Kochen & Geniefden

Gut zu wissen

Gutes
Kirbiskernol

Kiirbiskerndl ist eine ty-
pisch &sterreichische Spe-
zialitét. Hochwertiges Ol
erkennen Verbraucher an
der dunkelgriinen Farbe,
der dickfliissigen Konsis-
tenz und einem nussigen
Aroma. Bei ,,Steirischem
Kiirbiskernol“ mit der ge-
schiitzten geografischen
Angabe garantieren die
Hersteller, dass jeder Her-
stellungsschritt in Oster-
reich stattfindet. Fiirandere
Kiirbiskernole kdnnen die
Kerne beispielsweise aus
Russland, China oder ande-
ren Gebieten kommen.

Topinambur
spart Kalorien

Topinambur ist ein ge-
sundes Wurzelgemdise.
Das kartoffeldhnliche Ge-
miise besteht zu 80 Pro-
zent aus Wasser und ent-
hiltkaum Kalorien. Zudem
hat Topinambur einen ho-
hen Ballaststoffgehalt und
ist dadurch sehr séttigend.
Das Aroma von Topinam-
bur ist nussig. Die Knolle
kann roh und geraspelt
zum Beispiel in einem Salat
mit Fenchel und griinem
Apfel verarbeitet werden.
Beim Garen entsteht ein
fein-stifllicher Geschmack.
Dieser komme besonders
in Suppen, Sofien und Pii-
rees zur Geltung.

Siifde Ideen fiir jeden Geschmack

Ein besonders edler Milchreis oder ein superschneller Bienenstich: Desserts miissen kein groBer Aufwand sein

Desserts nach dem Essen?
Das gibt es bei vielen nur zu
Festtagen. Immerhin sind viele
Nachspeisen aufwendig zuzu-
bereiten, oder ein weiterer
Gang sprengt einfach den Zeit-
rahmen. Aber es gibt auch
schnelle Varianten, die ganz
leicht gelingen. Ob fruchtig-
frisch oder cremig-schokola-
dig, alles ist moglich. In jhrem
Buch ,Partyminis aus dem
Glas“verrit Ulrike Beilharz ih-
rebesten Tricks fiir Last-Minu-
te-Desserts.

Ein Beispiel sind quasi essba-
re Tértchenformen - selbst ge-
backene Miirbeteig-Leerkdr-
per, die sich wochenlang in ei-
ner Plitzchendose halten. Bei
Bedarf lassen sich die Teigfor-
men beliebig fiillen. ,,Ein Bei-
spiel fiir eine tolle Fiillung ist
eine Mascarpone-Creme mit
etwas Rum und Zucker. Dazu
passen Weintrauben, sagt
Beilharz.

Fiir die Tortchen-Leerkor-
per einfach einen Miirbteig aus
Butter, Zucker, Mehl und ei-
nem Ei mischen, den Teig fiir
etwa eine Stunde in den Kiihl-
schrank legen und dann diinn
ausrollen. Mit dem Rand eines
Glases Kreise ausstechen und
diese vorsichtig in die Mulden
eines Muffinblechs legen. Das
Ganze zehn Minuten bei 180
Grad backen und auskiihlen
lassen. ,,Nach dem Backen be-
streicheichdie Leerkorper ger-
ne mit weifler Kuvertiire, da-
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Sieht aufwendig aus, ist aber ganz einfach: ein Karamell-Dessert
aus Schlagsahne und Kondensmilch mit Banane.
FOTO: MONA BINNER/BASSERMANN VERLAG

mit sie spéter nicht durchwei-
chen®, sagt Beilharz. Die Des-
sert-Expertin empfiehlt au-
3erdem, stets eine Rolle Blit-
terteig im Kiihlschrank zu ha-
ben. Denn daraus lassen sich
im Handumdrehen kleine Mi-
ni-Bienenstiche zaubern. Ein-
fach kleine Quadrate aus dem
Teig ausstechen, mit etwas
Milch bestreichen und mit ei-
ner Gabel mehrmals einste-
chen. Wer mag, kann noch

Geschmackvoll

Mandelpléttchen dariiber
streuen. Nach zehn Minuten
im Backofen kann man die
Quadrate mit einer Vanille-
creme bestreichen und jeweils
zwei Teilchen zusammenset-
zen. ,,Mit Puderzucker
schmeckt das kdstlich®, sagt
Beilharz.

