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Kochen & Genieflen

Tipp

Gute Erganzung
zu Bruschetta

Federweifler passt gut zu
herbstlichen Gerichten:
Wer mag, kann dafiir Bru-
schetta mit Pfifferlingen
statt mit Tomaten belegen.
Um den Geschmack abzu-
runden, gibt man zum
Schluss Pecorinokise iiber
die Brotscheiben. Feder-
weifder ist aber auch das
ideale Getrink zu Zwiebel-
oder Flammkuchen, herz-
haften Waffeln sowie Kiir-
bissuppe, teilt das Deutsche
Weininstitut mit. Nachdem
Einkauf sollten Verbrau-
cher den Wein direkt pro-
bieren. Ist er gut und siiffig,
kommt er in den Kiihl-
schrank. Wenn er noch zu
stifl schmeckt, wird er fiir

Lieber ganz schon abgekocht

Warum Holunderbeeren nicht roh verzehrt werden sollten

Von Elke Schroder

Die stifllichen Holunder-
mixgetrinke sind seit eini-
gen Jahren wieder im
Trend. Aus schwarzen und
roten Holunderbeeren ldsst
sich Likor, Gelee oder Sirup
herstellen. Bei Erkiltungen
mit Husten und Fieber
schworen viele auf den
schweifStreibenden Holun-
dertee.

Die Beeren vom Roten
und Schwarzen Holunder
kann man abgekocht ver-
zehren. Sie enthalten vor al-
lem viel Vitamin C. Keines-
falls sollte man aber die Ho-
lunderbeeren roh essen,
wenn man sie beispielswei-

fiir kurze Zeit auf iiber 80

Roh nicht genieBbar: Holunderbeeren.

besonders viel Sambunig-
rin, deshalb sollten die Bee-
ren erst geerntet werden,
wenn sie voll ausgereift
sind. Zu erkennen sei dies
daran, dass roter Saft aus-
trittund innen keine griinen
Stellen mehr sind. ,Reife
Friichte enthalten weniger
Sambunigrin, sollten aber
auch nicht roh verzehrt
werden“, so die Verbrau-
cherschiitzer.

Vorsicht ist beim unge-
nief3baren, giftigen Allich,
auch Zwergholunder ge-
nannt, geboten: Er kann vor
allem mit dem Schwarzen
Holunder verwechselt wer-
den. Giftigen Holunder
kann man daran erkennen,
dass seine weifllichen Blii-
’ ten einen unangenehmen,

~ bitteren Geruch verstro-
FOTO: COLOURBOX.DE  men. Die Beeren sind senk-
recht nach oben ausgerich-
tet - im Gegensatz zu den

re unbekémmliche Stoffe nédhrungsexpertin der Ver-

sechs bis acht Stunden bei se beim Waldspaziergang
Zimmertemperatur gela- am Wegesrand entdeckt.
gert. Immer héufiger wird Denn sie enthalten den
Federweif3er nicht nur aus Giftstoff Sambunigrin. Die-
weiflen, sondern auch aus ser kann nach dem Verzehr
roten Trauben hergestellt. zu Erbrechen, Durchfall

Der ,,Rote Rauscher*
schmeckt herber.  dpa

und Schiittelfrost fiihren.
»Holunderbeeren miissen

Grad erhitzt werden, um
das Sambunigrin und ande-

unschidlich zu machen®,
erkldart Susanne Moritz, Er-

braucherzentrale
Unreife Friichte enthalten

Bayern. hingenden des Schwarzen

Holunders.

Geschmackvoll

Max is(s)t familiar...

Zuweilen werde ich gefragt, ob die von mir
empfohlenen Rezepte manchmal nicht zu
schwer umzusetzen sind. Mitnichten: Man
muss sich nur etwas zutrauen. Auch der
Hobbykoch wéchst mit seinen Aufgaben.
AuBerdem kann man ein Rezept auch in Fa-
milie zubereiten. Diesbeziiglich geht es den
Menschen wie den Profi-Kéchen. Die tau-
schen gern Erfahrungen aus und nutzen Ver-
anstaltungen zum gemeinsamen Kochen.
Dann stort es sie nicht einmal, wenn ein fan-
tasieloser Moderator ,dumm Tiich* redet
und abgedroschene Standardsatze ablasst.
Sie fiihlen sich als groBe Familie, die dem
Gast ein Genuss-Erlebnis beschert.

