
Yon t l f r iede Kottmann

NOCH MALS KARTOFFELSTOCK
Hier meine Antwsort auf die Laerfrage naclt
ei n em a I lfri I ligen " C o na en i en ce,, - Ka rtffi Is to ch :
Gerne mache ich Kartffilstocfr für Göste,
beispielszonise mit Kaninclten oder Braten -

dabei gehe iclt so u;nr: den Kartoffelstoch fertig
hochen. Dann in einer besclticltteten Gratinform
den Boden mit Blätterteig auslegen. Den Stoch

darauf aerteilen und glatt streichen. Mit B lätter-
nig abdecfren (nicltt über den Rand). Mit dem
M ess errüch en aerzieren, mi t E i ge I b bes trei chen .
Im Ofen bei zirha 200' bachen, bis der Teig scltön

Farbe angenornmen hat; das dauert ungeftihr
30 Minuten. Bis jent ist mir das Rezept immer
ge lungen

Von Franco t regnan

NATRIUMBIKARBONAT
Meine 9?-jährige Tante aus Venedig hat immer ein
Pahet ltlatriumbiharbonat in der Kticlre: Sie gibt

eine Prise ins Salanpsaschusasser (omacht den Salat
hygienisclter und knackiger...,,), eine Prise ins

Voressen ( *aird rpseicher. . . , ). In unserem Kulturhreis

honnte mir noclt
kein Koch die
Frage beantwsorten,
rpsozu lltatriumbi--
harbonat gut sein
soll. Es scheint bei
uns, ausser bei
der Fonduezuberei-
tung und beim
Bachen, keine
Veruonndung zu

finden.
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Ihre 80-jährige Tante hat natürlich völlig recht
bezüglich Salat und Voressen - ausser was
die Hygiene angeht. Ohnehin verstehen rüstige
Italienerinnen häufig enorm viel vom Kochen!
Meine Verehrung an Ihre Tante!
Letzthch geht es in beiden Beispielen um den Här-
tegrad der Kochflüssigkeit, ein Begriff den man aus
der Waschmittel- und Kaffeemaschinenwerbung
kennt. Natron (Natriumbikarbonat) macht die
Kochflüssigkeit weicher. Wie dies
den Kochprozess genau beeinflusst, ist allerdings
eine sehr komplexe Geschichte. Deshalb nur 
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das Wichtigste in Kürze: Natron verkürut die
Kochzeit, je nach Dosierung enorm, deshalb
werden Fleisch und Gemüse schneller weich.
Zudem stabilisiert es die F'arben des Gemüses.
Mit etwas Natron im Waschwasser bleibt der
Salat knackiger.Bezüglich Ihrer Frage nach
Gesundheitsproblemen bei Überdosierung
möchte ich mich nicht auf die Aste hinauslassen,
denke jedoch aus meiner Erfahrung, dass die
Mengen dafür enorm sein müssten. Hingegen
gibt es bei der Dosierung kulinarische Grenzen:
Erstens hat Natron einen unangenehmen
Nebengeschmack. [Jnd zweitens kann Fleisch,
aber auch Gemüse,.schnell auch verkochen.
Meine Mengenangabe ohne Gewähr: r/zEL

Natron auf 10 Liter Kochflüssigkeit.
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