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carneo 06/2023

Liebe Leserinnen und Leser,

endlich ist der Sommer da und im Juni erreicht die Sonne ihren hochsten Stand. Zur
Sommersonnenwende haben wir die kiirzeste Nacht des Jahres. In Schweden wird
die ganze Woche um den 21. Juni als ,weille Woche" gefeiert, mit einem fréhlichen
Midsommarfest am Wochenende. Wir nehmen das zum Anlass, auch eine Garten-
party zu schmeilRen. Auf den Seiten 16—19 gibt es mehr dazu zu lesen. Natiirlich
eignen sich die langen, warmen Abende jetzt auch wunderbar zum Grillen und
Zusammensitzen mit Freunden. Wer dabei Eindruck schinden mochte oder Lust auf
ein besonders uriges Genusserlebnis hat: Fleisch am Knochen beeindruckt sowohl
optisch als auch geschmacklich. Wie diese eindrucks-

vollen Cuts auf dem Grill zubereitet werden, erzédhlen

wir auf den Seiten 4-9. Aulerdem machen wir einen

Ausflug nach Kopenhagen und probieren einige

Smgrrebrgd-Variationen. Der Krauter-Favorit des

Monats ist Thymian, der so herrlich nach Sommer

schmeckt. Auf den Seiten 24-25 gibt es Wissens-

wertes zum Thema ,Fett” zu lesen und natirlich

haben wir auch wieder einfache Familiengerichte

und viele weitere Tipps und Rezepte zusammenge-

stellt. Viel Spall mit dieser carneo-Ausgabe.

Am Knochen gegrillt Seite 4-9
Seite 10-11
Seite 12-13
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Seite 16-19
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Kochen mit Gewirzen
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Fleisch am Knochen hat etwas Urspriingliches, Wildromantisches. Es ist schon ein Anblick, der
einem das Wasser im Munde zusammen laufen ldsst: Ein machtiges Tomahawk-Steak, Spareribs,
T-Bone oder Porterhouse, Haxen, Koteletts oder Hahnchenschenkel - wir wollen es einfach wie un-
sere primitiven Vorfahren am Knochen greifen und das saftige Fleisch davon runterknabbern! Grrr!

MEHR GESCHMACK

Doch nicht nur der Look ist zum AnbeiRen: Das Knochenaroma weist eine besondere Tiefe auf und
wirkt wie ein natiirlicher Geschmacksverstarker. AuBerdem schiitzt der Knochen das Fleisch vor
dem Austrocknen und sorgt dafiir, dass es schon gleichmaBig gart. So kommt man in den Genuss
von besonders aromatischem und saftigem Fleisch.

KERNTEMPERATUR

Besonders bei groReren Fleischstiicken ist es schwierig, den optimalen Garpunkt zu erwischen.
Ein Fleischthermometer sollte daher unbedingt zur Ausstattung gehoren. So lasst sich bequem
die Kerntemperatur ermitteln - fiir den perfekten Genuss dieser wunderschénen Fleischstiicke.
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Tomahawk-Steak

Das Tomahawk Steak zahlt zu den eindrucks-
vollsten Steaks, die man bekommen kann. Im
Grunde ist es ein Rib-eye-Steak, an dem der
Rippenknochen belassen wurde. Benannt ist
es nach dem Kriegsheil der amerikanischen
Ureinwohner. Reichlich Fleisch, ein hoher
Fettgehalt und der lange Knochen lassen die
Herzen von Fleischliebhabern hoher schlagen.

Fiir 1-2 Portionen
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

1 Tomahawk Steak

'\ Den Grill gut vorheizen und das Steak

von beiden Seiten 2 Minuten scharf
angrillen. Das Steak anschlieBend
in die indirekte Hitze legen und bei
etwa 140 °C auf die gewiinschte
Kerntemperatur bringen, das dau-
ert etwa 20 Minuten. Ein medium
gebratenes Steak sollte im Inneren
55 °C erreichen. AnschlieRend das
Fleisch einige Minuten ruhen lassen,
mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
servieren.



je nach GroBe 1-2 Stunden auf dem Grill, bis
eine Kerntemperatur v
erreicht ist. Dann las.
leicht vom Knochen losen. Wer nicht so lan-
ge am Grill stehen mag, kann die Haxen auch
vorkochen und sie anschlieBend zum Fertig-
garen und kross werden auf den Grill geben.

Haxe vom Gri"

Fur 2 Portionen

W—
AuBen knusprig, innen zart und saftiga
xen sind ein deftig-kostliches Gesc ubereitungsz
erlebnis. Sie brauchen allerdings etw. 4

Schwierigkeitsgrad: normal

eit: 2 Stunden
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-

2 b Schweinshaxen
1 Meersalz

1TL Pfeffer

1EL t Kimmel

2TL Knoblauchpulver

1TL Cayennepulver

1TL Majoran

etersilie

N

chnittlauch

‘|Ho-Zitronen

axen waschen und trocken tup-

warte mit einem scharfen
zweise einschneiden. In
denen Zwischenrdume

)

F

reichlich Meersalz einmassieren und
etwa 15 Minuten einwirken lassen.
Aus Pfeffer, Kimmel, Knoblauchpul-
ver, Cayenne und Majoran einen Rub
herstellen. Die Haxen rundherum da-
mit einreiben.

Grill fiir indirektes Grillen auf 180 °C
vorheizen. Eine feuerfeste Abtropf-
schale unter dem Rost platzi

Haxen 1-2 Stunden grillen, bis eine
Kerntemperatur von 80 °C erreicht ist.

Petersilie und Schnittlauch fein ha-
cken. Schale von der Zitrone abrei-
ben und zusammen mit etwas Zitro-
nensaft und den Krautern mischen.
Krauter-Mix Uber die fertig gegarten
Haxen traufeln und servieren.

Seite 5
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H _Daa:PorterJao! ist ein wuchtiges Pracht-

“stiick und sgfgt ganz sicher fiir einen Wow-
Effekt. Es setzt sich aus zwei Edel-Cuts zu-
sammen, dem File der einen und dem
Rumpsteak auf der anderen Seite. Getrennt
sind die beiden Fleischsorten durch den
charakteristischen T-formigen Knochen. Der
Filet-Anteil muss eine Starke von mindes-
tens 3 cm aufweisen, um sich Porterhouse
nennen zu diirfen - sonst spricht man vom
T-Bone-Steak. Aus jedem Rind lassen sich
nur 2-3 Porterhouse-Steaks schneiden,
was diesen Cut besonders begehrt und recht
kostspielig macht.
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Porterhouse-Steak .

. Meersalz, Pfeffer - g
-
L]
Den“Grill gut vorheizen. Das Steak
trockentupfen~-und mdglichst heil

angrillen, etwa 3 Minuten prao Sei- .

te. Im indirekten Bereich bei etwa
120 °C fertig garen - bei einem

" sehr dicken Stiick kann das bis zu

11/2 Stunden dauern.

zeit: 1-2 Stunden by

Das Fleischthermometer in den Filet-
teil stecken, etwa 2 cm vom Kno-
chen entfernt. Fiir medium gegartes
Fleisch das, Porterhouse bei einer
Kerntemperatur von etwa 54 °C vom
Grill nehmen und noch 5-10 Minuten
ruhen lassen. Dann aufschneiden,
mit Meersalz und Pfeffer bestreuen
und genielen.
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Schweinerippchen

Saftig-wiirzige Rippchen sind fiir viele ein
absolutes Highlight beim BBQ. Zu Recht,
denn das Fleisch ist nicht nur lecker, es
macht auch SpaB, es vom Knochen zu knab-
bern. Das Fleisch stammt aus dem Rippen-
bogen, je nach Lage sind die Knochen enger
oder weiter auseinander. Bei den ,Baby Back
Ribs*, den Kotelettrippchen, liegen die Kno-
chen recht nah beieinander. Es sitzt also we-
niger Fleisch dazwischen, dafiir ist mageres
Riickenfleisch auf den Knochen. Sie werden
beim Garen schneller trocken als die fettrei-
cheren Spareribs.