Fiir alle, die es gerne schoko-
ladiger mdgen, hat Beilharz ei-
ne weitere siifSe Idee: Einfach
einen Viertelliter Schlagsahne

steif schlagen und anschlie-
end zwei Essloffel Nutellaun-
terheben. Das Ganze in Des-
sert-Glaser geben und mit Ba-
nanenscheiben und Mandel-
plattchen dekorieren.

Das funktioniert auch als Ka-
ramell-Variante: , Hierzu eine
Dose gestifite Kondensmilch
aufkochen und steif geschlage-
ne Sahne unterheben“, emp-
fiehlt Beilharz. Als knackiges
Highlight kann man das Ganze
noch mit zerkleinerten Kara-
mellbonbons oder Bananen-
chips dekorieren.

Wer trotz Zeitdrucks nicht
auf ein bisschen Extravaganz
verzichten mdchte, fiir den hat
Jonas Schwarz, Koch im Res-
taurant ,,Schmidt Z & KO“ in
Berlin, zwei Rezeptideen: Ein-
mal die Moelleux au chocolat,
ein weicher, gebackener Scho-
koladentraum. ,Daflir
schmilzt man einfach Butter
zusammen mit der gleichen
Menge dunkler Schokolade,
verriihrt vier Eier mit Zucker
und Mehl und vermengt alles.“
Das Ganze bei 200 Grad zwolf
Minuten in einer Kuchenform
backen. ,,Das Ergebnis ist ein
lauwarmer  Schokoladenku-
chen mit halbfliissigem Kern.“

Eine weitere Idee von
Schwarz ist ein veredelter
Milchreis. ,,Den Milchreis mit
Zucker, Kokosmilch und nor-
maler Milch aufkochen und
das Ganze 40 Minuten lang
quellenlassen. Dann schneidet

man eine Mango in Stiicke und
mischt sie zusammen mit et-
was Zitronensaft unter den
Milchreis“, sagt Schwarz. Um
diese siifle Versuchung noch
perfekter zu machen, bestdubt
man sieam Ende mit Kokosras-
pelnund Zucker. Fruchtig geht
esweiter mit einem Rezeptvon
Spitzenkoch Robin Pietsch,
Leiter des Restaurants ,,Zeit-
Werk“ in Wernigerode.

Seine Idee: eine Birne im
Glas. ,,Einfach eine kleine Bir-
ne schilen und entkernen und
dann in ein Glas legen.“ Dann
mit etwas Honig iibergiefien
und in einer Riihrschiissel But-
ter, Quark, Mehl, Zucker, Zitro-
nensaft und Semmelbrosel
verrithren. Diese Masse iiber
die Birne geben und das Ganze
rund zehn Minuten bei 160
Grad im Ofen backen. ,,Schon
hat man eine ganz besondere
Delikatesse zum  Kaffee“,
schwirmt Pietsch.

Wer Lust auf Kuchen hat,
kann seinen Schoko-Tassenku-
chen ausprobieren. ,Dieses
Dessert lésst sich kinderleicht
zubereiten — ohne Messbecher
oder Ofen“, so Pietsch. Hierzu
in einer Tasse Zucker, Kakao-
pulver, Backpulver und Man-
deln vermischen. Ein Ei, zwei
Essloffel Milch, zwei Essloffel
Ol und etwas Limettensaft da-
zu geben und verriihren. Die
Tasse bei 600 Watt etwa vier
Minuten in die Mikrowelle
stellen - fertig. Felicitas Fehrer
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Max is(s)t auswarts. ..

