
Von Feb8kkä Wyler

SAUCE HOLLANDAISE
Welcie Säuren lönnzn für die Redufrtion bei einer
Sauce rtolbndaise oertoendet aerden? Kürzliclt habe
ich diese nit Zitronersaft gemacltt, and sie aurde zu
sauer. Ein anderes Mal oenoendete iclt Bakaminessig
(ich locite an einem Ort, ao es nicltts anderei iatte ...) *

die Saücescltmecln zaargut, sah aberfürcrtnrüch aas.
Darauf gibt es zwei Antwonen:1. Sauce hollandaise
ist ein klar definiener Begriff der französischen
Küche. Die Sauce wird zwingend mit Weisswein-
essig und etwas Zitronensaft zubereiter 2. Selbst-
versrändlich steht es Ihnen frei, eine schaumige
Buttersauce mit einer anderen Säure zuzubereiten.
Enthält sie zum Beispiel Orangensaft und -schale,

heisst sie in Frankreich Sauce maltaise. Denkbar
wären auch Himbeeressig oder Apfelwein

Von Tinö Tsukddä

I,IOCHMALS PERFUME RICE
Beim Scrtähn des Reiskoms entsteht Staub von der
Schale, aelcier sici am Korn festwtzt. Durcrt mertr-
naliges Wasclen mit kaltem Wasser geht dieser Staub

weg, und es verccrtwindet der
unangene/tme Gerach, den
besonders Japaner nicrtt mö-
gen. ll[an aüscrtt Perfume
Rice also nicht, um ein " Kle-
beno za oerhindem. Das
aäre auc/t ansinnig, denn
lömiger Reis ßaxn schlecit

it Stäbclen gegessen zaerden.

Von Yaleria Solcä

HACI(BRATEN
Ici iab noch eine lleine Frage: Wie iann iclt einen
Aaclbratm scltön braun laranellisieren ?
-lenn 

Sie ihn im Ofen bei erwa 120 Grad, garen,
I er wunderbar saftig, aber nicht schön braun.

--.rennoch rritt immer erwas Fleischsafr aus. IVIan
nimmt das Backblech aus dem Ofen, löst diesen
Fleischsaft mit etwas Wasser und zusätzlich Butter
auf - damit pinselt man den Hackbraten ein. Dann
stellt man im Ofen ausschliesslich die Grillschlange
ein, gitrt den Braten wieder hinein und pinselt ihn
regelmässig ein, bis er goldbraun geworden ist.

Auf lhle Anregungen und Fragen freut sich:
Peter Brunner, Redaktion "züritipp\ Postfach, 8021 Zürich

0der: peter.brun ner@kaisers-reblaube.ch

Von l4onsieur Yvofi

A la raRrnRe
Wir rtaben unsjaltrelang nitder He*unftdzr Bezeiclt_

der Platz Man kann sie aber lesen unter:
wrirw.Won.loewen.ch - Stichwort: Kücfrenlatein
Es lohnt sich!

Von 0av id  t te i l i

TATAR
Mir ist nicit ganz frlar; aas Sie anter ofrisch,
oerstehen. Benötigt man für Tatar vltlachtfriscltes
Beef oder gut gereiftes?.lch selbst labe einen scrtwsachtn
,44agen, mag Tata rjetlorh aahnsi n n ig gern. N ocl licber

ltabe icrt - das Rnept
rpterden Sie nicltt im
"Pauli, finden - rohe
Ka I bs lebeili mi t etzo; a s
Tabasco; oder durch-
miscltt mit ganz dün-
nen Spagheni undfein
geschnittenen Fenciel.
Sicier staunen
Sie inzmer w;ieder
darilber, aas Gäste

Von Lyn fey

PUDERZUCKER
Irgendvto in lhren Büchem habe iclt dgn Hinloeis auf
oToute la Cuisineo zton Guy Martin gefunden. Für
diesen genialen Tipp danle iclt lltnen ganz lterzliclt.
Darf ich Sie zu den Rezepten in diesem Bucl etwasfra-
gen? Was ist der Unnrscltied zwisclen osucre glaceo

und osucre en poadre,? Meine Übersenungshilfen
bringen miclt leider nicit aeiter.
Das ist wirklich eine Profi-Frage: "Sucre en pou-

dre" ist ein feiner Kristallzucker mit Korngrösse
0,2 mm; "sucre glace" ist Puderzucker mit einer
Korngrösse kleiner als 0J5 mm. Aber ich denke,
diese Unterscheidung ist im Haushaltsbereich
vernachlässigbar. Auch in unserem Restaurant
verwenden wir nur Puderzucker.

