Gut zu wissen

Wassail, Egg-Flip und Milk Punch

Alternativen zum Gliihwein: Drei traditionelle Punsch-Varianten

Von Elke Schroder

Die flimische Lebensmit-
telhistorikerin und Autorin
Regula Ysewijn hat fiir ,Das
offizielle Downton Abbey
Weihnachtskochbuch® Spei-
sekarten, Sitten und Briuche
aus dem Anfang des 20. Jahr-
hunderts studiertund indem
Buch  zusammengetragen.
Jener Zeit also, in der die er-
folgreiche britische Fernseh-
serie rund um das Leben der
fiktiven Adelsfamilie Craw-
leyund ihrer Dienstboten auf
dem imposanten titelgeben-
den Anwesen ,,Downton Ab-
bey* spielte, fiir das Highcle-
re Castle als Kulisse diente.

Neben historischen Rezep-
ten fiir das Weihnachtsessen
und ihren Hintergriinden fin-
det sich darin auch einiges

Wissenswertes iiber traditio-
nelle Getrinke, bevorzugt
Punch-Varianten.

Wann wird ein Glithwein
zum Punsch?
Gewiirzweine waren bereits
im Mittelalter beliebt, be-
richtet Regula Ysewijn, je-
doch wurden sie damals oft-
mals kalt serviert. Rezepte
fiir die heif3e Variante sind ab
18. Jahrhundert zu finden.
Diese Glithweine und -biere
waren sehr reichhaltig, weil
sie auch Eigelbe enthielten.
Auf Letztere wurden in
Grof3britannien ein Jahrhun-
dert spiter, ab dem Viktoria-
nischen Zeitalter, verzichtet.
Glithwein, der zum Ver-
kauf heute angeboten wird,
darf nur aus Rot- oder Weif3-
wein hergestellt werden. Er
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darf gesiifit und gewiirzt wer-
den. So sieht es das Lebens-
mittelrecht vor.

Gibt man jedoch zum Gliih-
wein anderen Alkohol wie
Rum, handelt es sich um einen
Punsch und darf nicht mehrals
Glithwein bezeichnet werden,
erkldren die Verbraucherzent-
ralen. Der Punsch kénne dann
beliebig aus Wein, Eierlikor,
Fruchtsaft oder Tee gemischt
werden.

Wer seinen Glithwein zube-
reitet, fiir den haben die Ver-
braucherschiitzer noch einen
Tipp:Man sollte daraufachten,
dass der Wein nicht iiber 70
Grad Celsius erhitzt wird, da-
mit der Alkohol nicht verduns-
tet und sich der Geschmack
negativ verdndert. Letzteres
konne auch bei zu langem
Warmhalten passieren.

liebt.

Flippiges Getrank?
Englischer Eierpunsch
Helles Bier, Ei, Zucker, etwas
Muskatnuss und Ingwer — das
sind die Zutaten fiir diesen
Eierpunsch. Doch diese Liste
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verrit nicht, was ,,Flip“ in der
englischen Bezeichnung zu su-
chenhat. Hier klart Regula Yse-
wijnauf. Egg-Flip sei verwandt
mit dem Posset, einem alko-
holhaltigen ~ Getrink auf

Geschmackvoll

Max is(s)t salzig....

Bereits als junger Butscher
war ich dem kraftigen Wiir-
zen sehr zugetan. Schnitzel
mit einer dicken Schicht
Paprikapulver war schon mit
U10 mein Lieblingsessen.
Grund genug, mich auch
salzigen Gaumenfreuden zu
widmen. Kiirzlich habe ich
mich dem Thema Fisch im
Salzteig genéhert. Dazu ver-
mischen Sie je ein Pfund
Mehl und Salz, zwei Eier und
knapp 200 Milliliter Wasser
gut miteinander. Alles schén
kneten, damit ein glatter, fes-
ter Teig entsteht. Der hat nun
abgedeckt die Gelegenheit,
im Kiihlschrank gut 20 Minu-
ten zu diisen. Dann wird die
Masse flach ausgerollt, so-
dass sie langer und reichlich
doppelt so breit ist wie der
Fisch. Die Palette geeigneter
Fische ist groB und reichtvon
Dorade bis Zander. Ich habe
mich fiir eine stattliche, file-
tierte Lachsforelle entschie-
den. Man kann auch einen
ganzen Fisch im Salzteig ver-
stecken.

