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Luftiger Rand, krosser Boden, fruchtiges Tomatensugo, zartgeschmolzener Fior di Latte, etwas
Basilirum und ein Schuss Olivendl. Das sind die Zutaten fir eine perfekte Pizza Margherita. Klingt
simpel, ist es auch. Aber damit es wirklich schmeckt ,wie beim Italiener®, sollte man ein paar Dinge
beachten. Von der Wahl des Mehls Uber die Zubereitung des Teigs bis hin zur Herstellung des
Tomatensugos und dem perfekt geeigneten Kase. Alle notigen Infos dafir liefert ,Einfach Pizza“.
Fir dieses Sonderheft haben zwei Redaktionen ihr gesamtes Wissen zusammengeworfen. Aus der
BROT-Redaktion Ram die Expertise fur die Teigherstellung — auch fiir glutenfreie Teige. Von der Wahl
des richtigen Mehles bis hin zur Verarbeitung des fertigen Teiglings. Die SPEISEKAMMER-Redaktion
hingegen hat sich dem Pizzabelag gewidmet. Erklart, welche Tomaten geeignet sind und warum der
richtige Kase so wichtig ist. AuRerdem wird gezeigt, wie Rlassische Pizzen mit Zutaten aufgewertet
werden, die man gut vorbereiten und immer im Haus haben kann. Auch fir Pizza-Verwandte wie
Fugazzeta, Pinsa oder Focaccia gibt es Rezepte in ,Einfach Pizza”.

www.brot-magazin.de/einkaufen
040/42 91 77-110, service@brot-magazin.de




WISSEN, WAS DRIN IST

Vertrauen ist gut, selbermachen ist besser. Das gilt fiir ganz viele Lebens-
mittel. Aber bei keinem so sehr wie bei der Wurst. Klar, ein guter Metzger
gibt nur in die Wurst, was auch da rein soll und darf. Aber nicht jeder hat
so einen Metzger des Vertrauens. Und in dem Fall hilft nur, sich selbst an
die Herstellung von Wurst oder auch Schinken zu wagen. Schwierig? Ja,
gewisse Wurstsorten sind nicht ganz so einfach herzustellen. Aber eine
einfache Schinkenwurst ist schnell gemacht. Und schwer ist es auch nicht.

Wir erkldren, wie es geht.

In Sachen Fleisch kdnnen wir uns manchmal nie so ganz sicher sein, was
bereits zu Lebzeiten in die Tiere hineingeschummelt wurde oder welchem
Stress sie ausgesetzt waren. Eine Ausnahme ist Wild. Hier gibt es praktisch
keine Massentierhaltung, keinen Medikamentenmissbrauch und keinen
Transportstress. Das Ergebnis ist ein gesundes Fleisch, fiir dessen Verarbei-

tung uns Profikoch Tim Woitaske gute Tipps gibt.

Wissen, was drin ist, gilt auch fiir die kleinen geschmackvollen Helfer,

die in unseren Kiichen zum Einsatz kommen. Ob Fond, Gewiirzpaste

oder Briihe. Schnell greifen wir zum Fertigprodukt und beliigen uns beim
Kochen damit ein wenig selbst. Dabei sind auch die kleinen Helfer schnell
selbst hergestellt und dann immer zur Hand. Auch hier geben wir zahlrei-

che Anregungen und liefern passende Rezepte.

Was in Baiser drin ist weill hingegen wahrscheinlich jeder. Eiweill und
vor allem Zucker. Kein wirkliches Geheimnis also. Und diese wunderbar
wolkigen Gebicke sind auf eine ganz einfache Weise herzustellen, in dem

man statt eines Ofens einen Dorrautomaten einsetzt.

Ich wiinsche allen Leserinnen und Lesern viel Spa8 mit der aktuellen

Ausgabe, in der hoffentlich fiir jeden etwas Passendes drin steckt.
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ﬁ /SpeiseRammerMagazin
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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 kommt doch, wie bereits iber 2.500
andere Leserinnen und Leser, in unsere Facebook-
Gruppe. Wir freuen uns auf Euch.
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Alle Rezepte in diesem Heft wurden ohne Zusatzstoffe und
von Hobby-Kdchinnen und — Kéchen in heimischen Kiichen,
Backadfen und auf Grills zubereitet, gekocht und gebacken.

Die Bewertung

Schwierigkeitsstufe
*}’}7’%— einfaches Rezept; auch fiir Einsteiger geeignet

**7,’1? — Rezept mit Anspruch
*** - sehr anspruchsvolles Rezept

Die Schwierigkeitsstufe richtet sich danach, wie viel Auf-
wand und Vorkenntnis fiir das Rezept nétig ist. Fiir Einstei-
ger 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

Ky - in bis zu 2 Stunden verarbeitet
**1’\\\7— mehr als 2 Stunden bis mehrere Tage

*** — mehrere Wochen

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

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

Haltbarkeit

*i\\hf\\? — wenige Tage haltbar; gegebenenfalls in der
Kiihlung aufbewahren

**ii\? — 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 Glaser und Flaschen. Die Angaben sind als
Richtwerte zu verstehen.

Verfiigbarkeit Zutaten

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

Fachbegriffe

Lebensmittel selbst herstellen und haltbar machen Rommt
nicht ohne Fachbegriffe aus. Ab Seite 79 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

| speisekammer-magazin.de
=
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Manchmal braucht es fiir selbstgemachte Feinkost gar nicht so viele verschiedene Zutaten. Sind die
Bestandteile gut gewahlt und stimmig, ergibt sich aus weniger manchmal mehr. Schmalz mit Apfeln,
Zwiebeln und Krautern ist schnell gemacht und schmeckt herrlich auf frischem Brot.

LUTATEN

= 1 kg Flomen (bestellen beim
Metzger des Vertrauens)

= 350 g Apfel in Scheiben -
Kerngehduse und Stiel entfernt

= 500 g Zwiebeln in Scheiben
oder Wiirfel

= 5 g Majoran - gerne auch mehr

= 2 g Thymian - gerne auch mehr

= Pfeffer und Salz nach
Geschmack

= Flomen in grobe Stiicke schneiden und in einem groflen Topf bei mittlerer Stufe auslas-
sen. Hierbei darf es nicht zu sehr braunen. Dieser Vorgang kann drei bis vier Stunden

dauern. Allerdings muss man nicht dabei stehen bleiben, nur ab und zu umriihren.

= Wenn das Fett komplett ausgetreten ist und nur noch eine wabbelige, zihe Masse iibrig

ist, kann man diese abschopfen und entsorgen.

= In das heif3e, klare Fett kommen jetzt ein paar Zwiebel- und Apfelringe. Vorsicht: es
schdumt stark. Nach dieser Schaumattacke beruhigt sich das Fett sehr schnell wieder

und man kann die restlichen Zwiebel- und Apfelringe dazugeben.



Flomen bildet die Grundlage eines
selbstgemachten Schmalzes

Der Flomen wird kréftig
angebraten, sodass das Fett austritt

Am Ende bleibt nur noch eine
wabbelige, zdhe Masse {ibrig

FLOMEN, WAS IST DASY

Man bezeichnet das zwischen
Bauchfell und innerer Bauchmus-
Rulatur liegende Fettgewebe als

Schweineflomen. Andere Bezeich-
nungen fiir das Flomen sind ,Filz",
»Liesen®, ,Liinte“ und ,Schmer*.

Rezept & Bilder:
Barbel Adelhelm

Sobald Zwiebeln und Apfel in das
Fett gegeben werden, schdumt dieses
stark. Das hort aber schnell auf

= Unter gelegentlichem Riihren weitere 30 bis 60 Minuten garen bis die Zwiebeln gold-

braun sind und die Apfelscheiben zerfallen.

= Das Fett vom Herd nehmen und die Gewiirze dazugeben. - g T T e
Schwierigkeitsstufe: Jhve

Aufwand: *kvs

= In hitzebestdndige, verschlieBbare Glaser fiillen und bei Raumtemperatur auskiihlen ' Haltbarkeit: B
lassen. Im Kiihlschrank hélt sich der Schmalz mehrere Monate. | ' Ve rfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
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VeoAnes ApFeL-ZwieReL-SCHMALZ

Garantiert ohne Palmdl, Hefe und unndotige Zutaten ist selbstgemachtes Apfel-Zwiebel Schmalz
einfach herzustellen und schmeckt garantiert auch Nicht-Veganern. Im Kiihlschrank ist das Schmalz
lange haltbar. Zart und streichfahig wird es erst bei Zimmertemperatur. Es schmeckt nicht nur auf
Brot, sondern verfeinert auch deftige Speisen.

Z.WATEN* = Zwiebel und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden — in einer Pfanne mit

= 200 g Kokosél

» 60 g Pflanzendl (Raps-
oder Sonnenblumendl)

= 1 Zwiebel, mittelgro
= 1 Apfel, mittelgro

= 1 Essloffel Kiichenkrduter
wie Majoran, Oregano,
Bohnenkraut

= Salz, Pfeffer

etwas Ol zunichst die Zwiebelwiirfel anbraten, haben diese Farbe angenommen,
kommen Apfelwiirfel hinzu. Dann mit Krautern und Gewlirzen verfeinern.

= Kokosdl in einem Topf bei geringer Hitze schmelzen.

= Pflanzendl hinzufiigen und gut verriihren. Das Fett féarbt sich je nach Ausgangsol gelb,

dies dndert sich, wenn die Masse abgekiihlt ist.

= Krauter-Apfel-Zwiebel-Gemisch zum Fett hinzufiigen, Hitze ausschalten und etwa zehn

Minuten ziehen lassen.

e . N
Erglbt ca. 2 Gléaser a 300 ml = In saubere Gléser fiillen und in den Kiihlschrank stellen. Immer wieder mit einem
sauberen Loffel umriihren, damit das Krauter-Apfel-Zwiebel-Gemisch sich im Glaschen

T e vertelilt. Es ist aber kein Muss, sondern Geschmackssache. I

% Schwierigkeitsstufe: *yeve
. Aufwand: AT
| Haltbarkeit: *hvs

Rezepte & Bild: Margarete Maria Preker

9 /brotpassion
;l brotpassion.de

‘ Verfuigbarkeit Zutaten: Supermarkt
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Rezept & Bild:
Corinna Fuhrmann

[5]] @rosenundkonhl
ﬁ /rosenundkohl
L_] rosenundkohl.de

GESALZENE ...

= 600 g Gemiise-Mix aus

» e ¥
" ¢ o ¢ :
: . Karotten, Stangensellerie,
F ‘ ' Fenchel und Lauch
(gewaschen und geschalt)

Folgendes Gemuse eignet sich

Vielseitig, gesund und zum Selbermachen: Mit dieser eingesalzenen BISg-0: Frijblingszwiebel,
Gemiisebriihe ist man bestens gewappnet fiir die Ralte Jahreszeit. Dabei Sellerie, Pastinake

ist auch Kreativitat gefragt, denn die Wahl des Gemdiises ist jedem selbst  * 125 g Steinsalz

liberlassen. Die Gemiisebriihe mit einem kréftigen Geschmack ist mit » 2 EL Petersilie, frisch

Hilfe des richtigen Gemiise-Salz-Verhaltnisses auch langer haltbar. = 2 EL Liebstockel, frisch

oder getrocknet
= 2 EL Thymian, frisch

= Gemiise waschen, klein schneiden und mit den iibrigen Zutaten in einer Kiichenmaschine oder getrocknet
sehr klein hacken oder im Hochleistungsmixer zu einer groben Creme verarbeiten. = 6 Salbeiblatter, frisch

= 3 EL Sojasauce
= In Glaser fiillen, mit einem Deckel luftdicht verschliefen und im Kiihlschrank oder = 4 EL Olivenol
kiihlen Keller aufbewahren.

* H 2
= Natiirlich kann man das Gemiise auch mit der Hand sehr fein raspeln, aber das ist dann Erglbt ca. 1Glas a 950 ml

erheblich mehr Aufwand.
= Damit die Gemiisebriihe haltbar ist, auf ein Gemiise-Salz-Verhiltnis von 6:1 bis maxi- '% icf;wier(ijg Reitsstufe: AN
. Aufwand: .9 gAs
mal 7:1 achten. 6:1 bedeutet 6 Teile Gemiise zu einem Teil Salz, also 600 g Gemiise und | 15 1tbarkeit: *As
100 g Salz. | ' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

n




ZUTATEN

= 2 Porreestangen

= 1 kleine Knolle Sellerie
» 4-6 Mdhren

= 3-5 Knoblauchzehen

= 3 groRe Zwiebeln

= 3 Petersilienwurzeln

= 10-15 g Salz -

= 10 Pfefferkérner Jf \
= 10 Wacholderbeeren -~ Einkochzeit:

= 1 Lorbeerblatt Rezept & Bild: Barbel Adelhelm = 120 Minuten

= 1 Nelke

» 10 Pimentkorner

- 1 Prise Chiliflocken (optional) @ EM US E F O N D

= 1 g Senfsaat (optional)

bei 100°C

= 1 Stdangel Liebstockel, frisch Wer sicher gehen will, naturnahe, in Bio-Qualitét produzierte Produkte
(oder 1 g getrocknet) zu haben, nimmt am besten Selbstgemachtes. Wie einen Gemiisefond,

= 5 Stangel glatte Petersilie der zum Abléschen genauso wie zum Ansetzen von einer leckeren Suppe,

» 2,5-3 | Wasser Eintdpfen oder auch von Fleischgerichten geeignet ist.

= 0,5 g Champignonpulver
= 0,5 g Bohnenkraut

= Porree putzen und halbieren. Unter flieBendem Wasser griindlich waschen und trocken-
schiitteln. Zwiebel vom Bart befreien und halbieren. Knoblauchzehen ungeschilt quetschen.

*Ergibt ca. 4 Glaser a 500 ml = Petersilienwurzel und Méhren schélen und in grobe Stiicke schneiden. Sellerieknolle

schélen und ebenfalls in grobe Stiicke teilen.

e e—

%‘ SchwierigReitsstufe: A7 ® Die Zwiebeln in einem groBen Topf ohne Fett mit Schale anrsten. Wenn die Schnittfli-
¥ ﬁ:n{)z?séit' *I A che gut gebriunt ist, etwas Ol dazugeben und das restliche Gemiise kurz mit anbraten,
! Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt ohne Farbe zichen zu lassen.

= Mit Wasser abléschen und nun die Gewiirze dazugeben. Mindestens drei, besser finf
Stunden mit Deckel leicht simmern lassen.

= Fiir den Umami-Geschmack am Ende der Kochzeit mit Bohnenkraut und Champignon-

pulver verfeinern. Final abschmecken.

= Die Briihe durch ein Sieb geben und die Fliissigkeit dabei auffangen. Den Fond in steri-
lisierte Gléser fiillen und entweder im Einkochtopf (100°C, 120 Minuten) oder in einer
mit Wasser gefiillten Fettpfanne (150°C, 60 Minuten) im Backofen einkochen. |

L

————  ProDUKT-TIbp

Klar, am besten ist es fast immer selbstgemacht. Aber manchmal ist gerade kRein Gemiisefond mehr da, das Pulver ist auch leer
und es fehlt die Zeit, sich an die Produktion von Nachschub zu machen. Da bleibt einem keine andere Wahl als der Gang in den
ndchsten Supermakt. Doch was man dort an Briihe findet, ist in der Regel alles andere als eine Offenbarung. Geschmacksver-
starker und viel, sehr viel Salz, manchmal sogar Zucker, findet man in der Fertigware. Es gibt wie so oft l6bliche Ausnahmen.
Eine davon ist die Bio-Gemusebriihe von Gewiirze der Welt. Diese Rommt Romplett ohne Salz aus (das Rann man ja auch besser
selber dosieren) und hat keine unnétigen Zusatzstoffe geschweige denn Geschmacksverstarker. Und das Beste: sie eignet sich
zum Einkochen. Denn es ist Reine Weizenstdrke, wie in vielen getrockneten Briihepulvern, und somit Rein Gluten enthalten. Der
Preis fr die 80-Gramm-Dose betrdgt 7,80 Euro. Internet: www.gewuerze-der-welt.net

B o 2




Ein gutes Dressing macht den Salat erst richtig schmackhaft. Doch

in Ronventionellen Fertig-Fix-Tlitchen und Salatsaucen aus dem
Supermarkt sind mehr Zusatzstoffe wie Fiillstoffe, Verdickungsmittel,
Salz, Zucker sowie Palmél und Hefeextrakt als Krauter drin. Dabei
lasst sich ein Krauterdressing in Form von Salatsaucen-Pulver leicht

auf Vorrat ohne unerwiinschte Zusatzstoffe, mit weniger Salz aber Z.UTATEN*
mit vielen gesunden Krautern herstellen. Diese Methode eignet sich = 100 g getrocknete
zu dieser Jahreszeit besonders, weil der Herbst/Winter bevorsteht Salatkrauter wie Basilikum,
und die vielen frischen Krduter auf dem Balkon oder Garten ohnehin Petersili.e, Liebst.c'ickel,
aufgebraucht werden miissen. Rosmarin, Thymian

= 15 g Salz

= 10 g gelbe Senfkérner
= Krauter, Salz und Senfkorner im Mixer zerkleinern, in saubere Glaser abfiillen, kiihl
und dunkel lagern. *Ergibt ca. 1 Glas a 125 ml

= Fiir das Anriihren des Salatdressings werden zwei bis drei Essloffel Salatsaucen-Pulver

mit zwei Essloffel Essig und vier Essloffel Ol vermischt. Nach Gusto mit Honig, Rezept & Bild: Margarete Maria Preker

Konfitiire oder Agavendicksaft siilen und vermischen. Kurz ziehen lassen und vor dem @ @brotpassion

Servieren unter den Salat heben. g brotpassion.de

= Alternativ kann diese Mischung durch Wildkrduter wie Lowenzahn, Génsebliimchen - ‘5"" e i~
oder Brennnessel ergénzt werden. Je nach Vorlieben kann das Pulver zudem mit % 2‘3}wlaer:zig keitsstufe: ﬁ
getrocknetem Knoblauch, Kurkuma, Ingwer, Paprikapulver, Zwiebelpulver, Pfefferkor- ‘g Haltbarkeit: e
nern oder anderen Gewiirzen verfeinert werden. | ! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

13



KNACKEBROT-MISCHUNG <Caimmmm

Selbstgemachtes herzhaftes oder fruchtiges Knackebrot schmeckt zum Friihstiick genauso lecker wie als
SnacR. Dies schont die Ressourcen und kommt ohne unnétige Zutaten sowie Zusatzstoffe aus. Die Kndckebrot-
Mischung ldsst sich hervorragend auf Vorrat zubereiten —in ein hiibsches Glas gefiillt ist es ein tolles Geschenk.
Das folgende Grundrezept kann nach Lust und Gusto abgewandelt werden.

ZUTATEN”
Trockenmischung

= 300 g Dinkelmehl 630

= 300 g Haferflocken fein

= 400 g Korner, Nusse
und Saaten wie Hanf,
Leinsaat, Mohn, Sesam,
Sonnenblumenkerne,
Kirbiskerne, Pinienkerne o.A.

*Ergibt ca. 5 Backbleche

Fir ein Backblech Knéackebrot
= 250 g Wasser
= 200 g Knéckebrot-Mischung

=10 g Ol

= 39 Salz

; Schwierigkeitsstufe: ke
% Aufwand: A AT
¢ Haltbarkeit: Ak
{

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt/

$ Bioladen/Miihle

Rezept & Bild: Margarete Maria Preker = Alle Zutaten der Trockenmischung miteinander vermischen und in ein oder mehreren
f@ @brotpassion Gefillen aufbewahren. Die Mischung ist trocken, dunkel und dicht verschlossen gela-
g brotpassion.de gert locker ein Jahr haltbar.

® Die Zutaten fiir ein Backblech miteinander vermischen und mindestens 30 Minuten
ruhen lassen. Die Masse ist recht weich/diinnfliissig, das erleichtert das Verstreichen auf

einem Backblech mit Backmatte beziehungsweise wiederverwendbarem Backpapier

(normales Backpapier kann aufweichen) mit Hilfe einer Teigkarte.

[Rornmehl statt WeiBmehl ist
eslinder und verleiht ein herzhaftes
Aroma. Resteverwertung: Getrocknete
auerteig-Reste machen das Kndckebrot
noch bekommlicher und schmackhafter.

= Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

= Das Blech in den Ofen schieben und 15 Minuten backen, dann herausnehmen und
Bei empfindlichem Magen die Mischung
mit Wasser Uber Nacht bei Raumtemperatur
einweichen lassen. Am nachsten Tag restliche
Zutaten und gegebenenfalls noch etwas
Wasser hinzufligen.

umgehend mit einer Teigkarte in kleine oder groe Rechtecke schneiden — spéter
lasst sich das Knéckebrot nicht so gut zerteilen.

= Knédckebrot nochmals etwa 30 Minuten backen, bis das Brot Farbe annimmt. Das Blech

Fir glutenfreies Knédckebrot statt Dinkelmehl,
Buchweizenmehl, statt Haferflocken,
glutenfreie Haferflocken oder andere

Flocken verwenden. Niisse und
Saaten nach Gusto.

herausnehmen und die vorgeschnittenen Rechtecke brechen und etwas abkiihlen lassen.

