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Fur Pflichtkocher, Kochmuffel,
Vielkocher und Gernekocher

Einleitung

Dieses Kochbuch ist all denjenigen gewidmet, die Kochen fiir miihsam und
aufwendig halten. Es ist aber auch fiir Gerne- und Vielkocher gedacht, die hier
viele Tipps und Inspirationen finden. Auf jeden Fall soll es das Kochen leichter
und lustvoller machen und zu einem besseren Gelingen betragen.

Nicht zuletzt soll das Kochbuch (fast) ohne Rezepte, aber mit vielen guten
Tipps dazu beitragen, sich besser zurechtzufinden im Dschungel des Kiichen-
jargons: Wer das Sitzenbleiben ausschlieBlich aus seiner Schulzeit kennt, ei-
nen Spiegel nur an der Wand hingen hat und beim Schropfen ans Finanzamt
denkt, der wird hier eine Bewusstseinserweiterung erfahren. Er oder sie weil}
dann, dass ein Wasserbad nicht nur etwas fur Abkiihlung Suchende ist oder
ein Durchschlag durchaus auch im digitalen Zeitalter seine Berechtigung hat.
Dass die Rottone von Carpaccios Palette nicht nur auf den Gemilden des
venezianischen Malers zu finden sind, sondern auch auf einem Speiseteller.
MiiBig zu betonen, dass Sie dann mit Hilfe einer Palette mehr tun kénnen als
bunte Kleckser auf die Leinwand zu pinseln. Mag sein, dass es manche gibt, die
etwas pikiert sind, weil sie in diesem Kochbuch ohne Rezepte doch ein paar
Anleitungen finden werden — sie teilen dann diesen Zustand mit einem Teig.
Sie miissen sich aber deswegen nicht gleich vor Verzweiflung in den Roémer-
topf stlirzen oder thren Kummer mit Wermut aufgieBen, sondern kénnen mit
oder ohne Flotte Lotte in die Kiiche stiirzen und sich ans Werk machen. Wir
winschen Thnen dabei einen wahrlich durchschlagenden Erfolg!
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Krauter auf Vorrat

Kriauter halten im Kihlschrank mehrere Tage lang, wenn man sie so frisch
wie moglich in einem verschlossenem Glas aufbewahrt. Damit sie sauber und
unversehrt sind, werden sie vorher zu einem Strauf3 geordnet und kurz ge-
waschen. Das Wasser wird ausgeschleudert und der KriuterstrauB3 in ein Glas
Wasser gestellt, um wieder zu trocken.

Zum Einfrieren die gereinigten und getrockneten Kriuter in einen Folienbeu-
tel fiillen und einfrieren. Schneiden muss man sie dazu nicht, denn die gefrore-
nen Kriuter im Sickchen zerbrechen sowieso bei jeder Bewegung.
Blanchieren und dann einfrieren: Kriuter blanchiert man zur Farberhaltung
in kochendem Wasser ganz kurz, etwa 3 bis 5 Sekunden, je nach Festigkeit der
Blitter, danach werden sie sofort in eiskaltes Wasser getaucht und anschlieBend
mit einem Kiichentuch abgetupft und eingefroren.

Nicht alle Kriuter eignen sich gleichermaBen zum Blanchieren und Einfrie-
ren: Kriuter mit vielen itherischen Olen wie Rosmarin, Salbei oder Thymian
trocknet man besser oder stellt eine Wiirzfliissigkeit her, aus Basilikum bereitet
man Pesto.



Suppen und Fonds

Klare Suppe, Brithe, Knochenbriihe, Fleischsuppe, Bouillon, Consommé, Fond,
Jus, Glacé: All diese Ausdriicke und noch mehr haben ihren Ursprung in der
klaren Suppe, die, je nach Zutaten und Zubereitung, eine andere Bezeichnung
bekommt.

Eine Suppe wird durch spezielle Zubereitung hergestellt, bei einer Fleischbrii-
he kommen Knochen, Fleisch und Suppengemiise hinein, bei einer Gemiise-
suppe nur letzteres. Eine gute Suppe herzustellen ist nicht sehr schwierig, man
muss allerdings einiges beachten, damit man ein gutes Ergebnis erhilt.

Suppe, Jus oder Fond

Sie sind eine ideale Grundlage fiir viele Speisen und Saucen und lassen sich in
kleineren Portionen einfrieren, zum Beispiel in Eiswiirfelbehiltern.

Tipp: Wenn man beim Einfrieren von Flissigkeiten die geflillten Beutel in
ein viereckiges Gefi} legt, so bekommt man Pickchen, die sich leicht und
platzsparend stapeln lassen.

Grundlagen fiir eine klare Suppe

Alle klaren Suppen werden offen, das heil3t ohne Deckel zubereitet. Zum ei-
nen wiirde herabtropfendes Kondenswasser die Suppe verwissern, zum ande-
ren muss der aufsteigende Schaum unbedingt abgeschopft werden. Er besteht
aus den EiweiB- und Triibstoffen des Suppenfleisches und sinkt sonst zuriick
in die Suppe, verbindet sich mit ihr und triibt diese ein, wenn die Eiweilstof-
fe nicht entfernt werden. Je mehr Fleisch mitkocht, desto kriftiger wird eine

Suppe.



Kraftbriihe oder Consommeé

Zunichst braucht man dazu etwa 1 Liter kalte,
entfettete Fleischsuppe, dazu etwa 250 g Klir-
fleisch, das ist sehnen- und fettfreies, faschiertes
Rindfleisch und das Eiklar von 2 Eiern. Will
man eine besonders starke Consommé, eine
Consommé double, so nimmt man etwa 350 g
Klirfleisch.