Versprochen ist versprochen. Heute geht's auf
kulinarische Reise. Das nennt man wohl ,iber
den Tellerrand schauen®. Damit fiir den Nord-
deutschen der geschmackliche Kulturschock
nicht zu groB wird, gehen wir es sachte an und
landen im Land Brandenburg. Das beginnt
gleich hinter Grabow. Bése Zungen behaup-
ten, dass dort schon Sachsen beginnt.,Dumm
Tuch..." Ich jedoch fahre auf der A 24 schnur-
stracks in Richtung Berlin, mittenmang durch
und entlang der B 96 nach Zossen. Dort fiihrt
Daniel Reuner das Hotel Reuner undist als ex-
zellenter Koch bekannt, der vorzugliche saiso-
nale und regionale Gerichte auftischt.
Deshalb hat er mir auch das Zossener Wild-
lamm schmackhaft gemacht und mir ein
Lamm-Chili angedreht. Dafiir schneidet man
fir sechs Personen etwa ein Kilo Lamm in klei-
ne Wiirfel und brat alles schén scharf an. Dann
kommen fiinf in Wiirfel geschnittene Zwiebeln
und etwa 50 Gramm Tomatenmark dazu. Alles
gut verriihren, mit einem halben Liter Lamm-
briihe auffillen und zwei Stunden kochen las-
sen.Nunkommen noch 100 Gramm Mais, 250
Gramm Kidneybohnen, 100 Gramm schwarze
Oliven und 50 Gramm Gewiirzpaprika
dazu. Mit Thymian, Oregano, Knob-
lauch, Salz und Pfeffer wiirzenund ab- .
schmecken: ,Allet paletti”. L
Man sieht aber, sogar die Randberliner
kénnen nur mit Wasser kochen. So in et-
wa bereite ich mein Kesselgulasch ”
auchzu. Abereben nichtmitZossener ' // ©
Lamm. Drum gilt das Motto: |
Wer anjibt, hat mehr von' 7
Leben...". Die Gewiirz- * '
paprika sowie Lamm-
fleischvonZossener Wild-
lamm bekommt man Ubri-
gens im alten Dorfkonsum in

o

Glashiitte, erklart mir Daniel Reuner schmun-
zelnd. Aber aufpassen, dass Sie dorthin nicht
zu weit fahren. Gemeint ist néamlich Glashditte
bei Baruth, schlappe 20 Kilometer stidlich von
Zossen. ,Da kann ma hinspucken...", sagt der
(Rand-) Berliner. Das andere Glashiitte liegt
satte 150 Kilometer im tiefsten Sachsen. Dort
ticken die begehrten Armbanduhren.
Mit so einem Rezept gebe ich mich naturlich
nicht zufrieden und nérgle lammfromm so lan-
ge, bis Reuner noch eines rausriickt. Er emp-
fiehlt mir ein Wildlamm-Curry. ,Ooch nischt
dicket", aber sehr schmackhaft. Das Rezept
stammt von Bruder Christian, der in Glashiitte
im Gasthof Reuner kocht. Wo das liegt, wissen
Siejaschon. Dazu nimmtman die gleiche Men-
ge Lammfleisch, brat das in Butterschmalz an
und wiirzt mit Salz, Pfeffer und einem halben
Teeldffel Currypulver. Dann bei mittlerer Hitze
und unter hdufigem Umriihren 250 Gramm Jo-
ghurt einkochen, mit 375 Milliliter Wasser auf-
fillen und schwach weiterkdcheln lassen. Das
Ganze wird mit je einem halben Teeldffel Kori-
ander- und Ingwerpulver, gestoBenem Karda-
monsamen sowie einer guten Messerspitze
gemabhlener Nelken gewdirzt. Alles etwa 25 Mi-
nuten weiterkdcheln, bis das Fleisch weich ist.
Zum Schluss werden 180 Milliliter Doppel-
rahm, auch Créme double genannt, dazuge-
geben, der zuvor mit einem Teeloffel Zucker
ineinemkleinen Topfkurzaufgekocht wurde.
Reuner hat nattirlich auch anspruchsvolle-
re Gerichte in petto, etwa kurzgebra-
tener Wildlammriicken mit
y Kartoffelsoufflé und Gemiise-
kérbchen. Das Rezept dafiir
gibt's im Internet gratis obenauf.
. Undbeim nachsten Mal verfiihre
“—  ichSiezumkulinarischen Harte-
test nach Bayern.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de
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Neu: Die Wirtschaft im Norden

Verankern Sie |hr Unternehmen fest in den Kdpfen der Wirtschafts-
lenker und Entscheider der Region — mit einer Anzeige in der neuen
Wirtschaftszeitung vom medienhaus:nord:

e 32 Seiten Wirtschaftskompetenz
e per Direktversand an 7500 Entscheider
e attraktives Werbeumfeld fir |hr Unternehmen

Erscheinungstermin 27. April 2017 - seien Sie dabei!

Wir beraten Sie gerne telefonisch unter 0385/6378-8413

oder fragen Sie lhren Mediaberater vor Ort.
www.svz.de/wirtschaftszeitung




