das bedeutet, alle Bestandteile der Glaser konnen recycelt
werden. Mit dem Zero-Waste-Modell wollen die Beteiligten Verpackungsmiill verringern

M I T g g

und gleichzeitig ein Bewusstsein fiir nachhaltige und regionale Lebensmittel schaffen. g stocker-verlag.com

[ unverpackt-fuer-alle.de
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In regel-
mafigen Epi- FOODTALKER -
Podcast iiber die

Leidenschaft fiirs
Kochen und gute...

soden versorgt

Host Boris Rogosch

im Podcast ,,Foodtal- ,
Bori

ker* seine Horerschaft
mit neuen Themen rund

ums Kochen, Essen und

=

Genuss. Der Talker heif3t jede

EOwmmD

Woche prominente Géste aus

der Food-Szene willkommen -
Karriere

und ergriindet gemeinsam mit

ihnen, woher ihre Leiden- / ) #509 Stevan Paul - "Ich
schaft fiirs Essen kommt. 1 B mochte den Menschen...

J
A
P
A
N
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y
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Die Themen sind vielfaltig:

= S |

Personliche Wege, Inspira-
tionen, sinnvolle Erndhrung, Rezeptideen, aber auch Foodtrends konnen das

Gesprachsthema des Podcasts bestimmen. Die Gesprachspartnerinnen und

@ ) Bt [ 1k IR g

A
X
D
E
R
§
0
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Gesprachspartner von Boris Rogosch teilen in diesem Podcast personli-

" A “ . . < . . < ~ ~ 7
§ p) ; che Eindriicke und Erlebnisse mit Food-Fans auf der ganzen Welt.
b siidwest B ) o ) .
3 Réucher-Fans sowie Selbermacherinnen und Selbermachern
- d sei die Episode mit Henning Badesahl empfohlen, der
ische un
Klassisch . in einer Episode seine Erfahrungen mit dem
nische
vegane japa Réuchern teilt.
Rezepte gibt es im Kochbuch
e
m Ander-
f.Gewinner Ti
von MasterChe chen

gane Seite der japanis

1 zeigt die Ve
o \ jert auch traditionelle

Japani-

- ——— T
| Tim Anderson '] -
Japan Easy vegan ‘,
: 208 Seiten |
ISBN 978-3- 517-09971-2 |

Itur und veganis )
E;Sk‘é richte. Sein gchwerpunkt liegt vor allem .au
s . erein-
" fachen Rezepten, die jedem das Kochen v " SEN S |
einfa d die essentiellen Zutaten der japanisc X ] B SR
hen und d1 o | )
izc he zeigen sollen. G Gleichzeitig werden im ) " M
uche i

buch auch Grundwissen {iber Veganismus, |
Must-Haves der Japamschen Kiiche un

die Esstradition des fernostli- 2

chen Landes vorgestellt.

(| penguinrandomhouse.de

Café Q

= ';‘ I 3
¥ j

Frei nach der Devise ,,Sharing is Caring* machen das Café ,,ibrig” und der dahinter stehende, gleichnamige Verein, aufmerksam auf
Lebensmittelverschwendung. Das in Freising bei Miinchen ansdssige Café setzt auf das Teilen von geretteten Speisen, Getranken

g tibrig.org

sowie Desserts, die nicht im Miill landen, sondern den Kunden kostenlos serviert werden. Ein Foodsharing-Fairteiler ist ein festes
Konzept im Café, der es erlaubt, iibrige Lebensmittel kostenlos mit anderen Menschen zu teilen. Neben diesen kénnen auch in soge-
nannten Tauschregalen Pflanzen, Biicher und Kleidung angeboten werden, um sie vor dem Miill zu bewahren. Demnéchst zieht das

Projekt in einen neuen, dauerhaften Standort um.
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NicRy Sitaram Sabnis i
Happy India (

250 Seiten
ISBN 978-3-517-09836-4
€26,

LINDIA

S REMaT S8
= DIE BESTEN REZEPTE AUS MEINER |
O g siidwest 5 B

»Das Auge isst
mit*, lautet ein bekanntes

. A e - ———

Sprichwort. Auf den Instagram-Account

,»30minutefoodie* von Food-Bloggerin Sarah
Fowler trifft das definitiv zu. Die Bilder von ihren
selbst angerichteten Késeplatten, die sie auf ihrem
Account zeigt, gleichen hiufig einem Kunstwerk. Sie kom-
biniert verschiedene Kédsesorten mit unterschiedlichen Dips,
Broten, Crackern, Gemiisesorten und Friichten. Das Besondere
an ihren Kombinationen ist, das neben den vielseitigen Beilagen,
der Star der Platte nie untergeht: der Kése. Alle Komponenten
harmonieren miteinander. Die baldige dreifache Mama teilt
neben ihren Kédseplatten auch andere Rezeptideen; unter ande-
rem fiir selbstgebackenes Brot, Konfitiire oder kreative Dips.

@ @30minutefoodie

[ penguinrandomhouse.de
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Kulinarisch, lecker und inspirierend: Im Kochbuch ,,Happy India“ fiihrt Autor
Nicky Sitaram Sabnis die Leserschaft durch die Geschmacksvielfalt Indiens
und stellt in mehr als 150 Rezepten authentische indische Speisen vor. Von Street
Food bis hin zu Hausmannskost sind Gerichte aus allen vier Ecken Indiens ver-
treten. Neben den Klassikern wie indischem Curry oder Dal gibt es viele weitere
unentdeckte Rezepte mit frischen Zutaten und verschiedenen Variationen. Diese
! eignen sich auch wunderbar als exotische Mitbringsel oder kleine Geschenke
i & S aus der Kiiche. Die Bilder aus Sabnis Familienalbum, Geschichten aus dem
indischen Alltag und Eindriicke von den Strafien Indiens machen Lust auf eine

(kulinarische) Reise durch das Land der vielféltigen Gewiirze.

Tristan Sicard (
. Der Kdse-Atlas J
270 Seiten |
ISBN 978-3-8310-3848-0

€ 24,95
’ K]

_. DER

KASE-ATLAS

und Tricks zur Aufbewahrung und Présentation von Kise.

e — ———




Alljahrlich bewerben sich Studentinnen und Studenten mit
Food-Ideen um den europiischen Trophelia-Preis. Den nationalen
Vorentscheid Trophelia Deutschland 2021 zwischen 13 Teams
konnten die fiinf Studierenden Romina Hennig, Vivien Hohne, Silke
: Sorge, Alida Stevens und Ruweida Youssef von der Technischen
e Universitét Berlin fiir sich entscheiden. Sie tiberzeugten die Jury mit
R der Produktentwicklung ,, Tresties®. Fiir die Herstellung der Pralinen in
den Geschmacksrichtungen Kakao-Mandelkaramell, Kokos-Rote-Bete
und Nougat-Zimtapfel wird ungenutzter Trester verwendet. Damit sind
fei-bonn.de/veranstaltungen-termine/ Pflanzenbestandteile gemeint, die nach dem Auspressen zuriickbleiben.
= trophelia-dokumentation/trophelia-2021 Dank der Zutat sollen die Pralinen nicht nur gut schmecken, sondern den
Korper zusétzlich mit wertvollen Inhaltsstoffen versorgen. Das Sieger-Team
tritt im Oktober zum Wettbewerb Ecotrophelia in KSln an, um sich mit anderen

Preistragerinnen und Preistriagern aus Europa zu messen.

Gesunde Erndhrung ist seit vielen
Jahren ein Thema —und auch
die allseits beliebten heimischen
Superfoods erfahren im Zuge

Das Unternehmen
Startnext hilft dabei,
eigene Ideen, Projekte oder

ebendieser ein Comeback und

werden fiir ihre guten Eigen-
schaften hoch gelobt. Auch langst
Unternehmungen zu realisieren.
Auf der Startnext-Plattform werden
die Projekte angelegt und mit Hilfe

vergessene Gemiisesorten werden

wieder entdeckt und auf die

Speisepléne gehoben. Angelika

Overath widmet mit ,,Kraut- von Text, Bild und Videos beschrieben. Ganz wichtig hierbei, es muss
welten™ dem haufig vernachlas- ein Startlevel, eine Laufzeit und eine Finanzierungsphase bestimmt wer-
sigten Gemiise Kohl und Kraut den. Sobald die Idee aufrufbar ist, kann die Kampagne von Menschen, auch
nun ein eigenes Werk. Auf 117 crowd genannt, mit einem freien Betrag finanziert werden. Das Unternehmen

Seiten fiihrt die Autorin durch bietet also ein Netzwerk, in dem sich Erfinder und Unterstiitzer einer Idee
die Kulturgeschichte von Kohl zusammenfinden und so gemeinsam ein Projekt verwirklichen. Eine Idee, die auf
und Kraut. Neben historischen der Plattform erfolgreich realisiert wurde, ist beispielsweise Ostfrieslands Unver-

Einblicken in die Ziichtungen packtmobil. Mit dem ersten mobilen Unverpacktladen wollen die Erfinder vor
zahlreicher Sorten gibt es viele allem eins: Menschen erreichen. Einwohner in kleineren Gemeinden oder schwer

Rezepte zur bewussten Ernéhrung erreichbaren Ortschaften

mit Kraut und Kohl. sollen die Méglichkeit
bekommen, Lebensmittel

ohne Verpackungsmiill

Unpackaged!

