HIER KOCHT DER CHEF

ZITRONE

Zitronen sind in meiner Kiiche ebenso unverzicht-
bar wie Brot und Salz. Ich liebe es zwar, wenn unser
Vorrats- und Kiihlschrank nahezu leer ist, aber
wenn keine Spaghetti, kein Stiick Parmesan, keine
Butter oder eben keine Zitronen vorhanden sind,
muss ich sofort einkaufen gehen. Aus diesen vier
Zutaten setzt sich nimlich meine Leibspeise zu-
sammen.

Zitronen sind zwar ein ganz alltigliches Nah-
rungsmittel, jedoch so unendlich vielseitig und raf-
finiert einsetzbar, dass ich selbst mit vierzig Jahren
Kocherfahrung immer wieder neue Moglichkeiten
entdecke. Es ist deshalb hochste Zeit, dieser gelben
Waunderfrucht eine Kolumne zu widmen.

Als Erstes gilt es zwischen zwei grundverschie-
denen Bestandteilen der Zitrone zu unterscheiden,
die kulinarisch aber beide wertvoll sind: dem
Fruchtfleisch und der Schale. Das Fruchtfleisch er-
gibt den sduerlichen Zitronensaft und ist wasserlos-
lich. Die Schale enthilt in ihrer dussersten, dunkel-
gelben Schicht hoch aromatische, aber keineswegs
saure 4therische Ole, die fettloslich sind. Wenn wir
also sagen, etwas schmecke «zitro-
nig», kann dies zwei ganz verschie-
dene Geschmicker meinen.

Obwohl die meisten Leser beim
Wort Zitrone wahrscheinlich an
den saureren Saft denken, ist die
Schale kulinarisch viel interessanter.

Uber den Zitronensaft brauche
ich deshalb nicht viele Worte zu
verlieren. Er hat ein leicht verstind-
liches Aroma, und selbst Leute, die
nicht kochen kénnen, wissen, wo
und wie man ihn beniitzt. Hochs-
tens vielleicht ein allgemeiner Hin-
weis: Jedes Gericht sollte zwischen
siiss, salzig, sauer, scharf und bitter
richtig ausbalanciert sein. Deshalb gibt man auch in
Siissspeisen eine Prise Salz — und umgekehrt.
Kiirzlich habe ich bemerkt, dass man eine Fleisch-
sauce oft am besten mit ein paar Tropfen Zitro-
nensaft ausbalanciert, weil seine Siure neutraler ist
als beispielsweise die des Weins, die fiir Fleisch-
saucen gebriuchlicher ist.

Nun zur Zitronenschale: Thre aromatischen Ole
lagern nur in der dussersten dunkelgelben Schicht,
weiter innen treffen wir schnell auf unangenehme
Bitterstoffe. Seit ein paar Jahren gibt es in guten
Kiichenfachgeschiften eine neuartige Reibe unter
dem Namen Microplan, mit sehr diinnen, rasier-
klingenscharfen Schnittflichen. Damit gelingt es
sehr gut, die aromatische Schicht ohne Bitterstoffe
abzureiben. g

Im Folgenden habe ich Ihnen ein paar Zutaten

basierend auf Zitrone zusammengestellt, wie sie in .

unserem Restaurant eigentlich immer vorritig sind.
Es sind kleine Ideen, ich nenne sie Pfiffigkeiten,
die das kreative Kochen erleichtern konnen.

ZITRONENSALZ

Ein Wundermittel, das aus der Patsche hilft, wenn
man nicht mehr weiss, wie man einem Gericht oder
einer Sauce mehr Pfiff und Klasse verleihen kann:
Grobes Salz (es muss kein Edelsalz sein) mit viel ab-
geriebener Zitronenschale mischen.

Das Zitronenaroma wird vom Salz konserviert
und bleibt lange frisch.
Tipp: Falls man mochte, dass die Salzkérner auf
dem Fleisch oder dem Fisch nicht sofort schmel-
zen, mischt man ganz wenig Olivendl dazu.

ZITRONENOL

Es eignet sich vorziiglich fiir Fischgerichte und Sa-
late, darf aber nur leicht erwirmt werden.

Fein abgeriebene Schale von etwa zwei Zitronen
‘mit 1 dl lauwarmem Olivendl mischen, 24 Stunden
stehen lassen und absieben. :

MARINIERTE ZITRONENSCHALEN

Ein apartes Gewiirz fiir Fisch und Gefliigel.

