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  »… Lamm und Aprikosen gehören zu jenen Kombinationen, deren Beziehung nicht lediglich komplementärer Natur ist, sondern von einer höheren Schicksalhaftigkeit zu künden scheint – von einem Geschmack, den nur Gott erfunden haben kann. Solche Kombinationen besitzen alle Eigenschaften einer logischen Entdeckung: Eier mit Speck, Reis mit Sojasauce, Sauternes mit Gänseleber, weiße Trüffeln mit Pasta, Beefsteak mit Pommes frites, Erdbeeren mit Sahne, Lammfleisch mit Knoblauch, Armagnac mit Dörrpflaumen, Portwein mit Stilton, Fischsuppe mit rouille, Huhn mit Pilzen; für den leidenschaftlichen Erforscher der Sinne wird das erste Erleben jeder dieser Kombinationen Auswirkungen haben, die sich denen der Entdeckung eines neuen Planeten durch einen Astronomen vergleichen lassen.«
 
  John Lanchester, Die Lust und ihr Preis1
   
  
  Einleitung
 
  Meine totale Abhängigkeit von Kochbüchern war mir eigentlich gar nicht bewusst, bis mir auffiel, dass ich in meinem Exemplar von Elizabeth Davids French Provincial Cooking sämtliche Rezepttexte mit dem Finger nachgefahren und dabei Spuren hinterlassen hatte. Das war ja nun ein schlagender Beweis für meinen Kleinmut, mein beharrliches Festhalten an Anweisungen wie an einem Geländer im Dunkeln – wo ich nach zwanzigjähriger Kochpraxis doch wohl versiert genug in den Grundtechniken hätte sein sollen, um loszulassen und auf meine Instinkte zu vertrauen. Hatte ich tatsächlich je kochen gelernt? Oder war ich nur einigermaßen geübt im Befolgen von Anweisungen? Meine Mutter ist eine hervorragende Köchin, genau wie ihre Mutter vor ihr, besitzt aber lediglich zwei Kochbücher und ein Heft mit eingeklebten Zeitungsausschnitten, die sie allerdings auch nur selten zur Hand nimmt. Nach und nach beschlich mich der Verdacht, dass meine vielen Bücher sowohl Symptom als auch Ursache meines mangelnden Selbstvertrauens in Küchendingen waren.
 
  Etwa um dieselbe Zeit servierte eine Freundin zu einem Abendessen ein Gericht, für das sie zwei Zutaten verwendete, die zu paaren mir nie in den Sinn gekommen wäre. Woher, dachte ich, hatte sie bloß gewusst, dass das funktionieren würde? Überraschende Geschmacksverbindungen lagen damals in der Luft, jene Sorte kühner Kombinationen, denen dann Küchenchefs wie Heston Blumenthal, Ferran Adrià und Grant Achatz den Weg bereiten sollten. Das Wesentliche an ihrer Herangehensweise an Nahrungsmittel war meiner Meinung nach jedoch ein tieferes Verständnis für die Beziehungen zwischen den Aromen. Da ich nur eine gewöhnliche, wenn auch etwas zwanghafte Familienköchin war, verfügte ich weder über die Ausrüstung noch die Mittel, um derlei Forschungen zu betreiben. Ich brauchte ein Handbuch, eine Einführung, die mir begreifen half, wie und warum ein bestimmter Geschmack womöglich zu einem anderen passte und welches ihre jeweiligen Gemeinsamkeiten und Unterschiede waren: eine Art Geschmacksthesaurus. Aber ein solches Buch gab es nicht, und daher dachte ich – im Rückblick betrachtet, mit geradezu rührender Naivität –, ich könne ja selbst mal versuchen, eines zusammenzustellen.
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  Zunächst einmal ging es darum, eine Liste von Geschmacksrichtungen auszuarbeiten. Dass ich mich dabei auf 99 beschränkte, war gewissermaßen willkürlich. Allerdings wäre ein Geschmacksthesaurus, der jedem Aroma hätte Rechnung tragen wollen, ebenso unpraktisch gewesen, wie er unbequem im Schoß seiner Leser gelastet hätte. Alle wichtigen Kohlenhydratlieferanten mit Ausnahme der Kartoffel habe ich weggelassen. Das gilt auch für die meisten der gängigen Gewürze, Würzmischungen und -saucen. Natürlich gibt es über den Geschmack von Reis, Pasta, schwarzem Pfeffer, Essig und Salz eine Menge Interessantes zu sagen, doch ihre Geschmacksaffinitäten sind so umfassend, dass sie sich aufgrund allseitiger und absoluter Verträglichkeit praktisch selbst ausschließen. Andere Auslassungen wie etwa die der Zucchini mögen Ihnen seltsam erscheinen: Dazu kann ich dem Zucchini-Fan nur a) sorry! sagen und b), dass dieses Buch keinerlei Anspruch erhebt, das letzte Wort zu diesem Thema zu sein. Jedes Buch über Geschmack wird wenigstens teilweise subjektiv bleiben müssen, und indem ich über die Paarungen schreibe, die ich am interessantesten finde oder am liebsten esse, werden zwangsläufig Lücken entstehen, die letztlich auf nichts anderes als eine Geschmacksfrage hinauslaufen.
 
  Die Mehrheit der Geschmacksnoten präsentiert sich unter ihrer eigenen Überschrift. In einigen wenigen Fällen, in denen es mir sinnvoll erschien, teilen sich einige geschmacklich sehr ähnliche Zutaten auch eine Überschrift. Anis beispielsweise versammelt Anissamen, Fenchel, Estragon, Lakritze und Pastis unter sich. Ebenso lassen sich weder Schinken und Speck noch Rosenkohl und Kohl ohne weiteres trennen, so dass sie sich etwas unbehaglich in Mischkategorien zusammenraufen. Wo immer ich zwischen Schlamperei und der Befürchtung, den Leser mit Wiederholungen anzuöden, wählen musste, habe ich mich fürs Schludern entschieden.
 
  Danach habe ich die Geschmacksrichtungen in Kategorien unterteilt. Die meisten von uns sind, ob wir es nun tatsächlich wissen oder nicht, mit dem Konzept von Geschmacksfamilien vertraut: blumig, zitrussig oder vegetabil, der Sorte von Deskriptoren, wie sie einem etwa auf der Rückseite einer Weinflasche begegnen und die dazu beitragen sollen, uns eine Ahnung davon zu vermitteln, wie etwas schmecken könnte. Und in solche Kategorien, das heißt unter so ähnlichen Überschriften habe ich die Geschmacksrichtungen einsortiert. Die Aromen in jeder dieser Familie teilen bestimmte Eigenschaften; umgekehrt wiederum ist jede Familie in gewisser Weise mit der ihr benachbarten verbunden, so dass sie alle zusammen eine Art 360°-Spektrum bilden, wie im »Geschmacksrad« dargestellt.
 
