
Kochlceratung
Sie fragen, wir antworten.

Liebe Leserin, l ieber Leser

Der rege Austausch mi t  unseren Leser innen
und Lesern freut uns täglich, sei dies per Te-

lefon oder E-Mai l .  Le ider  geht  immer wieder

vergessen,  dass e ine E-Mai l -Adresse noch

keine Postadresse is t .  Deshalb unsere k le ine

Bi t te :Geben Sie uns doch bei  Anfragen per  E-

Mai l  auch lhre Adresse an,  damit  wi r  lhnen

die gewünschten Rezeptunter lagen ohne
Verzögerung zustellen können.

lhr SAISON-KUCHE-Team

Schokoladenkuchen
Der Schokoladenkuchen aus dem April-
Heft schmeckt sehr gut, fällt aber zusam-
men.Was kann ich tun? HansB.,Rickenbach

Das Rezeot für diesen so verlockend ausse-

henden Kuchen hat  le ider  auch unter  wei te-
ren Leser lnnen e in ige Unsicherhei ten verur-
sacht .  Das tut  uns aufr icht ig  le id.  Abgesehen
davon,  dass Schokoladenkuchen gerne et-
was zusammenfäl l t ,  mögen fo lgende Punkte
verantwortl ich sein:

O But ter  und Schokolade müssen im Was-
serbad bei  n iedererTemoeratur  und un-
ter  s tändigem Rühren langsam ge-

schmolzen werden.

O Eigelb und Zucker  sol l ten mi t  dem elek-
t r ischen Rührer  während 5-10 Minuten
sehr gut  aufgeschlagen werden.

O Das ebenfa l ls  gut  s te i f  geschlagene Ei-
weiss wird locker unter die Masse gezo-
gen .

O Der fertigeTeig muss sofort in die vorbe-
reitete Form gefüllt und diese in den vor-
geheizten Ofen gegeben werden.

O Der Kuchen sollte mit Ober-/Unterhitze
und n icht  mi t  Umluf t  gebacken werden.

O Nach dem Backen den Kuchen im offe-
nen Ofen vol ls tändig auskühlen lassen.

O Den Spr ingformrand sorgfä l t ig  lösen
und den Kuchen d i rekt  auf  dem Spr ing-
formboden in Stücke schneiden.

Aus dem Pfefferland
Beissend schar l  aber  auch warm und aro-
mat isch:  so kennt  wohl  jedes Kind den

würzigen Pfeffer. Doch achtung: schwarzer
und weisser Pfeffer verlieren nach dem

Mahlen rasch an Aroma -  weisser  kann so-
gar  e inen abgestandenen,  muf f igen Ge-
schmack annehmen -  der  Einsatz e iner
Pfeffermühle empfiehlt sich deshalb.

Schwarzer Pfeffer
Er stammt von Pfefferfrüchten, die knapp
vor der Reife geerntet werden. Die Körner
durchlaufen e inen natür l ichen Ferment ie-
ru ng sprozess, die zuvor g rü nen Beeren fär-
ben s ich schwarz und werden anschl ies-
send meist  in  der  Sonne getrocknet .

Schwarzer Pfeffer ist scharl aber aromati-
scher  a ls  der  weisse.

Weisser Pfeffer
Zur Herstellung von weissem Pfeffer wer-
den vollreife, rote Pfefferfrüchte verwen-
det ,  d ie e in ige Tage in Wasser e ingeweicht
werden,  d ie Schale löst  s ich dabei  auf .  Der
zurückble ibende weisse Samen wird ge-

trocknet.Weisser Pfeffer enthält die ganze

Schärfe des schwarzen, hat aber
durch den Verlust der Aromastoffe .,:: i
der  Schale e inen anderen Ge-
schmack.

Grüner Pfeffer
Von früh geerntete Rispen werden
die noch grünen Körner  entweder
frisch verwendet, in Salzlake einge-
legt oder bei erhöhter Temperatur
rasch getrocknet .  Bedingt  durch
den wesentlich geringeren Reife-
grad,  hat  grüner Pfef fer  e ine ger inge
Schärfe,  dafür  e inen f r ischen,  <grünen>

Geschmack.

Roter Pfeffer
Auch reife, rote Pfefferfrüchte kann man
derselben Prozedur unterz iehen -  a lso
fr isch verwenden,  in  Salz lake e in legen
oder rasch t rocknen.  Dabei  b le ibt  d ie Far-
be erhalten. Roter Pfeffer ist sehr selten er-
häl t l ich und is t  getrocknet  oder  e ingelegt
im Handel .  Der rote is t  erhebl ich schärfer

als der grüne Pfeffer, in ihm kombiniert
s ich der  würz ig re i fe  Geschmack des
schwarzen Pfeffers mit der frischen Note

des grünen.

Rosa Pfeffer
Roter Pfeffer darf nicht mit dem bekannte-
ren rosa Pfeffer verwechselt werden, der
von e iner  ganz anderen Pf lanze stammt
und geschmacklich keinerlei Pfefferschär-
fe,  sondern e in mi ldes,  süsses Aroma hat .

Szechuanpfeffer
Auch Szechuanpfeffer ist kein eigentlicher
Pfeffer. Er wird aus den getrockneten Kap-
sel f rüchten e ines Rautengewächses ge-

wonnen. Szechuanpfeffer ist beissend
scharl wobei die Schärfe einige Zeit zur
Entwick lung braucht ,  am Ende aber e in
pr ickelndes Gefühl  auf
de r  Zunge  h in -
terlässt.
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