= Luftdicht verschlossen hilt Kndckebrot mehrere Wochen frisch. |
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Diese Knoblauchpaste ist im Handumdrehen zubereitet, erspart
beim Kochen das Schélen, Pressen oder Schneiden und es werden
nur drei Zutaten bendtigt. So ist das aromatische Wiirzmittel
immer zur Hand, selbst wenn es mal schnell gehen soll.

Damit sich die Zutaten gut verbinden, ist es wichtig, dass alle Zutaten Raum-

temperatur haben.
Knoblauch mit Zitronensaft in ein hohes Gefdll geben und piirieren.

Nach und nach in kleinen Mengen das Ol dazugeben, dabei mit dem Piirier-
stab immer wieder Luft in die Masse bringen. Solange piirieren bis die Paste

die Konsistenz von Mayonnaise hat.

In saubere Glaser abfiillen. Kiihl gelagert ist sie ein Jahr haltbar.

.alt ‘ . ._ - -

300 g Pflanzendl (Rapsél)
100 g geschalter Knoblauch
1 EL Zitronensaft

*Ergibt ca. 1 Glas a 400 ml

SchwierigReitsstufe:  pAehs
Aufwand: ) pAoks
Haltbarkeit: *hkA
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild: Margarete Maria PreRer

rf?}] @brotpassion
|;| brotpassion.de




ZUTATEN

= 350 g Karotten

= 300 g gelbe Karotten

= 300 g Wurzelpetersillie

= 300 g Pastinaken

= 300 g Porree und Zwiebel
= 300 g Sellerie

= 1 Knolle Knoblauch
(nach Geschmack)

= 1 kleiner Bund Petersilie
= Einige Zweige Liebstockel

= Krauter nach Geschmack
(Rosmarin, Thymian,
Oregano, Salbei)

= 350 g Salz
= 1 kleines Stiick Kurkumawurzel

= 100 g entkernte schwarze
Oliven

= 100 g eingelegte getrocknete
Tomaten

= 1 daumengroBes Stiick Ingwer

*Ergibt ca. 4 Glaser a 350 ml

- — _ J—

% Schwierigkeitsstufe: ) gAaAs
. Aufwand: AT
E Haltbarkeit: e A

¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Rezept & Bild: Maria Stumfoll

r@ @mariastumfoll

9 /Leckerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am Besten

MEDITERRANE

VURZPASTE

Frisches Gemiise, Salz und Gewiirze sind Zutaten dieser feinen und
sehr praktischen Wiirzpaste. Das Salz Ronserviert und macht die Paste
mehrere Monate haltbar. Sie dient als Grundzutat fir Suppen, Braten,
Saucen und Marinaden und verleiht, ganz ohne kiinstliche Zusatzstoffe
oder Geschmacksverstarker, vielen Gerichten ein wunderbares Aroma.
Unverzichtbar in jeder Kiiche.

= Gemiise waschen und schélen.

= In kleine Stiicke schneiden und mit den Krautern, Tomaten und Oliven fein reiben,

faschieren oder in der Kiichenmaschine zerkleinern.
= Mit Salz gut verrithren und ziehen lassen.
= Masse inklusive Saft in saubere Gléser fiillen und verschlieen.

= Das Salz konserviert, somit ist die Paste kiihl und dunkel gelagert mehrere Monate
haltbar. Lediglich die Farbe kann etwas verblassen.

= Wer kleinere Mengen machen mochte, kann auch weniger Salz verwenden und die
Masse anschlieBend im Backofen oder Dorrautomaten trocknen. Dabei sollte man war-

ten, bis sie ganz trocken ist.

= Achtung: Sehr salzig, kleine Mengen verwenden und Gerichte erst zum Schluss
abschmecken. |
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ZUTATEN

= 11 Sonnenblumendl
oder Rapsol

= 1TL Salz

= 1/2 TL Pfefferkérner

= 4-6 Chilis

» Krduter nach Geschmack

(Rosmarin, Thymian,
Oregano, Salbei)

s 4-6 Knoblauchzehen
= 1/2 TL Senfkorner

*Ergibt 4 Flaschen a 250 ml

—_—

T T e e

Nowig,

£ Schwierigkeitsstufe: ) ghets
E Aufwand: ) gAakd
¢ Haltbarkeit: 20,01
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Biomarkt

5

S

»
S BT

o

Das scharf wiirzige Aroma von Chili und Krautern darf in der Kiiche nicht fehlen und gibt diesem wunderbaren
Wiirzol seinen unvergleichlichen Geschmack. Es kann sowohl zum Anbraten von Fleisch oder fiir die
Zubereitung von scharfem Gemiise oder asiatischen Gerichten verwendet werden. Grill- und Salatmarinaden
gibt das Ol eine wiirzige Note.

= Chilis in dickere Ringe schneiden, Krduter von den Stingeln zupfen und den Knoblauch Ti p p
schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Flaschchen
€ignen sich
#» Ol erwérmen und Chiliringe, Kriuter, Knoblauchscheiben und Senfkérner ergiinzen. \ ngg?;g‘;; als

= Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und langsam garen, bis der Knoblauch weich wird.

# Ol kurz abkiihlen lassen und inklusive der Chiliringe und dem Knoblauch noch warm in

saubere Flaschen fiillen und sofort verschlie3en. Rezept & Bild: Maria Stumfoll

(@) @mariastumfoll

ﬂ /LecRerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am Besten

= Auskiihlen lassen und beschriften. Halt im Kiihlschrank mehrere Wochen und steht

jederzeit zur Verfiigung. |
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»
ZUTATEN
= 300 g grober Kristallzucker
= Minze oder Melissenblatter

= Erdbeer- oder Orangenminze
oder Zitronenmelisse

» 2-3 frische Bio Zitronen

= Geriebene Vanille

*Ergibt ca. 1 Glas a 350 ml

SchwierigReitsstufe: ) ghots

AN‘JN“

Aufwand: ) pAaAs
¢ Haltbarkeit: ok

* Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Tipp
Bestens
geeignet far
pfannkuchen oder
Waffeln.

Rezept & Bilder: Maria Stumfoll
rEJJ @mariastumfoll

ﬂ /Leckerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am Besten

INZ-ZITRONEN-Z.\JCKER

Frische Minze und Melisse und die Schale von aromatischen Bio-Zitronen verfeinern so manches Dessert und
viele Kuchen, Cremes oder Eis. Als haltbare Backzutat sollte dieser aromatisierte Zucker in Reiner Kiiche fehlen.

= Minze oder Melissenblatter fein schneiden und mit Kristallzucker in der

Kiichenmaschine oder im Morser zerkleinern oder verreiben.

= Zitronen waschen und trocknen. Zitronenschale sehr fein von den Zitronen

reiben und unter den Minzzucker mengen.

= Zuckermasse diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen.

Den Zucker bei 50 bis 60° C langsam im Backofen trocknen.

= Fertigen, trockenen Minzzucker noch einmal im Mérser verreiben.

= Geriebene Vanille ergdnzen und in saubere Gléser fiillen. Dunkel und

trocken lagern. |
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Rezept & Bild: Maria Stumfoll

@ @mariastumfoll

ﬁ /LeckRerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am Besten

70M EINFRIEREN

Der Winter naht und somit beginnt auch wieder die Suppenzeit. Warme
und duftende Suppe erwdarmt nicht nur den Korper, sondern tut auch
der Seele gut und stdrkt die Abwehrkrafte. Besonders praktisch und
aromatisch erweisen sich diese, in kleinen Portionen eingefrorenen
Liebstockel-Suppenwiirfel.

= Liebstockel, Petersilie, Krauter und Selleriegriin von den Stangeln zupfen.

= Ingwer, Knoblauch und Kurkuma schélen. Chili entkernen.

= Alle Zutaten mit etwas Ol in der Kiichenmaschine zerkleinern und in Silikon-Eiswiirfel-

oder kleinen Backformen einftrieren.
= Ein Wiirfel entspricht ca. 1 Essloffel Paste fiir einen groen Suppentopf.

= Die fertigen Suppenwiirfel konnen sowohl fiir vegetarische als auch fiir Fleisch- oder

Fischsuppen verwendet werden. |

Tipp
Fur eine Rréftige, kRlare Suppe empfiehlt sich neben 2 Suppenwdrfeln noch frisches

Suppengemise, Lorbeerblatter und 5 Wacholderbeeren mit 2 Gewdrznelken (im Tee-Ei), Salz
und Pfeffer sowie 2 Teeldffel Knoblauchpaste, dazu Wasser, Rind- oder Hiihnerfleisch.

19
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LERSTUCKEL-SUPPENWURFEL

ZUTATEN
» 1 dicker Bund frischer
Liebstockel

= Einige Zweige frische Petersilie
oder Knollensellerie-Blatter

= 1 g Rosmarin
= 1g Thymian
= 2 Finger dicke Kurkumawurzeln

= 2 Daumengrofe Stiicke
frischer Ingwer

» 4-6 Zehen Knoblauch

= 1 Chilischote

* Salz und Pfeffer

= Etwas Olivenél fir die Bindung

— ——

£ Schwierigkeitsstufe:  gAaAs
% Aufwand: ) gAaks
¢ Haltbarkeit: *hk
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
! Biomarkt
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Inspiration

Die Themen Vorrdte 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.

Bty v a3 P AT

Dass es sich lohnt, beim nichsten Waldspaziergang die Augen nach den vielen kulinarischen Schétzen
des Waldes offen zu halten, zeigt das Kochbuch ,,Aus dem Wald auf den Tisch*. Spitzenkoch
Daniel Schmidthaler und der Landesforst Mecklenburg-Vorpommern zeigen in ihren Rezepten
und Beitréigen voller Wald- und Wildliebe, wie intensiv und vielféltig die Waldkiiche sein kann.
Im Vordergrund des Buchs stehen Kreationen aus heimischem Wildfleisch, Waldpilz- und
Kriutergattungen sowie frische Beeren. Die Bandbreite der Rezepte, die nach den Jahreszeiten geglie-
dert sind, reicht dabei von Rehtatar mit Haselnuss und Bérlauchknospen tiber Welsfilet mit Wildkréduterspinat und
Kirschen oder Ricotta-Nocken mit Pilzen und Salbei bis hin zu Wildschwein-Medaillons aus dem Gewtirzsud mit
Meerrettichpesto, Reisnocken und Walnusskrokant. Fiir jede Jahreszeit wird zusétzlich ein einleitender Schwer-
punkt, wie Fische, Honig oder Pilze gelegt, in dem die Leser*innen iiber Besonderheiten der Waldkulinarik infor-
miert werden. Abgerundet wird ,,Aus dem Wald auf den Tisch* von Basisrezepten, die gesammelte Schétze haltbar
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machen, und Saisonkalendern zu Fleisch, Wildkréutern und -pflanzen sowie Obst und Gemiise.

= penguinrandomhouse.de/
= Verlag/Suedwest/32000.rhd

Stidwest, 224 Seiten
ISBN: 978-3-517-10138-5
Gebunden: 30,- Euro
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| Sebastian Maletzke & '

Jessica Kiessling | Der eine oder die andere ist vielleicht schon mal iiber den YouTube-Kanal ,,Waldis Pizza

Pizza - amore mio: Dein Kanal“ gestolpert. Sebastian Maletzke heiflit Waldi mit vollem Namen und hat eine grofie

' Weg zur perfekten Pizza! | L cidenschaft fiir den runden Teigfladen entwickelt. Angefangen als Pizzaiolo 2013, reiste er
fg?)FSV?:lag ) bald schon in Italiens Pizzahauptstadt Neapel und widmete sich schlielich seiner Passion in

eiten

| . 07R.a. ~ ~ | digitaler Form auf Social Media. In seinem Buch erklart er nun die Grundlagen von Pizza und

. ISBN: 978-3-7459-1224-1 | o _ i _ S .

' Gebunden: 22,00 Euro schreibt tiber Mehlsorten, Gehzeiten, Zubehor sowie das italienische Lebensgefiihl. Abgerundet
e-Book: 18,99 Euro y wird das Werk durch 50 Pizza-Rezepte und Bilder der Foodfotografin Maria Panzer. Das Buch

= - ist ab dem 2. November 2022 im Handel erhéltlich und kann ab sofort vorbestellt werden.

e ——— e —
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:,A einfach-pizza.com

Susanne Kreihe
Food Manufaktur - Bibel der kRostlichen Prasente ;

‘ Christian Verlag

 ISBN: 978-3-95961-598-3

' 256 Seiten
39,99 Euro
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Auch fiir Pizza-

Verwandte wie
Fugazzeta, ping,
oder Focaccia
gibt es Rezepe in
»Einfach Pizza”.
Das Heft kostet
9,90 Euro und js
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So gelingt die
pe}rfehte Pizza

Fiir das kulinarische Ausklingen eines Abends oder auch selige Stunden
allein: Selbstgemachte Kleinigkeiten begleiten die besonderen Augen-

blicke der Woche. In dem neuen Buch ,,Food Manufaktur

— Bibel

der kostlichen Prisente® von Susanne Kreihe soll es

genau darum gehen: Um das Teilen schoner Momente und
die Leidenschaft beim Kochen. Zwischen Whiskey-Pralinen,
Miislibrotchen und selbstgemachter Wurst hat die Autorin
die vielen Jahre als gelernte Kochin und Gastronomin in ihre
neue Rezeptesammlung gesteckt. Ein schones Buch fiir neue

Inspirationen und Herausforderungen.
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Balser sind wortwortlich ein Kuss. Das Wort Rlingt nicht nur wunderbar franzosisch,
es Rommt auch daher. ,Le baiser” heilt auf deutsch ,,der Kuss*“. Die Kiisse aus
gezuckertem Eischnee sind bei unseren Nachbarn unter diesem Namen aber véllig
unbekannt. Dort nennt man sie Meringue. Ob es eine englische Kénigin war, die beim
Probieren gesagt haben soll ,,das schmecke ja wie ein Kuss” oder ob der Erfinder des

Meringue ein italienischer Konditor in der Schweizer Gemeinde Meiringen war ... man
weil} es nicht. Um die Herkunft des Baiser ranken sich zahlreiche Mythen.

Aber das diirfte nicht der Grund sein, warum sich viele bislang einfach nicht an die

Herstellung von Baiser herangewagt haben. Zu kompliziert, zu schnell verbrannt,

so die Vorverurteilung. Falsch. Baiser zu machen ist ganz simpel. Vor allem dann,
wenn man dafiir einen Dérrautomaten zum Einsatz bringt, wie unser Rezept auf den
folgenden Seiten zeigt.
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Rezept & Bilder: Christoph Bremer

BALSER AUS DEM

D GrRRAUTOMATEN

An Baiser trauen sich viele nicht ran. Dafiir gibt es eigentlich kReinen Grund, denn der Aufwand ist Giberschaubar
und die Gelingsicherheit gro3, wenn man es sauber und Schritt fiir Schritt angeht. Und vor allem, wenn man
statt eines Ofens einen Dorrautomaten zum Einsatz bringt.

ZWATEN = 4 Eier trennen, Eiweil in eine Schiissel geben. Mit dem Mixer leicht aufschlagen, dann
= 4 Eiweil 250 g Puderzucker oder Zucker sowie eine Prise Salz dazugeben. Der feinere Puder-
zucker ldsst sich besser verarbeiten und die Masse wird etwas homogener. Wenn nur

= 250 g Zucker oder Puderzucker

normaler Zucker zur Hand ist, geht das aber auch vollig problemlos. Das Salz fordert

= Prise Salz . e
die Stabilitit der Masse.
= Die Ei-Zucker-Masse zu einem seidig gldnzenden Eischnee aufschlagen. Die Masse
sollte eine feste Konsistenz haben, unbeweglich und ohne Fliissigkeit in der Schiissel
: g T T T bleiben, wenn man sie vorsichtig umdreht.
Schwierigkeitsstufe: KA
Aufwand: A o o ) .
' Haltbarkeit: %A " Sobald rohe Eier im Spiel sind, wichst die Sorge vor Salmonellen. Zwar diirfte das
‘ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt Risiko von Salmonellen im Baiser sehr gering sein, aber wer auf Nummer Sicher gehen
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1) Der Eischnee sollte seidig glinzen und eine feste, cremige Konsistenz haben. 2) Uber einem Wasserbad unter
stdndigem Riihren fiir 10 Minuten auf 70°C erwérmen und man ist in Sachen Salmonellen auf der sicheren Seite

3) Mit zwei Essloffeln lassen sich ansprechende Nocken formen. 4) Fiir 16 bis 24 Stunden geht
es bei 65°C in den Dérrautomaten

mochte, erwdrmt die Eischnee-Masse iiber einem Wasserbad unter stdndigem Riihren
fiir 10 Minuten auf 70°C.

Nun Backpapier passend fiir die Dorrebenen zuschneiden, Baiser-Nocken mit zwei Ess-
16fteln formen und auf die Dorrebenen geben. Wer sich das Formen der Nocken einfach
machen mdchte, kann dafiir einen Eiskugelportionierer nehmen oder alternativ einen

Spritzbeutel verwenden.

Nun bei etwa 65°C 16 bis 24 Stunden trocknen. Die Baiser sind fertig, wenn sie auch im
Inneren schon broselig sind und auf der Zunge schmelzen.

In einem luftdichten Geféall verschlossen sind Baiser mehrere Monate haltbar.

Tipp

Natirlich kann man Baiser auch im Backofen trocknen. Das birgt allerdings die Gefahr, dass

diese etwas braun werden und der Energieverbrauch in Reinem Verhiltnis steht. Wer aber Die Baisers sind fert‘lg, wenn sie
kein Dérrgerét hat geht folgendermaRen vor: Backofen auf 75°C Ober-/Unterhitze vorheizen. auch im Inneren leicht bréselig
Baiser-Nocken auf mit Backpapier ausgelegt Bleche geben. Die Baisers im vorgeheizten sind. Danach sind sie perfekt
Backofen 6-12 Stunden trocknen lassen, dabei einen Holzstiel zwischen die Backofentiir geeignet fiir unsere Rezepte auf
Rlemmen, damit die FeuchtigReit entweichen kann. den folgenden Seiten
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Es gibt wohl kaum ein englischeres Dessert als Eton Mess. Traditionell wird es im Juni anldsslich des
beriihmten Cricketmatches zwischen Schiilern des Eton College und Schiilern der Harrow School serviert.

Die Baisers (Rezept auf den vorherigen Seiten) in kleinere Stiicke zerbroseln. 300 ml Sahne

(alternativ Créme fraiche)
Die Hélfte der Erdbeeren mit dem Piirierstab piirieren. 500 g Er dbeeren

5 bis 10 Baisers, zerstofRen
Die andere Hilfte der Erdbeeren je nach Grofe halbieren oder vierteln.

Sahne steif schl Schwierigkeitsstufe:  pAehs
e BT et Aufwand: ) QAaAs
Haltbarkeit: S gARAS

Alle Zutaten abwechselnd in Gléser schichten und mit Erdbeeren garnieren. Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Kuddelmuddel sagt man im Norden Deutschlands zu einem ordentlichen Durcheinander. Fiir die Hamburger
Variante des Eton Mess nimmt man statt Erdbeeren ganz einfach Rote Griitze. Ein Rlassischer Nachtisch der
Norddeutschen Kiiche.

Fiir die Rote Griitze alle Friichte putzen, Himbeeren verlesen und die Kirschen entsteinen.

Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark und -schote 150 g Brombeeren
mit dem Fruchtsaft und der Zitronenzeste aufkochen. 150 g Heidelbeeren

150 g Johannisbeeren
Stirke mit etwa 5 Essloffeln Wasser glatt rithren und zu dem kochenden Fruchtsaft .
150 g Himbeeren
1/2 Vanilleschote
500 ml roter Fruchtsaft

5 El Speisestarke

geben.
Unter Rithren noch einmal aufkochen und die Friichte sowie den Zucker dazugeben.

Vom Herd nehmen und Vanilleschote entfernen. 75 g Zucker
1 Zitronenzeste

Fiir den spéteren Gebrauch in Einmachglaser umfiillen und 30 Minuten bei 90°C einwecken.

] ) 5 bis 10 Baisers, zerst n
Fiir das Kuddelmuddel zunichst Baiser grob zerstoflen und abwechselnd mit der Roten bis e, el
Griitze in ein Glas Schichten. .

*Ergibt ca. 2 Glaser a 250 ml

Am Ende mit zwei bis drei Essloffeln halbgeschlagener Sahne oder Milch sowie ein

paar Friichten garnieren.

Schwierigkeitsstufe: S ghots
Aufwand: .9, oAe
Haltbarkeit: Ak
Rezepte: Christoph Bremer Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt
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Text & Bilde
Edda Klepp
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Der Fermentations-
kunstler i

Seine vegane Lebensweise, die Liebe zur bildenden Kunst und die japanische Esskultur inspirierten den Berliner
Markus Shimizu zu seinem Konzept Mimiferments. In der Manufaktur findet man unter anderem hochwertige
Misopasten sowie SojasoRen mit besonderen Geschmacksnoten. Die Fermente stellt Shimizu handwerklich
und ohne Zusatzstoffe in Holzfassern her. Neben Sorgfalt und Bio-zertifizierten Zutaten gibt er ihnen vor allem
eines: viel Zeit zum Reifen.

lles begann in der heimischen Kiiche: ,,Ich gekochten Bohnen fiir Tempeh mithilfe spezieller Schimmelpilze. So entsteht

habe lange vegan gelebt und das brachte ein proteinreiches und bekdmmliches Lebensmittel mit wichtigen Mineralstoffen

mich dazu, mit meiner Erndhrung zu und Vitaminen. Aus Sojabohnen oder dhnlichen Leguminosen sowie Wasser
experimentieren®, erzahlt Markus Shimizu. Auf und geeigneten Pilzkulturen kann man Tempeh leicht selbst ansetzen. Shimizu
der Suche nach geeigneten Proteinquellen stief3 der entdeckte mit der Zeit immer neue Varianten sowie weitere fermentierte Lebens-
Wahlberliner auf Bohnenfermente wie Tempeh, das mittel. ,,Die Herstellung von Fermenten ist kreativ und intuitiv, man kann viel
urspriinglich aus Indonesien kommt. Wie Tofu wird daraus machen*, sagt er.

