Kochen & Geniefden

Timgs

Drillinge als
Salateinlage

Drillinge sind keine be-
stimmte Kartoffelsorte.
Stattdessen handelt es sich
um eine Sammelbezeich-
nung fiir besonders kleine
Kartoffeln aller Art. Thr
Durchmesser muss zwi-
schen 25 und 40 Millime-
tern liegen, schreibt die
Zeitschrift ,,Essen & Trin-
ken fiir jeden Tag“. Das
macht die kleinen Knollen
zur idealen Einlage fiir Sa-
late: Halbiert haben sie da-
fiir genau die richtige Gro-
Re. Im 200 Grad heifien
Ofensind halbe Drillingein
etwa 25 bis 30 Minuten fer-

tig.

Pflicksalat lasst
sich portionieren

Mit steigenden Tempera-
turen steigt auch die Lust
auf Salat. Der schmeckt am
bestenin frischer Bio-Qua-
litdt aus dem eigenen Gar-
ten. Der Bundesverband
Deutscher Gartenfreunde
empfiehlt Pfliick- und
Schnittsalate (Lactuca sa-
tiva) als Alternative zum
Kopfsalat. Denn sie lassen
sich blattweise ernten — al-
so in der passenden Porti-
onsgrofle. Und ihr Anbau
ist meist unkomplizierter
als der ihrer Verwandten.

Aprikosen reifen
Zu wenig nach

Wenn Aprikosen noch
sehr hart, hellgelb oder
griin sind, sollte man sie
Experten zufolge nicht
kaufen. Zwar reifen die
Friichte nach der Ernte
noch etwas nach. Doch ihr
volles Aroma kdnnen sie
nur am Baum oder Strauch
entfalten, erldutert die Ver-
einigung Slow Food. Sind
Aprikosen zwar schon
orangefarbig, aber noch et-
was bissfest, erreichen sie
ihre perfekte Konsistenz,
indem man sie ein paar Ta-
ge bei Zimmertemperatur
lagert.

Brioches sind eine franzdsische Delikatesse / Tipps, wie sie garantiert gelingen

Die Kklassischen Brioches
sind klein, rund und haben
oben einen Knubbel. Es gibt
sie aber auch oval, zu einem
dicken Zopf geflochten oder
in Kastenform. Eins zeichnet
sie alle aus: der weiche, lufti-
ge Hefeteig. Den bekommen
die Goldstiicke durch den ho-
hen Butter- und Eigehalt im
Teig. ,Brioches schmecken
frisch zum Friihstiick oder
Brunch am besten“, sagt Su-
sanne Doll, die ein Buch iiber
siifles und salziges Hefege-
béck geschrieben hat.

Damit der Hefeteig gelingt,
muss die Hefe in lauwarmer
Fliissigkeit verarbeitet wer-
den. ,,Bei tiber 40 Grad arbei-
tet die Hefe nicht mehr*, er-
klart Doll. Trockenhefe und
Frischhefe erzielen dieselben
Ergebnisse. ,,Bei der Frisch-
hefe muss man aber drauf
achten, dass sie wirklich frisch
ist.“ Auflerdem wichtig: den
Teig griindlich kneten, die Ru-
hezeiten einhalten und Zug-
luft vermeiden.

Dolls Grundrezept fiir Bri-
oche besteht aus 400 Gramm
Weizenmehl, einem Drei-
viertelwiirfel Frischhefe, 50
Milliliter Milch, 30 Milliliter
Sahne, 100 Gramm Butter,
zwei Eiern, zwei Eigelben, et-
was Salz und 60 Gramm Zu-
cker. Das Mehl in eine Schiis-
sel geben und in die Mitte ei-
ne Kuhle driicken. ,,Dann die
Butter zerlassen und Milch,
Sahne, Eier und Eigelbe un-
terriihren. Die lauwarme
Fliissigkeit in die Mehlmulde
gieflen.“ Zerbrdselte Hefe
und Zucker mischen und in
die warme Fliissigkeit geben.
,Diesen Vorteig ldsst man 15
Minuten an einem warmen
Ort gehen, bevor dann die
restlichen Zutaten hinzuge-
fiigt und mit den Hénden ge-
knetet werden.“ Den fertigen
Hefeteignochmals gehen las-
sen. Fiir die klassische Bri-
oche-Form teilt man gut zwei
Drittel des Teiges in zwolf
gleich grofie Kugeln. In ein
gefettetes Muffinblech setzt
man pro Form eine Kugel und

LS “

o

W

% 3 al_i{ér
A

i r
Ein lu

driickt je ein kleines Loch in
die Mitte. Aus dem restlichen
Teig nochmal zwolf Kugeln
formen, die dann jeweils auf
die grofiere gesetzt werden.
Mit Eigelb und Milch ein-
streichen und fiir 15 Minuten
bei 160 Grad backen.