  Nehmen wir etwa die Familie der Zitrusaromen. Sie umfasst sauer-spritzige Zitrustöne wie Orange, Zitrone oder Kardamom. Kardamom wiederum besitzt Geschmacksbestandteile, die es mit Rosmarin teilt, welches das erste Aroma in unserer nächsten Gruppe Von Strauch & Hecke darstellt. Am anderen Ende der Kategorie Von Strauch & Hecke leitet dann die Brombeere zur ersten Geschmacksnote der blumig-fruchtigen Familie über: der Himbeere. Immer so weiter führt dann – um das ganze Rad herum – ein Geschmack zum anderen, eine Familie zur nächsten, und in einer sich so entfaltenden Folge von Beziehungen könnte man etwa bei Zitrone ein- und bei Blauschimmelkäse wieder aussteigen.
 
  Diese Methodik hat ihre Grenzen, ich gebe es zu. Manche Aromen entziehen sich jeder bequemen Kategorisierung. Koriandersamen beispielsweise landeten hier unter Blumig-fruchtig, hätten sich aber bei Zitrusaromen oder Würzig vermutlich genauso wohl gefühlt. Außerdem kann die Zubereitungsweise den Charakter einer Zutat entscheidend verändern. So schmeckt roher Kohl senfartig, gekochter dagegen schweflig. Kurzum, das Geschmacksrad soll keineswegs als unstrittiges, objektives Bezugssystem zum Verstehen von Geschmack gelten; ein anregendes und faszinierendes Hilfsmittel, uns auf diesem Gebiet zu orientieren, gibt es uns aber allemal an die Hand.
 
  Als Nächstes kamen dann die Paarungen. Selbstverständlich bestehen Gerichte oft aus mehr als nur zwei Hauptzutaten, doch zweierlei hat mich bewogen, Geschmackspaare zum Organisationsprinzip meines Thesaurus zu machen. Zunächst einmal mein Verstand (den ich nicht verlieren wollte). 4851 mögliche Paarungen sind doch etwas maßstabsgerechter für ein Buch, das sich sowohl schreiben ließ als auch angenehm zu lesen sein würde. Zweitens die Klarheit. Die Verträglichkeit zweier Geschmacksrichtungen rein gedanklich abzuschätzen ist exponentiell leichter, als sich das Zusammenspiel von dreien oder noch mehreren vorzustellen. Zwangsläufig erörtere ich eine Geschmacksverbindung häufig im Zusammenhang mit einem Gericht, das auch andere Zutaten enthält (beispielsweise Petersilie und Minze in Tabbouleh), aber der Schwerpunkt liegt stets auf dem betreffenden Hauptgeschmackspaar.
 
  Die Einträge gehen dann auf jede dieser Paarungen näher ein, wobei sie sich hemmungslos bei der Geschmackswissenschaft, dem persönlichen Vorurteil und Küchenweisheiten quer durch Kulturen und Geschichte bedienen – allem, das möglicherweise erklären kann, warum bestimmte Geschmacksrichtungen zusammenpassen, was sie aneinander zur Geltung bringen, wie dieselben Geschmackspaarungen sich in den verschiedenen Kulturen ausdrücken und so weiter. Rezepte habe ich – ähnlich wie in viktorianischen Kochbüchern – in der kürzestmöglichen Fassung wiedergegeben, sie in der Erwartung, dass Sie einiges an Kocherfahrung mitbringen, komprimiert. Sofern Sie Lust haben, irgendetwas auf den folgenden Seiten nachzukochen, sollten Sie die Rezepte am besten vorher ganz durchlesen (siehe Rote Bete & Schwein, →•, wenn Sie noch nicht überzeugt sind). Dass Sie wissen, dass man herzhaften Gerichten gewöhnlich Salz hinzufügt, sie abschmeckt und vor dem Servieren eventuell nachwürzt, den Herd nach Beendigung der Garzeit ausschaltet und sämtliche Zutaten, an denen Ihre Lieben er sticken könnten, aus dem Essen herausfischt – davon bin ich ausgegangen. Sollte in einem Rezept etwas unklar bleiben – halten Sie kurz inne, denken Sie noch einmal nach, und wenn Sie immer noch nicht dahinterkommen, suchen Sie nach einem ähnlichen Rezept, womöglich ergibt sich daraus etwas Erhellendes.
 
  Meistens beantwortet sich die Frage dann ganz von selbst – bestimmt. Befriedigend an diesem Erkunden von Geschmacksverbindungen aber ist vor allem das dadurch gewonnene Selbstvertrauen, das Sie bestärkt, eigene Wege zu beschreiten. Rezeptanweisungen zu befolgen ist, als plappere man vorgegebene Sätze aus einem Sprachführer nach. Sich dagegen ein Verständnis für das Zusammenwirken von Aromen zu erwerben ist wie das Erlernen einer neuen Sprache: Es ermöglicht einem, sich frei auszudrücken, zu improvisieren, entsprechenden Ersatz für bestimmte Zutaten zu finden und ein Gericht nach eigenen Vorstellungen zu variieren. Sie werden überrascht sein, wie selten dabei wirklich etwas ernsthaft danebengeht. Obgleich die Autorin jede Verantwortung für Missglücktes, das im Mülleimer landet, entschieden ablehnt.
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  Selbstverständlich ist Geschmack von geradezu notorischer Subjektivität und schwer zu beschreiben. Dennoch sollte man einige Dinge beachten, ehe man sich daran versucht. Wie jeder, der schon einmal einen Weinkurs belegt hat, Ihnen bestätigen wird, ist Geschmack nicht dasselbe wie Schmecken. Schmecken beschränkt sich auf fünf Qualitäten, die man auf der Zunge und an anderen Stellen im Mund wahrnimmt: süß, salzig, sauer, bitter und »umami« (fleischig oder herzhaft). Einen bestimmten Geschmack wiederum nehmen wir hauptsächlich dank unseres Geruchssinns, mittels des Riechkolbens oder Bulbus olfactorius, und, in geringerem Außmaße, auch oral wahr. Wenn Sie sich die Nase zuhalten, können Sie zwar sagen, ob eine Zutat süß oder salzig ist, nicht aber, welchen spezifischen Geschmack, welches Aroma sie besitzt. Ihr – oraler – Geschmackssinn liefert Ihnen nur eine Grobskizze der Beschaffenheit eines Lebensmittels: dessen jeweiliges Aroma ergänzt diese Skizze um die entsprechenden Details. Dennoch tendiert der Begriff »Geschmack« im weitesten Sinn dazu, Schmecken ebenso wie die »trigeminalen« Eigenschaften von Zutaten – das heißt die mit Chili, Pfeffer und Senf verbundene Hitzewahrnehmung, die kühlende Eigenschaft von Menthol oder auch die zusammenziehende Wirkung von Tanninen in Rotwein und Tee – einzuschließen.
 
