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Saucen binden | SERVICE

Die richtige Bindung furs Saucenleben

1 | Butter

... bindet feine Saucen, ist aber
nichts fiir Kalorienbewusste.
Die Butter muss hierflr eis-
kalt sein. HeifRe Braten- oder
Schmorsaucen vom Herd neh-
men und Buttersttickchen un-
terrihren, bis die gewlinschte
Konsistenz erreicht ist. Die
Sauce nicht mehr aufkochen
und sofort servieren.

2 | Speisestarke

... ist die richtige Wahl, wenn
der Geschmack der Sauce be-
reits perfekt ist, die Konsistenz
aber noch zu winschen tbrig
lasst. Dafur 1 EL Speisestéarke
mit etwas Wasser oder Brihe
verquirlen. Portionsweise in
die kochende Sauce ruhren,
jeweils kurz kdcheln lassen
und prifen, ob die Sauce aus-
reichend gebunden ist. Mit
Pfeilwurzelmehl aus dem Bio-
laden bleiben Saucen klar und
glanzend.

3 | Mehl

... ist der Klassiker, aber etwas
fur Geduldige. Auch hier sorgt
Starke fur die Bindung, sie
muss jedoch erst aufgeschlos-
sen werden. Dies geschieht
durch Anschwitzen in Butter

6 | Gemuseptree

... bindet Saucen ganz natur-
. . lich und gibt zusatzlichen Ge-
Fir eine perfekte Mehlschwitze 9 . S .
o schmack. Dafur beispielsweise
zwei Teile Butter schmelzen. .
. . Bratensaucen durch ein Sieb
Drei Teile Mehl einstreuen und .
. passieren und das Schmorge-
unter Rihren nach Wunsch . -
. muse plriererDann nach und
hell oder hellbraun anschwit- . N L
... . nach so viel Piiree in die Sauce
zen. Nach und nach Flussigkeit .. L .
S . . rihren, bis sie die gewiinschte
einriihren, jeweils aufkochen . i
. . Konsistenz hat. Diinne Toma-
und die Sauce etwa 15 Min.
. ten- oder Bratensaucen werden
kdcheln lassen. .
mit Tomatenmark gebunden.

und anschlieRendes Kochen.

4 | Eigelb 7 | Reduktion

... sorgt bei hellen Saucen fur
leichte Bindung. Es sollte aber
nie pur in heil3e Saucen gerihrt
werden, da es leicht gerinnt.
Fur 1/41 Sauce 1 Eigelb mit

50 ml Milch oder Sahne ver-
quirlen. In die heil3e, aber nicht
mehr kochende Sauce rihren
und ca. 1 Min. ziehen lassen.

... nennt man die Bindung
ohne Zugabe von Hilfsmitteln.
Vor allem Braten- und Schmor-
saucen werden so lange einge-
kocht, bis sie voselbst dick-
flissiger werden. Dabei entste-
hen sehr aromatische Saucen.

8 | Emulsion

5 ... ist ein stabiles, feines Ge-
misch zweier nicht mischbarer
Flissigkeiten. Beim Kochen
handelt es sich dabei um Mi-
schungen aus Ol oder Butter
und wassrigen Losungen, wie
Essig. Als Emulgator bewirken

Eigelb, Senf oder Honig, dass

Sahne

... gibt pur nur eine ganz leich-
te Bindung. Steif geschlagen
verleiht sie Saucen jedoch eine
luftig leichte Konsistenz. Saure
Sahne, Schmand und Créme
fraiche dicken Saucen etwas
mehr an. Wichtig: Bei Saurer  ich die Flussigkeiten nicht
Sahne und Schmand die Sauce .
mehr trennen. Bekannte Bei-

nicht mehr aufkochen lassen. - . . L
spiele sind Mayonnaise, Vinaig-

rette und Sauce hollandaise.






Tomaten- und Gemusesaucen PASTASAUCEN

Vegetarische

Linsenlwlognese

Klassiker mal vegetarisch Zubereitung: 1 Std. 10 Min. | Pro Portion ca. 210 kcal

Fur 4 Personen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Mdhre

100 g Knollensellerie

1 groRRe Dose Tomaten
(ca. 800 g Filgewicht)

2 EL Olivendl

2 EL Tomatenmark

100 ml trockener Weil3- oder
Rotwein (nach Belieben)

1/41 Gemisebrihe oder -fond

je 1 TL getrockneter Oregano
und Thymian

2 Lorbeeblatter

150 g Berglinsen | Salz

2 Stiele Petersilie

Pfeffer | Zucker

1 Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken. Méhre
und Sellerie schalen und sehr fein wirfeln. Die Tomaten
aus dem Saft nehmen und grob zerkleinern.

2 Das Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Méhre
und Sellerie darin anbraten. Knoblauch und Tomatenmark
zufigen und unter Rihren weiterbraten, bis das Tomaten-
mark leicht karamellisiert.

3 Nach Belieben miivein abbdschen und di€lissigk fast
vollstéandig einkochen lassen. Tomatenwirfel, Tomatensatft,
Gemdusebrihe, Oregano, Thymian und Lorbeerbléatter
zuftigen. Die Sauce offen bdiwsacher bis mittlerer Hitze
ca. 45 Min. kdcheln lassen.

