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In Kiirze

Tipps gegen
verklebte Pasta

Die Nudeln kommen
frischaus dem Wasser, we-
nig spiter haben sie einen
grofien Klumpen gebildet.
Wer dieses Zusammenkle-
ben verhindern will, sollte
etwas vom Nudelkoch-
wasser aufbewahren, rit
die Verbraucherzentrale
Bayern. Die Fliissigkeit
komme dann nach dem
Abgief3en wieder iiber die
Pasta und sorge dafiir, dass
nichts verklumpe. Ein wei-
terer Tipp: Die Nudeln di-
rekt in die Sofe oder zum
Pesto geben und alles zu-
sammen servieren. Beim
Kochen der Pasta bilde
sich ein etwas klebriger
Stirkefilm auf den Nu-
deln, wie die Verbraucher-
zentrale erklirt. Sofle
bleibt daran besonders gut
haften. Abschrecken soll-
ten Verbraucher Pasta da-
her nur, wenn sie etwa zu
Nudelsalat weiterver-
arbeitet werden soll.
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Laub muss
beseitigt werden

Eigentiimer sind dafiir
verantwortlich, Laub zu fe-
gen. In manchen Kommu-
nen gilt die Kehr-und
Raumpflicht laut Satzung
auch fiir die 6ffentlichen
Gehwege vor dem Grund-
stiick. Das gilt ebenso fiir
eine Wohnungseigentii-
mer-Gemeinschaft
(WEG). Zum eigenhéndi-
gen Mithelfen kann die Ge-
meinschaft niemanden ver-
pflichten, erklért der Ver-
band Wohnen im Eigentum
(WIE). Wer einen Dienst-
leister beauftragt, ist aber
trotzdem nicht ganz von
der Haftung befreit.
Rutscht jemand auf dem
Laub aus und verletzt sich,
mussder Dienstleister zwar
fiir den Schaden aufkom-
men. Ist er aber nicht aus-
reichend versichert, muss
die WEG einspringen. dpa

Mehl ist nicht gleich Mehl

Von 405 bis 1800: Das bedeuten die verschiedenen Typen

Von Elke Schroder

Den Unterschied zwischen
Weizen-, Roggen- oder Din-
kelmehl kennt wohl auch der-
jenige, der kein passionierter
Hobbybicker ist. Doch was
haben die verschiedenen
Nummern von 405 bis 1800
auf den Verpackungen dieser
Mehlsorten zu bedeuten?

Mehl ist die feinste Ver-
mahlungsstufe des Getreide-
korns, erklirt der Verband
Deutscher Miihlen. Demnach
konnen aus einem Korn bis zu
20000 Mehlteilchen gewon-
nen werden. Die Zahl auf der
Verpackung gibt die Mehltype
an. Sie gibt den Mineralstoff-
gehalt des Mehls in Milli-
gramm an, darunter Ballast-
stoffe oder Vitamine wie Ka-
lium, Magnesium sowie
pflanzliches  Eiweif}. Bei-
spielsweise beinhaltet das
héufig im Haushalt genutzte
405er-Weizenmehl 405 Milli-
gramm Mineralstoffe pro 100
Gramm.

Der Mineralstoffgehalt
hiéngt wiederum davon ab,
wie stark das Korn zuvor ge-
mahlen wurde. Denn bei ho-
hen Mehltypen werden teil-
weiseauch die gesunde Schale
und der Kern verarbeitet, bei
niedrigen Mehltypen jedoch
nur das Innere des Korns. H6-
here Mehltypen sind deshalb
gestinder. Jedoch lassen sie
sich dafiir auch etwas schwe-
rer verarbeiten. Zu den Wei-
zenmehlen gehéren folgende

Typen:

Nicht nurdie richtige M
Mehltype.

