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WARENKUNDE
- Frische Wiirzmittel

+ Knoblauch und Kapern
aromatisieren Vinaig-
retten, Dips, kalte und
warme Saucen.

+ Ingwer, Meerrettich so-
wie Chilis aromatisieren
und schirfen Saucen.

+ Salz intensiviert den
Geschmack von Saucen,
muss aber vorsichtig
dosiert werden.
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Knoblauch, Ingwer, Chilis und Salz

bringen als wiirzende Zutaten ebenso wie Kapern und Meerrettich

Aroma und Geschmack in verschiedenste kalte und warme Saucen.

Dieser kleine Uberblick iiber die wichtigsten fri-
schen wiirzenden Zutaten sowie tiber verschiedene
Salze erhebt keinerlei Anspruch auf Vollstandigkeit,
sondern will vielmehr eine kleine Anregung zum
Aromatisieren und Verfeinern von Saucen geben.

KNOBLAUCH

Knoblauch (1) war schon in der Antike verbreitet
und ist heute in mediterranen wie asiatischen
Kiichen als Wiirzmittel beliebt.

Merkmale: Junger Knoblauch wird frisch verwen-
det und ist deutlich milder als getrockneter Knob-
lauch. Dieser hat roh aufgrund der enthaltenen
Schwefelverbindungen ein durchdringendes Aro-
ma und ist brennend scharf, gegart schmeckt er siifs-
lich und die Schirfe wird milder.

Verwendung: Knoblauch aromatisiert wohldosiert
Vinaigretten und Dips, Aioli sowie Saucen zu Fisch,
Meeresfriichten, Fleisch, Gefliigel, Gemiise und Pasta.

KAPERN

Die roh ungeniefibaren Knospen des Kapernbu-
sches entfalten erst in Salz oder Lake eingelegt ihr
volles Aroma.

Merkmale: Kapern (2) schmecken je nach Art der
Konservierung salzig oder sduerlich und sind leicht

scharf. Kleine Grofien gelten als die besten.

Verwendung: Kapern wiirzen Salatsaucen und Dips
sowie Mayonnaisen, aber auch verschiedene Saucen
zu Eiern, Fisch, Fleisch und Pasta.

INGWER

Ingwer (3) ist eine alte und beliebte Wiirzpflanze.
Die unter der Erde wachsenden fleischigen Rhizo-
me dienen frisch, getrocknet und pulverisiert sowie
in Sirup eingelegt als Gewtirz.

Merkmale: Ingwer ist aromatisch, teils zitronig und
schmeckt frisch brennend scharf. Stiickig in Sirup
eingelegt, etwa als Ingwernisse, ist Ingwer etwas
milder.

Verwendung: Ingwer aromatisiert Salatsaucen und
Dips, bereichert aber auch Saucen zu Fisch, Meeres-
friichten, Fleisch, Wild, Gefliigel und Gemdtise. Seine
Schirfe ist zudem in Frucht- und Dessertsaucen
willkommen.

MEERRETTICH

Meerrettich (4) war schon in der Antike als schar-
fende Wiirzzutat beliebt und spielt bis heute auch
in der Saucenkiiche eine wichtige Rolle.

Merkmale: Die Wurzel der Meerrettichpflanze ist
unverletzt geruchlos, erst beim Schneiden oder Rei-
ben entwickelt sie ihre brennende Schirfe, die sich
dann aber rasch wieder verflichtigt.




Verwendung: Meerrettich wiirzt Dips mit Sahne
und Frischkidse sowie Saucen zu Réaucherfisch, ge-
kochtem oder gediinstetem Rindfleisch. In Kombi-
nation mit Preiselbeeren verfeinert er kalte Sahne-
saucen zu Wild.

CHILIS

Chilis stammen aus Mittel- und Stidamerika und
gelangten im Zeitalter der Entdeckungen nach Eu-
ropa, Afrika und Asien. Heute zdhlen Chilis welt-
weit zu den wichtigsten scharfenden Gewtirzen und
sind Basis zahlreicher, meist sehr scharfer Wiirzsau-
cen und -pasten (S. 38).

Merkmale: Chilis verfarben sich in der Regel mit zu-
nehmender Reife von griin tiber gelborange nach
rot. Je nach Varietdt sind sie fruchtig mild iber
leicht bis brennend scharf.

Verwendung: Frische sowie getrocknete, pulveri-
sierte Chilis aromatisieren und schérfen Dips, Sal-
sas und Currypasten, aber auch Saucen zu Fisch,
Meeresfriichten, Fleisch, Gefliigel, ebenso wie Sau-
cen zu Gemiise und Pasta. Auch mit Wiirzsaucen
auf Chilibasis lassen sich Saucen gut abschmecken.