Fiir 2-3 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: normal

1,5kg . Spareribs
1o Dwiebel

2  Knoblauchzehen
1TL . Pfeffer

1/2TL  Chilipulver

1 Lorbeerblatt

Salz

2EL BBQRub (z.B. Magic Dust)
400ml  BBQ-Sofle
2EL  Honig

’\ Die Spareribs parieren (Silberhaut

entfernen) und in die gewiinschte
GroRe schneiden. In einem gro-
Ren Topf Wasser erhitzen. Zwiebel
schalen und in grobe Stiicke teilen,
Knoblauch abziehen. Ins Wasser ge-
ben, Pfeffer, Chilipulver und Lorbeer-
blatt ebenfalls zufiigen, gut salzen.
Die Rippchen ins kochende Wasser
legen, Hitze verringern und etwa
45 Minuten kocheln lassen.

2 Die gekochten Spareribs aus dem
Wasser nehmen, trocken tupfen und
mit dem Rub einreiben. Auf dem vor-
geheizten Grill bei hoher Temperatur
indirekt 5-10 Minuten grillen. Die
BBQ-SoRe mit dem Honig verriihren
und die Ribs damit bestreichen. Wei-
tere 5 Minuten kross grillen und an-
schlieRend servieren.

Seite 7
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duch E(waéﬁ§ené wis-
sen das zarte, saftigé Fleisch zu schatzen.
Unsere Variante ist Siif iB-scharf und leicht
exotisch. Die Glasur'm 't aus dem Finger-
food zwar ein ,klebrige Finger*-Food - aber
es lohnt sich.

chenkeulen, -qb o

Fiir 2 Portlonen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
+ 30 Minuten Marinierzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

8 i Hahnchen-Unterkeulen

10 TL Elbgewiirze Marinade
""""" »Spicy Sewlla

Fiir die Glasur:

50g brauner Zucker

100ml Orangenlimonade

HE Honig

1TL Speisestarke

Seite 8
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’\é Hahnchenkeulen waschen, tro-
ckentupfen und mit der Elbgewiirze-
Marinade bestreichen. Abgedeckt
etwa 30 Minuten ziehen lassen. Den
Grill fir indirektes Grillen bei einer
Temperatur von 190 °C vorbereiten.

Die Hahnchenkeulen 45-60 Minuten
garen (idealerweise in einem Hahn-
chenschenkelhalter), bis- eine Kern-

temperatur von 82 °C erreicht ist.

Fir die Glasur Zucker, Limonade und
Honig in einem Topf verrihren und

aufkochen. Etwa 5 Minuten lang ko-
* cheln und etwas reduzieren lassen.

Speisestarke in' wenig kaltem Was-
ser anriihren und die Glasur. damit

abbinden. Die fertig gegarten Hahn-

chenkeulen mit der SoRe glasieren
und servieren.

ANZEIGE

Elbgewiirze veredeln den Geschmack.

Jetzt bei uns im Shop:
www.carneo-online.de/elbgewuerze



. Beinscheibe gehort nicht zu den hekanntes-
. ten- Cuts, wenn es ums Grillen geht - durch
. viel Bindegewebe braucht die Beinschei-
- be ihre Zeit, um zart zu werden. Aber dann_ e
ist sie absolut kostlich. Der Zitronensaft i in—"
der Marinade bei diesem Rezept wirkt zu- - i
sétzlich als Zartmacher. Auch das Mark aus
dem Rohrenknochen kann gegessen werden. 'i_f
= = Angerostet hat es einen buttrigen Fleisch- -
geschmack und ist bei Gourmets hochge- %
schatzt. 3 g b

Fiir4 Portionen SEATE
Zubereitungszeit: 3 StUHden Syt
+ 12 Stunden Marinierzeit e
Schwierigkeitsgrad: einfach - &

4 - Rinder-Beinscheiben

4 = Knoblauchzehen

1 , Bio-Zitrone, unbehandelt‘
5Zweige - Thymian

4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

'\ Die Beinscheiben waschen und tro-
ckentupfen. Knoblauch ab2|ehen ‘und
“‘Hacken. Zitronenschale ~ abreiben, - S %
e den Saft der Zitrone-in eine Schale /|
pressen. Zitronenabrieb, Knoblauch, k> &
N Thymlanzwelge und Olivendl dazu- .= &
geben Salz und Pfeffer zufligen. Die
Beinscheiben mit der Marinade in ei-
nen Gefrierbeutel geben und firmin-
destens 12 Stunden im Kuhlschrank
ziehen Iassen

i

-

2 Das Fleisch aus der Marinade neh-

men und ein wenig abtropfen las-
sen. Den Grill anheizen und die Bein- :
scheiben von beiden Seiten scharf~ = ~—~—
angrillen. Das Fleisch in Alufolie e
packen, die Hitze auf 120 °C redu- = - = o s : - -
zieren und bei indirekter Hitze etwa e _ . TIPP
2 Stunden-garen lassen, bis es herr- :

. lich zart ist. Fleisch aus der Folie dt s - Auch-eine ganze Rinder-

. . hehmen, anrichten undspuren Beef- P -1 - haye - unter Kennern bekannt

geschmack erleben. 8, : als ,Beef Hammer” - kann

gegrillt werden. Am besten

- geht das auf dem Smoker, da

WA - man die Temperatur gut 11 g

] ?ﬁ! 2 bis 12 Stunden lang auf kon-

4 stanten 120 °C halten sollte.

i
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Dass die GroRstadt an der Ostsee so
gut abschneidet, liegt garantiert nicht
am Wetter. Denn in Kopenhagen regnet
es statistisch gesehen an 14 Tagen im
Monat. Doch trotzdem gelten die Kopen-
hagener als besonders ,lykke”, sprich
gliicklich.

Das liegt sicherlich auch an der
Schonheit ihrer Hauptstadt, de-
ren Wurzeln bis ins 12. Jahrhun-
dert reichen, als die Stadt, die
nur acht Kilometer Luftlinie von
der schwedischen Kiiste entfernt
liegt, als wichtiger Handelsplatz
flir den Ostseeraum diente.
Touristen lieben nicht nur das
Schloss Amalienborg, den offizi-
ellen Stadtwohnsitz von Konigin
Margarete Il., sondern auch die zahlrei-
chen Renaissancebauten, wie die Borse
mit ihrem gewundenen Turmdach oder
das maérchenhafte Schloss Rosenborg.
Sie bummeln mit Begeisterung auch
durch den Stadtteil Nyhavn mit den kun-
terbunten Hauserfassaden und den Mu-
seumsschiffen im Hafenbecken. Hier
findet man nicht nur zahlreiche schéne
Geschéfte, sondern auch jede Menge tol-
le Cafés und Restaurants. Sehenswert ist
auch der Rundetarn, der 35 Meter hohe,
runde Turm, der mitten in der FuRganger-
zone steht und das &lteste funktionsfa-

Seite 10
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hige Observatorium Europas beherbergt.
Zum Must-see fiir jeden Kopenhagen-
Reisenden gehdrt ein Ausflug zur kleinen
Meerjungfrau. Die Bronzestatue ist eine
Figur aus dem gleichnamigen Marchen
von Hans Christian Andersen und sitzt
auf einen groflen Felsen im Hafenbe-

Schon gewusst, dass Reisen nach
Kopenhagen gliicklich machen?
Die danische Hauptstadt belegt im
,World Happiness Report“ der UN

schon seit Jahren einen der

vorderen Platze. Aus gutem Grund.

cken.

