Die siiBe Prise

Mehr eeschmack
in der Kiiche

Zucker ist nicht nur ein SGBungsmittel, in der Kiiche ist er auch ein Wirzmittel,

das jedoch sehr vorsichtig und nur in geringen Dosen eingesetzt werden sollte.

SchlieBlich wollen wir es nicht wie die Nahrungsmittelindustrie halten, die Zucker

in vielen Convenienceprodukten versteckt, warnt Barbara Stadler, Kochin der

Chef Alliance von Slow Food.

o6chinnen wie Kdche verwenden ihninihren

Kiichen gerne - braunen Zucker, Muscova-

do-Zucker (unraffinierter Vollrohrzucker)
oder weifden Zucker. Je nachdem, welchen Geschmack
sie erreichen wollen oder welches Gericht sie mit Siif3e
wiirzen moéchten, wird das passende Siifdungsmittel
gewdhlt. So eignet sich zum Lackieren oder Marinie-
ren von Fleisch z.B. Palmzucker sehr gut - leider ist
die CO, -Bilanz schlecht, denn er kommt von weit her
aus Bali.

Auch in eine Salzlake fiir eine Nasspokelung kommt
Zucker. Besonders Gefliigelfleisch wird um ein Vielfa-
ches zarter, wenn es ein paar Stunden in solch einer
Lake liegt (s. Rezept S. 42). Ebenso tut diese Vorbe-
handlung auch Meeresfriichten gut. Sie nehmen die
Lake auf und sind schon auf den Punkt gewtirzt.

Von Kombinationen
und Gegenspielern
Weniger Zucker istimmer mehr, denn zu siifd sollte es
niemals sein. Hier miissen Kéche viel ausprobieren,
denn letztendlich kommt es immer auf die Balance an.
Um diese zu erreichen, ist eine gute Sensorik hilfreich.
Man kann sie sich antrainieren, oft ist Sensorik jedoch
eine Begabung und damit fiir Kdche ein grofies Gliick.
Das A und O des Wiirzens sind grofe Sorgfalt und
immer wieder Abschmecken. Bekommen salzige
Gerichte zu viel SiifSe verpasst, mag das vielleicht so
manchem - besonders Kindern - schmecken. Die siif3e
Versuchung kann aber auch ungesund sein, da oft
schwer messbar ist, wieviel Zucker man zu sich nimmt.
Vorschmeckende Siif3e ist auch nichts fiir die Mitglie-
der der Slow Food Chef Alliance, vielmehr ein Ausgleich
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der Aromen und eine Tiefe des
Geschmacks sind das Ziel beim
Wiirzen. Zu diesem Aromenspiel
gehortin jedem Fall auch Séure, fiir
die etwas Siif3e ein genialer Gegen-
spieler ist. So wie die Prise Salz
stiffem Geback oder dem Kaffee
einen schonen Gegenpart gibt, gibt
Zucker den salzigen Gerichten eine
kontrdare Geschmacksnuance. So
ergdnzt dunkler Zucker mit seinem
leichten Karamell-Aroma Toma-
tensauce um eine sanfte und warme
Geschmacksnote, gibt sie auch
beim Anrésten von Fleisch weiter.
Diese Vielschichtigkeit braucht es
beim Wiirzen, wenn wir unseren Menis als Koche eine
eigene Handschrift verpassen wollen. In den meisten
Féllen reicht eine winzige Prise des siifien Stoffs, das
ist die hohe Kunst des guten Wiirzens. Ein paar Bei-
spiele: Zucker hebt die schon vorhandene Siif3e von
Karotten hervor. In Kombination mit Butter ldsst er
das Erdgemiise richtig schon glanzen. In Kombination
mit Vanille ist Zucker fast unschlagbar und kann eine
schlichte, im Ofen gegarte Moormohre in ein perfek-
tes Gericht verwandeln.

Aroma und Farbe

Zucker bringt uns Farbe und Réstaroma, wenn wir
vegane Bolognese kochen. Im Blanchierwasser fiir
Brokkoli oder Pastinaken darf eine Prise Zucker nicht

fehlen. Im Spargelwasser oder auch beim Rosenkohl
nimmt er das Zuviel an Bitterkeit, die heute leider fast
niemand mehr mag. Sdure und eine Prise Zucker ver-
wandeln jeden Radicchio in eine Kostlichkeit. Wenn
man dazu noch den Ziegenfrischkase karamellisiert,
ist das eine wunderbare Vorspeise (s. Rezept S. 42).
Auf keinen Fall jedoch muss man in jede Salatsauce
Zucker geben, so wie wir es von unseren Grofdmiit-
tern kennen. Auch ein Schluck Apfelsaft oder Oran-
gensaft geben den Siifekick.

Zucker ist Farbgeber, er braunt, wenn man ihn kara-
mellisiert und gibt Saucen eine dunklere Farbe. Nicht
gemeint ist Zuckercouleur, eine tiefdunkle, Lebens-
mittelfarbe und -zusatzstoff, die gerne von der Indus-
trie zum Farben benutzt wird. Damit kdnnen z.B.
Rostaromen und dunkle Farbe in eine Sauce geschum-
melt werden.

Sauer, siif3, bitter, umami - die Vielschichtigkeit ist
es, die ein Essen schmackhaft macht. Salzkaramell ist
deshalb so spannend, weil es uns einen Moment ver-
wirrt, dann aber die Gegensitze miteinander ver-
schmelzen. Vielleicht ist das der Unterschied zwischen
dem einfachen Kochen, das zu Hause im Alltag pas-
siert, und dem professionellen Kochen. Kéche wollen
geschmacklich {liberraschen. Das scheinbar einfache
istvielschichtig und voller Uberraschungen im Mund.

