BACKTIPP

Lockere Bagels

Am allerbesten schinecken Bagels
ganz frisch und moglichst noch
ofenwarm. Vollstindig ausge-
kiihltes Gebiick sollte deshalb kurz
vor dem Servieren im Ofen noch
einmal aufgewiirmt werden.

Aus 42 g Hefe, 1 EL Zucker, 100

ml Wasser einen Vorteig berei-

ten. Mit 500 g Mehl, 1 TL Salz,
4 EL O], 1 g Safran zu einem Teig
verkneten. 60 Min. gehen lassen.
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Backblech einfetten. Teig noch-

2 mals griindlich durchkneten

und in 8 etwa gleich grofie

Stiicke teilen. Die Stiicke jeweils zu
30 cm langen Rollen formen.

—
Auf dem Backblech zu Ringen
3 zusammenlegen, dabei die
Enden gut festdriicken. Zuge-
deckt weitere 10 Min. gehen lassen.
Backofen auf 440 °F vorheizen.

«

Oberfliche der Ringe mit
44 EL Milch bepinseln und

gleichmif3ig mit 100 g Se-
samsamen bestreuen. Die Ringe
im Ofen etwa 25 Minuten goldgelb
backen.
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Nudeln frisch zuzubereiten kosten
etwas Zeit, doch die Miihe lohnt sich:
Kurz in Wasser gegart, schmecken sie
einzigartig und sind mit getrockneten
nicht zu vergleichen

Frischen Nudelteig selbst herzustellen
ist gar nicht so kompliziert. Wir zeigen
Ihnen wie es geht:

300 g Mehl auf die Arbeitsflache sie-
ben. Mit einem Loffel in die Mitte eine
etwas tiefere Mulde driicken.

3 Eier, 1 EL Olivenol und 1/2 TL Salz
in die Mulde geben. Mit dem Loffel
gleichmaBig verriihren.

In kreisenden Bewegungen mit dem
Loffel das Mehl einarbeiten, bis ein
dickfliissiger Teig entstanden ist.
AnschlieBend das restliche Mehl mit
den Handen griindlich unter den dick-
fliissigen Teig arbeiten.

Falls sich die Zutaten schwer verarbei-
ten lassen, Wasser zugeben und alles
zu einem glatten Teig kneten.

Teig etwa 1 Stunde ruhen lassen.
AnschlieBend mit der Maschine oder
dem Nudelholz auswellen, in Form
schneiden.

Variationen
Rote Nudeln: Kneten Sie 40-50 g

SUPERTIPPS FUR DIE KUCHE

Leckere Rosti
Kartoffelrosti schmecken noch
besser, wenn man zusitzlich ei-
ne Mohre und ein Stiick Kohlra-
bi mit in die Masse reibt.

Pilze aufwarmen

Pilze kéonnen bedenkenlos
nochmals aufgewiarmt werden,
wenn man das Gericht am Vor-
tag rasch abkiihlt und im Kiihl-
schrank aufbewahrt.

Fiscer Nudelteig

Tomatenmark kraftig unter den fer-
tigen Nudelteig.

Griine Nudeln: Etwa 200 g Spinat
mit 2—-3 EL Wasser plirieren, Saft
auspressen. Das Piiree unter den Teig
arbeiten.

Krauternudeln: 20 g feingehackte
Kréuter unter den Teig mischen.
Chili- oder Knoblauchnudeln: Arbeiten
Sie 1-2 zerstoBene Chilischoten oder
Knoblauchzehen unter den Teig.

Niitzliche Geréte
Nudelmaschine — eine groBe Arbeits-
erleichterung.

Die Walzen sind so zu verstellen,
dass Sie den Teig nach und nach
zur gewiinschten Dicke ausrollen
konnen. Auch das Zuschneiden zu
unterschiedlich breiten Nudeln und
die Herstellung von gefiillten Nudeln
ist damit maglich.

Nudelformen & Co.

Teigradchen, Nudelformen, Stempel-
eisen und ein Nudelholz sind vor allem
fiir die Herstellung gefiillter Nudeln
unverzichtbar. Die bereits ausgeroliten
Teigplatten kdnnen Sie fiillen und mit
Hilfe dieser Gerate beliebig zuschnei-
den, ausradeln oder ausstechen.

Zarte Matjes

Matjesfilets werden besonders
zart, wenn man sie vor dem Ser-
vieren 1 Stundein eine Mischung
aus Wasser und Milch einlegt.

Teig aurollen

Teiglasst sichauf dem Backblech
leichter ausrollen, legt man ein
feuchtes Tuch unter das Blech.
So rutscht es beim Ausrollen

nicht weg.

Warenkunde
Tomaten

Italiener und Spanier waren die
ersten Europier, die es im 18.
Jahrhundert wagten, Tomaten zu
essen und sie nicht nur als Zier-
pflanzen zu betrachten. Ohne das
aromatische Fruchtgemiise wire
unsere Kiiche heute undenkbar.

Bunte Vielfalt

Runde Salattomaten

sind aus heimischem Freilandanbau
einfach am besten. Sie sind auch als
Fleischtomaten erhiltlich und kén-
nen bis zu 500 g wiegen.
Eiertomaten behalten beim Ko-
chen ihr intensives Aroma. Sie sind
besonders festfleischig.

Kirsch-, Cherry- oder Cocktail-
tomaten enthalten mehr Zucker,
aber auch viel Sdure, feiner Eigen-
geschmack.

Gelbe und griine Tomaten dhneln
mehr der Urpflanze. Bei uns sind
sie eher selten erhiltlich. Sie schme-
cken mild.

e Lagerung

Reife Tomaten moglichst sofort
verzehren oder im Gemiisefach
des Kiihlschranks aufbewahren,
sie werden sonst schnell weich und
unansehnlich. Tomaten immer
getrennt von anderen Gemiisen
lagern und unreife Friichte auf der
Fensterbank nachreifen lassen.

¢ Erndhrung

Der Vitamin-C-Gehalt von To-
maten nimmt mit der Sonnenbe-
strahlung zu. In dem Gelee um die
unverdaulichen Samenkorner ist er
am allerhdchsten. Ein Entfernen der
Kerne wiirde also Vitaminverlust
bedeuten. Eine wichtige Funktion
hat der rote Farbstoff der Tomate:
er soll vor Krebs schiitzen.




