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Einmach-
glaser,  gefiillt
mit Karotten,
Gurken, Blu-

menkohl und vielen kleinen
Senfkérnern im siiflsauren
Sud - die kennen wir alle aus
Omas Vorratskeller. Heute
hat man weniger Vorrite,
doch das Séuern ist trotz-
dem hochaktuell: Beim Pi-
ckeln geht es weniger ums
Haltbarmachen. Hier steht
der siif3-sduerliche  Ge-
schmack im Mittelpunkt.
Der grof3e Vorteil: Man kann
problemlos mit weniger Zu-
cker oder Essig arbeiten und
eigene  Mischungsverhalt-
nisse ausprobieren. Aufer-
dem lohnen sich auch klei-
nere Mengen. Pickeln ist
mehr eine Zubereitungsme-
thode als eine Haltbarma-
chung.

rofie

So geht’s: Radieschenhilf-
ten, Zwiebelspalten, Rettich-
scheiben oder Karottenho-
bel vorbereiten und in ein
verschlief3bares Glas geben.
Tn einem Kochtopf mixt man
drei Teile Wasser mit einem
Teil Essig und einem halben
‘I'eil Zucker und kocht alles
einmal auf. Der kochende
Sud wird iiber das Gemiise
ins Glas gegossen und das
Glas verschlossen. Durch die

Einwecken war gestern

Trend Pickeln: Die besten Tipps fiir stiRssaure Gurken, Radieschen, Fenchel oder Zwiebeln

Fenchel, Radieschen, Gurken oder Zwiebeln - alle festen Gemisesorten lassen sich im sti3sauren Sud pickeln.

heifle Fliissigkeit gart das
Gemiise leicht an—-und doch
bleibt es knackig. Genau die-
se knackige Konsistenz, ver-
bunden mit dem stif3sduerli-
chen Geschmack, macht den
Reiz des Pickelns aus.
Durch die kochende Fliis-
sigkeit ist das Glas steril und
halt sich problemlos mehre-
re Tage oder auch einige Wo-

chen im Kiihlschrank frisch.
So hat man immer spontan
knackige Gemiise-Kompo-
nenten griffbereit im Kiihl-
schrank.

Besonders harte Gemiise-
sorten, wie zum Beispiel Ro-
te Bete, sollte man vor dem
Pickeln garen. Dann die biss-
fest gegarten Kugeln wiir-
feln, mit dem heiflen Sud

libergieflen und wie be-
schrieben weiter verfahren.
Hauchfein gehobelte Bete
oder auch Steckriibe kann
auch roh gepickelt werden.

Mischungsverhiltnis vari-
ieren: Das Mischungsver-
haltnis ist ein grober Richt-
wert. Je mehr Essig im Topf
landet, desto saurer wird es,
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je mehr Zucker, desto siifler.
Beides lasst sich gezielt steu-
ern — je nachdem, was man
haben méchte. So lisst sich
zum Beispiel auch Rhabar-
ber pickeln. Wer ihn eher
siff haben mochte, gibt
einen ganzen Teil Zucker
hinzu - auch das passt wun-
derbar. Bei der Wahl des Es-
sigs hat man ebenfalls freie

‘Wahl: Sehr neutral schmeckt
ein Reisessig, der sich vor al-
lem mit asiatischen Gewtir-
zen und weiteren Zutaten
wie Ingwer, Limette und
Chili sehr gut kombinieren
lasst. Aber auch ein Weif3-
wein- oder Apfelessig passt
gut.

Spielen mit Gewiirzen:
Und natiirlich funktionieren
auch die Senfkorner, die wir
aus Omas Einmachgldsern
kennen: Man gibt sie einfach
mit in den Topf, kocht sie
mit auf und lésst sie in der
heiflen Fliissigkeit mit dem
Gemiise angaren. Auch Ko-
rianderkdrner, Pfefferkorner
oder Sternanis passen mit
ins Glas. Hier geben der ge-
wiinschte Geschmack und
die Aromenkombination die
Richtung vor.

