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Kochen & Genieflen

Der Wal fiirs Ei

In Kiirze

Chicorée nur
ohne Flecken

Beim Einkauf von Chico-
rée sollten Verbraucher auf
fest geschlossene, weifle,
knackige Sprossen mit hell-
gelben bis gelben Blattspit-
zenachten. Das riit das Bun-
deszentrum fiir Ernéhrung.
Braune Blattriinder, rot-
braune Flecken oder Verfir-
bungen deuten auf Produk-
tionsfehler, Beschédigun-
gen oder iiberlagerte Ware
hin. Vor Verdunstung ge-
schiitzt, lisst sich Chicorée
etwa eine Woche im Kiihl-
schrank frisch halten.
Chicorée enthilt den Bal-
laststoff Inulin, der eine po-
sitive Auswirkung auf den
Blutzuckerspiegel hat. dpa

Avocado in die
Mikrowelle

Im Supermarktregal
steht an der Ausschilde-
rung fiir Avocados gern
»genussreif. Zu Hause
erweist sich die Frucht
dann als harte Nuss. Da
hilft die Mikrowelle, so
die Zeitschrift ,,Kochen &
Genieflen. Einfach die
Frucht halbieren, Kern
entfernen und die Hilften
auf niedriger Stufe (90
Watt) 3-5 Minuten nach-
reifen lassen. Nach dem
Auskiihlen sei die Avoca-
do butterweich. dpa

Von Simone Andrea Mayer

Osternund Eier - das gehort
zusammen. Aber auch der
Friihstiickstisch am Wochen-
ende kommt meist nicht ohne
sie aus. Die blassbeigen und
grauweiflen Schalensind keine
Hingucker - das werden sie
aber in besonderen Eierbe-
chern.

Ein Blickfang ist der Eier-
Sessel - eine zur Seite getffne-
te Form aus Steingut. Das Pro-
dukt namens Le Nid stammt
von der Firma Alessi.

Entworfen hat die Form
Christian Ghion mit Beratung
des Sternekochs Pierre Gagn-
aire. So entstand ein soge-
nannter Ramekin, eine Auf-
laufform fiir den Ofen oder in
diesem Fall auch fiir das Was-
serbad, in die nur ein Gericht
fiir eine Person passt. Beim
Servieren kommt die Form auf
einen Stinder aus Edelstahl.
Laut Alessi soll sie dadurch Ab-
stand zum Teller bekommen —
sowohl aus praktischen Griin-
den als auch um die Speise ge-
biihrend hervorzuheben.

Die Optik eines geteilten Eis
nutzt Koziol fiir einen Salz-
und Pfefferstreuer namens EI-
EL Das zweifarbige Oval wur-
de von Cairn Young entwor-
fen, der laut Koziol geradezu
eine Obsession entwickelt hat,
Dinge in @sthetischer und in-
telligenter Weise ineinander-

Schicke und ausgefallene Produkte fiir Zubereitung und Verzehr

Der Yolkfish nimmt durch sein Maul das Eigelb aus dem EiweiB auf und gibt es erst in der zwei-

ten Schiissel wieder frei.

zuschachteln und zusammen-
zuftigen. Und das immer auch
mit Humor.

Bei Sieger by Fiirstenberg
verschwindetdas Eiim Porzel-
lan-Ei - das Produkt trigt den
Namen Matroschischka. Eine
Matroschka ist eine russische
Schachtelpuppe, inder sich bei
jedem Offnen eine weitere,
Kkleinere Version zeigt.

Ungewohnlich ist auch der
Eierbecher von Serax. Ob hier
wohl die ewige Frage ,Wer als
Erstes dawar - Vogel oder Eiz“
thematisiert wird? Das Ei sitzt
in einem Becher, der wie ein
Entenfuf} aussieht. Das Pro-
dukt nennt sich passenderwei-
se Peking Duck. Es stammt aus
der Porzellanserie Perfect Im-
perfection von Roos Van de
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Velde. Ebenfalls lustig anzu-
schauen sind die Eierbecher
namens Sumo Eggs von Peleg
Design. Wie der Name schon
verrit, tragen hier die Eier den
Unterbau von Sumoringern,
inklusive der knappen Hos-
chen.

Praktisch ist auch eine Idee
von Clap Design: Der eckige
Eierbecher besteht aus Holz,

undunterderdiinnen Furnier-
platte sitzt unsichtbar ein Ma-
gnet, der zum Beispiel einen
Loffel halt.