Ostfrieslands
Unverpacktmobil® ~
DstiriéatTids ersierAvSbilar packiladin - nachhaltia, innavativ,

zu kaufen, um somit den

Umweltschutz voranzu-

treiben.

|;| suhrkamp.de

——
|

Angelika Overath !
Krautwelten ]
117 Seiten ;
ISBN 978-3-458-19504-7
€15~
e — [ startnext.com
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Meine Vorrate & ich

Die Likor-Liebhaberin

Die Mdglichkeiten, selbst Vorrate anzulegen, sind schier unendlich. Manch einer setzt Lik6r an, die Nachste Rocht
Chutney und ein Dritter baut Obst und Gemiise im eigenen Garten oder auf dem Balkon an oder p&kelt und
rduchert fiir den Hausgebrauch. Diesmal gibt Wilma Treis Einblicke in ihre Tépfe, Pfannen, Schrénke und Vorrate.

SPEISEKAMMER: Was machst Du am liebsten
und warum?

Wilma Treis: Am liebsten setze ich Likore an. Die sind
sehr beliebt bei Freunden und Familie. Beim gemiitli-
chen Beisammensein génnen wir uns dann ab und zu
ein Glaschen. Und als Geschenk oder kleines Mitbring-
sel kommen verschiedene Sorten bei den Beschenkten
immer gut an.

Was hast Du zuletzt verarbeitet?

Kisekuchen gebacken und Himbeeren eingekocht.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorriite

selbst anzulegen?

Schon lange wollte ich vieles selbst herstellen, aber
durch die Arbeit fehlte mir die Zeit dazu. Jetzt als Rent-
nerin mit einem Nebenjob habe ich endlich die Zeit.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und
mit welcher Methode?

So gut wie alles. Aktuell koche ich regelméBig Eintdpfe, die meine
Familie liebt. Aber auch vieles andere entsteht in meiner Kiiche, wie
Apfelrotkohl, eingelegte Gurken oder verschiedene Konfitiiren und
Fruchtaufstriche. Auch Brot backe ich selbst. Bis auf Letzteres wird
auch fast alles eingekocht.

Wie lagerst Du Vorriite?
Einiges steht in einem grofen Regal in der Kiiche und der Rest wird iiber

den Winter im Gartenhduschen aufbewahrt.

Welches Equipment mdchtest Du in Deiner Kiiche nicht mehr missen?
Meinen Einkochautomat, meinen Mixer und seit Kurzem auch meinen
Thermomix. Den wollte ich nie haben, da ich dachte, das braucht kein
Mensch. Meine Tochter hat einen und hat mich iiberzeugt. Jetzt bin ich
begeistert und wiinschte mir, ich hétte ihn schon viel eher gehabt.

Ist Dir auch schon einmal etwas griindlich schief gegangen?
Ja, natiirlich. Ich habe einmal ein Brot in einem falschen Topf gebacken.
Der Romertopf, den ich dazu verwenden wollte, war nicht zum Backen,

sondern nur zur Aufbewahrung geeignet.
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[ WILmA TreLs

Aus Bremen stammt Wilma Treis,

65 Jahre alt. Sie ist verheiratet und

hat zwei erwachsene Kinder. Nach der
Schule hat Wilma eine Fachschule mit
hauswirtschaftlichem Schwerpunkt
besucht und dort einen Abschluss
gemacht. 25 Jahre lang war sie in der
Altenpflege tatig und hat sieben Jahre als
Betreuungskraft fir Menschen mit Demenz
gearbeitet. Seit zwei Jahren ist sie in Rente, betreibt aber weiterhin
gewerblich einen Nostalgieshop. Neben dem Shop steht sie gerne in der
\ Kiiche und bereitet Késtlichkeiten fiir sich und ihre Liebsten zu.

| ——— e —

- - I —

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

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst anfangen mochte,

Vorriite anzulegen?

Sich auf jeden Fall genau zu informieren iiber die Lebensmittel, die man ein-
kochen darf. Ich empfehle dafiir auch den Austausch in Foren oder in den
Gruppen bei Facebook. Da kann man viel lernen und bekommt zusétzlich jede
Menge tolle Rezepte.

Was ist Dein Lieblingsrezept, das Du immer und immer wieder kochst?
Gefiillte Paprikaschoten. Allerdings kann ich die nie einkochen, weil sie immer
direkt alle gegessen werden.

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

Anregungen hole ich mir aus Zeitschriften und den vielen Gruppen bei Facebook. I
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GLOHWEINLIKOR

ZUTATEN"

» 300 ml Traubensaft (rot)
» 250 ml Rotwein (trocken)
= 150 ml Rum (weil, 38 % oder 40 %)
» 100 g Kandis

* 1 Orange (Bio)

» 1 EL Zitronensaft

= 1 Vanilleschote

» 1 Zimtstange

= 1-2 Nelken

= 2 Kardamomkapseln

= 1 Sternanis

» 3 Pimentkorner

* Ergibt 700 ml

= Die Orange heifl abwaschen und halbieren.
Eine Hilfte in diinne Scheiben schneiden, die
andere Halfte auspressen und den Saft absei-
hen. Mark aus der Vanilleschote kratzen.

= Nelken, Kardamom, Sternanis und Pimentkor-
ner leicht morsern. Mit der Zimtstange in einen
Topf geben. Bei mittlerer Hitze ohne Fett oder
Ol leicht anrdsten, bis die Gewiirze anfangen
zu duften.

= Gewiirze mit Traubensaft abloschen. Oran-
genscheiben, Vanillemark und den Kandis
zufiigen und abgedeckt bei schwacher Hitze
10-15 Minuten ziehen lassen.

= Abkiihlen lassen. Orangenstiicke zugeben.
Orangen- und Zitronensaft, Wein und Rum
in den Ansatz rithren. Die Mischung in ein
grof3es, verschliebares Gefal fiillen und etwa
1 Woche ziehen lassen.

= Anschlieend durch ein feines Sieb oder einen

Likortrichter abseihen, die Gewiirze entfernen.

= Danach Likor in Flaschen fiillen und gut

verschliefen. I
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SPELSEK

Fooo Hueeers

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

leicht zu reinigen, spiilmaschinenfest.

6er-Set klein

KOCHENTHERMOMETER

Das hochwertige Kiichenthermometer verfiigt {iber einen extrem
diinnen Fiihler. Dadurch entstehen praktisch keinerlei Schiaden oder
Locher bei der Messung der Kerntemperatur von Broten, Fleisch und
anderen Lebensmitteln. Der Fiihler hat einen Durchmesser von nur
1,2 mm. Damit ist das Thermometer auch perfekt fiir die Messung
der Teig-Temperatur wéihrend der Bearbeitung und der Gare geeignet.
Sehr schnelle und genaue Messung der Temperatur von -50°C bis
320°C, grof3es, digitales Display, das sich automatisch mitdreht.

Der weltweit einzige Dorrautomat, der zur Auf-
bewahrung auf 1/3 seiner Grofle zusammengelegt
werden kann. Sahara liefert tiber 1 qm Trockenfldche,
digital gesteuerte 750W-Doppelheizungen, einen
leisen und hocheffizienten Umluftstrom, gefilterten
Lufteinlass, automatisierte Doppelzeit-/Temperatur-

regler, Regale aus Edelstahl und Glastiiren.

Bestellungen unter www.speisekRammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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CASQ GormeTVAC 330 VOLLAUTOMATLSCHES
VAKUMIERSYSTEM zZUM VAKUUMIEREN VON L.EBENSMITTELN

Ideal geeignet, um Lebensmittel ohne geschmackliche Verdnderung

langer haltbar zu machen.
Details:
- Doppelte Schweifinaht Funktionales
- Flaches Design fiir sehr ruhiges Arbeiten
- Ideal fiir Fisch, Fleisch, Gemiise und Obst
- Regulierbare, stufenlose Vakuumstirke
- Ideal fiir empfindliche Lebensmittel
- Einfach zu reinigen dank herausnehmbarer Vakuumkammer
- Vakuumregulierung: per Stopptaste regulieren Sie die Vakuumstéirke
- Elektronische Temperaturiiberwachung
- Patentierter Verschlussgrift fiir einfaches Verschlielen
- Regulierbare Schweif3zeit: ideal fiir feuchte oder marinierte Lebensmittel
- Integrierter Cutter zum praktischen Zuschneiden der Folien
- Vielseitige Funktionen: manuelles Verschweiflen,
automatisches
Vakuumieren und Schweiflen
- Inkl. Behélterfunktion fiir Nutzung
mit CASO-Vakuumbehéltern
- Inkl. 10 Folienbeutel 20x30 cm
- Mafle: 400 x 90 x 170 mm

Standard
27,90 x 30,50 cm

Lang
27,90 x 43,20 cm

Vakuumrer-Boxen VAcBoxx EcoSer’

Stapelbares Vakuumbehilter-Set aus Glas mit
Kunststoffdeckel fiir eine platzsparende Auf-
bewahrung. Fiir eine ldngere Haltbarkeit Ihrer
Lebensmittel mit Hilfe Thres Vakuumiergerites.
Besonders geeignet fiir druckempfindliche und
fliissige Lebensmittel. Perfekt fiir den Transport
und das Servieren von Speisen, Vielfaltige Ein-
satzmoglichkeiten dank mikrowellengeeigneter
Materialien. Glasbehélter und Deckel spiilmaschi-
nen- und gefriergeeignet (bis -18 °C). BPA-frei:
auch fiir Babynahrung geeignet

Set bestehend aus:

1 Behélter mit 1500 ml Fassungsvermdgen,

2 Behdltern mit je 500 ml Fassungsvermdogen, 1

Vakuumierschlauch mit Adapter. Im Deckel integ-

rierte Datumseinstellung (Tag und Monat)

Yegreae

Vejibags sind flir die Autbewahrung von Gemiise
eine Alternative zu Plastikbeuteln. Das Gemiise
bleibt langer frisch und die Umwelt wird geschont.
Die Beutel bestehen zu 100 Prozent aus ungeférb-
ter Bio-Baumwolle. Es gibt zwei Groflen: Vejibag
»Standard* und Vejibag ,,.Lang*.

