Gut zu wissen

In Kiirze

Mehr todliche
Schlaganfille

In den Kliniken sind im
Corona-Krisenmodus im
Friihjahr viel weniger
Schlaganfall-Patienten
behandelt worden. Es gab
laut einer Studie aber
mehr kritische Verliufe,
wie das Wissenschaftliche
Institut der Allgemeinen
Ortskrankenkassen (WI-
dO) fiir AOK-Versicherte
ermittelte. Trotz insge-
samt deutlicher Riick-
ginge der Fille in den ers-
ten drei Wochen der Kri-
senregeln stieg demnach
die Zahl der Patienten, die
binnen 30 Tagen nach
einem Hirninfarkt oder
einer Hirnblutung star-
ben,auf 740. Im Vorjahres-
zeitraum seien es 714 ver-
storbene Schlaganfall-Pa-
tienten gewesen. Basis
sind jeweils Abrechnungs-
daten von AOK-Versicher-
ten zwischen 16. Mérz und
5. April. WIdO-Geschiifts-
fiihrer Jiirgen Klauber er-
lduterte, Angst vor einer
Corona-Infektion kénnte
gerade Patienten mit
leichteren Beschwerden
davon abgehalten haben,
sich ins Krankenhaus zu
begeben. dpa

Tampons in
Schottland gratis

In Schottland sollen Bin-
den, Tampons und dhnli-
che Artikel kiinftig kosten-
los erhiltlich sein. Das
Parlament in Edinburgh
verabschiedete nach eige-
nen Angaben einstimmig
einen entsprechenden Ge-
setzentwurf der Labour-
Abgeordneten Monica
Lennon. Demnach muss
die schottische Regierung
ein landesweites Pro-
gramm zur Bereitstellung
von Menstruationspro-
dukten einrichten. Unter
anderem sind Schulen und
Universitéten verpflich-
tet, eine Auswahl dieser
Artikel kostenlos in Toi-
letten anzubieten.  dpa

»Etwas Pottasche im Haus ist gut®

»Das groBe Backen“-Moderatorin Enie van de Meiklokjes: Im Advent backt meine Familie fiir mich

Von Elke Schroder

Sie habe den besten Job in
»Das grofle Backen, meint
die Moderatorin Enie van de
Meiklokjes, denn sie miisse
zum Gliick nicht entscheiden,
welcher Kandidat jede Woche
in der Satl-Sendung aus-
scheidet. Noch bis zum 20.
Dezember wird der diesjéhri-
ge Wettbewerb der talentier-
ten Hobbybicker sonntags ab
17.30 Uhr ausgestrahlt. Es ist
die nunmehr achte Staffel,
thematisch geht es dabei auf
eine Europareise.

Enie van de Meiklokjes, die
1996 ihre Fernsehkarriere
beim Musiksender Viva star-
tete und ldngst auf Sixx ihre
eigene Back-Show ,Sweet &
Easy - Enie backt“ prisen-
tiert, begleitet die Sendung
von Beginn an. Alles also wie
immer im Backzelt? Nicht
ganz. Die Pandemie hatte
auch hier einen Einfluss auf
die Dreharbeiten, die unter
geltenden Corona-Vorschrif-
ten liefen, schreibt die Mo-
deratorin unserer Redaktion.
Jedoch habe sich das Team
schnell mit der Situation ar-
rangiert, die Stimmung sei
trotzdem gutund ,,wie immer
freudig aufgeregt gewesen.

Die Moderatorin behilt im
Backzelt einerseits streng die
Uhr im Blick und schaut an-
dererseits den Kandidaten
Folge fiir Folge wohlwollend
und neugierig iiber die Schul-
ter. Doch fillt dem Backprofi
diese Zuschauerrolle manch-
mal nicht auch schwer?
»Eigentlich habe ich die beste
Position“, meint sie: ,Ich
kann alle gemiitlich beim

ZUR SACHE

Tipps von Enie van de Meiklokjes

Mit welcher Pldtzchensorte
kann ich ganz leichtin die
Weihnachtsbéackerei
einsteigen?

Die Antwort von Enie van de
Meiklokjes: ,Ich vermute, wir ha-
ben alle mal mit Butterplatzchen
angefangen und kénnen uns
dann steigern zu Engelsaugen.
Die mag ich gerne, wenn der
Mirbeteig perfekt ist und wenn
der Marmeladenklecks die rich-
tige GroBe hat.”

Der Miirbeteig klebt immer
wieder an der Rolle fest, was
mache ich falsch?