Type 405

Das hellste Mehl ist das
405er-Weizenmehl. Es ist lo-
ckerund feinporig und eignet
sich so sehr gut zum Backen
von Kuchen, Plitzchen,
Weiflbrot sowie aufgrund
seiner hohen Bindefihigkeit
auch als Soflenbinder. Nur
dunkles Brot sollte man da-
mit nicht backen wollen. Die
osterreichische Type W450
entspricht der deutschen
Mehltype 405.
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Type 550

Ein Alleskdnner fiir Hefe-,
Nudel- und Strudelteige,
Brote und Kuchen ist das
Weizenmehl Type 550. Es
nimmt Fliissigkeit langsamer
auf und ldsst so den Teig gut
gehen. Dieses Mehl wird auch
zum Herstellen von Lebku-
chen und Stollen empfohlen.

Type 812, 1050 bis 1600
Sie sind gut geeignet zum Ba-
cken von Mischbroten sowie

zum Herstellen von herzhaf-
tem Teig.

Type 1700

Dieses Mehl ist fiir Vollkorn-
brote geeignet ebenso wie
Roggenmehl Type 1800.

Zu den Roggenmehlen geho-
ren:

Type 815
Es ist das hellste Mehl dieser
Sorte. Herzhafte Backwaren

wie Brotund Brétchen lassen
sich mit ihm gut herstellen.

Type 997 und 1150

Diese dunklen Mehlsorten
werden zur Herstellung von
Brot genutzt.

Type 1370 und 1740
Sauerteig und Mischbrote
lassen sich mit diesem sehr
dunklen Mehl backen.

Wer Weizen- und Roggen-
mehl nicht vertrigt, fiir den
ist meist Dinkelmehl eine gu-
te Alternative:

Type 630

Bei der Type 630 handelt es
sich um ein sehr helles Mehl.
Es lisst sich gut fiir Kuchen,
Kleingebick sowie Brot oder
Brotchen verarbeiten.

Type 812 bis 1050

Dies sind dunklere Mehlsor-
ten, die sich besonders gut
zum Backen von Brot eignen.

Muss Mehl gesiebt werden?
In manchen Backrezepten
wird empfohlen, das Mehl zu
sieben, um dem Teig mehr
Sauerstoff zuzufiigen und
ihn dadurch luftiger zu ma-
chen. Doch das sei in den sel-
tensten Féllen notwendig, er-
kldrt der Verband Deutscher
Miihlen, weil durch Backpul-
ver oder Hefe Luftin den Teig
komme. Gesiebtes Mehl sei
jedoch beispielsweise beim
Backen von Brot, Brotchen
sowie bei Teigen sinnvoll.

Einkochen gelingt nur mit richtiger Vorbereitung

Hygiene ist wichtig, damit Obst und Gemiise lange haltbar bleiben

Einmachen ist eine gute Me-
thode, um Obst oder Gemiise
fiir lange Zeit haltbar zu ma-
chen. Wichtig ist dabei, auf die
Hygiene zu achten, erklirt die
Initiative ,,Zu gut fiir die Ton-
ne!“ des Bundesministeriums
fiir Erndhrung. Beim Einwe-
ckenwerden Obst oder Gemii-

se in Schraub- oder Einmach-
glaser geschichtet, mit Fliissig-
keit bedeckt und erhitzt. Das
funktioniert ~entweder in
einem Einmachkochtopf oder
im Backofen.

Beim Abkiihlen der Gliser
bildet sich spiter ein Unter-
druck - und die Behiltnisse

bleiben luftdichtverschlossen.
Dadurch halten sich die Le-
bensmittel iiber Monate oder
Jahre, wie die Initiative erklart.

Verbraucher sollten Ein-
machgléser vor Gebrauch ge-
nau priifen. Nur wenn sie luft-
dicht zu verschliefen sind
und der Gummiring noch

nicht pords ist, gelingt der
Prozess.

Zur Vorbereitung beim Ein-
wecken gehort auch das Steri-
lisieren: Einmachgldser und
Besteck sollten den Angaben
zufolge mehrere Minuten lang
in kochend heiflem Wasser
eingelegt werden. dpa

Durch Unterdruck ist das Glas
luftdicht verschlossen. FoTo:ppA

Geschmackvoll

Max is(s)t zerrissen...

