MITTWOCH, 26. JUNI 2019

Ratgeber

Gut zu wissen

Spilen entfernt
Nuss-Spuren

Schon Spuren von Niis-
sen konnen bei manchen
Allergikern schwere Reak-
tionen ausldsen. Pesto
oder andere Lebensmittel
konnen sie deshalb nicht
essen. Werden die leeren
Gliser weiterverwendet,
konnen Allergiker daraus
aber essen - griindliches
Spiilen vorausgesetzt.
Darauf weist der Deutsche
Allergie- und Asthmabund
(DAAB) hin. Griindlich be-
deutet in diesem Fall: mit
Spiilmittel und heiflem
Wasser. dpa

Kinderbetreuung
bei Hitzefrei

Wenn Schulkinder hitze-
frei bekommen, stehen be-
rufstitige Eltern vor der
Frage, wie sie die Betreuung
organisieren. Laut Paragraf
616 des Biirgerlichen Ge-
setzbuchs sind Arbeitneh-
mer freizustellen, wenn sie
ihre Arbeitsleistungen aus
personlichen Griinden
nicht erbringen konnen, er-
lautert Nathalie Oberthiir,
Fachanwiltin fiir Arbeits-
recht. Voraussetzung: der
Schulausfall sei so kurzfris-
tig erfolgt, dass die Betreu-
ung nicht anderweitig orga-
nisiert werden kann.  dpa

Abkiihlung fir
Kleintiere

Tierhalter sollten bei Hit-
ze besonders auf die Be-
diirfnisse ihrer Schiitzlinge
eingehen, indem sie ihnen
Zugang zu kiihlen Orten
gewihren, mahnt die Tier-
schutzorganisation Aktion
Tier. Vogel- und Kleintier-
kifige sollten im Schatten
stehen. Stundenweise bie-
tet es sich auch an, Kéfige
in den Keller zu stellen.
Keine gute Idee ist es, Ven-
tilatoren oder Klimaanla-
gen einzusetzen, da Zug-
luft rasch zu Erkiltungen
fithren kann. dpa

Kochen wie die Islander

Pur, frisch und nicht nur Fisch: Schnérkellose Gerichte aus dem hohen Norden als kulinarische Highlights

Harsches Klima und viel
Meer: Die duf3eren Bedingun-
gen in Island prigen auch die
Kiiche des Landes. Zwar
wachsen in Gewichshdu-
sern, die mit Erdwidrme be-
trieben werden, lingst auch
Obst und Gemiise auf der In-
sel. Doch lange haben Fisch,
Lamm und Milchprodukte
das Bild auf den isldndischen
Tellern geprigt. Diese Pro-
dukte bieten eine wunderba-
re Basis fiir leckere Gerichte.

Joachim Gerner ist nach ei-
genen Worten ein grofer Fan
der isldndischen Kiiche. Der
Osterreicher ist Kiichenchef
im Berliner Zwei-Sterne-
Restaurant Facil. Island hat
er schon mehrfach bereist
und schitzt dort aus kulina-
rischer Sicht vor allem einen
Aspekt: ,Es ist auflerge-
wohnlich, wie frisch die Ware
ist.“ Der Gourmetkoch meint
vor allem den Fisch - Rot-
barsch, Kabeljau, Dorsch -
und das Lamm. ,,Das hat eine
Super-Qualitit.“ Die Schafe
leben im Sommer frei, sie
werden nicht zugefiittert,
sondern ernihren sich von
der wilden Vegetation. Nur
die Winter verbringen sie in
den Stillen oder auf Weide-
flichen in der Niéhe der Far-
men.

Geht esum typisch isldndi-
sche Speisen ohne Meeresbe-
zug, kommt also Lamm ins
Spiel: Lammhaxe zum Bei-
spiel, oder Kjdtsipa, eine
Lammsuppe.

Typischerweise werden fiir
Klétstipa Lammhaxen in ei-
nem grofen Topf scharf an-
gebraten. Gehackte Zwiebeln
kommen dazu. Wenn diese
glasig sind, giefit man mit

Rotbarsch wirdin derisléndischen Kiiche oft verarbeitet. Hierwurde er

Wasser auf, und gibt Lauch
hinein.

Es folgen Steckriiben, Kar-
toffeln, Karotten, Kohl, fri-
sche Kriuter.

