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GEMUSE

BRATEN

Aromatisierte Ole fiir die
Pfanne nicht geeignet

Aromatisierte Ole werden bes-
ser nicht zum Braten verwendet.
Darauf weist der Gewlirzexperte
Ingo Holland hin. ,Denn die
atherischen Ole verbrennen
sehr schnell und geben dadurch
sehr negative Aromen ab.“ Er
rat, allenfalls beim Nachbraten
mit der Butter einige Tropfen
zuzugeben. Aromatisierte Ole
lassen sich aber ansonsten nicht
nur fir Salate einsetzen. , Fir
Marinaden von Fisch und
Fleisch eignen sich aromatisier-
te Ole sehr gut®, sagt Holland.
Um Dips anzuriihren, fiir rohe
Gemiise oder anstatt immer nur
Olivenol auf Tomate-Mozzarella
zu traufeln, empfiehlt er, ein
Chili- oder Basilikumol zu ver-
wenden.

ZUBEREITUNG

Kiirbisse harmonieren mit
Gewiirzen und Krautern

Manche Kiirbissorten lassen
sich bis zu acht Monate lang la-
gern. Darauf weist der Verbrau-
cherinformationsdienst aid in
Bonn hin. Unterschieden werde
grob zwischen Sommerkiirbis-
sen und Winterkiirbissen: Win-
terkiirbisse werden ausgereift
geerntet und halten sich in der
Regel den ganzen Winter oder
noch ldnger. Zu den bekanntes-
ten Sorten zdhlen Hokkaido,
Butternut, Muskatkiirbis und
Spaghetti-Kiirbis. Sie eignen

IN KURZE

Pastinaken haben Hochsaison

Im September ist das Angebot
an Gemiise aus heimischem
Freilandanbau besonders vielfal-
tig. Darauf weist das Pressebiiro
,Deutsches Obst und Gemiise*
hin. So hétten vor allem Auber-
ginen, Blumenkohl, Brokkoli,
Spinat, Porree und Pastinaken
(Foto) Hochsaison auf deutschen
Feldern. Pastinaken zeichnen
sich dem Pressebiiro zufolge
durch ihr wiirzig-siiBliches Aro-

ma aus. Zusammen mit frischem Spinat und Kéase wird aus dem vit-
aminreichen Gemiise zum Beispiel ein herzhaftes Gratin. Dazu eine
Zwiebel und eine Knoblauchzehe in etwas Ol erhitzen. 500 Gramm
Spinat hinzufiigen und wiirzen. 120 Milliliter Sahne, ein Ei und 100
Gramm geriebenen Kése und Salz verriihren. Die Masse zur Hélfte
in eine Auflaufform geben und mit gegarten Pastinakenscheiben
belegen. Den restlichen Spinat sowie die Sahne-Kése-Mischung da-
riber verteilen und im Backofen 30 Minuten backen. ABO

sich zum Grillen, Braten, Fiillen
und Uberbacken sowie zum
Diinsten, Kochen, Einlegen oder
Piirieren. Kiirbisse harmonieren
dem aid zufolge mit vielen Ge-
wiirzen, Krautern, Obst- und Ge-
miisesorten und nehmen
schnell deren Aroma an.

VERARBEITUNG

Samen und Harchen von
Hagebutten entfernen

Hagebutten liefern viel Vit-
amin C. Pro 100 Gramm enthal-
ten sie 400 bis 5 000 Milli-
gramm. Thre Verarbeitung ist al-
lerdings mit etwas Aufwand ver-
bunden. Das erlautert der Ver-
braucherinformationsdienst ai-
din Bonn auf seinem Portal was-
wir-essen.de. So miissten Blii-
tenansatz, Stiel und die im Inne-
ren der Fruchtkapsel sitzenden
Samen mit ihren Harchen ent-
fernt werden. Sie reizen sonst
Haut und Schleimhaute.

VERFEINERN

Mehr Eigengeschmack
mit etwas Sahne

Mit Milchprodukten lassen sich
zahlreiche Gerichte verfeinern
und abrunden. Bei vielen Gemii-
searten zum Beispiel tritt der
Eigengeschmack durch die Zu-
gabe von Milch oder Sahne bes-
ser hervor, erlautert der Info-
dienst Landwirtschaft - Ernéh-
rung - Landlicher Raum. Zu
scharf geratene SoBen konnen
auf diese Weise abgemildert
werden.