Ton Körl $Dinner

GNOCCHT ArrA ROMANA (1)
Ich. ltabe Irtr Gnoccrti-Rezept nachgeiocrtt. Gescltmacft-
liclt war es sehr gat, aber das Ausstechm der Plälzclten
hötte ieh mir sparen ftönnen: Es ist elt alles zerflossen.
Könnte dies etentuell durch die Verwendung des ganzen
Eis - statt nur des Eigelbs - oder durci Zugabe von
zoeniger Bat-
teraedtin-
dert oterden?
Bei einem
ndchsten
Versuclt
oürde iclt
die Masse
ausserdetn
mit einer
Prise zer-
stampfter
Pftffer-
schoten
aufpeppen.
Wie wärs

durch Brathitze beseitigt werden. Mikroorganis_
men entwickeln sich zuerst und vor allem auf
der Oberfläche des Fleisches. Wenn es also am
Knochen abgehängt ist, beeinträchtist das die
Gesundheit nicht. Sobald es zerlegt rind parien
ist, sollte es hingegen schnell verarbeitet und
sofort gegessen werden. Da rohes Fleisch ohne_
hin schwerer verdaulich ist als erhitztes, eignet
sich Tatar nicht unbedingt für schwache
Mägen..

Von Fenale Förster

VANILTE
Heute habe ici folgende
Frage: Bei längerer Aufb*
a a/tra n g i m K ü ch en s clt ra n I
"waciseil, auf den Vanille-
sclzoten ftleine, feine " Kris-
tallltärclten,. Kann icrt die
S crt o tun tro hdem,perwen -
den ? D as Verbra uclts da tun
ist nocrt niclt abgelaufen,

das Glasrölrc/ten
ungeöffnet.
Ich gratuliere zu Ihrer
Vanillequalität! Die
Härchen sind nämlich

feine Kristalle, die bei der Fermentation von
Vanilleschoten enrsrehen. Sie sind nichr schädlich,
sondern ein Merkmal für besonders hohe
Qualität.

Auf lhre Anregungen und Fragen freut sich:
Peter Brunner, Redaktion *züritipp,\ postfach, g021 Zürich

Oder: peter.brunner@kaisers_reblaube.ch

denn, oenn man die Pancetta zuerst mit Gralire und

nacrther mit Parwesan bestreuen aürde? Ein gutes

Resultat erreicltt man bestinmt auch mit Verwendang
rson Maisgriess.
Die Plätzchen behalten ihre Form durchaus - ver-

mudich haben Sie den Griess in der Pfanne etwas
zu wenig lang oder zu wenig heiss abgerühn. Im

übrigen herzlichen Dank für'Ihre vielen er-
gänzenden Anregungen. Kochen macht doch am

meisten Spass, wenn man die Rezepte immer
wieder varüert.

Von Erns t  S iegen lö le r

GNOCCHI ALLA ROMANA (2)
Mit Sci.nunzbln habe iclt deinen Artifrel über Griess-
Gnocchi gelesen. Auch airhaben in einem deiner
Kochäurse Gnocclti alla ronana zubereitet, and auclt
bei ans ging etwas srrtief: Wir haten zu aenig Milclt
genonmen, aberdu ltastdas Ganze noch retten frtinnm.
Zu Haasc ist es mir nicht gelungen die Gnoccli beim

Überbaclen frnuspigzu frriegen, ohooil icrt sie norh

la'nger im Ofn gelassen ltabe, als im Rezept steht.
Was habe ici falscrt gemaclt?
Du musst beim nächsten Mal den Ofen nur auf
Oberhitze bei 200 Grad einschalten.

Auf lhre Anregungen und Fragen freut sichl
Peter Brunner, Redakiion uzüritippo, Postfach, 8021 Zürich

Oder: peter.brunner@ kaisers-reblaube.ch
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