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Rezepte aus der Speisekammer

Kichenstar und Autor Yotam Ottolenghi verdffentlicht mit ,,Shelf Love® ein neues Kochbuch

anches  Ge-

wiirzregal

quillt  seinet-

wegen  lang-
sam {iber. Der Autor Yotam
Ottolenghi hat auch den All-
tag in etlichen deutschen
Kiichen verdndert. Otto-
lenghi, so heiflt es manch-
mal, habe den Blumenkohl
»sexy“ gemacht. Oder auch
den Griinkohl. Oder das Ge-
miise iiberhaupt. Wusste
man vielleicht bisher gar
nicht, dass das geht. Nun
verdffentlicht er mit seinem
Team ein neues Kochbuch,
und das bringt gleich mehre-
re Neuerungen mit sich.

Manchen sagt der Name
»Ottolenghi“ vielleicht noch
nichts. Einige grummeln we-
gen der vielen Zutaten, die
man braucht. Wo findet man
im Supermarkt noch mal
Wiirzmittel wie Za’atar und
japanische Miso-Paste? Was
ist  Sumach? Und wie
schmeckt schwarze Limette?
Andere nennen ihn ganz be-
scheiden die ,grofle Liebe
ihres Kiichenlebens“.

Mit Kolumnen im briti-
schen ,,Guardian“ wurde Ot-
tolenghi bekannt. Mittler-
weile hat der S52-Jdhrige
mehrere Kochbiicher verof-
fentlicht. In ,Jerusalem®
zum Beispiel setzt er sich
mit seiner Herkunft ausein-
ander - in der Stadt wurde er
1968 als Sohn einer Deut-
schen und eines Italieners

geboren. Heute lebt er in
London und betreibt dort
auch Restaurants.

Das neue Buch ,Shelf
Love“ wurde vom Team sei-
ner Testkiiche entwickelt.
Wihrend der Pandemie hét-
ten sie angefangen, Vorrite
aufzubrauchen, heifit es im
Vorwort. Und um dieses
Thema soll es auch im Buch
gehen. Vorgestellt werden
zum Beispiel Tipps, was man

Hat Gemiise ,,sexy“ gemacht: Yotam Ottolenghi, israelisch-britischer Koch und Kochbuchautor.

aus Limetten machen kann,
wenn man noch welche {ib-
rig hat. Oder es wird erkldrt,
wie Hummus besonders cre-
mig wird.

Das Ganze sieht pragma-
tischer aus als sonst. Das
Buch ist orange-pink und
schmaler, manche Fotos zei-
gen  Schritt-fiir-Schritt-An-
leitungen. Es gibt noch im-
mer Rezepte, die elf Knob-
lauchzehen enthalten. Die

Anleitungen wirken tenden-
ziell etwas einfacher und bo-
denstindig. Es gibt eingeleg-
ten Feta, weifle Bohnen mit
Chili6l oder Mac’n’Cheese —
aber mit Za’atar-Pesto. Ver-
einzelt gibt es auch Fisch
und Fleisch.

Kaufen die Menschen
denn immer noch so viele
Biicher von Ottolenghi? ,,Ja,
Wahnsinn“, sagt Martina
Olufs. Sie ist Inhaberin des
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Hamburger ,,Koch Kontors“,
einem Laden fiir Kochbii-
cher. Ottolenghi sei in
Deutschland vor allem we-
gen seiner Rezepte bekannt
geworden. Und die seien
eben einfach gut. Threr Mei-
nung nach ist er in der deut-
schen Kiiche angekommen.
Olufs kennt auch die Gegen-
argumente — ,,OWWW, SO vie-
le Zutaten, ist alles so auf-
wendig®. Threr Meinung

nach kdnnen aber viele Men-
schen in den Biichern etwas
finden. Sympathisch findet
sie auflerdem, dass Otto-
lenghi seine Biicher immer
mit Kollegen schreibe. Und
diese dann zum Beispiel
auch im Marketing einbinde.
Im neuen Buch steht vor al-
lem das Team im Vorder-
grund. Es soll das erste zu
einer Serie der ,,Ottolenghi
Test Kitchen“ (OTK) wer-
den.