Das Klirfleisch und das leicht geschlagene Eiklar
in einer Schiissel gut vermischen und die kalte
Suppe langsam unter Riihren in diese Masse ein-
arbeiten. AnschlieBend alles in einen Topf geben
und langsam erhitzen. Dabei am Toptboden mit
einem Kochloffel langsam rithren, damit nichts
anbrennt. Nur leicht wallend kochen lassen.
Nach dem ersten Aufkochen etwa 45 Minuten
sanft kocheln lassen und nicht mehr umriihren.
Die Eiklar-Fleischmasse steigt auf und bildet
eine Art Deckel, den man nicht zerstoren sollte.
Lediglich auf einer Seite macht man eine Off-
nung von ca. 6 bis 8 cm Durchmesser, damit der
Dampf aufsteigen kann. Die fertige, noch heille
Consommé durch ein Tuch in einem Spitzsieb
abseihen. Das Abgeseihte wegen der entstande-
nen Triibstoffe nicht durchpressen, sondern weg-
werfen. Nie zudecken, besonders nicht zum Ab-
kiihlen, denn die Suppe wird sonst sehr schnell

saucer.

Aufbewahren: Abgekiihlt und erst dann zuge-
deckt in den Kiihlschrank stellen. Beim Tietkiith-
len wird sie meist wieder etwas triib.

Eine Consommé double serviert man in Tassen
und ohne Schnittlauch! Man trinkt sie langsam
in kleinen Schlucken.

39
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Konservierung in Glasern

Pasteurisieren

=

Lebensmittel, meist Flissigkeiten wie Milch und
Fruchtsifte, werden sehr kurz auf mindestens 60 °C
bis maximal 100 °C erhitzt (hochpasteurisieren).
Dabei werden die Enzyme inaktiviert und die
vegetativen Zellen der Bakterien abgetotet, nicht
jedoch die Bakteriensporen.

Diese Methode ist schonender als Sterilisieren. Die
Milch wird dabei auch weniger veriandert als beim
Abkochen. Aber auch hier sterben Vitamine ab und
Aromastofte verindern sich. Pasteurisieren ist we-
gen der sich vermehrenden Keime und der langen
Transportwege jedoch notwendig.

Sterilisieren

In Verbindung mit Lebensmitteln versteht man da-
runter das Entkeimen, also das Abtoten krankheits-
erregender und anderer Keime durch groe Hitze
iiber einen lingeren Zeitraum. Es werden dabei
Temperaturen von 160 bis 180 °C erreicht, die die
Abtdtung der Mikroorganismen und ihrer Sporen
sowie eine Inaktivierung ihrer Enzyme bewirken.

Man kann diese Erhitzung aber auch im Backofen
bei etwa 180 °C fiir 30 Minuten vornehmen, um
zum Beispiel Gefille fiir das Konservieren (Einko-
chen) vorzubereiten oder Fleischmaschinen von
Bakterien zu befreien, wenn man zum Beispiel Beef
Tatar zubereiten mochte. Auch Geschirr fir kranke
oder noch sehr empfindliche Babys und alte Men-
schen kann auf diese Art keimfrei gemacht werden.
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Wiirzmittel fir Marmelade

Marmelade aus Friichten muss ja nicht nur sif} sein.

Man kann versuchen, andere Zutaten oder Wiirzmittel

beizumischen, damit der Geschmack noch interessanter ‘.
wird. Wer der Sache nicht so ganz traut, konnte einen

kleinen Teil abnehmen und einen Versuch zur Probe =
machen! : i
Wichtig ist: Keiner der Zusitze sollte vorschmecken, die

Komposition aber soll geschmacklich tiberzeugen! w

Eine Prise Salz: Siiles wird immer sehr gut erginzt

und zur Geltung gebracht durch Salz — wie auch um- '
gekehrt.

Pfeffer: Er erzeugt eine ganz leichte Schirfe, man gibt
ihn ja auch iiber rohe Erdbeeren.

Zimtpulver: Es verleiht Wirme, macht mollig und . ;{,r?‘la._v
wirkt etwas weithnachtlich. e A &_-

Vorsicht bei Nelkenpulver: Es kann schnell zu auf-
dringlich sein. Nur mifBig verwenden.

Vanille: Sie wirkt meist sehr angenehm und lieblich.
Zitronensaure oder Zitronensaft: Beides mildert ab,
wenn es zu sill wird und hebt immer das Aromal!
Zesten von Orangen oder Zitronen, die man vor-
sorglich tiefgekiihlt hat: Beim Abreiben aufpassen, nicht
die weille Schicht mitreiben, sie schmeckt bitter.

L]

Saft und Zesten von Limetten: Sie sind herber und wir g
sauerlicher als Zitronenzesten. < Epmig T 1 IIL
L 5

Balsamico-Essig, das Zaubermittel: Er nimmt das un-
angenehm Siile und hinterlisst, vorsichtig dosiert, einen
sehr guten und interessanten Geschmack. Sein Geheim-
nis ist, dass man ihn nicht deutlich herausschmeckt. Er
ist auch eine Alternative zu Alkohol.

Backaromen: Sie sind gelegentlich ebenso eine sehr

interessante Zutat. Diese konzentrierten Aromen in den

kleinen R 6hrchen gibt es in mehreren Geschmacksrich- o
. . . L Nirrrmapdsd §

tungen wie Bittermandel, Orange, Zitrone oder Rum. Ll
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