MITTWOCH, 22. MAI 2019

Kochen & Genieflen

Gut zu wissen

Besser nur
Bio-Ware nutzen

Nach dem Zubereiten
von Spargel bleiben meis-
tens viele Schalen iibrig.
Statt die Reste einfach
wegzuwerfen, kann man
sie fiir eine Suppe ausko-
chen. Dafiir aber besser
nur die Schalen von Bio-
Spargel verwenden, rit die
Zeitschrift , Essen & Trin-
ken - Fiir jeden Tag“ (Aus-
gabe 6/2019). Denn in den
Schalen herkémmlichen
Spargels konnen Pestizide
stecken. dpa

Kapern erst am
Ende zur SoBe

Manche Zutaten geben
einem Gericht erst den ty-
pischen Geschmack - bei-
spielsweise Kapern. Kom-
biniert mit Kirschtomaten
und Parmesan, verleihen
die eingelegten Bliiten-
knospen Pasta-Gerichten
eine ganz eigene Note.
Wichtig bei der Zuberei-
tung ist aber, die Kapern
erst ganz zum Schluss da-
zuzugeben. Das rit die
Zeitschrift ,,Lecker* (Aus-
gabe Juni 2019). Denn
sonst verlieren sie an Aro-
ma. Wer will, dass die Sof3e
noch intensiver schmeckt,
kann auch die Fliissigkeit
aus dem Kapernglas dazu-
geben. dpa

Wo kommt die Grillkohle her?

Herkunft oft ungewiss: Oft Kohle aus illegalem Raubbau in der Tiite / Stiftung Warentest klart auf

Wer mit seinem Einkauf
nicht die Umwelt gefihrden
will, hat es manchmal schwer.
Ein Beispiel dafiirist Grillkoh-
le. In sechs von 17 gepriiften
Holzkohle-Sicken hat die
Stiftung Warentest Holz aus
den Tropen oder Subtropen
gefunden. Eines der Produkte
tragt sogar filschlicherweise
ein Siegel fiir Holz aus nach-
haltiger und heimischer Be-
wirtschaftung. Und: Auf ins-
gesamt neun Sicken fehlte ein
Hinweis auf Herkunft oder
Artdes Holzes, heifdt es in der
Zeitschrift ,test“.

Warum ist das ein Problem?
Verbraucher wissen so nicht,
ob nicht illegal geschlagenes
Holz in den Kohlesicken
steckt - aus massenhafter
Vernichtung von Regenwil-
dern beispielsweise. Aller-
dings: Hersteller von Holz-
kohle sind nicht verpflichtet,
das Herkunftsland zu nen-
nen. Auch die Einfuhr von
Holzkohle aus illegalem
Raubbau ist an sich nicht ver-
boten, erldutert die Stiftung
Warentest. Eine entsprechen-
de europiische Verordnung
gegen illegales Holz gilt nicht
fiir Kohle und Briketts.

Wie kann ich Holzkohle aus
legaler Bewirtschaftung
erkennen?

Fiir legale und nachhaltige Be-

n

wirtschaftung von Wildern
stehen zwei freiwillige Siegel:
PEFC (Programme for the En-
dorsement of Forest Certifica-
tion Schemes) und FSC (Fo-
rest Stewardship Council).
Die Label befinden sich im
Supermarkt auf vielen Pro-
dukten: an Zahnstochern, auf
Verpackungen von Taschen-
tiichern, Toilettenpapier und
Tampons - und eben an Grill-
kohle. Beide Label gehen mit
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Kombination aus Stddteerlebnis Paris
und Schlésser der Loire

Der Garten Frankreichs ,Le Jardin de la France”,

so wird die Loire, nicht nur wegen seines Obst,

Gemise und Blumenanbau genannt. An den Ufern

des langsten Flusses Frankreichs gedeihen auch

einige der besten Weine des Landes. Franzésische

Kulinarik erwartet Sie!

Inklusivleistungen:

- Hausturtransfer ab/bis Festland zum Flughafen
(ab/bis Meckl.-Vorp. zzgl. € 115 p.P.)