Bekannt ist Ottolenghi
auch fiir mehrere vegetari-
sche Biicher. Das macht ihn
nach Meinung von Dieter
Kosslick aus. Kosslick leitete
viele Jahre die Internationa-
len Filmfestspiele in Berlin,
2019 war dort auch Otto-
lenghi eingeladen. Ottoleng-
hi habe die Kiiche verindert
wie sonst nur Eckart Witzig-
mann, findet Kosslick. ,,Dass
auch iiberzeugte Fleisches-
ser nach Ottolenghis vegeta-
rischen Rezepten gliicklich
sind - das ist fiir mich seine

wahre Leistung.“ dpa
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Max is(s)t trickreich ...

Michael H. Max Ragwitz

Ein auf Kulinarik spezialisier-
ter Journalist ist immer auf
der Suche nach tollen Rezept-
ideen, die man individuell
anpassen und weiterentwi-
ckeln kann. Meine Kochbuch-
sammlung hat die 500er-Mar-
ke lingst tiberschritten. An-
regungen gibt es auch in so-
zialen Medien wie Facebook.
Da wird allerdings oft viel
geschmacklich-kombinato-
rischer Mist fabriziert. Da lob
ich mir doch die ganz einfa-
chen Dinge, die mit ein wenig

kochendem Mut echte Le-
ckerbissen werden koénnen.
Wie wire es beispielsweise
mit einer Art Strudel-Schne-
cke, die man kreativ-genuss-
voll sogar mit resteverwer-
tendem Blattgriin von Gemii-
se wie Radieschen, Kohlrabi,
Rote Bete, Spinat oder Man-
gold fiillen kann? Dazu wird
das Griin gut gewaschen und
grob gehackt. Dann werden
Friithlingszwiebeln in Ringe
geschnitten und mit Ol in
einer Pfanne einige Minuten
angeschwitzt. Dann kommt
das Blattgriin mittenmang.

So lange riithren bis es zusam-
menfillt. Erganzt wird
schlielich mit fein gehacktem
Knoblauch und Krautern wie
Dill, Petersilie und Minze.
Gewlirzt und abgeschmeckt
wird mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss. Uberschiissige,
abgekiihlte Fliissigkeit giefien
Sie vorsichtig ab. Anschlie-
end kdnnen Sie dem Ganzen
noch ein verquirltes Ei und
nach Belieben Feta und etwas
Bulgur zum Aufsaugen von
Fliissigkeit unterjubeln.

Das is(s)t fiir mich aber
einseitige Fiillkost. Ich bereite
auch eine Fiillmenge aus ge-
mischtem Hack zu. Das wird
angebraten, mit fein gewdir-
felter roter Paprika, Zwiebeln
und Knoblauch vermischt und

mit Salz, Pfeffer und Papri-
kapulver gewiirzt. Und da aller
guten Dinge bekanntlich drei
sind, gibt’s noch eine Fiillung
aus Frischkése und Friithlings-
lauch, die mit Salz und etwas
Ol zu einer recht konsistenten
Masse geriihrt wird. Sie kon-
nen dazu auch Reibekase Threr
‘Wahl nehmen und den mit
fein gehacktem Lauch ver-
mischen. Wird ja dann eh alles
versteckt.

Nun beginnt die Backze-
remonie: Nehmen Sie jeweils
zwei Blétter Filo- oder Stru-
delteig, die es im gut sortier-
ten Handel gibt. Man kann
den Teig auch selbst herstel-
len. Die Anleitung dazu gibt’s
neben weiteren fiillenden
Ideen wie immer in meiner

virtuellen Rezeptothek. Von
den Teigbléttern werden je
zwei zu einem gréfieren
Rechteck gelegt und mit Ol
oder geschmolzener Butter
bestrichen. Darauf kommt
nun am oberen Ende die Fiil-
lung, und alles wird mit ge-
botener Vorsicht zu einer Art
Teigwurst aufgerollt und in
eine gefettete runde Backform
gelegt. Dem fiigen Sie die
weiteren gefiillten ,Wiirste“
hinzu, sodass eine Schnecke
entsteht, die mit Ol bestrichen
und mit Kiimmel oder Sesam
betreut bestreut wird.