Sicherlich geht es lhnen auch manchmal so,
dass das aufgewéarmte oder aus dem Tief-
kiihlschrank aufgetaute Gulasch sich auf-
|6st und faserig wird. Mein Ding ist das nicht.
Das Fleisch muss schon noch schén biss-
fest sein, ohne dass man danach eine Men-
ge Zahnstocher braucht. Aber es gibt koch-
technisch auch Dinge, da l4uft alles auf eben
dieses Faserigkeit hinaus. Pulled Pork ist
das Zauberwort: Zerrupftes Schwein. An
das wollen wir uns heute wagen.

Gunnar Miiller vom Restaurant ,Klassen-
zimmer" im Kavaliershaus in Fincken rét mir,
dafiir ein stattliches Stiick Schweinenacken
oder -schulter von bis zu 2,5 Kilogramm Ge-
wicht zu verwenden, und hat auch gleich ein
Rezept parat. Das Wichtigste an der Sache
ist, meint er, die Marinade. Fiir die mischen
Sie 300 Milliliter Orangensaft, 100 Milliliter
Cola, 30 Milliliter Apfelessig, 5 Gramm

Sanfniilver aine VViertal entkarnte 11ind klain

geschnittene Peperoncino, einen Viertelliter
Barbecue SoBe lhres Geschmacks sowie
30 Gramm Meersalz und 80 Gramm Honig.
Alles gut verriihren, iiber das Fleisch schiit-
ten und 24 Stunden marinieren.
BBQ-SoBengibtesin groBer Vielfalt zu kau-
fen. Man kann sich aber auch die Miihe ma-
chen, diese selbst herzustellen. Die Anlei-
tung fiir eine Selfmade-SoBe dieser Art gibt
esanbekannter Stelle im Internet. Wenndas
Schwein die SoBe gut aufgesaugt hat, muss
es in den Backofen. Am besten in einem tie-
fen GefaB mit Deckel. Das kann ein Rémer-
topf ebenso sein wie ein Brater.

Im Ofen sollte eine Temperatur von 115
Grad, ohne Umluft, herrschen. Dort sollen
Fleisch und SoBe zugedeckt bis zu 13 Stun-
den garen. Danach wird das Schwein wie-
der entlassen, aber mit zwei Gabeln zerris-
sen, der verbliebene Sud ordentlich unter-
gearbeitet. Armes Schwein, méchte man

sagen. Pech gehabt, zur Freude der Ge-
niileemoanarhan

Die ganz harten Kéche schwdéren tibrigens
darauf, das Fleisch im Smoker zu garen, weil
dann das typische Raucharoma hinzu-
kommt. Garen kann man auch in einem Va-
kuumbeutel im Wasserbad bei niedriger
Temperatur. Aber man muss es ja nicht iiber-
treiben und erst einmal Erfahrungen mit der
Materie sammeln.

Nun ist es Ihrer kochenden Kreativitét tiber-
lassen, wie Sie das Pulled Pork ge-
schmacklich kombinieren. Sie kénnen es
beispielsweise zwischen ein Burger-
Brétchen oder ein Fladenbrot legen

und mit Salat anrichten. Es geht aber
auch vornehm auf dem Teller. Frank
Busch aus WeiBwasser reicht zu dem
Fleisch einen Kartoffelstampf aus
Adretta und SiiBkartoffel, den er
mit Salz, Sahne sowie reich-
lich Butterzubereitet und in
eine Espuma-Flasche gibt,
damit man auch recht de-
karativ anrichton kann
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Der Hingucker schlechthin und das ge-
schmackliche i-Tiipfelchen ist schlieBlich
eine geile Pink Lady. Nein, das ist keine un-
ziichtige Schweinerei, sondern eine SoBe,
bei der frisch geriebener Meerrettich aus
dem Spreewald passiert und der Saft auf-
gefangen wird. Das alles wird mit Schmand
und reduziertem Rote Bete Saft verriihrt, bis
die Lady pink ist. Die kommt dann in den
Kiihlschrank, damit sie auf dem Teller
noch adrett aussieht. Final ange-
richtet ergibt das ein tolles Bild
und schmeckt saugut. Und dass
man statt des Schweins auch
Rind, Lamm und nahezu alles
Fleisch zerreiBen kann, brauche
ich ja wohl nicht zu betonen.
Dann muss man eben ge-
gebenenfalls mit den
Garzeiten variieren.
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