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

Hochwertige Dauerback- und Grillmatte fiir Temperaturen bis 300 Grad. Die Matten sind
100% lebensmittelecht und mit einem Gewicht von 80 g und einer Dicke von 0,3 mm sehr
robust und langlebig. Die dichten, ineinandergreifenden Fasern gewéhrleisten eine langfris-
tige Nutzung. Perfekt geeignet als Backpapier-Ersatz. Auch fiir den Grill sind diese Matten
optimal. Die Matten werden in einem 3er-Set geliefert.

WINEL.Ock
Geniales Zubehor flir den
VacuOne Touch (oder fiir

CASQO YAcUONE ToucH Eco-Ser

jeden anderen Vakuumierer Der VacuOne Touch ist schnell griftbereit und vakuumiert sowohl

mit Schlauchanschluss) zum

] ) e,‘se'i 1 - Dosen als auch Zip-Beutel in wenigen Sekunden. Er passt ohne
Verschliefien von Flaschen. Ein- 3 h Probleme in jede Schublade, ist also schnell verstaut und stets
faches, luftdichtes Verschlieﬁet} des ¢ — - griffbereit. Auch auf Reisen ist er somit ein idealer Begleiter. Mit
bereits gedffneten Weins, von Olen, nur einem Tastendruck beginnt der schlanke Handvakuumierer
Essigen oder Saften. Fir alle Flis- seine Arbeit und erzeugt in kiirzester Zeit ein Vakuum. Der Akku
sigkeiten ohne Kohlensiure geeignet. ::L hat Kraft fiir bis zu 150 Minuten vakuumieren. Neue Energie
Passt auf alle Flaschenhdlse mit einem Mm erhilt der Vakuumierer per USB-C-Anschluss.
Innendurchmesser von 16-19 mm. =

. . Im Set enthalten:
Spilmaschinengeeignet. VacuOne Touch, 10 ZIP-Beutel, 3 Vakuum-Behilter,
a:i 2 Z1P-Locker, USB-C-Ladekabel, CASO Food Manager Sticker

Der GARAUTOMAT
UND SLOW COOKER

nelle Slow Cook-Rezepte gekocht oder mal etwas Ausgefallenes
zubereitet werden, wie zum Beispiel schwarzer Knoblauch. Auch
Mit dem faltbaren Gérautomaten und Slow Cooker von das Sous-vide-Kochen ist mit dem Gerédt moglich.

Brod & Taylor kann man neben Joghurt auch Hefeteig,

Sauerteig, Kombucha, Schmand, Créme fraiche, Kése, Der Automat ist platzsparend zu verstauen und mit wenigen
Natto und vieles mehr herstellen. Im Garmodus stehen mit Handgriffen gebrauchsfertig aufgebaut. Das Zusatzgitter-Set ver-
dem digitalen Temperaturregler Einstellungen von 21 bis doppelt die Kapazitit des Brod & Taylor-Gérautomaten ideal fiir
49 °C in 1 °C-Schritten zur Verfiigung. das Gédren von zwei Backblechen oder vier Brotkésten. Das Set

besteht aus einem Edelstahl-Gestell mit zwei Aluminiumtragern.
Im Slow Cooker-Modus lassen sich 30 bis 90 °C in 5 °C Schrit- Male des Gitters 31,2 x 36,5 cm. Zusitzliches Gérblech fiir den
ten einstellen. Im Schongarmodus betrieben, kdnnen traditio- Brod & Taylor-Gérautomaten.

Bestellungen unter www.speisekammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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Bee's-Wrép 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Bee‘s Wrap
Brot extra grofd &=
43 x 58 cm VEGAN

o,

NATORLICHE VERPACKING

Bee’s Wrap wurde 2012 von Sarah Kaeck aus Vermont
entwickelt. Als Mutter von drei Kindern, Hobby-
Girtnerin, Ziegen- und Hithnerhalterin stand sie vor der
Frage: Wie kann ich Plastik in meiner Kiiche ver-
meiden? Sie brachte eine verlorene Tradition zuriick,
indem sie Baumwolle mit Bienenwachs, Jojoba-Ol

und Baum-Harz behandelte und so eine waschbare und
wiederbenutzbare Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz natiir-
liche Art, Dinge zu verpacken und zu verschliefen. Es
handelt sich um Bio-Bauwolle (Global Organic Textile
Standard zertifiziert), die mit Wachs aus nachhaltiger
Bienenzucht getrénkt wurde. Dabei kommen zudem Bio-
Jojoba-Ol und Baumharz zum Einsatz. Bee’s Wrap ist frei
von Plastik, komplett recycle- und sogar kompostierbar.

Diese natiirliche Folie eignet sich hervorragend zum
Verpacken von Brot oder Kise, fiir das Pausenbrot,
aber auch zum VerschlieBen von Schiisseln wihrend
der Teiggare sowie zur Frischhaltung im Kiihlschrank.
Sie passt sich jeweils der Form an und (um)schlieft sie
perfekt. Trotz des angenehmen Bienenwachs-Aromas
gehen keine Geriiche auf die Lebensmittel iiber. Die
Folie ldsst sich einfach mit kaltem Wasser abwaschen
und immer wieder verwenden.

' Bee’s Wrap Sandwich

Bee’s Wrap 3er-Set medium
25x 27,5 cm

33x33cm

& .
Bee’s Wrap Sparpack:
zweimal 17,5 x 20 cm
zweimal 25 x 27,5 cm

zweimal 33 x 35 cm "
einmal 43 x 58 cm @ $
4% -
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Bee’s Wrap Starter-Set

einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm
einmal 33 x 35 cm

Bee’s Wrap Brot extra grof3
43 x 58 cm

, g18‘,50 :

Bee’s Wrap 3er-Set grof3
33x35cm

Bestellungen unter www.speiseRammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-sandwich-33-x-33-cm
https://www.alles-rund-ums-hobby.de/de/zeitschriften/brot/bees-wrap-brot-extra-gross-43-x-58-cm
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Die Griinde dafiir sind
vielfdltig, doch immer mehr
Menschen greifen verstarkt zu
pflanzlichen Alternativen. Bei Milch, aber
auch bei anderen Produkten wie Sahne oder
Kdse. Selbstgemachter, rein pflanzlicher Kase
schmecRkt nicht nur besser als gekaufter, er
schont auch die Umwelt und den Geldbeutel.
Mit unseren Rezepten fiir Frischkaseballchen,
Rornigen Frischkdse und Parmesan Rann man
sich easy an die Alternativen herantasten
und einfach mal ausprobieren, was einem
schmeckt. Ob mit frischen Krautern und
Gewiirzen oder ganz einfach pur -
milchloser Genuss ist in jedem,
Fall garantiert.




Wer nach erfolgrei-

chem Austesten auch

Lust auf Pflanzen-

drinks oder vegane

Joghurtalternativen

bekommen hat, in

SPEISEKAMMER

01/2021 gibt es zahl-

reiche Tipps und Rezepte zu pflanzlichen
Milchalternativen. Heft verpasst? Kein Prob-
lem. Diese und alle weiteren, noch verfiigba-
ren Ausgaben gibt es im Magazin-Shop unter
www.speiseRammer-magazin.de/einkaufen
zum Nachbestellen.




Veganer Kase ist inzwischen in aller Munde. Viele Sorten Rann man mit wenig Aufwand zu Hause selbst
machen. Wie diese rein pflanzlichen, cremigen Frischkdseballchen auf Basis von Cashewkernen. Durch die
Zugabe von Brottrunk entsteht eine Rasige Sdure, die Konsistenz ist zart und leicht. Gerollt werden die
Ballchen in schmackhaften, aromatischen Krautern und Gewiirzen.

Cashewkerne 60 Minuten in Wasser einweichen. Knob-
lauchzehe pressen.

Alle Zutaten fiir den Frischkése miteinander piirieren,
bis eine cremige, homogene Masse ohne Stiickchen
entstanden ist.

Die Kdsemasse 1 Stunde im Kiihlschrank kalt stellen.
Dort kann man sie aber auch mehrere Stunden aufbewah-

ren, bevor man sie weiterverarbeitet.

Mit angefeuchteten Héanden Béllchen aus der fertigen

Késemasse formen.

AnschlieBend in den Krédutern und Gewiirzen rollen. Dabei kann
man sich immer wieder neue Varianten mit verschiedenen Krautern
und Gewiirzen iiberlegen. Alternativ schmeckt der vegane Frisch-
kése auch pur, ganz ohne weitere Beigaben.

Die fertigen Frischkésebéllchen in einer Tupperdose im Kiihl-

schrank aufbewahren. Dort halten sie sehr gut mehrere Tage.