Tempeh klassisch aus Soja gewonnen und oft als

Fleischalternative genutzt. Shimizu eignete sich das Quellen der Kreativitat

notige Wissen an und stellte es zu Hause selbst her. Die Kreativitit ist denn auch der rote Faden, der sich durch Shimizus gesam-
tes Leben zieht. 1977 in Japan geboren, zog er im Alter von acht Jahren mit

Wiéhrend zur Produktion von Tofu geronnene seinen Eltern in die Niederlande. Hier lernte er auch erstmals Tempeh kennen.

Sojamilch verwendet wird, fermentiert man die Als Kunststudent verschlug es ihn schlieBBlich nach Berlin. ,,Mich fasziniert die
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Freiheit in der Kunst, alles machen zu kénnen®, sagt
er. ,,Das hat mir auch im Business weitergeholfen,
da es das Auge scharft.”

Doch bevor Shimizu zum Griinder wurde, standen
noch andere Abenteuer an. ,,Ich verbrachte insgesamt
drei Jahre im Amazonasgebiet. Unter anderem war
ich dort bei einem Imker, der mit indigenen Volkern
gearbeitet hat®, berichtet er. Die Ndhe zur Natur und
die natiirliche Herstellung von Lebensmitteln faszi-
nierten ihn und lieBen ihn nicht mehr los.

el

Die Manufaktur Mimiferments
findet sich in Berlin-Wedding

s

Zuriick in Berlin, stellte Shimizu im Freundeskreis fest, dass grofles Interesse an
seinen Fermenten bestand. ,,Eine Freundin hat mir dann vorgeschlagen, Work-
shops zu geben. Die fanden alle toll“, erinnert sich Shimizu. Vor etwas mehr als
funf Jahren beschloss er, seiner kulinarischen Vorliebe einen neuen Rahmen zu

geben und ein eigenes Geschift zu griinden.

In einem Griindungscoaching entwickelte Shimizu sein Konzept fiir Mimifer-
ments, wie er sein Geschift nannte. Sein Wunsch war es, traditionelle Fermente
fiir die Gastronomie sowie fiir Privatkundschaft herzustellen, moglichst aus regi-
onalen und Bio-zertifizierten Zutaten sowie vollkommen frei von Zusatzstoffen.

So wollte er sich qualitativ von gdngigen Asiashop-Produkten unterscheiden.

[

Seine handwerklichen Produkte ldsst Markus Shimizu in grof3en Holzfdssern teils monatelang reifen

29

v




Eine Vielzahl verschiedener Misopasten ist im
Angebot, jede hat ihren ganz eigenen Charakter

,,.Die Misopasten, die man in Deutschland giinstig bekommt, stammen in der
Regel aus Japan. Es gibt dort auch sehr gute Hersteller, die sind hier aber so gut
wie gar nicht vertreten®, sagt Shimizu. Um grofle Mengen in gleichbleibender
Qualitdt zu gewdhrleisten, handelt es sich dabei au8erdem um standardisierte
Produkte, die haltbar gemacht werden, indem man den Fermentationsprozess
stoppt. Im Gegensatz dazu seien die Produkte bei Mimiferments nicht pasteuri-
siert, so der Griinder. ,,Sie arbeiten weiter, sagt er.

Vielfdltiges Angebot

Etwa 20 Jahre ist es her, dass Markus Shimizu erstmals mit Tempeh experi-
mentierte. Heute ist es nur eines von zahlreichen anderen Produkten in seiner
Manufaktur, die er schlieSlich 2017 mitten in einem Berliner Wohngebiet
erdffnete. Das Angebot ist reichhaltig. Es gibt verschiedene Miso-Varianten
sowie Sojasoflen im Geschift, daneben auch Besonderheiten wie Naturseife und
Duftol — alles auch erhiltlich iiber einen Onlineshop. Zunédchst arbeitete Shimizu
nach der Griindung in seinem kleinen Laden allein, schnell stieBen dann zwei
Aushilfen dazu.

Bereits nach wenigen Jahren war das Interesse an seinem Angebot derart

gewachsen, dass er sich neue Raumlichkeiten suchte. Im Februar 2022 zog die
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Manufaktur in die Oudenarderstral3e in Berlin-Wed-
ding um. Seine Ladenfldche vergroBerte Shimizu
auf einen Schlag von 100 auf 470 Quadratmeter.

Im neuen Geschift gibt es nicht nur deutlich mehr
Lagerfldche fiir die zahlreichen Holzfdsser, in denen
die Fermente reifen, sondern auch eine noch profes-
sionellere Ausstattung.

,Wir haben jetzt einen Standwolf, um die Sojabohnen
zu zerkleinern®, freut sich der Inhaber. Neben einem
Desinfektionsgerit gibt es auflerdem einen eigenen
Dampfgenerator, um das notwendige Raumklima bei
der Herstellung zu schaffen. Durch eine grofle Glas-
wand konnen sich Besucherinnen und Besucher im
Geschift ein Bild davon machen und dem wachsen-
den Team bei der Produktion auf die Finger schauen.

Miso und Soja — die beiden japanischen Klassiker —
bilden das Herzstiick in Shimizus Angebot. Miso ist
mit Tempeh eng verwandt, eine traditionell japani-
sche Paste, die ebenfalls auf Soja basiert, dabei aber
auch Anteile von Reis, Gerste oder anderem Getreide
enthélt. Um Miso herzustellen, werden das verwen-

KONTAKT

Mimiferments
Oudenarderstrasse 16, Haus C
13347 Berlin

Telefon: 030/61 64 54 30

I;l mimiferments.com

IZI mimi@mimiferments.com



Koji bei der
Arbeit: Nicht alles,

was Schimmel heif3t, ist
automatisch schlecht

dete Getreide und Sojabohnen zundchst gewaschen
und eingeweicht, danach abgetropft, geddmpft

und schlieBlich abgekiihlt. Shimizu gibt die Masse
anschlieBend in ein Fass und fiigt Koji-Starterkultu-
ren hinzu, um das Getreide zu fermentieren. Dabei

handelt es sich um spezielle Schimmelpilze.

,,.Die Vorbehandlung ist wichtig, um die enthaltene
Stirke vorzubereiten®, erklart der Spezialist. Der
Pilz baut die Stiarke ab und wandelt sie um, wodurch
die besonderen Aromen entstehen. In Shimizus
Manufaktur stehen zahlreiche Fésser, er lagert sie
monatelang, denn gutes Miso bendtigt vor allem
Zeit. ,,Das kiirzeste steht bei uns zwei Monate,
demnéchst bereiten wir aber auch ein fiinfjahriges
Miso vor®, erldutert der Fachmann. Je nach Zusam-
mensetzung haben die Produkte unterschiedliche
Reifegeschwindigkeiten. ,,Nicht jedes wird konstant

besser, je langer es dauert, sagt Shimizu.

e o :
In den neuen Raumlich-
keiten ist deutlich mehr
Platz fiir die professionelle

Herstellung der Produkte

Lust auf Experimente
Im Laufe der Zeit hat der Berliner viele verschiedene Zutaten als Basis
ausprobiert. ,,Manchen Kunden waren die Produkte nicht deutsch genug,
statt Soja haben wir dann zum Beispiel Linsen, Bohnen, Gerste oder Brot
verwendet.” Aber handelt es sich dann dabei tatsdchlich noch um Miso?
Markus Shimizu beantwortet die Frage klar mit Ja. ,,Es gibt kein Reinheitsge-
bot und traditionell wurde Miso schon immer mit vielen verschiedenen Zutaten

gemacht®, sagt er.

Um eine handwerkliche Sojasofle herzustellen, gibt Shimizu beispielsweise
gerdsteten, geschroteten Weizen zu eingeweichten, geddmpften Sojabohnen und
mischt alles gut durch. Auch diese Masse wird nun mit Koji-Sporen versetzt. In
der ersten Woche muss sie tdglich umgeriihrt werden, dann in grofleren Abstén-
den. ,,Danach wird die Masse gepresst und die Sojasof3e daraus gewonnen®,
erklart Shimizu. Den ausgedriickten Rest nennt man Trester, er wird verkauft

oder fiir eine zweite Fermentation genutzt.

Seine Experimentierfreude hat Markus Shimizu nie verloren, im Gegenteil.
Statt Weizen arbeitet er mit Getreide wie Einkorn, Emmer oder Hirse, statt Soja
kommt beispielsweise Lupine zum Einsatz. Auf diese Weise und tiber ver-
schiedene Reifezeiten kitzelt er unterschiedliche Aromen aus den vielseitigen
Fermenten heraus. Gleichzeitig erfordern die neuen Rédumlichkeiten und die
gewachsene Struktur trotz handwerklicher Produktion auch stirker standardi-

sierte Prozesse.

Fiir die Zukunft will Shimizu sein Sortiment gerne noch erweitern. ,,JIch mchte
meine Kooperationen ausbauen, zum Beispiel mit Biackereien.” Auch Koji-Star-
ter will der Fermentationsfan kiinftig gerne selbst vermehren, derzeit kauft er die
Pilze noch in Japan ein. ,,Wir miissen jetzt aber erstmal alles so hinbekommen,
dass es gut funktioniert®, sagt Shimizu. Seinen hohen Anspruch will er dabei auf
jeden Fall beibehalten. |
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Der Kopf ist noch halb
im letzten Traum und der Arm
greift schon nach der KaffeekRanne, um den
restlichen Korper ins Jenseits zu beférdern. Ja,
an manchen Tagen mdchte man die morgendliche
Routine am liebsten vor der Schlafzimmertiir lassen
und sich mit Cappuccino und Co. im Bett verkriechen. Die
folgenden Rezepte Ronnen Abhilfe schaffen, diese Vision
in die tatsachliche Realitdt zu holen. Denn die haltbaren .
und schnell gemachten Ideen sind ein wahrer Lebensretter bl
fiir Morgenmuffel und solche, die gerne die anbrechenden
Stunden des Tages anderweitig nutzen mochten, als lange in
der Kiiche zu stehen. Sei es erfrischende Orangen-Brétchen
oder eine gemditliche Schiissel Cornflakes — diese Rezepte
versprechen ein wohliges Gefiihl in der Magenregion.
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OvernPeHT-CATE -
r |
Insbesondere morgens unter der Woche darf die UhFgernerticRWa Jeder Handgriff in der Routine
sitzt. Iieben.f‘fee darf natirlich ein gesundes Fruhs {icR nicht fehle ist mit den Overnight-Oats schnell
gemacht und Rann am Abend V. zubereitet werden. Ein tolles Plus: Die Oats‘la;sen sich abwechslungsreich
- e
in den verschiedensten Geschma htungen gestalten®Einmal am Abend angeru Art, Ronnen die Oats fur .
zweimalFrihstucken verwendet

de
-~ g

X " -

- «J 'l -

L JATEN
= 130°g Hafeg en !

= 150 g Joghurthatur, ungesuf3t
= 280 m| Wasser

= 2 EL Saaten wie
Kurbiskerne, Leinsamen und
Sonnenblumenkerne

Beispiel Haselnlisse, Mandeln,

= 2 EL Nusse gehackt, zum '3 "
Walnusse i

2,

ol

= GroRes Glas oder
Plastikbehalter mit Deckel 2y

* Obst und Niisse als Topping k)r‘:__%_a( a
. % :‘ ﬂ
.

*Ergibt ca. 740 g (2-3 Portionen)

r

Wasser und Joghurt in ein Schraubglas oder Plastikbehélter geben und mit dem Loffel
umriihren, sodass sich der Joghurt mit dem Wasser vermengt. Anstatt von Wasser und
Joghurt kann auch Pflanzenmilch, Kombucha oder Kefir verwendet werden.
Haferflocken, Saaten und Niisse in das Joghurtwasser rithren.

Glas verschlieen und tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am Morgen die gewiinschte Menge der Overnight-Oats in eine Schiissel geben und mit
den Friichten und Niissen deiner Wahl belegen.

Schwierigkeitsstufe: S ghets

Aufwand: ) ghorks .
Haltbarkeit: ATt Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann () @rosenundkohl

Verfiigbarkeit Zutaten: Supermarkt €) /rosenundkohl [ rosenundkohl.de



Rezepte & Bild: Margarete Preker

\&| @imagina_von_rosenberg
£ /brotpassion
g brotpassion.de

Wenn es morgens einfach und schnell gehen soll, greift die noch miide Hand gerne mal nach der Packung
Cornflakes, die halb gedffnet im Kiichenschrank steht. Aufgrund des hohen Zucker- und Salzgehalts sind diese
aber nicht immer die gesiindeste Wahl. Selbstgemacht ist da natiirlich immer besser. Umso schéner, wenn das
genauso zligig geht. Mit nur wenigen Zutaten sind die hausgemachten Cornflakes friihstiicksfertig und bleiben
mehrere Wochen RnacRig. Eine gesunde Alternative gegeniiber den Produkten aus dem Supermarkt, die auch
zucRerfrei genielbar sind. Dafiir einfach den Rohrzucker im Rezept weglassen.

Den Backofen auf 175°C vorheizen.

600 g Wasser

Alle Zutaten in einen Topf geben und aufkochen — Temperatur etwas reduzieren und

i ) L o . , 70 g Maismehl
unter stdndigem Riihren solange weiter kdcheln lassen, bis die Masse zu einem Pudding
L 70 g Polenta
eingedickt ist.
20 g Rohrzucker
Backpapier auf zwei Bleche legen und die Masse mit einer Teigkarte gleichmiBig 3 g Steinsalz
verstreichen.

*Ergibt zwei Bleche Cornflakes
Bleche gemeinsam im Ofen 30 bis 40 Minuten bei 175°C backen, bis die Teige an allen
Seiten etwas angebriunt sind. Nach 15 bis 20 Minuten die Bleche tauschen, damit sie Tipp

gleichmiBig garen.
Cornflakes-Teig mit gemahlener
Vanille oder Zimt verfeinern.
Teig aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen.

In kleine Stiicke brechen und mit der knusprigen Seite nach unten auf ein Blech mit Schwierigkeitsstufe: S ghots
frischen Backpapier legen und nochmal 10 bis 15 Minuten backen. Aufwand: AN
papieries Haltbarkeit: Kt
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

Abkiihlen lassen. Luftdicht verschlossen bleiben Cornflakes mehrere Wochen knackig. Biomarkt
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Rezept & Bild:
Corinna Fuhrmann

51l @rosenundkohl
G /rosenundkohl

rosenundkohl.de

e —

mu- machen: Hellblaues M ttelm:e_é}# ¥ 9

Rchen | gibtesindenhiegvorgestellten
Orangen-Brétchen, die nicht'nur.sc| gemacht'sindysondern sich auch
» 1 Pdckchen Vanillezucker sehr gut zum Einfrieren und wiedegAufba ) neignen-Wunderbar pur
* 4 g Salz oder mit etwas Butter oder Pflanzenmargarine als Snack, zur Brotzeit
= 7 g Backpulver oder zum Friihstiick genieBen, lasst dieses R 2zept vom Sommer mit
= 1 g Natron leichter Meeresbrise traumen. —~
» 2 TL Orangenschale
abgerieben
» 90 g pﬂanzliche Sahne = Mehl, Vanillezucker, Salz, Backpulver, Natron und Orangenschale in eine Schiissel
(z.B. Soja Creme Cuisine geben, mit dem Schneebesen gut verriihren und beiseite stellen.
oder Hafersahne)
s 40 g Orqngensaft ® Puderzucker und Ol in eine Schiissel geben und gut verriihren. Orangensaft und Pflan-
=90g Ol zensahne dazugeben und nochmal gut verriihren.
= 2 EL pflanzliche Sahne
zum Bestreichen = Den Backofen auf 180° Umluft vorheizen.
*Er gibt sechs Stiick = Die Orangen-Sahne-Mischung auf die Mehlmischung geben und mit dem Loffel alles

zu einem Teig verriihren. Achtung: Nicht zu lange rithren! Sobald alle Zutaten vermengt

sind, aufhoren zu rithren. Ansonsten werden die Orangen-Brotchen nicht so locker.

5 Schwierigkeitsstufe: S ghehy = Mit dem Essloffel sechs Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und mit
- Aufwand: NN der Pflanzensahne bestreichen
.9, gAe ’

' Haltbarkeit:
{ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,

: Biomarkt = Die Orangen-Brotchen 20 bis 25 Minuten goldgelb kross backen. |
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Rezept & Bild: Maria Stumfoll
@ @mariastumfoll

/LecRerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am besten

Tipp
Die MUfﬁnS
dern"Serviereanrz
erwarmen und mit
Aufstrichtopping
und SpeCkFOsen
anrichtep,
Schwierigkeitsstufe: R pA ek
Aufwand: ) phets
Haltbarkeit: R gAAS
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt,
Biomarkt
Es ist ein sommerlicher Sonntag. Der erste Kaffee warmt bereits den ]
Magen und wie die Sonne, ist auch der Hunger Friihaufsteher. Deftig 200 ml Milch
darf es sein und vor allem etwas Abwechslung. Warum also nicht einmal 2 Eier
pikRante Muffins zum Friihstiick anbieten? Der aromatische Duft von 250 g Mehl
Speck und frischen Krautern macht sich bereits bei der Zubereitung 2 TL Backpulver
breit. Das Schone: Diese Muffins schmecken sowohl warm als auch Ralt 1 Prise Krautersalz
ausgezeichnet. 1 Prise Pfeffer

1 El gehackte frische Krauter
1 Prise Zucker
3ELOI

150 g fein geschnittener
Bauchspeck / Frihstucksspeck

12 Oliven ohne Stein
12 Minimozzarella

Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Mehl mit Backpulver zu einer Mehlmischung vermengen.

Jedes Muffinsformchen mit diinn geschnittenem Prosciutto auslegen.

Eier mit Milch verriihren und das O, die Gewiirze und Mehlmischung erginzen. 100-1 _50 9 dinn QGSChnittener
Prosciutto

Mozzarella, Oliven, getrocknete Tomaten, Kapern und Kréuter klein schneiden und 3 EL klein QGSChnittene r

unter den Teig mengen. Mozzarella,
2 EL gehackte Oliven ohne

Teigmasse in die Muffinsformen verteilen und mittig eine kleine Mozzarellakugel Stein

versenken. 2 EL gehackte getrocknete
Tomaten

Fiir das Topping (Speckrose) je eine Olive mit Frithstiicksspeck umwickeln und auf ein 1El eingelegte Kapernbeeren

mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Kréuterrahm oder

Liptaueraufstrich

Muffins und Speckrosen 25 bis 30 Minuten backen. Nach Ablauf der Zeit eine Stib-
chenprobe machen. *Ergibt 12 Muffins
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Haferdrinks gelten als klimafreundliche Milchalternative. Die Firma Blue
Farm versucht mit seinem Haferpulver Oat Base noch einen Schritt weiter
zu gehen. Mit dem Haferdrink zum Selbermischen reduziert man zusétzlich
den Verpackungsmiill auf ein Minimum. Verwendet wird nur reines, fermen-
tiertes Haferpulver. Jetzt gibt es die Oat Base auch als Kakao in Bio-Qualitét
und zu 100 % pflanzlich. Auch hier gilt: Nur noch Wasser hinzufiigen,
umriihren und genieBen! Der Kakao ist gesiifit mit Kokosbliitenzucker und
stammt aus kontrolliertem Anbau, der faire Lohne und nachhaltige Landwirt-
schaft unterstiitzt. www.bluefarm.co
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WATERR .,

OAT BASE

! Mit dem 5 Liter Fermentier-Set
von Kilner kann man auch grof3e

Mengen Gemiise und Obst fermen-
tieren. Durch die Ventile im Deckel
des Glases verlduft der Fermen-
tationsprozess nahezu von selbst.
Einfach das Fermentierglas mit dem
Lieblingsgemiise sowie Salzlake auf-
fiillen und nach wenigen Wochen hat

man ein wunderbares Ferment. Der
Preis: 59,95 Euro. www.a-fine.de

Egal ob kobaltblaues, klassisch weilles oder modern skan-
dinavisches Porzellan — mit dem Princess-Tower kann das
vorhandene Geschirr ganz einfach zu einer dreistdckigen
Etagere umfunktioniert werden. Und das kinderleicht. Der
Princess-Tower lésst sich einfach zusammenstecken. Die
Verbindungselemente aus Acryl geben dem Geschirr stabilen
Halt und sind mit jedem Porzellan kombinierbar. Einfach drei
Teller oder Schiisseln nehmen und daraus eine dreistockige
Etagere bauen. AnschlieBend Kiichlein, Toértchen oder Prali-
nen servieren. Nach der Benutzung wird die Etagere einfach
wieder auseinandergebaut, verstaut und klaut so keinen Platz.