  Einen bestimmten Geschmack über seine grundlegenden Geschmackselemente hinaus charakterisieren zu wollen, kann sich als ebenso schwieriges Vorhaben erweisen wie die Beschreibung jeder anderen Empfindung. Insofern als der Geschmack einer Zutat von ihren chemischen Inhaltsstoffen abhängt, werden wir mit einem gewissen Grad an Objektivität auch feststellen können, dass zwei Zutaten, die einen Bestandteil gemeinsam haben, auch ähnlich schmecken. Indisches Basilikum und Gewürznelke beispielsweise enthalten beide Eugenol – und der Geschmack des Indischen Basilikums hat in der Tat etwas Nelkenartiges. Doch was meinen wir eigentlich damit? Für mich ist es, als würde ich an einem süßen, rostigen Nagel lutschen. Allerdings sind niemandes Geschmacksknospen oder Geruchsrezeptoren völlig gleich, ebenso wenig wie unsere Fähigkeit, sinnliche Eindrücke in Worten zu fassen.
 
  Wie wir Geschmack wahrnehmen und beschreiben, welche Aromen wir am liebsten mit anderen kombinieren, dafür sind auch Herkunft und Essgewohnheiten wichtige Faktoren. Immer wieder greife ich auf die Meinungen von Fachleuten zurück, um meinem Urteil möglichst große Objektivität zu verleihen. Und dennoch kommen wir nicht um die Tatsache herum, dass der Geschmacksthesaurus jedes Menschen sich in gewissem Maße von dem jedes anderen unterscheidet. Geschmack ist unter anderem ein Speicher unserer Empfindungen und Erinnerungen: So wie der Geruch als die am stärksten mit der Erinnerung verknüpfte Sinneswahrnehmung gilt, kann uns der Geschmack einer bestimmten Speise im Nu in eine Zeit und an einen Ort zurückversetzen, wo wir diese zum ersten Mal oder am eindrücklichsten genossen haben. Der Geschmacksthesaurus mag einem wie ein Nachschlagewerk erscheinen und sich zuweilen auch so lesen, aber trotz allen faktischen Inhalts bleibt er zwangsläufig ein subjektives Werk.
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  Die Arbeit am Geschmacksthesaurus hat mich vieles gelehrt, nicht zuletzt, aufgeschlossener zu sein für Geschmackskombinationen, die für andere Köche in anderen Kulturen selbstverständlich sind. Als von Haus aus unordentlicher Mensch aber suche ich stets nach Mustern, Möglichkeiten, der widerstrebenden Wirklichkeit eine Ordnung aufzuzwingen. Und zum Teil erwartete ich wohl auch, dass das Buch, lang wie es ist, auf so etwas hinauslaufen würde – eine Große Einheitsstiftende Geschmackstheorie, die die Wissenschaft mit der Poesie versöhnen würde, und dazu noch Raum für die Gedanken meiner Mutter zu Marmelade ließe.
 
  Dazu hat es nicht gereicht. Oder wenigstens nicht ganz. Zwar habe ich einige breit anwendbare Prinzipien kennengelernt, etwa, wie man einen Geschmack benutzt, um einen anderen zu kaschieren, zu intensivieren, abzumildern oder zu betonen. Auch achte ich inzwischen viel stärker auf die so entscheidende Ausgewogenheit von Geschmacksqualitäten – salzig, süß, bitter, sauer und umami – und versuche, aus Textur- und Temperaturunterschieden möglichst viel herauszuholen. Letztendlich jedoch läuft der Geschmacksthesaurus auf ein Patchwork aus Fakten, Beziehungen, Eindrücken und Erinnerungen hinaus, das Ihnen nicht so sehr vorschreiben will, was genau Sie tun sollen, sondern vielmehr den Funken entzünden will fürs eigene Rezept, die eigene Adaption. Kurz, er soll anregen, Ihnen den Mund wässrig machen.
 
  Niki Segnit
 
  London, März 2010
   
 
  Nutzungshinweis


  Geschmackspaarungen und Register: Das Tippen auf eine der farbig-gefetteten Geschmackskombinationen führt Sie von jeder beliebigen Kombination zurück zum Register bzw. ein Klick auf den Registereintrag bringt Sie wieder zurück zur Geschmackskombination.


  Rezeptregister: Durch das Tippen auf eines der Rezepte gelangen Sie direkt zur Kochanweisung; ein Klick auf die gefettete Überschrift des Rezepts bringt Sie wieder zurück zum Rezeptregister.


  Vor- und Zurücknavigieren: Der Backlink ↵ am Ende einer Geschmackskombination ermöglicht Ihnen den Rücksprung zu der Geschmackskombination von der Sie gekommen sind. Gibt es mehrere Ursprungseinträge, finden Sie sämtliche Herkunftsorte hinter dem Backlink mit diesem Zeichen ↵ aufgeführt.


  Weiterlesen und Querverweise: Der Pfeil mit Punkt →• stellt die Verbindung zwischen interessante Querverweisen her, bei denen sich das Weitergelesen lohnt; folgen Sie dem Verweis, so gelangen Sie über den oben beschriebenen Backlink wieder zurück zum Ausgangsort.
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  GERÖSTET
 
  Schokolade
 
  Kaffee
 
  Erdnuss
 
  Schokolade
 
  Die enormen Geschmacksunterschiede von Schokolade erklären sich aus dem komplexen Verarbeitungsprozess, den die meisten Sorten durchlaufen haben. Unbehandelte Kakaobohnen sind bitter und adstringierend, durch die Fermentation jedoch entwickeln sich fruchtige, wein- oder sherryartige Aromen, und das Röstverfahren ermöglicht die Herausbildung einer fast unendlichen Vielfalt nussiger, erdiger, holziger, blumiger und würziger Töne. Am besten lässt sich der Geschmack guter Schokolade würdigen, wenn man ein Stückchen am Gaumen zergehen lässt. Je süßer eine Schokolade ist, umso rascher wird sie ihr Aroma preisgeben. Und während man sich durch Schokoladen mit ansteigendem Kakaoanteil schmeckt, wird man feststellen, dass die Entfaltung des Aromas mehr und mehr Zeit in Anspruch nimmt, dass sich Bitterkeit und Länge – die Verweildauer des Geschmacks im Munde – bedingen. Ist man schließlich bei 99 oder 100 Prozent Kakaoanteil angelangt, scheint es so, als fahre man mit der Zunge die Haupteisenbahntrasse zwischen London und Edinburgh entlang. In diesem Kapitel deckt »Schokolade« sowohl Bitter- und Milchschokolade als auch Kakao ab. Weiße Schokolade wird gesondert behandelt (→•).
 
