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Die beliebtesten Rezepte im Internet

Von Dalgona Coffee bis Sauerteig: Das globale Google-Ranking zeigt, nach welchen Gerichten am haufigsten gesucht wurde

Daniel Benedict

as Internet ist

voller Koch- und

Backrezepte. Al-

lein der Platz-
hirsch ,,Chefkoch.de“ hilt
iiber 300000 Anleitungen
bereit, die jeden Monat 22
Millionen Nutzer auf die Sei-
te ziehen. Die meistgesuch-
ten Rezepte, bilanzierte das
Portal 2018 zum 20-jéhrigen
Bestehen, waren: Pfannku-
chen, Pizzateig und Chili
con Carne. Was aber sind die
Kiichentipps der Stunde?
Hat der Lockdown die Kii-
che verdndert? Wir haben
die Google-Liste der welt-
weit meistgesuchten Rezep-
te des letzten Jahres iiber-
priift:

Dalgona Coffee: Keine Spe-
zialitdit wurde letztes Jahr
haufiger gegoogelt als der
zum ,Quaranténe-Kaffee“
erklérte Dalgona Coffee. Ein
koreanisches How-to-Video
(international — untertitelt)
wurde auf Youtube {iber 12
Millionen Mal abgerufen.
Aber was ist Dalgona? Auf
ein Glas mit Milch wird eine
zweifelhafte  Kaffeemasse
geschmiert, die zu gleichen
Teilen aus Instantkaffee,
heiflem Wasser und raffi-
niertem Zucker besteht -

machtes Brot.

und damit exakt so zahfliis-
sig ist wie eine Acht-Stun-
den-Videokonferenz.

Ekmek: Bei der zweiten Posi-
tion ist nicht ganz klar, was
hier wirklich gesucht wurde.
Erst mal ist Ekmek ndmlich
nichts weiter als das tiirki-
sche Wort fiir Brot. Google
schickt User mit diesem

Suchbegriff allerdings direkt
zu Rezepten flir Ekmek ka-
dayifi. Womdglich wollen die
Hobby-Koche der Welt also
nicht trockenes Brot essen,
sondern eine {ippige Stif8spei-
se. Beim Ekmek kadayifi wer-
den Brotreste oder auch
Zwieback mit Sirup und Kay-
mak, einer Art Schichtsahne,
hochkalorisch aufgebessert.

|

Oft von Internetnutzern gegoogelt: (von oben links im Uhrzeigersinn) Dalgona Coffee, Ekmek kadayifi, Lahmacun, Brotteig fiir hausge-
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Sauerteigbrot: Uber jeden
Zweifel erhaben ist Platz 3:
All den Sauerteigbéckern
des Internets geht es eindeu-
tig nicht ums Naschen, son-
dern um Geschmack, Ver-
daulichkeit und Tradition.

Pizza: Das viertbeliebteste
Rezept im Netz ist das fiir
Pizza. Jeder weify, was das

ist. Eins aber wird oft {iber-
sehen: Pizza vom Italiener,
Pizza aus der Tiefkiihltruhe
und selbst gemachte Pizza
heiflen zwar alle gleich. Es
sind aber trotzdem drei ganz
verschiedene Gerichte.

Lahmacun: Die meisten
Gourmets diirften die tiirki-
sche Pizza als preiswertere

Alternative zum Doner abge-
speichert haben. Umso iiber-
raschender ist der Blick auf
Rezepte, die dem Gericht
eine verbliiffend lange Liste
an Zutaten nachsagen. Wer
hitte gedacht, dass diese ess-
bare Verpackung von Lamm
oder Gefliigel mit Zwiebeln,
Paprikaschoten, Chili, Kreuz-
kiimmel, Thymian und
zweierlei Mark (Tomate und
Paprika) bestrichen ist...

Bananenbrot: Bananenbrot
war schon immer die einzig
akzeptable Antwort auf ein
Alltagsproblem: Was anfan-
gen mit vor sich hingam-
melnden Bananen? In den
Monaten der Kita- und Schul-
schliefflung16ste es zusitzlich
ein noch dréngenderes Prob-
lem: Was anfangen mit den
Kindern? Als Bananenbécker
sind sie zwei Stunden be-
schaftigt, und in die braunen
Bananen muss man dann
auch nicht mehr beiflen. Das
Rezept taucht iibrigens nicht
nur in der weltweiten Goog-
le-Hitliste auf, sondern auch
in der US-amerikanischen.
Hier mit dem Zusatz ,,healthy
banana bread“. Offenbar
glauben einige, dass Obst
selbst dann noch gesund ist,
wenn man es zu gleichen Tei-
len mit Zucker, Butter und
Weizenmehl mixt.