Schwierigkeitsstufe:  pAehs
Aufwand: ke
Haltbarkeit: ) gAaks

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Biomarkt, Drogerie

Rezept & Bild:
Sean Moxie

f@ @dailyvegan.de
0 /dailyvegan.de
] dailyvegan.de

250 g Cashewkerne
50 ml Brottrunk

1 Knoblauchzehe

1 EL Zitronensaft

1 EL Hefeflocken

1/2 TL Salz

1 Prise Pfeffer (bunt)

Getrockneter Barlauch
vermischt mit Schabziger Klee

Chiliflocken

Bunter Pfeffer

Mediterrane Krauter vermischt
mit grobem Meersalz

Weitere Krauter und Gewdurze
nach Gusto

* Ergibt 8 Kasebadallchen

Tipp
Brottrunk

Das gesunde Getrank lasst sich ganz leicht
selber mit altem Roggenbrot fermentieren.

1.000 ml Wasser

200 g Roggen-Vollkornbrot
(alt und trocken)

1 EL Sauerteig

1 EL Ahornsirup

1 EL Zitronensaft

Wasser zum Kochen bringen. Die Rinde
des Brots entfernen und das Brot wiirfeln.

Brot in ein grofes Schraubglas geben
und das kochende Wasser darauf gieflen.
Das Glas verschlieBen und iiber Nacht

ziehen lassen.

Am néichsten Tag abseihen, die Fliissig-
keit auffangen und zuriick in das ausge-
spiilte Schraubglas geben. Die restlichen
Zutaten einriithren und den Brottrunk
verschlossen 5 Wochen giren lassen.
Dabei alle paar Tage kriftig schiitteln.
Erneut abseihen und verschlossen im

Kiihlschrank aufbewahren.
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Anzeige

FRISCHHALTEN
& MARINIEREN

Handvakuumierer
Vacu OneTouch Eco-Set

+ Speisen bis zu 8x langer frisch-
halten

+ Super schnelles Intensiv-
marinieren dank Vakuum

+ Akkubetrieben und aufladbar
per USB-C-Anschluss

+ Inkl. stapelbarem Vakuumbe-
hdlter-Set aus Glas und wieder-
verwendbaren Vacu Zip-Beuteln

+ UVP 59,99€

*Sparen Sie 10% auf das Vacu- OneTouch
Eco-Set und Zubehér mit dem Rabattcode
»SpkaEco10". Giltig bis zum 25.02.2022.

INNOVATIVE
KUCHENTECHNIK

www.caso-design.de




a i
é)s Informationen
\s 60 rein
ezepte

und mehr 2
nzliche Kaser
plid gibt.

Rezept & Bild: Sean Moxie
rEJJ @dailyvegan.de

ﬁ /dailyvegan.de

; dailyvegan.de

1.000 ml Sojamilch
Saft 1 Zitrone

2 EL Kréuter (gehackt, zum
Beispiel Schnittlauch, Dill,
Petersilie oder ein Krautermix)

1/2 TL Salz
optional: Knoblauch,

Paprikapulver, Zwiebelwurfel

* Ergibt 200 ml Frischkase

Schwierigkeitsstufe:
Aufwand:
Haltbarkeit:

L iaAs
ATIe
L piaks

Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Biomarkt

BekRanntlich flihren viele Wege nach Rom, so auch zu veganem
Frischkase. Dieses Rezept ist durch Zufall entstanden, als der Autor
Sojamilch fiir ein anderes Rezept zum Stocken bringen wollte. Aber der
Zufall bringt ja oft die tollsten Dinge hervor. Leicht sduerlich und kérnig,
geht der rein pflanzliche Krauterfrischkase in Richtung von Hiittenkase.

Sojamilch zum Kochen bringen und den Zitronensaft einrithren. Die Milch sollte sofort
ausflocken. Sollte das nicht passieren, noch ein wenig mehr Zitronensaft einriihren.

Den Topf von der heiflen Platte nehmen und weiterriihren, bis sich die Milch in feste

und wissrige Bestandteile getrennt hat. AnschlieBend 15 Minuten stehen lassen.

Ein Sieb mit einem Abseihtuch oder einem festen Geschirrtuch auslegen, die Masse darin

abgieflen und vorsichtig auspressen. AnschlieBend 2 Stunden weiter abtropfen lassen.
Den kornigen Frischkése mit Salz und Krautern verrithren und genieflen.

In einem Schraubglas oder einer Tupperdose hilt der Frischkése im Kiihlschrank

mehrere Tage.
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VEGANER PARMESAN

Veganer Parmesan steht dem Kase-Original geschmacklich in nichts nach. Wer auf tierische Produkte
verzichtet, aber dennoch Lust auf den wiirzig-kasigen Geschmack von Parmesan hat, fiir den kommt
dieses Rezept gerade richtig. Diese vegane Variante aus Mandeln, Hefeschmelz- und Knoblauchflocken
passt toll zu Nudelgerichten oder als Topping auf Suppen und Eintdpfen.

= Die geschilten Mandeln in einer Pfanne sanft anrosten und
abkiihlen lassen. Achtung, die Mandeln sollen nur leicht

hellbraun gerdstet werden.

Abgekiihlte Mandeln, Hefeschmelzflocken, Salz
und Knoblauchflakes in einen Mixer geben und
mit kurzen Intervallen alles zu einem feinem
Parmesan verarbeiten. Dabei nur kurz

mixen, damit die Mandeln nicht zu heif3

werden und ein Nussmus entsteht.

Den fertigen Parmesan in ein Glas
fiillen und mit dem Deckel ver-
schlieBen. Auf diese Weise ist er 3-4
Wochen haltbar. |

LUTATEN

= 100 g Mandeln (geschalt)
= 20 g Hefeschmelzflocken
= 1 TL Knoblauchflocken

(getrocknet)
= 1TL Salz
g Schwierigkeitsstufe: Al
Aufwand: ) ghets
! Haltbarkeit: .9 gs

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild:
Corinna Fuhrmann

@ @rosenundkohl
$ /rosenundkohl

@ rosenundRohl.de
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Interview: Vanessa Grieb
Bilder: Vanozza

Im Gesprach mit Nico Hansen

»Man muss vegane
Alternativen schaffen”

Ob Cheddar, Camembert oder Parmesan — milchfreie Kasealternativen gibt es mittlerweile viele. Nico Hansen,
urspriinglich aus der Nahe von Husum, stellt in Hamburg veganen Mozzarella her. Vanozza heif3t das Produkt,
das er zusammen mit seinem Geschaftspartner Patrick Oliveira Alpoim entwickelt hat. Ein Gesprach Uiber
vegane Alternativen, Italien und die Pléne des Food-Start-ups.

SPEISEKAMMER: Wie seid Ihr auf den Namen
»vanozza*“ gekommen?

Nico Hansen: Wir wollten beide einen Namen, der dem
Klang von Mozzarella dhnelt. Es gab wohl mal eine
italienische Prinzessin namens Vanozza und mit dem
Italienbezug war der Name dann relativ schnell klar.

Habt Ihr dariiber hinaus einen Bezug zu Italien?
(lacht) Oh ja. Ich habe nach dem Abitur sechs Monate
in Stiditalien gelebt. Dort habe ich erst bei der Oliven-
ernte und dann bei der Weinlese mitgeholfen. Und

Pizza backen gelernt. Italien ist toll. Es gibt doch diese

Redensart, dass man im falschen Korper geboren ist. Ich bin eindeutig im fal-
schen Land geboren. Ich habe auch Familie dort, meine Tante lebt in Italien.

Und nach der Reise habe ich dann eine vegane Pizzeria in Hamburg erdftnet.

Wie kam es dazu?

Das ist eigentlich mehr aus der Not heraus geboren. In Bramfeld, dem Stadt-
teil in Hamburg, in dem ich gelebt habe, gab es einfach keine nette Kneipe,
Bar oder Restaurant, in dem man sich hitte treffen konnen. Und so kam ich
mit meiner damaligen Freundin und einem Freund auf die Idee, selber etwas
zu er6ffnen. 2016 haben wir dann im Kulturzentrum Brakula das ,,Vistro*
erdffnet. Dort haben wir vegane Pizzen und Pastagerichte angeboten, Café-

betrieb und Catering gab es auch.
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Sehr mutig, einfach so ein Restaurant zu eréffnen. Hattest Du keine Angst?
Naja, ich habe schon friiher freiberuflich mit Event-Catering begonnen und hatte
dementsprechend Gastronomie-Erfahrung. Das war mir aber irgendwann zu viel
an Vorarbeit — man musste sich immer erstmal um Strom und Wasser kiimmern,
bevor man sich mit dem eigentlichen Essen beschéftigen konnte. Das Kochen
hat mir gefehlt. Im Restaurant war das anders, da konnten wir viel ausprobieren.
Und ich habe mir gedacht, die Verantwortung fiir ein Drittel Unternehmen kann

nicht so schlimm sein (lacht).

Dennoch bist Du mittlerweile nicht mehr am Restaurant beteiligt, oder?
Nein, 2019 habe ich das Restaurant verkauft, um zu studieren. Nach der vielen
praktischen Arbeit war es flir mich an der Zeit fiir Theorie. Und so entschied ich
mich fiir ein Studium der Sozialokonomie hier in Hamburg. Wir beschéftigen uns
mit BWL, VWL, Jura und Soziologie. Mein Schwerpunkt liegt aber auf VWL.

Und wie kam es dann zur Griindung von Vanozza?