VERSCHIEDENE SALZE

Salz ist ein universelles Wiirzmittel, das den
Geschmack von Saucen verbessert. Je nach Salzart
und -abbau kann es durchaus unterschiedlich und
mehr oder weniger salzig schmecken.

Merkmale: Das aus Meerwasser gewonnene Meer-
salz (5) enthélt neben Natriumchlorid noch Spuren
anderer Mineralstoffe, die seinen Geschmack mitbe-

stimmen. Die handgeschopfte Salzbliite, Fleur de

WARENKUNDE
= Frische Wiirzmittel, Salze

Sel (6), gilt als besonders fein und zeichnet sich
durch einen angenehm mild wiirzigen Geschmack
aus. Das schwarze Steinsalz (Kala Namak) (7) ver-
dankt seine Farbe dem Gehalt an Eisen und seiner
Herstellung: Die Salzlosung wird zusammen mit
schwarz farbenden Samen gekocht. Es schmeckt
leicht schwefelig. Murray River Salz (8) stammt aus
Australien. Seine Kristalle sind dreieckig, fur die
leichte Rosafarbung sind die Ablagerungen einer
Alge verantwortlich. Es ist sehr mild im Geschmack.
Verwendung: Zum Salzen von Fonds, Vinaigretten
und Dips ist Meersalz immer eine gute Wahl. Zum
Abschmecken von Saucen empfehlen sich das mil-
de Fleur de Sel sowie das Murray River Salz. Und
das schwarze Steinsalz wiirzt Salate und Chutneys.

Verschiedene frische
Chilischoten (von links
im Uhrzeigersinn): rote
und griine Peperoni, Jala-
perio- und Lampion-Chi-
lis sowie griine und rote
Thai-Chilis. Getrocknet
sind Chilis ldnger halt-
bar, aber ebenso scharf.
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Heller oder dunkler Kalbs-
fond ist die Basis zahlrei-

cher Saucen zu Fleisch.
Durch wiederholtes Ab-
schdumen beim Kochen
wird er schon klar und
muss dann spdter nicht
extra gekldrt werden.

KUCHENPRAXIS
- Heller und dunkler Kalbsfond

Heller und dunkler Kalbsfond

Kalbsfond ist geschmackvoll und universell: fiir weifie Saucen wird
der helle, fiir krdftige braune Saucen dunkler Kalbsfond verwendet.

HELLER KALBSFOND (ERGIBT ETWA 1,5 L)

-1 kg Kalbsknochen
(Rippenknochen mit Fleisch)

- 5oo g Kalbsfufs

-1 Prise Salz

- 200 g Zwiebeln

- 180 g Staudensellerie

- 200 g Lauch (nur der helle Teil)

-, Bund glatte Petersilie

-1 Lorbeerblatt

Die Kalbsknochen und den Kalbsfuf} kalt absptilen,
abtropfen lassen und in etwa gleich grofe Stiicke
hacken. Wenn Sie kein Kiichenbeil zur Verfiigung
haben, bitten Sie Thren Fleischer, die Knochen zu
zerkleinern. Blanchieren Sie die Kalbsknochen
dann 3 bis 4 Minuten in kochendem Wasser. Die
Knochen in ein Sieb schiitten und unter flielendem
Wasser erneut kalt abwaschen. Die Kalbsknochen in

einem Topf mit 3 1 Wasser bedecken und zum Ko-
chen bringen. Dann die Hitze reduzieren, leicht sal-
zen und den Fond bei schwacher Hitze 2 Stunden
kocheln lassen, dabei gelegentlich abschdumen,
aber nicht umrithren. In der Zwischenzeit das
Gemtse schilen oder putzen und in Stiicke schnei-
den. Geben Sie das Gemiise und die Krauter in den
Topf und lassen Sie den Fond 1 weitere Stunde bei
schwacher Hitze kocheln. Zum Schluss den fertigen
Kalbsfond durch ein mit einem Tuch ausgelegtes
Sieb passieren und entfetten.

