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Auf Salz gegart

Ohne Salz (NaCl) bzw. dessen Natrium- und Chloridionen geht in der
Biologie gar nichts. Kein zellulires Leben ware ohne diese flinken elek-
trischen positiven und negativen Ladungen méglich, auch kein mensch-
liches. Zugleich ist Salz aber ein geniales Geschmacksmittel: Ohne Salz
ware vieles fade, es bedient perfekt unseren Grundgeschmack »salzig«.
Und nicht zuletzt ist Salz — das wird haufig vergessen — ein tolles Material.
Fir mich als »Weichkorperphysiker« ist Salz in erster Linie ein harter
Festkorper. Auf der Mohs’schen Hirteskala liegt Diamant bei 10, Gra-
phit (das wir vom »Blei«-Stift kennen) nur bei 0,5, wihrend unser Koch-
salz immerhin auf den stolzen Wert von 2 kommt und damit zwar weit
unterhalb des Diamanten liegt, aber hart genug ist, dass man sich an
einem Stiick Salz die Zidhne ausbeifien kann. Dieser starke ionische Zu-
sammenhalt zeigt sich vor allem im Schmelzpunkt von Salz: Er liegt bei
sage und schreibe 801°C, also weit hoher als die iiblichen Kiichentempe-
raturen, von Lifestyle-Grillgeraten wie Beefer & Co. einmal abgesehen.
Daraus folgt aber: In und auf heiflem Salz lisst sich garen — und dabei, je
nach Lebensmittel beziehungsweise nach dessen Fihigkeit, Wasser ab-
zugeben, gleichzeitig leicht und dezent salzen. Die Salzplanke ist damit
so etwas wie eine nach oben offene Salzkruste, wobei das Lebensmittel
hier nicht unter einem zementartigen Salzmantel gedimpft wird, son-
dern eher wie auf einer heiflen Platte (Plancha) gegart, nur dass diese
aus Salz besteht.

Bei empfindlichem Gargut wie Jakobsmuscheln (siehe Rezept S. 53)
oder anderem Wassergetier kann das ohne weitere Wirmequelle ge-
schehen: Man heizt die gekaufte Salzplanke im Backofen auf 250°C vor,
holt sie heraus und stellt sie (natiirlich mit einer Unterlage) gleich auf
den Tisch. Dann legt man das leicht eingedlte Grillgut darauf. Zugege-
ben, ein wenig Show ist schon dabei. Der Vorteil der Salzplanke ist eine
sanftere Garung als in der Pfanne, denn die Planke speichert die Hitze in
den Kristallgitterschwingungen und gibt sie langsam an das Gargut ab.
Das hat allerdings nur Sinn, wenn Lebensmittel lediglich leicht erwarmt
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werden sollen und keine langen Garzeiten bendtigen: also vor allem
Fisch und Meeresfriichte, aber auch Zucchinischeiben, Kirschtomaten,
Radicchioschnipsel und diinne Fleischscheiben.

Fiir Fleisch oder Gemiise, die eine lingere Garzeit haben, lassen
sich die Salzplanken im Backofen direkt zum gleichmafigen, wenn ge-
wiinscht, auch zum einseitigen »Grillen« verwenden. Allerdings sollte
man wissen: Damit die Salzplanke das Gargut nicht nur erwirmt, son-
dern auch »salzt«, muss sich das Natriumchlorid 16sen. Das passiert,
wenn es mit Wasser in Berithrung kommt, das den Olfilm des Garguts
durchdringt. (Salz Ist sich schlieflich nicht in OL.) Je mehr Wasser aus
dem Lebensmittel austritt, desto mehr Salz 16st sich. Daraus folgt aber
auch: Alles, was zu lange dauert, 16st die Planke schneller auf. Das be-
stimmt letztlich ihre Lebensdauer. Eindlen ist immer notwendig, entwe-
der die Planke oder das Gargut selbst. Sonst bilden Gargut und Salzplan-
ke eine Gesellschaft mit unbeschriankter Haftung, und damit ware der
ganze Effekt beim Teufel. Apropos Teufel: So mancher moéchte einem
gern eine Himalayasalzplanke aufschwatzen, von wegen Ursalz und ge-
speicherten Photonen oder dhnlich esoterischen Erklirungen. Kostet
mehr, hat aber natiirlich keinen Effekt. Solche Geschichten sind, um es
derb mit dem bayrischen Komiker Giinter Griitnwald zu sagen, dimmer
als ein Pfund Salz.