Samstag, 18. September

ab 11.00 Uhr buntes Hoftreiben mit altem
Handwerk und Gestaltung
kiinstlerischer Keramik fiir unsere
kleinen Géste
Eréffnung der Erdofens und
Erdschweinessen
Figurentheatervorstellung fiir die
ganze Familie mit dem Theater im
Globus (Leipzig & Berlin)
JDornréschen”
Fiir Unterhaltung und Uberraschungen ist gesorgt
17.00 Uhr  Offnen der Erdraucherdfen mit
kulinarischen Réucherspeziali-
titen, z. B. Erdschwein, Lamm
und vieles mehr

11.30 Uhr
14.00 Uhr

anschlieend Tanz in den Abend mit dem
Sachsenroder

! Auch wir konnen Feste feiern!
5. Kaiser-Wilhelm-Turmfest

»Schone Aussicht® . e
vom 18. - 19. September 2010 T
mit Erdschweinessen an beiden Tagen

Schine Aussicht 1910

Sonntag, 19. September

ab 10.00 Uhr  ziinftiger Frihschoppen mit
hausgebackenem Speckkuchen
ab 11.00 Uhr buntes Hoftreiben mit altem
Handwerk und Gestaltung
kiinstlerischer Keramik fiir
unsere kleinen Géste
Offnung des Erdofens und
Erdschweinessen
Einweihung einer historischen
Tafel, unterhaltsamer Nachmittag
mit dem Chor Lyra aus Bad
Schmiedeberg und dem
Sachsenroder

Offnen der Erdriucherdfen mit

11.30 Uhr

14.00 Uhr

17.00 Uhr
kulinarischen Rducherspeziali-
téten, z. B. Erdschwein, Lamm
und viele mehr

mt her A

Anderungen vort

Schone Aussicht
Tel. 034925/72999

/ zwischen Bad Schmiedeberg und Séllichau
Téglich ab 11 Uhr (montags Ruhetag)
www.schoene-aussicht-1910.de

LANDHAUS
WORLITZER HOF

Hotel & Restaurant
06786 Worlitz
Markt 96
Tel. (034905) 411-0

www.woerlitzer-hof.de

AKTION Firdas neue MZ-Rezeptheft haben Hobby-Koche aus der Region von Lesern
kreierte Gerichte zubereitet. Rund 100 der besten Ideen werden veroffentlicht.

VON ANNE BOTTGER

Eine Weihnachtsgans mitten im
September? Bei der Kochaktion der
Mitteldeutschen Zeitung in dieser
Woche riickten die Feiertage schon
in greifbare Nahe. Der Grund: Die
Reihe ,,Probieren und GenieBen mit
der Mitteldeutschen Zeitung“ geht
in die fiinfte Runde. Und auch die-
ses Mal wurden die Gerichte, die
im neuen Rezeptheft veroffentlicht
werden, gemeinsam mit zehn MZ-
Lesern nachgekocht.

,Neben dem
Klassiker Ente sind
auch exotische
Rezepte dabei.”

Karsten Langer
Profikoch

Das Heft rund um beliebte Fest-
tagsgerichte wird am 25. Oktober
erscheinen, und Hobbykoche kon-
nen sich auf eine abwechslungsrei-
che Sammlung leckerer Gerichte
freuen. ,Die Einsendungen waren
wie immer sehr vielfdltig, da findet
jeder sein Lieblingsrezept fiir die
kommenden Feiertage®, sagt Fran-
ziska Bahn vom MZ-Lesermarke-
ting. Aus tber 300 Einsendungen
wurden mehr als einhundert Re-
zepte zum Abdruck im neuen Heft
auserkoren. Etwa die Hélfte davon -
von der Vorspeise tiber Hauptgang
bis hin zum Dessert - haben Leser
diese Woche an drei Tagen im Ki-
chenTreff in der halleschen Innen-
stadt zubereitet. Fachkundige Hilfe
erhielten sie dabei von Karsten
Langer.

