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Kochen & Genieflen

Gut zu wissen :

Emmer eignet
sich zum Backen

Eines der dltesten Urge-
treide ist das Einkorn. Es
schmeckt intensiv nussig
und hat einen hheren Ei-
weif3- und Mineralstoffge-
halt als Weizen. Zum Ba-
cken ist Einkorn allerdings
weniger gut geeignet, da es
Wasser nur schlecht bin-
denkann. Mitdem Einkorn
verwandt ist Emmer. Auch
diese Getreideart ist reich
an Mineralstoffen, Ballast-
stoffen und Eiweif. Durch
seine hohe Wasserbin-
dungsfihigkeit eignet sich
Emmer gut zum Backen.

Blatt fiir Blatt
einweichen

Gelatine bringt Tortenund
Desserts in Form. Wichtig
dabei ist, dass sich keine
Kliimpchen bilden. Wer
Blattgelatine verwendet,
muss die Blitter zundchst in
kaltem Wasser etwa fiinf Mi-
nuten einweichen. Am bes-
tengibtmansieblattweisein
das Wasser, damit sie nicht
aneinanderkleben. An-
schlieflend driickt man sie
mit den Hénden aus und
verriihrt sie in der warmen
Fliissigkeit, die fest werden
soll. Diese darf nicht mehr
kochen.

Abschneiden
statt abbrechen

Bei weiflem Spargel muss
das untere holzige Ende
weg. Um gleichmifliglange
Stangen zu erhalten, soll-
ten Hobbykdche die Enden
aber lieber abschneiden,
statt sie abzubrechen. ,,Je
nachdem, ob man die Stan-
ge etwas schrig hilt, lauft
man sonst Gefahr, dass
man zu viel abbricht“, er-
kldrt der Spitzenkoch Ste-
fan Stemberg. Ein weiterer
Nachteil ist: Wer die Spar-
gelstangen abbrechen
mdchte, muss sie am Kopf
festhalten, um Druck auf-
zubauen - ,,das gibt un-
schone Druckstellen®.

;Auf Du und Du mit der Grillzange

Wiirstchen mit Benzingeschmack und verkohlte Steaks: Beliebte Fehler beim Grillen, und wie man es richtig macht

Beim Brutzeln am heimi-
schen Grill kénnen viele Feh-
ler gemacht werden. Die fol-
genden Tipps sollen verhin-
dern, dass das Grillgut zur
Kohle verkommt.

FLEISCH MIT BIER
ABLOSCHEN

Auf jeder Grillparty ist das
der Klassiker schlechthin:
Das Fleisch wird mehrfach
mit einem ordentlichen
Schluck Bier abgeldscht. Wer
nach so einer Prozedur wirk-
lich eine leichte Biernote he-
rausschmeckt, dem sei es ge-
gonnt. Alle anderen wissen:
Das Bier spiilt nur die Gewiir-
ze und die Marinade ab. Zu-
dem wird reichlich Asche
aufgewirbelt, wenn das Bier
in die heifle Glut spritzt und
tropft - und genau die schlégt
sich anschlieend auf dem
Grillgut ab. Es geht auch an-
ders. Wer eineleichte Bierno-
te lecker findet, der legt das
Fleisch besser iiber Nacht in
eine Biermarinade ein.

BENZIN UND LAMPENOL
ALS ANZUNDER

Reichlich Benzin wird aus
dem Reservekanister {iiber
die Kohle gekippt und dann
angeziindet. Das Ganze ist
natiirlich gefihrlich und soll-
te tunlichst unterbleiben.
Durch explosionsartige Ver-

ge Vorbereitung und ausreichen

erlebnis.

puffungen besteht sogar Le-
bensgefahr. Aber nicht nur
aus Sicherheitsgriinden sind
fliissige Anziinder Marke Ei-
genbau mit Vorsicht zu ge-
nieflen: Man schmeckt sie
némlich heraus. Spiritus und
Lampendl sind  iibrigens
ebenfalls keine Alternative.
Wer auf Nummer sicher ge-
hen will und seine Ge-
schmacksnerven  schonen
mochte, der sollte lieber zu
festen Anziindern greifen.
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FALSCHES OL FUR DIE
MARINADE

Wenn es beim Grillen qualmt
und stinkt, dann kann das
auch an der Marinade liegen.
Kaltgepresste Ole schme-
cken zwar lecker und sind
auchiiberaus gehaltvoll,aber
sie haben einen entscheiden-
den Nachteil: Sie eignen sich
in der Regel nicht fiir die ho-
hen Temperaturen, die beim
Grillen, aber auch beim Bra-
ten und Kochen in der Kiiche