Touristen lieben aber auch die Freistadt
Christiana. Die Hippiesiedlung im Stadt-
teil Christianshavn oder den Vergni-
gungspark Tivoli.

Einen Besuch wert ist auch der Reffen
Streetfood Markt am Werftgeldande Refs-
halegen. Dort locken an Giber 50 Standen
Leckereien mit Zutaten aus lokalem An-
bau. Nicht nur Touristen, sondern auch
die Kopenhagener lieben die Torvehaller-
ne Markthalle im Stadtteil Ngrrebro.
Zum Gliicklichsein tragt ebenfalls das
gute Essen bei, denn das ist den Ko-

EHB
. (Bl FAE S T o
G e FpE

u. ol i

hnurnuzn :

,P.HammEEQﬂ_“
¢ s :

penhagenern wichtig. Nicht ohne Grund
reisen Foodies aus der ganzen Welt in
die danische Hauptstadt. Sie mochten
im ,Noma“ speisen, einem der besten
Restaurants der Welt. Sie wollen aber
auch das traditionelle Smgrrebrgd (be-
legte Brote), Frikadellen und dénische
Hotdogs probieren. Letztere be-
kommt man an kleinen Wagen,
Pglsevogn genannt, (brigens
schon seit Giber 100 Jahren. Ein
Dauerbrenner und das Leibge-
richt aller Danen ist Stegt flaesk.
In Kopenhagen gibt es das knusp-
rige Schweinefleisch als leckere
Sandwiches.

Durch das nasskalte Winterwet-
ter im Norden, setzt man in Dédne-
mark seit jeher besonders auf Kartoffeln,
Fleisch und Milchprodukte. Zum Friih-
stiick lieben die Kopenhagener Roggen-
brot mit Kdse oder Marmelade sowie Ce-
realien und Milchprodukte. Mittags gibt
es oft nur einen Snack wie ein belegtes
Sandwich. Oder auch etwas Wienerbrgd.
Darunter verstehen die Dénen siiBes
Blatterteiggeback, wie die leckeren Ka-
nelsnegl (Zimtschnecken). Abends wird
dann grol} getafelt. Die Familie kommt
zusammen und isst gemeinsam. Zum
Essen gibt es oft Bier aus den verschie-
denen Mikrobrauereien. God appetit!

© Sina Ettmer, anna_shepulova, beats_, annapustynnikova, kolesnikovserg, Peter Hermes Furian, happy_author - stock.adobe.com



Mit Frokost meinen die Danen nicht das
Friihstiick (das heiBt auf Danisch Morgen-
mad), sondern es ist die Bezeichnung fiir
ein leichtes Mittagessen. Dazu isst man
in Kopenhagen das beriihmte Smgrrebrgd
von dem es unzahlige Varianten gibt. Die
Grundlage bilden immer eine Scheibe
dunkles Roggenbrot und meisten Butter
(Smgr). Beim Belag ist alles erlaubt, was !
schmeckt und opulent aussieht. Ein echtes f ‘.\
Smgrrebrad ist ein kleines Kunstwerk und

wird immer mit Messer und Gabel geges-
sen. Dazu empfehlen wir ein schones Bier!

Fiir 2 Portionen

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Mit Schinkelyﬁﬂd Gewiirzgurke
-2 Scheiben Roggenbrot

2 EL Butter
4 Scheiben Serrano Schinken
100 g Gewdirzgurken
" in Scheiben
1/4 rote Zwiebel in Wiirfel

Kresse & Petersilie
als Garnierung

Mit Bacon und Spiegelei
2 Scheiben Roggenbrot

2 EL Butter .
150 g Salatgurke in Scheiben
4 ; Radieschen in Scheiben
2 i Spiegeleier
2 Scheiben Bacon

: Kresse & Dill

als Garnierung

Mit Lachs und Avocado

2 Scheiben Roggenbrot

2EL Butter .

150 g Salatgurke in Scheiben
4 Radieschen in Scheiben
1 Avocado in Scheiben
100g Lachs

Kresse, Petersilie & Dill
als Garnierung

Mit Hering .

2 Scheiben Roggenbrot
2EL Butter
1509 Matjeshering in Stiicken
50g Gewiirzgurke in Scheiben
1/2 rote Zwiebel in Ringen

Kresse & Dill
. als Garnierung

.



Restaurant Ranglisten
Podcast

Auf dem Gourmetportal
Restaurant-Ranglisten.de
findet man normalerweise
alles iiber Sternerestau-
rants. Jetzt haben die
Macher einen eigenen Pod-
cast und unterhalten sich
dort mit Spitzenkdchen
iiber ihre Arbeit.

(® https://www.restau-
rant-ranglisten.de/news-
magazin/der-podcast-von-
restaurant-ranglistende,

prime video
o —

Dinnerclub

Wer sich auf diese Doku-

serie einlasst, kann sich
auf viele lustige Momente
freuen. Der italienische

d Koch Carlo Cracco und
sechs Schauspieler bilden den Dinnerclub.
Cracco erforscht in jeder Folge mit einem
Dinnerclubmitglied die kulinarischen Ge-
heimnisse einer italienischen Region. Das
geht allerdings nicht ohne Pannen ab.

@ https//www.amazon.de/qgp/video/de-
tail/B09G75J7P3/ref=atv_dp_share cu_r
Seite 12

Leckerer Trend: Rolled Ice Cream

Mit diesem Nachtisch sorgt man fiir einen echten Hingucker beim sommerlichen
BBQ. Fir die trendige Rolled Ice Cream braucht man gar nicht viele Zutaten, es
braucht jedoch etwas Zeit, aber das Ergebnis lohnt sich! Fiir vier Portionen am bes-
ten schon am Vortag 400 ml Kokosmilch in den KiihIschrank legen. Fiir die Eiscreme
das Mark einer halben Vanilleschote, 125 g Creme Double, 80 ml gezuckerte Kon-
densmilch und 200 g Sahne in einem hohen Gefal3 aufschlagen und zu einer cremi-
gen Masse verarbeiten. Danach piriert man 150 g Beeren und 2 EL Zucker und hebt
dieses Mus mit 50 g Kokosraspeln und 50 g Schokoraspeln unter die Sahne-Kon-
densmilch-Mischung. Diese Masse mdéglichst diinn auf ein Blech streichen und min-
destens eine Stunde im Gefrierschrank tiefkiihlen. Das Eis mit einem breiten Spatel
zu einer Rolle schieben und in Glaser fiillen. Den festen Teil der Kokosmilch und 2 EL
Puderzucker zu einer sahnedhnlichen Masse schlagen und mit kleingeschnittenen
Beeren zu den Rollen geben. Mit Beeren garnieren und geniel3en.