Allzweckwaffe im Kiihl-
schrank: Wer erst mal auf
den Geschmack gekommen
ist, wird sich immer ein Glas
gepickeltes Gemiise in den
Kiihlschrank stellen. Die
siiflsauren Gemiisestreifen
passen auf jeden Salat, aufs
Curry, als Beilage zum Gril
len oder einfach so als kna-
ckig-frischer ~ Abendbrot-
Snack. Eine besondere Va-
riante ist eingelegter Fen-
chel mit Curry und Honig.
Lecker!

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t eiskalt ...

Michael H. Max Ragwitz

Dass ich schon immer ein
begeisterter Suppen-Kasper
war und bin, habe ich gele-
gentlich schon gucken lassen.
Und ein Kréutersammler war
ichim Auftrag der Grofimutter
Martha sowieso, die daraus
herrliche Suppen gezaubert
hat. Die habe ich stets am
liebsten richtig heif} gegessen
erst spéter wissend, dass
hei hoher Hitze originérer
Geschmack zumindest unter-
driickt wird. Da man(n) aber
sowohl mit seinem Ge-

schmack als auch mit seinen
Anspriichen wiéchst, bin ich
langst auch auf den Trichter
mit delikaten kalten Suppen
gekommen und bestelle mir
gern einen pikanten Gazpa-
cho, wie die spanischen oder
portugiesischen kalten Sup-
pen genannt werden. Ich bin
aber vor allem ein Freund
osteuropdischer Suppen kal-
ter Pragung. Da kommt man
nicht um die russischen Va-
rianten herum.

Eine davon ist die Botwinja,
eine kalte Fischsuppe. Fiir die
verarbeiten Sie flir vier Per-

sonen je 150 Gramm frischen
Spinat, Sauerampfer und
Brennnesseln. Der Spinat wird
kurz gediinstet und dann pii-
riert. Der selbst gesammelte
und von den Sténgeln befreite
Sauerampfer und die Brenn-
nesseln werden gewaschen,
trocken geschiittelt, gehackt
und ein paar Minuten geko-
chelt. Nun werden etwa 100
Gramm Meerrettich gerieben.
Ebenfalls fein geschnitten
oder gehackt werden vier
gekochte Eier, ein paar Friih-
lingszwiebeln sowie eine hal-
be, gewlirfelte Salatgurke.
Das alles wird gut mitein-
ander vermengt und mit
einem Liter Kwas aufgegos-
sen. Das russische National-
getrénk kénnen Sie im gut

sortierten Einzelhandel kau-
fen oder online bestellen.
Ersatzweise konnen Sie den
Brottrunk auch selbst herstel-
len. Das erklére ich Thnen an
bekannter virtueller Stelle.
Oder Sie verwenden abge-
standenes Bier. Was ich fiir
eine der sieben Todstinden
halte, denn der Gerstensaft
gehort frisch in den Hals des
Kochs. Auch Naturjoghurt ist
eine Alternative. Dann alles
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und den bissfest gegar-
ten, abgekiihlten, entgriteten
und in kleine Stiicke geschnit-
tenen Fisch wie Lachs, Stor
oder Forelle unterheben. Wer
mag, kann auch Réucherfisch
verwenden. Das ist nicht so
mein Ding. Aber eine Portion

Krabben kann dem guten
Geschmack nicht schaden.
Nochmals abgeschmeckt wird
mit Zucker und Dill. Dann
darf sich die Suppe einige
Stunden im Kiihlschrank
wohlfiihlen. Beim Auftischen
koénnen auch Eiswiirfel unter-
gejubelt werden, um das Aro-
ma der Suppe voll zur Geltung
kommen zu lassen.