Wer es etwas schokoladi-
ger mag, kann sich an der Bri-
oche-Bouclette von Tina
Scheu  versuchen. Sie
schreibt den Kochblog ,Kii-
chenmomente“. , Dafiir rollt
man den Teig aus und sticht
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ftiger und bttriger Teig zeichnet Brioches aus.
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mit einem Glas Kreise im
Durchmesser von acht bis
zehn Zentimetern aus. Diese
Kreise bestreicht man mit
Schokocreme.“ Nun immer
drei Kreise leicht {iberlap-
pend aneinanderlegen, auf-
rollen und mit einem Messer
in der Mitte durchschneiden.
Mit den Schnittkanten nach
unten in eine gefettete
Springform  setzen, zwei
Stunden gehen lassen und
dann fiir 20 Minuten im Ofen
bei 180 Grad backen.
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Butterzarte Goldstucke
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Brioche schmeckt aber
nicht nur siiff. , Auch ein
herzhafter Belag wie Kise
oder Schinken passt prima zu
einem aufgeschnittenen Bri-
oche*, sagt Scheu. Auch den
Brioche-Teig selbst kann
man problemlos in der herz-
haften Variante herstellen:
einfach den Zuckeranteil im
Teig etwas reduzieren und
Speck oder Lachs, Kriuter
oder Frischkése als Fiillung
verwenden.

Felicitas Fehrer

Seelachs-Filet

als Backfisch
zubereiten

Wer Backfisch zu Hause zu-
bereiten will, kann dafiir See-
lachs-Filet verwenden. Sein
festes Fleischist relativ giins-
tig und erlaubt eine unkom-
plizierte Zubereitung. Beim
Kauf sollte man auf nachhal-
tige Fischerei achten - also
MSC- oder ASC-zertifizierte
Fische oder Bio-Produkte
nehmen, rit die Zeitschrift
»Essen & Trinken fiir jeden
Tag“ (Ausgabe 06/2018).
Auch tiefgefrorene Filets
sind moglich - diese iiber
Nacht im Kiihlschrank auf-
tauen und griindlich mit Kii-
chenpapier trocknen.

Fiir vier Portionen reichen
600 Gramm Seelachsfilet —
also vier Stiick mit jeweils
150 Gramm. Fiir den Teig 125
Gramm Mehl, 125 Milliliter
Bier und 2 Eigelb glatt riih-
ren. Das Ganze 15 Minuten
quellen lassen und dann 40
Gramm geschmolzene But-
ter unterrithren. Anschlie-
3end die Eiweifle sowie eine
Prise Salz steif schlagen - da-
von ein Drittel unter den Teig
rithren und den Rest unter-
heben. Zum Ausbacken drei
Liter Ol auf 170 Grad erhit-
zen. Die Fischfilets durch
den Teig ziehen, abtropfen
lassen und im heiflen O1 bei
mittlerer Hitze zehn Minu-
ten ausbacken.

Nicht
standig
Reis essen

Reis kann in geringen Spu-
ren Arsen enthalten - der
Stoff kommt in Béden oder
Grundwasser vor und ge-
langt {iber die Wurzeln der
Pflanze in die Reiskdrner. Da
Arsen als krebserregend ein-
gestuft werde, sollten Ver-
braucher reishaltige Mahl-
zeiten immer wieder mit
reisfreien abwechseln, rit die
Verbraucherzentrale Bayern.
Das gilt vor allem fiir Sduglin-
ge und Kleinkinder, die viel
Reis liber Brei oder Waffeln
zu sich nehmen.

Geschmackvoll

Max is(s)t sauerlich...