Der Preis betrigt 17,99 Euro. www.brainstream.de
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Der neue Stabmixer ErgoMaster Serie 6 von Bosch lésst sich ganz intuitiv
mit einhdndigem Druck auf den Bedienhebel handhaben. Der leistungs-
starke Motor liefert die ndtige Power fiir beste Ergebnisse und dank der
neuen verschleiffreien Keramik-Kupplung wird die Energie direkt auf

die Messer oder ergdnzende Zubehdre wie Schneebesen und Piirierfufl

ibertragen. Laut Hersteller ist es der weltweit erste Stabmixer mit so einer

Kupplung. www.bosch-home.com/de

1 ." ‘
S S
#KIss MY KITCHEN

Nach dem Essen ist vor dem Geschirrspiilen:
Die Pop-Up-Schwimme von Kiss My Kitchen
| sind flach und nehmen erst bei der Beriihrung

i mit Wasser ihre wahre Form an. Wie rund oder
eckig die Schwimme schlussendlich werden, ist

bis zum Tauchgang ins Nasse ein Geheimnis.
Die Produkte bestehen nach Herstellerangaben
zu 100 Prozent aus nachhaltiger Cellulose und
sind in verschiedenen Designs erhdltlich. Auf
den eckigen Modellen sind die Motive Herz und

Kussmund abgebildet, die rundlichen sind mit

Zebra- und hawaiischen Kunst-Prints versehen.

Die Pop-Up-Schwamme kosten 8,90 Euro pro

o —— e e = . S

- Stiick. www.shop.kissmykitchen.de

——————— e

Aus der Produktlinie Flexispace bietet der

Hersteller Tescoma eine neue Héingehal- Die zwei Kiichenhelfer

,,Peel & Grate” und ,,Peel &

Slice” von Trebonn vereinen

terung fiir Schneidebretter an. Die aus
Kunststoff-bestehende Halterung hat eine

Lange von 18 Zentimetern, eine Breite von . .
g > verschiedene Features fiir

2 P e s

11,5 Zentimetern und eine Hohe von 37 mehr Komfort und weniger

Abwasch in der Kiiche. ,,Peel

& Grate* bietet neben einem

Zentimetern. Je nach Stauraum lésst sich die
Halterung laut Hersteller an der Innen- oder

AuBenseite von Kiichenschrianken befesti- - .
) ] ) } seitlichen Sparschiler
gen. Dabei kommt sie auf ein Gewicht von J (mit farblich abgestimmter

380 Gramm. Der Preis liegt bei 23,90 Euro. ;J

www.tescomaonlineshop.de

Schutzkappe) gleich nach
dem Schélen die Moglich-
keit, das Gemiise zu reiben.
Bei ,,Peel & Slice* — auch
mit integriertem Sparschéler — kommt nach dem Schilen direkt der Gemii-

sehobel zum Einsatz. Beide Kiichenhelfer haben eine Antirutschkante und
einen gummierten Griff fiir besseren Halt. Der Preis betrédgt jeweils 19,90

Euro. www.trebonn.com
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Zu weich, zu hart, aber nie auf den Punkt. Perfekt gekochte
Eier sind eine Wissenschaft fiir sich. Das PiepEi schafft
hierfiir Abhilfe. Einfach mit den Eiern lagern, zusammen mit
den Eiern kochen und PiepEi® singt. Egal mit welcher Was-
sertemperatur man startet und egal auf welcher Hohe man
kocht, das Ei wird perfekt. Das PiepEi spielt drei Melodien.
Die Version ,,Kiiken” spielt ,,O0ld MacDonald* fiir weiche,
,,Meine Oma fahrt im Hithnerstall Motorrad* fur mittelwei-
che und ,,Der Hahn ist tot* fiir hart gekochte Eier. Andere
Ausfiihrungen des Eis stimmen Schlager, Pop- oder Rock-

Songs an. www.brainstream.de

Im Gegensatz zu anderen Aufbewahrungsdosen haben die
TO-GO-BOXEN von Glasslock zwei Kammern, um verschie-
dene Snacks zu lagern. Die verschiedenen Grofen bieten die
Moglichkeit, personliche Essenskombinationen aufzubewah-
ren, mitzunehmen und zu erwéarmen. Ein kleines Ventil im
Deckel offeriert den Vorteil, dass die Behélter bedenkenlos in
Mikrowellen genutzt werden kénnen. Der Deckel dient damit
gleichzeitig als Spritzschutz. Die Verschlussclips kdnnen mit
einem Bleistift beschriftet und mit einem Radiergummi wieder
gereinigt werden. Preis: ab 14,90 Euro. www.kostbar.shop

40

Mit dem OXO-Fettabscheider bekommt man eine feine, kostli-
che Sof3e ohne unliebsame Stiicke oder Klumpen. Das Tool mit
Sieb und Stopfen trennt das Fett der SoBle ganz einfach ab. Dafiir
muss die Bratensofle zunéchst in den Fetttrenner gefiillt werden.
GroBere Geschmackskomponenten wie Lorbeerblitter werden
durch das abnehmbare, hitzebestiandige Sieb einfach und schnell
aufgefangen. Nach kurzer Zeit steigt das Fett nach oben und der
fettarme Bestandteil der Sof3e setzt sich unten ab. Der mitgelie-
ferte Stopfen verhindert nun, dass das Fett nach oben in den Aus-
giefer gelangt. Hat sich die BratensoBe abgesetzt, werden Sieb
und Stopfen abgenommen und die Bratensofe kann abgegossen
werden. Eine Blende vermeidet, dass Sof3e Uiber den Fetttrenner
anstatt durch den AusgieBer lduft. Aulerdem ist der Fettabschei-
der mit einer praktischen Messskala, einem rutschfesten Komfort-
griff und einem Spritzschutz ausgestattet. Der Preis: 24,99 Euro.

www.oxo0.de.com

SN . O N . B

Die Altholzmanufaktur Old Oak stellt im Avocadostore ein
Ahorn-Schneidebrett mit integrierter Auffangwanne aus

Edelstahl vor. Durch die Schale kdnnen geschnittenes Gemiise
und anderes einfach in die Pfanne, die Schiissel oder in den
Topf gegeben sowie Abfallreste direkt aufgefangen werden. Ein
Vorteil des Materials: Ahorn sei sehr langlebig und messerscho-
nend, so der Hersteller, dadurch bleibe das Schneidebrett lange
erhalten. Es ist 40 Zentimeter lang, 28 Zentimeter breit und hat
eine Hohe von 4,2 Zentimeter. Im Avocadostore ist das Schnei-

debrett fiir 99,00 Euro erhiltlich. www.avocadostore.de



Neu von Peugeot sind Keramik-Formen in Satin-
Schwarz, die im Herzen der Bretagne hergestellt
werden — in einer Manufaktur, die seit 1930 Stein-
zeug fertigt. Entsprechend groB3 sind das Know-
how und die daraus resultierende Qualitdt der
Keramik. Darauf gewédhrt Peugeot eine Garantie
von 10 Jahren. Die Rezeptur fiir die Keramikmasse
besteht zu 100 Prozent aus Zutaten natiirlichen
Ursprungs und ist frei von Blei, Nickel und
Cadmium. Die verwendete Emaille erfiillt auB3er-
dem strengste Lebensmittel- und Umweltanforde-
rungen. Sie schiitzt vor Kratzern und Abrieb und
ermoglicht eine einfache Reinigung. Die Formen
halten Temperaturen von 250 Grad Celsius bis minus
25 Grad Celsius stand. Die Keramiken sind in Grofen
von 18 bis 40 Zentimetern zu Preisen von 19,90 bis

46,90 Euro erhiltlich. de.peugeot-saveurs.com

Mit dem Guacamole Set von Kilner, lassen sich
Guacamole, Hummus und Babynahrung schnell und
einfach fein piirieren. Anschliefend kann das Mus
sicher im 500 Milliliter fassenden Glas aufbewahrt
und gelagert werden. Der Glasdeckel schlieft luftdicht
ab und schiitzt somit die handgemachten Nahrungs-
mittel. Durch das Herunterdriicken des Stempels in
das Edelstahl-Lochsieb, wird der Inhalt fein und sau-
ber ins Glas gepresst und zugleich piiriert. Der Preis:
39,95 Euro. www.a-fine.de

GenieBerinnen und Geniefler lieben das Spiel mit dem Feuer in

der Kiiche — denn es gibt zahlreiche Gelegenheiten, sorgfiltig

zubereitete Gerichte durch Flambieren, Karamellisieren, Glasieren

oder Schmelzen noch kdstlicher zu machen. Die Creme Brulée
ist da nur ein Beispiel — auch herzhafte Speisen vertragen etwas
Zauberei — zum Beispiel mit erhitztem Zucker. Der Flambier-

e~ — ——

brenner Brulée ist mit seinem Druckschalter stets einsatzbereit
und mit bequemer Dreh-Arretierung ausgestattet. So kann man
beim Flambieren, Karamellisieren und Co. miihelos
eine Dauerflamme mit hoher Hitzeentwicklung

erzeugen. Mit der einstellbaren Flammen-
starke ldsst sich zudem die Tempera-
tur stufenlos regulieren. Der
Preis: 29,95 Euro.

www.adhoc-design.de
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WISSEN, WAS DRINBE

Wurs’t

- -

Kaum ein Lebensmittel ist so in Verruf geraten wie die Wurst.
Sie sei ungesund und mit Fleischabfallen gestreckt, lautet
das Vorurteil. Nicht ganz zu Unrecht. Belege dafiir, was uns

die Fleischindustrie alles unterjubelt, gibt es zuhauf. Gut,
wer da eine Metzgerei seines Vertrauens hat. Oder wer seine
Wurst selber macht. Zu aufwandig? Zu kompliziert? Nicht

unbedingt. Mit ein paar Kniffen ist auch die eigene Wurst im

Handumdrehen gemacht. Mit selbst ausgewadhlten Zutaten.
Da weild man dann wirklich, was drin ist.
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Text: Max Stecker

Ein Klassiker des
Haltbarmachens
zum Selbermachen

Schinken selbst zu machen ist eigentlich Rein Hexenwerk, es Rann sogar richtig Spal machen und kostet
nur wenig Arbeitszeit. Auch, weil die n6tigen Werkzeuge in jedem Haushalt zu finden sind oder deren
Anschaffung preiswert ist. Dennoch gibt es einige Aspekte, die manche zégern lassen. Von der Auswahl der
richtigen P6kRelmethode bis zu BedenRen {iber das Nitritpokelsalz und dessen giftigen Ruf. Grund genug, die
Grundlagen des P6kelns einmal unter die Lupe zu nehmen.

Okeln ist eine sehr traditionsreiche Methode,

um Fleisch haltbar zu machen. Am besten

eignet sich dafiir Schweinefleisch, wobei aber
auch auf Rind- oder Kalbfleisch zuriickgegriffen
wird. Geflligel ist nur geeignet, wenn das Fleisch
hinterher gekocht wird. Der reine Konservierungs-
vorgang wiirde Gefliigel zu sehr austrocknen. Vor
dem Pokeln sollte man das Fleisch gut vorbereiten:
Es muss sauber pariert werden. Und weil Fleisch-
taschen und -schnitte Schimmel begiinstigen
konnen, sollte die Oberfldche so glatt und sauber
wie moglich sein. Je nach Grofe und Dicke des
Fleischstiickes sowie der gewéhlten Methode dauert

der Vorgang unterschiedlich lange.

Material und Klassiker

Was bendtigt man zum Pdkeln? Neben einem gro-
Ben Schneidebrett als Unterlage sollte man fiir den
groben Zuschnitt des Fleisches ein breites Fleisch-
messer und zum ordentlichen Parieren ein scharfes
Ausbeinmesser zur Hand haben. Eine priazise Waage
wird bendétigt, um das Fleisch zu wiegen. Auch

die Gewiirze und insbesondere das Salz miissen
mindestens aufs Zehntel genau gewogen werden,
weswegen man um eine Feinwaage kaum herum-

kommt. Wiegefehler beim Salz stellen schlielich

den hédufigsten Fehler dar. Mithilfe eines Lakemessers lassen sich die Lake und
der Pokelprozess kontrollieren. Zu guter Letzt werden salzbestindige Bottiche
fiir die Pokelung und, sofern es kein Kochschinken sein soll, Fleischhaken oder

Schniire zum Abhéngen des Fleisches bendtigt.

Beliebte Beispiele fiir Pokelfleisch sind Kasseler, Friihstiicksspeck (Bacon), Lachs-
schinken, Rohwiirste wie Salami oder Brithwiirstchen wie Wiener Wiirstchen. Pas-
sende Gewiirze fiirs Pokeln sind zum Beispiel Thymian, Rosmarin, Lorbeerblitter
oder Piment. Gepdkeltes Fleisch ist bis zu zwei Monate haltbar, wobei das auch von
der moglichen Weiterverarbeitung durch Rauchern oder der Pokelmethode abhingt.

Verschiedene Mdglichkeiten

Pokeln ist nicht gleich Pokeln. Prinzipiell gibt es drei unterschiedliche Methoden.
Beim Nasspokeln wird das Fleisch in einem Gefdf3 mit einer Salz-/Gewiirzlake iiber-
gossen. Der Prozess dauert mehrere Tage bis Wochen. Beim Spritz- oder Impfpokeln
wird die Lake zusétzlich in das Fleisch eingespritzt. Weil der Pokelvorgang somit
gleichzeitig von innen wie von auflen stattfindet, geht das am schnellsten und eignet
sich wegen der erhohten Fliissigkeit besonders fiir Kochschinken. Diese Methode

wiirden wir flir die Weiterverarbeitung in einem Schinkenkocher empfehlen.

Beim Trockenpokeln liegen die Dinge nicht ganz so eindeutig. Man kann
zwischen Vakuum- und echtem Trockenpdkeln unterscheiden. Beim Vakuum-
pokeln wird das Fleisch trocken mit Gewlirzen eingerieben und entweder in
einem Vakuumbeutel versiegelt im Kiihlschrank aufbewahrt oder in einem Gefaf3
geschichtet. Bei der zweiten Methode sollte das Fleisch nach spétestens drei

Tagen von seiner Eigenlake bedeckt sein, sonst muss man eine zusétzliche Lake
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Fiir Kasseler eignet \
sich die Spritz- oder
Impfmethode

ansetzen. Echtes Trockenpdkeln ist die einzige Variante, bei welcher Meer- und
Kochsalz weniger kritisch einzusetzen sind.

Die Salzproblematik

Aber wieso ist der Einsatz von Meer- und Kochsalz kritisch? Weil die bekannte
Alternative Nitritpdkelsalz (NPS) oftmals zu Unrecht auf dsthetische Gesichts-
punkte oder seine potenzielle Gesundheitsgefahren reduziert wird.Das NPS
besteht aus handelsiiblichem Salz, das zusétzlich 0,4 oder 0,5 Prozent Natrium-
nitrit enthélt und auch als E 250 auf der Zutatenliste erscheint. Es sorgt nicht nur
fiir die appetitanregende rétliche Farbe des Produkts oder das typische Pokel-
aroma, sondern hat eine sehr wichtige mikrobiologische Funktion.

Anders als Koch- oder Meersalz wirkt es gegen bestimmte Gruppen von Keimen
wie Salmonellen oder das Bakterium Clostridium botulinum, das sich insbeson-
dere im Vakuum wohlfiihlt und zu Botulismus, also Fleischvergiftung, fiihren kann
(siche SPEISEKAMMER 03/22). So begiinstigt NPS nachhaltig die Haltbarkeit
des Gepokelten.Dariiber hinaus hat es eine antioxidative Wirkung und verringert
die Gefahr des Ranzigwerdens. Insbesondere bei Pokelverfahren im feuchten
Milieu, aber auch im Vakuum, fiihrt kaum ein Weg an NPS vorbei.

Der Nachteil beim NPS: Es weist durchaus eine geringe Toxizitét auf. Fiir
Erwachsene ist eine akute Gefahr — wenn es nicht pur oder in grolen Mengen
verzehrt wird — praktisch ausgeschlossen, Sduglinge sollten jedoch nicht damit
in Kontakt kommen. Wichtig ist, bei der Herstellung alles richtig zu machen,

damit moglichst wenig bis kein Restnitrit mehr im Fleisch verbleibt. Reste von

Spanischer Schinken
aus der echten
Trockenpékelung

Ein zentrales
Thema beim
Pokeln: Salz

Nitrit konnen bei starker Erhitzung sogenannte
krebserregende Nitrosamine bilden. Eine schonende
Erwarmung im Wasserbad ist hingegen immer
unkritisch.

P6RkReln ohne NPS?

Wer auf NPS verzichten mochte, bekommt eine rote
Farbe beispielsweise durch Hinzugeben von Rote-
Beete- oder Tomatenpulver hin. Au3erdem hem-
men manche Gewlirze wie Muskatbliite, Thymian,
Rosmarin oder Salbei die Fettoxidation ebenfalls.
Zudem sollte das Gepokelte moglichst nicht mit
direktem Sonnenlicht in Berithrung kommen und
kiihl gelagert werden. Gerade bei Produkten wie
Salami ist die Gefahr eines bakteriellen Befalls aber
noch hoher und die Herstellung ohne NPS wird
umso heikler. Nasspokeln ohne NPS ist ohnehin
keine Option, da die Lake eine hervorragende
Lebensgrundlage fiir Keime bildet, die durch
normales Salz nicht geniigend in Schach gehalten
werden. Wer den NPS-Gehalt verringern will, kann
es mit herkdmmlichem Salz mischen. |

ZwM NACHLESEN

Wer mehr zum Thema P6keln erfahren mochte,
Einzelheiten zu den verschiedenen P6Rel-
methoden erfahren und der Sache mit dem
richtigen Salz noch einmal auf den Grund
gehen will, der sollte einmal bei raeucherwiki.de
vorbeischauen.
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RAUCHERWIKI - PGRELN, RAUCHERN UND WURSTEN

Wurst, Schinken und Speck selber machen: Tipps, Tricks und Rezeple




Mit wenig Aufwand zur selbstgemachten Wurst. So
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% lautet das Versprechen der Hersteller von sogenannten

Wmm
g% / Schinkenkochern. Wir haben uns zwei am Markt

-ra / \ ‘ ‘ erhéltliche Gerdte angesehen und Wurst hergestellt.
» I} !1 'L 35 ¥ / 1
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Mit dem glinstigen Schinkenkocher von Browin und der

ﬁ ! original Schinkenfee. Es gibt GemeinsamRkeiten und auch
\ / *

R e

{'*’ ein paar Unterschiede, die nicht ganz unwesentlich sind.
Im Ergebnis, soviel sei vorweggenommen, halten beide
Gerate, was sie versprechen: Man kann mit ihnen Wurst
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KURZPORTRAT

Ein Topf, eine Feder, ein Deckel, eine Druckplatte.
So simpel das Prinzip, so simpel die Bedienung,
so genial die Moglichkeiten. Die Geréte sind nicht
besonders grof} und rauben somit in der Kiiche
keinen Platz. Zudem benétigt man kein ausgefalle-
nes Equipment — von einem Fleischwolf vielleicht
abgesehen — um damit zu arbeiten.

EINSATZBERELCH
Gebriihte Wurst fiir Aufschnitte und jegliche Form

von Kochschinken. All das kann man mit beiden
Geriten herstellen. Natiirlich sind auch vegetari-
sche und vegane Varianten mdglich. Ob man mit
den Geriten im Gegensatz zur gekauften Wurst

etwas sparen kann, héngt sicher von der Qualitét
der gekauften Produkte ab — sowohl bei den fertig

und natiirlich auch Schinken herstellen. Und das ist nicht
einmal schwer.

gekauften als auch bei den Zutaten fiir das Selbermachen. Neben dem Spall am
Herstellen von Wurst und Schinken steht dabei sicher auch im Vordergrund, dass
man weil}, was alles im Endprodukt steckt.

FUNKTIONSWELSE

Die Schinkenfee verfiigt iibereinen sogenannten Ausheber. Diesen setzt man
zunéchst in den Topf. Anschlieend kann das vorbereitete Fleisch eingefiillt wer-
den. Dariiber wird die Druckplatte aufgelegt. AnschlieBend muss man eine der
beiden Federn aufsetzen. Es liegen zwei Federn bei, eine kleinere fiir mehr und
eine groBere fiir weniger Fiillstand. Als letztes wird der Deckel aufgesetzt. Auf
Topf und Deckel befindet sich jeweils ein Pfeil, sodass man gut erkennen kann,
wo man den Verschluss einrasten lassen muss. Jetzt wandert die Schinkenfee bei
85° bis 90° C ins Wasserbad. Der Topf sollte dabei hoch genug sein, sodass das
Fleisch im Inneren komplett unter der Wasseroberfldche ist. Je nach Inhalt sollte
das Fleisch die nétige Kerntemperatur von 75° C nach etwa 1,5 bis 2,5 Stunden
Kochzeit erreicht haben. Wann das der Fall ist, kann man nur schétzen, denn
Messen der Kerntemperatur wihrend des Kochvorgangs ist nicht méglich.




