HIER KOCHT DER CHEF

DESSERTTIPP

\_ Mascarpone ist eines der wenigen Nahrungs-
mittel, die ich in meiner Kiiche meistens vorritig
habe, weil er so vielseitig verwendbar ist, ideal, um
eine kleine Sauce, ein Teigwaren- oder ein Gemii-
segericht oder ein Dessert zu im-
provisieren. In pasteurisierter Form
ist der angebrochene Becher noch
tagelang haltbar, ein weiteres iiber-
zeugendes Argument fiir alle Sin-
gles und Pidrchen. Lange Zeit
konnte mir niemand erkliren, was
Mascarpone genau ist. Auf der Pa-
ckung steht nur «talienischer
Frischkise». Doch kiirzlich bin ich
im Internet fiindig geworden, hier
die Zusammenfassung: Mascarpo-
ne AOC ist ein milder, crémiger
Frischkdse aus Rahm, fermentiert mit Kalbslab,
und je nach Marke etwas Buttermilch. Urspriing-

lich aus dem lombardischen Lodi stammend (Ma-

scherpa war die Dialektbezeichnung fiir Ricotta),
wird er heute in ganz Italien hergestellt. Am
bekanntesten ist er als Zutat fiir das kostliche Ti-
ramisti geworden. Da er leicht Fremdgeriiche an-
nimmt, sollte er gut verschlossen aufbewahrt wer-
den. Mascarpone kann man heute in jedem Gross-
verteiler kaufen, man kann ihn aber auch leicht
selbst herstellen: Einen Liter Rahm auf etwa 90 °C
erhitzen, 5 ml Zitronensiure hinzugeben (man er-
hilt sie in einer Drogerie), und ca. 10 Min. langsam
rithren, bis der Rahm geronnen ist. Anschliessend
die Masse in einem Tuch abtropfen lassen. Mas-
carpone nennt sich {ibrigens auch eine spezielle
crémige Form des Gorgonzola-Kises. Er wird wie
eine Torte in abwechselnden Schichten von Gor-
gonzola und Mascarpone hergestellt. Was den
Mascarpone beim Kochen so iiberaus vielseitig
macht, ist sein hoher Fettgehalt von 80%, also nur
rund 10% weniger als Butter. Diese 10% machen
aber den entscheidenden Unterschied aus: Wenn
wir Butter schmelzen, erhalten wir in der Pfanne
eine Fettlache, wenn wir hingegen Mascarpone
schmelzen, erhalten wir eine feine Créme, die wir
mit irgendeiner anderen Flissigkeit mischen kon-
nen. Eines meiner liebsten Spaghettirezepte geht
so: Saft und abgeriebene Schale einer Zitrone mit
einem Essloffel gehacktem Basilikum, einem Ess-
I6ffel frisch geriebenem Parmesan und zwei Ess-
16ffel Mascarpone unter die tropfend heissen Spa-
ghetti mischen und gut umriihren. Fertig. Oder die
einfachsten Rahmschnitzel: Das gewiirzte Fleisch
und fein gehackte Zwiebeln in Butter braten. Die
Pfanne vom Herd ziehen und den Bratensatz mit
zwei Essloffel Mascarpone verrithren, Fertig. Oder
die einfachste Tomatensuppe: Eine Flasche pas-
sierte Tomaten aufkochen, salzen und pfeffern.
Zwei Essloffel Mascarpone und einen Essloffel
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gehackte Pfefferminze zugeben und mit dem
Mixstab fein piirieren.

Mascarpone und Butter unterscheiden sich
noch in einem zweiten Punkt: Die kalte Butter aus
dem Kiihlschrank ist hart, und man
muss sic erst erwirmen, um sie
verarbeiten zu konnen. Der kalte
Mascarpone  ist zwar auch recht
kompakt, aber er lisst sich doch
problemlos mit anderen Fliissig-
keiten mischen. Dies kénnen wir
ausniitzen um einen besonders
festen Schlagrahm zu bekommen,
indem wir pro Deziliter Rahm ei-
nen Kaffeeloffel Mascarpone hin-
zufiigen. Die Mousse au Chocolat
wird so auch ohne Gelatine schon
stichfest. Es miissen aber nicht immer schwere, ka-
lorienreiche Siissspeisen sein, viele Friichte lassen
sich mit Mascarpone einfach und mit wenig Arbeit
zu luftigen Mousses verzaubern.

Peter Brunner, Restaurant Reblaube
pe.bru@bluewin.ch

ZWETSCHGENMOUSSE

500 g Zwetschgenhélften - am besten schmecken
die Fellenberger - mit wenig Wasser aufkochen. Mit
Honig und Zimt nach Belieben wiirzen. Mit dem Mix-
stab fein plirieren und durch ein Sieb streichen. Voll-
sténdig auskiihlen lassen. 250 g Mascarpone beifii-
gen und mit dem Schwingbesen zu einer luftigen
Créme aufschlagen. Separat 1 dl Rahm schlagen und
sorgféltig unter die Masse ziehen. Bis zum Servieren’
in den Kiihischrank stellen.

PASSIONSFRUCHTMOUSSE

Von 4. Passionsfriichten Saft und Kerne mit 1,5 dl Pas-
sionsfruchtsaft mischen. 60 g Zucker, 250 g Mascar-
pone und 2 dl fliissigen Rahm damit vermischen. Alles
zusammen mit dem Schwingbesen wie Schlagrahm
aufschlagen und kalt stellen. Es gibt immer wieder
Leser, die meinen, meine Rezepte verbessern zu miis-
sen, und sich dann beklagen, wenn es nicht funktio-
niert. Also bitte: Den Rahm bei diesem Rezept nicht ge-
schlagen, sondern in fliissiger Form beifiigen.

KASTANIENMOUSSE

500 g fertige Vermicellemasse, 250 g Mascarpone,
2 EL Rum, 2 EL Cognac und 1 Prise Vanillezucker mit
dem Schwingbesen aufschlagen. 1 dl Rahm separat
schlagen und sorgfiltig unter die Kastanienmasse
ziehen. Kalt stellen.

Die Reihe liesse sich noch beliebig verkingern,
doch fiir heute lassen wir es genug sein mit.den
Schaumschligereien.



