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Tipps

Rooibos-Tee
fiir Eistee

Griiner Rooibos-Tee
schmeckt auch kalt le-
cker. Damit ist er eine
ideale Basis fiir Eistee im
Sommer. Griiner Rooi-
bos hat ein leichtes Zitro-
nenaroma und enthalt
wie der Rote Rooibos-Tee
kein Koffein. Damit kann
er auch abends problem-
los getrunken werden,
erldutert der Deutsche
Teeverband. Rooibos
muss etwas linger ziehen
als Schwarz- oder Griin-
tee, in der Regel fiinf Mi-
nuten. Im Gegensatz zu
griinem Tee kann er nicht
iiberziehen und bitter
werden. Aufgrund einer
anderen Herstellungs-
weise behilt er im Ge-
gensatz zum verbreite-
ten roten Rooibostee sei-
ne urspriingliche griine
Farbe.

Erdbeeren
mit Essig

Erdbeeren und Essig -
auf den ersten Blick eine
ungewohnliche Kombina-
tion. Die Saure des Essigs
bringt die Siife der Erd-
beeren aber noch mehr
hervor. Am besten kombi-
nieren Hobbykdche fri-
sche Erdbeeren mit dunk-
lem Balsamico-Essig. Fiir
250 Gramm Friichte sind
zwei bis drei Essloffel aus-
reichend. Dariiber gibt
man zusitzlich drei Tee-
16ffel Zucker, vermengt al-
les und lidsst die Mischung
eine Stunde im Kiihl-
schrank ziehen. Darauf
weist die Bundesvereini-
gung der Erzeugerorgani-
sationen hin.

Die Saure des Essig; bringt
die StiBe der Erdbeeren mehr

hervor.  FOTO: ARNE DEDERT

Es gibt eine Fiille von Spezialitdten: Die eigenwillige Kiiche Schottlands

Ob er vom schottischen
Fremdenverkehrsamt  be-
zahlt  wird? , Natiirlich
nicht“, sagt Bob Ross. ,,Nie-
mand muss mich bestechen,
damit ich ein Loblied auf die
schottische Kiiche singe.“
Fiir ihn ist der Fall klar:
Schottland bietet das beste
Essen der Welt. Ross beginnt
jeden Tag mit einer Portion
Porridge, in Wasser und Salz
gekocht. Das ist ein Energie-
Booster fiir den in Kirkcaldy
geborenen  Musiker  der
Miinchner Philharmoniker
und Griinder des Ensembles
,Blechschaden“. Seit mehr
als 43 Jahren lebt der Schotte
in Deutschland.

Auchwenn erhierviele Din-
ge schitzt, kann Ross nicht
ganz auf die Kost aus seiner
Heimatverzichten-allenvor-
an Haggis. Er rdumt ein, dass
das schottische Nationalge-
richt gewohnungsbediirftig
ist. Dabei handelt es sich um
eine Art herzhaften Pudding,
wobei Fleisch, Haferflocken,
Zwiebeln, Salz und Gewiirze
vermengt und traditioneller-
weise in einem Schafsmagen
gekocht werden.

Auch Christian Mirus tischt
Haggis auf. Der Berliner be-
treibt mit ,,Loch Ness“ einen
schottischen Pub in Berlin-
Steglitz und verwohnt seine
Géste mit authentischer Pub-
Kiiche. Burger, Fish ‘n‘ Chips
und schottische Fischsuppe

Hater, Haggis, Haddock

So wird Haggis traditionell serviert: Neben dem herzhaften Pudding aus Fleisch kommen Steckriiben

(Neeps) und Kartoffeln (Tatties) auf den Teller.

gehdren zu den absoluten Fa-
voriten. ,,Schottische Kiiche
ist fiir mich Hausmannskost
in bestem Sinne. Aus dem,
was Feld, Flur und Fluss zu
bieten hatten, wurde dort seit
jeher gut gekocht®, sagt Mi-
rus.

Aus den Borders, der
Grenzregion zu England,
stammt ,,Hotchpotch®, ein
Eintopf aus Lammfleisch mit
unterschiedlichem Gemiise.

Wasser mit Minze und
Beeren aufpeppen

Wasser pur ist auf die Dau-
er langweilig. Fiir Abwechs-
lung sorgt das ,,Infused Wa-
ter: ,Infused“ bedeutet so
viel wie ,aufgegossen®. Inder
Praxis bedeutet das, man
giefit Obst, Gemiise und
Kriuter mit Wasser auf und
lasst die Mischung im Kiihl-
schrank ziehen. Dabei gehen
die Aromen der Zutaten auf
das Wasser tiber, erldutert

das Bundeszentrum fiir Er-
nihrung.