Der aus Hoyerswerda stammen-
de Profikoch unterstiitzt die Leser-
koche bereits zum vierten Mal,
schaut ihnen in die Topfe, gibt
niitzliche Tipps zur Zubereitung.
,Beim Anbraten von Fleisch ist es
wichtig, dass die Pfanne richtig
heiB ist. Das testet man am besten,
indem man einen Holzloffel in das
heiBe Fett halt. Entstehen kleine
Blasen hat es die richtige Tempera-
tur.”

Nach der kleinen Einweisung
steht auch der Zubereitung der Le-
serrezepte nichts mehr im Weg:
Entenbrust mit Honig-Schalotten
und Balsamico, Wildschweinbra-
ten, gefiillt mit Pistazien-Karda-
mom-Wiirzpaste, Schweinefilet in
Wirsingmantel, Lammkeule mit
Oliven und Lavendel, Kdnguru mit
RotweinsoBe. ,Neben dem Klassi-

Eifrig bei der Sache: Leser der Mitteldeutschen Zeitung stellten einmal mehr ihre Kochkiinste an Topf und Pfanne

unter Beweis.
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SERVICE

Gewinnerin des Aluguss-Braters ermittelt

Ruth Gotthelf aus Weilenfels
ist dem Aufruf der MZ als eine der
ersten 50 gefolgt und hat somit ei-
nen Aluguss-Brater gewonnen.
Herzlichen Glickwunsch!

Aufgrund der vielen Einsen-
dungen von Kuchen- und Torten-
rezepten ist mit den bereits einge-
schickten Kreationen ein gesonder-
tes Back-Heft in Planung.

Rund um Festtagsgerichte
dreht sich das fiinfte Rezeptheft

der Reihe ,,Probieren und GenieBen
mit der Mitteldeutschen Zeitung®.
Rund 100 Gerichte wer-
den darin abgedruckt
sein - von Hochzeitssup-
pe, Uber Wildschwein-
braten bis hin zu Cham-
pagnercreme. Es ist ab
Ende Oktober fiir 2,90
Euro in allen Service-
Centern der MZ erhélt-
lich. Das neue Rezept-
heft kann auBerdem wochentags
von 8 bis 20 Uhr telefonisch unter

der Nummer 01805/ 86 05 31
(0,14 Euro/Minute aus dem deut-
schen Festnetz, Mobil-
funkhochstpreis 42
Cent/ Minute) bestellt
werden. Die bereits er-
schienenen Rezepthefte
konnen zudem auch wei-
terhin in allen Service-
Centern der MZ zu 2,90
Euro erworben werden.
Das neue Rezeptheft ist ab Oktober

LE epenfalls im MZ-Shop im Internet er-
héltlich unter: www.mz-web.de/shop

ker Ente sind auch exotische Re-
zepte dabei®, sagt Langer.

Das Rezept fiir Kinguru-Steaks
hat MZ-Leserkochin Kerstin Bie-
dermann, Mutter des Schwimm-
Weltmeisters Paul Biedermann,
eingereicht. ,Auf den Geschmack
von Kanguru sind wir in Australien
gekommen. Unsere Tochter hat
dort ein Jahr gelebt. Bei einem Be-
such haben wir dann auch mal
Kéanguru probiert®, so die Hallense-
rin. ,Aber zu Weihnachten gibt es
dann doch eher die traditionelle

Gans*“, schmunzelt Kerstin Bieder-
mann. Wichtig bei der Zubereitung
sei, dass das Fleisch von allen Sei-
ten scharf angebraten und an-
schlieBend fiir acht bis zehn Minu-
ten im Ofen fertig gegart werde.
Monika Rogoll aus Helbra ist
schon zum dritten Mal bei der
Kochaktion dabei und hat eine be-
sondere Mission im Gepack: ,Mir
ist die Mansfelder Kiiche zu derb.
Ich mag eher mediterrane Spei-
sen.” Deshalb habe sie ihre Kreatio-
nen vom Kéase-Carpaccio und der

Quiche schmeckt mit Speck
oder Champignons

Franzosische Spezialitat gibt es in zahlreichen Varianten.