In diesem Rezept sind es, wie schon angekiindigt, Jakobsmuscheln,
die auf der Planke gegart werden. Diese haben, sofern sie frisch in
der Schale erworben werden, ihren leuchtenden Corail, zu Deutsch:
Rogensack, um sich gebunden, wie (Achtung, Zitat Siebeck:) »Touristen
das Bauchtdschchen«. Allzu hiufig und véllig zu Unrecht wird diese
orangefarbene Kostlichkeit verschmiht. Hier wandert sie fein piriert
in eine Buttersauce. Zusammen mit den Apfeln und den Muscheln ist
dies eine der besten Nebenrollen fiir den Corail.
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JAKOBSMUSCHELN AN SAUCE CORAIL

4 frische Jakobsmuscheln (in der Schale) — 100 ml Krustentierfond
50 ml trockener WeifSwein — 1 TL Sojasauce
Ca. 50 g kalte gesalzene Butter — 1 Boskopapfel — helles Sesamdl
Feine Meersalzflocken - 1 EL Norialgenflocken
8 pyramidenformige Meersalzflocken (aus dem Gourmethandel)

Salzplanke zum Garen

Die Salzplanke im Backofen auf 250 °C vorheizen.

Die Schale der Jakobsmuscheln aufbrechen, den Muskel herauslo-
sen, den Corail von den Muscheln abtrennen und beiseitestellen. Die
Muschelschalen waschen und zum Servieren aufbewahren. Den Fond
mit dem Wein auf etwa zwei Drittel reduzieren, die Sojasauce zuftigen,
auf unter 50°C abkiihlen lassen und mit dem Corail sehr fein piirieren.
Die Sauce anschlief}end mit der gesalzenen Butter montieren, also die
Butter in Flocken und unter stindigem Rithren in die Sauce einarbeiten,
dabei nicht zu heifd werden lassen, damit die Sauce nicht gerinnt. In der
Zwischenzeit den Boskopapfel in der Mikrowelle bei 1000 W 30-40 Se-
kunden erhitzen. (Dies inaktiviert Enzyme, das Fruchtfleisch wird beim
Schneiden nicht braun und bleibt dennoch fest.) Den Apfel schilen und
in kleine Wiirfel von 5 mm Kantenlinge schneiden.

Die Salzplanke aus dem Ofen nehmen und die mit Sesamdl bepin-
selten Jakobsmuscheln darauf auf beiden Seiten leicht grillen. Der Kern
muss roh bleiben.

Kleine Teller mit ausreichend feinem Meersalz fillen, die Muschel-
schalen waagerecht daraufsetzen und die gegrillten Muscheln hinein-
geben. Die Muscheln mit Norialgenflocken und 1-2 pyramidenférmigen
Salzflocken belegen. Die Apfelwiirfel neben und um die Muscheln setzen
und seitlich mit etwas Sauce nappieren.
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Uber diese physikalischen Prinzipien hinaus lohnt es natiirlich, auch
einen Gedanken an die unterschiedlichen Fettaromen zu verschwenden.
So kann der Einsatz von Ginseschmalz zu Gefliigelgerichten eine Offen-
barung sein. Oder das Verfeinern der Piirees mit Nussolen. Manchmal
sind es eben genau diese Uberlegungen, die aus einem kleinen einen
grofden Teller machen. Und damit ist nicht die Portion gemeint.

Hier kommen nun drei Rezepte zum Ausprobieren: Das erste ist
eines meiner Lieblingsessen aus fernen Kindheitstagen, das zweite die
Gourmetversion, das dritte stammt aus der mediterranen Diit.

SPATZLE-KARTOFFELWURSTLE

500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
150 g SiifSrahmbutter — etwas grobes Salz
Spitzle-Schwob (Spdtzlepresse)

Die Kartoffeln weich kochen, sofort pellen und mit einer Spatzlepresse
zu langen Wiirstle in vorgewdrmte Teller pressen. Grof3ziigig (!) mit But-
terflocken belegen und das grobe Salz dariiberstreuen.

Mit blauen Kartoffeln (zum Beispiel Vitelotte) und Ginseschmalz
statt Butter wird der Teller deutlich unkonventioneller, aber ebenso
kostlich.

Das war ibrigens mein Freitagsmittagessen von Muttern in der Fas-
tenzeit. Trinkt man dazu ein Glas Buttermilch, ist es eine ganz wunder-
bar einfache Mahlzeit und fiir mich heute noch ein Highlight.

Fiir die Edelversion gibt man iiber die grofziigig gebutterten Wiirst-
le einen Loffel Kaviar. Das ist zwar etwas teurer, aber immer noch sehr
einfach, oder besser: einfach grandios. Und wer im Winter an dariiber-
gehobelte Triffeln denkt, liegt auch nicht verkehrt.

Die Spitzlepresse: Der Schwabe braucht die Presse
auch fir Kartoffelpiiree.