4 Inzwischen die Linsen nach Packungsangabe in leicht gesal-
zenem Wasser gar kochen. In ein Sieb abgieRen und gut
abtropfen lassen.

5 Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzup-
fen und fein hacken. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
kraftig abschmecken. Linsen und Petersilie einrtihren und
kurz darin ziehen lassen. Mit Spaghetti und nach Wunsch
mit 50 g frisch gehobeltem Parmesan servieren.

Clever variieren

Flreine klassische Bologneseersetzen Sie die Linsen durch

400 g Rinderhackfleisch. Dann zunéchst das Gemiise anbraten und
aus der Pfanne nehmen. Das Fleisch rundum in der Pfanne anbraten.
Gemise, Knoblauch, Krauter und Lorbeerblatter zufugen und wie
beschrieben fortfahen. Die Gemusebriiheann nach Wunsch durch
Rindebriihe ersetzen.
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Schmorsaucen | ZU FLEISCH, FISCH & GEMUSE

Schweinebraten

mit Salbel-Senf-Sauce

fur die Sonntagstafe| Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min. | Marinieren: ca. 1 Std. | Pro Portion ca. 755 kcal

Fur 4 Personen

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

4-5 EL Senf

100 g getrocknete Tomaten
in Ol

2 EL WeilRweinessig

1 TL edelsiiRe Paprikapulver

1-2 EL Honig

Salz | Pfeffer

1 kg Lummerbraten
(Schweinelachsbraten)

1 Méohre

100 g Kirschtomaten

1 Zweig Salbei

2 EL Butterschmalz

100 g durchwachsener Speck
in Scheiben

400 ml Gemusebriihe
oder -fond

2 Lorbeeblatter

50-100 g Sahne

1 Fur die Marinade 1 Zwiebel und den Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Mit 4 EL Senf, 3 getrockneten Tomaten,
Essig, Paprikapulver und 1 EL Honig fein purieren. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten mit Klichenpapier
trocken tupfen, rundunmit der Marinade bestreichen und
zugedeckt mindestens 1 Std. marinieren.

2 Den Backofen auf50° vorheizen. Restliche Zwiebeln und
Mdohre schalen und fein wirfeln. Kirschtomaten waschen.
Salbei waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen.
Die Marinade mit mem Messer vom Braten schaben und
beiseitestellen. Den Braten mit Pfeffer wiirzen. Das Butter-
schmalz in einer grof3en ofenfestearffe erhitzen. Den
Braten darin in ca. 8 Min. rundum braun braten, dabei nach
5 Min. die Salbeiblatter zugeben.

3 Den Braten herausnehmen. Speckscheiben, Zwiebel- und
Mohrenwdarfel im Bratfett anbraten. Mit Gemdisebruhe
abloschen. Restliche getrocknete Tomaten, Kirschtomaten,
Marinade und Lorbeerblatter zugeben und aufkochen.
Den Braten auf das Gemuse setzen und imd@aicKMitte,
Umluft 140°)ca. 1 Std. garen. Dabei gelegentlich mit dem
Bratenfond UbergiefRen.

4 Den Braten aus dem Ofen nehmen, in Alufolie wickeln und
ruhen lassen. Speck und Lorbeerblatter aus dem Bratenfond
nehmen. Den Fond fein pirieren und durch ein Sieb strei-
chen. Den Speck nach Wunsch fein wirfeln und wieder
zugeben. Den Fond nochmals aufkochen und die Sahne
einrihren. Mit Salz, Pfeffer, Senf und Honig abschmecken.
Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Sauce ser-
vieren. Dazu passen Salzkartoffeln und Wirsing.
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68

Sherry-Vinaigrette
mit Schalotten

Balsamico-Estragon-
Vinaigrette

mediterran

Klassiker mitKrauterkick

Fir 4 Persone# Schalottemnd 1 Knoblauch-
zeheschalen und fein wirfel8.EL Sherry-
essig, 2 EL Sher@iyedium dry) undl EL
Honigverrihren. Nach und nachEL Rapsol
unterschlagen. Die Schalotten- und Knob-
lauchwaurfel einrihren. Die Vinaigrette n8talz
und Pfefferwirzen und 10 Min. durchziehen
lassenl/2 Bund Schnittlauctvaschen und
trocken tupfen. In feine Roéllchen schneiden
und unter die Vinaigrette heben. Die Vinaigret-

te passt zu mediterranen Blattsalaten, beispiels-

weise mit gebratenen Champignons und
Hahnchenfiletstreifen.

Fir 4 Personeh Schalotteind 1 Knoblauch-
zeheschélen und fein wirfeld. Stiel Estragon
waschen und trocken tupfen. Die Blatter ab-
zupfen und fein hackeb.EL Aceto balsamico,
1 EL Dijonsenéind 1 TL Honigverrthren.
Nach und nacfr EL Walnussdalnterschlagen.
Schalotten- und Knoblauchwirfel und den
Estragon einrthren. Die Vinaigrette rSialz,
Pfefferund Honig abschmecken und kurz
durchziehen Issen. Diesdinaigrette ist ein
absoluter Allrounder und schmeckt beispiels-
weise zu Blattsalaten und Tomaten.