- Fluge ab/bis Hamburg nach Paris

- Transfers und Rundreise in modernen Reisebussen

- 5 Ubernachtungen in Hotels gehobener Klasse
inkl. Frihsticksbuffet

- 1x Mittagessen, 2x mehrgéangiges Abendessen

- Stadtrundfahrt in Paris & Lichterfahrt auf der Seine

- Kochkurs am 4. Reisetag mit anschlieBendem
Abendessen

- Besichtigung einiger Schlésser der Loire

- Weineinfiihrungskurs und Weinverkostung

- Eintritte It. Programm

- Deutschsprechende Reiseleitung

Termin: 11.09.-16.09.2019

Reisepreis:

p./P.Doppelzimmer

Einzelzimmerzuschlag

ab 1.595,- €
400,- €
Veranstalter: "¢

Presse Reisen Nord GmbH & Co. KG
Wittorfer Str. 10, 24534 Neumiinster
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Europas letzter Geheimtipp!

Aufgrund der Lage am Golfstrom haben die
britischen Kanalinseln ein ,Klima, das fir den M-
Riggang wie geschaffen ist” (Victor Hugo, 1855).
Atemberaubende Kistenabschnitte und entz(-
ckende Fischerhafen verzaubern jeden Besucher.
Jersey, die grofite Kanalinsel besitzt kilometerlange
Sandstrande, dazwischen romantische Buchten
und bunte Blumenteppiche, wechseln sich mit
Palmen und einer Gppigen Vegetation im Inselin-
neren abwechseln. Entdecken Sie mit uns dieses
ausgefallene Zielgebiet mitten in Europa. Britischer
Lifestyle und franzosisches Savoir-vivre werden Sie
noch lange begleiten.

Inklusivleistungen:

- Nonstop-Flug von Hamburg nach Jersey u. zuriick
- 7 Ubernachtungen im 4-Sterne Hotel auf Jersey

- 7 Friihstick

- Deutsch sprechende Reiseleitung vor Ort

- Reiseliteratur

Termin: 19.10.-26.10.2019

Reisepreis:

p. P./Doppelzimmer ab 1.149,- €
Einzelzimmerzuschlag 369,-€
7x Abendessen im Hotel 245,-€
Ausflugspaket zubuchbar 369,- €
Zusatzausflug Guernsey 108,- €

Veranstalter: ,(',;,l,'Ul‘"\l‘lb

GLOBALIS Erlebnisreisen GmbH
Uferstr. 24, 61137 Schéneck

Presse Reisen Nord GmbH & Co. KG Leser’ REIsen

Wittorfer Str. 10, 24534 Neumiinster

Ihr Leserreisen-Team berat Sie gemn:
Telefon 0800 2050 7403 (gebiihrentrei

leserreisen @medienhausnord.de

- www.svz.de/leserreisen

ihren Vorgaben teilweise
iiber die Regulierungsmaf3-
nahmen der EU-Gesetze hin-
aus, vor allem aber {iber die
Vorschriften vieler anderer
Linder. Die Siegel garantie-
ren auch eine gute Behand-
lung der Menschen, die mit
dem Wald zu tun haben. Die
Stiftung Warentest emp-
fiehlt neben diesen beiden
Siegeln auch das Naturland-
Label.
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Wie sicher sind die Siegel?
Betrug ist moglich, wie die
Untersuchung der Stiftung
zeigt — hier mit dem FSC-
Label. In diesem Fall kénnte
die Falschinformationen auf
einen Lieferanten zuriickge-
hen, schreiben die Waren-
tester mit Verweis auf eine
FSC-Information. Das zeigt:
Eine Garantie gibt es nicht.
»Dennoch ist FSC-Holz bes-
ser iiberwacht als anderes®,

so die Stiftung. Sie emp-
fiehlt, ein Produkt zu wih-
len, auf dem Holzart und -
herkunft angegeben sind.

Welche Alternativen gibt es
zur Holzkohle?

Mittlerweile gibt es Briketts
aus Kokosnussschalen oder
aus verkokten Resten land-
wirtschaftlicher Abfille.
Hier entsteht Brennmaterial
etwa aus Olivenkernen,
Maiskolben oder abge-
schnittenen Weinreben. Die
Produkte sind vor allem in
Bio- oder Okomirkten und
online zu finden. Und natiir-
lich kann man mit Gas gril-
len.

Wann ist ein Holzkohlegrill

besser, wann ein Gasgrill?
Beim reinen Grillergebnis
nehmen sich beide Formen
nichts. Die Entscheidung ist
deshalb eine sehr individuel-
le, bei der viele Faktoren eine
Rolle spielen - zum Beispiel
Platz. Wer nur einen kleinen
Balkon hat, muss oft Riick-
sicht auf die Nachbarn neh-
men und greift daher oft zum
Gasgrill. Bei einem grofen
Garten ist ein Holzkohlegrill
meist kein Problem. Grills
mit Holzkohle sind zudem
glinstiger, Gasgrills lassen
sich dafiir leichter und prizi-
ser steuern — und sie werden
schneller heif3. dpa

Geschmackssache

Max is(s)t flach...

