Yoh Rebekka Wyler

SAUCE HOLLANDAISE

Welche Sciuren konnen fiir die Reduktion bei einer
Sauce hollandaise verwender werden? Kiirzlich habe
tch diese mit Zitronensaft gemacht, und sie wurde zu
sauer. Ein anderes Mal verwendete ich Balsamicoessig
(ich kockte an einem Ort, wo es nichts anderes hatte...) —
die Sauce schmeckte zwar gut, sah aber flirchterlich aus.
Darauf gibt es zwei Antworten: 1. Sauce hollandaise
ist ein klar definierter Begriff der franzésischen
Kiiche. Die Sauce wird zwingend mit Weisswein-
essig und etwas Zitronensaft zubereitet. 2. Selbst-
verstindlich steht es Thnen frei, eine schaumige
Buttersauce mit einer anderen Sdure zuzubereiten.
Enthilt sie zum Beispiel Orangensaft und -schale,
heisst sie in Frankreich Sauce maltaise. Denkbar
wiren auch Himbeeressig oder Apfelwein.

Yon Tina Tsukada

NOCHMALS PERFUME RICE

Beim Schéilen des Retskorns entsteht Staub von der
Schale, welcher sick am Korn festsetst. Durch mehr-
maliges Wastchen mit kaltem Wasser geht dieser Staub
weg, und es verschwindet der
unangenehme Geruch, den
besonders Japaner nicht mo-
gen. Man wischt Perfume
Rice also nickt, um ein «Kle-
ben» zu verhindern. Das
wdre auch unsinnig, denn
korniger Reis Fann schlecht
mit Stibchen gegessen werden.

Yon Yaleria Solca

HACKBRATEN

Ich hab nock einie Fleine Frage: Wie kann ich einen -
Hackbraten schon braun karamellisieren?
“enn Sie ihn im Ofen bei etwa 120 Grad garen,
_t er wunderbar saftig, aber nicht schén braun.
_<sennoch tritt immer etwas Fleischsaft aus. Man
nimmt das Backblech aus dem Ofen, lost diesen
Fleischsaft mit etwas Wasser und zusitzlich Butter
auf — damit pinselt man den Hackbraten ein. Dann
stellt man im Ofeen ausschliesslich die Grillschlange
ein, gibt den Braten wieder hinein und pinselt ihn
regelmissig ein, bis er goldbraun geworden ist.
Auf Ihre Anregungen und Fragen freut sich:

Peter. Brunner, Redaktion «ziritipp», Postfach, 8021 Ziirich
Oder: peterbrunner@kaisers-reblaube.ch

V‘on Honsieur Yvon

A LA TARTARE

Wir haben uns jakrelang mir der H. erkunft der Bezeich-
nung «Beefsteatk a la Tartare» beschiftigr. Im A nhang
[finden Sie unsere Ausfiihrungen iiher die bisherigen
Ermittlungen. Wir wiinschen viel Vergniigen.

Die hochspannenden Ausf ithrungen von Monsieur
Yvon umfassen iiber sechs Seiten, da fehlt uns hier
der Platz Man kann sie aber lesen unter:
www.yvon-loewen.ch - Stichwort: Kiicheniatein
Es lohnt sich!

Yon favid Maili

TATAR

Mir st nicht ganz blar;was Sie unter <frisch»
verstehen. Benotigt man fiir Tatar schlachifrisches
Beef oder gut gereiftes?-Ick selbst habe einen schwachen
Magen, mag Tatar jedoch waknsinnig gern. Noch licher
habe ick — das Rezept
werden Sie nicht im
«Pauli> finden — rohe
Kalbsleberli mit erwas
Tabasco; oder durch-
mischt mit ganz diin-
nen Spaghetti und fein
geschnittenem Fenchel.
Sicher staunen

Ste immer wieder
dariiber, was Géste
so alles migen.

Ihre Rezeptidee gebe ich gerne an experimentier-
freudige Leser weiter. Beziiglich der Frische

des Fleisches geht es um die mikrobiologischen
Verunreinigungen, die beim rohen Tatar nicht
durch Brathitze beseitigt werden. Mikroorganis-
men entwickeln sich zuerst und vor allem auf

der Oberfliche des Fleisches. Wenn es also am
Knochen abgehingt ist, beeintrichtigt das die
Gesundheit nicht. Sobald es zerlegt und pariert

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 fiir schwache

Migen. .