Lecker schmeckt die Kom-
bination aus frischer Minze,
Gurke und Zitrusfriichten.
Weres schirfer mag, gibt Ing-
wer dazu. Auch Beeren, Was-
sermelone und frischer Ros-
marin harmonieren gut. Infu-
sed Water sollte nicht linger
als einen Tag stehen, damit
die Zutaten nicht verderben.

Benannt nach dem Herd, auf
dem es zubereitet wird, ist
»Stovies“ein Kartoffelauflauf,
der traditionell mit Lamm-
fleisch zubereitet wird.

Zum kriftigen, wirmenden
Eintopf gibt es ein Glas eiskal-
te Buttermilch. ,,Und Fisch
spielt natiirlich eine grofe
Rolle“, sagt Christian Mirus.

Ein Star iiber Schottlands
Grenzen hinaus ist gerdu-
cherter Schellfisch. ,Ar-
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broath smokie“ schmeckt am
besten, wenn er noch warm
verzehrt wird. Benannt nach
einem Fischerort an der Ost-
kiiste, ist es ein gesalzener
und iiber Hartholz geriucher-
ter Schellfisch mit intensivem
Geschmack. Schellfisch gut
paniert mit Pommes ist wie-
derum ein Pub-Klassiker -
wer ,,Real Scottish Haddock“
bestellt, diirfte kaum eine
Enttduschung erleben.

In Schottland werden in be-
stimmten Regionen einzigar-
tige Kisesorten hergestellt -
etwader Ayrshire Dunlop-Ka-
se, ein schottischer Hartkise,
dessen Urspriinge ins 17.
Jahrhundert  zuriickgehen.
Fiir den Orkney Scottish Is-
land Cheddar wird aus-
schlieflich ~ pasteurisierte
Vollmilch von Rindern ver-
wendet, die mindestens sechs
Monate auf den Weiden der
Orkneys leben und die restli-
che Zeit in Stillen auf den In-
seln gehalten werden. Einzig-
artig ist seine weiche, samtige
Konsistenz.

Unschlagbar als gesunder
Start in den Tag hat sich die
schottische Friihstiicksspezi-
alitdt  Porridge erwiesen.
Nicht nur Bob Ross schitzt
ohne Milch gekochten Hafer.
Anna Schubert und zwei wei-
tere Mitstreiter bringen Ha-
ferbrei richtig nobel auf den
Tisch. Im ,Haferkater, von
dem es drei Ableger in Berlin
und einen in Kéln gibt, kann
man das Friihstiick zum Mit-
nehmen kaufen. ,Wir flocken
Bio-Hafer frisch mit unserer
hauseigenen Getreidemiihle,
anschlieflend résten und ko-
chen wir ihn nur mit Wasser
und Salz. Er ist dann cremig
wie Milchreis und bereit dazu,
mit herzhaften oder siiflen
Toppings verfeinert zu wer-
den®, erklirt Schubert.

Katja Wallrafen

Farbe beeinflusst Geschmack

Griiner und violetter Spargel haben nussiges Aroma

Weif3, griin oder violett:
Spargel gibt es in drei unter-
schiedlichen Farben. Nur fiir
den griinen Spargel werden
andere Sorten angebaut. Er
wichst iiber der Erde und
wird abgeschnitten, wenn die
Stangen grof3 genug sind.
Durch Lichteinfluss verfarbt
ersichaufseiner ganzen Lin-
ge. Weifler Spargel wichst in
Erdwillen und wird gesto-
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WeiB oder griin: Das ist bei
Spargel Geschmackssache.
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chen, bevor die Spitzen mit
dem Sonnenlicht in Beriih-
rung kommen, erldutert die

Verbraucherzentrale Bayern.
Bei violettem Spargel war-
tet man mit dem Stechen, bis
er die Erdoberfliche leicht
durchbrochen hat. Er bildet
zum Schutz vor dem Licht
Anthocyane, das sind violette
Farbstoffe. Wer herzhaften
Geschmack bevorzugt, sollte
griinen oder violetten Spar-
gel einkaufen: Er schmeckt
nussiger und intensiver.

