Auf Salz gegart

Ohne Salz (NaCl) bzw. dessen Natrium- und Chloridionen geht in der
Biologie gar nichts. Kein zellulires Leben wire ohne diese flinken elek-
trischen positiven und negativen Ladungen moglich, auch kein mensch-
liches. Zugleich ist Salz aber ein geniales Geschmacksmittel: Ohne Salz
wire vieles fade, es bedient perfekt unseren Grundgeschmack »salzig«.
Und nicht zuletzt ist Salz — das wird haufig vergessen — ein tolles Material.
Fir mich als »Weichkorperphysiker« ist Salz in erster Linie ein harter
Festkorper. Auf der Mohs’schen Hirteskala liegt Diamant bei 10, Gra-
phit (das wir vom »Blei«-Stift kennen) nur bei 0,5, wihrend unser Koch-
salz immerhin auf den stolzen Wert von 2 kommt und damit zwar weit
unterhalb des Diamanten liegt, aber hart genug ist, dass man sich an
einem Stiick Salz die Zidhne ausbeifien kann. Dieser starke ionische Zu-
sammenhalt zeigt sich vor allem im Schmelzpunkt von Salz: Er liegt bei
sage und schreibe 801°C, also weit hoher als die iiblichen Kiichentempe-
raturen, von Lifestyle-Grillgeraten wie Beefer & Co. einmal abgesehen.
Daraus folgt aber: In und auf heifSem Salz lisst sich garen — und dabei, je
nach Lebensmittel beziehungsweise nach dessen Fihigkeit, Wasser ab-
zugeben, gleichzeitig leicht und dezent salzen. Die Salzplanke ist damit
so etwas wie eine nach oben offene Salzkruste, wobei das Lebensmittel
hier nicht unter einem zementartigen Salzmantel gedimpft wird, son-
dern eher wie auf einer heiflen Platte (Plancha) gegart, nur dass diese
aus Salz besteht.

Bei empfindlichem Gargut wie Jakobsmuscheln (siehe Rezept S. 53)
oder anderem Wassergetier kann das ohne weitere Wirmequelle ge-
schehen: Man heizt die gekaufte Salzplanke im Backofen auf 250°C vor,
holt sie heraus und stellt sie (natiirlich mit einer Unterlage) gleich auf
den Tisch. Dann legt man das leicht eingedlte Grillgut darauf. Zugege-
ben, ein wenig Show ist schon dabei. Der Vorteil der Salzplanke ist eine
sanftere Garung als in der Pfanne, denn die Planke speichert die Hitze in
den Kristallgitterschwingungen und gibt sie langsam an das Gargut ab.
Das hat allerdings nur Sinn, wenn Lebensmittel lediglich leicht erwarmt
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werden sollen und keine langen Garzeiten bendtigen: also vor allem
Fisch und Meeresfriichte, aber auch Zucchinischeiben, Kirschtomaten,
Radicchioschnipsel und diinne Fleischscheiben.

Fiir Fleisch oder Gemiise, die eine lingere Garzeit haben, lassen
sich die Salzplanken im Backofen direkt zum gleichmafigen, wenn ge-
wiinscht, auch zum einseitigen »Grillen« verwenden. Allerdings sollte
man wissen: Damit die Salzplanke das Gargut nicht nur erwirmt, son-
dern auch »salzt«, muss sich das Natriumchlorid 16sen. Das passiert,
wenn es mit Wasser in Berithrung kommt, das den Olfilm des Garguts
durchdringt. (Salz Ist sich schlieflich nicht in OL.) Je mehr Wasser aus
dem Lebensmittel austritt, desto mehr Salz l6st sich. Daraus folgt aber
auch: Alles, was zu lange dauert, 16st die Planke schneller auf. Das be-
stimmt letztlich ihre Lebensdauer. Eindlen ist immer notwendig, entwe-
der die Planke oder das Gargut selbst. Sonst bilden Gargut und Salzplan-
ke eine Gesellschaft mit unbeschriankter Haftung, und damit ware der
ganze Effekt beim Teufel. Apropos Teufel: So mancher moéchte einem
gern eine Himalayasalzplanke aufschwatzen, von wegen Ursalz und ge-
speicherten Photonen oder dhnlich esoterischen Erklirungen. Kostet
mehr, hat aber natiirlich keinen Effekt. Solche Geschichten sind, um es
derb mit dem bayrischen Komiker Giinter Griitnwald zu sagen, dimmer
als ein Pfund Salz.

In diesem Rezept sind es, wie schon angekiindigt, Jakobsmuscheln,
die auf der Planke gegart werden. Diese haben, sofern sie frisch in
der Schale erworben werden, ihren leuchtenden Corail, zu Deutsch:
Rogensack, um sich gebunden, wie (Achtung, Zitat Siebeck:) »Touristen
das Bauchtdschchen«. Allzu hiufig und voéllig zu Unrecht wird diese
orangefarbene Kostlichkeit verschmiht. Hier wandert sie fein piriert
in eine Buttersauce. Zusammen mit den Apfeln und den Muscheln ist
dies eine der besten Nebenrollen fiir den Corail.
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JAKOBSMUSCHELN AN SAUCE CORAIL

4 frische Jakobsmuscheln (in der Schale) — 100 ml Krustentierfond
50 ml trockener WeifSwein — 1 TL Sojasauce
Ca. 50 g kalte gesalzene Butter — 1 Boskopapfel — helles Sesamdl
Feine Meersalzflocken — 1 EL Norialgenflocken
8 pyramidenformige Meersalzflocken (aus dem Gourmethandel)

Salzplanke zum Garen

Die Salzplanke im Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die Schale der Jakobsmuscheln aufbrechen, den Muskel herauslo-
sen, den Corail von den Muscheln abtrennen und beiseitestellen. Die
Muschelschalen waschen und zum Servieren aufbewahren. Den Fond
mit dem Wein auf etwa zwei Drittel reduzieren, die Sojasauce zufiigen,
auf unter 50°C abkiihlen lassen und mit dem Corail sehr fein piirieren.
Die Sauce anschlief}end mit der gesalzenen Butter montieren, also die
Butter in Flocken und unter stindigem Rithren in die Sauce einarbeiten,
dabei nicht zu heifd werden lassen, damit die Sauce nicht gerinnt. In der
Zwischenzeit den Boskopapfel in der Mikrowelle bei 1000 W 30-40 Se-
kunden erhitzen. (Dies inaktiviert Enzyme, das Fruchtfleisch wird beim
Schneiden nicht braun und bleibt dennoch fest.) Den Apfel schilen und
in kleine Wiirfel von 5 mm Kantenldnge schneiden.

Die Salzplanke aus dem Ofen nehmen und die mit Sesamél bepin-
selten Jakobsmuscheln darauf auf beiden Seiten leicht grillen. Der Kern
muss roh bleiben.

Kleine Teller mit ausreichend feinem Meersalz fiillen, die Muschel-
schalen waagerecht daraufsetzen und die gegrillten Muscheln hinein-
geben. Die Muscheln mit Norialgenflocken und 1-2 pyramidenférmigen
Salzflocken belegen. Die Apfelwiirfel neben und um die Muscheln setzen
und seitlich mit etwas Sauce nappieren.
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