Es knackt, kracht, schaumt und prickelt
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getrocknete 161-162
Zucchini 199
Zucker
bei der Hefegarung 29-32
in Gemiise 29, 85-86, 200, 259,
287
osmotischer Druck auf
Pflanzenzellen 62, 200
Zwiebel 287-288



VORSPEISEN — ANTIPASTI

Antichi Antipasti 159

Fakestopfleber [Avocado] mit
Portweinzwiebeln 333

Ginseleberschmelz 329

Pa amb tomaquet, la versié més
senzilla 345

Salzfreies Brot mit Malz- oder
Glutenzusatz [Pane sciapo] 58

Saure Sektgurke 119

PASTA

Kocherursprungsspatzle mit
Speck und Gorgonzola 322

Pasta dopo Tomasso [Pasta
asciutta] 324

FISCH UND MEERESFRUCHTE

Makrele a la créeme 299

Dorsch, gerduchert 279

Forelle mit Léwenzahn 311

Gemisesalat mit Pulpo 20

Geraucherte Seeteufelleber 282

Jakobsmuscheln an Sauce Corail 53

Kabeljau mit Universalzwiebel 288

Lachsforelle mit rohem Rhabar-
ber 61

Leichter Fisch auf Pale-Ale-Kraut
163

Meeressalat 283

Panierte Fischzylinder [mit Re-
moulade nach Physikerart] 107

Rote Knusperbarben mit Oliven-
piiree 98

Truite pissenlitoise [Forelle] 311

Uberbriihte Fische [Bouillabaisse]
338

FLEISCH

Extra getimter Tafelzungenspitz
269

Gans in Tee 70

Geflammte Niedrigtemperatur-
gans: Brust und Keule 217

Geschmorte Ochsenbacken 265

Hithnerbrithe 244

Knochenbriihe in Reinkultur 249

Lammnieren und Oliven-
kartoffelgratin 78

Pulled Pork 295

Rettichsuppe 245

Rhabarberpiiree an Schwein
siifS sauer 65

Rinderzwerchfell, kurzgebraten
146

Rezeptregister

Schulterscherzel, 16ffelzart 36

Schwein auf Zwiebelradieschen
mit Honig-Ol-Emulsion 126

Skirtsteak, blitzgeschmort mit
schwibischem Kartoffelsalat
[Rinderzwerchfell] 147

Steak nebst verdiinntem Whisky
257

Waldmeisterhihnchen auf
Spargel 189

Weinsaures Ziinger! (ungepokelte
Version) [Rinderzunge] 268

Wildschweinkeule 210

Winterburger mit Ente und
Kiirbis 131

Wiirstchen mit Sud 276

GEMUSE, GEMUSELASTIGES

UND SALATE

Bratlinge [Sellerie] mit Bierquark
292

Erbsenessenz 198

Erdig-réstiger Kartoffelstampf,
milchsauer abgeschmeckt 301

Essigfreier Knacksalat 65

Feldsalat mit Orange, Datteln,
Sauerkraut und Kokos 349

Fleischige Aubergine 305

Geflimmter Sellerie 290

Griine Gartentaschen 167

»Heifles« Tomateneis 93

Junges Gemiise mit Kisewiirfeln
[Paneer] 316

Kichererbsensalat 227

Kimchi mit Birke 23

Klof3e schwabisch-thiiringischer
Art 343

Lauch mit getrocknetem Handkis
336

Linsen mit Saitenwirschtle 286

Nussige After-Work-Ofen-
kartoffeln 231

Olivenkartoffelgratin 78

Pfilzer Kartoffelmiso 19

Purée de pommes de terre comme
a Marseille [Kartoffelpiiree] 140

»Rahmspinat« aus Radieschen-
blittern mit Spargel 185

Resteverwertung mit Purple Rain
[Kichererbsen] 235

Robuchons Klassiker
[Kartoffelpiiree] 140

Rotkohl mit Doppelknack 75

Schwarzwurzelragout 204

Spatzle-Kartoffelwiirstle 138

Register

352

Spinat, Spinat, Spinat 114

Spitzkohl mit roten Linsen,
griinem Speck und Vanille 261

Tomatenbonbon 196

Tomatencoulis 195

Tomatenketchup roh, gekocht,
floral 122

Winterobstsalat mit fiinf Pfeffern
91

Zucchini, in Essenz gegart 199

KASE UND DESSERTS

Bananen-Mango-Eis 40

Cremiges Rohmilchcamembert-
eis 28

Eierlikorbomben 111

Eingedlter Beerensalat 193

Gliuhweinwiirfel mit Orange 212

Handkise mit Musik 336

Hokkaidocreme mit eingelegten
Trockenfriichten und
glasierten Walniissen 88

Kisegang mit Ziegenfrischkise
und Camembert [Barlauchol]
183

Kurkumaeis 153

Semisiife Tartelette 46

Superobstsalat [mit Kurkuma]
154

Tartelette de Roquefort a 'alimen-
tation salée des étudiants 177

Umami-Pannacotta 83

Weingummi unter Sabayon de
biere 134

Xanthan und Xanthippe 173

GETRANKE, MARMELADEN

UND ANDERE KLEINIGKEITEN

Barlauchol 182

Fenchelxilz 202

Kaffee mit Knochenbriihe 249

Kalter Kaffee mit Schuss 84

»Oxidierte« Sauce 171

Reiner Haselnussschaum 102

Rhabarbersaft und -piiree 63

Rohmilchjoghurt 39

Salzige Bierkreppel 220

Salzzitrusfriichte 45

Schokokusswecken 110

Selleriewein 32

Sojamilchbasierter Olivendl-
schaum 103

Zwetschgenkonfitiire im Schnell-
kochtopf 238