Siebenschlafertag

So, wie das Wetter am 27. Juni wird, so bleibt es fiir die ndchsten sieben Wochen, so
sagen es zahlreiche Bauernregeln. Diesen besonderen Tag kennt man landlaufig als
Siebenschlédfertag. Den Namen verdankt der Tag allerdings nicht dem gleichnamigen
Nagetier, sondern einerseits einer christlichen Uberlieferung iiber die sieben Schlafer
von Ephesus. Laut der Legende wurden sieben Briider im dritten Jahrhundert n. Chr.,,
wahrend der Christenverfolgung, von einem rémischen Herrscher in einer Hohle ein-
gemauert und wachten erst fast 200 Jahre spater wieder auf.

Der Tag bezieht sich aber auch auf eine meteologische Besonderheit. Denn der
Siebenschlafertag ist ein sogenannter Lostag, wie man diese meteorologische Sin-
gularitat nennt. Dahinter verbergen sich historische Beobachtungen tiber Growet-
terlagen, die in bestimmten Zeitraumen mit hoher Wahrscheinlichkeit immer wie-
der auftreten. Wenn es am 27. Juni aber nun Bindfaden regnen

sollte, kann man trotzdem aufatmen. Die Regel wurde namlich

noch vor der Umstellung auf den gregorianischen Kalender auf-

gestellt. Heute beobachtet man den Zeitraum vom 27. Juni bis

7. Juli. Wenn in dieser Zeit die Sonne scheint,

kann man auf vier Wochen gutes Wetter

hoffen. Also, Daumen driicken.




Kennst du das
schon?

Cacciatore

Sie sieht nicht wirklich spektakulér aus, dafir
schmeckt sie himmlisch: Cacciatore. Hinter
dem Zungenbrecher verbirgt sich eine sala-
mieahnliche Dauerwurst aus Italien. Durch ihre
handliche GroRe war sie friiher der Lieblings-
snack der Jager. Das brachte der Wurst dann
auch ihren Namen, denn ,Cacciatore” heil’t
Ubersetzt nichts anderes als Jager.

Fir die mittelkdrnige und luftgetrocknete Wurst
wird Schweinefleisch und Schweinespeck ver-
wendet. Dazu kommen noch Kréduter, Gewiir-
ze und Pfeffer. In der Lombardei fligt man der
Wurst noch Gansefleisch und Knoblauch hin-
zu. Diese Masse fiillen die Lombarden dann in
Naturdarme ab und lassen die Wiirste fiir etwa
zwei Wochen an der Luft trocknen. Danach
wird die Cacciatore in einem Keramiktopf auf-
bewahrt und mit geschmolzenem Schmalz be-
deckt. In den anderen Landesteilen verzichtet
man auf diesen Schritt und lasst die Wurst an

der Luft trocknen, bis sich eine feine Edelschim-
melschicht gebildet hat.

carneo 06/2023 | Wissenswertes

Spannender Lesestoff

im Juni

Im warmen Frihsommer auf der Terrasse sitzen -
vertieft in eine spannende Lektire:
So geht Sommer. Wir haben den richtigen Tipp:

Inspektor Brunetti muss in seinem 32.
Fall tief in die eigene Vergangenheit ein-
tauchen, um den neuesten Mord aufzu-
klaren. Denn die Leiche, die in einem Ka-
nal gefunden wurde, hat keine Papiere
bei sich und es gibt keinerlei Hinweise,
woher der Tote stammt. Auch in ihrem
neuesten Roman nimmt Autorin Donna
Leon die Leser wieder mit auf eine span-
nende Reise.

,Wie die Saat, so die Ernte”,
Donna Leon
320 Seiten, 26 Euro

Happy Birthday Filtertiite

Ein besonderes Datum fiir alle Kaffeeliebhaber ist der 20. Juni. Denn
an diesem Tag vor 115 Jahren hat Melitta Bentz den Gebrauchs-
musterschutz fiir ihre Erfindung der Filtertiite bekommen. Am 8. Juli
1908 bekam sie dafiir dann auch das Patent.

Die umtriebige Hausfrau aus Dresden, die mit vollem Namen (bri-
gens Amalie Auguste Melitta Bentz hiel und 1873 geboren wurde,
war ein groRer Fan des schwarzen Goldes. Damals war die Zuberei-
tung von Kaffee noch etwas anders. Man fiillte das heile Wasser
auf das Kaffeepulver, kippte die Fliissigkeit dann durch einen Filter
und hatte garantiert etwas Kaffeesatz in der Tasse. Me-

lissa Bentz mochte das nicht. Sie gab ein Losch-
papierblatt aus dem Schulheft ihres Sohnes in
eine durchlocherte Messingdose und
siebte so den Kaffee aus - fertig
war der erste Kaffeefilter. Spater
lieB Melissa Bentz dann ihren
Namen als Marke ins Handelsre-
gister eintragen und legte damit
den Grundstein fir eine Firma, die
auch heute noch fiir ihre Kaffeefil-

ter bekannt ist.

© olgapkurguzova, Eric Isselée, B.G. Photography, rdnzl - stock.adobe.com
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BEZVINGE
DEN BROCKEN!
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AM 73, JUNT WIRD IN SC \
UNDDER LANGEN NACHTE. VIR FEIERN MIT-

Die Zeit der Sommersonnenwende ist eine magische Zeit.
Die Sonne erreicht ihren hochsten Stand, am 21. Juni ist die
Iénite Nacht des Jahres. Danach werden die Tage lang-
sam wieder kiirzer. In skandinavisc Landern wird in der
ganzen Woche um die Sonnenwende gefeiert, der Mittsom-
merbaum aufgestellt und ein Fest er Familie, Nachbarn
und Freunden ausgerichtet. Frauen und Madchen tragen zu
diesem Anlass meistens weille oder gebliimte Kleider, man-
che auch Trachten und einen Blumenkranz auf dem Kopf. Es
wird getanzt, getrunken und nattirlic lich gegessen. In
Schweden kommen traditionell ju artoffeln, eingelegter

Hering, DillsoRe, Knackebrot und Kase auf den Tisch. Zum

>

Seite 16

AR GEFEIERT
EINE GARTENPARTY

T

Nachtisch gibt es oftmals fi

vielen Familien wird auch ¢ . Als Getrank rei an Bier
und Schnaps. Wir feiern mit! - Eine G erf ganz un-
kompliziert sein. Die Stimmunghic iger als ein aufwén=
diges Einfach, aber aber effektvoll ist eine Deko aus Blumen,
Bandern, Lampions und Lichterketten. Wenn von den Gasten
jeder etwas mitbringt, kann ein kleines Buffet aufgebaut wer-
den - oder man legt einfach ein paar Wiirstchen auf den Grill
und geniellt den Denn, das ist es, worum es an Mittsommer
geht: Zusammensein und genielen. Wir wiinschen viel Spafy
mit unseren Midsommer-Rezeptideen.

-
¥



: -Fijr4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Minuten
* Schwierigkeitsgrad: einfach

150¢g gekochter Schinken
250¢g - Tortellini
150 g Zucchini

- 7TL Elbgewiirze Marinade
- ~Peppy Paris“

~und kurz anbraten. Torj,elllnl dazuge-

;' ‘Dazu passt Baguette oder Ciabatta.

~ 2stangel Thymian

Die Tortellini in reichlich Wasser
bissfest kochen und abgiellen.
~ Zucchini waschen und abtrocknen.
Schinken und Zucchini i [y feine Strel-
fen schnelden

ey T =
e

Elbgewiirze Mafi'nade JPeppy Paris” 1 \7E|GE
gemelnsam ‘mit - der Zucchini und.
“dem Schmken in eine Pfanne geben

~ ben, gut durchmischen und kurz mit-
- braten. Alles in-eine Schiissel fiillen.

Thymian von den Stdngeln zupfen
~und als Garnlerung dariiberstreuen.

