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Ratgeber

Gut zu wissen

Interessante
Kreuzungen

Brom- und Himbeere hat
jeder schon einmal geges-
sen. Weit unbekannter sind
dagegen Tay-, Logan- und
Boysenbeere, drei Kreu-
zungen aus den beiden po-
puliren Sorten. Mit ihrem
leicht séuerlichen, erfri-
schenden Aroma schme-
cken sie frisch einfach so
oder in einem Dessert, las-
sen sich aber auch gut zu
Saft oder Konfitiire verar-
beiten. Darauf weist das
Bundeszentrum fiir Ernih-
rung hin. Weil die Friichte
nur wenige Tage haltbar
und im vollreifen Zustand
sehr weich sind, gibt es sie
in Deutschland nicht im
Handel. Wer die Kreuzun-
gen probieren will, muss sie
selbst anbauen. Die Taybee-
re dhnelt optisch eher der
Him- als der Brombeere.
Gleiches gilt fiir die Logan-
beere. Im Vergleich zur Tay-
beere sind ihre Friichte et-
was fester und séuerlicher.
Dieausder Loganbeere ent-
standene Boysenbeere ist
dagegen sehr weich, tiefrot
und hat einen sehr aromati-
schen Geschmack.  dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t iiberrascht...

Genuss am Stiel

Ob siiB, sauer oder sahnig: Eis-Pops selber machen / Essbare Stiele machen Abfall iiberflissig

Von Sabine Meuter

Es muss kalt sein, fruchtig
oder sahnig und richtigauf der
Zunge bitzeln. Fiir den Genuss
muss Eis aber nicht unbedingt
als Kugel serviert werden.
Auch am Stiel schmeckt das
Gefrorene - und das kann je-
derzu Hause ganzleicht selber
machen, sogar ohne Eisma-
schine.

Es gibt zum Beispiel Silikon-
formen fiir Eis am Stiel, auch
Eis-Pops genannt. ,,Aber auch
alte Joghurtbecher oder kleine
Plastikgliser eignen sich®, sagt
die Kochbuchautorin Usch
von der Winden. In solche
oder auch andere kalt ausge-
spiilten Formen wird die Eis-
masse gefiillt. Als Stiele eignen
sich breite Cocktailstidbchen,
Trinkhalme oder Espressolof-
fel. ,,Statt Holzstiibchen kon-
nen auch Lakritzstangen als
Stiele verwendet werden, er-
klért der Konditor Joachim
Habiger.

Eine andere Variante sind
aus Miirbteig hergestellte di-
ckere Gebickstangen als Stie-
le. Der Vorteil von Lakritz-
oder Miirbteigstangen: ,Es

leere Joghurtbecher.

fallt kein Abfall an, es kann al-
lesgegessenwerden.“ Auchbei
der Eismasse an sich ist alles
mdglich, was einem schmeckt.
»Man kann die jeweilige Sorte
zum Beispiel auch zucker-und
lactosefrei zubereiten, sagt
Christina Richon, Kochbuch-
autorin.
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Rund, eckig, klein, groB: Viele Behilter eignen sich zum Eismachen - dézu gehérén zum Beispiel auch
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Erfrischend kann ein Eis am
Stiel mit piirierten Apfeln,
Gurken, Kiwi und Sahne sein,
wie von der Winden sagt. In
die Masse konnen nach Belie-
ben auch klein gewiirfelte Ap-
fel oder Gurken geriihrt wer-

den.  Wer eher Vanille-
Schmand-Eis am Stiel mit ei-

nem Fruchtiiberzugmag,kann
ein Rezept von Richon auspro-
bieren: eine Vanilleschote auf-
schlitzen, das Mark heraus-
kratzenund mit 180 Millilitern
Vollmilch in einen Topf geben.
Milchunter Riihren aufkochen
und bei schwacher Hitze fiinf
Minuten kécheln lassen.

Den Topf vom Herd neh-
men. Ein Eigelb mit zwei Ess-
16ffeln warmer Milch verriih-
ren und unter die iibrige Milch
ziehen. Die Masse unter Riih-
ren wieder erwirmen, aber
nicht kochen.

‘Wenn sie leicht cremig ist,
den Topf in eine Schiissel
mit eiskaltem Wasser stellen
und abkiihlen lassen. Die
Masse ab und zu umriihren,
die Vanilleschote entfernen.
70 Gramm Schmand mit 50
Gramm Puderzucker ver-
rithren. 80 Gramm Sahne
steif schlagen und mit dem
Schmand in die Milch geben.
In Formen fiillen und min-
destens vier Stunden gefrie-
ren lassen. Fiir den Frucht-
iiberzug empfiehlt Richon,
150 Gramm gemischte Bee-
ren mit anderthalb Esslof-
feln Puderzucker fein zu pii-
rieren. Diese Masse durch
ein Sieb streichen und bis
zum Servieren kalt stellen.
Das Eis aus den Formen neh-
men und in die Fruchtsofle
tauchen. ,Noch einmal das
Eis am Stiel fiinf bis zehn Mi-
nuten gefrieren lassen und
dann genieflen.“