  Schokolade mit …
 
  Schokolade & Ananas
 
  Schokolade & Anis
 
  Schokolade & Aprikose
 
  Schokolade & Avocado
 
  Schokolade & Banane
 
  Schokolade & Birne
 
  Schokolade & Blumenkohl
 
  Schokolade & Blutwurst
 
  Schokolade & Chili
 
  Schokolade & Erdbeere
 
  Schokolade & Erdnuss
 
  Schokolade & Esskastanie
 
  Schokolade & Feige
 
  Schokolade & Haselnuss
 
  Schokolade & Himbeere
 
  Schokolade & Ingwer
 
  Schokolade & Kaffee
 
  Schokolade & Kardamom
 
  Schokolade & Kirsche
 
  Schokolade & Kokosnuss
 
  Schokolade & Limette
 
  Schokolade & Mandel
 
  Schokolade & Minze
 
  Schokolade & Muskat
 
  Schokolade & Orange
 
  Schokolade & Rose
 
  Schokolade & Rosmarin
 
  Schokolade & Rote Bete
 
  Schokolade & Schwarze Johannisbeere
 
  Schokolade & Speck
 
  Schokolade & Thymian
 
  Schokolade & Tomate
 
  Schokolade & Vanille
 
  Schokolade & Walnuss
 
  Schokolade & Wassermelone
 
  Schokolade & weiße Schokolade
 
  Schokolade & Ziegenkäse
 
  Schokolade & Zimt
 
  Schokolade & Zitrone
 
  Schokolade & Ananas: David Biron, Qébecer Koch und Liebhaber der japanischen Küche, serviert ein Schokoladen-Clubsandwich mit »Fritten«, die er aus Ananas schnitzt. Erdbeere und Basilikum treten dabei an die Stelle von Tomate und Kopfsalat.
 
  [image: miniRad]
 