Seite 17 ¥
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Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: normal

Fiir die Kottbullar:
1kg gemischtes Hackfleisch
3 Schalotten
15¢g Butter
y Eier
6 EL Paniermehl
2EL Senf

: Salz, Pfeffer
3EL Pflanzenol
200g Preiselbeergelee
Fiir die Dillkartoffeln:
g, [— kleine Kartoffeln
2Bund  Dill
1EL Butter
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Fiir die RahmsoBe:

S~ g g grole Zwiebel

2 Knoblauchzehen
2T Tomatenmark
100ml Wein

250ml Rinderbriihe
1-2TL Speisestéarke
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

'\ Die Schalotten abziehen und fein
wiirfeln, in Butter bei niedriger Tem-
peratur glasig anschwitzen. Schalot-
tenwiirfel mit Hackfleisch, Eiern, Pa-

Seite 18

niermehl, Senf, Salz und Pfeffer
vermengen. Masse zu kleinen
Kugeln formen und in einer
Pfanne mit Pflanzendl braten.
Bis zum Anrichten im 100 °C
warmen Backofen warmbhal-
ten. Pfanne mit Bratfett fiir die
SoRe aufbewahren.

Fir die Dillkartoffeln die Kartof-
feln-20 Minuten kochen, abgieRen
und pellen. Dill fein hacken. Butter
in einer Pfanne zerlassen und die
Kartoffeln darin schwenken. Sahne
zugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Dill dariiber streu-
en, gut durchmischen.

Fiir die RahmsoRe Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Die
Pfanne mit dem Bratfett der Kottbul-
lar erneut erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin kurz anrosten. To-
matenmark zugeben und mitbraten.
Mit Wein abloschen, Rinderbriihe zu-
geben und aufkochen. Speisestarke
in wenig Wasser anriihren und die
SoRe damit binden. Die Sahne ein-
rihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kottbullar aus dem Ofen
nehmen und mit Kartoffeln,
SoRe und Preiselbeeren
servieren.



Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Minuten
+ Ziehzeit
Schwierigkeitsgrad: einfach

400 g Fleischwurst

2 rote Zwiebeln
3009 Gewiirzgurken

4 EL Weinessig

4 EL Sonnenblumendl
2TL siiRer Senf

1/2 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Die Fleischwurst in diinne Streifen
schneiden. Zwiebeln schalen und in
Streifen schneiden. Zwiebelstreifen
fur ein paar Minuten in kaltes Was-
ser geben, das macht sie milder. Ge-
wiirzgurken in Streifen schneiden.

Fur das Dressing-in einer Schiissel
etwas Gurkenwasser von den Ge-
wiirzgurken mit Weinessig, Ol und
Senf verriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zwiebeln abgielen und zum Dres-
sing geben, Fleischwurst und Gur-
ken ebenfalls zugeben und alles gut
vermengen. Etwa 2 Stunden lang im
Kiihlschrank ziehen lassen. Vor dem
Servieren den Schnittlauch fein ha-

cken und dariiberstreuen.

Fiir 12 Zimtschnecken
Zubereitungszeit: 45 Minuten
+ 1 1/2 Stunden Gehzeit
Schwierigkeitsgrad: normal

~ Fiir den Hefeteig:

250 ml Milch
25¢g frische Hefe
7549 weiche Butter
450 g Mehl
509 Zucker
1 Prise Salz
Fiir die Zimtfiillung:
90g weiche Butter
2-3TL Zimt
50¢g Zucker
1TL Backkakaopulver
AuBerdem:
""" Ei
01 3 by Milch
FEf i Hagelzucker

Die Milch in einem Topf lauwarm er-
hitzen. Hefe hineinbroseln, Butter
dazugeben und schmelzen lassen. In
einer grolRen Schiissel Mehl, Zucker
und Salz verriihren und die Hefemilch
zugeben. Mit dem Rihrgerdat und
Knethaken zu einem elastischen Teig
verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und
abgedeckt etwa 1 Stunde an einem
warmen Ort gehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache zu einem 40 x 60 cm

groRen Rechteck ausrollen. Fiir die
Fillung Butter, Zimt, Zucker und Ka-
kaopulver mit den Quirlen des Hand-
mixers vermengen. Auf dem Teig ver-
streichen. Den Teig von der kurzen
Seite zusammenklappen: ein Drittel
auf die Mitte, dann den oberen Teil
biindig dariiber schlagen.

Den Teig parallel zur kurzen Seite in
2 cm breite Streifen schneiden. Die
Streifen zwirbeln, dabei vorsichtig
etwas langziehen. Zu einer Schne-
cke aufrollen und auf zwei mit Back-
papier belegte Backbleche geben.
Schnecken noch einmal abgedeckt
etwa 30 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen
auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Ei
mit der Milch verquirlen. Nach der
Gehzeit die Zimtschnecken damit be-
streichen und mit dem Hagelzucker
bestreuen. Zimtschnecken fiir etwa
15 Minuten im Ofen fertig backen.

Weitere tolle Rezepte zum
Nachkochen finden Sie unter
www.carneo-online.de. _ .

x o 1 4 _'-_\.,a-
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carneo 06/2023 | Eintopf wie bei Muddern

Unser Eintopf des Monats weckt bei uns
ganz besondere Erinnerungen. Denn
diesmal geht es weit zurlick in unsere
Kindheit. Muttis Fleischbéllchensuppe
gab es bei uns nur zu ganz besonderen
Gelegenheiten, wie zu Geburtstagen oder
zum Ferienanfang. Und wenn es dann
so weit war, war es ein richtiger Festtag.
Denn, nur bei Mutti waren die Fleischball-
chen so locker und die Suppe so wiirzig.
Und genau deshalb lieben wir Fleisch-
béllchensuppe so. Mit unserem Rezept
bekommen Sie es garantiert genauso hin
und kénnen sich auf einen weiteren Aus-
flug in Ihre Kindheit freuen.

Meht g 9epdllio7

Hinter Fleischballchensuppe steckt
mehr, als man auf dem ersten Blick
erkennen kann. Denn die aromatische
Suppe hat durch den Knollensellerie
und die Lorbeerblatter ein kraftiges
Aroma.

Doch das Rezept lasst sich richtig gut
varrieren. So kann man, statt Knol-
lensellerie, auch Zwiebeln oder Kohl
nehmen. Wer es lieber etwas medi-
terraner mochte, fligt noch frische
Tomaten oder Paprika hinzu und gibt
der Suppe damit einen frischen Ge-
schmack.

Doch nicht nur das Gemiise ldsst sich
variieren, auch beim Fleisch kann
man sich ausprobieren. So schme-
cken Fleischbéllchen aus Kalbs-, Hiih-
ner- oder Lammhack perfekt zu der
Fleischballchensuppe. Wer Lamm-
hack nimmt, kann dies dann mit et-
was Minze und Curry abschmecken.
So bekommt das Gericht gleich einen
orientalischen Hauch, der mehr als le-
cker ist.

Lammhack stammt

aus der Keule oder dem
Lendenkotelett des
Lamms. Es hat einen
geringen Fettgehalt von
maximal 20 Prozent.
Noch fettarmer und feiner
im Geschmack ist nur
Kalbshack.

500¢g

C1TL

Das schmeckt ja wie bei Muddern!

