IMMER KUHL? BESSER AROMATISCH!

Einigen Lebens- i
mitteln tut es gut, -
wenn sie ,chambrieren”, ﬁ‘\
also auf Zimmertemperatur A\
kommen; erst dann kommt - ‘
11{GESCHMACK 1| ‘ '
zur Geltung.

: Kalte hemmt Aro- %
ma. Bei kiihlen Produk-

ten hat man das Gefiihl von © | - . . :
/ Frische im Mund, doch der : A B Nch!t gﬁkukhllt]
= _ t{:-00-- \REDUZIERT AN _ muss im Umkehr-

= sich deutlich. d " T WARM 1R
= — deuten. Nichts ist nur
schwarz und weiR.

_—
KALT HEISST NICHT IMMER GUT. Man glaubt dern viele Lebensmittel ihre Konsistenz. Es DIE ANGST, ETWAS KONNTE VERDERBEN oder cken dann besser und lassen sich besser ver-
ja haufig, dass etwas kalt aufbewahrt werden macht einen deutlichen Unterschied, ob man krank machen, ist ein schlechter Begleiter. arbeiten. Ahnliches gilt fir Tomaten und Papri-
muss, damit es frisch ist. Das gilt kurzfristig flir ~ etwas mit Kése Uberbackenes sofort isst oder Manche Lebensmittel profitieren sogar davon, ka, Zucchini oder Auberginen — das sind medi-
manche Lebensmittel, ist jedoch keine Faust- kalt aus dem Kuhlschrank — dann ist der Kase wenn sie bei Raumtemperatur reifen durfen. terrane Frlchte, die sich im Kuhlschrank nicht
regel fur alles. Und schon gar nicht Gber einen hart und geschmacklos. So ergibt sich eine Eier etwa, sie halten sich an einem halbwegs wohlftihlen und ihr volles Aroma erst bei etwas
langeren Zeitraum. Mit der Temperatur veran- Genuss-Serviertemperatur oft von selbst. kihlen Platz in der Kiiche ca. 1 Monat, schme- hoheren Temperaturen entfalten.
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DAS WICHTIGSTE WERKZEUG

In einer fremden Kuche gentigt meist schon
ein Blick auf die Messer, um eine Ahnung
zu erhalten, wie es um die KochkUnste der
Hausherren steht bzw. um deren Lust zu ko-
chen. Messer sind das wichtigste Utensil in
der Kiche. Doch braucht man wirklich eine
ganze Armada davon?

Das Wesentliche abdecken
Wenn man ehrlich ist, konnte man sich auf
nur drei Messer beschranken — ein grolRe-
res Kochmesser, ein Office- und ein Brot-
messer. Damit wlrde man spielend durchs
Leben kommen. Doch wer mochte das
schon? Messer konnen einem die Arbeit
immens erleichtern, weil jedes davon, wie
bei anderen Werkzeugen auch, etwas ganz
Bestimmtes besser kann als ein anderes.

Naturlich richtet sich die Auswahl der
Messer zuallererst danach, was Sie in |hrer
Klche anstellen. Wenn Sie nie eine Keule
vom Knochen I6sen, brauchen Sie kein Aus-
beinmesser. Sind Sie Vegetarier, konnen Sie
auf ein Hackbeil mit Sicherheit verzichten.
Das wurde dann vermutlich auch fur ein
Lachsmesser gelten.

Nehmen Sie vor dem Kauf eines Mes-
sers das Werkzeug in die Hand und testen
Sie, wie es sich fur Sie anfuhlt. Ist es zu

leicht? Zu schwer? Kippt es nach vorne oder
hinten, also sind die Klinge oder der Griff zu
schwer? Ein gutes (groRRes) Messer ist aus-
balanciert und lasst sich ohne Muhe flhren.