Alles kochelt fiir eine Stun-
de, dann 16st man das Lamm-
fleisch und holt die Knochen
aus dem Topf. Die Kjotstipa
wird mit weiteren Kridutern
und saurer Milch serviert.
Simple, aber gute Kiiche.

Mit klassisch isldndischen
Zutaten ldsst sich aber auch
grofle Kulinarik kreieren.
Joachim Gerner zeigt das mit
einem raffinierten Rezept: Er
benutzt frittierte Kabeljau-
Haut als Basis, darauf kom-
men mit Limonendressing
mariniertes  Kabeljaufilet,
Lauchmayo und -creme, fer-

mit Graupen sowie Joghurt angerichtet. FOTO: DPA/PROMOE ICELAND

mentierte Linsen, wilder Spi-
nat sowie getrocknete Algen.
Im Mund knackt die Haut,
gleichzeitig zergeht das zarte
Filet auf der Zunge, wihrend
sich die Aromen von Lauch,
Spinat und Algen entfalten.

Eine zweite Kreation ba-
siert vor allem auf Sellerie
und Saibling.

Grundlage ist diesmal frit-
tierte Lachshaut. Darauf
kommt Tartar vom Saibling,
Selleriecreme, mit einem
kleinen Bunsenbrenner ge-
flimmter Sellerie, Saiblings-
kaviar, Salat vom Stauden-
sellerie und Tagetes, auch
als Studentenblume be-
kannt. Diese Kombination
schmeckt leicht und frisch.
Deutlich simpler geht Plokk-

Aus der Milchspezialitat Skyr lassen sich leicht leckere Desserts

kreieren — hier etwa mit Rhabarber.

fiskur, eine Art Brei aus
Fisch und  Kartoffeln.
Sigridur D6gg Gudmunds-
déttir kennt dieses Gericht
ganz genau. ,,Ein sehr tradi-
tionelles Essen, das bei mir
zu Hause oft auf den Tisch
kommt und auch in vielen
Restaurants auf der Karte
steht®, erklart die Projekt-
managerin von der islindi-
schen  Tourismuszentrale
Promote Iceland.

Fiir Plokkfiskur ldsst sich
Kabeljau nehmen. Dieser
wird mit Zwiebeln und Lor-
beerblittern in einem Topf
mit kaltem Wasser aufge-
setzt. Kocht das Wasser,
nimmt man den Topf zur
Seite. Aus Butter, Mehl,
Milch und etwas von der auf-
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gekochten Fischbriihe
macht man dann eine Mehl-
schwitze. Nun Hithnerbrii-
he, Salz und Pfeffer zugeben
und das alles kochen lassen,
bis es dickt. Dann kommen
klein geschnittene gekochte
Kartoffeln sowie der Fisch
und die Zwiebeln aus dem
Topf dazu. Alles wird ver-
mischt und nach Belieben
gewiirzt. Wer machte, rithrt
Kise hinein oder streut ihn
iiber die Mischungund iiber-
backt alles kurz im Ofen. Da-
zu gibt es Schwarzbrot.

Wer mochte, kann
Kjotstipa oder Plokkfiskur
mit einem isldndischen Bier
servieren. Dann heif3t es nur
noch: Géd Matarlyst, guten
Appetit. dpa

Ol und Biirste: Wie Minner ihren Bart richtig pflegen

Barthaare sind meist eher
trocken und borstig. Bartdle
sollen sie weicher und ge-
schmeidiger machen. Und so
funktioniert die Anwendung:
Barttriger trdufeln einige
Tropfen Ol auf die Handfld-

che und verreiben sie zwi-
schen den Fingern. Dann
massieren sie das Ol von oben
nach unten gleichmafig in
den Bartein, erklirt Birgit Hu-
ber vom Industrieverband
Korperpflege- und Waschmit-

tel. Nachdem das Ol sorgfiiltig
verteilt wurde, kommt die
Bartbiirste zum Einsatz. Beim
Biirsten sollte man aber vor-
sichtig vorgehen, rit Huber.
Bei sehr langem Barthaar
bietet sich auch ein Bart-

kamm an: Mit diesem lassen
sich kleine Knoten 16sen. Mit
Balsam oder Pomade ldsstder
Bart sich anschlieflend noch
in Form bringen.

Viele Ménner waschen ih-
ren Bart bei der Haarwische

gleich mit. Ist die Gesichts-
haut unter den Haaren tro-
cken und neigt sie zum Ju-
cken, empfiehlt die Expertin
den Griff zu einem maglichst
mildem Shampoo oder einem
speziellen Bartshampoo. dpa

Geschmackssache

Max is(s)t tdnzerisch...