(schmunzelt) Daran ist Corona nicht ganz unschuldig. Durch die weltweite Pan-
demie fanden viele Uni-Veranstaltungen nur noch online statt und mir fehlten
einfach die personlichen Kontakte und der Austausch mit anderen. Da ich guten
Kontakt zu meinem Nachfolger in meinem ehemaligen Restaurant hatte, kamen
Patrick Oliveira Alpoim und ich auf die Idee, zusammen zu arbeiten. Mit meinen
Freunden habe ich bereits zu Vistro-Zeiten mit verschiedenen veganen Kése-
sorten experimentiert, da wir ja ein veganes Restaurant betrieben. Wir hatten
insgesamt fiinf Késesorten entwickelt — Parmesan, Frischkése, Pizzakise,
Mozzarella, Cheddar-Sof3e. Und das haben Patrick und ich weiterentwickelt.
Aber eben ausschlieBlich mit Mozzarella.

Woraus besteht Vanozza?

Wir legen Wert darauf, mit moglichst wenigen Zutaten zu arbeiten. Vanozza
besteht aus Cashewkernen, Kokosfett, Flohsamenschalen, Salz, Hefeflocken,
Xanthan, veganer Milchséure und Wasser. Xanthan ist ein Lebensmittelzusatz-
stoff, der als Verdickungs- und Geliermittel eingesetzt wird. Fiir Tomate-Mozza-
rella beispielsweise ist er unwichtig, aber auf der Pizza oder in Mozzarella-Sticks
entfaltet er seine volle Wirkung. Denn im erhitzten Zustand zieht er Fiden und hat
die Konsistenz von ,,richtigem® Mozzarella. Anfangs habe ich mich sehr schwer
damit getan, {iberhaupt einen Zusatzstoff einzusetzen. Die Tatsache, dass es keine
Hochstgrenze gibt, in welchem Mall man den Stoff einsetzen darf und dass sich
das Produkt Bio-zertifizieren ldsst, haben mich dann aber doch umgestimmt.

Wie stellt Ihr den veganen Kise her?

Zur Produktion und der genauen Zusammensetzung mochten wir nichts konkre-
tes verraten, da wir aktuell meines Wissens die einzigen mit so einem Produkt
sind. Kommt beispielsweise ein Mitbewerber wie Simply V hinter unsere Idee,
bekommen wir ein Problem. Was ich verraten kann: Vanozza ist nicht fermen-
tiert. Und wir arbeiten mit einer Industrie-Produktionsmaschine und einem
Lebensmitteltechniker zusammen. Aktuell 1duft unsere Maschine ein Mal pro
Woche. Unser Ziel ist es, dass die Maschine jeden Tag lauft. Wir liefern Vanozza

in 1,5-Kilogramm-Paketen aus.

An wen liefert Ihr aus?

Aktuell vor allem an Pizzerien und Restaurants. Wir haben insgesamt zehn Kun-
den aus der Gastronomie — arbeiten also vor allem im B2B-Bereich. Aulerdem
ist Vanozza in der Hobenkddk, einer Hamburger Markthalle mit Restaurant und
Catering, erhéltlich. In Zukunft méchten wir aber auch in den Einzelhandel und
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Cashewkerne stellen die Basis fiir
den veganen Mozzarella dar

Auf den ersten Blick unterscheidet
sich Vanozza kaum von Mozzarella
aus tierischer Produktion

Die beiden Griinder: Nico Hansen (links)
und Patrick Oliveira Alpoim (rechts)




An dem Fadenzug haben die beiden
Griinder lange Zeit getiiftelt

auf Wochenmarkten vertreten sein. Momentan sind
wir zudem im Gespriach mit mehreren GroBhéndlern,

um in Kése-Frischetheken aufgenommen zu werden.

Woher kommt das Interesse der Gastronomie fiir
vegane Produkte?

Ich denke, dass ganz einfach die Nachfrage der
Kundschaft groBer wird. Die Gastronomen sind
nicht intrinsisch motiviert, vegane Produkte wie
unseren Mozzarella mit ins Sortiment aufzunehmen,
sondern die Nachfrage ist einfach da. Und jetzt mit
Corona ist das Bewusstsein fiir Lebensmittel und
gesunde Erndhrung noch grofler geworden.

Sind Dir gesunde Erndhrung und ein Bewusst-
sein fiir Lebensmittel auch privat wichtig?

Ja, definitiv. Bereits seit meiner Kindheit wurde mir
von meinen Eltern ein Bewusstsein fiir gutes Essen
vermittelt. Auch fiir Fleisch. Allerdings schon fiir
einen bewussten, reduzierten Umgang damit. Seit
ich 18 Jahre alt bin, erndhre ich mich vegan. Durch
meine Schwester habe ich mich mehr und mehr mit
der veganen Erndhrung beschéftigt. Zunéchst habe
ich kein Hackfleisch mehr gegessen und anderes
Fleisch irgendwann auch nicht mehr. Es gab fiir
mich einfach keinen Grund mehr, der dafiir gespro-
chen hat, Fleisch zu essen — aufler den Geschmack.
Und das war mir mit all dem Hintergrundwissen
kein ausreichender Grund mehr. Ich wurde zum

KONTAKT
Vanozza

™M info@vanozza.de
rFT'JJ @vanozza.foods

In 1,5-Kilogramm-Paketen
wird das Produkt verkauft

Vegetarier wider Willen. Ich finde keine Tierhaltung artgerecht. Aulerdem fiihle
ich mich durch vegetarische und vegane Erndhrung fitter und aktiver. Das gibt
zusétzlich Motivation, dran zu bleiben.

Und aus dieser heraus habt Ihr Vanozza entwickelt?

Teilweise auch, ja. Wir wollten ein Produkt entwickeln, das Vegetariern den
Ubergang zur veganen Kiiche erleichtert. Denn in meinen Augen muss man dann
auch vegane Alternativen schaffen, die gut sind und schmecken. Aktuell arbeiten
wir weiter mit Hochdruck daran und sind dafiir seit August 2021 Teil des ,,Food
Accelerator“-Programms im Foodlab Hamburg, einem Coworking-Space fiir
Start-ups, die irgendwie mit Essen zu tun haben. Es gibt auch Kiichenplitze zum
Kochen und Experimentieren und ein Fotostudio fiir Foodfotografie.

Wie seid Ihr in das Programm gekommen und was hat es damit auf sich?
Wir haben uns einfach beworben und sind mit drei anderen Start-ups angenom-
men worden. Im Foodlab bekommen wir unter anderem eine Produktionsflache,
einen gemeinsamen Arbeitsplatz mit den anderen Programm-Teilnehmern, aber
auch Coaching und Unternehmensberatung. Vor allem die Unternehmensbe-
ratung ist flir uns interessant. Denn hier konnen wir im Austausch mit anderen
Profis néchste Schritte besprechen. Ob es zum Beispiel sinnvoll ist, sich einen
Investor an Bord zu holen. Fiir uns ist bereits jetzt klar, dass dieser neben Geld
auch Know How mitbringen sollte. Aulerdem profitieren wir enorm vom
Austausch mit den anderen Start-ups aus dem Programm, aber auch den anderen
Menschen im Foodlab-Umfeld.

Wie sehen die néichsten Schritte mit Vanozza aus?

Wir mochten noch mehr Restaurants als Kunden akquirieren und eben die
Kéase-GroBhindler fiir die Frischetheken gewinnen. Auflerdem ist es unser Ziel,
Vanozza in Béckereien zu platzieren, damit in den morgendlichen Tomate-Moz-
zarella-Brotchen auch Vanozza verkauft wird. Insgesamt mochten wir langsam
und organisch wachsen, wir sind ja bislang nur zu zweit. Ich fiir mich person-
lich mochte es auch noch schaffen, dass wir Vanozza in meine Uni bekommen,
damit dort auch belegte Brotchen mit unserem Kése verkauft werden. Und in
der universitdtseigenen Pizzeria mochte ich Vanozza auch unterbringen. Mein
langfristiges Ziel ist allerdings, dass meine Tante, die in Italien lebt, Vanozza
irgendwann einfach im Supermarkt kaufen kann. I

80



G b &

 DER WIEDERENTDECKER |

_usiv-lp___l;‘e:ef{x} mit
~Backer Jim Lah

/' Brote, die immery

T i) B m—

A
21911 BeNelux: 9,60 Eurg

Ein Brot mit luftiger, groRporiger Krume, einer Rrachenden Kruste und vielfaltigen Aromen
und das, ohne den Teig zu Rneten —im BROTSonderheft No-Knead zeigen wir, wie’s geht.
Die mehr als 40 Rezepte Rommen ganz ohne elektrische Unterstiitzung aus. Der Teig wird
einfach von Hand, mit Hilfe eines Kochloffels oder anderer Kiichenutensilien vermengt,
sodass eine homogene Masse entsteht. Im nachsten Schritt braucht es vor allem eines: Zeit.




Meine Vorrate & ich

Die Experimentierfreudige

Gemiise in Essig einlegen, Saft pressen, Aufstrich herstellen, Fleisch pokeln oder rduchern. 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. Dieses Mal
gibt Viktorija Neubauer einen Einblick.

SPEISEKAMMER: Was verarbeitest Du am
liebsten und warum?

Viktorija Neubauer: Ich verarbeite nur mein
eigenes angebautes Obst und Gemiise, da ich hier
genau weil}, dass es nicht gespritzt ist.