Schauen Sie sich das Material an, das
gibt Aufschluss Uber die Qualitat. Macht es
einen hochwertigen Eindruck? Die meisten
Messer sind heutzutage aus Edelstahl, was
sie unempfindlich und pflegeleicht macht.
Messer aus normalem Stahl konnen rosten,
haben aber den Vorteil, dass sie sich sehr
gut scharfen lassen. Und dann gibt es noch
Keramikmesser, die ihre Scharfe extrem
lange behalten, aber an ihre Grenzen sto-
Ren, wenn die zu schneidenden Materialien
zu hart sind, beispielsweise Knochen.

Interessanterweise greifen erfahrene
Koche eher zu grofien Messern, Anfanger
hingegen flhlen sich mit kirzeren Klingen
wobhler. Generell sind grofse Messer sinnvoll,
denn die FUhrung eines grofderen Messers,
speziell des japanischen Santokumessers
(der Name bedeutet ubrigens ,,Messer der
drei Tugenden”), erlaubt nicht nur ein ra-
scheres Arbeiten, sondern auch wesentlich
mehr Kontrolle Gber das Tun.

Und: Der Preis eines Messers sagt
nichts daruber aus, wie gut es ist. Ein gutes
Messer ist ein scharfes Messer. Punkt.

WELCHES MESSER WOFUR verwendet wird, gibt manchmal
schon die Form vor. Auch GréRRe und Festigkeit sind Kriterien.

tmesser Officemesser

Mit Wellenschliff zum perfek- Zum Schalen, Schneiden und
ten Zersagen von Brot & Co. Zerkleinern von Gemuse.

HITLIST

Universell einsetzbar und
unverzichtbar firs Grobe.

/ - e
Santoku inmesser

Ideal zum Ablosen des
Fleischs vom Knochen.

Filetiermesser

Zum Filetieren von Fisch/Fleisch
und Ablosen von Haut.

Ein ideales Allroundmesser flur
Fleisch, Fisch und Gemuse.

// ,,,,, A
. ®
-
Hackbeil

Lachsmesser

Biegsam mit Kullen, sodass es
nicht an der Haut haften bleibt.

Tourniermesser
So etwas wie ein ,verlangerter

Schwer und stark,
schneidet auch Knochen.

|u

Fingernagel” fur feine Arbeiten.
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KRAUTER
IM TOPF

Im Grunde beginnt die gu-
te Lagerung und Konservie-
rung von Krautern schon
mit dem Einkauf. Sie mus-
sen sich frisch und jugend-
lich prasentieren, die Stan-
gel durfen nicht schlaff wir-
ken, es sollten keine welken
oder gelben Blatter oder
braune Triebspitzen zu se-
hen sein. Das richtige —
oder falsche — Gief3en hat
manchmal groRen Einfluss
darauf, wie lange Krauter
sich in der Kliche halten.
Wahlen Sie einen hellen
Standort und prtfen Sie
taglich, wie sich die Pflan-
zen entwickeln. Basilikum
sollte nie direkt von oben
gegossen werden; es mag
es am liebsten, wenn es
sich das Wasser aus der
Unterschale selbst ziehen
kann. Das ist als Faustregel
auch fur andere Topfkrau-
ter gerade richtig.

110

Nicht alle Krauter sind nach
dem Trocknen so aroma-
tisch wie zuvor in frischem
Zustand. Lediglich Lorbeer,
Bohnenkraut und Oregano
legen an Aroma zu. Wa-
schen Sie die Krauter nur
dann, wenn sie schmutzig
bzw. sandig sind. Ansonsten
genugt es, sie kopfuber zu
StraulRen gebunden einmal
kraftig auszuschutteln. Hal-
ten Sie die Straufde beim
Trocknen klein, damit sie
auch gut durchltften kon-
nen. Ideal ist ein Trocken-
platz zwischen 20 und 25 °C,
am besten schattig, also
nicht der Sonne ausgesetzt.

Nicht gut: Das Trocknen
der Krauter im Backofen ist
keine Option. Dadurch geht
auch bei niedrigen Tempe-
raturen viel Aroma verloren.