Walnuss-Vhaigrette
mit Thymian

perfekt fir Herbstsalate

Fur 4 Personeh Zweig Thymianvaschen und
trocken tupfen. Die Blattcherbaupfen und

fein hacken50 g kornigen Sendit 2 EL Honig
und 2 EL Rotweinessigrrihren. Nach und
nach6 EL Walnussdélnterschlagen. Die Vi-
naigrette mitSalzund Pfefferabschmecken.

20 g Walnusskerrfein hacken und mit dem
Thymian unterrihren. Die Vinaigrette 5 Min.
durchziehen lassen. Das Dressing passt zu her-
ben Salaten wie Chicorée und Radicchio, bei-
spielsweise mit Radieschen, Apfeln und wiirzi-
gem Bergkase.

Vinaigrette | SALATSAUCEN

Vanille-Zitronen-
Vinaigrette

raffiniert gewurzt

Fur 4 Personet/3 Vanilleschotenit einem
scharfen Messer langs aufritzen und das Mark
herausschabef.Bio-Zitroneheild waschen

und abtrocknen. Die Schale abreiben, den Saft
auspressei. Knoblauchzehschélen und

fein wirfeln. Zitronensaft, Zitronenschale,

1 EL WeiRweinessig, 1 EL Hokapillemark

und Knoblauch verriihren. Nach und nach

8 EL Rapsainterschlagen. Die Vinaigrette mit
Salzund Pfefferabschmecken, kurz ziehen
lassen. Die Vinaigrette schmeckt besonders
gut zu Rucola, Spargel, Garnelen oder Jakobs-
muscheln.
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Frucht pur | DESSERTSAUCEN

Mango-LemonCurd Himbeer
BalsamicaSirup

very british
Zubereitung: ca. 20 Min. | Pro Portion ca. 865 kcal

Balsamico mit Fruchtaroma Zubereitung: ca. 20 Min.

. . N Auftauen: ca. 1 Std. | Pro Portion ca. 355 kcal
Fir 2 Glaser (a ca. 1/41)

1 reife Mango | 2 Bio-Zitronen | 150 g Zucker

: Fur 4 Personen
100 g Butter | 3 Eier (GréRe M)

200 g TK-Himbeeren

1 Die Mango schalen und das Fruchtfleisch 1/2 Vanilleschote
flach vom Stein schneiden. 150 g Frucht- 150 ml Aceto balsamico bianco
fleisch abwiegen und in kleine Wrfel 300 g Zucker
schneiden (restliches Fruchtfleisch ander- 1/2 TL getrockneter Rosmarin

weitig verwenden). 1 Zitrone heild waschen

und abtrocknen. Die Schale abreiben, beide 1 Die Himbeeren bei Zimmertemperatur in
Zitronen auspressen. ca. 1 Std. auftauen lassen. Die Beeren fein
purieren und durch ein Sieb streichen. Die
Vanilleschotenit einem schden Messer
langs aufritzen und das Mark mit dem
Messerriicken herausschaben.

2 In einem Topf wenig Wasser leicht siedend
erhitzen. Mangowurfel, Zitronenschale, 5 EL
Zitronensaft und Zucker fein purieren. In
eine Metallschissel geben. Die Schiissel auf
das heil3e Wasserbad setzen. Die Butter zu- 2 Essig und Zucker aufkochen und bei mittle-
geben und unter Ruhren schmelzen lassen. rer Hitze in 6—8 Min. sirupartig einkochen

lassen. Himbeerptree, Vanillemark und

Rosmarin einriihren und 3—4 Min. weiter-

kocheln lassen. Den Sirup abkuhlen lassen.

3 Die Eier verquirlen und zugiefl3en. Die Masse
Uber dem heiRen Wasserbad mit dem Schnee-
besen in 8-10 Min. dick ruhren (s. S. 52).
Vom Wasserbad nehmen und abkuhlen las-
sen. Fir den Vorrat heil3 in saubere Schraub-
glaser fullen, verschlieen und abkihlen
lassen. Im Kiihlschrank bis zu 4 Wochen
haltbar. Besonders clever!

DerSirup geliert beim Abkuihlenein wenig. Durch
Umrihren wird er aber schnell wieder fliissig. Am

Clever servieren besten fiillen Sie den Sirup in eine Squeeze-Flasche
Der Mango-Lemon-Curd schmeckt pur asotauf- (aus dem Fachhandel) und verwenden ihn zu@ar-
strich wie auch alsFullungfur Crépes oder Kuchen. nierenvon Desserts wie Panna cotta, Grie3pudding,
Als Saucefir Eis oder Pudding mit etas Wasser, Waffeln, Crépes, Schokokuchen oder Eis. Er passt
Orangensaft oder Dessertwein verdiinnen. aber auch zu Salaten, Fleisch oder Ziegenkase.

links: Himbeer-Balsamico-Sirup | rechts: Mango-Lemon-Curd 117
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