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Ratgeber

Selbst gemacht

»~Pumpkin
Spice Latte“

In Kaffeehausketten
kommt er im Herbst aufs
Menii: der Pumpkin Spice
Latte. Doch wie bereitet
man das wiirzige Kiirbispii-
ree zu Hause zu? Fiir zwei
Gliser des Getrinks reicht
ein Viertel Hokkaido-Kiir-
bis aus, etwa 200 Gramm.
Die groben Stiicke gibt man
mit 30 Gramm frischem
Ingwer in Scheiben sowie
300 Milliliter Wasser zum
Kochen in einen Topf, heifit
es in der Zeitschrift ,,Essen
& Trinken“. Nach 20 Minu-
ten sollten die Stiicke weich
sein. Inzwischen sechs Pi-
mentkdrner im Mérser fein
mahlen und mit einer Prise
Zimt, einem Essloffel Mus-
kat sowie einem halben Ess-
16ffel Kurkuma vermischen.
Den abgegossenen Kiirbis
und Ingwer piirieren Hob-
bykdche mit einem Essloffel
der Gewiirzmischung. Zum
Aufgieflen muss man dann
nur noch einen grofien Lof-
fel des Piirees in die Glaser
geben und das Ganze mit
heifler Milchund Kaffeeauf-
gieflen. Wer es noch gehalt-
voller mag, gibt am Ende
noch einen Klacks Schlag-
sahne obendrauf. dpa

Kulinarisches
zu Halloween

Zu einer Halloween-Feier
zu Hause passt gruseliges
Essen gut. Schnell gemacht
ist beispielsweise eine
Grie3pudding-Hand: Dafiir
den Pudding kochen und in
einen gut ausgespiilten
Gummihandschuh schiit-
ten. Der Pudding muss
mehrere Stunden im Kiihl-
schrank fest werden, bevor
man den Handschuh vor-
sichtig miteiner Schere auf-
schneiden kann. Mit Fin-
gernigeln aus Mandelblt-
ternund einer Erdbeersof3e
ist der blutriinstige Ein-
druck perfekt. dpa

Aromatisch, frisch und weltoffen

Taboulé, Hummus, Falafel: Vielfalt pragt die Levante-Kiiche / Gerichte mit viel Gemiise und wenig Fleisch

Von Katja Wallrafen

Taboulé, Hummus, Falafel -
all das sind Gerichte der Le-
vante-Kiiche. Levante be-
zeichnet die Region des 6stli-
chen Mittelmeers, also Syri-
en, Libanon, Jordanien, Israel
und Paldstina. Was die Kiiche
in diesen Landern auszeich-
net, ist ihre aromatische,
leichte Art zu kochen. Aufer-
dem kommt viel Gemiise und
wenig Fleisch auf den Tisch.

Hanni Ritzler, Trendfor-
scherin und Erndhrungswis-
senschaftlerin, hat in ihrem
Foodreport 2018 die Kiiche
des Levante als Inspirations-
quelle einer neuen Art zu ko-
chen identifiziert. Die euro-
péische Kiiche werde dadurch
legerer, gesiinder, aromati-
scher und weltoffener, glaubt
sie. ,,So wie wir schon Anti-
pasti oder Tapas lieben ge-
lernt haben, finden auch die
vielen kleinen Schiisseln der
Mezze ihre Fans.“

Hubertus Marquardt ist
Spitzenkoch im Frankfurter
Design-Hotel Roomers. Er
reist regelmaflig nach Israel
und kommt mitdem Kopfvol-
ler neuer Ideen zuriick. Fiir
Marquardt ist die Levante-
Kiiche mit den vielen arabi-
schen Einfliissen eine kulina-
rische Heimat —auch mit Blick
auf innovative Streetfood-

Von Julia Uehren

KOLN Dieses Gericht eignet
sich hervorragend als Vor-
speise, wenn man Giste er-
wartet. Die Pdckchen lassen
sich schnellund gutvorberei-
ten, und die Pilze schmecken
kostlich, wenn sie langsam in
dem wiirzigen Sud aus Co-
gnac, Knoblauch, Zitronen-
abrieb und Kréutern garen.

Rezept fiir Pilze im Perga-
mentpéckchen (4 Portionen)

Zutaten:

4 Blétter Backpapier, Kii-
chengarn, circa 400 bis 600

ka, Eiern und Krautern.

Kreationen. ,,Sie ist prima be-
kémmlich, macht nicht dick,
ist verhdltnismiflig schnell
und einfach fiir jeden zuzube-
reiten —und hat Power*, zihlt
er begeistert auf.