"""" gemischtes Hack
- 2009 Lauch
2 Mohren
- 300g Knollensellerie
S 2EL ol
o Wasser
4 Lorbeerblatter
e Salz, Pfeffer
S 6EL Semmelbrosel
2 Eier

getrockneter Majoran

Dill, Majoran und Schnitt-
lauch zum Garnieren

’\ Lauch waschen, putzen und in Rin-

ge schneiden. Mohren und Sellerie
waschen, schélen und kleinwirfeln.
In einem Topf Ol erhitzen und etwa
1/3 des Lauchs darin fiir ca. 5 Minu-
ten andiinsten, herausnehmen und in
eine Schiissel geben.

MuHis gu+e F|eischké||chensuppe

Fiir 4 Portionen
: Zubereitungszeit: 35 Minuten
- Schwierigkeitsgrad: einfach

In einem grolBen Topf das Wasser
erhitzen. Den restlichen Lauch, Moh-
ren, Knollensellerie und Lorbeerblatt
dazugeben und alles aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und
bei mittlerer Hitze rund 5 Minuten
kocheln lassen.

In die Schiissel mit Lauch das Hack-
fleisch, Semmelbrosel und Eier zu-
fliigen. Salz, Pfeffer und Majoran in
die Mischung geben und alles kréftig
vermischen. Aus der Masse 12 Hack-
fleischballchen formen. Die Fleisch-
béllchen in die Suppe geben und
zugedeckt bei mittlerer Temperatur
fir 15 Minuten kocheln lassen bis
die Hackfleischballchen durchgegart
sind. Etwas Dill, Schnittlauch oder
Majoranblatter waschen, trocken
schiitteln und klein zupfen. Die Sup-
pe damit garnieren. Dazu schmeckt
frisches Baguette.

© nadianb, HalynaRom, zi3000 - stock.adobe.com



Hattest du’s gewusst?

Haushaltstipps fiir...

..die richtige Fleckentfernung

Der Sommer zieht uns alle nach draul3en. Da kann schon mal ein

Malheur passieren. Doch wie kriegt man die Flecken wieder weg?

Fettspritzer vom Grillfleisch auf der
Lieblingshose, Ketchupflecken auf dem
T-Shirt und die Kinder robben mal wieder
Uber den Rasen. Fiir alle diese Falle gibt
es tolle Hausrezepte, um die Flecken
wieder loszuwerden.

I - Frische Olflecke soliten so

schnell wie mdglich behandelt werden.
Als erstes tupft man mit einem Kiichen-
papier das oberflachliche Ol griindlich
ab. Danach bestreut man den Fleck mit
Babypuder, Mehl, Natron oder Speise-
starke und lasst es liber Nacht einwir-
ken. Alle vier Stoffe saugen das Ol aus
dem Stoff. Nach dem Einwirken, das
oOlgetrankte Puder vorsichtig abbirsten
und das Kleidungsstiick wie gewohnt
waschen. Alternativ kann man den
Fleck auch mit Gallseife behandeln. Die
Seife dazu auf den Fleck geben, einige
Stunden einwirken lassen und das Klei-
dungsstiick danach waschen.

[B8Y - Hartnackige Grasflecken wird
man mit Gallseife los. Die Seife auf den
Fleck geben und eine Stunde einwirken
lassen. Alternativ geht auch mentholhal-
tige Zahncreme, die man auf den Fleck
gibt, einmassiert und eine Stunde einwir-
ken lasst. Bei Flecken auf hellen Stoffen
etwas verdiinnte Essigessenz auf den
Fleck reiben und 30 Minuten einwirken
lassen. Bei allen drei Mdglichkeiten, den
Stoff nach dem Einwirken ausspilen und
dann ab in die Waschmaschine.

- Bei Ketchupflecken

hilft es, einen Spritzer Seife in warmem
Wasser aufzuldsen und diese Mischung
mit einem Tuch in den Fleck einzuar-
beiten, einen Moment in der Seifenlauge
lassen und dann auszuspiilen. Getrock-
neten Flecken riickt man mit Essigessenz
zu Leibe. Dafiir den Stoff auf links drehen,
den Fleck einreiben und ein paar Minuten
einwirken lassen. Danach auswaschen
und dann ab in die Waschmaschine.

carneo 06/2023 | Kiichentipps

Mittsommerlicher
Durstloscher

Wer beim Mittsommer die ganze
Nacht um den Festbaum tanzen
mochte, braucht etwas, um den Durst
zu l6schen. Wie ware es mit Wasser
passend zum Midsommarfest? Dazu
1 Flasche Mineralwasser in eine gro-
Re verschlieBbare Flasche oder Krug
fillen. 125 g Blaubeeren und 1 Bio-Zi-
trone waschen. Die Zitrone in kleine
Scheiben schneiden. 5 Stengel Ros-
marin und 3 Zweige Zitronenmelisse
waschen und trocken schiitteln. Die
Blatter der Zitronenmelisse abzupfen.
Alle Zutaten zum Wasser geben und
alles fiir mindestens 24 Stunden, ger-
ne auch langer, im Kiihlschrank aufbe-
wabhren. Kiihl servieren.

Griiner Spargel
mal anders

Schon mal griinen Spargel gegrillt?
Das lange Stangengemdiise lasst sich
hervorragend Uber dem Feuer garen.
Dazu den griinen Spargel waschen,
trocken tupfen und die holzigen En-
den abschneiden. Die Stangen salzen,
pfeffern und etwas Olivendl dariiber
traufeln. Dann quer auf den Grill ge-
ben und fiir etwa 15 Minuten garen.
Wer mag, streut Parmesan Uber die
fertigen Stangen. Lecker.

Seite 21
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06/2023 | Kochen mit Gewiirzen

Kochen mit Gewlrzen

Thymian

Diirfen wir mal kurz ins Schwarmen ge-
raten? Denn Thymian ist ein echter Tau-
sendsassa. Das frithere Wildkraut ist
aus der mediterranen Kiiche nicht weg-
zudenken. Die aromatische Pflanze, die
zur Familie der Lippenbliitler gehort, hat
ihre Wirkung schon im Namen stehen.
,Thyo" ist namlich die altgriechische
Ableitung von ,ein Opfer fiir die Gotter”.
Damit ist dann auch klar, wie lange Thy-
mian schon seinen Einsatz in der Kiiche
findet. So wiirzten die alten Griechen
und Romer mit der Wildpflanze nicht nur
ihre Gerichte, sondern rducherten damit
auch Tempel und Hauser aus. Mit den
Benediktinermdnchen kam der Thymian
dann in die Klostergarten jenseits der
Alpen.

Mit seinen kleinen, schmalen Blattern
und den kleinen rosa oder lila Bliiten,
kann man Thymian nicht nur im Garten
ziehen, auch auf der Kiichenfensterbank
wachst die Pflanze hervorragend. Thy-
mian ist Ubrigens nicht gleich Thymian.
Die vielseitige Pflanze gibt es mal als
Feld-, Garten- oder Zitronenthymian. In
Spanien oder auf Kreta dient der wilde
Thymian als Bienenfutter und beschert
uns dann tiefgoldenen Thymianhonig.
In der Kiiche wiirzt man mit Thymi-
an haufig Suppen und Eintopfe oder
Fleischgerichte. Und was wdre eine
richtige TomatensoBe ohne Thymian?
Eben! Verwenden kann man Thymian
frisch, genau so wie getrocknet. Das
frische Kraut hat ein starkeres Aroma
als getrockneter Thymian, der sich gut
fiir langere Garzeiten eignet. Frischen
Thymian fiigt man am besten gegen
Ende der Garzeit hinzu, um das Aroma
zu bewahren. Auch in der Naturheilkun-
de wird das Kraut eingesetzt, da ihm
antiseptische, entziindungshemmende
und krampflésende Eigenschaften zu-
geschrieben werden. Thymiandl wird
oft zur Behandlung von Husten und Er-
kaltungen verwendet und kann auch bei
der Linderung von Muskel- und Gelenk-
schmerzen helfen. Thymian ist eben ein
echtes ,Superkraut”.