100 g Salz und 10 g Zucker mischen. 4 Zitronen
kreuzweise einschneiden, so weit, dass sie nur noch
am Stielansatz zusammenbhalten. Innen je mit einer
Prise Zuckersalz wiirzen und in ein Glas legen. Mit
dem restlichen Zuckersalz bestreuen und im Kiihl-
schrank 3 Wochen ziehen lassen. Unter kaltem
Wasser sehr gut abspiilen, die dusserste, gelbe
Schicht der Schale in lange,
hauchdiinne Steifen schneiden,
den Rest der Zitrone entsorgen.

ZITRONENKROKANT/
- ZITRONENPULVER
Diese knusprige Zitronenvari-
ante iiberrascht als geschmackli-
che Abrundung sowohl auf salzi-
gen wie auch auf siissen Gerich-
ten. Das Pulver hilt monatelang,
es ‘lohnt sich also, eine grossere
Menge davon zu produzieren.
Die Schale von 4 Zitronen mit
dem Kartoffelschiler abziehen.
In einem Sirup aus 150 g Puder-
zucker und 1dl Wasser weich kochen, dann den Si-
rup vollstindig einkochen.

Auf ein Blech giessen und im Ofen bei etwa
80-90 Grad mehrere Stunden vollstindig austrock-
nen lassen, bis die‘'Schalen hart sind. Grob hacken
oder fein pulverisieren.

Und falls Sie meine Leibspeise nachkochen
mochten:

ZITRONENSPAGHETTI

Einen Topf Spaghettiwasser aufsetzen (60 g Salz
pro 5 Liter) und eine grosse Porzellanschiissel da-
rauf setzen. Sobald die Schiissel warm wird, 1 EL
Butter, 1 KL Olivenol, 4 EL frisch geriebenen Par-
migiano-Reggiano und die abgeriebene Schale ei-
ner Zitrone hineingeben und verrithren. Wenn das
Wasser kocht, die Schiissel wegstellen und 500 g

: Spaghetti der Molina di Poschiavo im Salzwasser al

dente kochen. Kochend heiss und tropfnass in die
Schiissel geben, mit den restlichen Zutaten vermi-
schen und sofort essen. Manchmal gebe ich noch
frisch gemahlenen, langen Pfeffer dariiber, im
Sommer ein paar ganze Basilikumblitter.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden

gerne per Mail entgegengenommen:
peter.brunner@kaisers-reblaube.ch

Sogar Weintrinker sind heuer balla balla.

EURO 08 - DIE WEINE

SCHWEIZ 0 -
OSTERREICH 1

Einmal jahrlich prasentieren Winzer ¢
Osterreich im Kongresshaus ihre bes
Tropfen. Dieses Jahr gewdhren sie

Schweizer Topproduzenten Gastrech

Von Daniel Béniger

Ist die Rede vom Fussball und vom Alkohol,
in der Regel um Bier. Bloss gibt der Disk
stof f derzeit wenig her, denn in und um die
wird wihrend der anstehenden EM ¢h n
sche Standardplérre ausgeschenkt, grosster
koholfrei. Wenden wir uns drum ungenier
interessanteren Thema zu: den Weinen
Euro-08-Partners Osterreich.

Wie erfolgreich unsere Nachbarn ihre
und Rotweine in den letzten Jahren vermar
ben, verdient Bewunderung: Hatte der
wein-Skandal 1985 den sterreichischen \
port praktisch zum Erliegen gebracht, gel
wieder ein Viertel der Weine ins Ausland;
wichtigsten Abnehmern gehort die Schwei

Von den Marketingstrategien der Oste
kénnten auch wir Helvetier uns eine Sche
schneiden — denn es gibt Parallelen zwisc]
den Weinlindern: Die Rebflidche ist beide:
schrinkt, eine Fokussierung auf Spitze
scheint hiiben wie driiben sinnvoll zu sein.

Um die osterreichischen Provenienze:
Schweiz bekannt zu machen, organisiert di
reichische Weinmarketingserviceges
(OVM) jihrlich eine Weinprisentation im
Kongresshaus. 168 Winzer aus unserem D
land sind dieses Jahr dabei — und jetzt kom
haben anlisslich der EM zusitzlich 72 herve
de Schweizer Produzenten eingeladen. Un
Titel «Das grosse Weinlinderspiel» haben
mentinnen und Konsumenten dieses Wocl
Gelegenheit, beide Weinlinder direkt gege
der antreten zu lassen. Da misst sich der vi
Pinot noir aus dem Wallis mit dem elegante
Laurent aus dem Burgenland; der frische C
aus der Westschweiz mit dem filigranen
Veltliner. Ein Spitzenspiel auf hohem Ni
garantiert.

Ziirich, Kongresshaus, Gottl

So, 15—20 Uhr, Mo 1
Eir