Was hast Du zuletzt verarbeitet?

Zuletzt habe ich Pusztasalat mit Karotten, Kraut,
Paprika, Zwiebel und verschiedenen Krauter
gemacht und Pfirsichkompott verarbeitet.

Wie bist Du dazu gekommen, Vorrite selbst
anzulegen?

Da ich unseren groflen Garten nutze, um viel Obst
und Gemiise anzubauen, bot sich die Mdglichkeit,

vieles einzukochen, damit alles gut verwertet
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wird. Ich wollte auch im Winter die Kdostlich-
keiten der Natur genieBBen konnen. Und mit
Selbstgemachtem aus dem Garten kann man
meiner Familie und meinen Freunden immer

eine Freude bereiten.

Welche Lebensmittel stellst Du selbst her und
mit welcher Methode?

Ich mache Konfitiiren, Kompotte, verschiedene
Salate, Séfte, Likore und Kriauter. Zum Einkochen
habe ich ein extra Einkochprogramm in meinem
Backofen.

Wie lagerst Du die Vorrite?

Meine Schétze lagere ich im Keller in einem

eigenen kiihlen und dunklen Raum.




VikTorigA NeveAver

Viktorija Neubauer lebt mit ihrem Mann im Burgenland in Osterreich. Sie ist Mutter zweier
erwachsener Téchter. Als Ausgleich zu ihrem Job in einem Pflegeheim kocht und backt sie
gerne und hat auch das Einkochen fiir sich entdeckt. In der Natur und ihrem gro3en Obst-

und Gemiisegarten verbringt sie auch gerne Zeit. Dort Rommt sie zur Ruhe vom stressigen

,(ﬂ‘—f\"\

Alltag und Rann entspannen.

~—

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

Welches Equipment mochtest du in deiner
Kiiche nicht mehr missen?

Da habe ich gleich mehrere Helfer — eine Kiichen-
maschine von Rudh, die ist ein echter Alleskonner.
Mit meinem Nicer Dicer kann ich alles zerkleinern
und den zweiten Zerkleinerer Turbo Chef Speedy,
gebe ich auch nicht mehr her.

Ist Dir auch schon einmal etwas griindlich
misslungen?
Ja, natiirlich. Ich habe ein Melonenkompott mit

Weillwein gemacht. Das hat angefangen zu géren.

Was wiirdest Du jemandem raten, der selbst

anfangen mochte, Vorrite anzulegen?

Nur Mut, es lohnt sich. Es macht sehr viel Spa8,

vor allem wenn etwas gelingt. Und selbstgemacht
schmeckt eben am besten.

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

Konfitiiren und Marmeladen jeder Sorte mache ich
am liebsten.

Woher nimmst Du die Inspiration fiir neue
Gerichte und Rezepte?

Ich lese verschiedene Zeitschriften und schaue viel
bei verschiedenen Gruppen in den sozialen Medien
wie Facebook nach. Dort hole ich mir viele Rezept-
ideen. Am liebsten experimentiere ich jedoch und
probiere einfach alles Mdgliche mit den Zutaten aus
meinem Garten aus. |
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aus aller




Tur, als man das Wort ,,Geschenke Uberhau
Umso besser, wenn man dann

Eine Gewijrzmischung fir Curry und ein Minz-Chutney briquen
einen Hauch Indien nach Hause. In die USA geht eS"mi




In der mediterranen Kiiche hat Lavendel als aromatisches Gewiirz eine lange
Tradition. Seine dtherischen Ole werden férmlich vom Salz aufgesogen und wohl
dosiert beim spateren Wiirzen an die Speisen abgegeben. Ganz gleich ob sii oder
herzhaft, das Lavendel-Salz verleiht jedem Gericht einen Hauch von Provence. Und
zaubert als netter Gru3 aus der Kiiche garantiert ein Lacheln in das Gesicht des
Empfangers oder der Beschenkten.

—

L)
= Die Lavendelbliiten von den Zweigen streifen. Jeweils 100 g Meersalz und die Bliiten von je
2 Zweigen Lavendel auf 4 Einmachglaser verteilen. Salz und Bliiten abwechselnd schichten. | -
- -
.

= Glaser gut verschliefen und die Mischung 3 Wochen ziehen lassen. |
w L

ZUTATEN" |
* 400 g Meersalz Y

= 8 Zweige Lavendel
(getrocknet)

\ 4

* Ergibt 4 Glaser a 100 ml

! Schwierigkeitsstufe: S
.% Aufwand: Hhk
¢ Haltbarkeit: *hkAk

{ Verfligbarkeit Zutaten: SuPérmarkt,
: Garten

Rezept & Bild:
Stefanie Isabella Wenzel

f'?l] @lebRuchennest
0 /lebkuchennest.de
; lebkuchennest.de
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BACON-SA

Wenn es in der Kiiche nach knusprig gebratenem Speck duftet und frisch gebriihter Kaffee in der Tasse dampft,
dann ist Wochenende. Die freie Zeit ist meist viel zu schnell vorbei. Doch so ein bisschen Wochenendfeeling
kann man mit diesem Rezept auch schnell zwischendurch auf den Teller zaubern. Auerdem ist es ein
optimales Mitbringsel fir Liebhaber der deftigen Kiiche. Aus nur zwei Zutaten ist es schnell hergestellt und
eignet sich wunderbar als Last-Minute-Geschenk.

—
» LUTATEN
} = 150 g Steinsalz (grob)
]
* 100 g Bacon
! .
P;" "
P = Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze
; ! : vorheizen.
> y ‘
F = Ein Backblech mit Kiichenpapier ausle-
4 py ’ - gen und die Baconscheiben darauf legen.
r = Den Bacon schon knusprig braten — das

dauert, je nach Dicke der Speckscheiben,
10-20 Minuten.

Wenn der Bacon richtig knusprig ist, aus
dem Ofen nehmen und auf Kiichenpapier
auskiihlen lassen. Uberfliissiges Fett

wird dabei nochmals aufgesaugt.

Abgekiihlten Bacon mit den Fingern
zerbroseln und anschliefend zusammen
mit dem Salz pulverisieren. Das funktio-
niert mit der Kiichenmaschine oder dem
Piirierstab.

Das fertige Salz in ein luftdichtes Gefal3
abfiillen. Es hilt sich etwa 6 Monate. |

=

Rezept & Bild: Heike Trottmann
ﬂ /Geliebte Krauter

I

% Schwierigkeitsstufe: S ghais
Aufwand:  gheAs
| Haltbarkeit: *hk

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



NIckys
MASALA

Als Masala werden in der indischen Kiiche
Gewilirzzubereitungen mit verschiedenen
Zutaten bezeichnet. Sie bilden die Grundlage
fiir zahlreiche Currygerichte. Ein selbst
zusammengestelltes Masala erfreut das Herz
eines jeden Foodies. Die einzelnen Zutaten
sind im Asia-Markt oder in der internationalen
Abteilung groRerer Supermarkte erhaltlich.

Z UTATEN ( /
= 50 g Kreuzkimmelsamen A }
= 50 g Korianderkérner

Y

* 50 g Fenchelsamen
= 10 Nelken
* 10 Kardamomkapseln

= 2 EL Sesamsamen
= 1 EL Bockshornkleeblatter

= 2 TL Kurkuma '
=1 TL Amchur \\)
= 1 TL Chilipulver

» 1/2 TL Schwarzkiimmelsamen
= 1/2 TL Vanillezucker
» 2 Zimtstange

GeLees BAsIs-CURRY
(MILD)

)
l
(
|
I Dieses Rezept ldsst sich nach Belieben ganz einfach zu
i einem vollstandigen Currygericht ausbauen. Gemiise,
! Tofu, Fisch oder Hiihnerfleisch kurz anbraten und die
* 2 Sternanis ! CurrysoRe dazugeben. Fertig. Die SoBe ist geRiihlt 4-5
Tage haltbar.
= Kreuzkiimmel, Koriander, Fenchelsamen, Nelken, ‘
Kardamom, Sesam, Schwarzkiimmel, Zimt und Sterna- {
nis in einer Pfanne ohne Fett auf mittlerer Hitze etwa = In einer Pfanne 2 TL Ghee erhitzen und darin den Kreuzkiimmel
5 Minuten anrdsten, bis sich die Aromen entfalten. Dabei kurz rosten.
standig umriihren, sodass die Gewiirze nicht anbrennen.
{ = Die Hitze reduzieren, Zwiebel, Knoblauch sowie Ingwer zufiigen
= Vom Herd nehmen und 10-15 Minuten abkiihlen lassen. und 4-5 Minuten anbraten.

Dann in einem Morser fein zerreiben. Wenn es schneller

gehen soll, kann man eine Gewiirzmiihle verwenden. = Das Masala und den Zucker einriihren und alles kurz weitergaren.
= Die restlichen Zutaten unter das Pulver mischen und = Nun mit Kokosmilch abléschen und ein paar Minuten kdcheln
alles gut verrithren. Nach dem Abkiihlen in ein Glas lassen.

oder in ein Tongefal umfiillen und mit einem Deckel

verschliefen. | = Vom Herd nehmen und kurz abkiihlen lassen.