Wer meine Kolumnen ein wenig verfolgt,
wird wissen, dass ich auch auf bodenstan-
dig-deftige Kost stehe. Kein Wunder, dass
es mich immer wieder mal nach Masuren
zieht. So entsteht diese Kolumne im Rah-
men eines Kurz-Arbeitsurlaubs am herrli-
chen Gehland-See. Die erste Mahlzeit am
Sonntagabend habe ich genossen — drei
Arten von Piroggen: nach russischer Art,
gefillt mit Hack und Knoblauch sowie einer
Zander-Meerrettich-Kombination. Und vor-
ab gab es nach einem Pils-Aperitif eine
kostliche Sauerampfersuppe mit Kartoffel-
und Wurststlickchen. Das ist ein Gourmet-
Genuss besonderer Art. Spitzenkoch Franz
Keller ware begeistert. Der steht namlich auf
das kulinarische Motto: ,Vom Einfachen das
Beste."

Und eben der Sauerampfer, den ich im zar-
ten Kindesalter schon waschkdrbeweise
gepfliickt habe, soll Thema meiner Arbeits-

reise und damit auch dieser Kolumne sein.
Die Suppe habe ich hier einst bei Marga in
Krutyn, das liegt in einer Art masurischem
Spreewald, kennengelernt und inzwischen
in mannigfaltiger geschmacklicher Rich-
tung interpretiert. Und meine Wirtin Cesla-
wa in Alt Gehland hat mir heute ein formida-
bles Friihstiick bereitet, bei dem sie
wunschgemaB auch Sauerampfer einge-
setzt hat. Ich kann lhnen versichern, diese
Mabhlzeit am Morgen langt manchem fiir den
ganzen Tag.

Aufgetischt hat sie eine Art Eierpfannku-
chen mit Pilzen. Das geht auch ohne kon-
krete Mengenangaben ganz einfach. Man
mische Eier, Milch und Mehl mit Salz und
Pfeffer und backt diese Masse in einer Pfan-
ne aus. Aber bitte die Oberflache erst ein-
mal nicht zu konsistent werden lassen. Dar-
auf kommen nun in feine Streifen geschnit-
tene Sauerampferblitter. Die wurden gut in
Butter angeschwitzt. Nun wird der Pfannku-
chen fertig gebacken.

Besagte Pilze, je nach Verfligbarkeit, hat die
Frau des Hauses ebenfalls angediinstet
und nach eigenen Angaben mit Briihe ab-
gel6scht und mit Salz und Pfeffer abge-
schmeckt. Final kam eine kurz aufgekochte
Mischung aus wenig Mehl und etwas mehr
Sahne ,mang die Pilze". Alles auf den
Pfannkuchen. Klappe zu, soll heiBen: Wie
ein Omelett umklappen. Fertig ist eine ver-
dammt gute Mabhlzeit, die auch duBerlich
noch mit Sauerampfer, Pilzen oder Krau-
tern garniert werden kann. Bezliglich
der Fillungen kann man recht kreativ
experimentieren. Ich bin bereits am
Grubeln...

Sauerampferkannman natiirlichauch =

in anderer Form verarbeiten. Das e
Wildkraut eignet sich fiir ein Pesto
ebenso wie fiir Salate. Ich schwoére
diesbezuglich auf Gurkensalat
mit Sahne oder
Schmand, der mit
Salz, Pfeffer und et-

was Zucker abgeschmeckt ist und mit Sau-
erampferblattern vermischt wird. Diese
Kombination ergibt eine pikante séuerliche
Note. Gut zu wissen Ubrigens, dass man die
Blatter in Wasser einfrieren oder in Ol ein-
legen kann, um sie fiir das ganze Jahr ver-
fligbar zu machen.
Diese Kolumne widme ich Birgit Schubert,
der kirzlich viel zu friih verstorbenen Wirtin
des Landgasthauses Franck in Kuhs-
_torf. Wir haben 6fters tiber meine
* Kolumnen diskutiert, die sie
- manchmal sprachlich zu akade-
"\ misch fand. Macht nichts. Das
ist eben Max’ Art zu kochen. In
 guter Erinnerung bleiben mir ih-
re Lebenslust und ihr vor Le-
bensfreude gluckernder Humor.
Ich meine, dieses Rezept hétte ihr
gefallen.

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