Die Backexpertin rat: ,Ordent-
lich Mehl an die Rolle, und még-
licherweise ist der Teig zu warm
und sollte noch mal in den Kiihl-
schrank.”

Meine Pldtzchen werden
eigentlich fast immer an der
Unterseite zu dunkel. Was
kann ich tun?

+Am besten die Unterhitze redu-
zieren, oder wenn der Backofen
es kann, auf Umluft stellen.”

Was ist eigentlich
Pottasche, und was kann ich
nehmen, wenn ich das nicht
im Haus habe?

,Pottasche ist ein Kaliumcarbo-
nat und wirkt dhnlich wie ein
Backtriebmittel, also dhnlich wie
Backpulver oder Natron. Damit
wird der Teig schon locker und
fluffig, geht in die Breite und
braucht daher ausreichend
Platz auf dem Backblech. Ich
empfehle Pottasche beim Leb-
kuchenteig, schwere Teige wie

Gibt selbst gute Ratschlﬁg; rund ums Backen und schaut sich auch gern Tipps und Tricks bei den
Hobbybéckern ab — Moderatorin Enie van de Meiklokjes.
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dieser gehen dann am besten
auf. Ich wiirde empfehlen,immer
etwas Pottasche im Haus zu ha-
ben.

Wieso bleibt mein Baiserim
Innern klebrig? Was mache
ich falsch?
~Vermutlichisterdann nichtrich-
tig getrocknet. Fiir Baiser
braucht man Geduld und die
richtige Niedrigtemperatur.

Welcher Zuckerguss hiltdas
Hexenhaus zuverlassig
zusammen?

»lch wiirde es mit einer Spritz-
glasurversuchen. Diese besteht
aus EiweiB und Puderzucker,
und wenn man es essen méch-
te, dann am besten noch etwas
Zitronenséure hinzugeben.” es

-
In der Weihnachtsbéackerei
gibt es einiges zu beachten.
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Arbeiten beobachten, be-
komme Tippsund Tricks mit,
fiebere mit den Kandidaten
mit und muss zum Gliick
nicht entscheiden, wer raus-
fliegt. Was fiir ein toller Job!“

Was die private Weih-
nachtsbéckerei angeht, will
sich die ausgebildete Dekora-
teurin zuriicklehnen und von
ihrer Familie und Freunden
,bebacken“ lassen, wie sie be-
richtet: ,Zu der Zeit sind ja alle
im Backwahn. Womit man mir
dann immer eine Freude
macht, ist Pfefferkuchen, Stol-
len und Brunkager von der di-
nischen Verwandtschaft.“

Hand aufs Herz: Was zéhlt
mehr, Optik oder Ge-
schmack? Wann ist ein Ge-
bick fiir die ,,Das grofie Ba-
cken“-Moderation ~ wirklich
misslungen? ,Na, wenn’s
nicht schmeckt! Man kann
beim Essen ja die Augen
schliefen, sollte die Optik
nicht optimal sein, aber beim
Essen die Geschmacksknos-
pen schlieflen, geht halt
nicht.“ Damit fillt auch die
Variante, beispielsweise
misslungene Plitzchen ein-
fach als Baumschmuck zu
nutzen, wohl aus.

Menschen sind korperlich nicht aktiv genug

Uber 25 Prozent der Er-
wachsenen und rund 80 Pro-
zent der Jugendlichen bewe-
gen sich nach Angaben der
Weltgesundheitsorganisa-
tion (WHO) nicht genug.
Auch in Zeiten von Corona-
Lockdowns sei sportliche Be-

titigung wichtig, schreibt die
WHO in ihren Richtlinien zu
korperlichen Aktivitdten.

Fiir Erwachsene empfiehlt
die WHO jede Woche min-
destens zweieinhalb bis fiinf
Stunden Bewegung. Das sind
rechnerisch im Schnitt min-

destens 21 Minuten pro Tag.
Das gelte auch fiir iiber 65-
Jahrige und Menschen, die
mit chronischen Krankhei-
ten oder Behinderungen le-
ben. Einen zusitzlichen Ge-
sundheitseffekt habe es fiir
Erwachsene, an mindestens

zwei Tagen in der Woche die
Muskeln zu trainieren,
schreibt die WHO.