GESCHMACKVOLL

Max is(s)t gtitlich ...

Michael H. Max Ragwitz

Das ,,Schleswig-Holstein
Gourmet Festival“ist in seine
35. Saison gestartet. Respekt,
da sind die Spitzenkdche aus
dem ,,hohen Norden* kuli-
narische Vorbilder und hat
der Nordosten noch Nach-
holbedarf. Ich war beim Ju-
bildumsauftakt in der Guts-
kiiche Wulksfelde dabei. Dort
kocht Matthias Gfrorer fan-
tastische Gerichte, die er
auch in einem Buch vom
Siidwest-Verlag veroffent-
licht hat. Der Koch bietet in

seinem Restaurant {ibrigens
»hur vegetarische Haupt-
gerichte an. Wer Fleisch oder
Fisch mochte, kann das mit
dem Beilagen-Angebot der
Gutskiiche kombinieren. Pfif-
fige, zeitgemafl kochende
Idee.

Aus dieser Palette wollte
ich Thnen eigentlich eine
Kreation aus Bullenhorn mit
wilden Beeren vorstellen. Das
hitte Sie aber produkttech-
nisch etwas iiberfordert. Das
Rezept fiir diese Kstlichkeit
gibt’s jedoch in meiner vir-
tuellen Rezeptothek. Ich habe

mich aber giitlich mit mir
selbst geeinigt und empfehle
eine pikante Pfanne Bauern-
Gnocchi mit Speck und Sal-
bei. Das ist zwar nicht so
ganz vegetarisch, erlaubt aber
geschmackvolle Beilagen.

Ran an die Gnocchi: Dafiir
kochen Sie fiir vier Personen
ein knappes Pfund mehlig-
kochende Kartoffeln. Die wer-
den gepellt und — am besten
zweimal - durch die Kartof-
felpresse gedriickt, alternativ
mit dem Kartoffelstampfer
zerdriickt und durch ein Sieb
gestrichen. Nun zerlassen Sie
gut 30 Gramm Butter, piirie-
ren sie mit Gartenkresse oder
Rucolasprossen und kneten
das samt dreier Eigelbe unter
die Kartoffelmasse. Abge-

schmeckt wird mit zwei Tee-
loffeln (frisch geriebenem)
Meerrettich, Zitronenpfeffer
und Meersalz. Alles durch-
kneten, dann 200 Gramm
Hartweizengrief} dariiber-
stduben und weiterkneten.
Aus dem Teig werden nun
etwa zwei Zentimeter starke
Rollen geformt und in zwei
Zentimeter lange Stiicke ge-
schnitten. Die werden mit
dem Daumen mit leichtem
Druck iiber einen Gabelrii-
cken abgerollt, ins kochende
Salzwasser gegeben und dann
bei milder Hitze gar gezogen.
Schwimmen sie oben, ist alles
okay. Raus aus dem Topf,
abgiefien und in einer Pfanne
mit Butter durchschwenken.
Das war der Arbeit erster

Teil. Nun schneiden Sie gut
150 Gramm mageren Bauch-
speck in nicht zu diinne Stifte
und lassen die mit 80 Gramm
Butter und drei Essloffeln
Olivendl bei mittlerer Hitze
rosten. Da hinein kommen
nun die Gnocchi, die mit
beherztem Schwenken leicht
mitgerdstet werden. Dann
wird alles erst mit zehn Mil-
liliter siiffigem Weifiwein
abgeldscht, bis die Fliissigkeit
von den Gnocchi aufgenom-
men wurde. Danach wird
nochmals mit 80 Milliliter
Fleischfond abgeldscht und
so Butter und Specksaft leicht
gebunden.