Mein kochender Freund,
Spitzenkoch Herbert Beltle
aus Berlin, isst privat auch
gern kalte Suppe, die er Karo
einfach als Gurken-Dillsuppe
zubereitet. Dazu wird eine
Salatgurke in kleine Wiirfel
geschnitten, mit etwas Oli-
vendl, Naturjoghurt und we-
nig Wasser vermengt und mit
Salz, Pfeffer und Dill abge-

schmeckt. Jahrhundertkoch
Eckart Witzigmann, verriet
mir Beltle, hat einst auch ein
kaltes Krebsstippchen kreiert,
das in der Mitte mit einer
Nocke Spargelmus bekront
wurde. Das alles geht in Rich-
tung Okroschka, ebenfalls
eine pikante russische Suppe,
die ich Thnen neben weiteren
coolen Rezept-Ideen in mei-
ner internetten Sammlung
vorstelle.

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen Ko-
lumnen Anre-
gungen fiir eine
abwechslungs-
reiche Kiiche. :
www.kulinarische-portraits.de

Ein Hochhaus fiir 1,4 Milliarden Euro

Allianz-Versicherung kauft Gebdude in der Frankfurter Innenstadt

FRANKFURT/MUNCHEN Fiir die
Rekordsumme von 1,4 Mil-
liarden Euro hat die Allianz-
Versicherung  gemeinsam
mit der Bayerischen Versor-
gungskammer ein neues Bii-
ro-Hochhaus in der Frank-
furter Innenstadt erworben.
Das Hochhaus ,,T1“ entsteht
derzeit im Ensemble ,,Four
im Bankenviertel und soll
mit 233 Metern der dritt-
hochste Biiroturm
Deutschlands werden. Am
Main stehen bereits mit
der Commerzbank-Zen-

trale (259 Meter) und

dem Messeturm (256,5 Me-
ter) die hochsten Wolken-
kratzer des Landes.

Noch nie sei in Deutsch-
land eine hohere Summe fiir
ein einzelnes Gebdude ge-
zahlt worden, berichtet die
HFrankfurter  Allgemeine
Zeitung“ unter Berufung auf
den Grofimakler JLL. Zwei
Drittel der Flichen im T1
seien bereits vier Jahre vor
der Erdffnung an erstklassi-
ge Mieter aus dem Banken-
und Beratungssektor verge-
ben, teilte der Projektent-
wickler Grof} & Partner ges-

tern mit. Die Fertigstellung
ist fiir das Jahr 2024 geplant.

,Dass ein Teil der Mietver-
trage flir das ‘Four T1’ wih-
rend der Pandemie unter-
zeichnet wurde, unter-
streicht die Attraktivitit des
Objekts und seiner Lage.“ In
den weiteren drei Gebauden
auf dem zentralen ehemali-
gen Geldnde der Deutschen
Bank sollen vor allem Woh-
nungen und zwei Hotels ent-
stehen. Im T1 sind neben
Biiros eine Gastronomiefla-
che, Kindergarten und-
Ladengeschéfte geplant. dpa

Bedeutender Fund aus
Steinzeit in Marokko

RABAT Archéologen haben bei
Ausgrabungen in Marokko
Hinweise darauf gefunden,
dass das Zeitalter des Acheu-
léen in Nordafrika deutlich
frither begonnen hat als bis-
lang angenommen. Diese
»bedeutende Entdeckung be-
reichert die Debatte iiber die
Entstehung des Acheuléen in
Afrika“ sagte gestern der Lei-
ter des Forschungspro-
gramms. Das Acheuléen ist
eine Steinwerkzeugkultur der
Steinzeit, die in Ostafrika 1,8
Millionen Jahre und im Stiden
des Kontinents 1,6 Millionen

Jahre zuriickreicht. Ein Merk
mal der Kultur ist die Erfin
dung von Steinwerkzeugen
wie dem Faustkeil.

Bislang ging die Wissen
schaft davon aus, dass das
Acheuléen in diesem Teil
Nordafrikas erst vor 700 00N
Jahren begann. Bei Ausgra
bungen nahe Casablanca
stellte die Forschern jedoch
fest, dass das Zeitalter hun
derttausende Jahre frither be
gann. Die Wissenschaftler
entdeckten demnach Stein
werkzeuge, die 1,3 Millionen
Jahre alt sind. AFP



