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Ratgeber

Gut zu wissen

Mit Wasser statt
fetter Sahne

Eine Mousse au Chocolat
muss nicht unbedingt mit
Sahne die Kalorienbilanz
in die Hohe treiben. Diese
kann durch Mineralwasser
ersetzt werden, erklirt die
Informationszentrale
Deutsches Mineralwasser
(IDM). Fiir zwei Portionen
200 g Zartbitterschokolade
mit einem Kakaoanteil von
mindestens 60 Prozent
und 180 ml prickelndes Mi-
neralwasser in einen Topf
geben und die Schokolade
unter Rithren zum Schmel-
zen bringen. Anschlief3end
iiber einem Wasserbad mit
Eiswiirfeln solangeriihren,
bis sie anfingt cremig zu
werden. dpa

Babys haben
lange Leitung

Knurren, meckern, quen-
geln - wenn Babys etwas
nicht gefillt, zeigen sie es.
Ob die Musik zu laut ist,
die kleinen Fiifichen frie-
ren oder ihnen nur lang-
weilig ist, ldsst sich meist
nur mit Probieren heraus-
finden. Eltern sollten aber
beachten, dass Babys eine
lange Leitung haben,
schreibt die Zeitschrift, El-
tern“. Konkret bedeutet
das: Bis ein neuer Reiz im
Gehirn ankommt, dauert
es bis zu einer Minute. Also
lieber linger bei einem An-
gebot bleiben. dpa

Spulschwamm
in die Maschine

Auch wenn man sie in
Grofipackungen kaufen
kann: Spiilschwidmme sind
keine Wegwerfware. Man
sollte sie aber regelmiafig
reinigen. Die Verbraucher
Initiative rit, die Schwiam-
me einmal wochentlich bei
60 Grad zu waschen. Das
muss nicht immer in der
‘Waschmaschine sein, son-
dern geht auch in der Ge-
schirrspiilmaschine. dpa

Coole Drinks: Der Sirup macht’s

Nicht nur mit Zucker aufgekochte Beeren: Mehr Geschmack mit Extra-Schuss Aroma durch Krauter, Gewiirze und exotische Friichte

Ob Limonade, Bowle, Li-
kor, Cocktail, Eistee oder
Schorle - ein Schuss Sirup
peppt fast jedes Getrink auf
und bringt Aromenvielfalt.
Warum nicht einmal einen
Kaffee-Sirup im Eiskaffee
probieren, einen Gewiirz-
sirup im Cocktail oder einen
Basilikumbliitensirup im
Prosecco? Neben der Vielfalt
ist ,das Geniale“ am Sirup,
»,dass man die Intensitit des
Geschmacks bei jedem Ge-
trink  selbst bestimmen
kann“, sagt Nina Ruffing, die
eine kleine Sirup-Manufak-
tur betreibt. Als Richtwert
empfiehlt sie Getrinke mit
Sirup im Verhiltnis 1:4 zu mi-
schen. Die meisten der Sirup-
Sorten, die Ruffing herstellt,
basieren auf Zitronen- bezie-
hungsweise  Limettensaft
und sind deshalb - sowie we-
gen einer gering gehaltenen
Zuckermenge - nicht so siif3.

Eine geringere Zuckermen-
ge beim Einkochen gehe zwar
zulasten der Haltbarkeit.
Wenn man aber nur kleine
Mengen fiir den baldigen Ver-
brauch herstellt, sei das kein
Problem. Wer auf Haushalts-
zucker im Sirup verzichten
will oder aus gesundheitli-
chen Griinden muss, dem rit
die Sirup-Produzentin zu Bir-
kenzucker, der geschmack-
lich ,,nicht weit weg“ sei.

AlsSommerdrink empfiehlt
Sirup-Expertin Ruffing einen
erfrischenden Cocktail mit

Zuckerarmen%irup kann

Gurke: Dafiir ein Stiick Gurke
fein reiben und den Saft auf-
fangen. Gurkensaft mit 4 cl
Ingwer-Minze-Sirup verriih-
renund dann 4 cl Gin dazuge-
ben. Ins Glas kommen zusétz-
lich Zitronen- und Gurken-
scheiben sowie Eis, und zum
Schluss wird mit Tonic-Was-
ser aufgegossen und mit Min-
ze  dekoriert.  Alternativ
schldgt sie eine ,Gin Basil
Smash“ aus Limetten-Basili-
kum-Sirup, Gin, Basilikum-
blattern und Eiswiirfeln vor.
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Basilikum steht auch bei
Paul Peteanu im Fokus. Der
Geschiftsfiihrer eines Food-
Start-ups in Unterfohring bei
Miinchen baut auf groflen
Feldern rotblittriges und rot
bis lila blithendes afrikani-
sches Basilikum an und stellt
daraus Basilikumbliitensirup
her, der anders als der sonst
bekannte griine Basilikumsi-
rup durch seine kriftig rote
Farbe besticht. Dank eines
relativ niedrigen Zuckerge-
halts ist er vergleichsweise

diinnfliissig. Er eignet sich
fiir Schorlen und sommerli-
che Cocktails, aber auch fiir
Salatdressings und warme
Getrinke wie einen Gin Fizz.

