Kochberatung

Felix Hafliger

Sie fragen, wir antworten.

Liebe Leserin, lieber Leser

Raffinierte Gewiirzole

Gewdlrzdle verwandeln jeden Salat in eine einzigartige Delikatesse. Sie schmecken aber
auch hervorragend auf einer Bruschetta oder verleihen Gemiise den nétigen Pepp. Und
in dekorative Flaschen abgefullt, erfreuen sie als Mitbringsel jede Gastgeberin, Beachtet
man einige Grundregeln, ist die Herstellung eines eigenen Gewiirzols kein Problem.

Viele von lhnen nutzen sie regelmassig, an-
deren ist sie weniger prasent: unsere Koch-
beratung, die allen Abonnentinnen und
Abonnenten gratis zur Verfligung steht. Ru-
fen Sie uns an oder senden Sie uns ein E-Mail.
Wir helfen Ihnen gerne mit Tipps und Tricks.

Ihr SAISON-KUCHE-Team
Sauberkeit
Alle Gerate fur die Verarbeitung, auch Lappen und Geschirrtiicher,
Tomatenkonzentrat miissen absolut sauber sein. Als Gefisse kommen Glasflaschen mit
fuir alle Falle Verschluss in Frage, die zuvor sterilisiert werden mussen: 10 Minu-

tenim strudelnden Wasser sterilisieren oder auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech 10 Minuten in den 160 °C heissen Ofen stellen, >
Gummiringe vorher entfernen. Da die Ole nach dem Offnen be-
schrankt haltbar sind, empfiehlt es sich, nur kieinere Mengen ab- &=
zufiillen. ’ ol

Im «Huuswurz»-Bericht in der Juni-Num-
mer spricht Frau Herzog davon, dass sie
ihre Tomaten zu Konzentrat einkocht.
Hatten Sie da vielleicht ein Rezept?
Christoph H., Brugg

Frische und Qualitat

Beim Ol wie bei den Aromatragern sollte man auf beste Qua-
litdt achten. Da es durch die beigefligten Zutaten aromati-
siert werden soll, verwendet man am besten ein Ol mit we-
nig Eigengeschmack, z.B. ein mildes Olivendl oder das ge-
schmacklich neutrale Sonnenblumendl.

Dora Herzog verarbeitet aromatische Som-
mertomaten zu Saucen, die sie einfriert. Das
Rezept der SAISON-KUCHE kann als Basis fiir
Pasta-Saucen, Pizzabelag, usw. dienen:

Super-Sugo

fur ca. 10 Portionen a 250 g

3 kg vollreife Tomaten, 0,5 dl Olivendl,
50 g Fruhstticksspeck in Streifen, 200 g ge-
hackte Schalotten, 2 gepresste Knoblauch-
zehen, 2 Lorbeerblatter, 3 Nelken, 1 Rosma-
rinzweig, 4 Thymianzweige, 280 g Tomaten-
plree, 1 EL Zucker, 3 dl Rotwein, Salz, Pfeffer.
Tomaten achteln. Im heissen Ol Speck glasig
dinsten. Schalotten, Knoblauch, Lorbeer,
Nelken und Krauter beigeben, mitdinsten.
Tomatenpiree, Zucker und einen kleinen Teil
der Tomaten dazugeben, résten, ohne das
Plree anbrennen zu lassen. Mit Rotwein ab-
[6schen, die restlichen Tomaten beigeben
und langsam aufkochen. Bei kleiner Hitze
nicht ganz zugedeckt 3-4 Stunden sanft
kdcheln lassen. Salzen, pfeffern, durch das
Passe-vite treiben und auskiihlen lassen. In
Portionen tiefkiihlen.

Wiirzen mit Krdutern

Die Beigabe von frischen Krautern ist sehr wirkungsvoll.Zum
Aromatisieren eignen sich zum Beispiel Lavendel, Currykraut,
Estragon, Lorbeer, Rosmarin, Salbei oder Thymian. Fiir 5 dl Ol
genligt 1 Krauterzweig bzw. 1 Lorbeerblatt.

Zutaten phantasievoll kombinieren

Durch Kombination von verschiedenen Zutaten wie Fen-
chelkraut mit Zitronensaft, Knoblauch mit Zimtstange
oder Pfefferkérner mit Peperoncini lassen sich sensationel-
le Resultate erzielen. Fiir 5 dl Ol reicht 1 Peperoncino.

Vorgehen

Aromatrager in die sterilisierten, noch heissen Flaschen ge-
ben, mit Ol auffiillen. Zum Konservieren /2 TL Salz auf 5 dI
Ol dazugeben. Um eventuelle Luftblasen zu entfernen, die
geschlossenen Flaschen leicht auf den Tisch schlagen.
Nochmals 6ffnen, auffiillen und verschliessen.

Lagern
Die Ole missen kithl und dunkel aufbewahrt werden. Die
Zutaten sollten immer mit Ol bedeckt sein. Lange Krauter-
stangel, wie zum Beispiel Rosmarin, gegebenenfalls ent-
fernen. Falls sauber gearbeitet wurde, halten sich die
Gewdirzole verschlossen ca. 6-12 Monate. Einmal
gedffnet muss das Ol schnell verbraucht werden.

Korrigenda Kefen

In der Juni-Ausgabe schrieben wir auf Sei-
te 4, dass man Kefen nicht tiefkiihlen kén-
ne. Dies trifft nur auf rohe Kefen zu. Blan-
chiert, also ca. 3 Minuten gekocht, dann
kalt abgeschreckt, eignen sich Kefen her-
vorragend zum Einfrieren.
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