Eierbecher sind natiirlich
langst nicht nur fiir Eier da. So
schlégt Serax etwa vor, in den
Porzellanformen der Manu-
faktur auch mal Dips, Sof3en,
Oliven oder Kaviar zu servie-
ren. Und der Becher von Ville-
roy & Boch aus der Serie New
Wave eignen sich auch fiir Tee-
lichter - die Kuhle fiirs Ei oder
eben fiir das Teelicht sitzt in ei-
ner Art Welle.

Viele Firmen bieten zudem
schlaue Losungen an, um Eier
einfacher zuzubereiten. So
gibt es etwa Pochierhilfen -
meist kleine Korbe, in denen
manrohe Eierinskochend hei-
e Wasser gibt. Oder Halte-
rungen zum Braten von Spie-
geleiern, in die neben dem Ei
auch Wasser kommt, was Fett
sparen soll. Oder etwa Eier-
schneider, bei denen man ge-
kochte Eier durch ein feines
Gitter driickt. Bei Ototo De-
sign wird das Eietwabeim Pro-
dukt namens Humphrey im
Maul eines Wals zerteilt.

Auch Peleg Design bedient
sich der Optik eines Wasser-
tiers: der Yolkfish, ein Eier-
trenner, nimmt durch sein
Maul das Eigelb aus dem Ei-
weif3 auf. Erst nach leichtem
Druck gibt er es in einer ande-
ren Schiissel wieder frei. dpa

ANZEIGE

Geschmackvoll

Sizilien

Schatzkammer der Geschichte
Schenken Sie Sizilien eine Woche Aufmerksamkeit
und es wird Sie mit einer eindrucksvollen Geschich-
te belohnen! Neben der kontrastvollen Landschaft
finden sich viele Zeugnisse aus Geschichte und
Kultur. Freuen Sie sich tiber die landschaftliche
Vielfalt, die griinen Hiigel und Taler im Landesinne-
ren bis hin zum Atna, dem Wahrzeichen und Berg
der Berge, wie ihn die Sizilianer nennen.

Inklusivleistungen:

- Hausttirtransfer zum Flughafen und zurtick
(plus 115,- € p.P)

- Flug von Hamburg nach Catania und zuriick

- Transfers It. Reiseverlauf

- 7 Néchte in 4-Sterne-Hotel inkl. Halbpension

- umfangreiches Ausflugspaket mit Atna und
Taormina, unbekanntes Sizilien: Madonlen-
gebirge inkl. Burg Castelbuono, Erice Sgesta
inkl. Archeopark

- értliche, deutschsprechende Reiseleitung

- Informationsmaterial und Reisefthrer

Termin: 04.05.-11.05.2019

Preis:
p. P./Doppelzimmer ab 1.379,- €
Einzelzimmerzuschlag ab 210,- €

(=)
Veranstalter: DERTOUR

DER Touristik Deutschland GmbH
Emil-von-Behring-Str. 6, 60424 Frankfurt

Sardinien

Smaragdkiiste und Dolce Vita

Eine kontrastreiche Naturschonheit begriit Sie!

Der Zauber der zweitgrofiten Mittelmeerinsel

liegt in den schénen, weien Sandstranden, dem

glasklaren Wasser, dem wild zerkliifteten Bergland

und seinen atemberaubenden Panoramastralen.

Die Vielfalt Sardiniens wird auch Sie in ihren Bann

ziehen. Historische Altstadte, wie Alghero oder

das fur die berihmten Wandmalereien bekannte

Orgosolo werden Sie begeistern.

Inklusivleistungen:

- Haustirtransfer (plus 115,- € p.P)

- Flug von Hamburg nach Olbia und zurick

- Transfers It. Reiseverlauf

-7 Néchte im 4* Hotel mit Halbpension

- ortliche, d hsprechende R leitung

- umfangreiches Ausflugspaket mit Olbia & Costa
Smeralda, Bosa mit Malvasia mit Weinverkostung,
Baunei & Santa Maria Navarrese & Arbatax &
Urzulei

Termin: 22.05.-29.05.2019

Preis:
p.P./Doppelzimmer
Einzelzimmerzuschlag

ab 1.315,- €
ab 229,-€

Zusatzausflige zubuchbar

Veranstalter: & Tourbadour
Tourbadour, Im Samtfelde 47, 33098 Paderborn

Presse Reisen Nord GmbH & Co. KG Leser' Relsen

Wittorfer Str. 10, 24534 Neumiinster

Ihr Leserreisen-Team beréat Sie gern: Telefon 0800 2050 7403

(gebihrenfrei) - leserreisen @medienhausnord.de
www.svz.de/leserreisen

Max is(s)t fleischlos...