Sie hat nun das Vergniigen,
bei 180 Grad eine Dreivier-
telstunde goldelb-knusprig
gebacken zu werden. Alles
etwas abkiihlen, aber noch

warm servieren. Dazu ein Glas
Wein. Mehr muss nicht sein.
Damit ich weif}, welche Hap-
pen ich bevorzugen muss,
merke ich mir natiirlich die
schneckige Reihenfolge. Man
kann auch kleine Fahnchen
einstecken. Die hatten ja frii-
her an einem Tag wie heute
ganz besondere Bedeutung.
In diesem Sinne: Es lebe die
Kreativitét ...

Der Autor gibt
in seinen ku-
linarischen
Kolumnen
Anregungen
fiir eine ab-
wechslungs-
reiche Kiiche. Ml 2
www.kulinarische-portraits.de

Tofu im Test: Schimmelpilz in einem Produkt

Verbraucherschiitzer nehmen Fleischersatz unter die Lupe / Kein gentechnisch verdndertes Soja

Laurena Lynn Erdmann

BERLIN Stiftung Warentest
hat 15 Soja-Produkte auf Ge-
schmack, Geruch, Konsis-
tenz und Aussehen getestet
und so ein sensorisches
Urteil erstellt. Im Labor
wurden acht Naturtofu, fiinf
Réuchertofu und zwei Sei-
dentofu auf Schadstoffe wie
Pestizide oder Schimmel-
pilzgift untersucht. Thre
mikrobiologische — Qualitit
bewerteten die Tester im

Hinblick auf Krankheitserre-
ger sowie auf die Gesamt-
keimzahl. Auch die Lesbar-
keit und das einfache Offnen
der Verpackung zdhlten in
das Endergebnis mit ein.
Zehn Tofu bewertete Stif-
tung Warentest als ,gut®
Beim Test schnitten die fol-
genden Tofu am besten ab:
Taifun Tofu Natur, Take it
veggie Bio Tofu gerduchert
von Kaufland, Alnatura Sei-
dentofu. Aber auch die No-
ten ,befriedigend“ und ,,aus-

Tofu wird in Deutschland im-

mer beliebter.
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reichend vergab Stiftung
Warentest. Negativ fiel der
Naturtofu von Lidl auf, der
die Bewertung 3,5 erhielt.

Die Tester wiesen bei ihm
eine héhere Menge Keime
nach.

Noch schlechter schnitt
der Tofu der Marke Kano ab,
der mit 4,0 bewertet wird.
Stiftung Warentest konnte
Spuren des Schimmelpilz-
gifts Ochratoxin A nachwei-
sen. Der Pilz entsteht, wenn
Bohnen nicht richtig gelagert
werden.

Pestizide wurden in kei-
nem der getesteten Tofu
nachgewiesen.

Erfreulich ist aus Sicht der
Verbraucherschiitzer, dass
keiner der getesteten Tofu
aus gentechnisch verdnder-
tem Soja besteht. Sojabohnen
stammen in grofien Mengen
aus Nord- und Stidamerika,
wo Soja gentechnisch verin-
dert angebaut wird. Diese
Technik ist in der EU nicht
fir Lebensmittel erlaubt,
sondern nur fiir Tierfutter.
Das Soja, aus dem die getes-
teten Tofu bestehen, wurde
in Deutschland oder in ande-

ren EU-Staaten angebaut.
Die einzige Ausnahme ist der
Tofu von Lidl, dieser ist aus
kanadischem Soja herge-
stellt. Der Verbraucher kann
sich dem Testbericht zufolge
auch iiber den geringen
Treibhausgasausstof} von So-
japrodukten freuen. Das Ins-
titut fiir Energie- und Um-
weltforschung  Heidelberg
belegte, dass der CO,-Fuflab-
druck von Rindfleisch durch-
schnittlich 13 Mal grof3er ist
als der von Tofu.