  Schokolade & Anis: Anissamen waren nur eines der Gewürze, die die Spanier im 16. Jahrhundert zum Aromatisieren von Schokolade verwendeten. Heute ist es zwar eine eher ungewöhnliche Kombination, doch La Maison du Chocolat produziert eine dunkle Schokoladen-Ganache, die mit Fenchel aromatisiert ist und nach der duftenden südfranzösischen Strauchheide, die Spaziergängern die Fußknöchel zerschrammt, Garrigue heißt.
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  Schokolade & Aprikose: Auch wenn man sie süßt, bleibt die Schärfe von Aprikosen erhalten und verleiht dunkler Bitterschokolade eine durchdringende Fruchtigkeit. Dass die zwei zusammenpassen, ist unstrittig. Wie sie jedoch vermählt werden sollten, das ist schon eher kontrovers. Nehmen Sie etwa die berühmte Sachertorte. Das Hotel Sacher und die Konditorei Demel in Wien lieferten sich erbitterte Auseinandersetzungen darüber, wer nun das echte Originalrezept für die Zubereitung der Torte besitze. Hauptsächlicher Streitpunkt scheint dabei die richtige Verwendung der Aprikosenmarmelade gewesen zu sein. Bei Demel wird sie lediglich unter der Schokoladenglasur verstrichen. Im Hotel Sacher, welches den Sieg davontrug und das Recht zugesprochen bekam, seinen Kuchen als Original-Sachertorte zu bezeichnen, wird die Torte auch mit der Aprikosenkonfitüre gefüllt.
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  Schokolade & Avocado: Anhänger der Rohkostbewegung bereiten aus beiden Zutaten eine samtige Schokoladenmousse, wobei sie anstelle von Schokolade Kakaopulver verwenden und zuweilen auch noch Bananen oder Datteln. Die Avocado sorgt für die richtige Textur. Ziel eines Rohköstlers ist es, seine Nahrung gänzlich oder zum großen Teil roh zu verzehren. Falls sich das allein schon ziemlich hardcore anhören sollte – verglichen mit der Instincto-Ernährung ist es ein Kinderspiel. Instinctos essen nur ein einziges rohes Lebensmittel pro Mahlzeit, und die Entscheidung darüber überlassen sie ihrer Nase. Egal ob es sich dabei um Obst, Gemüse oder Eier, Fisch, Dachse oder Raupen handelt, Hauptsache, es ist nicht gegart, nicht gewürzt und weder entsaftet noch zerkleinert. Die Methode ist einfach: Der Instincto schnüffelt an einer Reihe von Lebensmitteln, bis er dasjenige findet, das instinktiv richtig riecht (an der Pizza-Hut-Salatbar sind Instinctos auf Anhieb zu erkennen). Irgendwann erreichen sie dann einen Zustand derartiger instinktiver Rezeptivität, dass sie nur noch an einem, sagen wir, frisch überfahrenen Kaninchen vorbeikommen müssen, um stehen zu bleiben und es mit eidechsengleichem Gusto aus seiner letzten Ruhestätte in der Hecke zu zerren. Und dann tun sie sich gütlich daran, bis sie nicht mehr können – oder »ihre instinktive Sperre erreichen« (diesbezüglich sind sie an der Pizza-Hut-Salatbar nicht ganz so leicht zu erkennen). Eine typische Instincto-Mahlzeit könnte daher ebenso gut aus 52 Eidottern auf einen Schlag bestehen wie aus 210 Passionsfrüchten an einem einzigen Tag.
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  Schokolade & Banane: Die Schale einer ungeschälten Banane fast vollständig – von einem Ende zum anderen – aufschlitzen, ohne jedoch die Frucht zu verletzen. Im Abstand von etwa 2 cm Einschnitte ins Fruchtfleisch machen und in jeden ein Stückchen Schokolade stecken. Haut wieder zusammenschieben, Banane in Folie wickeln und 5 Minuten auf die Glut eines Grills legen. Öffnen und die warme schokoladig-klebrige Banane herauslöffeln.
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  Schokolade & Birne: Eine kleine Menge Schokolade betont die Süße der Birne; zu viel davon jedoch, und der Fruchtgeschmack geht darin unter. Poires Belle Hélène – pochierte Birnen mit Schokoladensauce – werden häufig als Beispiel dafür genannt. Viel zu oft wird das Dessert von der dicken Schokoladenhülle erdrückt, gehen Sie daher sparsam mit der Schokolade um und pochieren Sie die Birnen in Vanillesirup, um eine Verbindung zwischen den beiden Aromen herzustellen. Nüsse können eine ähnliche Brückenfunktion übernehmen; sowohl Birne als auch Schokolade lieben Haselnüsse – und zu dritt ergeben sie einen tollen Kuchen. Oder aber man befolgt Nigel Slaters unglaublich leckeren Tipp, zerbröselte Florentiner unter Schlagsahne zu heben und diese dann in entkernte pochierte Birnen zu löffeln. Dazu gekaufte Florentiner verwenden oder die aus dem Rezept unter Ingwer & Schokolade, →•.
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  Schokolade & Blumenkohl: Als Heston Blumenthal dem Blumenkohl zeigen wollte, wie sehr er ihn liebte, brachte er ihm Schokolade mit. Das Resultat war ein Blumenkohlrisotto mit einem Blumenkohl-Carpaccio und Schokoladengelee. Die Idee dabei war, dass alle Bestandteile nacheinander ihre Aromen freisetzen würden und das Ganze in einer Explosion der Bitternoten der besonders verkapselten Schokolade kulminieren sollte, die Blumenthal mit einem Espresso am Ende einer Mahlzeit verglich. Für das Gericht bereitete er Folgendes vor: einen Blumenkohlfond, eine Blumenkohlcreme, Blumenkohlscheiben, getrockneten Blumenkohl, eine Blumenkohl-Velouté, Schokoladengeleewürfel und Schokoladengeleescheiben – dann erst kochte er das Risotto.
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  Schokolade & Blutwurst: Für die italienische Blutwurst sanguinaccio wird eine Mischung aus Schokolade und Sahne mit Blut verrührt. Und als ob das nicht an sich schon üppig genug klänge, reichert man das Ganze häufig noch mit Zucker, kandierten Früchten, Zimt oder Vanille weiter an. Sanguinaccio wird zuweilen wie andere black puddings zu einer Wurst geformt, aber auch in noch flüssigem, cremigem Zustand gegessen (oder getrunken). Manchen erinnert dies womöglich an Hasenpfeffer, wo man das Tier im eigenen Blut und in Bitterschokolade gart.
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  Schokolade & Chili: Eine jener originellen »Wow!«-Geschmackspaarungen, die sich weltweit durchgesetzt haben. Wenn Chilischoten rot werden, entfalten sie ein süß-fruchtiges Aroma, das wunderbar mit Bitterschokolade harmoniert – vor allem, wenn der Chili getrocknet ist und folglich noch süßere, rosinenartige und ledrige Geschmacksnoten angenommen hat. Halten Sie nach getrockneten Mulatos oder Anchos Ausschau, die angeblich von Haus aus nach Schokolade schmecken. Abgesehen von der geschmacklichen Kompatibilität, mildert der hohe Fettgehalt der Schokolade das Feuer der Chilis zumindest teilweise – etwa in einer chilischarfen mexikanischen mole. Mole heißt im Grunde nichts anderes als »Sauce«, und es gibt viele verschiedene Sorten, von denen die meisten getrockneten Chili enthalten, Schokolade aber gewöhnlich nur in »roten« oder »schwarzen« moles vorkommt. Und die beinhalten neben Chili und Schokolade auch noch diverse getrocknete Früchte, Brot, Nüsse, Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch, Samen, getrocknete und frische Kräuter, Gewürze, Öl, Schmalz und Brühe. Wie man sich vorstellen kann, ist das Ergebnis eine hochkomplexe süß-pikante Sauce, bei deren Zubereitung es jede Menge zu mörsern, mahlen und rösten gibt. Das Fleisch wird übrigens entweder angebraten und dann in der Sauce fertig gegart oder aber für sich gegart (meist im Ofen gebraten) und dann mit der Sauce übergossen serviert. Frische moles sind im Wesentlichen auf besondere Anlässe beschränkt. Haben Sie es sich in den Kopf gesetzt, eine authentische mole zuzubereiten, aber keine mexikanische Schokolade zur Hand (die grob, dunkel und oft mit Zimt und Vanille aromatisiert ist), schlägt Kochbuchautor Rick Bayless vor, sie durch ein Drittel der angegebenen Menge an ungesüßtem Kakaopulver zu ersetzen. Abgesehen von moles findet man in nordamerikanischen Gewürzläden auch Fertigmischungen aus Kakao, Chipotle und Paprika, die man Chili con Carne, Fleischeintöpfen und sogar Kuchen und Brownies zu setzen kann. Wer will, kann auch ein paar Prisen Chiliflocken unter Schoko-Cornflakes-Häufchen rühren – die ich dann als Mini-Krakataus bezeichne. Der Maisgeschmack passt sehr gut zu Chili und Schokolade, und die knusprige Textur steigert das Naschvergnügen. Besorgen Sie sich das Grundrezept bei einer/einem Fünfjährigen. Das Resultat sollten Sie ihnen allerdings lieber nicht servieren.
 