Auch zu Hause konnen
Hobbykdche mit wenig Zube-
hor, einfachen Handgriffen
und heimischen Lebensmit-
teln abwechslungsreiches Es-
sen kochen. ,Es gibt viele ve-

In Israel wird Schakschuka haufig zum Friihstiick gegessen: ein Schmorgericht aus Tomaten, Papri-
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getarische Gerichte, aufler-
dem viele gesunde Fette.
Schakschuka zum Beispiel, ei-
ne Art Ragout, das hauptsich-
lich zum Friihstiick gegessen
wird, besteht aus bekannten
Produkten wie Paprikascho-
ten, Tomatenund Eiern, iiber-
rascht aber mit ganz eigenen
Aromen durch Koriandergriin
und Kreuzkiimmel“, be-
schreibt Marquardt.

Frische kleine Portionen,
die gemeinsam in grof3er Run-
de geteilt werden - ein Trend,
den Familie Molcho friih er-
kannt und ihr gastronomi-
sches Konzept darauf aufge-
baut hat. , Neni“ heifien ihre
Restaurants in Wien, Berlin,
Miinchen und Hamburg, die
inzwischen um eine Koch-
schule und Kochbiicher zur
Marke erweitert wurden.

Pilze im Pergamentpackchen
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Ab in den Ofen: eine Form mit
den verpackten Pilzen.FoT0:DPA

Gramm gemischte Pilze (z.B.
Pfifferlinge, Austernpilze,
Kriuterseitlinge, Shiitake,
Steinpilze), circa 200 Gramm
kleine Kartoffeln, 2 dicke
Knoblauchzehen, 2 Stangen
Lauchzwiebeln, 2 Handvoll

glatte Petersilie, 4 kleine Zwei-
ge Rosmarin, 4 kleine Zweige
Thymian, 2 Essloffel Cognac,
2 Essloffel Olivendl, 1/2 unbe-
handelte Zitrone, Salz, Pfeffer.

Zubereitung: 1. Die Pilze
mit einem kleinen Pinsel oder
Kiichenkrepp sdubern und in
mundgerechte Stiicke schnei-
den.

2. Die Kartoffeln mit Schale
gar kochen, abkiihlen lassen
und ebenfalls in kleine Stiicke
schneiden.

3. Den Knoblauch abziehen
und sehr fein hacken.

4. Von den Lauchzwiebeln

die Wurzeln und das dunkle
Griin wegschneiden und sie in
feine Ringe schneiden.

S. Die Petersilie waschen,
trockenschiitteln und die Blit-
ter grob zerpfliicken. Rosma-
rinund Thymian waschen und
trockenschiitteln.

6. Das Backpapier quadra-
tisch zuschneiden.

7. Die Pilze mit den Kartof-
feln, dem fein gehackten
Knoblauch, den Lauchzwie-
beln und der Petersilie in eine
grofle Schiissel geben. Mit 2
Essloffel Cognac, 2 Essloffel
Olivendl, Salz, Pfeffer und et-
was Zitronenabrieb (ca. 1/2bis

»Hingabe, Leidenschaft und
Kreativitit, das sind fiir uns
die zentralen Elemente aus
der levantinischen Kiiche“,
sagt Haya Molcho.

Typische Gerichte aus der
Levante-Kiiche sind Taboulé,
Hummusund Falafel. Taboulé
ist ein Salat aus dem arabi-
schen Raum: Bulgur oder
Couscous, glatte Petersilie,
Tomaten, Friihlingszwiebeln,
Olivendl, Zitronensaft, fri-
sche Pfefferminze sind die Zu-
taten fiir das Gericht. Es kann
sowohl Vorspeise, Zwischen-
mahlzeitals auch Beilage sein.

Hummus ist ein weiterer
Exportschlager aus dem Ori-
ent: Piirierte Kichererbsen,
Sesam-Mus (Tahin), Oliven-
6l, Zitronensaft, je nach Ge-
schmack und Fantasie mit
Knoblauch oder Kreuzkiim-
mel erginzt. Eine Art Natio-
nalspeise, die mit Fladenbrot
geliebt wird - in den palisti-
nensischen Autonomiegebie-
ten ebenso wie in Israel, Syri-
en und im Libanon.

Falafel sind frittierte Bll-
chen aus piirierten Bohnen
oder Kichererbsen. Serviert
wird Falafel in der Regel mit
Tahin, Hummus und einge-
legten oder gebratenen Ge-
miisen und Pita. Als Imbiss
wird Falafel mit Gemiise oder
Salat in einem aufgeklappten
Fladenbrot angeboten.

1 Teeloffel) wiirzen und vor-
sichtig vermengen.

8. Die Pilzmasse gleichma-
Rig auf die 4 Backpapier-
zuschnitteverteilen. Daraufje-
weils einen kleinen (oder hal-
ben) Zweig Thymian und Ros-
marin legen.