Das System Schinkenfee mit ORI.@ INAL SCHINKENFEE

Ausheber und zwei Federgrofien

Volumen Topf: 1.800 ml
Fiir bis zu 2 kg Fleisch
Preis: 119,- Euro

; schinkenfee.de

S R —
< . Preis-Leistung: QA aAs
T . Alltagstauglichkeit: Johvs
i Nutzen fiir Haltbarmachung: L TASAS

¢ Empfehlungsfaktor: .3 gAs

det man keine unnétige Energie. Auch die an der
Druckplatte fest verankerte Feder macht das Zusam-
mensetzen des Browin-Kochers etwas leichter. Aller-
ding gibt es, anders als bei der Schinkenfee, auch nur

eine Federgrofie. Dadurch bendtigt man fiir ein gutes

Ergebnis immer eine ausreichende Menge Gargut.

DAs ¢EFALLT UNS NICHT SO

Browins Schinkenkocher funktioniert nach einem &hnlichen Prinzip. Das Gerdt ~ Man merkt dem Browin den giinstigeren Preis an.
verfiigt allerdings liber keinen Ausheber. Wurst und Schinken kommen zwar auf ~ Topf und Deckel, vor allem der Deckel des Umtop-
die gleiche Art in das Gefal3, aber aus dem Browin deutlich schwieriger wieder fes, sind sehr scharfkantig. Aber die Materialien
heraus — oder ohne das Endprodukt zu beschéddigen, gar nicht. Brit oder Schin- wirken dennoch solide und diirften eine ordentliche
ken werden daher in einen Plastikbeutel und erst dann in den Topf gefiillt. Damit ~ Lebenszeit haben. Das Thermometer ist etwas dick
gelingt die Entnahme spielend. Ein weiterer Unterschied: Im Deckel befindet und hinterldsst ein unschones Loch im Endprodukt.
sich ein kleines Loch passend fiir das mitgelieferte Thermometer, mit dem dann Das Kochen im Plastikbeutel finden wir ebenfalls
die Kerntemperatur und somit der richtige Garpunkt gemessen werden kann. Im
Komplettset ist zudem ein Kochtopf in exakt passender Grofe fiir den Kocher
enthalten. Dieser funktioniert auf allen Herdarten, inklusive Induktion.

ALLTAGSCHECK

Beide Gerite liefern gute Ergebnisse und lassen sich leicht handhaben. Die Schin-
kenfee ist etwas komplizierter in der Zusammensetzung. Die drei Platten lassen
sich nicht so leicht einsetzen, die Feder rutscht gerne mal hin und her und kann
nur schwer justiert werden. Das liegt an dem System mit dem Ausheber, aufgrund
dessen man auf einen Plastikbeutel verzichten kann. Dieses System verhindert
allerdings auch den Einsatz eines Thermometers zur Messung der Kerntemperatur
wihrend des Kochvorgangs. Genau darin liegt die Stirke des Browin. Durch das
mitgelieferte Thermometer hat man die Kerntemperatur im Blick. So verschwen-

BROWIN SCHINKENKOCHER

Volumen Topf: 1.200 ml

Fir bis zu 1,5 kg Fleisch

Preis: 25,- Euro

Im Komplettset: 45,- Euro

Preis fiir 20 Nachftllbeutel: 7,50 Euro

] browin.de Ely 7
- /: A 9:"‘ 4
Das Browin-Komplettset samt
e T T e Thermometer und Umtopf
. Preis-Leistung: *hkA
% Alltagstauglichkeit: AT
t Nutzen fiir Haltbarmachung: %757  Ein groRer Unterschied zur Schinkenfee: das Thermometer zur
! Empfehlungsfaktor: kA&  Messung der Kerntemperatur wihrend des Kochvorgangs
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Die Schinkenfee hat den Ausheber,
dieser fehlt bei Browin, ...

... daher wird in dem Gerét in
einem Plastikbeutel gekocht, ...

Produkt kaum mehr aus dem Topf

Die Schinkenfee macht einen soliden Eindruck und man hat das Gefiihl, etwas
gekauft zu haben, was ein Leben lang halt. Browins Schinkenkocher punktet
ganz klar beim Preis und bei der Ausstattung. Ein Set mit Umtopf, Schinkenko-
cher, Thermometer und 10 Beuteln fiir unter 50,- Euro ist schon eine Ansage.
Das Messen der Kerntemperatur wihrend des Kochvorgangs und die Induktions-
fahigkeit des Umtopfs sind weitere Pluspunkte.

(UpeRADE

Fiir das Kochen unserer Schinken- und Wurstprodukte haben wir uns noch ein

wirklich praktisches Upgrade zugelegt: ein Induktions-Einzelkochfeld von
nicht sonderlich zeitgemal. Und auch nicht wirklich ~ Caso mit Thermometer. Dieses mobile Kochfeld ist aus zweierlei Hinsicht
praktisch, muss man doch immer daran denken, pas-  empfehlenswert. Zum einen kann man beim Kochen mit dem Schinkenkocher
sende und geeignete Beutel nachzukaufen. Der Preis ~ mittels des Thermometers die Wassertemperatur konstant halten. Wenn der
der Beutel spielt hingegen kaum eine Rolle. Bis man  Schinkenkocher von Browin zum Einsatz kommt, kann der Temperaturfiihler
den Abstand zur original Schinkenfee erreicht hat, direkt in das Gargut eingesetzt werden. Und das Gerit eignet sich auch bestens
kann man weit tiber 200 Mal damit kochen. Und
damit sind wir auch beim grofiten Kritikpunkt an
der Schinkenfee. Diese kostet fast 75,- Euro mehr
als das Komplettset von Browin. Auch wenn die
Verarbeitung besser und das System durchdachter
ist —auch die Schinkenfee hat Schwichen. Das Ein-
setzen der Feder ist ziemlich miihselig und erfordert
etwas Ubung. Die fehlende Moglichkeit, mittels
Thermometer die Kerntemperatur wéhrend des
Kochvorgangs zu messen, ist ein weiterer Nachteil.
Aber das ist wiederum konstruktionsbedingt, denn
mit Thermometer wiirde der Ausheber nur schwer-
lich funktionieren und man miisste am Ende doch in
Plastik kochen.

D AS GEFALLT UNS BESONDERS Die Wurst ist je nach Art

Die GroBe des Topfes, die Verarbeitung, das Syst und Grofde nach 1,5 bis
1€ robe des lopies, die veraroeitung, das System 2’5 Stunden fertig

mit zwei Federn und dem Ausheber gefillt uns.
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Haltbarmachen funktioniert mittels

Vakuumieren. Eingefroren bleibt die
Wurst so mehrere Monate frisch

Das im Lieferumfang enthaltene
Thermometer kommt samt praktischer
Halterung fiir den Topfrand

zum Einkochen, wenn man keinen Einkoch-
automaten besitzt, sondern im normalen Topf
einkocht. Man kann sowohl die Temperatur als
auch die Zeit einstellen und sich so entspannt
zurlicklehnen, wéhrend die Lebensmittel kon-
serviert werden. Weitere Einsatzmoglichkeiten
des CASO TC 2400 Thermo Control sind
SousVide-Garen, Warmhalten, punktgenaues
Braten von Fleisch und Fisch mittels Kerntem-

peraturfiihler. |

Ein echtes Upgrade ist ein Einzelkochfeld
samt Temperaturfiihler wie das CASO TC
2400 Thermo Control

CASQ TC 3400

THerMo CONTROL

Temperaturbereich: 40-160°C
Timer: bis 180 Minuten
Automatische Topferkennung:
fur Tépfe von 12-26 cm
Sensor-Touch Bedienung
Preis: 99,— Euro

[ caso-design.com
==

Gefliigelwurst nach dem Rezept auf Seite 50. Das Rauchdl ist optional
und verleiht ein bisschen den Geschmack eines Wiener Wiirstchens
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Original Holzbackofen

Mit dem Haussler HABO ge-
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An Wurst trauen sich viele nicht
heran. Zu Rompliziert, zu viel
Aufwand. Zu grof ist die Angst,
etwas falsch zu machen und so
das gute Fleisch zu ruinieren.
Mit einem Schinkenkocher geht
es eigentlich ganz leicht. Und
einténig wird es auch nicht.
Schon die Grundrezepte fiir
Schinken- und Gefliigelwurst
sind dulerst schmackhaft. Und
mit ein paar Rreativen Ideen
sind im Handumdrehen etliche
Varianten moglich. Wer keinen
Schinkenkocher zur Hand hat,
der kann die Wurstmasse auch
in Glaser fillen und einkochen.
Lediglich ein Fleischwolf wird
zwingend bendétigt.

500 g mageres
Schweinefleisch

300 g fetter Schweinespeck

200 g Rindfleisch
(z.B. Schulter)

100 g Eis-Schnee

20 g Nitritpokelsalz

1 g Knoblauchpulver

2 g Zwiebelpulver

1 g Koriandersaat gemahlen
2 g weiBer Pfeffer

2 g Paprika edelsuf

500 g mageres
Hdahnchenfleisch

500 g ausgeloste
Hahnchenkeule

100 g Eis-Schnee

1 Schuss Ol

20 g Nitritpokelsalz

1 g Knoblauchpulver

2 g Zwiebelpulver

1 g Koriandersaat gemahlen
2 g weiler Pfeffer

2 g Paprika edelsuR

GRUNDREZEPTE"
FOR WURST M
SCHINKENKOCHER

Zunéchst die Fleischstiicke in fiir den Fleischwolf gerechte Stiicke schneiden. Danach
zum Anfrieren fiir etwa eine halbe Stunde in den Gefrierschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Gewlirze in einer Schiissel zusammenmixen.

Das Fleisch durch die kleinste Lochscheibe wolfen. Nun zusammen mit den Gewiirzen
in eine Kiichenmaschine geben und kréftig durchmixen. Nach und nach das Eis
hinzugeben und darauf achten, dass die Masse (das Brét) kiihl bleibt, am besten nicht
iber 10°C.

Nun das Brit in den Schinkenkocher fiillen. Alternativ konnen auch Glaser verwendet

werden.
Die Wurst bei 90° C zwischen 1,5 und 2 Stunden kochen. Die Wurst sollte eine Kern-

temperatur von 75° C haben. Wer Gléser verwendet, diese 120 Minuten bei 100° C
einkochen. Der Vorteil: Die Wurst bleibt so lange haltbar.
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V ARLANTEN

Paprika

Dem jeweiligen Grundrezept ca. 250 g
Paprika hinzufiigen. Hierfiir Paprika
(griin, rot, gelb oder gemischt) sehr
Rlein schneiden und iiber Nacht in Ol
einlegen. Alternativ kann man 20 g
Paprikaflocken verwenden.

Champignons

200 g Champignons Rlein schneiden
und in einer Pfanne mit etwas Ol
und Paprikapulver (edelsiiBB) Rraftig
anbraten. Nach dem Auskiihlen der
jeweiligen Grundmasse hinzugeben.

Kédse

Der jeweiligen Grundmasse 250 g in
kleine Wiirfel geschnittenen Kase
hinzufligen. Welcher Kése, das ent-
scheidet der persdnliche Geschmack.
Sehr gut eignen sich mittelalter Gouda,
Cheddar oder ein kraftiger Comté.

Bierschinken

Fir die Bierschinken-Variante der
Schinkenwurst nimmt man 300 g
des mageren Schweinefleisches

und schneidet dies in Rleine Wiirfel.
Diese mariniert man nun mit einem
Schuss Ol, 15 g Nitritpkelsalz, etwas
Pfeffer, jeweils einer Prise Piment und
MusRat. Fiir 24 Stunden am besten in
einem Vakuumbeutel ziehen lassen.
Ein Zip-Beutel oder eine Schiissel
gehen natdrlich auch.

Schwierigkeitsstufe:
. Aufwand:
¢ Haltbarkeit:

‘ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

I
[

i

Tipp
Wer im Glas einkocht, hat direkt haltbare Wurst. Dafir ist sie nicht ganz so schén in der Form. Mit dem Schinkenkocher hat man
optisch gesehen hingegen Wurst wie vom Metzger. Vakuumiert ldsst sie sich bestens einfrieren und hélt so mehrere Monate.

WENN Es DANEREN GING

Wenn es mit der Bindung des Bréts einmal
nicht Rlappt, ist beim Kuttern, dem Vermi-
schen der Masse, etwas falsch gelaufen. In der
Regel ist dann das Brat zu warm geworden.
Im Ergebnis hat man eine broselige Wurst, die
man nicht in Scheiben schneiden Rann. Kein £ g, i
Drama, denn man muss das wertvolle Fleisch ®:.5 i f“a
nicht entsorgen. Einfach in Glaser fillen, bei — ~
120 Minuten bei 100° C einkochen und man hat Keine Bindung. Argerlich, .. in Gldsern hat man eine wunderbare Streich-
eine fantastische, haltbare Streichwurst. aber Rein Drama ... wurst, die eingekocht zudem lange haltbar ist.
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ZUTATEN Einen absoluten Klassiker unter den P6Relwaren stellt der Kochschinken
' dar. Das Tolle daran: Er ist vielseitig einsetzbar. Ob als Aufschnitt

auf dem frischen Bauernbrot oder als Pizzabelag. Das Selbermachen
beziehungsweise Selberpokeln ist dabei gar nicht so schwierig.

= 1 kg Schweinefleisch
(Nacken oder Keule)

= 22 g Nitritpokelsalz

{ I — N = Das Pokelsalz wird gut und gleichméBig in das Fleischstiick einmassiert.
7{ 2ir;vvz;enrggkeltsstufe: m
' Haltbarkeit: KA = Anschlielend kommt das Fleisch in einen Vakuumbeutel, der mithilfe eines Vakuumie-
' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt rers verschlossen wird. Die Dauer des darauffolgenden ,,Pokelschlafs* richtet sich nach
der Fleischdicke. Gemessen wird dies an der umfangreichsten Stelle. Als Anhaltspunkt:
Rezept: Sylvia Schumacher Pro Zentimeter Fleischdicke rechnet man mit einem Tag Pokeldauer. Der Beutel wird im

Bild: Rainer Schumacher

Kiihlschrank gelagert und taglich kréftig durchmassiert.

= Nach Ende der Pokeldauer nimmt man den Schinken aus dem Beutel. Nun kommt er
in einen Drucktopf, eine sogenannte Schinkenfee, wo eine Feder im Deckel das Fleisch
zusammenpresst. Zum Garen wird dieser Topf in ein Wasserbad gestellt.

Das Wasser wird kurz aufgekocht und dann wird die Temperatur soweit reduziert, dass

es noch leicht simmert.

Hat der Schinken eine Kerntemperatur von 75°C erreicht, ist er fertig und wird aus dem
Drucktopf geholt.

Der Kochschinken kann direkt heill verspeist werden oder man ldsst ihn abkiihlen und

schneidet ihn dann in Scheiben. |
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achdem die Einmachzeit fiir Obst und Gemiise langsam zu Ende

geht, beginnt nun die Saison des Schlachtens und somit die Zeit

der Fleischverarbeitung und -konservierung. In dieser Kolumne
erkldre ich, wie und was man machen kann und wie es gelingsicher
funktioniert. Da bei Fleisch im Glas, eingekocht im Topf/Einkochauto-
mat (EKA) grundsétzlich 120 Minuten bei 100 °C gelten, werde ich das
nicht jedes Mal dazu schreiben.

Beginnen wir mit rohem Fleisch. Bekannt ist das Schweinefleisch im
eigenen Saft, auch Tuschonka genannt. Das oder auch Roéllchen aus diin-
nen Bauchfleischscheiben werden trocken, also ohne Zugabe von Sof3e
oder Fliissigkeit eingekocht. Das Fleisch wird nach Belieben gewlirzt,

diese Gewlirze zichen dann ins Fleisch.

Schnitzel & Friradellen

Schnitzel und Frikadellen miissen vor dem Einkochen gut durchgebraten

werden. Dann sind auch in Frikadellen sonst nicht einkochbare Produkte

SYLVIA SCHUMACHER

Fteisch im Glas

%

Text & Rezept: Sylvia Schumacher
Bilder: Rainer Schumacher

wie Ei und Paniermehl einkochbar, da sie in festen
Massen verbacken sind. Nur auf Késeprodukte
oder frische Petersilie muss auch in diesem Fall
verzichtet werden. Schnitzel lassen sich so auch
paniert einkochen. Nur bitte die Panade auf Ei und
Paniermehl beschrinken, weil hier Mehl nicht zum

Konservieren geeignet wére.

Wichtig: Vor dem Konservieren miissen solche
Lebensmittel nach dem Braten gut auf Kiichenkrepp
ausfetten und auskiihlen. Danach ab damit ins Glas
und einkochen. Das bringt Freude, vor allem unter-

wegs beim Ausflug oder am Angelweiher.

Selbst produzierte Wurstprodukte
Fiir Wurst im Glas sollte man das vorbereitete Brét
gut gewiirzt abschmecken. Es verliert beim spéteren
Einkochvorgang etwas an Wiirze. Die Masse kommt
roh ins Glas. Wichtig ist der Anteil der feuchten
Bestandteile. Soll die Wurst spiter streichfihig

sein, benétigt der Glasinhalt ausreichend Masse an
Schwarte, Fett und Kochbriihe. Die Masse muss

dann eine breiige Konsistenz haben.

Silzen
Hier ist darauf zu achten, dass ausreichend gelier-
fahiges Material verwendet wird. Man sollte also

Sylvia Schumacher ist Rentnerin, Jahrgang 1953 und Rommt aus Homburg/Saar. Sie ist verheiratet und hat drei Kinder sowie
drei Enkel. Seit 50 Jahren Rocht sie ein. Sylvias Wissen und Kénnen beruht ausschlieBlich auf personlichen Erfahrungen. Da
sie ihr Wissen gerne weitergeben mdchte, hat Sylvia Schumacher mit ihrem Mann Rainer im September 2018 die Facebook-
Gruppe ,Einkochen und leckere Kiiche mit Sylvia“ ins Leben gerufen. Mittlerweile hat die Gruppe tiber 105.000 Mitglieder
aus der ganzen Welt, Tendenz steigend. Sylvia und Rainer mochten nicht nur Lebensmittel Ronservieren, sondern auch das
alte Wissen, das mit den Techniken verbunden ist. In der Gruppe ist neben diversen Methoden zur Haltbarmachung wie
Dorren, Rauchern oder Fermentieren eine Form nach wie vor die beliebteste: das Einkochen. Und dem hat sich Sylvia in
besonderem Maf3e verschrieben. In dieser Kolumne vermittelt sie die Basics des Einkochens.

9 /groups/449281958898101
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moglichst natiirliche Zutaten wie Schweinepfotchen,
-schwinzchen oder Eisbein benutzen. Massen mit
Gelatine sind nicht einkochbar, weil sie beim Kon-
servierungsvorgang ihre Bindefdhigkeit verlieren.
Moglich wire die Verwendung eines Aspikpulvers,
das aber mindestens einen Bindefaktor von 260
Bloom enthalten muss, damit das Endprodukt die

gewiinschte Konsistenz bekommt.

Gegarte Speisen mit Sol3e

Bei Bolognese, Festtagsbraten, Klopsen und Co. ist
es wichtig zu wissen: Garen und Konservieren sind
gerade hier zwei v6llig unterschiedliche Vorginge.
Um ihren typischen Geschmack zu entfalten,
werden Speisen wie Gulasch, Braten, Sauerbraten,
Rouladen und Co. zunichst so lange geschmort,
wie ihr es auch fiir den frischen Verzehr macht.
Anschlieend wird mit der So3e oder dem Schmor-
sud konserviert. Wichtig ist, dass in den fliissigen
Bestandteilen keine nicht einkochbaren Zutaten
vorhanden sind. Méchte man Komplettgerichte
einkochen, so ist auf die Anordnung im Glas zu
achten. Nudeln konnen mit Bolognese eingekocht
werden, jedoch bissfest gegart, komplett getrock-
net — so dass keine Fliissigkeit mehr erkennbar

Heute zeige ich Euch, wie lhr aus einfachen und preiswerten

ist — und oben auf die Fleischsofe gelegt. Wenn Speisen in Form gebunden
werden (zum Beispiel Rouladen, Rollbraten), unbedingt die Bindehilfen vor

dem Einkochen entfernen.

Wildgerichte

Bei Wild gilt das gleiche wie fiir normale Haustier-Fleischprodukte. Wer
allerdings den Wildgeschmack durch Einlegen in Buttermilch minimieren
mochte, kann das Gericht spater nicht einkochen. In meinen Augen sowieso
unnétig. Denn wer den Wildgeschmack mag, mochte ihn doch nicht reduziert

wissen, wer ihn nicht mag, kann anderes Fleisch nutzen.

SYLVIA SCHUMACHER

Zutaten eine leckere Siilze im Glas produzieren Ronnt. Ich nehme
zu gleichen Teilen Schweinepfoten, Schweineschwanzchen und
Eisbein/Haxe. Das alles hat eine hervorragende Gelierfahigkeit,
daher bendétige ich Reine anderen Mittel dafiir.

= Die Fleischteile mit Wasser bedecken. Auf je 1 kg jeder Sorte noch eine Mohre

sowie eine Zwiebel hinzufiigen und mit 20 g Salz je kg Fleisch wiirzen.
= Alles so lange garen, bis sich das Fleisch von den Knochen 16st.

= Anschlieend wird das Fleisch aus dem Sud genommen, sorgfiltig von allen
Knochen und Knorpeln befreit und in Gldser geschichtet. Dabei die Glaser

zundchst nur zur Halfte fiillen.

= Wem es zusagt, der gibt noch Knoblauch in den Sud und kocht ihn dann noch-
mals auf. Der Sud sollte leicht iberwiirzt sein und kann beliebig mit Pfeffer

sowie Salz abgeschmeckt werden.