Hinzu kommen noch Sal-
beiblitter, gerebeltes Boh-
nenkraut und grober schwar-

zer Pfeffer. Nochmals alles
leicht erhitzen und servieren.
Mit ein paar Bergkésestiick-
chen und einem gut gekithl-
ten Weiflwein mundet das
»ohne alles* gar trefflich. Ich
habe mir aber erlaubt, als
Beilage ein frisches, auf der
Haut gebratenes Zanderfilet
dazuzulegen. Das ist ein ge-
schmackliches Trdumchen
erster Giite.

Der Autor gibt

in seinen ku- e
linarischen g
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche. ¥
www.kulinarische-portraits.de

Ackergift in Pasta: Bekannte Spaghetti-Marken betroffen

Laut ,Okotest“ enthalten manche Nudeln Spuren des Unkrautvernichtungsmittels Glyphosat / Acht Produkte ,,sehr gut*

Lorena Dreusicke

BERLIN Spaghetti bolognese
oder Spaghetti mit Toma-
tensofle sind ein allseits be-
liebtes Gericht. Die Nudeln
aus dem Supermarkt oder
Discounter sind laut einem
aktuellen Test jedoch haufig
mit Schadstoffen belastet.
Das  Verbrauchermagazin
Okotest“ entdeckte in elf
von 19 getesteten Spaghetti
Spuren des giftigen Un-
krautvernichtungsmittels
Glyphosat.

Nur drei konventionelle
Produkte sowie alle fiinf Bio-

Spaghetti waren frei davon.
Noch bis mindestens 2023
diirfen Landwirte in der EU
das umstrittene Glyphosat
gegen Unkraut auf den Acker
sprithen.

Zwei Produkte fielen mit
yleicht erhShten“ gesittig-
ten Mineral6lkohlenwasser-
stoffen (MOSH) auf. Sie sei-
en vielleicht iiber das
Schmier6l der Fabrikma-
schinen in die Nudeln gera-
ten.

In zwei Packungen wurde
eine ,erhdhte“ Menge Deo-
xynivalenol (DON) gefun-
den. Dabei handelt es sich

In Spaghetti aus 6kologischer
Landwirtschaft fanden die Tes-
ter keine Ackergifte.
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um das Gift eines Schimmel-
pilzes, der Weizenédhren be-
fillt. Die Belastung mit
Schadstoffen werteten die

Produkte aufs Mittelmaf ab,
eine Marke fiel durch. Acht
Produkte sind dagegen ,,sehr
gut“. Vom Preis der Spaghet-
ti lasse sich nicht unbedingt
auf Qualitdt und Geschmack
schlieffen, melden die Pro-
dukttester. So seien die Sen-
sorikexperten  mit  Ge-
schmack und Mundgefiihl
bei allen Nudeln zufrieden
gewesen.

Testsieger sind die fiinf
Bio-Spaghetti sowie drei kon-
ventionelle Marken, die alle
»sehr gut“ waren: Spaghetti
No.3 von Alnatura, Weiling
Bioladen Spaghetti, Dennree

Spaghetti, dmBio Spaghetti,
Rapunzel Spaghetti Semola
No. 5, DAntelli Spaghetti
(Aldi Nord), De Cecco Spa-
ghetti n°® 12 sowie Riesa
Schlemmerliebling Spaghet-
.

Als ,,gut“ wurden sieben
Spaghetti-Marken bewertet,
alle enthalten Glyphosat-
Reste: Barilla Spaghetti n.5,
Newlat Buitoni Spaghetti 72,
Ja! Spaghetti (Rewe), K-Clas-
sic Spaghetti (Kaufland).

Als ,befriedigend, weil
hier auch noch Mineralélbe-
standteile auffielen, gelten
folgende Spaghetti: Cuccina

Spaghetti (Aldi Siid) und
Mondo Italiano Spaghetti
(Netto). ,,Ausreichend* sind
die Combino Spaghetti
(Lidl) und ,,mangelhaft* die
Gut & Giinstig Spaghetti No.
5 (Edeka). Hier wurde neben
Glyphosat-Resten auch ein
erhohter Schimmelpilzgift-
anteil festgestellt. Bei den
Edeka-Nudeln auch noch
Mineral6lbestandteile. Die
schlechtesten Nudeln im
Test sind von Penny. Die
Spaghetti weisen neben Gly-
phosat-Spuren auch ,,stark
erhthte* Mineraldlbestand-
teile auf.



