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Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Wildkraut
zum Essen

Gundermann ist ein Wild-
kraut, das man iiber Kartof-
feln oder Eierspeisen streu-
enkann. Auch Tee und Kréiu-
terlimonade kénnen Hob-
bykdche mit Gundermann
verfeinern, erliutert das
Bundeszentrum fiir Ernéh-
rung. Erkennungsmerkmale
sind blauviolette Bliiten und
dieherz- bis nierenférmigen
Blitter.

Ein Glaschen Obstbrand ist bei
guter Qualitét eine Delikatesse.
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Fruchtgenuss im Glas

Mehr Geschmack ist kaum mdglich: Was einen guten Obstbrand ausmacht

BONN Obstbriinde sind an der
Bar nicht so hip wie Gin oder
‘Wodka. Doch Kenner schwiir-
men von der geschmacklichen
Vielfalt der fruchtigen Destil-
late. Weil praktisch jede Obst-
sorte gebrannt werden kann,
ist die Angebotspalette im-
mens.

Fruchtige Destillate spielen
jedoch in Siiddeutschland
schonimmereinegréfere Rol-

le als im Norden, sagt Harald
Brugger vom Bundesverband
der Obstverschlussbrenner in
Freiburg. Das grof3e Angebot
an Kirschen, Zwetschgen und
anderem Steinobst sowie Ap-
feln und Birnen im siidlichen
Rheintal und an den Ausldu-
fern des Schwarzwalds brach-
te die Obstbauern dazu,
Fruchtiges in Alkoholisches zu
verwandeln.

Fiir Einsteiger sei die Quali-
tit in der Flasche allerdings
nicht leicht zu erkennen, mo-
niert der Experte. Brugger rit
beim Einkauf: ,Schauen Sie
sich das Etikett genau an und
lassen Sie sich von schonen
Fruchtabbildungen nicht tiu-
schen!“ Schnidpse, die nicht
den Vorgaben fiir echte Obst-
brinde entsprechen, miissen
als ,Spirituose“ bezeichnet

werden. Ein Edelbrand darf
dagegen nicht aromatisiert
sein. Ohne Zusatzstoffe sollte
ernachder Fruchtriechenund
schmecken. Auch darf er nicht
verschnitten sein. Er muss
mindestens 37,5 Prozent Alko-
holgehalt haben. Bei einer
Herkunftsbezeichnung ~ wie
»Schwarzwillder miissen es
sogar 40 Prozent und mehr
sein. Heidemarie Piitz

Geschmackvoll
Max is(s)t langstielig...

Wenn es um Spargel geht, dessen hohe Zeit
(hoffentlich) bald anbricht, ist ,aufrechter
Glauben*“ angesagt. Soll auch heiBen, die lan-
gen Stangen diirfen alles andere als den Kopf
hangen lassen. Ich esse Spargel ganz gern,
gehore aber nicht zu den esstechnisch Ver-
riickten, die das edle Gemiise bis Johannidrei-
mal die Woche konsumieren. Einmal Spargel
satt, klassisch mit Schinken und zerlassener
Butter, das reicht. Sauce hollandaise ist, die
Anhénger dieses Gemischs mégen mir das
verzeihen, fiir mich ein Grauen.

Ich probiere lieber etwasraffiniertere Varianten
aus. Kein Wunder also, dass ich eine virtuelle
Klausur mit meinen ,kulinarischen Beratern*
einberufen und selbst nach kostlichen Spar-
gelkreationen gesucht habe. Rainer Wolter
aus Krugsdorf in Vorpommern schwort auf fri-
schen Spargel aus seiner badischen Heimat.
Erbevorzugt einen mineralisch und leicht nus-
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sig schmeckenden Spargel. Sein Tipp fiir den
Entzug von Bitterstoffen ist eine Scheibe
Toastbrot im kochelnden Spargelwasser. Er
besttigt auch meine Erfahrung, den Spargel
vom Kopf abwiérts zu schélen und den unters-
ten Teil abzubrechen, nicht zu schneiden. Das
ist der Test, dass er nicht holzig ist.