= Der Sud wird nun tiber das Fleisch gegossen und alles durchgeriihrt. Dabei

bitte etwa drei Zentimeter zum Glasrand frei lassen.

= Wer die saure Variante bevorzugt, gibt einen Schuss Essig hinzu und ergénzt

mit Scheiben von sauren Gurken.

= Bei 100 °C 120 Minuten einkochen. I Einkochzeit
120 Minuten

bei 100°C

ZUTATEN

* 1kg Schweineschwénzchen
* 1kg Schweinepfoten

* 1kg Eisbein/Haxe

* 60 g Salz

* 3 Méhren

* 3 Zwiebeln

* Knoblauch (optional)

» Pfeffer

SchW|erlghe|tsstufe

Aufwand: .2, aAs
: Haltbarkeit: kA
i Verfiigbarkeit Zutaten: Metzger




SPELSEN

G LTTERNETZLAPPEN T ELGER"

Stinkender Putzlappen voller Teig? Teigreste an Schiis-
seln, Knetwerkzeugen und Hénden, die sich nur mithsam

entfernen lassen? Das alles gehort mit dem Teiger der

Vergangenheit an.

Der weltweit einzige Dorrautomat, der zur Auf-

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

Jeder von uns kennt sicher verklebte und schlechtriechende Putzschwdmme oder
Putzlappen, an denen Teigreste kleben, die sich auch nicht wieder 16sen lassen. Hier
schafft der simple wie geniale Teiger Abhilfe. Durch seine Gitternetzstruktur 16st er
Teigreste, ohne dass der Lappen komplett verklebt. Und wenn doch mal kleine Reste
an ihm héngenbleiben, kann man ihn einfach in der Spiilmaschine waschen. Der

Teiger (30 x 30 cm) wird im Doppelpack geliefert und ist Made in Germany.

CASQ VAcUONE Touch Eco-Ser

Der VacuOne Touch ist schnell griffbereit und vakuumiert sowohl

Dosen als auch Zip-Beutel in wenigen Sekunden. Er passt ohne
Probleme in jede Schublade, ist also schnell verstaut und stets
griffbereit. Auch auf Reisen ist er somit ein idealer Begleiter. Mit
nur einem Tastendruck beginnt der schlanke Handvakuumierer
seine Arbeit und erzeugt in kiirzester Zeit ein Vakuum. Der Akku
hat Kraft fiir bis zu 150 Minuten vakuumieren. Neue Energie
erhilt der Vakuumierer per USB-C-Anschluss.

Im Set enthalten:

VacuOne Touch, 10 ZIP-Beutel, 3 Vakuum-Behilter,

2 ZIP-Locker, USB-C-Ladekabel, CASO Food Manager Sticker

Bestellungen unter www.speisekammer-magazin.de/shop oder 040/42 91 77-110
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33x33cm

Bee's Wrép 3er-Pack
Meadow Magic VEGAN

Bee‘s Wrap
Brot extra grof3
43 x 58 cm VEGAN

T GED

- . 50
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

NATORLICHE VERPACKUNG
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
Bee’s Wrap Starter-Set
einmal 17,5 x 20 cm
einmal 25 x 27,5 cm
einmal 33 x 35 cm

wiederbenutzbare Alternative entwickelte.

Bee’s Wrap ist eine innovative und zugleich ganz natiir-

liche Art, Dinge zu verpacken und zu verschlieen. Es .
g P Bee’s Wrap 3er-Set medium Bee’s Wrap Brot extra grof3

handelt sich um Bio-Bauwolle (Global Organic Textile 25 x 27,5 cm 43 x 58 cm
Standard zertifiziert), die mit Wachs aus nachhaltiger 18 50 :
Bienenzucht getrinkt wurde. Dabei kommen zudem Bio- ? S

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)schlief3t sie
perfekt. Trotz des angenehmen Bienenwachs-Aromas

gehen keine Geriiche auf die Lebensmittel iiber. Die
Folie l4sst sich einfach mit kaltem Wasser abwaschen Bee’s Wrap 3er-Set grof3
und immer wieder verwenden. 33x35cm ' el

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

So SLMPEL_
so VIELFALTIG,
s’o RAFFL NI EP:r"

Tartes und Quiches sind aus Frankreich stammende Gerichte,
die fir sich alleine oder auch als Beilage funktionieren. Doch
worin bestehen eigentlich ihre Unterschiede? Beide haben in
der Regel einen Miirbeteig als Basis, bei Tartes ist das nicht
immer der Fall. Der Rand der Tarte ist meist etwas flacher
als bei der Quiche und es gibt sie — ein weiterer Unterschied
zur Quiche — auch in stiRer Form mit Obst, Schokolade oder
Nissen. CharaRteristisch fiir die Quiche ist eine Fiillung auf
Basis von Eiern, Kdse und Schmand beziehungsweise Sahne.
Der Klassiker schlechthin ist die Quiche Lorraine, die dazu
noch Speck, Zwiebeln und manchmal auch Lauch enthalt.
Beim Backen von Tartes und Quiches sind die MdglichReiten
fast grenzenlos. Einfach ausprobieren heif3t die Devise.
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150 g Weizenmehl Vollkorn
150 g Weizen- oder Dinkelmehl

200 g vegane Butter, zum
Backen z.B. Alsan

1 Prise Salz

1TL vegane Butter und etwas
Mehl fur die Weckglaser zum
ausfetten und bestéuben

300 g Pflanzensahne,
Hafer oder Soja

10 g Speisestdrke auf
Maisbasis

15 g Hefeflocken

1 Prise Salz

1 Knoblauchzehe, gepresst

1 Prise Kurkuma

Muskat, gemahlen

Pfeffer, frisch gemahlen
5-10 Blatter Basilikum, frisch

300 g Tomaten, Cocktail
oder dhnliche

*Ergibt ca. 5 Glaser & 370 ml
Tipp

Zu den Tomaten Quiches passt ein
marinierter, RnacRiger griiner Blattsalat.

Rezept & Bild:
Corinna Fuhrmann

Schwierigkeitsstufe:  gAaAs
Aufwand: AV
Haltbarkeit: *kve
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Tomaten und Basilikum gehen immer. Als Quiche kann man sie in Form
eines GebacRs als eigenstandige Mahlzeit, als Beilage zu einem frischen
Gericht oder auch einfach zum Salat genieen. Die hier vorgestellte
Variante ist vegan. Das ist als Anregung gedacht, die Zutaten konnen
natiirlich gegen tierische ausgetauscht werden.

Tomaten und Basilikum waschen und beiseite stellen.

Mehl, in Flocken kleingeschnittene vegane Butter und Salz zu einem Miirbeteig kneten

und fiir 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Fiir die Fiilllung Pflanzensahne, Hefeflocken, Salz, Knoblauch, Kurkuma, klein gehack-
ten Basilikum, Muskat und Pfeffer mit dem Schneebesen gut verrithren und die Creme

abschmecken.

Die Speisestdrke mit einem Sieb auf die Creme sieben und mit dem Schneebesen gut
unterriihren.

Backofen auf 180°C vorheizen. Den Miirbeteig in fiinf Teile & 100 Gramm teilen.

Gefettete und mit Mehl bestdubte Weckgldser mit dem Miirbeteig auskleiden und die
Creme darin verteilen.

Tomaten auf der Creme verteilen.

Quiches in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180°C Ober-/Unterhitze ca.
40 Minuten goldbraun backen.

Den Ofen ausschalten und die Gldser im Backofen bei ge6ftneter Tiir 10 Minuten etwas
abkiihlen lassen.

Die leicht ausgekiihlten aber noch heiflen Quiches mit dem Gummiring, Weckglasdeckel

und Klammern verschlieBen. Darauf achten, dass der Glasrand frei von OL und Teigresten
ist. Wenn sauber gearbeitet wurde, sind die Quiches bis zu 14 Tage im Kiihlschrank haltbar.
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Als Begleiter zu Wild sind diese Tartes ein Genuss. Aber mit etwas
mehr StiRe Rann man sie auch mit Eis als Nachtisch servieren.
Und auch hier gilt: Die vorgestellte Variante ist vegan. Das ist als
Anregung gedacht, die Zutaten kRonnen natiirlich gegen tierische
ausgetauscht werden.

= Trauben, Feigen und Kréuter waschen und beiseite stellen.

= Mehl, in Flocken kleingeschnittene vegane Butter und Salz zu einem Miirbeteig kneten
und fiir 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

= Fiir die Fiillung Pflanzensahne, Hefeflocken, Salz, Knoblauch, Thymian, Muskat und
Pfeffer mit dem Schneebesen gut verrithren und die Creme abschmecken.

= Die Speisestdrke mit einem Sieb auf die Creme sieben und mit dem Schneebesen gut

unterrithren.
= Backofen auf 180°C vorheizen. Den Miirbeteig in fiinf Teile a 50 g teilen.

= Gefettete und mit Mehl bestidubte Weckgldser mit dem Miirbeteig auskleiden und die

Creme darin verteilen.
= Trauben und Feigen auf der Creme verteilen.

= Tartes in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180°C Ober-/Unterhitze ca.

30 Minuten goldbraun backen.

= Den Ofen ausschalten und die Gléser im Backofen bei gedffneter Tiir 10 Minuten etwas

abkiihlen lassen.

= Die leicht ausgekiihlten aber noch heifien Tartes mit dem Gummiring, Weckglasdeckel
und Klammern verschlieBen. Darauf achten, dass der Glasrand frei von OL und Teig-
resten ist. Wenn sauber gearbeitet wurde, sind die Tartes bis zu 14 Tage im Kiihlschrank
haltbar. |
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ZUTATEN™

= 75 g Weizen- oder Dinkelmehl
Vollkorn

= 75 g Weizen oder Dinkelmehl

= 100 g vegane Butter,
zum Backen z.B. Alsan

= 1 TL vegane Butter und etwas
Mehl far die Weckglaser zum
ausfetten und bestéuben

= 250 g Pflanzensahne,
Hafer oder Soja

= 10 g Speisestdrke auf
Maisbasis

= 15 g Hefeflocken

= 1 Prise Salz

= 1 Knoblauchzehe, gepresst
= Muskat, frisch gerieben

= Pfeffer, frisch gemahlen

= 1/2 TL Thymian, frisch
oder getrocknet

= 2-3 Feigen, klein

= 250 g Trauben,
vorzugsweise ohne Kerne

*Ergibt ca. 5 Glaser a 290 ml

Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann

r@ @rosenundkohl
ﬁ /rosenundkohl

g rosenundRohl.de

% Schwierigkeitsstufe:  ghoiy
i’ Aufwand: Kk
! Haltbarkeit: .3, gAs
* Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt




Rezept & Bild: Corinna Fuhrmann

Eine Zwiebelquiche ist nicht nur ein raffiniertes Gericht, das wunderbar
zu herzhaften und deftigen Speisen passt. Es ist auch extrem giinstig.
Die Zutaten sind allesamt nicht teuer und tberall zu haben. Die hier
vorgestellte Variante ist vegan. Das ist als Anregung gedacht, die
Zutaten Ronnen natiirlich gegen tierische ausgetauscht werden.

Fiir die Fiillung Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneiden.

150 g Weizenmehl Vollkorn
150 g Weizen oder Dinkelmehl

200 g vegane Butter,
zum Backen z.B. Alsan

Die Zwiebelringe in Bratdl bei mittlerer Hitze 20 bis 30 Minuten goldbraun braten.

Sobald die Zwiebeln etwas braunlich sind, mit etwas Salz wiirzen, fertig braten und

1 Prise Salz etwas auskiihlen lassen.

1 TL vegane Butter und etwas
Mehl fur die Weckglaser zum
ausfetten und bestduben

Mehl, in Flocken kleingeschnittene vegane Butter und Salz zu einem Miirbeteig kneten

und fiir 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Gebratene Zwiebeln, Pflanzensahne, Hefeflocken, Salz, Kiimmel und Pfeffer mit dem

Loffel gut verriihren und die Creme abschmecken.

250 g Pflanzensahne,
Hafer oder Soja
Die Speisestirke mit einem Sieb auf die Creme sieben und mit dem Loffel gut unterriihren.

10 g Speisestdrke auf
Maisbasis
15 g Hefeflocken

1 Prise Salz

Backofen auf 180°C vorheizen. Den Miirbeteig in fiinf Teile a 100 Gramm teilen.

Pfeffer, frisch gema hlen Gefettete und mit Mehl bestidubte Weckglédser mit dem Miirbeteig auskleiden und die

1 kg Zwiebeln Zwiebel-Creme darin verteilen.
3 EL Bratol

1/2 TL Kiimmel, ganz

Quiches in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180°C Ober- und Unterhitze ca.

40 Minuten goldbraun backen.

*Ergibt ca. 5 Glaser a 370 ml

Den Ofen ausschalten und die Glédser im Backofen bei gedffneter Tiir 10 Minuten etwas

abkiihlen lassen.

Die leicht ausgekiihlten aber noch heilen Quiches mit dem Gummiring, Weckglas-

Schwierigkeitsstufe: BARA deckel und Klammern verschlieBen. Darauf achten, dass der Glasrand frei von Ol
Aufwand: *kve : ) ) R . .
Haltbarkeit: Khkk und Teigresten ist. Wenn sauber gearbeitet wurde, sind die Quiches bis zu 14 Tage im
Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt Kiihlschrank haltbar.

Fiir eine langere Haltbarkeit Ronnen die Quiches im Backofen
pasteurisiert werden.

Diese Methode hat den Vorteil, dass sich kRein Kondenswasser

absetzt und der Inhalt fiir mehrere Monate haltbar ist. Achtung:

Je nach verwendeten Zutaten Ronnen erheblich ldngere Zeiten
oder auch hohere Temperaturen zur Sterilisierung notwendig
sein. Insbesondere sehr fettige oder eiweil3reiche Quiches miis-
sen langer und heilBer pasteurisiert/eingekRocht werden.

Nach Beendigung des Backvorgangs verbleiben die Glaser
noch etwa 10 Minuten im Ofen. Dabei wird die Tiire einen
Spalt gedffnet und eine Temperatur von 90°C eingestellt.
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Mit einem kurzen Test, bei dem der Deckel kurz tiber das
Glas gehalten wird, feststellen, ob sich noch Kondenswas-
ser an ihm niederschlagt. Ist dies nicht der Fall, die Gefale
verschliefen.

Glaser in eine Form mit h6herem Rand stellen und so lange
mit warmem Wasser auffiillen, bis zwei Zentimeter Hohe
erreicht sind.

Das mit Wasser und Gldsern bestiickte Gefdl3 zuriick in den

90°C warmen Ofen schieben und dort weitere 30 Minuten
belassen.

Die Glaser aus dem Wasser nehmen und zum Auskiihlen auf
einen hitzebestidndigen Untergrund stellen.



MORRETELG MIT
SAVERTELG

Sauerteig verleiht einem Miirbeteig das gewisse Extra. Er eignet sich als
knusprige Grundlage fiir Obstkuchen und Sahnetorten sowie als Boden
fiir siiRe und herzhafte Tartes und Galettes oder deftige Quiches. Der
Sauerteig macht den Miirbeteig bekommlicher, aromatischer und ist
sattigender.

= Alle Zutaten miteinander verkneten, mit der Teigkarte in zwei Stiicke abstechen.
= Mit den Hénden auf einem Wachstuch flachdriicken, einpacken und mindestens
30 Minuten — oder, bei empfindlichem Magen, 12 bis 24 Stunden — in den Kiihlschrank

geben.

= In einer fest verschlossenen Box, oder besser noch vakuumiert, hilt der Teig im
Tiefkiihlfach mehrere Monate. |
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Tipp
L?er SliBe Teig 555t \\
Sich wunderbar mit

ewlrzen wie Zimt, Nelken
f Qder Kardamom aber auch
mit Getrgidemeh[a!temativen
| wie Mandelmeh,

\ /
. 9eschmacklich ‘
verfeinern,
\

ZUTATEN &~ e "‘

= 500 g Dinkelmehl 630

= 250 g Butter, zimmerwarm

= 100 g festen und milden
Sauerteig (Lievito Madre,
Sauerteig Marvin)

= 2 Eier

= 10 g Salz

= Nach Geschmack
frische Krauter

= 500 g Dinkelmehl 630
= 250 g Butter, zimmerwarm
= 150 g Puderzucker

= 100 g festen und milden
Sauerteig (Lievito Madre,
Sauerteig Marvin)

= 1Ei

= Salz, gemahlene Vanille
oder Tonkabohne

Rezepte & Bilder: Margarete Preker

@ @Brotpassion
|;| brotpassion.de

Kt

Schwierigkeitsstufe:
. Aufwand: L SAAs
| Haltbarkeit: *ATE
* Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



Die franzosische Kiiche ist in der ganzen Welt fiir ihre Exklusivitat, Vielfalt und nicht zuletzt auch fiir meist
aufwandige Rezepte bekannt — haute cuisine eben! Allerdings eilt ihr der Ruf, besonders Rompliziert

und aufwéandig zu sein, ein wenig zu Unrecht voraus. Viele Rezepte sind, wie man es von zahlreichen
wohlschmeckenden Gerichten aus der BistroRiiche Rennt, schnell und einfach zuzubereiten. Voraussetzung
sind frischeste Zutaten und Fantasie!

BN, TR

R A A N

uiches und Tartes gehoren hier dazu und  Sie wird mit Miirbeteig oder manchmal Blétterteig hergestellt. Wiahrend

deshalb sei kurz auf Gemeinsamkeiten eine Quiche immer mit pikanter Fiillung hergestellt wird, gibt es bei der
und kleine, aber feine Unterschiede hin- Tarte sowohl pikante und deftige als auch siile Varianten mit Fiillungen aus
gewiesen. Die Quiche stammt aus dem Lothrin- Friichten oder Schokolade.

ger Raum und ihre Namensgebung kommt wohl

von dem lothringischen Wort ,,Kichel“. Herge- Auch optische Unterschiede gibt es. Die Tarte hat oft, jedoch nicht immer,
stellt wird sie immer mit Miirbeteig. Die Tarte einen etwas niedrigeren Rand als die Quiche und kann im Gegensatz zu dieser
hingegen ist ein typisch franzdsisches Gebick auch einen Teigdeckel haben wie vom englischen/amerikanischen Pie bekannt.

und bedeutet libersetzt nicht — wie man vermuten  Fiir unsere Speisekammer ist es natiirlich wichtig zu wissen, inwiefern sie sich

konnte — Torte, sondern tatsdchlich eher Kuchen. haltbar machen lassen.

ZUTATEN"

= 250 g Mehl

= 125 g Butter
«1Ei

= Salz und Pfeffer

= Optional frische oder
getrocknete Kréuter wie
Thymian und Rosmarin

*Ergibt 1 Boden

= Eine Quicheform (26 Zentimeter Durch-
messer) oder mehrere kleine Formen

mit Butter fetten.

= Alle Zutaten rasch miteinander verkneten (Erbsen, Bohnen, Linsen, Kicher-
und diinn ausrollen (grofer als die Form). erbsen) befiillen und im auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen 10 Minuten
* Die Quicheform mit der Teigplatte backen.
bedecken, den Teig vorsichtig in die
Form driicken und die tiberstehenden = Dann das Backpapier und die Hiil-
Rénder abschneiden. senfriichte entfernen und den Boden

weitere 10 Minuten vorbacken.
= Den Boden gleichméBig mit einer

Gabel einstechen und mit Backpapier * Anschlielend aus dem Ofen nehmen
bedecken. und vollstdndig auskiihlen lassen.

* Den mit Backpapier belegten Boden = Den ausgekiihlten Boden aus der Form
mit getrockneten Hiilsenfriichten 16sen, gut verpacken und einfrieren. |
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Hierfiir sind Kenntnisse iiber die
Zusammensetzung einer Quiche/Tarte
Voraussetzung. Zuerst einmal braucht
man natiirlich einen Teigboden. Dieser ist
meist ein Miirbeteig, der neutral, salzig
oder sii} gehalten sein kann. Die traditi-
onelle Kiiche bevorzugt neutralen Teig,
die moderne Kiiche jedoch ldsst siifie
wie salzige Variationen zu. Abhéngig ist
diese Entscheidung nicht zuletzt von der
Fiillung und dem eigenen Gusto.

Der Teig lasst sich wunderbar einfrieren
— und zwar sowohl roh als auch vorge-
backen. Friert man ihn roh ein, wird er
gut in Frischhaltefolie oder umweltbe-
wusst in geeigneten Behéltern verpackt.
Anschlieend kann er eingefroren werden
und ist dann mehrere Monate haltbar.

Vor Gebrauch ist es ratsam, den Teig 24
Stunden langsam auftauen zu lassen, um
ihn dann weiter verarbeiten zu konnen.
Bei Teigen, die ohne Eizugabe hergestellt
sind, ist auch ein Auftauen in der Mikro-
welle moglich (Auftaustufe).

Die Fiillung einer Quiche/Tarte ist in der
Regel schnell zubereitet. Hier gibt es zwar
viele Méglichkeiten, in der Zubereitung
sind sie sich aber oft sehr dhnlich. Als
optionale Zutat wird gerne eine pikante
oder siifie ,,Grundierung® verwendet,

die dem Gebick eine Extraportion
Geschmack verleiht und zusétzlich den
zarten Boden vor dem Durchweichen
schiitzt. Hier kommen siifle oder pikante
Konfitiiren zum Einsatz, ebenso Kriu-
ter- oder Olivenpaste oder die sogenannte
Tapenade — eine Paste aus schwarzen
Oliven, Kapern und Anchovis.