Heute soll es kochtechnisch
mal relativ schnell und ein-
fach, aber nicht minder
schmackhaft zugehen. Ich
biete lhnen Pfannkuchen an,
die auch Crépe, Galette, Ei-
erkuchen, Fladle, Omelett,
Palatschinken oder Plinsen
genannt werden. Aber seien
Sie bitte wegen der teils
leicht modifizierten regional-
typischen Zubereitung nicht
pépstlicher als der Papst.
Der Teig fiir einen ,gemei-
nen* Pfannkuchen ist eine
einfache Angelegenheit. Ich
schaffe aber heute nicht
mehr als zwei von den Din-
gern, zumal sie ja gefiillt
werden sollen. Also versu-
chen wir es mal mit vier
Stiick fiir zwei Personen.
Dafiir werden 125 Gramm
Mehl mit zwei Eiern und ei-
nem Viertelliter Milch sowie
einer Prise Salz zu einem
glatten Teig verriihrt. Anteil-
méBig kann man das leicht
hochrechnen. Etwas zerlas-
sene braune Butter kann
ebenfalls nicht schaden. Al-
les bis zu 20 Minuten ruhen
lassen und auf jeder Seite
etwa drei Minuten backen.
Das dauert bei vier Stiick ei-
ne liberschaubare Zeit-
spanne. Wenn man zwei
Pfannen bemiiht,umso bes-
ser. Das Ganze geht auch
bei 200 Grad Umluft und 20
Minuten auf einem Blech auf
Racknaniar let aharnicht en

mein Pfannkuchen-Ding,
denn die will ich auch biih-
nenreif-artistisch wenden.
Luftig-fluffig werden sie iib-
rigens, wenn man ihnen eine
Messerspitze Backpulver
und/oder einen Schuss Mi-
neralwasser unterjubelt.
Das war buchstéblich die
Grundlage. Ich will die Poin-
te vorwegnehmen: Bei Max
wird heute nicht flach, son-
dern gefiillt zubereitet. Das
nennt man dann neu-
deutsch Wrap. Ich belasse
es bei gefiillten Pfannku-
chenrollen. Die zeichnen
sich durch kreativ kombi-
nierte Inhalte aus und kén-
nen sogar mit Messer und
Gabel gegessen werden.
Grundsatzlich gilt natiirlich,
dass alles erlaubt ist, was
(Ihnen) schmeckt. Fiillen,
belegen oder einbacken
kann man fast alles. Apfel,
Morcheln mit Schnittlauch-
sahne ebenso wie Bologne-
se, Riucherlachs mit Creme
fraiche, Hiihnerfrikassee,
Wildragout

oder sai-

sonales %

Gemii-
se. Eine
Fiillung
meines
Ge-

schmacks waren Zucchini,
Tomaten und Hiittenkise.
Das Gemiise wird in Schei-
ben geschnitten, die Zuc-
chini in Olivendl kurz gebra-
ten und mit Salz und Pfeffer
gewiirzt. Die Pfannkuchen
werden mit dem Kése be-
strichen, den Zutaten und
Kresse belegt und einge-
rollt. Weitere Empfehlungen
gibt's in meiner virtuellen
Rezeptsammlung.

Nicht vom Teller schubsen
wiirde ich auch eine Pfann-
kuchen-Lasagne. Dazu wer-
den die Pfannkuchen mit ge-
diinsteten und mit Salz und
Muskat abgeschmeckten
Zwiebeln, Spinat und Pilzen
gefiillt und gerollt. Alles rein
in eine Auflaufform, mit Kése
bestreuenund etwazehn Mi-
nuten iiberbacken. Frisch
und munter sollte auch ein
Salat schmecken, mit dem
man Pfannkuchen fiillen
kann. Der besteht aus geras-
pelten jungen Mairiibchen
und ohne Ol gerésteten Erd-
niissen. Beides kommt nun
in eine SoBe aus Petersilie,
Essig, Ol, Salz und Pfeffer,
die eine halbe Stunde ruhen
sollte. Es werden aber nur
kleine, etwas dickere Pfann-
kuchen gebacken, die mit
Zwiebelgriinunterzogenund
auf oder mitdem Salat de-
koriert angerichtet wer-
den.

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