Kulinarisch gesehen ist griin in aller Munde.
Heute soll es deshalb mal richtig kréuter-sala-
tig gesund und ohne Fleisch zugehen. Alsoran
an den griinen Speck: Als Erstes biete ich |h-
nen eine Art Krauterpfannkuchen an. Dazu
werden fiir vier Personen 150 Gramm Blatt-
spinatund eine reichliche Handvoll Petersilien-
blatter kurz blanchiert, eiskalt abgeschreckt
undausgedriickt. Dazukommen zweiHandvoll
Krauter wie Barlauch, Kerbel, Minze und Me-
lisse, der Abrieb einer halben Zitronenschale,
wahlweise ein halbes Pfund Sauerrahm,
Schmand oder Créme fraiche und vier Eigelb.
Alles fein piirieren, etwa 100 Gramm Mehl un-
terriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Final wird unter die Masse noch das EiweiB,
aber nicht ganz steif geschlagen, gehoben. In
einer groBen Pfanne werden nun knapp 40
Gramm Butter zerlassen, rein mit Pfannku-
chenmasse und alles bei eher méBiger Hitze
bis zufiinf Minuten backen. Dann priifen, ob die
Unterseite schon gut Farbe angenommen hat,
nicht zu akrobatisch-verwegen wenden und
auf der anderen Seite goldgelb backen. Wer
mdchte, kann das Wenden auch sein lassen
und die Pfanne in den Herd schieben und mit
der Girillfunktion ,auf Sicht“ weiterbacken, bis
die Farbe seiner Wahl erreicht wird.

Nun wird der Pfannkuchen ,zerrupft‘. Die

Osis wiirden das als Schmarren bezeich- {

&

nen. Der muss ja nicht wie der Kaiser-
schmarren stets siiB sein, sondern wird
mit geriebenem Hartkése wie Dresdner
Berle bestreut, mit Krautern wie Kerbel
und Petersilie angerichtet und mit Ol be-
tréaufelt. Bei dieser Art Komposition
kann man auch trefflich gusta-
torisch, also ganz nach Ge-
schmack, experimentieren.
Nicht minder geil schmeckt

ain Salat in dem Kartnffaln

und Fenchelverarbeitet werden. Dazuwerden
etwa ein Pfund Kartoffelstiickchen gekocht,
abgeschiittet und abgekiihlt. Jetzt geht es
zwei geviertelten Fenchelknollen an den Kra-
gen, die kraftig mit Ol angebraten und mit Salz
und Pfeffer gewiirzt werden. Raus aus der
Pfanne. Das Ganze mit einer Mischung aus
fiinf Essloffeln Balsamico-Essig und drei Ess-
l6ffeln Honig einstreichen und bei 160 Grad
eine halbe Stunde im Ofen backen und immer
mal wieder mit der Marinade bepinseln.
Dazwischen ist Zeit, etwa 280 Gramm Feld-
salatmitzweiin Scheibengeschnittenenroten
Zwiebeln und einem Dressing aus fiinf Esslof-
feln Olivendl, zwei Essléffeln WeiBweinessig
und zwei Essloffeln grobkémigem Senf sowie
den Kartoffeln vermischen. Das alles kann
man auf dem Teller effektvoll mit 100 Gramm
grob gehackten Walniissen und sechs ge-
achtelten Feigen sowie je zwei Vierteln vom
Fenchel anrichten. Geile geschmackliche
Nummer. Versprochen. Und sooo... gesund.
Ganz wirklich werden Sie mir aber nicht glau-
ben, dass Max zu dem Griinzeug nicht auch
was Bissfestes verdriickt. Ich habe mich fiir
Wurst entschieden, denn die ist ja bekannt-
lich kein Fleisch. Die Art der Wurst ist eigent-
lich ,wurscht“. Geschmackssache eben.
Niimberger, Thiiringer, Lungen- und WeiB-
wurst. In Stiicken oder ldngs in Schei-
ben. Alles geht. Ich stehe auf defti-
ge grobe Bratwurst, Chorizo, oder
+ die Merguez als scharf gewiirzte
arabische Wurst-Variation aus
Lamm und Rind. Und, wie K-
chenchef Rainer Wolter ergénzt:
Es gibt sogar Lachs-Bratwurst.
Und die ist ja nun erst recht
kein Fleisch, sondern
Fisch.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de