Der ehemalige Sternekoch hat es sogar fast
geschafft, mir die holldndische SoBe
schmackhaft zu machen. Er veredelt die, in
dem er mit einem Zestenreiser Streifen von ei-
ner unbehandelten Orange abzieht und kurz
blanchiert. Der Orangensaft wird gepresst
und sirupartig einkocht. Dazu kommen die
Zesten, ein wenig Estragon und vielleicht et-
was italienischer Orangensenf. Das alles mit-
tenmang die SoBe. Trotzdem: Max bleibt
standhaft. Bei mir nicht.

Joachim Rummel aus Boizenburg aber hat mir
Spargelkreationen empfohlen, die zwar nicht
frei von der ungeliebten SoBe, aber ganz mein
Geschmack sind. Dazu gehért Spargel-Oran-
gen-Gemiise mit Ingwer-Hollandaise. Geht

ganz leicht: Spargel griin/weiB in lange Strei-
fen schneiden und in Butterschmalz sautieren.
Zum Ende der Garzeit kommen Orangenfilets
hinzu. Angerichtetwird das Ganze mitLamms-
tielkoteletts oder Poulardenbrust und ein
paar Pfefferbeeren fiirs Auge.

Auch ein Wirsing-Spargelschmelz ist
sehr schmackhaft. Dazu wird Wirsing
blanchiert und klein geschnitten, der ‘\
Spargel al dente gegart. Nun werden Hol-
landaise und Creme fraiche erhitzt, derin Stii-
cke geschnittene Spargel und der Wirsing
hineingegeben. Alles mit Salz, Pfefferund
Estragongewiirzt. Dazuempfiehlt Rum- ¢
mel einen Griebenknédel oder et—
was Kurzgebratenes. Das ge-
fallt Max.

Der Hammer aber ist
Spargel griin/weiB mit
einem Weintrauben-Ke-

den klassisch zubereitet und
gegart. Fiir den Schaum wer-

den 250 ml Traubensaft, 200 ml Kefir und eine
Sauce hollandaise aus fiinf Eiern tiber einem
Wasserbad schaumig geschlagen. Dazu
kommen halbierte Weintrauben. Alles auf die
langen griinen und weiBen Stangen. Kost-
lich.
Einen Zacken scharfer ist noch Grill-
papst und Rummel-Bruder Andreas.
Der grillt die Stangen und setzt sie mit
einem Eischneeball in Szene. Dass
- mussichmirandieser Stelle lei-
- derverkneifen. Istabernicht
\, vergessen. Mein Fazit:
Man(n) is(s)t nicht auto-
matisch langstielig,
wenn man sich den
Spargel genussvoll
reinzieht.

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

Kreuz und quer

Vom 1. bis 28. Mdirz: Taglich mitmachen und

Gleich mitmachen:

nennen Sie das Lésungswort.

Schauen Sie sich das Bild genau an,
entschllsseln Sie das Kreuzwortrétsel und sichern Sie sich
taglich die Chance auf einen Gewinn von 500 €!

2. Damit wir Sie im Gewinnfall benachrichtigen kénnen, hinterlassen
Sie bitte lhren Namen, Adresse und Telefonnummer.

3. Aus allen Teilnehmern mit der richtigen Lésung ermitteln
wir den Tagesgewinner. Viel Gliick!

1. Rufen Sie heute bis 23:59 Uhr die Gewinn-Hotline an und

LOSUNGSWORT

Unsere Gewinnerin
vom 26.03.2018 ist
Frau Elly Hauenstein.

I Gewinn-Hotline 01378 000100

Festnetz,

Das Lésungwort vom 26.03.2018:

Tageszeitungen gu Verbundes von sh:z das medi und

Die Gewinniibergabe erfolgt am Tag der

18 Jahre. Der/die Gewinner/in wird unter den Teilnehmern Illlﬂﬂ?ﬂ und .d"; Folgetag Womsch

HASE

Montag
Tageszeitung. Der/die Gewinner/n erkirt sich damit einverstanden, mit Namen und Foto in den Tageszeitungen des Verbundes von sh2 das medienhaus und medienhausinord venmemlcnt =
ind von der Teilnahme ausgeschlossen. Aktionszeitraum 1. Marz bis 28. Mérz

werden. Mitarbeiter/innen des Verbundes von sh:z das sowie deren
2018. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
, : i _ _ _ \
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Gleich anrufen und 500 € gewinnen!