So spricht also nichts dagegen, Zucker hier und
da in der Kiiche zu benutzen. Das Gute beim Selbst-
kochen ist ja, dass wir bestimmen, wie viel wovon

hinein darf. Und zu wissen, was drin ist in unserem
Essen! @
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Zutaten fiir 4 Personen: Die Radicchioblatter vom Strunk [6sen und das

A RedicdhielsEmiar Weil3e keilférmig wegschneiden. Je ein Blatt
4 Kleine Kugeln Ziegenfrischkase auf einen kleinen Teller legen, darauf mittig
2 Bl Limetianss eine Kugel Ziegenkase legen.

etwas frisch gemahlener,

schwarzer Pfeffer Limettensaft, Zucker, Fenchel und Pfeffer
3 Prisen gerdstete und verrUhren. Den Kase leicht damit betraufeln.

frisch gemahlene Fenchelsaat

1 7L Byaumer Zudker Jeweils ein Viertel einer frischen Feige —

1 frische oder 2 getrocknete Feigen oder eine halbe getrocknete, in Streifen
geschnittene — neben den Kase legen.

Das Fleisch wird so saftiger und schmeckt besonders kréftig. Nicht nur, weil
das Salz es vollstédndig durchdringt, sondern weil sich die Lake auch mit
Krautern, Gewiirzen und/oder Gemiisen zusatzlich aromatisieren lasst.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Bio-Brathdhnchen

70 g Meersalz

3 EL Zucker, 500 m| Wasser
10 Thymianzweige

(oder 1 EL getrockneten Thymian)

Salz, Zucker, Thymian und Wasser in einen Topf geben,
vorsichtig erhitzen, bis sich Salz und Zucker aufgel6st ha-
ben, dann abkihlen lassen. 1,5 | kaltes Wasser hinzugie-
Ben und in den Kihlschrank stellen. Sobald die Lake kalt
geworden ist, das Hdhnchen waschen und in eine Bratfo-
lie geben, die groB3 genug ist, sodass es in der Lake
schwimmen kann. Das Salzwasser dazugieBen, die Folie
versiegeln und dabei méglichst viel Luft herauslassen. Ein
paar Stunden kihl stellen und ab und an bewegen.

Nach ein paar Stunden (oder auch tber Nacht) Folie und
Wasser entfernen und den Vogel griindlich mit kaltem
Wasser abspulen, trocken tupfen und mindestens 2 Stun-
den in der Kiiche stehen lassen, damit er Zimmertempe-
ratur annimmt. So gart er schoner.

Das Hahnchen bei 100 °C 60 Min. bei Umluft garen. Dann
die Temperatur auf 180 °C erhdhen und das Hahnchen
ca. weitere 60 Min. garen, das Tier ab und an wenden.

Zum Schluss den Grill sowie Umluft auf die hochste Stufe
stellen und die Haut knusprig werden lassen.
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Praxistipp

Karamell herzustellen, ist recht einfach, wenn man
ein paar Grundregeln beherrscht. Diese sind:

1.Temperatur beachten.

2. Geduld, denn Zucker braucht einen Moment,
bis er schmilzt, dann geht es sehr schnell.

Kristallzucker wird trocken in einer Pfanne mit starker
Temperatur erhitzt. Auf keinen Fall sollte man rihren,
da dann der Zucker klumpt. Beginnt der Zucker zu
schmelzen, dauert es nicht lange, bis der Karamell
eine dunkle Farbe annimmt.

Von braun zu schwarz sind es nur wenige Sekunden,
deshalb ist es klug eine Zitrone oder ein wenig Essig
(1 TL) bereit zu halten. Im Anfang kann man die Hitze
nicht einschétzen — Zucker hélt lange die Hitze. Soll-
te er drohen, zu dunkel zu werden, stoppt man den
Karamellisierungsprozess mit Saure. Einfach ein paar
Spritzer in den Zucker geben, den Topf vom Herd
ziehen.

Damit die Masse anschlieBend nicht erstarrt, wird
sie, wenn der gewinschte Braunungsgrad erreicht
ist, mit ein wenig Wasser abgel6scht und zu einem
Sirup aufgeldst.

Creme Caramel

Zutaten fiir 5 Portionen:

100 g Zucker fur den Karamell
250 ml Milch

250 ml Sahne

1 Vanilleschote

150 g Zucker (fir die Créeme)
4 Eier (M), 2 Eigelb (M)

Karamell herstellen wie links beschrieben und ihn ziigig
in 5 ofenfesten Formen — es gehen auch Kaffeetassen
oder kleine Weckglaser — verteilen. Die Formen dabei
schwenken, damit der Karamell sich verteilt. Formen, in
eine Auflaufform stellen und 30 Min. kaltstellen.

Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark heraus-
kratzen. 250 m| Milch und 250 ml Schlagsahne mit
der Vanilleschote und -mark aufkochen. 150 g Zucker
darin auflésen. Milchmischung erhitzen, jedoch nicht
kochen und 10 Min. ziehen lassen; dabei gleichzeitig
abkihlen lassen.

Eier und Eigelb verriihren. Vanilleschote aus der
Milchmischung nehmen. Milchmischung mit den Eiern
verrihren. In die vorbereiteten Formen gieBen, die ste-
hen noch in der Auflaufform.

Backofen auf 160 °C (Umluft nicht empfehlenswert) vor-
heizen. Warmes Wasser 2 cm hoch in die Auflaufform
gieBen. Créeme Caramel im heien Ofen im unteren
Drittel 40 Min. stocken lassen. Falls die Oberflache
braun wird, zum Ende der Garzeit mit einem Backblech
oder mit Backpapier abdecken. Die Férmchen 2 Std.
kaltstellen, stiirzen und servieren. @
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