Fiir den Sommer schligt
Peteanu den Drink ,,Rotgold*
vor: Dafiir kommen 2 cl Basi-
likumbliitensirup, 2 ¢l Gin
und 10 cl Prosecco mit Eis-
wiirfeln ins Glas. Dekoriert
wird mit einer Grapefruit-
scheibe. Alkoholfreien Ge-
nuss beschert Ruffings Rezept
fiir Eistee mit Sirup. Dafiir

briiht sie starken Schwarz-
oder Kriutertee auf und lésst
diesen etwa fiinf Minuten zie-
hen. Der Tee wird dann mit Si-
rup gemischt und nach dem
Abkiihlen mit Mineralwasser
aufgefiillt. Das i-Tiipfelchen
sind Salbeiblitter, Zitronen-
gras, Ingwerscheiben, Thymi-
anzweige oder andere Kriu-
ter, die den Geschmack unter-
streichen.

Nicht Tee, sondern Kaffee
ist die Grundlage fiir den
»2Wachmacher-Sirup“  von
Elisabeth Engler, fiir den die
Kochbuchautorin 400 ml
sehr starken Kaffee mit 300 g
Zucker 20 Minuten lang zu
einem Sirup einkocht. Der
passe dann zu Eiskaffee,
Milch oder Desserts. Engler
kreiert auch Sirup aus Kriu-
tern, Gewiirzen, Blumen und
Bliitten - vom Génsebliim-
chen bis zur Magnolie.

Doch nicht immer wird der
Sirup gekocht. Wenn es nicht
um Haltbarkeit geht, ist der
»Kaltauszug“ eine spannende
Alternative zum Einkochen.
,Dabei bleibt das Aroma der
Frucht intensiver erhalten®,
sagt Engler. Fiir ihren Kalt-
auszug mit Brombeeren wer-
den 1 Kilo Beeren etwas ange-
quetscht, dann mit 1 Essloffel
Vanillezucker und 1 Kilo Zu-
cker gemischt und zugedeckt
in den Kiihlschrank zum Zie-
hen gestellt. Immer wieder
umriihren, nach drei Tagen
passieren und abfiillen. dpa

Geldgeschenke nur in Ausnahmetfall zuriickgeben

BGH: Schenkungen von Schwiegereltern nur bei ungewéhnlich schneller Trennung zu erstatten

Der  Bundesgerichtshof
(BGH) sorgt fiir klarere Ver-
hiltnisse beim Umgang mit
grofleren  Geldgeschenken
der Schwiegereltern nach ei-
ner Trennung oder Schei-
dung. Der Ex-Partner muss
seinen Anteil nur dann zu-
riickzahlen, wenn die Bezie-
hung ungewdhnlich schnell
in die Briiche geht, wie aus ei-
nem gestern verkiindeten

Urteil hervorgeht. In allen
anderen Fillen treffe die Re-
densart ,Geschenkt ist ge-
schenkt“ die Rechtslage
recht gut, sagte der Vorsit-
zende Richter Peter Meier-
Beck in Karlsruhe. Das Risi-
ko, dass die Beziehung nicht
ewighalte, gehe der Schenker
ein. Ob das Paar verheiratet
war oder ohne Trauschein
zusammenlebte, spielt fiir

die obersten Zivilrichter kei-
ne Rolle. Wer ein Grundstiick
verschenke oder Geld dafiir,
hege typischerweise die Er-
wartung, dass die Immobilie
pzumindest fiir einige Dau-
er“ gemeinsam genutzt wer-
de, hief} es zur Begriindung.
Auflerdem ist das ge-
schenkte Geld in Zukunft
entweder ganz oder gar nicht
zuriickzuzahlen - bisher hat-

ten die Gerichte die Ansprii-
che oft nach der Beziehungs-
dauer berechnet.

Der Kldger muss den Eltern
seiner langjdhrigen Partne-
rin einen Grof3teil des erhal-
tenen Geldes trotzdem zu-
riickgeben. Das Paar hatte fiir
den Kauf eines Hauses im
Berliner Umland mehr als
100000 Euro bekommen.
Keine zwei Jahre spiter war

Schluss - so schnell, dass die
Eltern damit nach Auffas-
sung des Senats nicht hatten
rechnen miissen.