9. Die Ecken vom Backpa-
pier in der Mitte zusammen-
bringen und mit Kiichengarn
zubinden. Die Pickchen soll-
ten komplett verschlossen
sein. Im Backofen bei 200 Grad
etwa 20 Minuten garen lassen.

10. Vor dem Servieren kurz
auskiihlen lassen, die Pick-
chen geschlossen servieren.

Geschmackvoll

Max is(s)t bodensténdig...

Im saisonalen Wandel gelangt der Kiirbis im
Herbst immer wieder zu kulinarischen Ehren.
Sie wissen schon, das sind die Dinger, aus de-
nen man allgemein kein Kompott aus ganzen
Friichten zubereiten kann. Umso erstaunlich
vielféltiger ist die Palette geschmacklich-kom-
binatorischer Kreationen aller Couleur, mit der
man die groBen und kleinen Kugeln in Szene
setzt. Obwohl das nicht unbedingt zu meinem
Lieblingsgemiise gehért, schmeckt mir ein-
bis zweimal im Herbst auch eine wiirzige Kiir-
bissuppe oder ein Gericht, das mit Kiirbis er-
génzt wird.

Als ich mich kiirzlich mit meinem Freund Joa-
chim Rummel aus Boizenburg iiber dieses
Themaunterhalten habe, lenkte dermeine Auf-
merksamkeit darauf, dass der Kiirbis fiir sich
eher neutral ist. Also kommt es, so der Profi-
koch, auf die Gewiirze an. Wirwarenunsrasch
daritharainia dace cich dafiirmoaditarrana Nn-

ten, Bohnenkraut oder Chili recht gut eignen.
Auch Kiirbis- und Linsengemiise passen zu-
sammen. Letzteres hatten wir aber vor Wo-
chenfrist auf dem Tisch. Es muss was Neues
her. Rummel lockte mich schlieBlich mit einem
herbstlichen Kiirbiskraut. HeiBt also: Das
Orange weg, das Griine verarbeiten?
Mitnichten. Sozusagen Karo einfach wird
der Kiirbis geraffelt. Man kann auch raspeln
dazu sagen. Die Streifen sollten so lang wie
mdoglich ein, damit das Ganze beim Kochen
nicht zerfllt. Das erreicht man, wenn man
nicht zu schnell, aber ziigig-konsequent ho-
belt. Nun wird Olivendl erhitzt, Zwiebeln dar-
in angeschwitzt und der Kiirbis dazugege-
ben. Aus dem bekannten Grund nicht zu lan-
ge schmoren und mit Pfeffer, Salz, Knob-
lauch, Chili, Ingwer, Bohnenkraut und , iibli-
chen Verdéchtigen aus der mediterranen
Kiiche" abschmecken. Soll auch heiBen, da-

fiir gibt es diverse Gewiirzmischungen.
Miice man ahaer nicht hahan wann nenii-

gend kombinierfahige Dinge im Haus, in der
Kiiche, vorhanden sind.

Final ein wenig Sahne oder Creme fraiche
beisteuern und zu Fleischvarianten servie-
ren. Da passt sogar eine ,schnéde Bulette*,
schmunzelt Joachim Rummel. Geféllt mir
und passt zu bodenstidndigem Geschmack.
In der Ratsstube am Boizenburger Wall wird
das mit zwei kleinen Mettenden und Brat-
kartoffeln auf den Tisch gebracht. Ist, wie
der Kiichenchef einraumt, keine hohe
Kiichenkunst, wird aber gern geges-
sen. Das erinnert mich einmalmehran _
Johann Lafer. Der Sternekoch hat mir
auf seiner Stromburg im Hunsriick
verraten, dass fiir ihn Gourmet auch
ein Ausdruck kochender Authentizitét,
Glaubwiirdigkeit und regionaler
Wertschopfung ist. Das be-
ginnt bei Lafer schon bei
einem von seiner
Miittar cnit z11haroi-

teten Schnitzel oder einer Gulaschsuppe,
mit der er groB geworden ist.
Also, nichts wie ran an den Gourmet-Kiirbis,
bei dem man richtig die kochende Sau raus-
lassen und seinem individuellen Ge-
schmack fronen kann. Rummel-Bruder
Andreas haut diesbeziiglich michtig auf
den Putz. Er fiillt besonders die etwas klei-
neren Hokkaidokiirbisse mit diversen
Kostlichkeiten, die er geschmack-
. lich perfekt wiirzt. Rauf auf den
Grill und gut gegart. Gaumen-
8 kitzel pur. Auch Max konnte |h-
nen noch eine Menge Kiirbis-
~ Varianten empfehlen. Ich freue
mich aber derzeit mal wieder auf
& ein normales, siiBes Kiirbis-Kom-
~ pott mit Nelken, wie ich es noch aus
| meiner Kindheit kenne.

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