Eine super Methode zum
Konservieren von Krautern
ist Einfrieren. Hacken Sie
die Krauter fein, fallen Sie
sie in EiswUrfelbehalter und
Ubergiel3en Sie sie dann mit
Wasser, Ol oder flissiger
Butter — je nach spaterer
Verwendung oder Bedarf.
Nach dem Einfrieren aus
dem Behalter nehmen und
in einen Gefrierbeutel ge-
ben. Eine weitere Moglich-
keit ist, Blatter wie Salbei
in einer Vorratsbox einzeln
auf eine Lage Backpapier
zu legen und Blatter und
Backpapier abwechselnd
zu stapeln, sodass mehrere
Schichten entstehen.

Aufpassen: Basilikum ist
sehr kalteempfindlich und
eignet sich nicht zum Ein-
frieren. Ab 4°C wird es ihm
schon zu frostig.

Fars Einlegen mussen die
Krauter sauber sein. Daher
ist es ratsam, sie zunachst
kurz unter kaltem Wasser
abzubrausen und sie da-
nach sanft, aber grandlich
mit einem Kuichentuch tro-
cken zu tupfen. Zupfen Sie
die Blatter dann von den
Stangeln ab und hacken Sie
sie grob, bevor Sie sie in
ein Glas mit Schraubdeckel
oder eine Flasche geben.
Mitunter konnen auch
ganze Stangel verwendet
werden, wie man das zum
Beispiel bei Estragonessig
haufig sehen kann.

Wichtig: Die Krauter mus-
sen beim Einlegen komplett
vom Essig bedeckt sein, es
darf nichts aus der Flissig-
keit herausragen — sonst
droht Schimmelalarm.
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Weit verbreitet ist das Ein-
legen von Krautern in o]}
um damit WUrzole zu erzie-
len, die zum Kochen, aber
auch am Tisch eingesetzt
werden. Letzteres findet
man in stdlichen Landern
oft auch mit Chili angerei-
chert, um beispielsweise ei-
ner Pizza den letzten Schliff
zu verleihen. Es gelten die
gleichen Grundregeln wie
beim Einlegen in Essig, nur
dass man bei der Auswabhl
der Ole darauf achten sollte,
langlebige, kalt gepresste
Sorten wie Olivendl zu ver-
wenden, die nicht so schnell
ranzig werden wie Sonnen-
blumenol.

Fertig: Wenn sie 2 bis 3
Wochen durchgezogen
sind, sind die Krauterole
bereit zur Verwendung und
veredeln viele Gerichte.

Die Kombination von Salz
und Krautern ist aulderst
reizvoll, da der Eigenge-
schmack der Krauter nicht
nur Uber Monate bewahrt,
sondern auch noch inten-
siviert werden kann. Das
Mischungsverhaltnis lautet
1 Teil Salz auf 4 Teile Krau-
ter. Gehen Sie so vor, dass
Sie in einem breiten Glas
mit Schraubdeckel zuerst ei-
ne feine Schicht Salz aus-
streuen, darauf eine Schicht
gehackte Krauter legen,
dann wieder Salz obenauf
streuen und so weiter, im-
mer Schicht flr Schicht. Ist
mehrere Monate bis zu ei-
nem halben Jahr haltbar.

Vorsicht: Da die Krauter
das Salz stark aufnehmen,
sollten sie eher sparsam
eingesetzt werden, um ein
Gericht nicht zu versalzen.




SCHRITT FUR SCHRITT ZUM POCHIERTEN EI

=i

EB Wasser erhitzen. Einen Topf mit ausrei- FA Essig zugeben. Sobald das Wasser kocht, EAEi einlaufen lassen. Das sollte jetzt schnell [ Kécheln lassen. Das Ei darf nun keinesfalls
chend Wasser fullen. Es sollte mindestens dop- 1 bis 2 Essloffel Essig zugeben. Es sollte im Ideal- gehen: Das Ei aus der Tasse ins Wasser gleiten mehr sprudelnd kochen — es wurde zerreifden.
pelt so hoch stehen, wie das Ei grof$ ist. Das fall ein heller Weillweinessig sein, aber Apfel- lassen. Der Strudel halt das Ei in der Mitte, es drif-  Also nur locker simmern oder sieden lassen. Nach
Wasser zum Kochen bringen. essig geht naturlich auch. tet somit nicht auseinander. ca. b Minuten ist es gar.