Seite 22

Hahnchenbrust mit Zitronen-Thymian-Marinade und Salat

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 60 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

600 g Hahnchenbrustfilet
y _ Bio-Zitronen
109 frischer Thymian
3EL Olivenol
1/2TL Kurkuma
_ Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:
350¢g Cherrytomaten
1 Salatgurke
2 __rote Zwiebeln
150 g ~ Schafskase
509 schwarze Oliven
1 Zitrone
3 EL _ Olivendl -
Salz, Pfeffer """
1/2 Bund Petersilie

\

[

Hahnchenbrust waschen und trocken
tupfen. Bio-Zitronen waschen, eine
Zitrone auspressen und den Saft auf-
fangen. Die zweite Zitrone in Schei-
ben schneiden. Thymian waschen,
griindlich trocken schiitteln, Blatter
abzupfen und fein hacken.

Olivendl, Zitronensaft, Thymianblat-
ter, Kurkuma, Salz und Pfeffer

in einer Schale verriihren. Die Hahn-
chenbrust und Zitronenscheiben hin-
zufiigen und alles fiir rund 10 Minu-
ten im Kiihlschrank marinieren.

Grill anheizen und die Hahnchenbrust
bei voller Hitze ca. 5 Minuten grillen,
dabei immer mal umdrehen, damit
das Fleisch von allen Seiten gold-
braun wird. In indirekter Hitze weitere
5 Minuten grillen. Die Zitronenschei-
ben aus der Marinade fiir 3 Minuten
mitgrillen.

Fir den Salat Tomaten waschen
und halbieren. Gurke waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwie-
bel schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Schafskdase in feine
Brockchen brechen. Alles mit den
Oliven in eine Schiissel geben. Die
Zitrone auspressen und den Saft mit
dem Olivendl zum Salat geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles
gut mischen. Petersilie waschen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Als
Garnierung tiber den Salat geben. Die
Hahnchenbrust in dicke Scheiben
schneiden und mit dem Salat anrich-
ten. Dazu passt frisches Baguette.
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Fiir 4 Po ;’en
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Marinierzeit: 24 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel

chaschllk ;ni’r iberbackenem Kase-Baguette und Topping

1,5 kg Schweinenacken
Fiir die Marinade:
300¢g Zwiebeln
1 Bund Basilikum
1 Bund Thymian
4 Lorbeerblatter
5009 Tomaten aus der Dose
15¢ Paprikapulver
39 Cayennepfeffer
100 ml Mineralwasser
2 EL Essigessenz
15¢ Salz
2TL Pfeffer
Fiir das Baguette:
2 Baguette
4 Knoblauchzehen
2 Zweige  Thymian
100g Butter (zimmerwarm)
2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer
1009 Gouda
Fiir das Topping:
100 g getrocknete Tomaten
12 griine Oliven
2 Zweige  Thymian
2EL Olivendl
1EL Krauter der Provence

'\ Fleisch trocken tupfen und in 3 cm
dicke Wiirfel schneiden. Fiir die Ma-
rinade Zwiebel schalen und in feine
Ringe schneiden. Basilikum und Thy-
mian waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Lorbeerblatter fein ha-
cken. Tomaten fein wiirfeln. Alles, ge-
meinsam mit den tbrigen Gewiirzen,
in eine grof3e Schiissel geben und gut
vermischen. Fleisch in die Marinade
legen und abgedeckt 24 Stunden im

Kiihlschrank aufbewahren.

’Z Den Grill anheizen. Das Fleisch aus
der Marinade nehmen und dicht auf
Spiele stecken.

Fir das Kasebaguette die Knoblauch-
zehen schalen und pressen. Thymian
waschen und trocken schiitteln. Die
Blatter abzupfen und fein hacken.
Knoblauch mit Butter, Olivendl und
Thymian in einer Schale mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Baguette in Scheiben schneiden, mit
der Butter bestreichen, den Kase dar-
auflegen.

Das Fleisch auf den Grill legen und
fur ca. 20 Minuten direkt grillen,
dabei immer mal wieder wenden,
bis es gar ist. Das Baguette an
den Rand legen und mitgril-
len, bis der Kase anfangt zu
schmelzen.

Getrocknete Tomaten klein-
schneiden. Oliven abtrop-
fen und in feine Scheiben
schneiden. Thymian wa- |
schen, trocken schiitteln
und die Blatter abzupfen
und fein hacken. Alles mit
dem Olivendl in eine Schale
geben. Mit Krdutern der Provence
abschmecken. Die Tomaten-Oliven-
Thymian-Mischung als Topping auf
dem Baguette anrichten und mit dem
Fleisch servieren.
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06/2023 | Speck, Schmalz und Fett

Gebt FETT eine Chance!
Wissenswertes lber Fett & Co.

Kaum ein tierisches Produkt polarisiert
so sehr wie Fett, zum Beispiel in Form
von Speck oder Schmalz. Dem einen lauft
bei diesen Worten sofort das Wasser im
Mund zusammen, der andere schiittelt
sich und sagt: ,Nein, danke". In der Ver-
gangenheit waren Speck, Schmalz, Rin-
dertalg und Co., sehr begehrt, da sie die
richtige und langfristige Energie lieferten,
um die damals noch wesentlich schwere-
re korperliche Arbeit zu verrichten. Jetzt
ist das ein bisschen anders.

Fett ist ein Geschmackstrager -
diese Weisheit hat jeder schon
gehort. Und wie das mit Weis-
heiten eben so ist, sind diese
meistens nicht nur weise,
sondern wahr. Aber Fett kann

noch so viel menhr...

Natiirlich gibt es auch heute noch viele
korperlich sehr anstrengende Berufe. Al-
lerdings hat sich unsere Gesellschaft in
vielen Bereichen gedndert, unter anderem
auch im Ess- und Schlemmerverhalten.
Wo es friiher nicht genug Fett geben konn-
te, wird dies heute gerne verschmaht.
Allerdings weil} jeder Kochinteressierte,
dass der Geschmack von Fleisch und
Gewiirzen ohne Fett nicht so zur Geltung
kommt, wie wir es mdgen. Aber nicht nur
als Geschmackstrager ist Fett wichtig. Es
gibt reichlich Verwendungszwecke, bei
denen Fett unverzichtbar ist. Zum Bei-
spiel in der Wurstherstellung. Hier wird
Fett bendtigt, um ein geschmackvolles
und in der Konsistenz angenehmes Er-
gebnis zu erhalten.

Es gibt natirlich auch Wurstsorten, in
denen kaum Fett fir die Herstellung ver-
wendet wird. Sie haben einen milderen
Geschmack und einen Unterschied im
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Biss. Ganz ohne Fett wiirde unser allseits
beliebter Aufschnitt aber nicht zusam-
menhalten. So wie bei der Rezeptur eines
Kuchenteigs, wird auch hier ein gewisses
Mal} an Fett bendétigt, um eine Bindung
(Emulsion) zu erhalten.

