Was hilft, wenn eine Sauce
zu diinn geraten ist?
F.B.AUS N.

Es gibt drei Moglichkeiten, zu dinn
geratene Saucen zu binden:

Mit Starke: Wenig Maisstérke mit etwas
kaltem Wasser anrthren und zur Sauce
geben. Pro 2,5 dl Sauce bendtigt man 1 TL
Maisstarke.

!
Mit Butter: Kalte Butter in kleinen Stlicken
nach und nach in die heisse Sauce rihren.
Anschliessend nicht mehr kochen.
Pro 2,5 dl Sauce benotigt man 2 EL Butter.
Mit Mehl und Butter: Gleich viel Weiss-
mehl und weiche Butter miteinander ver-
kneten, stlickchenweise in die kochende
Sauce geben. Pro 2,5 dl Sauce benotigt
man 1 TL Mehl und 1 TL Butter.

Kann ich Eier auf natiirliche Art farben?
L.B.AUS Z.

Je nach gewdnschter Farbe kann man an-
dere Pflanzenteile zum Farben verwenden:

Fdr ein warmes Braun nimmt man
Zwiebelhaute, Kaffeesatz oder Schwarztee.

Ein saftiges Grlin erhalt man mit Efeu,
Brennnesselblattern oder Spinat.

Leuchtend Gelb werden die Eier mit
Safran und Kimmel.

Rot, Blau oder Violett erreicht man mit
Rot- und Blauholz, entweder einzeln oder
gemischt (fUr Violett).

\Vorgehen: Die Pflanzenteile mit Wasser
aufkochen, etwas Essig beigeben. Gekoch-

te Eier in den warmen Sud legen. Je langer
die Eier in der FlUssigkeit bleiben, desto in-
tensiver wird die Farbe.

Muss Rhabarber vor dem Tiefkiihlen
blanchiert werden? Wie lange ist er
tiefgekiihlt haltbar?

K. M. AUS B.

Nein, Rhabarber bildet eine Ausnahme, er
muss vor dem TiefkUhlen nicht blanchiert
werden. Einfach den Rhabarber schélen, in
Wirfel schneiden, in TiefkUhlbeutel abflllen
und mit Gewicht und Datum beschriften.
Kleinere Portionen machen das spatere
Dosieren einfacher. Tiefgekuhlt kann man
Rhabarber bis 12 Monate aufbewahren.
TiefgekUhlt weiterverwenden.

Ich suche ein Rezept fiir einen
Rhabarberkuchen, der einfach und schnell
zuzubereiten ist.

P-M.AUST.

Fur ein Kuchenblech von 28 bis 30 cm @
braucht es folgende Zutaten:
1 rund ausgewallter Mirbeteig, ca. 320 g
500 g Rhabarber, gerlstet, gewdrfelt
Guss:
5 EL gemahlene Mandeln
1, Zitrone, abgeriebene Schale
1dl Rahm
3 EL Milch
3 Eier
100 g Zucker oder Erdbeerkonfitlre
Zubereitung: Teig samt Backpapier ins Blech
legen, mit einer Gabel einstechen. Rhabar-
ber auf dem Teigboden verteilen. FUr den
Guss alle Zutaten mit dem Schwingbesen
verrlhren, dardbergiessen. Kuchen in der
unteren Halfte des auf 200 °C vorgeheizten
Ofens 30—-40 Minuten backen, mit 1 EL Zu-
cker bestreuen, lauwarm oder ausgekuhlt
servieren.

Schicken Sie Ihre Fragen rund ums
Kochen an:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10

3000 Bern 6

oder per E-Mail an

redaktion@lemenu.ch

LE MENU 412010
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