DUNKLER KALBSFOND (ERGIBT 2-2,5 L)

-2 ', kg Kalbsknochen (Rippenknochen
mit Fleisch, Kalbsschwanz)

- 500 g Kalbsfuf}, 5 EL Sonnenblumendl

- 200 g Zwiebeln, 150 g Mohren

-, frische Knoblauchknolle (etwa 25 g)
oder 2—3 Knoblauchzehen




KUCHENPRAXIS
->Dunkler Kalbsfond

- 100 g Staudensellerie chend groflen Bréter fiillen und weiterarbeiten, wie

- 300 g Flaschentomaten in Step 2 gezeigt. Die Knoblauchknolle quer halbie-

- 40 g Tomatenmark, 2—3 Lorbeerblitter ren oder die Knoblauchzehen abziehen. Die Zwie-

- 2-3 Zweige Thymian, 2 Gewtirznelken beln und Méhren schilen, den Staudensellerie put-

1 Bouquet garni aus 50 g Lauch (nur der zen und weiterarbeiten, wie in Step 3 bis 7 gezeigt.

helle Teil), ’/2 Staudensellerieherz, 3 Stangeln Den Bratansatz dann mit Wasser l6sen und in den

glatte Petersilie und 3 Zweigen Thymian Topf gieflen. Stellen Sie anschlieflend den dunklen

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Zerkleinern Sie  Kalbsfond fertig, wie unten in Step 8 bis 10 gezeigt.
die Kalbsknochen und den Kalbsfuf}, wie unten in  In Portionsbehilter gefiillt und tiefgekiihlt halt er
Step 1 gezeigt. Die Knochen locker in einen ausrei-  sich einige Monate.
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Steinbutt mit Tomatenjus

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 45 Min.

FUR DIE TOMATEN]JUS
- 60 g Schalotten, 1 Knoblauchzehe
- 1 Stange Staudensellerie, 50 g Lauch
- 50 g Butter, 50 g Tomatenmark
- 500 g reife Tomaten
- 200 ml Fischfond
- Salz, frisch gemahlener weifler Pfeffer
- Zucker, 3 EL Aceto balsamico, 12 Jahre alt

FUR DAS TANDOORI-KARTOFFEL-GULASCH

- 100 g rote Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen

-1 EL Olivenol

- 300 g Kartoffeln, geschilt und in etwa 1 cm
grofie Wiirfel geschnitten

- 150 g Artischockenbéden, geputzt und
in etwa 1 cm grofe Wiirfel geschnitten

-1 EL Tomatenmark, 1 TL Tandoori-Pulver
(Ersatz: edelsiifles Paprikapulver)

-1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel

- 400 ml Kalbsjus

- 2 rote Paprikaschoten

- 2 TL Majoranblattchen, 1 TL Thymianblattchen
- abgeriebene Schale von '/, unbehandelten Zitrone
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer

FUR DEN PAK CHOI
- 300 g Pak Choi
- 50 g Schalotten, geschélt und

in feine Streifen geschnitten

-2 EL Erdnussol, 4 EL Geflugelfond
- frisch gemahlener weifSer Pfeffer

-1 EL Fischsauce, 2 EL Austernsauce

FUR DEN FISCH

- 6oo g Steinbuttfilet, in 4 oder 8 gleich grofie
Stiicke geschnitten (Ersatz: Kabeljau)

- Salz, frisch gemahlener weifler Pfeffer

-3 EL mildes Olivendl



REZEPTE
- Saucen zu Fisch
und Meeresfriichten

1. Fur die Tomatenjus Schalotten und Knoblauch schilen, Staudenselle-
rie und Lauch putzen und alles klein wiirfeln. Das Gemtise in einer Pfan-
ne in Butter anschwitzen und weiterarbeiten, wie unten in Step 1 gezeigt.
Inzwischen die Tomaten vom Stielansatz befreien, grob wiirfeln und in
die Pfanne geben. Fiillen Sie alles mit dem Fischfond auf und lassen Sie
die Mischung bei mittlerer Hitze 30 bis 45 Minuten einkochen.

2. Fiir das Tandoori-Kartoffel-Gulasch die roten Zwiebeln und den Knob-
lauch schilen und beides klein wiirfeln. Das Olivendl in einem Topf erhit-
zen und die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig anschwitzen.
Fugen Sie die Kartoffel- und Artischockenwiirfel sowie das Tomaten-
mark hinzu und rosten Sie alles kurz an. Das Gulasch mit Tandoori-Pul-
ver und Kreuzkiimmel wiirzen und mit Kalbsjus abloschen.

3. Die Paprikaschoten mit einem Sparschéler diinn schélen, Samen und
Scheidewinde entfernen und das Fruchtfleisch klein wiirfeln. Kurz vor
Ende der Garzeit der Kartoffeln die Paprikawiirfel zufiigen. Wiirzen Sie
das Gulasch zum Schluss mit Majoran, Thymian und Zitronenschale und
schmecken Sie es mit Salz und Pfeffer ab.

