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So gelingen eigene
Brotaufstriche

Von Apfel bis Zwiebel: Streichcremes lassen sich einfach selbst herstellen

Von Ricarda Dieckmann

Streichcremes fiirs Brot sind
eine leckere Alternative zu
Wurst und Kise. Und: Es bringt
einige Vorteile mit sich, sie
selbst herzustellen. ,Man weif
genau, was drinsteckt - und sie
schmecken einfach frischer®,
sagt Pia Schulze aus Miinster.
Sie ist Mit-Griinderin der Re-
zepte-Plattform ,100 Affen“.
»Aulerdem ist das Herstellen
von Aufstrichen ein guter Weg,
um die Kartoffel oder die halbe
Avocado zu verwerten, die noch
im Kiihlschrank liegt. So kann
man Lebensmittel retten, die
sonst vielleicht in den Miill ge-
wandert wiren“, erklirt Luka
Liibke. Sie arbeitet als Privatko-
chin in Bremen und ist Mitglied
der Slow Food Chef Alliance, ei-
nes Netzwerks von Kéchen.

Bei Brotaufstrichen gilt: Alles ist
mdglich. Das fingt bei der Basisan.
Als herzhafte Grundlage eignen
sich gegarte Hiilsenfriichte: Lin-
sen, Erbsen oder weifle Bohnen
werden im Aufstrich angenehm si-
mig. Auch aus Kernen und Niissen
lassen sich Aufstriche herstellen.
Thr hoher Fettgehalt macht sie be-
sonders cremig. Wer seinen Auf-
strich lieber frischer und leichter
mag, greift zu Gemiise wie Toma-
ten, Mohren oder Kiirbis.

Gute Kombination: Meerrettich macht den Aufstnch scharf, Rote Bete ver-

leihen ihm eine schéne Farbe.

Ebenfalls gut verarbeiten las-
sen sich Avocado, Milchpro-
dukte wie Ricotta, Frischkise
oder Quark - und Tofu. Wer es
sehr deftig mag, kann Thun-
fisch als Grundlage wihlen und
ihn mit Frischkidse und Krdu-
tern verriihren. Soll es siifd wer-
den, mixt man am besten Tro-
ckenfriichte, Datteln und Niisse
und verfeinert das Ganze mit
frischen Friichten wie Beeren.

Beim Herstellen von Streich-
cremes stehen zwei Kiichenge-
rite im Mittelpunkt: Standmi-
xer oder Piirierstab. Sie mi-
schen die Zutaten so, dass sich

FOTO: 100AFFEN.DE/DPA

die Creme spiiter gut verstrei-
chen ldsst. Niisse sollte man
vorher einige Stunden in Was-
ser einweichen, sonst sind sie
zu hart fiir die Klingen.

Wenn die Basis steht, geht es
um den Feinschliff. Luka Liibke
rit, gezielt Gewiirze einzuset-
zen: Kiimmel verleiht einen
rustikalen Touch, wihrend
Kreuzkiimmel fiir eine orienta-
lische Note sorgt. Balsamico-
Essig oder Limettensaft brin-
gen Séure, gehackte Niisse eig-
nen sich, um die Konsistenz in-
teressanter zu machen und ei-
nen Crunch-Effekt zu geben.

Geschmackvoll

Max is(s)t vielseitig. ..

Kiirzlich war ich in Weimar und Erfurt. Da
gehdren Besuche der Wochenmérkte
stets zum Pflichtprogramm. Dort gibt es
frisches saisonales Gemiise und Obst
sowie Kése und Waurst in groBer Vielfalt.
Umso iiberraschter war ich, dass eine
Handlerin auch ,frischen” Spargel und
Erdbeeren anbot. Auf meine Frage, was
das zu dieser Jahreszeit soll, argumen-
tierte sie mit feinstem Thiiringer Dialekt,
ob ich wohl noch nichts von der Wende
gehort hitte und dass ihre Kunden so et-
was wiinschten. Nicht um eine Antwort
verlegen, habe ich ihr mit dem mir eige-
nen Charme die Meinung ,gegeigt‘. Mit
feinstem thiiringischen Dialekt und ei-
nem finalen Satz ,up Platt‘. Ich glaube,
der Frau steht heute noch ,die Gusche"
offen, wie der Thiiringer sagt.
Dementsprechend war ich bemiiht, fiir
diese Kolumne etwas zufinden, das halb-
wegs zum Herbst passt. Auf die Idee ge-
bracht hat mich einmal mehr der Riigener
Krauterkoch Peter Knobloch, der in sei-
nen beiden Kochbiichern verfiihrerisch
auftischt. Heute biete ich Ihnen eine Tarte
mit Frischkase und Tomatenconfit an.
Dazu werden fiir den Miirbeteig 100
Gramm weiche Butter mit einem Eigelb,
150 Gramm Weizenmehl und je einer
Prise Zuckerund Salz vermischt und
zu einem glatten Teig verknetet.