Eine komplett fertig gebackene Quiche
oder Tarte kann im Kiihlschrank einige
Tage aufgehoben werden. Tiefgekiihlt ist
sie mehrere Monate haltbar.

Die Grundzutaten fiir einen Quiche-
Boden sind normalerweise Mehl, Butter
und Eier. Salz und Pfeffer kénnen, miissen
aber nicht hinzugefiigt werden. Moderne
Rezepte erlauben auch die Verfeinerung
des Bodens mit frischen oder getrockne-
ten Kriutern, was den Geschmack enorm
aufwerten kann. |

QUICHE MIT PFLFFERLINGEN
OND WALNUSSEN  cereptund vt rotimam

Diese Quiche ist eine Hommage an den Herbst mit seinen erdigen
Diiften und Aromen. Er verbindet die letzten sommerlichen Sonnen-
strahlen mit der dunkler werdenden Zeit, ldsst uns noch die Warme
der Sonne spiiren und bereitet doch auf die Ruhe und Dunkelheit des
spaten Jahres vor. Frisch geerntete Pfifferlinge und Walniisse bringen
ihren deftigen Geschmack ebenso zum Ausdruck wie die suiBlich-wiirzi-

gen Zwiebeln, die im Zwiebelconfit ihr besonderes Aroma entfalten.

= Den Boden wie im Rezept in diesem
Heft zubereiten und wie beschrieben

in die gut gefettete Form geben.

Die Zwiebel schilen und in Ringe
schneiden, den Knoblauch schélen
und hacken.

Die Pilze sdubern und kleinschneiden.

Die Zwiebelringe und den gehackten
Knoblauch in der Butter anbraten
und die klein geschnittenen Pilze
hinzugeben.

Die Nelken und die Lorbeerblatter

mit andiinsten.

Alles mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

5 bis 10 Minuten kdcheln lassen, bis

das Wasser grofitenteils verdampft ist.

Den Joghurt und das Ei in einer
Schiissel verriihren. Die gediinstete
Pilz-Zwiebelmasse hinzugeben,
unterrithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

= Die Niisse grob hacken und unter die
Joghurtmasse rithren.
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(]
ZUTATEN

= Miirbeteig nach

Rezept in diesem Heft

= Zwiebelconfit nach
Rezept in diesem Heft

= 250 g Griechischer Joghurt
= 1Ei

= 300 g Pfifferlinge

= 1 Zwiebel

= 1 Knoblauchzehe

= 3 Handvoll Walnlisse

= 1 Essloffel Butter

= 2 Gewlirznelken

= 2 Lorbeerblatter

= Salz und frisch gemahlener
Pfeffer

Y o

e

SchwierigReitsstufe: b gAehy
¢ Aufwand: AAvS
! Haltbarkeit: *eve
' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

= Nun das Zwiebelconfit gleichmiBig
auf den Quicheboden streichen, dann
die Pilz-Joghurtmasse daraufgeben und

ebenfalls gleichméBig verstreichen.

* In den auf 180°C vorgeheizten Ofen
(Umluft) geben und 35 Minuten backen. |
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Anzeige

SPEISEKAMMER

FacebookR,

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 ermdglichen es, uns lber 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

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

@ €) /speisekammerMagazin
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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

() @speisekammermagazin [ speisekammer-magazin.de
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VacuBoxxen

CASO Food

= Manager App
SAVE FOOD
5 weniger

Lebensmittel
wegwerfen

WineLock

- Lebensmittel ganz natiirlich

- ldeal fir Fleisch, Fisch, Aufschnitt,
Obst, Gemiise u.v.m.

- Akkubetrieb, inkl. USB-C Kabel

- Vielseitiges Zubehor: Nachhaltige
Vakuumbehadlter aus Glas, wieder-
verwendbare Vacu ZIP-Bags und
Vakuumflaschenverschluss WineLock

-UVP ab 39,99€

INNOVATIVE
KUCHENTECHNIK

www.caso-design.de







Es gilt als besonders
fettarm und nahrhaft: Wildbret,
das Fleisch wildlebender und zur Jagd
freigegebener Tiere. Wegen der natiirlichen
Erndhrung des Wildes haben Fremdstoffe Raum
Gelegenheit ins Fleisch zu gelangen. Anders als
in der Massentierhaltung. AuBerdem sind die Tiere
in freier Wildbahn, wie Hirsche, Hasen
oder Wildschweine, weniger Stress
ausgesetzt. Wer sich also bewusster
erndahren will, ohne dabei auf Fleisch
zu verzichten, findet im heimischen
Wildbret eine schmackhafte
Alternative. Ein weiterer Vorteil: Mit
ein paar Kniffen lassen sich zudem
lecker selbstgemachte Beilagen
und Zutaten zur Verfeinerung
der Wildgerichte
zubereiten.
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auf:
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fenireller

Ein Wildgericht zuzubereiten bedeutet fiir die meisten erst einmal, (iber den eigenen Tellerrand

hinauszuschauen. Dabei lohnt sich die Auseinandersetzung mit der hochwertigen Alternative zu

den liblichen Schlachterzeugnissen allemal. Das Fleisch ist nicht nur hochwertig, sondern auch in
der Zubereitung gar nicht so Rompliziert, wie man vielleicht denken mag. Aber welche Wildarten
gibt es liberhaupt, von wo kommt das Fleisch und woran erkennt man gute Qualitat?

bwohl Wild sehr gesund und besonders

aromatisch ist, gelangt es vergleichsweise

selten auf den Teller und deckt nur einen
kleinen Teil des deutschen Fleischverbrauchs ab. In
der kalten Jahreszeit steht es hoher im Kurs, zumeist
landet es aber nur zu besonderen Anldssen auf dem
heimischen Speiseplan. Hirschkeule, Wildschwein-
braten, Rehriicken — sie alle gelten als Delikatesse.
Anders als diese klangvollen Gerichte auf den ersten
Blick vermuten lassen, braucht es fiir ihre Zuberei-
tung keine Geheimrezepte.

Wild lésst sich genauso zubereiten und wiirzen wie
anderes Fleisch. Die Zeiten, in denen man es in Rot-
wein eingelegt oder in Buttermilch gebeizt hat, sind
langst vorbei. Das hatte weniger mit dem Fleisch
selbst, als dem Mangel an akkurater Kiihltechnik
oder Hygienekenntnissen zu tun. Auch das Bespi-
cken mit Speckstreifen ist kein Muss, denn macht
man es verkehrt, zerstort man nur die Fasern und

sorgt dafiir, dass der Saft austritt und das Fleisch schneller austrocknet. Bevor
man sich aber tiber die Zubereitung den Kopf zerbricht, stellt sich eine Grund-
satzfrage: Welche Wildarten gibt es tiberhaupt?

Jagdgeschichten und Bezug

Als Wildbret wird das verzehrbare Fleisch freilebender Tiere, die dem Jagdrecht
unterliegen, verstanden. Eine géngige Unterscheidung dieser im Bundesjagd-
gesetz aufgezihlten Tiere ist die in Haar- und Federwild. Zum Haarwild z&hlen
Hirsch, Reh, Damwild, Wildschwein, Hasen und Kaninchen. Fasan, Wildgans,
Wildente und Rebhuhn fallen unter den Begriff Federwild oder Wildgefliigel.
Der Wald stellt den wichtigsten Lebensraum der Tiere dar. Dort kann sich das
Wild frei bewegen und sich von einer Palette von Krautern, Knospen, Friichten
und Strauchern erndhren. Das wirkt sich auf die Qualitdt des Wildbrets aus. Dass
die Tiere schlieBlich in natiirlicher Umgebung erlegt werden konnen, erspart

auBlerdem Transport- und Schlachtstress.

Damit der Wald nicht zu Schaden kommt, gibt es pro Revier einen Abschuss-
plan. Dementsprechend ist frisches Wild in Deutschland nur in der Jagdsaison
erhiltlich. Rehfleisch steht von Mitte Mai bis Januar auf dem Plan, von August
bis Januar sind Rot- und Damwild erhiltlich, Wildente gibt es von September
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Waage bringen und ist damit deutlich gréf3er als das Reh

bis Januar und von Oktober bis Januar stehen Flugwild, Fasan und Hase auf
dem Programm. Von Juni bis Januar gibt es frisches Wildschwein, Jungtiere
aber ganzjédhrig. Bei der Jagd zdhlt es, das Tier schnell zu erlegen, weil durch
den Stress einer langen Hetzjagd ein wichtiger in der Muskulatur gespeicherter
Stoff (Glykogen) abgebaut wird. Dieser wird bei der Reifung durch Enzyme in
Milchsdure umgewandelt und macht das Fleisch zarter.

Wer das Wildbret nicht frisch kaufen mochte oder kann, hat die Moglichkeit, auf
giinstigere Supermarktwaren zuriickzugreifen. Diese haben aber meistens einen
langen Transportweg hinter sich. Auerdem sollte das Mindesthaltbarkeitsdatum
trotz Haltbarkeit im gekiihlten Zustand von einem bis zu zwei Jahren weit in der
Zukunft liegen. Das Fleisch wird ndmlich sonst trocken und faserig. Nach dem
Auftauen muss es zudem umgehend zubereitet werden und zuvor mit Wasser
abgespiilt und mit Kiichenpapier abgetupft werden. Weil Haute und Sehnen
beim Tiefkiihlfleisch nicht mehr unter Spannung stehen, ist das Fleisch zudem
weniger fest. Wer also auf Nummer sicher gehen will, sollte lieber auf frisches

Wildbret setzen. In den Infokésten finden sich dazu einige Adressen.

Besonders nahrhaft

Dass Wild auf den deutschen Speisepldnen eine untergeordnete Rolle spielt, ist
nicht mit dem Fleisch selbst zu erkldren: Es gilt als sehr gesund, weil es fettarm
und gleichzeitig reich an Eiweill und Spurenelementen wie Eisen, Zink und Selen
ist. Auch Kalium, Phosphor, Magnesium und B-Vitamine liefert das muskelreiche
Fleisch. Wie Fisch speichert es zudem ungesittigte Fettsduren, die Herzinfarkten

und Gefaflerkrankungen entgegenwirken kénnen. Wild ernéhrt sich ndmlich sehr

JTAGDSALSON IND VERFUGBARKELT

wild Art Jagd- und Schonzeiten
Rehwild Haarwild Mitte Mai bis Januar
Rot- und Damwild Haarwild August bis Januar
Wildente Federwild September bis Januar
Flugwild Federwild ORtober bis Januar
Fasan Federwild ORtober bis Januar
Hase Haarwild ORtober bis Januar
Wildschwein Haarwild Juni bis Januar*

*Jungtiere ganzjahrig
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Als Beilage eignen sich Pilze
wie der Pfifferling gut

vielseitig: Hirsche fressen zum Beispiel Blatter,
Rinde und Zweige, Feldhasen erndhren sich unter
anderem von Krautern und Laubholzrinden, Wild-
schweine sind Allesfresser und schrecken weder vor

Wiirmern noch vor Schnecken zuriick.

Wegen dieser natiirlichen Erndhrung stellen Fremd-
stoffe wie Hormone oder Medikamente anders als
bei der Massentierhaltung kein Problem dar. Zudem
ist — auch durch den bunten natiirlichen Speiseplan
— die geschmackliche Varianz von Wild sehr hoch:
Wihrend beispielsweise Kaninchen und Fasan
einen milden Geschmack aufweisen, hat Reh einen
feinen, aber leichten Wildgeschmack, der wiederum
beim Wildschwein stirker in Erscheinung tritt. Am
beliebtesten sind hierzulande Hirsch- und Reh-
fleisch, auch auf Wildschwein und -hase wird gerne
zuriickgegriffen.

Sehen, Tasten, Riechen

Aber worauf ist beim Kauf des besonderen Fleisches
zu achten? Typisch fiir Wild ist die dunkle Farbe,
die einerseits mit einem hohen Gehalt an Mus-
kelfarbstoffen und andererseits damit zusammen-

héngt, dass es nicht herkémmlich geschlachtet wird

Auch der Fasan
gehort zu den
Tieren, die unter,

Jagdrecht stehet




und daher weniger ausblutet. Das Fleisch sollte dunkelrot sein. Ist es braunlich
oder schimmernd-schwarz, ist es vermutlich schon trocken und nicht mehr ganz
frisch. Des Weiteren sollte es sich nicht zu weich anfiihlen. Kann man es stark
eindriicken, ist es alt und wird fade und weniger aromatisch schmecken. Auch am
Geruch erkennt man die Frische: Einen leicht nussigen Geruch sollten beispiels-
weise Reh- und Hirschfleisch vorweisen, Wildschwein und -kaninchen einen eher
neutralen. Riecht Wildbret sii3lich — lieber die Finger davon lassen, vermutlich hat
es die Haltbarkeit schon iiberschritten.

Gut geeignet fiir das perfekte Gericht, sind je nach Wildart unterschiedliche
Teile. Bei Reh- und Rotwild gilt einerseits das Fleisch von Jungtieren als beson-
ders schmackhaft, wihrend vom Rehbock vor allem Keule und Schulter bevor-
zugt werden. Der Teil der Keule, den man als Nuss bezeichnet, ist ein geeignetes
Bratenstiick des Hirsches. Aus Wildschweinen lassen sich gute Kotelettstiicke
aus dem Riicken gewinnen. Wildkaninchen und -enten lassen sich auch gut

im Ganzen priparieren. Typische Teile fiir Wildgulasch sind Keule, Schulter,
Nacken und Waden.

80-Grad-Kerntemperatur

Bei der Zubereitung ist zuallererst die Temperatur entscheidend. Das Fleisch
sollte wegen des Restrisikos von Krankheitserregern niemals roh und auch
nicht blutig verzehrt werden, sondern bei 80° C im Innern iiber zehn Minuten
durchgaren. Das lésst sich entweder mit einem Bratthermometer kontrollieren
oder im Zweifelsfall mit einem Nadelstich: Ist der austretende Saft rosa, ist das
Fleisch noch nicht gar. Fiir die Garprobe mit dem Finger gilt: Kann man weit
hineindriicken, ist das Wild roh, ldsst es sich hingegen nur leicht eindriicken,
ist es gar. Vor der Zubereitung miissen die sehnige Auflenhaut, Silberhduter und
Sehnen mit einem scharfen Messer abgetrennt werden. Dabei lieber zu viel als
zu wenig, denn durch sie konnte das Wild z&h werden. Die abgetrennten Teile
lassen sich dann wiederum anderweitig verarbeiten, zum Beispiel zum Wildfond
als Suppen- und Soflengrundlage.

Um saftiges Fleisch zu erhalten, kann es tiber Nacht in einer leicht gesalze-

nen Wildknochenbriihe gekiihlt aufbewahrt werden, wodurch sich die oberen

Zellschichten vollsaugen und diese Fliissigkeit beim Braten zuerst abgegeben

Zeitloser Klassiker:
Wildgulasch
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Optisch macht dieses Wildhasenfilet
schon mal ziemlich was her

wird. Damit schiitzt man den inneren Fleischsaft.
Passende Gewiirze fiir das Wildbret sind beispiels-
weise Pfeffer, Majoran, Rosmarin, Wacholderbee-
ren, Piment, Nelken oder Liebstockel. Geeignete
Beilagen sind zum Beispiel Maronen, Kartoffeln,
Prinzessbohnen, Rosenkohl, Wirsing, Pfifferlinge
oder diverse Beeren- oder Obstsorten. Viele Mog-
lichkeiten also, die heimischen Wildspezialititen in
die eigene Kiiche zu bringen. |

WOHER BEKOMMT
MAN WILDFLELSCH?

Mit 25 Jahren Erfahrung will man bei wild-
fleisch-online-bestellen.de alle Standards
moderner Bearbeitung und Veredelung vom
Fleisch wilder Tiere erfiillen. Dazu gehéren ein
liickenloser Herkunftsnachweis, hygienische
Standards und eine amtstierdrztliche Freigabe
zum Verzehr. Man bietet einen Expressver-
sand von Wildbret in ganz Deutschland an
und bekommt die Produkte von Jagern und
Forstdmtern, Rimmert sich um den gekihl-
ten Transport, die Reifung und Zerlegung des
Fleisches.

Bei waldgourmet.de wirbt man mit den
Schlagworten natiirlich, gehaltvoll, hochwertig,
heimisch. Das regionale Wild wird nach Hand-
lerangaben erst nach der Bestellung herge-
stellt, in einer gekiihlten Vakuumverpackung
geliefert, ist zurlickverfolgbar und gesund. Zu
kaufen gibt es dort beispielsweise Wildbrat-
wurst oder eine ganze Grillbox mit ausge-
wabhlten Teilen. Seit 2019 hat man eine eigene
Manufaktur und will gewahrleisten, dass das
Fleisch damit direkRt vom Erzeuger Rommt.

Uber wild-auf-wild.de, die Seite des Deutschen
Jagdverbandes, lassen sich tiber eine einfa-
che Suche per Postleitzahl oder Ortsnamen
Anbieter oder Restaurants mit Wild auf der
SpeiseRarte in der Ndhe aufspiren. Auf der
Internetseite gibt es auBerdem viel Lesens-
wertes von Rezepten {iber Kiichentipps bis zu
Informationen fiir Jager oder tiber das Wild.



Der Koch des

4 4 Hotels Treudelberg
mtt verrat seine

Lieblingsgerichte

Tim Woitaske

Wild gewinnt immer mehr Anhanger: Das Fleisch ist nicht nur fettarm
und reich an Eisen und Eiweil3, es ist auch weitgehend frei von Hormonen
oder Medikamenten, mit denen Fleisch aus Massentierhaltung oftmals
belastet ist. Und auch das artgerechte Leben und die Tétung ohne Stress
durch Transport und Schlachtung ist fiir viele ein Grund, immer 6fter zu
Reh, Kaninchen oder Fasan zu greifen.

im Woitaske, Kiichendirektor im Steigenberger Hotel Treudelberg Hamburg, ist

schon lange ein Fan von Fleisch aus deutschen Wildern. So steht Reh fast immer

auf der Karte des Restaurants Lemsahler im Treudelberg — und zwar in allen Jahres-
zeiten: ,,Ich rdume gerne mit den vielen Geriichten rund um Wild auf. Man kann Reh zum
Beispiel auch wunderbar im Sommer essen, kurzgebraten vom Grill etwa. Und muffig
muss es nie schmecken: Der traditionelle Geruch und Geschmack von Wild — Hautgout in
der Kiichensprache — ist nichts anderes als beginnende Verwesung durch langes Abhén-

gen. Wir verwenden nur frisches Fleisch, das hat einen viel feineren Geschmack.*

Im Restaurant legt er groen Wert darauf, moglichst viele Teile des Rehs zu nutzen: Wih-

’ ha‘ x: rend einheitlich grole Stiicke aus der Keule zu Ragout verarbeitet werden, macht er aus

diinneren oder kleinen Stiicken Rehhack, etwa fiir Burger. Aus der Silberhaut und anderen

Tim Woitaske, Kiichendirektor im . . . . . o
Steigenberger Hotel Treudelberg Abschnitten — Partiren — kocht Woitaske dann Wildfond, der eine tolle Basis fiir Saucen zu
Hamburg allerlei Wildgerichten ist. I

Fir Tim Woitaske ist Wildfleisch ein Alles was beim Parieren des

wunderbares Produkt, da es weniger belastet Fleisches entfernt wird, wird
ist als Fleisch aus der Massentierhaltung spéter fiir den Fond genutzt
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Rezepte & Bilder: Tim Woitaske

BB ObEdecrocr ReH-RAGOUT

Fastfood auf die schénste Art: Als Reh-Ragout ist Rehfleisch lange haltbar, steht aber kurz aufgewarmt
innerhalb von Minuten auf dem Tisch. Mit seinem feinen GeschmacR eignet es sich perfekt als Sonntagsessen
fiir spontane Besucher oder lasst als Teil eines Meniis Zeit fiir die Zubereitung der Beilagen.

Z UTATEN"
» 720 g Rehkeule ohne Knochen

= 40 g Sonnenblumenél

= 80 g Suppengriin, gewdurfelt
= 5 g Knoblauch, geschalt

* 50 g Tomatenmark

* 120 g Rotwein

= 600 ml Wildfond

= 5 g Rosmarin

= 5 g Thymian

*Ergibt ca. 4 Glaser a 500 ml

5 Schwierigkeitsstufe: s
% Aufwand: *hve
¢ Haltbarkeit: *Ak
¢ Verfugbarkelt Zutaten: Supermarkt,
! Fleischerei
/ )\ -
I‘! e — ’
_7; Einkochzeit: -
i 120 Minuten |

L bei100°C

= Zur Vorbereitung zunichst die Rehkeule in 3 x 3 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden
und den Knoblauch fein hacken. Alle weiteren Zutaten abwiegen und bereitstellen.

= Das Sonnenblumendl in einen groBen Topf geben und das Fleisch darin anbraten.

= Das Fleisch aus dem Topf nehmen, wenn es rundherum gut angebraten ist. Nun das

Suppengriin in den Topf geben und ebenfalls anbraten.
= Knoblauch und Tomatenmark dazugeben und fiir ca. drei Minuten mitrdsten.

= Den Herd auf mittlere Hitze stellen, mit Rotwein abléschen und ihn um 50 Prozent

reduzieren lassen.