4. Den Pak Choi waschen und die Blitter einzeln ablosen. Schneiden Sie
grofie Blétter in etwa 3 cm breite Streifen, kleine Bldtter in Viertel. Die
Schalotten in Erdnussol farblos anschwitzen. Die Pak-Choi-Blétter zufii-
gen, kurz mit anschwitzen und mit Gefliigelfond abloschen. Zum Schluss

den Pak Choi mit weiflem Pfeffer, Fisch- und Austernsauce abschmecken.

5. Die Tomatenmischung fiir die Jus in einen Mixer umfiillen, ptirieren
und fertigstellen, wie unten in Step 2 gezeigt.

S. 41 y . . . . I .
WARENKUNDE Aceto balsamico 6. Fur den Fisch die Steinbuttfilets mit Kiichenpapier trocken tupfen, sal-
———— zen und pfeffern. Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne und braten
S. 86 Sie die Fischfilets darin von beiden Seiten kurz an. Die Steinbuttfilets mit

KUCHENPRAXIS Kalbsjus der Tomatenjus abléschen und 5 bis 8 Minuten darin ziehen lassen.

7. Verteilen Sie das Tandoori-Kartoffel-Gulasch auf vorgewédrmte Teller.
Dann die Steinbuttfilets darauf anrichten und den Pak Choi danebenset-
zen. Die restliche Tomatenjus separat dazureichen.

Das Tomatenmark zuftigen und bei mitt-
lerer Hitze unter Riithren kurz mitbraten, aber
nicht verbrennen.

Die Tomatenjus mit Salz, weiflem Pfeffer,
Zucker und Aceto balsamico abschmecken und
anschlieflend durch ein feines Sieb streichen.




REZEPTE
= Saucen zu Pasta
und anderen Teigwaren

Kopftsalat-Speck-Ravioli
mit Petersiliensauce

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 50 Min. 1. Stellen Sie aus den angegebenen Zutaten rasch einen
KUHLZEIT 1 Std. Nudelteig her und fiigen Sie bei Bedarf noch 2 bis 3 TL

Wasser zu. Alles gut verkneten, den Teig in Frischhalte-
FUR DEN NUDELTEIG folie wickeln und 1 Stunde kiihl ruhen lassen.

- 200 g doppelgriffiges Weizenmehl

2. Fur die Filllung Zwiebel, Kopfsalat und Speck in fei-
- 2 Eier, 2 TL Olivendl und knapp Y, TL Salz

ne Streifen schneiden. Erhitzen Sie das Ol in einer

) B Pfanne und braten Sie die Speck- und Zwiebelstreifen
FUR DIE FULLUNG

darin hell an. Den Salat zufiigen, zusammentfallen las-
- 1 rote Zwiebel, geschilt, '/, Kopfsalat, geputzt

S ’ ) sen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles mit
50 g Pancetta oder Frithstiicksspeck, 2 EL Olivendl Balsamico abloschen und die Fliissigkeit reduzieren.
Die Kartoffel durch die Presse dazudriicken, einarbei-

ten, die Masse abschmecken und kiihl stellen.

- Salz, Pfeffer, frisch geriebene Muskatnuss

-1 EL Aceto balsamico, 6 Jahre alt

- 1 grofle mehligkochende Kartoffel (100 g), ) ) -
geschalt und gegart 3. Far die Sauce die Petersilienblétter abzupfen und

grob hacken. Verarbeiten Sie Petersilie und Butter im

FUR DIE SAUCE Blitzhacker zu einer homogenen Masse. Die Petersilien-

- 2 Bund glatte Petersilie, 80 g weiche Butter butter nach Belieben durch ein Sieb streichen und kalt

- 400 ml kraftiger Rinderfond
- Salz, Saft von 1 Limette 4. Rollen Sie den Teig mit der Nudelmaschine zu zwei

stellen. Den Rinderfond auf die Halfte reduzieren.

diinnen Bahnen aus. Eine Teigbahn auf ein bemehltes
Brett legen, die Fiilllung darauf verteilen und den Teig
ringsum mit sehr wenig Wasser einpinseln. Die zweite
Teigbahn darauflegen und um die Fiillung herum gut
andriicken. Dann Ravioli ausstechen und auf einem
bemehlten Backblech etwas trocknen lassen.

5. Bringen Sie in einem Topf reichlich leicht gesalzenes
Wasser zum Kochen und garen Sie die Ravioli darin al
dente. Dann abgieflen und die Ravioli abtropfen lassen.