Eine kleine Summe darf
der Mann nur deshalb behal-
ten, weil das Brandenburgi-
sche Oberlandesgericht
(OLG) das so entschieden
hatte. Dieses Urteil selbst
hatten die Schwiegereltern
nicht angefochten. dpa

Geschmackssache

Max is(s)t sommerlich...

Wenn Sie sich diese Kolumne zu Gemiite
fiihren, kénnen Sie frohlockend reimen:
.Neigt die Woche sich dem Ende, naht die
Sommersonnenwende." Soll heiBen, am
Freitag halt der Sommer offiziell seinen Ein-
zug. Das macht Lust auf sommerlich-vielfal-
tigen Genuss, fiir den Sie alle Ressourcen
lhres Gartens kreativ ausreizen und in Szene
setzen kdnnen. Lassen Sie sich zu einem
Menii verfiihren, das ich aus meiner riesigen
Rezeptsammlung zusammengestellt und
nach meinem Geschmack variiert habe.

Als kulinarischen Einstieg biete ich Ihnen ei-
ne spezielle Boddermelksupp an, die auch
dem gaumenverwshnten Mecklenburger
und Vorpommern schmecken diirfte. Dafiir
habe ich Rucola in feine Streifen geschnit-
ten. Sodann kommen vier Kartoffeln, eine
Zwiebel und eine Knoblauchzehe unters
Messer. Alles fein wiirfeln, in Ol andiinsten,
Adann mit ainem NDroaiviartallitar Rrithe anfaio-

Ben, kurz aufkochen und eine knappe Vier-
telstunde kécheln lassen.

Nun kommen mang die Briihe 150 Gramm
Schmand, der groBte Teil des Rucola sowie
etwa 200 Milliliter Buttermilch. Alles piirie-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, rein
in die Teller und mit geriebenem Parmesan
und dem restlichen Rucola garnieren. Das
war die heiBe Variante, die ich trotz sommer-
licher Temperaturen sehr mag. Man kann die
»Supp* aber auch erkalten und beispiels-
weise mit Gurkenscheiben oder -wiirfeln,
gewiirfelten Tomaten, Paprika und diversen
Krautern anreichern. Das kénnen Sie neu-
deutsch Gazpacho nennen. Schmeckt recht
pikant.

Fiir den Hauptgang kénnen Sie den Girill be-
miihen. Dazu eignet sich ein Holzkohle-
Tischgrill bestens. Zum Einsatz kommen
Zucchetti, die zu schmackhaft gefiillten
SpieBen verarbeitet werden. Die Zucchetti
sind die schlanke Form der oft monstrésen
7Zuechini Hind dac asht en: Nie Ninaar war-

den an den Ende ab- und ldngs in diinne
Scheiben geschnitten. Alle im GardemaB
wie auf einer Parade nebeneinander legen,
leicht salzen, mit Olivendl betraufeln und mit
Krautern wie Oregano, Thymian und Basili-
kum bestreuen.

Jetzt werden auf diesen Scheiben Mozzarel-
la- oder Fetascheiben und getrocknete To-
maten verteilt. Alles einrollen, rauf auf den
SpieB und grillen, bis der Kase fein ge-
schmolzenist. Ich verwende aber lieber die
wiirzigere Variante mit Gruyere-Kase.
Auch Halloumi-Kése ist eine schmack-
hafte Lésung. Final umwickle ich den \
SpieB noch mit diinnem Bauchspeck,
derganzkurz mitgegrillt wird. Das ist eine
echte Geschmacksbombe.

Die kann man mit einem Dessert
derbesonderen Art entschér-
fen, das ich Ihnen in Form ei-
nes Salats anbiete. Der geht
Karo einfach: Frische, siiBe
Frdhoaran wardon in Schai-
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ben geschnitten und mit fein gehackten
Nussen vermengt. Auch hier kann man ge-
wiirfelten Kase wie Brie oder Camembert
und kurz vor dem Anrichten zarte Rucola-
Blattchen unter den Salat heben. Als Dres-
sing eignet sich eine Mischung aus Olivendl
und Balsamicoessig, die mit Salz und gro-
bem Pfeffer abgeschmeckt wird.
Meinen Sie nicht auch, dass sich dieses
Menii sehr gut fiir eine launige
Mahlzeitauf der Terrasse eignet?
Und dass dazu auch ein Glas
guten Weins schmeckt, ver-
steht sich von selbst. In diesem
Sinne: Rutschen Sie gut in den
Sommer, genieBen Sie alle seine
Reize, und lassen Sie reich-
lich Sonne ins Herz, die
dort auch im Herbst
noch scheint.

k3

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