  ↵ Schokolade & Zimt
 
  ↵ Huhn & Haselnuss
 
  ↵ Zimt & Schokolade
 
  ↵ Haselnuss & Huhn
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  Schokolade & Erdbeere: Eher enttäuschend. Herzform und -farbe der Erdbeere haben dafür gesorgt, dass man sie etwas einfallslos mit jenem klischeehaften Liebesbeweis, der Schokolade, verkuppelte. Aber sieht eine in Schokolade getunkte Erdbeere nicht einfach nur aus wie ein Stück Obst in einem zu großen Schlüpfer? Und gehört sie nicht eher zu den Sachen, mit denen Finanzhaie in cremefarbenen Hotelzimmern Callgirls füttern? Ich jedenfalls würde den beiden Schokolade & Haselnuss jederzeit vorziehen.
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  Schokolade & Erdnuss: Alexandre Dumas zufolge hießen Erdnüsse bei den Spaniern cacohuette, weil sie sie geschmacklich an Kakao erinnerten. Und er fügt hinzu, dass sie sich diese Geschmacksharmonie zunutze machten, indem sie kleine Mengen des teuren Kakaos unter eine Erdnussmasse mischten, um auf diese Weise eine Art Billigschokolade herzustellen. Fünfzig Jahre später war der sogenannte Goo Goo Cluster, eine Mischung aus Schokolade, Erdnüssen, Karamell und Marshmallows, dann der erste amerikanische Schokoriegel überhaupt. Bis zum Ende der 1920er Jahre hatten die Unternehmen Reese beziehungsweise Mars dann Peanut Butter Cups und Snickers auf den Markt geworfen, und Letzteres avancierte zu Amerikas beliebtestem chocolate bar – eine Stellung, die Snickers bis heute behauptet. Ungeröstete Erdnüsse mit Schokolade schmecken im Grunde nicht so besonders, da Erdnüsse als Hülsenfrüchte ein eher grünes, vegetabiles Aroma besitzen; der Erfolg der meisten Erdnuss-Schokolade-Verbindungen verdankt sich der Bildung von Pyrazinen während des Röstverfahrens, welche wiederum mit den Röstaromen der Schokolade harmonieren. Zu Hause eignet sich die Kombination für amerikanisch inspirierte Süßspeisen, etwa in einem Vanilleeis-Sundae mit gehackten gerösteten Erdnüssen und Schokosauce oder Milchshakes aus flüssig gerührter Erdnussbutter und Schokoladeneis. Küchenchef Paul Heathcote verwendet in seiner salzigen Schoko-Karamell-Erdnuss-Tarte übrigens Bitterschokolade statt der sonst üblichen Vollmilchschokolade.
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  Schokolade & Esskastanie: Charles Ranhofer, im 19. Jahrhundert Küchenchef des New Yorker Restaurants Delmonico’s, pflegte aus Kastanieneis Kartoffeln zu formen, bei denen Mandelsplitter die Augen darstellten und die er um des authentischen dirty look willen in geriebener Schokolade wälzte. Vielleicht reizt es Sie ja, solche Knollen zu formen, um sie dann in der tiefen Scholle fein geriebener Schokolade zu verbuddeln und Ihre Gäste mit Löffelchen danach graben zu lassen. Fürchtet man allerdings, die Freunde könnten einen dann für völlig durchgeknallt halten, wäre auch eine Schokoladensauce auf Kastanieneis ziemlich lecker – wenn auch nicht ganz so witzig. Und wer von Kastanien nicht genug kriegen kann, verwendet die von der Eisproduktion übrigen Eiweiße, um einen Mont Blanc zu machen, jenes klassische Dessert aus Baisers, überragt von einem Berg gesüßtem Kastanienpüree und einem leicht mit Puderzucker bestäubten Schlagsahnegipfel.
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  Schokolade & Feige: Manche Fans getrockneter Feigen behaupten, sie schmeckten wie Schokolade. Was für mich allerdings ein wenig nach Wunschdenken klingt. Obwohl die besten Trockenfeigen eine betörende und beeindruckende Palette von süßen Geschmacksnoten aufweisen – sei es schwarze Melasse, Ahornsirup, alle möglichen Honigsorten oder auch ein bisschen gesalzener Karamell, sind das nicht unbedingt die Aromen, die man gemeinhin mit Schokolade assoziiert. Die einzigen gemeinsamen Geschmackstöne, die ich ausmachen konnte, sind jene scharfen Rote-Beeren-Aromen, die man sowohl in reifen Feigen als auch in manchen stark kakaohaltigen Bitterschokoladensorten feststellen kann. In der süßen »Salami« des kalabrischen Herstellers Seggiano wird Schokolade mit Mandeln, Apfel, Birne und jeder Menge getrockneter Dottato-Feigen kombiniert, die für ihren gigantischen Geschmack und ihren Mangel an Grießigkeit bekannt sind. Falls Sie welche auftreiben können, so genießen Sie sie wie echte Salami zwischen Weißbrotscheiben. Anderenorts in Kalabrien produziert der italienische Großbäcker Nicola Colavolpe einen Feigen-Schokoladen-Panettone mit zuckriger Haselnusskruste; doch auch daheim sollte man bei einem gutsortierten italienischen Feinkosthändler ein Holzkistchen Feigen erstehen können, die mit Walnüssen, Orangen- und Zitronenschale gefüllt und mit dunkler Schokolade überzogen sind. Der spanische Beitrag zu diesem Thema sind rabitos royales, winzige, mit Schokolade glasierte Feigen, gefüllt mit Weinbrand und Schoko-Ganache, während in Seattle eine Firma namens The Greek Gods eine Feigen-Schokoladen-Eiscreme produziert.