Zuriickzum Kiichentisch: Auf
die untere Hélfte meines
Teigs lege ich zwei Zweige
Thymian und darauf ein Fo-
rellenfilet mit der Hautseite
nach unten. Bestreut wird es
mit grobem Meersalz und
Petersilienblittern, betraufelt
mit Zitronenabrieb. Wer
schlau is(s)t, legt nun das
zweite Filet samt weiterem
Thymian entgegengesetzt
obenauf.

Milchbasis, was seinen Ur-
sprung im Mittelalter hat. Das
fertige Getrink sollte man vor
dem Servieren mehrere Minu-
ten von einem Krug zum an-
deren schenken (englisch: ,,to
flip“), damit es schaumig wird.
Jedoch: Der britische Egg-Flip
kommt ohne Milch oder Sah-
ne aus.

Was ist ein Cambridge Milk
Punch?

Weinbrand, Rum, Milch, Ei-
gelb und Zucker: Das sind die
Zutaten, aus denen der Cam-
bridge Milk Punch gemacht
wird. Ein Milchpunsch nach
einem winterlichen Spazier-
gang: Bei ihm handelt es sich
um einen Verwandten des im
Mittelalter in England belieb-
ten Posset aus Milch oder Bier
und Gewiirzen.

Das hat den Vorteil, dass der
Fisch gleichméBig gart. Nun
wird alles mit Spinatblatt um-
wickelt und vom Teig umhiillt.
Wer méchte, kann dem Gan-
zen den Zuschnitt eines Fi-
schesverpassen. Daskulina-
rische Konstrukt wird mit
einem Eigelb bestrichen und
auf dem mit Backpapier aus-
gelegten Blech bei circa 200
Grad Umluft etwa 25 Minu-
ten gebacken. Raus aus dem
Ofen, heiB auftischen und
erst dann 6ffnen. Dazu pas-
sen Baguette undFeldsalat
mit Orangenfilets. Auch ein
Glas spritzigen WeiBweins
darf nicht fehlen.

Aber wie sagte schon Fritz
Reuter: ,Wat den eenen sin
Uhl, ist den annern sin Nach-
tigall..."“ Soll heiBen, Sie kn-
nen statt des Fisches auch
Fleisch im Salzteig zuberei-
ten. Den kénnen Sie wie be-
reits beschrieben zubereiten
und fingerdick ausrollen.
Nicht tibel ist es, beispiels-
weise Roastbeefzu verarbei-
ten. Das wird in Ol bei mittle-
rer Hitze rundum angebraten,
mit Pfeffer und Thymian be-
streut und darf wenige Minu-
ten ruhen.

Dann rein den Teig, der gut
verschlossenist,und bei 200
Grad etwa eine Dreiviertel-
stunde garen. Beieiner Kern-
temperatur von 50 Grad soll-
te das Fleisch innen noch ro-
sasein und darf nunnoch gut
zehn Minuten ruhen, bevor
der Teigdeckel abkommt und
das Roastbeef in kleinfinger-
dicke Scheiben geschnitten
wird. Das mundet késtlich mit
Backkartoffeln und Krauter-
butter oder zu einem pikan-
tenKartoffelsalat. Dazu emp-
fehle ich ein Glas kréftigen
Rotwein.

Nun denken Sie nicht, das
ist mein Essen am Hei-
ligabend. Ich génne mir
eine Trilogie vom Gallo-
way.
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