Um zu gutem Essen zu kommen, setze ich
mich auch einfach mal ins Auto, diise nach
Mainz und lege am Rhein an. SchlieBlich war
ich von TV-Koch Frank Buchholz im Boots-
haus zur Big-Bottle-Party eingeladen. Diese
Veranstaltungsbezeichnungen gehérenwohl
zum sprachlichen Zeitgeist, den man jain sei-
nen Texten nicht unbedingt mitmachen muss.
DerReiz der Reise in die rheinland-pfilzische
Landeshauptstadt bestand fiir mich vor allem
darin, dass sich je 30 Spitzenkéche und -win-
zer angemeldet hatten, die mit kostlichen
Tropfen und nahezu simplen kulinarischen
Kombinationen ohne Schnickschnack auf-
warteten, welche aber mit viel Raffinesse zu-
bereitet wurden.

Soll auch heiBen: Ich pladiere einmal mehr
dafiir, Sie zu kulinarischer Kreativitét zu er-
muntern. Trauen Sie sich an Geschmackser-
lebnisse, ohne sich streng an Rezepte zu hal-
ten. Einfach tiberlegen, was geschmacklich

harmonieren kénnte, und loslegen. Ich gebe
Ihnen mal eine sommerliche Idee vor und fiih-
re Sie an einen Erdbeer-Avocado-Salat her-
an. Geht denkbar einfach. In eine Schiissel
kommen Blatter vonjungem Spinat, auch Ba-
byspinat genannt, halbierte oder geviertelte
Erdbeeren, Fruchtfleisch von Avocados, ge-
hackte Mandeln und Feta-Wiirfel. Nun wird
eine gut verriihrte Mischung aus Creme
fraiche, Milch, Zucker, Apfelessig und Mohn-
samen zubereitet. Die wird unter den Salat
gehoben und auf dem Teller angerichtet. Das
kann man mit Baguette als eigensténdige
Mahlzeit auftischen.

Damit man aber nicht denkt, Max sei vom
Fleisch gefallen, biete ich Ihnen als milde Bei-
gabe einen késtlichen Braten mit Knoblauch-
Butter an. Dazu mischen Sie Butter groBzii-
gig mit Knoblauch, Thymian, Oregano, Ros-
marin, Salzund Pfeffer zu einer Art Paste. Nun
kommt ein gutes Stiick Rind aus der Keule,
Schulter, Hochrippe oder Nacken ins Spiel.
Das wird dick mitder Paste eingestrichenund

im Ofen mit Power kréftig braun gebacken.
Danachlassen Sie es mit Rosmarin unter Alu-
folie ruhen, bis es eine Kerntemperaturumdie
56 bis 60 Grad erreicht. Dann ist es innen
noch schén rosa und kann aufgeschnitten
mit dem Bratenfond serviert und zu dem
Salat gereicht werden. Diese Kombina- /
tion kann je nach Kalorienanspruch ver- {
zehrt werden. Beispielsweise die Frau
den Salat, einen Happen Fleisch und
spritzigen Wein. Der Mann Fleisch, eine
Kostprobe Salat und eine Hopfenbliiten-
kaltschale. .

Zuriick ins Bootshaus. Uberrascht ha-
ben mich Kreationen wie hauch-

diinn geschnittene Siilze vom
Tintenfisch ebenso wie
gegrillter Blumenkohl *. /
mit Blutwurst oder die
Dumplings vom )
Schwarzfederhuhn, die B
Frank Rosin auftischte. Das
kann man groBziigig mit ,Kno-

del” iibersetzen, um eine Ahnung zu haben,
was das ist. Vieles davon kann man nachko-
chen. Trauen Sie sich einfach. Es lohnt sich.
Zu den Uberraschungen meiner Fahrt nach
Mainzzahltenibrigens auch ein Strafzettel
fiir unbefugtes Parken am Rheinufer,
aber auch ein Kofferraum mit préachti-
gen Geranien und Gemiise. Letzte-
ren habe ich am Domplatz in Erfurt
gefiillt. Und nach einem Arbeitsbe-
such in Weimar war eine Origi-
nal Thiiringer Bratwurst
A, Pflicht. Dann zuriick nach
'\ MV, denn die Blumen-
késten warten auf die
Geranien. Oder umge-
| kehrt. Und die Katze
- auf Max, der sich auf
__, sein Feierabendbier
| freut.

# Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de
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Das Neueste zur WM
taglich ab 18 Uhr

Erleben Sie ab sofort den WM-Kick im Abendmagazin:

Umfangreiche WM-Berichterstattung mit Newsblogs und Kolumnen
Liveticker und Analysen zu Spielen der deutschen EIf
Interessantes aus dem Quartier der deutschen Mannschaft, aus den WM-Stadten

sowie uber Land und Leute

Blick in die Region: Feste, Feiern, Public Viewings

Lesen Sie das Abendmagazin taglich ab 18 Uhr in der SVZ ePaper App
sowie die aktualisierte Ausgabe am spaten Abend: So erhalten Sie erste Berichte
und Analysen bereits kurze Zeit nach dem Spiel!
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Weitere Infos + Testlesen unter svz.de/abendmagazin oder prignitzer.de/abendmagazin