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  Schokolade & Haselnuss: Die Popularität dieser göttlichen Kombination verdanken wir der Kakaoknappheit im Piemont des späten 19. Jahrhunderts. Zwar führte das Strecken der Schokolade mit gemahlenen Haselnüssen (letztendlich) zur Erfindung von Nutella, ursprünglich jedoch verkaufte man die Masse zu festen Barren gepresst unter dem Namen pasta gianduja. Gianduja, was etwa als »Johann mit dem Krug« zu übersetzen wäre, ist eigentlich eine Karnevalsfigur, die den typischen Piemonteser verkörpert und bis heute als Gattungsbezeichnung für die süße Paste aus Schokolade und Haselnüssen dient, die in Deutschland Nougat heißt. Im Jahr 1951 dann wurde eine Technik erfunden, die die Masse geschmeidiger machte, das Produkt wurde in Supercrema Gianduja umgetauft und fortan im Glas verkauft. 1964 schließlich erfolgte der Namenswechsel zu dem inter national leichter aussprechbaren Nutella, das heute in puncto Verkaufszahlen sogar die amerikanische Peanutbutter schlägt. Wem Nutella zu süß ist, kann sich seine nötige Gianduja- oder Nougatdosis auch durch eine Ferrero-Rocher-Praline oder einen Baci verschaffen – oder, falls es ein wenig ausgefallener sein soll, Valrhonas Caraibe Noisettes oder Amedeis Milchschokolade mit piemontesischen Haselnüssen probieren. Siehe auch Muskat & Walnuss, →•.
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  Schokolade & Himbeere: Schokoladentörtchen und -desserts mit Himbeeren zu paaren, scheint einer Art Reflex zu entspringen. Viel zu oft – meiner bescheidenen Meinung nach – werden dabei die Beeren aus keinem besseren Grund – als purer Aufhübschung – auf den Dessertteller gestreut. Was ja auch durchaus in Ordnung geht, solange genug Sahne da ist, um den Übergang zwischen den beiden zu mildern; fehlt diese allerdings oder sind die Himbeeren noch nicht ganz reif, wirkt das Zusammenspiel von Schokolade und Himbeere, als werde man zunächst tröstend umarmt, um gleich darauf schmerzhaft in die Innenseite des Arms gekniffen zu werden. Für ein ausgewogeneres Schoko-Himbeer-Erlebnis sorgt eine Schokolade mit starker Himbeernote wie etwa Valrhonas großartige Manjari oder Amanos Madagascar.
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  Schokolade & Ingwer: Beißen Sie mal in ein anständiges Ingwerstäbchen mit Schokoglasur und das Knacken der Bitterschokolade sollte, während sich Ihre Zähne in die saftigen Fasern des Ingwers graben, einem zuckrig schabenden Geräusch weichen. Die bittere Vielschichtigkeit der dunklen Schokolade und ihre kühle, fast mentholartige Qualität liefern den idealen Kontrast zur süßen Schärfe des Ingwers. Ich kombiniere sie in einem Plätzchen, das einem Florentiner ähnelt. Die Edelsteinbuntheit kandierter Früchte geht ihm zwar ab, aber dafür ist es auch mit Abstand aromatischer. In einem Topf bei schwacher Hitze 15 g Butter zerlassen. 40 g Zucker, 2 TL Mehl und 2 EL Crème double hinzufügen und langsam zum Kochen bringen. 1 Minute köcheln lassen, dann 50 g gehackten kandierten Ingwer sowie 50 g Mandelblättchen dazugeben und vom Herd nehmen. Nachdem die Masse auf Raumtemperatur abgekühlt ist, teelöffelweise auf mit Backpapier ausgelegte Bleche setzen und zu gleichmäßigen Plätzchen formen. Mehrere Zentimeter Abstand lassen, damit sie im Ofen nicht zu einer klebrigen Masse zusammenlaufen. Bei 190° C etwa 12 Minuten backen. Danach ein wenig fest werden lassen, dann aufs Abkühlgitter legen. 75 g gute Zartbitterschokolade schmelzen, die glatte Seite der Forentiner damit bepinseln und mit einer Gabel Wellenlinien durch die warme Schokolade ziehen.
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  Schokolade & Kaffee: Matari- oder Mokkabohnen kommen aus der jemenitischen Stadt Mokka. Sie haben einen kräftigen, samtigen Schokoladenabgang und mussten bereits unterschiedlichsten Gebräuen ihren Namen leihen, bei denen meist nicht ganz so exotische Kaffeesorten durch Schokolade aromatisch aufgewertet werden sollen. In der Regel ist das mit einem Schuss Espresso in einer Tasse heißem Milchschaum und Kakao verbunden. Ich persönlich mag dieses Vermischen von Getränken nicht. Ein Teil des Kaffeevergnügens besteht für mich in der entschlossenen Aufbruchsstimmung, mit der Melanie Griffith zu den Eröffnungsklängen von Die Waffen der Frauen in die Straßen Manhattans hinausspaziert. Während ich heiße Schokolade eher mit Meg Ryan assoziiere: Meg Ryan, die in einem zu großen Pullover mit beiden Händen, fast flehend, einen riesigen Becher davon umklammert. Man kann nicht gleichzeitig entschlossen und verletzlich sein. Vergessen Sie Heißgetränke! In Kuchen, Trüffeln und Mousses passen Kaffee und Schokolade viel besser zusammen. Oder verwenden Sie sie als nicht ausgewiesene Geschmacksverstärker. Ein wenig Kaffeegeschmack in Schokoladendesserts oder -kuchen lässt diese schokoladiger schmecken und umgekehrt.
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  Schokolade & Kardamom: Wie der schwarze Samtvorhang eines Puppenspielers bietet Bitterschokolade den idealen, weichen Hintergrund, vor dem Kardamom mit all seinen Farben prunken kann. Verwenden Sie Kardamom in ausreichender Menge, und Sie werden seine geheimnisvollen Zitrus- und Eukalyptusaromen, seine warmen waldig-blumigen Geschmacksnoten registrieren. Schon eine Prise gemahlenen Kardamoms kann die gewöhnlichste Bitterschokolade teuer schmecken lassen. Diese Tarte ist unglaublich köstlich und im Nu gemacht, braucht jedoch zwei Stunden Kühlzeit, um fest zu werden. Einen Tarteboden von etwa 23 cm Durchmesser kneten und backen. Dann 10 Kardamomkapseln aufschlitzen und im Mörser zerstoßen, mit 300 mg Crème double in einen Topf geben und aufkochen lassen. Vom Herd nehmen und 200 g zerbröckelte Bitterschokolade sowie 25 g Butter zugeben. Rühren, bis beides geschmolzen und alles gut vermischt ist. Schokomassse nach leichtem Abkühlen (nicht erstarren lassen) auf den Tarteboden gießen und für zwei Stunden in den Kühlschrank stellen. Sobald die Schokolade fest ist, etwas Kakaopulver darübersieben und mit einem kleinen Klacks Crème fraîche servieren.
 
