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Whatsapp
fihrt Fotos zur
einmaligen
Ansicht ein

MENLO PARK Uber Whatsapp
konnen Nutzer kiinftig
Fotos verschicken, die vom
Empfinger nur einmal an-
gesehen werden konnen.
Das konne zum Beispiel
sinnvoll sein, wenn man
mit jemandem vertrauliche
Informationen wie ein W-
Lan-Passwort teilen wolle,
erlduterte der zu Facebook
gehorende Chatdienst in
der Nacht zum Mittwoch.

Der Absender muss die
Option jedes Mal neu aus-
wihlen. Die Fotos zur ein-
maligen Ansicht koénnen
dann vom Empfinger we-
der ein zweites Mal angese-
hen noch weitergeleitet
oder gespeichert werden.
Allerdings kann er einen
Screenshot erstellen — oder
einfach den Bildschirm mit
einem anderen Gerit abfo-
rografieren, wie Whatsapp
in einem Blogeintrag ein-
schrénkte.

Melde ein Nutzer eine
zur Einmalansicht ver-
schickte Datei — zum Bei-
spiel als unangemessen —
an WhatsApp, kénne der
Dienst allerdings auf diese
zugreifen.Werde ein Foto
nicht binnen 14 Tagen ge-
offnet, verschwinde es aus
dem Chat. dpa

Milupa: Falsch
befiillte Packungen

RERLIN Der Lebensmittel-
hersteller ~Milupa ruft
falsch befiillte Getreide-
brei-Packungen der Marke
Milupa Bio-Getreidebrei
7-Korn“ zuriick. Wie das
Internetportal des Bundes-
amtes fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsi-
cherheit (BVL) gestern
mitteilte, wurden die Pa-
ckungen versehentlich mit
Milchgetreidebrei befiillt.
Der abgefiillte Brei sei zwar
ungefihrlich, konne bei
Sduglingen mit einer Lak-
roseintoleranz oder Mil-

Schnelles Essen
fiir die Mittagspause

Griine Bohnen haben Saison und lassen sich vielseitig verarbeiten

Stefanie Hiekmann

iefgekiihlt be-
kommt man sie
das ganze Jahr

iiber, doch jetzt
schmecken Gemiisebohnen
einfach am besten. Ein Som-
mer-Klassiker, der uns nun
bis in den September beglei-
tet und der sich ganz wun-
derbar mit anderen Saison-
Lieblingen kombinieren
lasst. Absolut passend: die
Tomate. Sie ist saftig, sduer-
lich und siif8 und passt per-
fekt zur eher festeren und
gern noch leicht bissfest ge-
garten Bohne.

Wie soliten Bohnen gela-
gert werden? Bohnen mé-
gen es zwar kalt, aber auch
nicht zu kalt: Unter 4 Grad
ist es griinen Bohnen zu
kiihl. Man kann sie durchaus
im Kiihlschrank lagern, dann
aber eingeschlagen in ein
Tuch im oberen Bereich. Das
Gemiisefach ist fiir Bohnen
in der Regel zu kalt einge-
stellt. Bohnen schmecken
knackig-frisch am besten
und sollten bestenfalls nicht
langer als 2-3 Tage gelagert
werden.

Bitte nie roh verzehren!
Wihrend viele Gemiisesor-
ten auch roh im Salat wun-
derbar schmecken, sollte
man von rohen Bohnen die
Finger lassen: In den fri-
schen Hiilsenfriichten befin-
den sich Giftstoffe, die erst
beim Kochen und Erhitzen
verschwinden und unschéd-
lich gemacht werden. Min-
destens 12 bis 15 Minuten
sollten Bohnen ausreichend
stark erhitzt werden - ent-
weder kocht man sie in Salz-
wasser, oder man brit oder
diinstet die Bohnen lange ge-
nug.