= Nun den Wildfond angieen und Rosmarin und Thymian hinzugeben. Um 1/3 reduzie-

ren lassen und dann durch ein feines Sieb abpassieren.

= Nun das angebratene Fleisch in den abpassierten Sud geben und fiir ca. 70 Minuten
leicht wallen lassen — wichtig: nicht kochen, sondern kurz vor dem Siedepunkt, sodass

es leicht sprudelt.

= Wenn das Fleisch weich ist, aber noch nicht von der Gabel fillt, den Topf von der

Hitze nehmen.

= Fleisch gleichmiBig auf Weckgldser (500 Milliliter) aufteilen und mit Sauce bedecken.
Das Dichtgummi auflegen und den Deckel mit Klemmen befestigen. Der Rand, auf dem
das Gummi aufliegt, muss sauber sein. Um das Reh-Ragout haltbar zu machen, kommt
es nun bei 100° C fiir 120 Minuten ins Wasserbad. |
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Einkochzeit:
120 Minuten
bei 100°C

Die Knochen, Rleinen Abschnitte und Silberhadute, die beim Auslésen und
Parieren einer Rehkeule entstehen, sind viel zu schade fiir den Miill. Mit
wenigen weiteren Zutaten entsteht daraus ein Fond, der wiederum eine
tolle Basis fiir andere Wildgerichte ist.

= Das Erdnussdl in einem grof3en, hohen Topf erhitzen. Die Wildknochen und -partiren
bei mittlerer Hitze fiir ca. 10 Minuten darin anrdsten. Das Suppengriin dazugeben und
fiir zwei bis drei Minuten mitrosten. Nun das Tomatenmark dazu und ebenfalls fiir zwei
bis drei Minuten mitrosten.

= Die Tomaten hinzugeben, mit 1 Liter Wasser abloschen und um 1/3 reduzieren lassen.
Anschliefend den Rotwein angielen und um 1/3 reduzieren lassen.

= Jetzt restliches Wasser dazugeben und im Anschluss den Schaum abschdpfen und ent-
sorgen, der sich auf der Oberfldche bildet. Alles wieder auf 1/3 reduzieren lassen.

= 30 Minuten vor Ende der Kochzeit die Kréuter und Gewiirze dazugeben.

= Abschmecken und durch ein feines Tuch passieren. Zum Konservieren in sterile Glaser
fiillen und bei 100° C 120 Minuten einkochen. I

ZUTATEN"
= 50 g Erdnussél

= 3 kg Wildknochen, zerkleinert
in ca. 5 cm grofRe Sticke

= 800 g Wildpariiren
(Fleischabschnitte)

= 1 kg Suppengrun, gewlrfelt
* 50 g Tomatenmark

= 250 g Tomaten, gewdirfelt

= 11 Rotwein

* 6 | Wasser

» 25 g Salz

* 10 g Wacholder

= 5 g Rosmarin, frisch

= 5 g Thymian, frisch

= 10 g Knoblauch, geschalt

*Ergibt ca. 5 | Fond

— e e

% Schwierigkeitsstufe: A ek
Aufwand: *hke
! Haltbarkeit: 2.2, 0.¢

: Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

Tipp
Raffiniertes Erdnussol ist durch seinen
hohen Rauchpunkt besonders gut zum
Anbraten geeignet. Wildfond ist eine ideale
Basis fur eine schnelle, aber geschmackvolle
Jus: Einfach weiter einkochen, abbinden und
eine Flocke Butter dazugeben.

Aprre-TrAVBREN-CHUTNEY

Reh und Trauben sind eine bewdhrte Kombination,
die SiiBe der Friichte erganzt den feinen Geschmack
des Fleisches. Der Apfel gibt dem Ganzen mit seiner
Sdure noch eine weitere Dimension. Kurz geRocht
steht das Apfel-Trauben-Chutney schnell auf dem
Tisch und die Friichte haben noch etwas Biss.

= Die Apfel-, Trauben- und Zwiebelwiirfel in Traubenkerndl
anschwitzen. Mit dem Essig abloschen, wenn die Zwiebel-
wiirfel glasig sind.

® Nun den Gelierzucker und den Zweig Rosmarin dazugeben

und fiir zwei Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen.

= Soll das Chutney sofort serviert werden, reicht eine Garzeit von maximal fiinf Minuten.
Dann haben der Apfel und die Trauben noch etwas Biss. Soll das Chutney aufbewahrt
werden, wird es fiir eine Stunde auf kleiner Flamme gekocht, heiB3 in sterilisierte Weck-
gldser gefiillt und ist dann gekiihlt mehrere Monate haltbar. I
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ZUTATEN

= 1 Apfel, geschalt und fein
gewdirfelt

= 60 g weilBe Trauben, geviertelt
und entkernt

» 60 g rote Trauben, geviertelt
und entkernt

= 40 g rote Zwiebel, fein
gewdrfelt

» 20 ml Schalotten- oder
Apfelessig

» 3 EL Gelierzucker
= 1 Rosmarinzweig
= 1 EL Traubenkernol

*Ergibt ca. 2 Glaser & 125 ml

g r— _ ——

E Schwierigkeitsstufe: g A aAs
Aufwand: ATTIe
| Haltbarkeit: .2, aAe

! Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



ZUTATEN™

* 1 kg gemischte Beeren

= 1 Zweig Zitronenmelisse
= 2 Zweige Thymian

= 1 El Pfefferkorner

= 1/2 Chili

* Prise Vanille

= 250 g Gelierzucker 1:2

= 100-150 ml roter Wodka

» Zitronensaft oder -saure nach
Geschmack

= 1 x Gelierhilfe 1:2

*Ergibt ca. 2 Glaser a 500 ml

Schwierigkeitsstufe: A e
Aufwand: ) Aok
Haltbarkeit: Hohk
Supermarkt

N
'%

¢ Verfligbarkeit Zutaten:

Rezepte & Bilder:
Maria Stumfoll

(@) @mariastumfoll

9 /LeckRerschmecker — Selbstgemacht
schmeckt am Besten (Gruppe)

Die Kombination von Beeren mit Krdutern = Beeren waschen und mit der Vanille und den Kriuterblittchen aufkochen.
und Pfeffer ergibt ein sehr intensives Gelee,

das wunderbar mit Wildgerichten und = Pfefferkdrner im Mérser zerkleinern und zu den Beeren ergéinzen.

Kéase harmoniert. In Saucen und Dressings

zaubert dieses Gelee eine fruchtige und ® Chili fein schneiden und zu den Beeren geben.

siiB-wiirzige Note.
= Gelierzucker und Gelierfix unterriihren.

= Roten Wodka und Zitronensaft nach Geschmack ergénzen.

= Gelierprobe machen, in saubere Gléser fiillen und sofort verschlieen.
Dunkel und kiihl lagern. |
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Priz-T HYMLAN-SEMMELKNIDEL

Semmelknddel sind eine wunderbare Beilage zu Wildgerichten.
Im Herbst bietet es sich an, die Knédel mit aromatischen Pilzen zu
verfeinern. Egal ob Pfifferlinge oder Steinpilze, in Kombination mit
Thymian entfalten sie einen wunderbaren Geschmack, der diese
Knddel zu einem unvergesslichen Gaumenschmaus macht.

= Milch mit den Eiern, Salz und Pfeffer verriihren.

= Semmelwiirfel in eine grofe Schiissel geben. Wer keine Semmelwiirfel bekommt,
schneidet ein trockenes Brotchen in wiirfelgroe Stiicke.

= Zwiebeln, Chili und Pilze klein schneiden und mit Thymian, Salz und Pfeffer in der

Butter glasig anbraten. Petersilie und Thymian dazugeben.
= Milch iiber die Semmelwiirfel gieen und verriihren.

= Zwiebel-Chili-Pilz-Masse sowie etwas Knoblauchpaste hinzugeben. Alles gut vermen-
gen und gegebenenfalls nachwiirzen. Nun die Knddel formen.

= Im Dampfgarer 30 Minuten garen oder mit Mehl im Wasser kochen, anschlieBend

abkiihlen lassen. Fiir die Haltbarkeit portionsweise einfrieren. |

ZUTATEN

= 500 g Semmelwarfel
= 120 g Butter

= 200 g Pilze

» 200 g Zwiebel

= 1/2 Chili

» 1/2 TL Salz und eine Prise
Pfeffer

= 1-2 Tl Knoblauchpaste

= Frische Petersilie und Thymian
= 500 ml Milch

= 6 Eier

= (wenn in Wasser gekocht
5-7 EL Mehl)

g SchW|er|gkeltsstufe ke
Aufwand: ) gAaAs
E Haltbarkeit: *hk

' Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt



L WIEBELCONFIT

Hier handelt es sich um eine herzhafte Marmelade, die sich nicht nur zur Verfeinerung von pikanten Kuchen
eignet, sondern auch wunderbar mit Kdse oder Wild harmoniert und auch zu Burgern und Steaks passt.

ZUTATEN"

= 1 kg rote Zwiebeln

= 180 g Zucker

= 5 EL Olivendl

» 4 Zweige Thymian

* 1 Zweig Rosmarin

= 3 Lorbeerblatter

= 1 Essloffel Lavendelhonig
= 100 ml Aceto Balsamico

= 100 ml Bordeaux rot

= 50 ml Portwein rot (optional)
= 2 Gewirznelken (optional)
= 2 Sternanis (optional)

= Salz und frisch gemahlener
Pfeffer nach Geschmack

*Ergibt ca. 4 Glaser a 200 ml

SchwierigReitsstufe: S gAety
Aufwand: Ak
. Haltbarkeit: KAk
¢ Verfligbarkeit Zutaten: Supermarkt

e
E

Rezept: Heike Trottmann

= Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. = Alles mit dem Essig-Wein-Portweingemisch abloschen und kurz
aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und das Confit abge-
= Den Zucker in einen Topf geben und unter stdndigem Riihren deckt 45 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.
langsam karamellisieren lassen.

= Nach der Kochzeit den Deckel abnehmen und nochmals bei

= Wenn der Zucker karamellisiert ist, das Olivendl hinzugeben hoher Hitze unter Rithren ca. 10 Minuten kochen lassen, bis die
und unterrithren. Masse eine breiige Konsistenz erhalten hat.

= Die Zwiebeln darin andiinsten, bis sie glasig sind. Den Thymian = Die Lorbeerblitter, den Rosmarinzweig und die optiona-
und den Rosmarinzweig waschen und trockentupfen, dann die len Gewiirze entfernen und das Confit mit Salz und Pfeffer
Thymianbldttchen abzupfen und mit dem Rosmarinzweig zu abschmecken.

den Zwiebeln geben.
= In Marmeladen- oder Einmachgléser fiillen und fest verschlieBen.
= Die Lorbeerbldtter und den Honig dazugeben und mit andiins- Kiihl und dunkel gelagert, hélt das Zwiebelconfit mindestens
ten. Die optionalen Gewiirze hinzugeben. vier bis sechs Monate. I
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ABSELHEH — Auch seihen oder durchseihen. Bei
diesem Vorgang werden bei der Zubereitung von Lebens-
mitteln feste von fliissigen Bestandteilen getrennt. Meist
werden ein Sieb oder Tuch dazu verwendet.

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

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

ELNMACHZUCKER — Im Gegensatz zu Gelier-
zucker enthdlt Einmachzucker keine Zusatzstoffe. Er
hat besonders grofie, gleichmiBige Zuckerkristalle

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

ELNMAISCHEN — Der Begriff stammt aus der

(Haus-)brauerei und bezeichnet den ersten Schritt beim
Brauen. Beim Maischen werden Malz und Wasser mitein-
ander gemischt und auf die richtige Temperatur gebracht.
Durch das Maischen wandelt sich die im Malz enthaltene
Starke in Zucker um und das enthaltene Eiweil3 flockt aus
und bildet ldngere Eiweil3ketten.

ELNKOCHEN/ EINW ECKEN - Supen, Gemiise,
Eintdpfe, Obst, SoBen und fertige Gerichte sind typische
Einkochkandidaten. Sie werden haltbar, indem man sie in
luftdicht verschlossenen Einweckgldsern im Wasserbad oder
Einweckautomaten kocht (30-120 Minuten). Das Erhitzen
totet Mikroorganismen wie Schimmelsporen 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. Milchsdurebakterien,
die auch im menschlichen Korper vorkommen, wandeln
dabei die im Fermentationsgut vorhandenen Kohlenhydrate
in Milchsdure um. Die Milchsdure und andere Helfer wie
beispielsweise Kohlendioxid senken den pH-Wert, was
dazu fiihrt, dass das Gemiise haltbar wird. Faulnisfordernde
Mikroorganismen bendtigen Sauerstoff, konnen sich nicht
mehr vermehren. Nur die guten und fiir den Menschen

R e g et

niitzlichen Bakterien iiberleben. Mikroorganismen
sind bereits auf vielen Lebensmitteln vorhanden. Vor
allem in der industriellen Fermentation wird -
aber héufig mit Starterkulturen gearbeitet,
um den Prozess besser kontrollieren zu
konnen.

F LEISCHWOLF — Mit einem
Fleischwolf lassen sich Fleisch, Fisch
und Gemiise zerkleinern. Dieser Vorgang
nennt sich Wolfen oder Faschieren. Die
grob zerkleinerten Lebensmittel werden in einen
Einfulltrichter gegeben und durch eine Forderschne-
cke gequetscht und dabei teilweise vermischt. Je nach
GroBe der Lochscheibe, die beim Fleischwolf dabei
ist und vorne an diesen aufgesetzt wird, erhilt man :
eine grobere oder feinere Masse. Fleischwolfe gibt es in
den verschiedensten Ausfithrungen und Preisklassen: Vom
manuell betriebenen Gerit aus Metall, das an der Arbeits-
platte festgeschraubt wird und bei dem man das Fleisch
per Handkurbel zerkleinert, bis hin zu motorbetriebenen
Geriten, die iiber integrierte Wurstfiiller verfiigen.

F LOTTE L.OTT E _ Eine Flotte Lotte ist ein

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

@EL.I.EREN — Beim Gelieren entsteht aus

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

@ELIERP ROBE — Anhand der Gelierprobe

kann man tiberpriifen, ob Fruchtaufstriche nach
dem Erkalten fest genug werden. Dazu gibt man
ein bis zwei 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 langer kochen

ol

lassen und Gelierprobe wiederholen.




@ELJ:ERZUC KER. — Gelierzucker

wird aus Pektin als Geliermittel und
Zitronensédure oder Weinséure als Saue-
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.

HEF EKULTUR, - Diese Kultur dient

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

H ELSS ABF ULJ..EN — Friichte,

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

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

KASEMAW'Ef Diese Matte aus Kunst-

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

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

KAHMHEF E - Die sogenannte Kahm-

hefe ist ein weiler, netzartiger Film, der
sich auf Fermenten bilden kann, sie aber
nicht ungeniebar macht. Im Gegensatz zu
den typischen, meist griinlichen Schim-
melsporen ist Kahmhefe ungefahrlich 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 Harchen. 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 Lautern trennt man das ausgekochte
Malz von der Maische (der Fliissigkeit).
Das Ergebnis nennt man Wiirze.

MARINADESPMTZE— 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. Auflerdem soll das so behandelte
Essen saftiger und wiirziger schmecken.
Eine Marinadespritze bekommt man im
Haushaltswarengeschift oder tiber das
Internet.

MARJZNI.EREN — Neben Fleisch lasst

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

MARMELADENTRICHTER. — Mit

einem Trichter ldsst 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 Glésern, in die man Marmelade oder
Chutney einfiillt, abkochen.

MESOPHILE KASEKULTUR -

Sie ist eine Starterkultur, die als sogenann-
ter Saurewecker die Sduerung der Milch
anregt, bei der Milchzucker zu Milchsdure
abgebaut wird. Die Kultur ist flir den spa-
teren Geschmack und das Aroma des Késes
verantwortlich. Aus mesophiler Kasekul-
tur ldsst sich neben Weich-, Schnitt- und
Frischkése auch Quark, Buttermilch und
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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.

MUU,_TUCH — Ein Stofftuch aus dop-
pelt gewebter Baumwolle, das sehr saug-
féhig 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
Konfitlire gestrichen wird.

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

P RESSDECKEL. — Wird meist bei

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

SAFT' ZLEHEN LLASSEN - Feste

Obstsorten, groBe Fruchtstiicke und ganze
Friichte entwissern nicht besonders gut.
Deshalb werden sie fiir mehrere Stun-

den oder auch liber Nacht zusammen

mit Gelierzucker in einer Schiissel zum
Durchziehen stehen gelassen. Wird
Fruchtmus mit grofen Stiicken ohne vor-
heriges Saft ziehen lassen gekocht, geliert
nur die Fliissigkeit, die mit dem Gelierzu-
cker in Bertihrung kommt. Das Wasser im
Inneren des Obstes bleibt zuriick, ohne mit
dem Zucker in Beriihrung gekommen zu
sein. Somit geben die Friichte nach kurzer
Zeit bereits ihr noch vorhandenes Wasser
ab und der Aufstrich kann sich wieder
verfliissigen.

SALZLAKE -1m Zusammenhang

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

gen und konservieren. Den Speisen wird
dadurch Wasser entzogen und sie halten
sich ldnger. Beim Trockenpdkeln werden
Lebensmittel mit Salz eingerieben.



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

SILBERHAUT — 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.

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

STERIL. — Ist etwas steril, ist es frei von Keimen, die
sich vermehren kénnen. 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
= Gldser 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

gesplilte Glédser halb mit Wasser gefiillt in der Mikro-
welle auf 600 Watt aufkochen, fiir weitere 60 Sekunden
kochen lassen und im Gerit abkiihlen lassen
Gliaserdeckel 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@KAQTE — 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.

WELRSCHIMMELKULTUR - Um verschiedene
Geschmacksrichtungen fiir die einzelnen Késesorten

zu gewinnen, werden Kulturen eingesetzt. Bei Schim-
melkulturen wie dem Weillschimmel handelt es sich
um Edelschimmel, der geniefbar ist, den Kdse im

sich Weichkésesorten wie Camembert und
Brie herstellen lassen. Durch seine schnelle
Ausbreitung auf der Kédseoberfliche hemmt
er das Wachstum anderer, unerwiinschter
Schimmelarten.

WOLF EN — oder auch Faschie-

ren. Beim Wolfen werden

Fleisch, Fisch oder Gemiise in
einem Fleischwolf zerkleinert.

Je nach GroBe der Locher der
Lochscheibe, die an den Fleisch-
wolf aufgesetzt ist, wird die Masse,
die aus dem Fleischwolf kommt,
grober oder feiner.

WUR.ST DARM — Wird auch Wurst-

hiille genannt und mit Wurstbrat gefiillt, das
durch den Fleischwolf gedreht wurde. Der
Darm verleiht der fertigen Wurst ihre Form,
trigt zur Stabilisierung bei und schiitzt vor duBeren - -~ 5
Einfliissen. Gleichzeitig muss er fiir Feuchtigkeit
und Rauch durchléssig 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 eingeweicht werden. Anschlieend
wird das iibrige Salz abgespiilt, ebenso wie bei
fiillfertigem Darm. Dieser kommt lediglich 30
Minuten vor der Verarbeitung in warmes Was-
ser, um zu quellen, elastischer zu werden.
Er lésst sich dadurch leichter verarbeiten.
Die GroBle des Darms wird in Kaliber
angegeben und gemeint ist damit der
Durchmesser in Millimeter.

WURSTFOLLER — Auch hier gibt
es verschiedene Namen fiir das Gerit,
mit dem man das Wurstbrit in den
Darm gibt: Wurstfiillmaschine, -spritze,
-presse oder Handfiiller. Ahnlich wie
beim Fleischwolf gibt es hier zahl-
reiche 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 -
darauf achten, dass dieser ein Luftventil
hat, damit diese nicht mit den Darm
gelangt. Zusétzlich kann man bereits
beim Formen der Brétstiicke darauf
achten, dass wenig Luft mit hinein
gelangt.
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Fiir ein gutes Brot benétigt man im Prinzip nur ein paar Dinge: Mehl, Wasser, _

Salz, Zeit — sowie eventuell ein bisschen Hefe. Und natiirlich etwas Wissen il

dariiber, was wichtig beim Brotbacken ist. Ob ein Brot gut schmeckt, eine tolle } [

kRrachende Kruste hat und die Krume schon locker wird, hangt von mehreren
Faktoren ab. Das Gute: Sie sind erlernbar.

In ,,Basis-Wissen“ vermittelt die Backexpertin Vales Schell auf leicht ik
verstandliche und praxisnahe Weise, was man beim Backen der ersten Brote 'f
wissen sollte. Dabei spannt sie den Bogen vom einfachen Hefe-Laib {iber den -’;f,’!,'_
richtigen Umgang mit Sauerteig, Briih- und Kochstlicken bis zum Einsatz von

Lievito Madre oder Hefewasser. i

wwwdrot-magazinde/ einkauden
oder 040/42 91 F7-11
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NPT

Die plastikireien und natdrlichen
Alternativen zu Frischhalte- und Alufolie

Bee’s Wrap
100 % plastikfreie, natiirliche
und antibakterielle Folie. Aus
Baumwolle, Bienenwachs,
Jojoba-0l und Baum-Harz
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BEE'S WRAR

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

\lgjibags
Aus 100 % Bio-Baumwolle.
Halt Gemiise ldnger frisch

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