= Das Basis-Curry in einem Mixer glatt piirieren. Das restliche
Ghee in einer zweiten Pfanne erhitzen und darin die Curryblitter
kurz anbraten. AnschlieBend unter die Sof3e mischen. Mit Salz

'i Haltbarkeit:
¢ Verfligbarkeit Zutaten:  Asia-Markt, Supermarkt

™~
|
|
!
!
|
|
|
|
!
%
\

abschmecken. |
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LUTATEN
= 250 ml Kokosmilch

= 1 Zwiebel (geschnitten)

= 1 Knoblauchzehe (geschnitten)
» 3TL Ghee

= 1 TL Rohrzucker

= 1 TL Ingwer (frisch)

= 1 TL Nickys Masala

= 8-10 Currybléatter

» 1/2 TL Kreuzkimmelsamen

= Salz
g SchW|er|gke|tsstufe  pAeks
2 Aufwand:  ghos
Y Haltbarkeit: *hve
{ Verngbarkeit Zutaten: Asia-Markt,
Supermarkt

A
DIE BESTER REZEPTE AUS MEINER HEIMAT &
. sidwest

L.ese-TrIpp

Diese 3 Rezepte stammen aus dem Buch ,,Happy India — Die besten Rezepte aus meiner ’
Heimat*, das im Siidwest Verlag erschienen ist. Das Kochbuch hat 250 Seiten und kostet .

26,- Euro. Eine Vorstellung des Buchs gibt es in der Rubrik ,,Inspiration — Was machen

andere selbst & haltbar?* in diesem Heft.

MinNz-C HUTNEY
VON MAMA

Der Ursprung dieses Chutneys liegt in der indischen Stadt
Kanpur. Die dortigen Kdche fiigen dem Rezept wahlweise noch

ein paar frische Spinatblatter und eine gekochte Kartoffel
hinzu, um eine bessere Farbe und Konsistenz zu erhalten.

= Alle Zutaten mit Wasser in einem

ZUTATEN
= 100 g Joghurt
* 50 ml Wasser

Mixer glatt piirieren. I

g‘ - - e —

Schwierigkeitsstufe: *¥:7r *1Handvoll Minzblatter
E Aufwand: a3 SAS (frisch)
¢ Haltbarkeit: . ..

{ Verfugbarkeit Zutaten: Supermarkt * 1 Chilischote (griin)

= 1 Knoblauchzehe

(grob gehackt)
Rezepte: Nicky Sitaram Sabnis = 1 TL Ingwer
Bilder: DirR Przibylla / Stidwest Verlag (frisch, grob gehqckt)
» 1/4 TL Salz

/



Wenn gerade keine /anilleschoten im

Haus sind, ist eine selbstgemachte Vanille-Essenz
aus der Morratskammer die Rettung. Hergestellt
werden Rann sie arFUbrig gebliebenen,
ausgeschiabten Vanilleschoten vom Kochen und
Backen.So entsteht aus vermeintlichem Abfall mit
ein wenig Geduld ein hUbsches Gastgeschenk fir
die nachste Einladung zu Kaffee und Kuchen.

"

L]

Tipp
Sobald man

etwas von der Essensz.‘e
verwendet hat, Ra?nefu\\t
 wieder mit RUM au %en
und nach 1-2 Woc

w'\eder\/erwendet
werden.

Rezept & Bild: Stefanie Isabella Wenzel
'7“--1] @lebkuchennest

0 /lebRuchennest.de

[ lebkuchennest.de

2 .

o

LY
\ =

Z,WATEN ® Die Vanilleschoten in Stiicke schneiden und zusammen mit dem Rum in eine

= 1-2 Vanilleschoten (ohne Mark)
= 200 ml Rum

verschlieBbare, sterile Glasflasche mit 250 ml Fassungsvermdgen geben.

= Nach 2 Wochen sollte sich die Fliissigkeit deutlich verdunkelt haben — dann ist
die Vanille-Essenz einsatzbereit. Je langer die Lagerung, desto intensiver wird das

natiirliche Vanillearoma.

Schwierigkeitsstufe: * Durch den Alkohol kann die Mischung, dunkel gelagert, beinahe unbegrenzt aufbe-

Aufwand: KA | i | ! N
. Haltbarkeit: e wahrt werden. Die Vanilleschoten sollten dabei aber immer vollstandig mit Fliissigkeit

- L ITIEENETe
|

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt bedeckt sein. |
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Der siiBe, schwere Duft von Schokolade gehort, vor allem in der Ralten Jahreszeit, einfach dazu. Besonders
lecker ist belgische Schokolade, da ihr KakRaoanteil und der Anteil an Kakaobutter héher ist als bei anderen
Sorten. AuRerdem hat sie eine zartere Struktur, da die Kakaobohnen fein gemahlen sind. Dieses Rezept vereint
die Vorziige belgischer Schokolade mit handwerklichem Geschick und einer Prise Fantasie. Es eignet sich auch

wunderbar zur Resteverwertung.

= Backofen auf 50°C Umluft vorheizen.

= Die Schokoladentafeln auf einem Backblech verteilen. Am schonsten wird die Bruch-
schokolade, wenn man verschiedene Schokoladensorten wie ein Puzzle auf dem Blech

anordnet.

= Das Blech auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben. Die Temperatur beibe-
halten und nicht hoher stellen, da die Schokolade sonst einen Grauschleier bekommen
konnte.

= Nach etwa 10 Minuten sollte die Schokolade geschmolzen sein. Das Blech aus dem
Ofen nehmen und mit einem Schaschlikspiefl oder einer Gabel die einzelnen Schokosor-

ten miteinander verwirbeln. So entsteht eine tolle Marmorierung.
= Nun kann man die verschiedenen Toppings auf die marmorierte Schokolade streuen.
Der Kombinationsmoglichkeiten sind dabei wenig Grenzen gesetzt; erlaubt ist, was

schmeckt.

= Im Anschluss die verzierte Schokolade erkalten lassen. Am besten geht das in einem
kithlen Raum oder im Kiihlschrank.

= [st sie vollstédndig ausgekiihlt, die Schokolade in Stiicke brechen und in Gldsern oder
Klarsichttiiten verpacken. I
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Rezept & Bild: Heike Trottmann
ﬁ /Geliebte Krauter

ZUTATEN

= 8-10 Tafeln belgische
Schokolade

= Toppings wie Nusse,
Kokoschips, getrocknete
Bluten und Krauter,
Pfefferkorner, Chili-Schoten,
Trockenfruchte, Kakao-Nibs,
Brezeln, Gummibarchen,
Smarties, Popcorn

4

Schwierigkeitsstufe: S ghais
Aufwand: ) ghoks
Haltbarkeit: ke
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

e
{
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Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann
rf'T]J @rosenundRohl

9 /rosenundkohl

g rosenundRohl.de

*
LUTATEN
* 500 g Roh-Rohrzucker
= 20 Feigen

* Ergibt 1 Glas & 1.000 ml

Schwierigkeitsstufe: g A aAs
Aufwand: AV
! Haltbarkeit: *hk
! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

B
i

SIRUP-FELGEN

Die Feige ist eine der dltesten Kulturpflanzen der Welt. Hiibsch
anzusehen sind ihre griinen und lilafarbenen Friichte noch dazu. In
Zucker Ronserviert, ergeben sie ein tolles Mitbringsel. Sirup-Feigen
passen gut zu Desserts wie griechischem Joghurt oder als Dekoration
auf einem Kuchen.

= Die Feigen waschen und nebeneinander in einen groflen Topf setzen.

= Mit Zucker aufgieflen, sodass nur noch die Spitzen der Feigen zu sehen sind.

= Den Topf auf den Herd stellen und die Feigen mit dem Zucker auf kleiner Flamme lang-

sam erhitzen. Dabei darauf achten, dass der Zucker langsam erhitzt wird.
= Nach einer Weile beginnt der Zucker zu schmelzen und es entsteht ein Feigen-Karamell.

= Sobald der Zucker komplett geschmolzen ist, den kochenden Sirup mit den Feigen vor-
sichtig in ein grofles Glas fiillen. Mit dem Deckel fest verschlieBen und abkiihlen lassen.

= Sobald alles abgekiihlt ist, im Vorratsschrank oder der Speisekammer aufbewahren.

Die Feigen sind mehrere Monate haltbar. Sobald das Glas einmal ge6fthet wurde, im

Kiihlschrank aufbewahren. I
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Cantuccini sind ein traditionelles

MandelgebacR aus Italien. Das

Ursprungsrezept stammt aus der

Provinz Prato in der Nahe von Florenz. Durch

doppeltes Backen werden sie Rnusprig und lange

haltbar. Mit verschiedenen Niissen und Zutaten lassen

sie sich individuell gestalten und werden so zu einem tollen
Mitbringsel, das einiges her macht.

Mandeln in einer Pfanne 5-10 Minuten ohne Fett hellbraun rosten und anschlieBend
abkiihlen lassen.

Mehl, Maisstérke, Vanille, Zucker, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben und mit
einem Schneebesen verriihren.

Milch, Ol und Amaretto dazugeben, kurz mit einem Loffel verrithren und anschlieBend
mit den Héanden zu einem Teigball kneten.

Abgekiihlte Mandeln dazugeben und mit den Handen unter den Teig kneten. Daraus
2 etwa 30 cm ldngliche, diinne Laibe rollen. Falls der Teig zu sehr klebt, etwas Mehl

zum Ausrollen verwenden.

Die Laibe auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und 25-30 Minuten bei 180°
Umluft goldbraun backen. Darauf achten, dass die Laibe nicht zu dunkel werden.