Ei aufschlagen. Jedes Ei einzeln und richtig ﬂStrudel erzeugen. Mit einer Gabel im Ei herausheben. Das fertige Ei wird mit BEi genielRen. Pochierte Eier sind innen noch
vorsichtig in eine Tasse aufschlagen. Trick: Die jetzt nur noch simmernden Wasser einen Strudel einem Schaumloffel vorsichtig aus dem Wasser schon flussig. Sie passen hervorragend zu Spinat
Tasse vorher kurz kopfuber Uber den Wasser- erzeugen, indem man kraftig in eine Richtung herausgehoben und am besten sofort auf dem und Kartoffeln. Aber auch zu Spargel, mit dartber-
dampf halten, dann gleitet das Ei besser hinein. ruhrt. Teller platziert und gleich gegessen. gehobeltem Parmesan und Rucola.
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. Wein und Kase
» Sind nicht immer ideale
Partner, aber oft. Junge und |
milde Kase harmonieren gut mit
leichteren Weinen, gereifte
hingegen mit eben-
solchen Tropfen.

WINE AND
FOOD PAIRING

Weine und Speisen ge-
horen zusammen, eindeu-
tig. Fur die Mittelmeerlan-
der und grofRen Weinpro-
duzenten Spanien, Frank-
reich, Italien und Griechen-
land sogar so sehr, dass
man dort Weine fast aus-
schlieBlich im Rahmen
des Menus zu sich nimmt.
Also selten solo, wie es
bei uns haufig geschieht.

Aus diesem Grund mussen
Weine als Essensbegleiter
so ausgesucht sein, dass sie
mit den jeweiligen Speisen
gut harmonieren. Fraher
galt als Grundregel: Weil3-
wein zu Fisch und Rotwein
zu Fleisch. Das ist langst
passé, heute weild man,
dass es viel mehr auf die
Art der Zubereitung und die
Konsistenz der Sol3e an-
kommt.

Wein zum Essen schmeckt
ganz anders, als wenn man

ihn solo verkostet. Das liegt
daran, dass er nicht nackt
dasteht, sondern eine Ver-
bindung mit dem Essen
eingeht. Manche Kombina-
tionen funktionieren Uber-
haupt nicht: Stark vom Es-
sig gepragte Salatdressings
machen es jedem Wein
schwer. Bei Suppen mit
Muskat ist es ahnlich. Der
Wein hat auf Speisenseite
sogar richtige , Feinde”!
Dazu gehoren Artischocken
(wird metallisch), roher Spi-
nat (wird pelzig und stumpf),
frische Tomaten (wird bit-
ter), frisches Obst (Konkur-
renz im Mund), Matjes (Bier
absorbiert das Fett viel bes-
ser), Rettich und Co. (wird
bitter), Sardellen (zu salzig),
Joghurt (verdrangt jede
Aromatik) und Kaffee (bleibt
lange am Gaumen). Aber
bleiben wir positiv:

1 Gediinstetes: 4l

kommen leichtere
Weine zum Zug, die auch
fruchtig sein durfen. Ries-
ling, Chianti, auch ein Spat-
burgunder. Oder ein Sekt.

2 Braucht

kraftigere Weine we-
gen der Rostaromen. Sie
konnen gerne aus dem Bar-
riquefass sein, wo ja selbst
Toastingaromen ubernom-
men werden.

3 EELALEES Entweder

setzt man auf die
Power von korperreichen
Weinen — oder auf die neu-
tralere Zartheit eines Rosé,
der sich unkompliziert dem
Essen unterordnet.

4 Geschmortes: [{IE)

fahren Sie mit einem
molligen Grauburgunder
oder Chardonnay gut.
Wenn's ein Rotwein sein
soll, eignen sich Merlot
oder Barolo.

5 Der Dessert-

wein muss immer
sUfer sein als das Dessert
selbst, sonst geht er unter.
Also ab Auslese aufwarts.
Und ein Riesling bietet sich
an, da er die SURspeise mit
seiner Saure kontert.
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