Der ruht dann in Klarsichtfolie et-
wa eine Stunde im Kiihlschrank.
Alles mit dem Nudelholz ausrollen
und auf ein mit Butter gefettetes
flaches rundes Backblech oder
eine Pizzaform legen. Damit
derBodenseine Form
hélt, rét mir Knob-
loch, den Teig mit

Backpapier zu belegen und Linsen da-
raufzugeben. Das nennt er Blindbacken.
Stimmt, das hat meine GroBmutter auch
s0 bezeichnet. Nun 20 Minuten bei 180
Grad backen, Linsen und Backpapier
runter. Auskiihlen lassen.
Darauf kommt nun eine gekrauterte
Frischkésemasse. Dazu kann man alle
denkbaren Frischkasearten verwenden.
Ich wahle Ziegenfrischkése. Der hat fiir
mich das gewisse Etwas. 150 Gramm
davon werden mit 100 Milliliter saurer
Sahne, zehn Gramm Zucker, 20 Gramm
Speisestérke, vier Eigelb sowie Muskat-
nuss und weiBem Pfeffer vermischt. Mit-
tenmang dann ganz nach Geschmack
fein gehackte Wildkrauter beispielswei-
se unter Verwendung von Thymian, Ros-
marin und etwas Salbei als mediterrane
Note. Zum Wiirzen kann man auBerdem
Wiesenkrautersalz nehmen. Diese Mas-
se muss nun auch etwa 20 Minuten kalt
ruhen. Danach rauf den Teigboden und
etwa 25 Minuten bei 170 Grad backen
und auskiihlen lassen.
Angerichtet wird die Tarte mit einem To-
matenconfit. Das kam mir gerade recht,
dennich habe miraus Erfurttolle Tomaten
verschiedenster Sorten mitgebracht.
Davon wird ein Kilo piiriert und mit dem
Saftsowie dergeriebenen Schale zweier
unbehandelter Zitronen sowie ei-
nem Pfund Gelierzucker ver-
. mischt. Alles drei Stunden zie-
hen lassen, dann zum Kochen
bringen und final vier Minuten
sprudelnd kochen lassen. Um-
" riihren nicht vergessen. Danach
sofort in Gléser fiillen. Das
schmeckt ganz késtlich-pikant.

Michael H. Max Ragwitz
www.kulinarische-portraits.de
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Unser Gewinner vom 22. Okto-
ber: Klaus Willnow

Herr Willnow mdchte das Preis-
geld fur eine Reise nutzen und

einen Teil davon sparen.

Lésung vom 22. Oktober:
Kokosmilch

1. Spieltag 2. Spieltag 3. Spieltag
Kombini d Kassi B
Vom 1. Oktober bis 29. Oktober: Taglich mitmachen und gewinnen!
Schaqen Sie Vsich das Bild genau an, entschliisseln Sie unser Bilderratsel Helga Hoth Gincla Frau Loopokd in Vertretung
und sichern Sie sich so die Chance auf einen Tagesgewinn von 500 Euro. Herzberg Ay Chwivta Domeysc
5. Spieltag i 7. Spieltag
Was zeigt unser Bilderratsel heute? @
25
N
Mavgr:l Sonja llona
Wiesenberg Johannsen Konrad
9. Spieltag 10. Spieltag 12. Spieltag
Regina Holger Peter Klaus
Stancikas Barth Ceglars Bartels
13. Spieltag 14. Spieltag 15. Spieltag 16. Spieltag
. . Jenny Hermine Walter
Gewinn-Hotline: 01378 000100 e
18. Spieltag 19. Spieltag 20. Spieltag
Telemedia interactive GmbH; 0,50 € pro Anruf aus dem dt. Festnetz, Mobilfunk teurer. Der Teilnahmeschluss ist immer um 23:59:59 Uhr des
jeweiligen Spieltags. Tllln.lhmsnmcmm sind Lvsnrllnrwn der Tageszeitungen rlos Verbundes von shz das medienhaus und medien- | .
haus:nord. isgelost und am Folgetag telefonisch benachrichtigt.
Der/die erfolgt am Tag der Gewinnbenach-
ncmmunummnmd«rlumnn:smnrlhm i i i ich damit eir mit
]Wllllmill UOSVM'DII"UBS von shz das und Verbundes
von sh:z das sowie deren sind von der Tennnnme ausaescnlossen Amnnslemum ist der \
1. Oktober bis 29. Oktober 2018. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. _
Helga Klaus Hier konnte Hier kénnte
Gleich mitmachen - Kurtze Willnow Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!
. : i : . 21. Spielt 22. Spielt 23. Spielt 24. Spielt:
1 Rufen Sie heute bis 23:59 Uhr die angegebene Gewinn-Hotline an pieed peteg pieteg pieteg
= und nennen Sie das Lésungswort.
2 Damit wir Sie im Gewinnfall benachrichtigen kénnen, hinterlassen Sie bitte
= lhren Namen, Adresse und Telefonnummer.
3 Aus allen Teilnehmern mit der richtigen Lésung ermitteln wir jeweils n —= ~ =
. . Hier konnte Hier konnte Hier konnte Hier konnte
« einen Tagesgewinner. Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen! Ihr Name stehen!