Insekten zum Essen

Was Verbraucher wissen miissen

Insekten zum Essen sind in
Deutschland noch eine Sel-
tenheit. Einzelne Produkte
sind aber bereits erhiltlich,
erklirt die Verbraucherzent-
rale Hamburg. Wer die unge-
wohnlichen Snacks auspro-
bieren will, sollte nur speziell
fiir den menschlichen Ver-
zehr produzierte Tiere essen
und keine Tiere aus der Zoo-
handlung oder dem Garten.
Denn die kénnen Keime und
Parasiten enthalten.
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Exotischer Imbiss: Heuschre-
cken.  FOTO:CARSTEN REHDER

Fiir Insekten als menschli-
ches Nahrungsmittel gibt es
den Angaben nach zwar auch
noch keine verbindlichen
Hygienestandards. Zumin-
dest bei Produkten aus Euro-

pakonnten Verbraucher aber
davon ausgehen, dass die
Tiere unter ordentlichen Be-
dingungen geziichtet wer-
den. Insekten aus Zuchtanla-
gen werden zudem vor dem
Verkauf blanchiert, um
Krankheitserreger —abzutd-
ten. Roh sollte man Insekten
grundsitzlich nicht essen.
Weltweit gibt es iiber 2000
essbare Insektenarten, so die
Verbraucherschiitzer, vom
Wurm bis zur Heuschrecke.
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d Zeit sind zwei wichtige Zutaten fiir ein gelungenes Girill-
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entstehen. Hier sind soge-
nannte , raffinierte“ Ole vor-
zuziehen, da sie hitzebestin-
diger sind. Der sogenannte
»Rauchpunkt“ gibt Auskunft
iiber die Temperatur, bei der
das jeweilige Ol bzw. Fett
zu qualmen beginnt. So hat
das beliebte Sonnenblumen-
6l einen Rauchpunkt von et-
wa 220 Grad Celsius — aber
nur dann, wenn es raffiniert
ist. Kaltgepresstes Sonnen-
blumensl kommt gerade

einmal auf einen Rauch-
punkt von guten 100 Grad
Celsius.

GRILLGUT VERKOHLT
Tiefgefrorenes Grillgut sollte
schon iiber Nacht im Kiihl-
schrank auftauen und nicht
erstzum Grillen aus der Tief-
kiihltruhe geholt werden.
Sollte die Hitze allzu stark
sein, so erlauben es die meis-
ten Grills zwar, den Rost in
einen hoheren und somit
nicht so heiflen Bereich um-
zustecken, aber das ist nicht
ganz so einfach, wenn dieser
schon komplett mit Grillgut
bestiickt ist. Das eine oder
andere Wiirstchen kann da-
bei schnell mal herunterfal-
len. Besser funktioniert das
bei einem Grill, dessen Rost
sich zur Seite schwenken
lasst oder an einer Kette auf-
gehingt ist. Die Methode der
zwei Temperaturzonen funk-
tioniert ebenfalls sehr gut.
Dazu platziert man die Grill-
kohle nur auf einer Seite des
Grills, sodass sich ganz auto-
matisch unterschiedlich hei-
3¢ Bereiche auf dem Rost er-
geben. Begonnen wird mit
dem Grillen erst dann, wenn
die Kohle komplett mit einer
diinnen Ascheschicht iiber-
zogen ist. Nur so bleibt die
Temperatur kalkulierbar.
Christian Satorius

Erdbeeren richtig
aufbewahren

Reife Erdbeeren erkennen
Verbraucher an gleichmifig
roten, glinzenden Friichten.
Auflerdem duften sie aroma-
tisch. Am besten isst man die
Friichte immer sofort.

Falls das nicht mdglich ist,
sollten sie abgedeckt und un-
gewaschen in den Kiihl-
schrank kommen. Wer die
Friichte vorher wischt, ris-
kiert, dass sie an Geschmack
verlieren, erldutert die Bun-
desvereinigung der Erzeu-

gerorganisationen Obst und
Gemiise.

Wichtig ist auch, die Bee-
ren niemals unter flielen-
dem Wasser abzuspiilen. Der
harte Strahl kann die emp-
findliche Oberfliche bescha-
digen und ebenfalls Aroma
ausschwemmen. Besser ist
es, die Erdbeeren in einer
Schiissel mit stehendem
Wasser zu sdubern. Die Blit-
ter und den Strunk entfernt
man erst nach dem Waschen.