Fir eine gesunde Ernahrung ist Fett eben-
falls wichtig. Ja, richtig gelesen! Auch
wenn dieses tierische Produkt als Dick-
macher verschrien ist, so ist es ein sehr
wichtiger Bestandteil einer ausgewo-
genen Kost. Die Vitamine A, D, E und K
bendtigen Fett, um vom
Korper iberhaupt erst auf-
genommen zu werden. Zu-
dem bendtigt unser Korper
gesunde Fette, um seinen
Zellstoffwechsel in Gang
zu halten und als Energie-
lieferant fiir korperliche
und geistige Leistung ist
es ebenso erforderlich.

Fett ist jedoch nicht nur

bei der Herstellung von
Waurst, beim Braten unseres Steaks und
als Teil einer ausgewogenen Ernahrung
unerlasslich, es wird auch in der Kosme-
tikindustrie und bei der Herstellung von
Reinigungsmitteln verwendet.
Tierfette zum Beispiel werden zu Tensi-
den verarbeitet und finden dann Einsatz
in Waschmitteln, Seifen, Shampoos und
Spllmitteln. Diese Tatsache ist etwas
paradox, denn Tenside sorgen dafiir, dass
eigentlich wasserunlosliche Stoffe vom
Wasser gelost werden konnen. Und zu
diesen Stoffen gehort auch Fett in seiner
urspriinglichen Form.

In Kosmetika finden tierische Fette in
Form von Glycerin ihren Einsatz. Dies fallt
bei der Seifenherstellung als Nebenpro-
dukt an und stammt meistens aus Rinder-
talg. Glycerin hat feuchtigkeitsspendende
Eigenschaften und wird daher in Cremes,
Spilungen oder Lotionen verwendet.

Wir mochten hier auch die Gelegenheit
nutzen, um einige Begriffe rund.um das
Thema Fett zu erlautern: :

Flomen

So nennt man das Fettgewebe, das beim - -

Schwein zwischen dem Bauchfell und
der Bauchmuskulatur liegt. Aus'Flomen
wird durch langes erhitzen Schweine-
schmalz gewonnen. -

Speck
Hiermit ist im Allgemeinen. das.
unter der Haut des Schweines ‘lie-

gende Fett gemeint. Beim Speck =
unterscheidet man jedoch noch- -
mal zwischen magerem Speck

(Grillbauch, Bauchfleisch, gerdu- = & =
cherter Speck, auch als Bacon be-
kannt) und fettem Speck, zum Bei-
spiel Riickenspeck, dieser ist dann
fast komplett weiR in der Farbe.

Rindertalg

So wird das Fett vom Rind genannt.
Dieses Fett ist ideal, wenn man richtig
heil braten oder frittieren mochte, da
der Rauchpunkt mit 220 Grad Celsius
sehr hoch liegt und es nicht so schnell
verbrennt. So wird in Belgien, der Heimat
der Pommes Frites, seit jeher Rindertalg
zum Frittieren der leckeren Kartoffelstab-
chen verwendet.

Speck, Flomen, Talg, Schmalz. Es gibt
viele Begriffe fiir dieses Lebensmittel.
Hier haben wir hoffentlich das schlechte
Image dieses Produktes etwas aufpolie-
ren konnen. Vielleicht sieht der eine oder
andere Genieler jetzt nicht nur die Kalo-
rien beim Anblick von Fett, sondern auch
seine wertvollen Eigenschaften und kann
sich eher damit anfreunden, wenn sein
Steak mal einen Fettrand hat.
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Gewinnspiel

Sie haben diese Ausgabe von carneo aufmerksam gelesen?
Dann kénnen Sie unsere Gewinnspielfrage ganz leicht beantworten:

Fett ist ein wertvolles Lebensmittel, das in der Kiiche vielfaltig verwendet wird.
Zum Braten und Frittieren eignet sich ganz besonders das Fett des Rindes,
der sogennannte ...

A. Flomen
B. Speck
C. Rindertalg

Nicht nur fiir den Gril geeigne’r, sondem

Wissen Sie die Losung? Senden Sie bis zum 07.07.2023 eine auch fir ale He'daﬁe") inkl Ind“khon

ausreichend frankierte Postkarte mit der richtigen Antwort und dem Aus emailiertem Gusseisen ichert dlese
Namen der Fleischerei, in der Sie ,carneo” erhalten haben, an: '

Gri||p|a++e die H’ﬁze, vertelt sie opﬁma| und

dient dleichzeitig auch als Servierplatte.

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG
Stichwort: ,Grillplatte”
Max-Volmer-Stral3e 28

40724 Hilden

Oder senden Sie eine E-Mail mit dem Stichwort ,Grillplatte” und der richtigen Antwort, Ihrer pos-
talischen Anschrift sowie dem Namen des Fleischers, bei dem Sie das Kundenmagazin ,carneo”
erhalten haben, an: gewinnspiel@carneo-online.de

Einsendeschluss ist der 07.07.2023. Aus allen richtigen Antworten wird der Gewinner durch Los-
entscheid ermittelt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen, der Gewinner wird schriftlich informiert. Die
Barauszahlung der Gewinne ist nicht moglich. Ihre personlichen Daten werden ausschlieBlich zur
Ermittlung und Benachrichtigung des Gewinners verwendet und danach geldscht. Eine Weitergabe
an Dritte ist nicht zulassig.
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Grocchi mit Worst & Speck

Fiir 4 Portionen -
Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

400 g Mettwurst oder Chorizo
150¢g geraucherter Speck
800g Gnocchi
3 rote Zwiebeln

A AEL Olivendl

~200¢g Parmesan

Salz, Pfeffer

'\ Gnocchi nach Packungsbeilage in
einem groflen Topf mit Salzwasser
kochen-und dann beiseitestellen.

Die Wurst in diinne Scheiben schnei-
den. Den Speck in diinne Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schélen,
halbieren und in Streifen schneiden.

Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen
und den Speck darin anbraten, bis er
goldbraun ist. Die Chorizo hinzuge-
*ben und fiir 5 Minuten mit anbraten.
Danach die Zwiebelstreifen zufiigen
und anschwitzen. Die Gnocchi in die
Pfanne geben und vorsichtig unter-
\ riihren. Fiir etwa 5 Minuten bei mitt-
lerer Temperatur garen lassen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

-
+

FAMILIENROCHE -

EINFACK LECKER!

Eiermuffins mit Schinken

Fiir 8 Portionen

[\ Den Parmesan fein hobeln und iiber
die Gnocchi streuen. Dazu passt ein
griiner Salat.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

80g gekochter Schinken
1 rote Paprika
1/2 Bund Schnittlauch
100 g ~Hartkase
20¢g Butter
e e =
1TL Salz
Pfeffer
3EL saure Sahne
1TL Koriander (getrocknet)

Butter fiir die Form

Den gekochten Schinken mit einem
scharfen Messer kleinwiirfeln. Die
Paprika waschen, abtrocknen und in
feine Wiirfel schneiden. Den Schnitt-
lauch waschen, trocken schiitteln
und in feine Rollchen schneiden.
Den Kase fein reiben. Den Backofen
auf 180 °C Umluft vorheizen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen
und den Schinken darin etwa 3 Minu-
ten anbraten. Die Eier in eine Schiis-
sel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut mit der Halfte des
Kases, der sauren Sahne, dem Grof3-
teil des Schnittlauchs und dem ge-
trockneten Koriander verquirlen.

Eine Muffinform einfetten. Schinken-
wiirfel und Paprikastiickchen in die
Form  fiillen und mit dem restlichen
Kase bestreuen. Dann die Eimasse
hinzugeben und-alles fiir etwa 15 Mi-
nuten im Ofen backen. Mit dem restli-
chen Schnittlauch garnieren und noch
warm genieRen.
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