Einer, der das nur zu gut weiB, ist Erik
Schroeter, der zu den ,Kéchen der ersten
Stunde" in Mecklenburg-Vorpommern
zahlt. Der heute in der Schweiz arbeitende
Koch schlagt mir ein ,Poulet de Bresse" mit
viel Gemiise und Krautern vor. Klingt kom-

ANZEIGE:

pliziert, ist aber kollektivdurchaus machbar.
Das ,Poulet" entpuppt sich als Bresse-
Huhn. Okay, das gibt es nicht unbedingt im
Supermarkt um die Ecke, wohl aber im gut
sortierten Feinkosthandel. Schroeter meint
auch, dass es ein gutes Landhuhn vom
Bauernhof auch tut. Er verarbeitet den Vo-
gel,sousvide“, also vakuumiertim Wasser-
bad gegart. Das Ganze geht aber auch,
wenn man die Hiithnerbrust in aufschau-
mender Nussbutter goldgelb anbrét, im
Ofen bei 68 Grad schon saftig gart und auf-
geschnitten, mit Fleur de Sel gewiirzt, ser-
viert. Das war schon die Pflicht.

Mit einer Rote-Bete-Mille-Feuille beginnt
die kochende Kiir. Dazu wird die Rote Bete
geschilt und in diinne Scheiben geschnit-
ten. Die kommen schichtweise in eine mit
Backpapier ausgelegte und mit Nussbutter
eingepinselte Backform. Jede dritte
Schicht wird leicht mit Fleur de Sel und
Nordic Flair, einer speziellen Gewiirzmi-
schung, gewiirzt. Das etwa zwei Zentime-

ter hohe Mille Feuille wird nun mit Backpa-
pier bedeckt, mit einer zweiten Form be-
schwert, etwa 40 Minuten bei 160 Grad
gebacken, ausgekiihlt und zwei Stunden in
den Kiihlschrank gestellt. Vor dem Anrich-
ten werden daraus Rauten geschnitten,
diese mit Nussbutter bepinselt und bei 70
Grad temperiert.

Damit nicht genug: Zur geschmacklichen
Abrundung werden noch Rote Bete-SoBe
und -Gel sowie Selleriestreusel fabriziert.
Das kann im Rahmen dieser Kolumne
nicht erlautert werden. Lassen Sie sich
etwas einfallen, um das vollstandige
Rezeptzufinden. Das Liebstéckel-Pii-
ree aber mochte ich Ihnen nicht vorent-
halten. Dazu werden gekochte Selle-
riewiirfel, Butter und blanchierte Lieb-
stockelblatter mit Fleur de Sel ge-
wiirzt, cremig piiriert und auf 80
Grad temperiert.

Fir die Garnitur kon-
nen Vene Kresse,

Brombeeren, in Nussbutter sautierte und
mit Fleur de Sel abgeschmeckte Blatter
vom Roten Meier, eine Art Spinatpflanze,
sowie in Nussbutter geréstete Wurzeln
vom Sellerie herhalten. Zur optisch-ge-
schmacklichen Aufheiterung findet auch
die eingangs genannte SoBe ihre Verwen-
dung. Das Ganze samt der Hithnerbrust
fantasievoll anrichten.
Damit kénnen Sie angeben, und die

Waurst schmeckt auch ohne

Brot“. Wenn Sie wissen, was
_ ich meine... Meine Aufgaben
waren iibrigens das Huhn, die
SoBe und das Piiree. Meine
Frau hat den filigranen Part
ibernommen. Das nennt man
familidre Aufgabenteilung. Ge-
" gessen haben wir natiirlich ge-
meinsam.

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

medienhaus:nord

fort die Seeke
baumeln lassen

Profitieren hoch 2]

Sichern Sie sich jetzt unser September- Spezial und profitieren Sie von
den vielen Vorteilen digitalen Lesens: Ab 20 €/Monat erhalten Sie das

digitale Komplettpaket der Schweriner Volkszeitung und des Prignitzer mit
dem ePaper, den Smartphone-Apps SVZ ePaper und SVZ News und dem

unbegrenzten Zugang zu svz.de in Kombination mit dem
SamsungTab A sowie dem Galaxy A6.*

Schnell entscheiden lohnt sich: das Angebot ist nur

bis zum 30. September 2018 verfugbar!
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* Preis gltig fir Abonnenten einer gedruckten Zeitung
(Mo. - Sa., Vollabonnenten)
Ohne Zeitungsabo 35,00 €/Monat.
Mindestvertragslaufzeit 24 Monate.

Jetzt informieren und bestellen unter svz.de/hoch2 oder 0385 6378 8333