Seit friihester Jugend bin ich ein begeister-
ter Tanzer. Angefangen hat alles in einer
Volkstanzgruppe. Ich hatte sogar die Mog-
lichkeit, an der Palucca-Schule in Dresden
zu studieren. Bin dann aber doch nicht ,ein-
geriickt". In meiner Zwickauer Studienzeit
habe ich mich frei nach dem Motto ,,...und
ewig lockt das Weib...“ neben Wochenen-
de-Kellnernauch dem Turniertanz verschrie-
ben. Dabei waren es vor allem die Standard-
ténze, die es mir angetan haben. Schon des
Kérperkontakts wegen. Die lateinamerikani-
schen Tanze waren aber nie mein ténzeri-
sches Ding. Und von Ténzen wie Salsa war
damals noch nicht die Rede.

Damit Sie nun aber nicht denken, ich will Ih-
nen heute das Tanzen lehren, lassen Sie uns
zur kulinarischen Seite wechseln und der
Salsa zuwenden. Das ist das ist das spani-
sche Wort fiir Sauce, die bei mir SoBe heiBt.

lhrar Harkiinft wanon iet die moiat rarht

scharfund kannrecht kreativ zubereitet wer-
den. Die Palette einschlagiger SoBen reicht
von Karo einfach als Tomatensalsa bis hin zu
raffinierten geschmacklich-kombinatori-
schen Kompositionen. Eine Reihe davon
gibt‘s wie immer an bekannter virtueller
Stelle.

Eine Salsa aus der letzteren Kategorie be-
reitet Jaqueline Amirfallah aus Géttingen, ei-
ne meiner Lieblingskéchinnen, so zu: Sie
schneidet zwei griine Paprika und zwei rote
Zwiebeln in kleine Wiirfel. Dann wird die
Paprika in kochendem Salzwasser eine Mi-
nute blanchiert, die Zwiebeln dazugegeben
und nochmals eine Minute blanchiert. Ab-
schiitten, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Nun wird eine rote Chilischote fein
geschnitten und eine Knoblauchzehe fein
gehackt. Als geschmacklicher Kontrapunkt
werden ein Viertelpfund Erdbeeren klein ge-
wiirfelt und ein Bund Koriander fein ge-

schnitten sowie zwei Limetten ausgepresst
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kommen alle diese Zutaten zueinander und
werden mit Salz, etwas Zucker und Limet-
tenschale sowie dem Limettensaft und 50
Milliliter Olivensl abgeschmeckt. Dazureicht
die Kochin marinierte Rinderriickensteaks.
Auch eine Gurkensalsa steht im Angebot
und ist nicht minder kostlich.

Mein kochender Freund Rainer Wolter aus
Krugsdorfin der Uckermark empfiehlt mir als
norddeutsche Variante eine Steckriiben-
Paprika-Salsa. Dazu werden die Riiben
fein gewiirfelt und langsam mit Zwiebel-
wiirfeln, Knoblauch und braunem Zu-
cker in Olivendl angeschwitzt, mit etwas
WeiBweinessig abgeléscht und mit Salz
und Pfeffer gewiirzt. Alles abkiihlen las-
sen, rote Paprikawiirfel dazugeben, mit
kaltem Ol und kalter Hiihnerbriihe
zur gewiinschten Samigkeit
vermengen. Das Ganze run-
den gemahlener Pfeffer und
gehackte Blattpetersilie ge-

arhmacklich ah Nazi no-
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grillte Garnelen oder ein Steak: Ein Traum-
chen.
Je nach Salsa-Geschmack kann man auch
mit Schweinebauchrilettes, eine Art deftiger
Brotaufstrich, oder sogar Kalbsbries kombi-
nieren. Da hat das kochende Herz freie
Hand. Den Salsa-Knaller schlechthin liefert
Mirko Reeh ab, den ich von den FuBballks-
chen herkenne. Der traut sich tatsachlich
an eine Kombination von Handka-
se-Kartoffelkiichlein mit scharfer
Rhabarber-Salsa heran. Das
* missen Sie gelesen haben. Ich
probiere das sicher aus. Und
die Moral von der Geschicht, ist
ganz einfach: Eine richtig gute
Salsa heizt genauso ein, wie
eine Salsa auf dem Par-
kett. Sie haben die
Wahl.
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