Bohnen sind vielseitig zu
verarbeiten. Im Salat, im
Ofengemiise, in der Gemii-

Griine Bohnen haben jetzt Saison. Unser Vorschlag fiir ein schnelles Mittagessen: eine Bohnen-Tomaten-

Pfanne.

nen zeigen sich immer wie-
der von einer neuen Seite.
Und sie schmecken warm
wie kalt sensationell. Wer sie
einmal gekocht, gebraten
oder gediinstet hat, kann
Bohnen langsam abkiihlen
lassen und zum Beispiel mit
altem Balsamicoessig, Oli-
vendl und roten Zwiebeln als
Salat anrichten.

Rezept: Bohnen-Tomaten-
Pfanne mit Chilikdse. Wir
braten die Bohnen fiir unser
Rezept mit roten Zwiebel-
wiirfeln und Knoblauch in
Olivendl rundherum sanft
an. Hinzu kommen halbierte
Kirschtomaten, die Fliissig-
keit abgeben. Pikant mit
Rauchsalz, Balsamico und
nach Bedarf gern auch etwas
Siifle (zum Beispiel Honig
oder Ahornsirup) abschme-
cken und eine Handvoll ge-

Gemiisepfanne leicht
schmelzen lassen.

Zutaten fiir 2 Portionen:

400 g frische Bohnen, 1
grof3e rote Zwiebel, fein ge-
wiirfelt, 2 Knoblauchzehen,
fein gewiirfelt, 3 EL Oliven-
6l, 1 TL Rauchsalz, 500 g
Kirschtomaten, halbiert, 1
TL heller Balsamicoessig, 1
TL Ahornsirup, 100 g Chili-
Kase, z.B. Gouda mit Papri-
ka und Chili, gerieben.

Zubereitung: Fiir das Ge-
miise die Bohnen waschen,
die Stielenden entfernen, die
Bohnen leicht schrig halbie-
ren. Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel ~ vorbereiten.
Das Olivendl in einer
Schmorpfanne erhitzen und
die Zwiebel- und Knoblauch-
wiirfel 4-5 Minuten glasig
diinsten, dabei immer wie-
der vermengen.

Bohnen zugeben, Hitze
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nen rundherum vorsichtig
braten und regelméflig in Be-
wegung halten. Nach 2 bis 3
Minuten das Rauchsalz und
die Kirschtomaten zugeben,
vermengen und die Hitze auf
mittlere Stufe reduzieren. To-
maten und Bohneninder halb
geschlossenen Pfanne k&-
cheln lassen, zwischendurch
immer wieder vermengen.
Die Tomaten werden weich
und geben Fliissigkeit ab, die
nach und nach weiter einre-
duziert und eine geschmack-
volle Tomatensauce fiir die
Bohnen bildet. Die Bohnen im
Tomatensud rund 12-15 Mi-
nuten kocheln lassen.

Dann alles mit Balsamico
und Ahornsirup abschme-
cken. Den Kése reiben und
unterheben. Die Platte aus-
schalten und das Gemiise
zwei Minuten ruhen lassen.
Direkt auf Tellern anrichten

Gut eingelegt:
Knoblauch
immer

griffbereit

Stefanie Hiekmann

HAMBURG Wer viel kocht, der
braucht viel Knoblauch: Ge-
nauso wie Zwiebeln oder
Schalotten landen die wiirzi-
gen Zehen in fast jedem
Brat-, Saucen- oder Gemiise-
ansatz. Schon eine kleine
Menge sorgt filir intensive
Wiirzkraft. Einziger Nach-
teil: Die kleinteilige Arbeit
des Hackens fangt fiir jedes
Rezept von vorne an. Es sei
denn, man macht es sich ein-
fach...

Ganze Zehen oder auch
klein gehackter Knoblauch
lassen sich mit hochwerti-
gem Olivendl einlegen und
haltbar ~ machen. Ganz
nebenbei entsteht so ein na-
tiirlich aromatisiertes Kno-
blauchdl, das auch wieder
zum Abschmecken und Ver-
feinern genutzt werden
kann.