Fiir Kinder und Jugendli-
che seien sogar 60 Minuten
Bewegung tdglich ange-
bracht. Darunter sollten sie
an drei Tagen pro Woche ein

intensives Training absolvie-
ren. Menschen ab 65 sollten
laut WHO méglichst an min-
destens drei Tagen Gleichge-
wicht und Koordination trai-
nieren und an mindestens
zwei Tagen ihre Muskelkraft
stiarken. dpa

Geschmackvoll

Max is(s)t kloBartig. ..

In Sachen KloB oder Klut, wie der Nord-
deutsche sagt, konnte man eine Akademie
griinden. So vielseitig und regional unter-
schiedlich stellt sich diese Materie dar.
Wenn ich der Akademie vorstehen wiirde,
wiren meine Dozentinnen alle U 60. Denn
die besitzen (nicht nur) die kochende Reife
fiir dieses geschmackliche Phénomen, das
auch unter der Bezeichnung Knédel im
Kochtopf landet. Wohlgemerkt, ich spre-
che aber nur von KléBen mit Kartoffeln als

Grundmasse.

Bohmische Knédel dagegen sind ,jans wat
anderet", wie der Berliner sagen wiirde. Im
Erzgebirge, wo ich vor ein paar (tausend) Ta-
gen geboren wurde, waren/sind griine Kl6-
Be der Renner. Die bestehen nur aus gerie-
benen, gepressten, leicht gesalzenen, ge-
briihten Kartoffeln, die vorsichtig (heiB!) zu
KlsBen geformt und gekocht werden. Sie

sind eine tolle Beilage fiir Fleischmahlzeiten

von Wild tiber Gefliigel bis zu Rouladen,

Sauerbraten oder Gulasch. Die konnen Sie
samt weiteren kloBartigen Ideen von Flens-
burg bis zum Bodensee als Rezeptin meiner
virtuellen Sammlung finden. Fiir den Nord-
deutschen sind die Kliit nicht gerade das
Stammessen. Aber sie kennen wohl das,
was ich mit ,Kartoffelkl6Be Art halb & halb*
umschreiben wiirde. Die hat immerhin be-
reits NDR-Koch-Magier Rainer Sass zele-
briert.Ich aber méchte Sie heute auf eine an-
dere kloBartige Féhrte locken.

Probieren Sie sich doch einmal an Wickel-

leicht mit Margarine eingefettet und mit in
Butter angeréstetem Paniermehl — etwa
eine mittelgroBe Tasse davon — bestreut.
Nun formen Sie aus dem Teig eine Rolle und
schneiden die portionsweise etwa zehn
Zentimeter lang. Nun bliiht den KloBrollen
eingutfiinfminiitiges kochelndes Bad im
heiBen Salzwasser und der doppelten

Zeit zum ziehen lassen. Dann raus aus -
dem Topf, abtropfen lassen und heiB

servieren.

Eine andere, spezielle KloBvariante
istder AschkloB. Und nein, da fehlt kein
Buchstabe, denn der KloB wurde

kloBen aus. Dazu schélen Sie fiir vier Perso-
nen knapp ein Kilo Kartoffeln. Die werden
gekocht, abgekiihlt und gerieben oder ge-
presst. Unter diese Masse kommen ein Ei
und zwei, drei Essléffeln Margarine oder
Butter. Abgeschmeckt wird mit Salz und
Muskat. Alles gut kneten und zu einem etwa
kleinfingerdicken Teig ausrollen. Der wird

einst iiber heiBer Asche geba-
cken. Auch dafiir muss ein Kilo
Kartoffeln herhalten, von dem I
ein Viertel gekocht, erkaltetund
gepresst, der Rest roh gerie- Y,
ben und ausgepresst wird.
Dann werden beide Arten

vermahlt, gut verknetet und

il p

mit gut 100 Gramm fein gewiirfeltem
Speck versetzt. Gewiirzt mit Salz und Pfef-
fer alles gut mischen, den Teig in eine aus-
gefettete Backform geben und mit zwei in
Scheiben geschnittenen Brétchen bele-
gen. Dariiber kommt eine Mischung aus
einem Achtelliter Milch, zwei Eiern und
etwas Salz. Das Ganze wird nun eine
knappe Stunde bei mittlerer Hitze
gebacken und schlieBlich por-
tionsweise aufgeschnitten.
Schmeckt késtlich-deftig. Auch
dazu mundet nahezu jeder Bra-

ten. Ich kann lhnen nur ra-
. ten, probieren Sie sich

\ in Sachen Kl6Be krea-
tiv aus. Die werden |h-
nen sicher nicht im
Hals stecken bleiben.

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