Yon Renate Forster
VANILLE
Heute habe ich folgende
Frage: Bei lingerer Aufbe-
wakrungim Kiichenschrank
<wachsen» auf den Vanille-
schoten Fleine, feine «Kris-
tallkéirchens». Kann ich die
Schoten trotzdem verwen-
den? Das Verbrauchsdatum
ist nock nicht abgelaufen,
das Glasrikrehen
ungeiffnet.
Ich gratuliere zu Threr
Vanillequalitit! Die
Hérchen sind nimlich
feine Kristalle, die bei der Fermentation von
Vanilleschoten entstehen. Sie sind nicht schidlich,
sondern ein Merkmal fiir besonders hohe
Qualitit, ‘
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. Autf Ihre Anregungen und Fragen freut sich:
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Yon Lyn Fey

PUDERZUCKER

Irgendwo in Thren Biichern habe ick den Hinweis auf
«Toute la Cuisine» von Guy Martin gefunden. Fiir
diesen genialen Tipp danke ich Thnen gang herzlich.
Darfich Sie zu den Rexepten in diesem Buch erwas fra-
gen? Was ist der Unterschied zwischen «sucre glace»
und «sucre en poudres 2 Meine Ubersetzungshilfen
bringen mich leider nicht weiter.

Das ist wirklich eine Profi-Frage: «Sucre en pou-
dre» ist ein feiner Kristallzucker mit Korngrosse
0,2 mm; «sucre glace» ist Puderzucker mit einer
Korngrisse kleiner als 0,15-mm. Aber ich-denke,
diese Unterscheidung ist im Haushaltsbereich
vernachlissigbar. Auch in unserem Restaurant
verwenden wir nur Puderzucker.

Yon Karl $pinner ’
GNOCCHI ALLA ROMANA (1)
Ich habe Ihr Gnocchi-Rezept nachgekocks. Geschmack-
lich war es sehr gut, aber das Ausstechen der Plitzchen
hditte ich mir sparen kinnen: Es ist eh alles zerflossen.
Kinnte dies eventuel durch die Verwendung des ganzen
Eis - statt nur des Eigelbs — oder durch Zugabe von
weniger But-
ter verhin-
dert werden?
Bei einem
ndichsten
Versuch
wiirde ich
die Masse
ausserdem
mit eimer
Prise zer-
stampfter
Pfeffer-
schoten
aufpeppen.
Wie wéirs
denn, wenn man die Pancetta zuerst mit Gruyére und
nachher mit Parmesan bestreuen wiirde? Ein gutes
Resuliat erreicht man bestimmr auck mit Verwendung
von Maisgriess.
Die Plitzchen behalten ihre Form durchaus - ver-
mutlich haben Sie den Griess in der Pfanne etwas
zu wenig lang oder zu wenig heiss abgeriihrt. Im. -
itbrigen herzlichen Dank fiirThre vielen er-
ginzenden Anregungen. Kochen macht doch am
meisten Spass, wenn man die Rezepte immer
wieder variiert.

Yon Ernst Siegentaler

GNOCCHI ALLA ROMANA (2)
Mit Schmunzéln habe ich deinen Artikel iiber Griess-

Gnocchi gelesen. Auch wir haben in einem deiner
Kockkurse Gnocchi alla romana zubereitet, und auch
bei uns ging erwas schief- Wir hatten zu wenig Milch
genommen, aber du hast das Ganze nock retten kinnen.
Zu Hause ist es mir nicht gelungen die Gnocchi beim
Uberbacken knusprig zu kriegen, obwokl ick si¢ nock
liinger im Ofen gelassen habe, als im Rezept steht.
Was habe ich falsch gemachr? €
Du musst beim niichsten Mal den Ofen nur auf
Oberhitze bei 200 Grad einschalten. :
Auf lhre Anrégungen und Fragen freut sich:

Peter Brunner, Redaktion «ziritipp», Postfach, 8021 Ziirich
Oder: peterbrunner@kaisers-reblaube.ch
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