Geschmackssache

Max is(s)t geheimnisvoll...

Vor einigen Tagen bin ich auf den Namen
.Dresdner Berle" gestoBen. Ich habe spon-
tan gedacht: ,Kénnen die Sachsen nicht mal
richtig Perle schreiben, geschweige denn
aussprechen...” Laut losgelacht habe ich
aber, als mich Torsten Schliiter aufklarte. Der
Mann nennt sich ,Berlemacher*, handelt mit
Kase und gibt zu, dass der Name von der
séchsischen Aussprache fiir ,Perle” und dem
Bezug zu Dresden als weltbekannte Stadt
abgeleitet ist. Die Berle ist eine Késespezia-
litat, die aus Schafsmilch mit diversen Ge-
wiirzen kombiniert wird und sich binnen drei
Monaten zu einem pikanten, runden Hartkése
entwickelt, der duBerlich von Pfeffer umge-

benist.

Kase solcher Machart hat Schliiters Opa
schon nach dem Krieg hergestellt. Er dhnelt
der sogenannten Belper Knolle aus der

Schweiz. Die wird aber nur aus Kuhmilch pro-
diziart Fe kann alen kaine Rada van ainar

séchsischen Raubkopie des Schweizer K&-

ses sein, meint Schliiter. Der Name Berle ent-

stand erst nach der Wende und geht auf sei-
ne Mutter llona und ihn zuriick.

Zur Herstellung der bis zu 90 Gramm schwe-
ren Berlen schweigt sich der Macher aus. Ich
habe versucht, ihm allerlei produktionstech-
nische Fallen zu stellen. Der Sachse gibt je-
dochkein Detail preis. Aber erverrat gern, wie
man den Kése in der Kiiche einsetzen und
kombinieren kann. Besonders gefllt mir die
Variante, den Kése iiber gebratenen griinen
Spargel mit frischen Erdbeeren zu hobeln.
Auch SoBen mit Méhren, Blumenkohl,
Schwarzwurzeln und Brokkoli kann man auf
diese Weise geschmacklich aufpeppen.
Ganz zu schweigen von der geschmacklich-

kombinatorischen Zubereitung mit Pasta, To-

maten, Meersalz und Knoblauch. Dazu fillt,
bin ich mir sicher, mancher Hausfrau eine

Menge ein. Immerhin gibt's den Kése in den
Sorten Knoblauch, Rucola-Knoblauch, Sal-

hoi Thumian Rnemarin Rahnankrait Chili

Ingwer-Curry, ja sogar Whisky oder Rote-

Bete-Ingwer.

Zueinigen dieser Berle-Kreationen passt ne-
ben einem knackigen Salat auch ein frisches
Baguette. Davon habe ich vor Wochenfrist
ein ganz besonderes Exemplar kosten
diirfen. Die Dinger gibt es ndmlich sogar ’ !
in Schwarz. Sieht aus wie verkohltes {
Brot, schmeckt aber késtlich und kann
beispielsweise mit Goji-Beeren vermischt
sein. Den dunklen Effekt kann man mit
Sepiatinte oder Pflanzen-/Gemiisekohle
erreichen. Solches Brot wird auch als
~Schwarze Seelen” bezeichnet und
stammt aus dem Schwébischen.
Eine Machart davon verrat mir 7~

Rainer Wolter aus

Krugsdorf: Er l6st einen % /

halben Wiirfel Hefe in
einem halben Liter Was-

seraufundverknetetdasmit

einem Kilo Mehl vom Typ

b
ANAR oinem Tooléffal Saly enwin

bis zu 200 Milliliter Olivendl und diversen Ge-

wiirzen, Krautern und Sepiatinte. Alles gut

gehen lassen, auf ein Backblech geben, mit
den Fingern kleine Mulden in den Teig drii-
cken. Nochmals gehen lassen, bei 170 bis
3 190 Grad eine gute halbe Stunde ba-
cken und in Streifen schneiden. Mit
Frischkése oder anderen Cremes
anrichten.
Die schwarze Machart habe ich
Schiliiter als Variante fiir die
Berle empfohlen, die auch

-\, als sachsischer Triiffel

\ bezeichnet wird. Das ist
dann die Antwort auf
den Hornhecht, den
| manden Sachsen als
. Aalandrehen will. Ich
. wette, der Schliiter
| beiBtan...
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