Die gebackenen Stangen 10 Minuten etwas abkiihlen lassen und vorsichtig mit einem
scharfen Messer in 2 cm dicke Cantuccini schneiden.

Die abgekiihlten Cantuccini flach auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und nun
bei 160° Umluft 10-20 Minuten im Ofen trocknen. Darauf achten, dass sie nicht zu
dunkel werden. Eventuell wihrend der Backzeit wenden. Falls die Cantuccini noch

nicht trocken genug sind, die Backzeit einfach verldngern.

Die ausgekiihlten Cantuccini in einer gut verschlossenen Dose aufbewahren, so bleiben
sie lange knusprig. |
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Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann

ZUTATEN"

= 200 g Weizenmehl 550

» 100 g Mandeln (mit Schale)
= 80 g Zucker

= 50 ml Milch

= 30 ml Ol (zum Backen geeignet,
méglichst ohne Geschmack)

» 6 EL Amaretto
» 1 EL Maisstarke
» 1 TL Vanille

= 1 TL Backpulver
» 1 Prise Salz

* Ergibt 450 g Cantuccini

Tipp
Wer mag, kann die Geschmacksrichtung d@ndern
und beispielsweise Haselnlsse statt Mandeln
verwenden. Fiir Orangen-Pistazien-Cantuccini
nur 40 statt der 100 g Mandeln verwenden,
zusétzlich 60 g gesalzene Pistazienkerne
nehmen und die Prise Salz weglassen.

Schwierigkeitsstufe:

 gheis
Aufwand:

Haltbarkeit: *hk
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




Ins G[aj geschaut

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

Mein Quittenbaum tragt dieses Jahr
reichlich, also habe ich eine Menge
Friichte zu verarbeiten. Daraus sind
10 Glaser Quitten-Apfelkompott und
| einige Gladser Quitten nach griechischer
Art aus der letzten SPEISEKAMMER-
Ausgabe geworden. Ein Hinweis, dass
man das Obst nicht zu klein schneidet,
wdre gut gewesen.

Annette Miiller-Fathmann

Das Aprikosen-Chutney-Rezept
aus der letzten Ausgabe Ram
gerade richtig. Von der Lebens-
mittelrettung hatte ich Aprikosen,
die nicht mehr ganz so schon
waren. Deshalb ist mein Chutney
auch nicht stiickig, sondern eher
cremig. Ein paar Chilifaden habe
ich auch noch dazu gegeben. Mit
Kdse wurde es schon getestet
und fiir gut befunden. Und mei-
nem Sohn diente es als veganer
Brotaufstrich, hat ihm ebenfalls
geschmeckt. Martina TsiakRiris

Der Senf aus der letzten
Ausgabe ist ganz schon
scharf geworden. Ich habe
noch ein wenig Honig
dazu gegeben und ihn
zum Durchziehen in den
Kiihlschrank gestellt. Ich
hoffe darauf, dass erin
den nachsten Tagen und
Wochen milder wird.
Kerstin Schneider

Ich liebe Senfkaviar, da musste ich
das Rezept aus SPEISEKAMMER
03/2021 probieren - allerdings mit
schwarzen SenfkRornern. Wenn es
durchgezogen ist, freue ich mich
aufs Probieren. Und das Zucker-
schoten-Pesto von Britta Gadkte
- habe ich auch nachgemacht. Ich
- folge ihr schon so lange und ihre
Rezepte sind immer lecker. Das
Pesto schmeckt super frisch.
Nicole Frohlich

-

Zerer Her ere VorrATE!

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

Wir freuen uns auf Eure Einsendungen.
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ABSEIHEN — Auch seihen oder durchseihen. Bei
diesem Vorgang werden bei der Zubereitung von Lebens-
mitteln feste von fliissigen Bestandteilen getrennt. Meist
werden ein Sieb oder Tuch dazu verwendet.

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

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

ELNKOCHEM — Friichte, Obst oder Gemiise werden
mit Zucker und/oder Sdure im Topf gekocht und die
heiflen Zutaten anschliefend in ein Glas gefiillt. Durch
den Zucker oder Zucker und Sdure wird das Gekochte
haltbar gemacht.

E'LNMACHZUCKER — Im Gegensatz zu Gelier-

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

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

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

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

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

. me

wandeln dabei die im Fermentationsgut vorhande-
nen Kohlenhydrate in Milchsdure um. Die Milch- 3
sdure und andere Helfer wie beispielsweise
Kohlendioxid senken den pH-Wert, was
dazu fiihrt, dass das Gemiise haltbar
wird. Faulnisfordernde Mikroorga-
nismen benétigen Sauerstoff, konnen
sich nicht mehr vermehren. Nur die
guten und fiir den Menschen niitzlichen
Bakterien tiberleben. Mikroorganismen
sind bereits auf vielen Lebensmitteln
vorhanden. Vor allem in der industriellen
Fermentation wird aber hdufig mit Starterkulturen
gearbeitet, um den Prozess besser kontrollieren zu
konnen.

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

FLOTTE LOTFE— Eine Flotte Lotte ist

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

@nggREN — Beim Gelieren entsteht aus

einer Fliissigkeit eine dicke bis feste Masse,
die sich noch schneiden ldsst — ein Gel. Gelieren
kann man Siifles wie Friichte oder Fruchtsaft,
dann erhélt man Konfitiire. Aus Herzhaftem

entsteht Siilze. Zum Gelieren braucht man ein
Geliermittel. Bei Marmelade wird Gelierzu- =
cker eingesetzt. Dieser besteht aus Zucker und :
Geliermitteln. Agar-Agar ist eine pflanzliche
Alternative dazu.
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@ELJ:ERPROBE — Anhand der
Gelierprobe kann man iiberpriifen, ob
Fruchtaufstriche nach dem Erkalten fest
genug werden. Dazu gibt man ein bis
zwel Teeloffel der Fruchtmasse auf einen
kleinen Teller. Ist sie nach 1-2 Minuten
Minuten abkiihlen dick bis fest, wird die
Konfitiire nach dem Erkalten ebenfalls
fest sein. Wenn sie noch nicht fest genug
ist, Fruchtmasse ldnger kochen lassen und
Gelierprobe wiederholen.

@ELJ:ERZ.UC KER. — Gelierzucker

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

I“{ EFEKULTUR, - Diese Kultur dient

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

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

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

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

KAHMHEF £ _ Die sogenannte Kahm-

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

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

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

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

M ARINLEREN — Neben Fleisch lisst

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

MARMELADENTRICHTER. - mit

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

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

MESOPHILE KASEKULTUR -

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

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

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

N ATURLAE - 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.

PR.ESSDECKEL — Wird meist bei

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

SAFT ZIEHEN LASSEN - Feste

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

SALZLAKE -im 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.

SAML(S' — Wenn eine Sof3e oder Suppe sdmig ist, hat
sie eine cremige oder dickfliissige Konsistenz.

SI.LEER.HAUT — 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.

SLMM€RN — etwas knapp unterhalb des Siedepunktes,
der bei Wasser 100°C betragt, kocheln lassen.

STER.LL — 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 Gléser 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 Gerét abkiihlen lassen
Glaserdeckel mit Wasser bedeckt im Kochtopf fiir
einige Minuten aufkochen. Zusétzlich kann man

die Deckel auch in einen hochprozentigen Alkohol

tauchen. Hierfiir eignen sich beispielsweise Obstler,
Wachholder- oder Treberschnaps mit einem Alkohol-
gehalt tiber 40 Prozent

Gléser bei 80°C im heiflen Backofen vorwéarmen und
erst kurz vor dem Einfiillen der Masse herausnehmen;
dies verhindert ein Platzen der Glédser beim Einfiill-
vorgang

TEL@KARTE — Auch als Teigschaber oder Backhorn
bekannt, besteht aus einer diinnen, flachen Platte, die wie-
derum aus (Bio-)Kunststoff, Edelstahl oder Silikon gefer-
tigt ist. Haufig kommt die Teigkarte beim Backen zum
Einsatz, eignet sich aber auch zum glatt- und ausstreichen,
portionieren von Mengen und in der Edelstahl-Variante
zum zerkleinern von Niissen und Kréutern.

WEI(SSCHIMMELKULTUR — Um verschiedene

Geschmacksrichtungen fiir die einzelnen Kédsesorten zu

v . A e
gewinnen, werden Kulturen eingesetzt..B_e_:i_Séh'Lﬁz‘T o
melkulturen wie dem WeiBschimmel handelt :

im Geschmack aufwertet und haltbarer macht.
Meist kommen Pilzkulturen von Penicillium -
candidum oder Penicillium camembert zum
Einsatz, mit denen sich Weichkésesorten 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 GroBe 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.

.‘N}.r '

WURSTFULLER — Auch hier gibt es

verschiedene Namen fiir das Gerét, mit
dem man das Wurstbrit in den Darm gibt:

&l

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.
Zusitzlich kann man bereits beim For-

men der Britstiicke darauf achten, dass 2
wenig Luft mit hinein gelangt. '.'
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SORLTIEN

Die plastikfreien und natirlichen
Alternativen zu Frischhalte- und Alufolie

und antibakterielle Folie. Aus
Baumwolle, Bienenwachs,
Jojoba-0l und Baum-Harz
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e __‘ /a : Aus BPA-freiem Silikon in Lebensmittelqualitat. Legen
sich dicht um angeschnittenes Obst oder Gemiise
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Aus 100 % Bio-Baumwolle.
Hélt Gemiise langer frisch

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