Die Basis besteht aus ge
hackten  Knoblauchzehen
und Olivendl. Was sonst
noch mit ins Glas wandert,
entscheidet der personliche
Geschmack: Kriuter, wie
Schnittlauch oder Petersilie
passen dazu. Auch Basilikum
oder Koriander kénnen ein-
zeln gut mit gehacktem
Knoblauch vermengt wer-
den. Die stiickigen Krauter-
Knoblauch-Pasten  kénnen
als schnelle Pasta-Basis als
Wiirze fiir gediinsteten oder
gebratenen Fisch, fiir Fleisch
oder auch fiir R6stkartoffeln
und Ofengemiise verwender
werden. Diinstet man die Pa
ste vorsichtig an, wird sie
milder. Wer den Knoblauch
Krauter-Mix roh verwendet,
sollte vorsichtig dosieren:
Die Wiirzkraft ist stark und
kraftig.

Die Basis lasst sich perfekr
in kleine Gliser abfiillen und
verschenken. Wichtig nur:
Die Zutaten gut mit Ol bede
ckenund saubere Gldser ver
wenden.Wie stiickig und wie
fliissig der Mix am Ende
wird, ist ganz gleich: Hier
kann jeder seine ganz eigene
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gungen mit genmanipulier-
rem Material zuriickgerufen.
Wie das Internetportal des
Rundesamtes fiir Verbrau-
cherschutz und Lebensmit-
relsicherheit (BVL) gestern
mitteilte, handelt es sich um
das Produkt M&Ms Crispy in
einer dunkelblauen Verpa-
ckung. Betroffen sind dem-
nach Packungen mit den
Haltbarkeitsdaten 23. und
30. Januar 2022. AFP

gerade dort die grofiten Blii-
ten. Da werden beispielsweise
auf Facebook-Seiten profanste
Dinge als kulinarisches DDR-
Erbe deklariert. Dazu gehéren
Zubereitungen wie Tomaten-
salat mit Zwiebeln, Spiegeleier
mit Schnittlauch oder gar
italienisches Hithnerfrikassee.
Herr, lass Hirn regnen ...
Gegen Tomaten als solche
habe ich aber absolut nichts.
Die sind blitzschnell zu einem

bin, habe ich weitere, etwas
raffiniertere Zubereitungs-
arten von und mit Tomaten
recherchiert und mich ge-
schmacklich-kombinatorisch
inspirieren lassen.

Zwei Varianten dafiir seien
Thnen vorgestellt. In meiner
virtuellen Rezeptothek gibt’s
weitere Tipps flir tomatige
Kombinationsméglichkeiten.
Gratinierte Tomaten bei-
spielsweise konnen Sie zu-

Das kann man famos mit Pas-
ta, weiterem Reibekise und
gutem Olivend] auftischen.
Auch scharfe Orangen-To-
maten sind ganz nach dem
Geschmack meines Vaters
Sohnes: Dazu werden kleine
Tomaten halbiert, Schalotten
geschilt und langs geviertelt,
Peperoni in feine Ringe ge-
schnitten sowie diinn geschal-
te Orangenschale fein gehackt
und der Orangensaft ausge-

te tomatige Idee aber hatte
Wilfried Glania-Brachmann.
Der Kiichenchef im Landhotel
de Weimar in Ludwigslust
empfahl mir geeisten Toma-
ten-Tee. Dafiir werden Gar-
tentomaten kleingeschnitten
und mit fein gehackten Zwie-
beln, Knoblauch, Ingwer und
Chili sowie Salz und Pfeffer
vermengt. Diese Mische kann
nun eine Nacht abgedeckt
tiber ihr weiteres Schicksal

jedenfalls der beste Beweis
dafiir, dass man auch vertrin-
ken kann, was man nicht isst.

Der Autor gibt in seinen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche.
www.kulina-
rische-port-
raits.de