6. Den reduzierten Fond mit der Hilfte oder zwei Drit-
teln der Petersilienbutter montieren. Schmecken Sie die
Sauce mit Salz und

Limettensaft ab. Die Formenvielf'alt
Ravioli auf vorge-

- Sie kénnen aus dem Teig auch einzel-
warmten Tellern an-

richten, mit der Sau- ne Kreise ausstechen, wie auf Seite 255
7

ce tiberziehen und gezeigt, oder ihn in Rechtecke schnei-

sofort servieren. den. Dann die Fillung auf einer Halfte

verteilen und die zweite Hélfte darii-

S. 19 berklappen. Gut schmecken die Ravioli
WARENKUNDE Pancetta auch nur mit Petersilienbutter. In
— )
S 144 diesem Fall den Fond weglassen und

KUCHENPRAXIS Krauterbutter nur die Petersilienbutter erwéarmen.




Tagliatelle mit Scampi in Estragonbutter

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 15 Min.
FUR 2 PORTIONEN ODER
FUR 4 PORTIONEN ALS VORSPEISE

FUR DIE TOMATEN-TAGLIATELLE
- 6 Tomaten, 2 Schalotten, geschalt
- 1 Knoblauchzehe, abgezogen
-2 EL Olivenol, 1 Prise Zucker
- 350 ml Tomatensaft
- 12 Scampi (Kaisergranate)
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 400 g Tagliatelle

FUR DIE ESTRAGONBUTTER
- 5 Schalotten, 50 g Méhre
- 50 g Fenchel, 50 g Staudensellerie
- 50 g Butter, 1 EL Tomatenmark
- 10 c] Wermut, etwa Noilly Prat
- 600 ml Fischfond, 2 Zweige Estragon
- 10 weifle Pfefferkorner
- 1 Lorbeerblatt
- 100 g kalte Butter, in Stiicken
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Zucker

S. 21
WARENKUNDE Krustentierkarkassen
L e

S.74

KUCHENPRAXIS Fischfond

1. Fur die Tagliatelle die Tomaten blanchieren, hduten, Stielansatz und
Samen entfernen, Letztere mit der Tomatenhaut beiseitestellen und das
Fruchtfleisch wiirfeln. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in 1 EL
Olivendl hell anschwitzen. Zucker, Tomatenwiirfel und -saft zufiigen und
alles bei schwacher Hitze etwas reduzieren. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Die Scampi ausbrechen, die Schwinze vom Darm befreien und
kiihl stellen, die Karkassen kalt abspiilen, abtropfen lassen und zerkleinern.

2. Fir die Estragonbutter die Karkassen 30 Minuten im vorgeheizten
Ofen rosten. Schalotten und Mohre schilen, Fenchel und Staudensellerie
putzen und alles fein wiirfeln. Das Gemiise in der Butter hell anschwit-
zen, dann das Tomatenmark unterriihren und mitbraten, bis das Gemiise
leicht braunt. Loschen Sie alles mit Wermut ab und gieflen Sie den Fisch-
fond an. Tomatensamen und -hdute sowie die gerosteten Karkassen ein-
legen und mit Wasser bedecken. Die Estragonblitter abzupfen und bei-
seitelegen, die Stiele mit Pfefferkdrnern und Lorbeer zuftigen. Den Fond
auf die Hélfte reduzieren, dann durch ein feines Sieb passieren.

3. Kochen Sie die Tagliatelle in reichlich sprudelndem Salzwasser al den-
te. Dann abgieflen und die Pasta unter die Tomatensauce heben. Die
Scampischwinze salzen, im restlichen Olivendl von beiden Seiten scharf
anbraten, vom Herd nehmen und 1 bis 2 Minu-

ten ziehen lassen. Mit Vanillebutter
4. Die Estragonblatter sehr fein hacken. Dann die Sie konnen den Estragon durch 1 bis 2 aus-
Butterstiicke mit dem Schneebesen unter den gekratzte Vanilleschoten ersetzen, das tip-

passierten Fond schlagen. Den Estragon zufiigen
und die Estragonbutter mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Rollen Sie die Tagliatelle mit einer Fleischgabel auf
und richten Sie diese mittig auf vorgewarmten Tellern an. Die gebratenen
Scampi ringsum verteilen, mit Estragonbutter nappieren und servieren.

pige Vanillearoma passt hier ebenfalls gut.
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Die Sauce ist der Triumph des

Geschmacks 1n der Kochkunst.

(HONORE DE BALZAC)