Geschmackvoll

Max is(s)t revanchiert...

Inimmerhin tausend E-Mails wurde ich auf-
gefordert, eine norddeutsche Antwort auf
den sachsischen Triiffel zu geben, der uns
in Form der ,Berle" untergejubelt wurde.
Na gut, es waren 999 E-Mails weniger.
Auch die verbliebene war ein nur humori-
ges Mianner-Gesprach. Auf die kulinari-
sche Revanche aber sollen Sie nicht ver-
zichten. Jetzt kommt der Sachsen-Aal, biir-
gerlich auch Hornhecht genannt, ins Spiel.
Den nehmen manche Kéche gar nicht auf
die Karte, weil die Gaste die griinen Graten
nicht ,verstehen®. Lars Degner vom ,Luv +
Lee" in Wismar hat damit kein Problem und
bietet mir Hornhecht in Aspik an. Damit
kann ich mich anfreunden, obwohl ich bei
dem Fisch sonst nicht dreimal ,hier"
schreie.

Fiir vier Personen wird ein stattlicher Sach-

sen-Aal gesiubert, entschuppt, seiner
Flaceon antladint 1ind in Stiicka nartinniart

Nun wird mit zwei Bund Suppengemiise,
Lorbeer, Piment, Pfefferkérnern, einem Liter
Wasser und einem Fiinftel Liter WeiBwein
ein Fond angesetzt und mit Salz, Zuckerund
Essig abgeschmeckt. Da muss man, rat mir
Degner, nichtzu zaghaft sein, denn der Fond
soll dem Fisch seinen Geschmack verlei-
hen.

Aufkochen, eine halbe Stunde ziehen las-
sen, dann den Fisch dazugeben und alles
noch mal 20 Minuten ziehen lassen. Der
Fisch ist fertig, wenn er sich leicht von der
Grite losen lasst. Nun den Horhecht her-
ausnehmen, entgréten und den Fond durch
ein Sieb gieBen. Fiir die Einlage je 80
Gramm Mohren, Sellerie, Fenchel und
Schalotten in feine Wiirfel schneiden und in
Salzwasser blanchieren. AuBerdem fri-
schen Dill fein hacken. Nun werden neun
Blatt Gelatine eingeweicht und ausge-
driickt in etwa 800 Milliliter Fond aufge-
kocht. Die Gemiisewiirfel werden in ein Ge-
f4R nafiillt 1ind dor Fierh darainfaslant Niin

kommt noch der Dill in den Fond, der
schlieBlich vorsichtig in das GefaB gegos-
sen wird, sodass alles bedeckt ist. Auskiih-
len lassen, im Kiihlschrank lagemn und am
besten mit dem Verzehr noch ein paar Tage
warten.

Eine andere Variante wire, den Hornhecht
als sauer eingelegten Bratfisch zuzuberei-
ten. Dazu wird der Fisch wie bereits be-
schrieben vorbereitet. Die Filets sollten eine
Lange von etwa zehn Zentimetern haben.
Dann wird aus vier Schalotten, Senf-
und Pfefferkérnen, Lorbeer, Piment,
Salz, Zucker sowie Rotweinessig und
Wasser im Verhiltnis 1:3 ein Sud zu- {
bereitet. Der Sud darf gern ein wenig .I
in der Nase ,beiBen“. Auch hier zieht 1
der Geschmack in den Fisch ein, der
nun gewiirzt, kross gebraten und mit
dem noch heiBen Fond iiber-
gossen wird. Dann hater
einige Tage im Kiihl-
arhrank Zait 271im
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Uberlegen, warum er ein Fisch geworden
ist. Was Sie dazu essen, ist lhrer Fantasie
iiberlassen. Ich favorisiere Bratkartoffeln
mit reichlich Zwiebeln und ein, zwei ,Mann
un Fru®.
Eine anspruchsvollere Version der aaligen
Mogelpackung hat mir Sebastian Vélz aus
Kiihlungsborn angeboten. Der hat den
Hornhecht als Kotelett mit Apfel, Kapern
und Croutons in Szene gesetzt. Aber
er hatte wohl den Gag nicht rich-
tig verstanden und mir eine rei-
ne Aal-Variante empfohlen.
Auch gut, denn den Hornhecht
kennen ja inzwischen auch
Sachsen, die es dauerhaft
nach MV verschlagen hat und
die tiichtig zur demografischen
Entwicklung im Land beigetragen
haben.
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