Quiche Lorraine, auch Lothringer
Speckkuchen genannt, ist bereits
weit tiber die Grenzen Frankreichs
hinaus bekannt. Doch mittlerweile
schleicht sich auch die Grundform
des Miirbeteigs mit raffinierten Ab-
wandlungen, etwa mit Spargel und
Mozzarella oder Feta und Lauch,
auf die heimischen Speisekarten.

Die Basis

Als Basis fiir die herzhafte Speziali-
tat eigne sich ein Teig aus Butter,
Mehl und Salz, auf den eine Mi-
schung aus Speck, Eiersahne und
wiirzigem Kése gegossen wird, be-
schreibt Cornelia Schinharl, Koch-
buchautorin in ihrem Buch ,Gut ge-
kocht®.

Dann konnen Hobbykdche belie-
big variieren: Raucherspeck und
wiirziger Bergkdse machen den
rustikalen Kuchen zum Klassiker
Quiche Lorraine oder aber Champi-
gnons, Krauter und Blauschimmel-
kéase entfalten ihren Geschmack in
einer Pilzquiche.

&

Eine franzésische Spezialitat:
Quiche Lorraine FOTO: WIRTHS PR

Die Zutaten

Fiir eine Pilzquiche benotigen Hob-
bykoche: 125 Gramm (g) kalte But-
ter, 250 g Mehl, einen gehduften
Teloffel Salz, 800 g kleine Champi-

gnons, ein Viertel Bund Thymian,
vier gehackte Knoblauchzehen,
100 g Blauschimmelkise, vier Eier,
200 g Sahne

Die Zubereitung

Fiir den Teig Butter, Mehl und Salz
mit einem Messer durchhacken,
bis die Butter klein gewiirfelt ist,
dann mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig
rund ausrollen, in eine Springform
geben und dabei einen Rand for-
men. Den Rand gerade abschnei-
den und den Teig in der Form etwa
eine Stunde kalt stellen.

Fir den Belag die Champignons
putzen und vierteln, mit Thymian,
Knoblauchzehen, einer Prise Salz
und Pfeffer sowie dem Blauschim-
melkdse in kleinen Wiirfeln mi-
schen und auf dem Teig verteilen.
Die Eier mit der Sahne verquirlen,
wiirzen und dartbergieBen. Das
Ganze etwa 40 Minuten im bei 200
Grad Celsius im vorgeheizten Ofen
backen. ABO

Lammkeule mit Oliven und Laven-
del beigesteuert.

Profikoch Karsten Langer hat in-
des sein Lieblingsrezept ausma-
chen konnen: ,Die Lachs-Spinat-
Roulade ist genial.“ Gemacht werde
die Fisch-Gemiise-Rolle, Leserin
Manuela Herbig aus Vockerode zu-
folge, mit einem Teig aus Kése, der
zusammen mit Blattspinat im Ofen
gebacken wird. AnschlieBend wer-
den Lachsscheiben eingerollt, die
Roulade kaltgestellt, und nach zwei
Stunden kann gegessen werden.

Sirup ist kein
Abfallprodukt

Zuckerriibensirup, auch Riiben-
kraut genannt, ist kein Abfallpro-
dukt bei der Herstellung von Kris-
tallzucker. Darauf weist die Fach-
zeitschrift ,Lebensmittel Praxis“
(Ausgabe 14/15/2010) hin. Dieser
werde zwar auch aus der Zuckerri-
be gewonnen, durchlaufe aber ein
anderes Verfahren.

Der Hauptunterschied liege der
Zeitschrift zufolge darin, dass bei
der Riibenkrautherstellung samtli-
che Inhaltsstoffe wie Eiwei, Koh-
lenhydrate und Mineralstoffe er-
halten bleiben. Beim Kristallzu-
cker sei dagegen ausschlieBlich die
Saccharose erwiinscht.

Hergestellt wird das Riibenkraut
aus geschnitzelten Zuckerriiben,
aus denen der Saft gepresst und oh-
ne chemische Zusitze eingedickt
wird. Der Name ,Kraut“ stammt
von der urspriinglichen Verwen-
dung der Runkelriibe, erlautert die
Zeitschrift weiter: Bevor diese we-
gen ihres hohen Zuckergehalts als
Ersatz fiir das teure Zuckerrohr
entdeckt wurde, sei sie auch als Ge-
miise, als Kraut, verwendet wor-
den. TMN