  ↵ Schokolade & Muskat
 
  ↵ Schokolade & Rosmarin
 
  ↵ Muskat & Schokolade
 
  ↵ Rosmarin & Schokolade
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  Schokolade & Kirsche: Ein Erfolgspaar. Auch wenn man über Schwarzwälder Kirschtorte und Ben & Jerry’s Cherry Garcia Eiscreme womöglich die Nase rümpft, lässt sich nicht leugnen, dass die Kirsche mit ihren Frucht- und Nusstönen quasi ein natürlicher Partner der Schokolade ist. Die in den Obstgärten des Schwarzwalds in Deutschlands Südwesten gedeihenden Sauerkirschen sind für die Kombination mit Schokolade in der Regel die Sorte der Wahl. Delia Smith macht daraus eine Biskuitroulade, während Nigella Lawson lieber Schokoladenmuffins mit Schattenmorellenkonfitüre backt. Und falls Sie zum Backen keine Lust haben, werden Sie an einer guten Schokoladentheke sicher auch ein halbes Pfund Kirschen bekommen, die sich besoffen vom Kirschwasser in ihren Schokoladenhüllen fläzen.
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  Schokolade & Kokosnuss: Nicht umsonst warnen Gesundheitsministerien weltweit davor, das Rauchen von Marihuana könne zum Konsum härterer Drogen führen; auf ganz ähnliche Weise nämlich führte »Sweet Tobacco« zu meiner Zigarettensucht. Mit Reispapier rollte ich mir aus »tabakähnlichen«, in Kakao gewälzten Kokosfasern eine Zigarette. »Ich verlange ja nichts Unmögliches«, paffte ich à la Bette Davis in Richtung Hund. Und von da waren es dann nur noch ein paar gefakte trockene Huster bis hin zum wirklich widerlichen Geschmack und Gestank echter Kippen. Meine Güte, dachte ich, als ich zum ersten Mal richtig inhalierte. Is’ ja ekelhaft. Wenn – wie man mir weisgemacht hatte – die Zigarettenproduzenten tatsächlich so niederträchtig waren, warum lernten sie dann nicht was von den Süßigkeitenherstellern und machten ihre Produkte unwiderstehlich? Bald erfuhr ich, dass sie genau das getan hatten, bloß mit dem Geschmack hatte das nichts zu tun. Jahre später stand ich wieder auf Süßes, diesmal in Form von Edelschokoladen mit Tabak- und Rauchtönen. Wenn Sie’s wirklich wissen wollen, dann probieren Sie doch mal Tanzanie (Tabak, Melasse, Rosine) von Pralus oder auch Pralus’ Vanuatu-Tafel (Rauch, Gewürze, Lakritze). Für Schokolade mit Tabak- und Kokosnussaroma sollte man Michel Cluizels Mangaro Lait 50 % verkosten, eine Milchschokolade, die, wie schon ihr Name verrät, sage und schreibe 50 Prozent Kakao enthält.
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  Schokolade & Limette: Chocolate limes sind ein britischer Süßigkeitenklassiker. Im Mund zerfällt das Limettenbonbon in säuerliche Schichten und enthüllt ein trockenes, brösliges Schokoladenherz. Leider begegnet einem die Kombination kaum in anderer Form, obwohl ich in einem von Terence Conrans Restaurants mal eine spektakuläre Bitterschokoladentarte mit scharfem Limettensorbet genossen habe.
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  Schokolade & Mandel: Wonach elterliches Schuldgefühl schmeckt? Nach Schokolade und Mandeln, den Zutaten der Toblerone, die sich Ihr Papa im Flughafen – statt Rumba-Kugeln oder einer echten Bärenklaue – noch schnell grabschte. Das Geheimnis ihres Erfolgs muss mit der schönen Verträglichkeit von Schokolade und Mandeln zu tun haben. Durch das Rösten der Kakaobohnen bei der Schokoladenherstellung bildet sich eine Fülle nussiger Geschmacksnoten heraus. Ähnlich erfährt auch der Geschmack der Mandeln durch das Rösten eine Intensivierung, die ihnen hilft, sich gegen den starken Schokoladengeschmack zu behaupten. Testen Sie dies anhand von Christopher Tans Schokoladensuppe mit Salzmandeln. Bei mittelschwacher Hitze 1 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, 45 g Mandelblättchen dazugeben und vorsichtig in 4–5 Minuten goldbraun rösten. Beiseitestellen. 250 ml Wasser, 200 ml Sahne, 25 g Zucker und 40 g gesiebtes Kakaopulver bei mittlerer Hitze in einem Topf rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Ganze 2–3 Minuten lang köcheln lassen, dann 100 g gehackte Bitterschokolade mit mindestens 60 Prozent Kakaoanteil hinzufügen. Mit dem Schneebesen glatt rühren, in Schälchen gießen und mit den Mandeln und einigen Körnchen fleur de sel bestreuen. Die auf 4–6 Schälchen verteilte Schokoladensuppe sofort servieren.
 
  ↵ Schokolade & Walnuss
 
  ↵ Walnuss & Schokolade
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  Schokolade & Minze: Die Hölle ist ein Pfefferminz-Vollmilchschokolade-Täfelchen. So eins, bei dem die Hersteller eigentlich nur hoffen dürfen, dass wir nach dem Essen zu besoffen sind, um die nach Mundwasser schmeckende Füllung sofort wieder in die Folie zurückzuspucken. Karamellige, zuckersüße Milchschokolade trifft auf nebenhöhlenerweiterndes Menthol: Ich habe schon Appetitlicheres in meinem Spülmaschinenfilter entdeckt. Minze mit Bitterschokolade wiederum, damit können Sie mich füttern, bis mir die Zähne weh tun. Es war in den Weihnachtstagen des Jahres 1978, als ich die Macht des After-Eight-Täfelchens als Symbol der Unendlichkeit erkannte. Erstens war es, wenn man sich’s recht überlegte, immer nach acht. Zweitens verbarg sich im Namen selbst ein subtiler, wenn auch nicht gerade geheimer Hinweis: After 8 … After [H11009]. Und was kam nach [H11009]? Nichts. Genau. Dann war da das hauchdünne Minztäfelchen selbst. Erst mal das zarte Krachen der dunklen Schokolade, bitter wie eine Pflaumenhaut. Dann der weiche Fondant, so süß, dass es einem die Ohren anlegt, bis schließlich die Pfefferminze in unsere Nasengänge dringt wie beim Inhalieren und unseren Gaumen weniger erfrischt als vielmehr chemisch reinigt und einen, noch ehe man sich die letzte Spur Fondant vom Gaumen geleckt hat, schon wieder ganz kribblig nach der nächsten Schokodosis zurücklässt. Das alles schienen mir überzeugende Argumente dafür, einfach immer weiterzuessen. Und außerdem riecht ja auch die Verpackung so gut. Die raschelnde Folie eines Bendicks Chocolate Mint ist kein Vergleich zum moschusartigen, schwarzen Kuvert der After Eight. Ich könnte mir richtig vorstellen, sie aufzureißen wie diese heraustrennbaren Proben, die man in Zeitschriften findet, und mir einen Hauch Rowntree’s No. 8 hinter die Ohren zu tupfen.
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  Schokolade & Muskat: Nur in wenigen Rezepten wird ausdrücklich Milchschokolade verlangt. Sie ist schwieriger zu verarbeiten als Bitterschokolade, hat in der Regel weniger Kakaoaroma und ist meist pappsüß. Sollten Sie aber Bitterschokolade wirklich nicht ausstehen können, so ziehen Sie doch mal eine Milchschokolade-Muskat-Tarte in Betracht. Die Muskatnuss betont den Schokoladengeschmack und frischt seine übermäßige Süße auf (eine ähnliche Wirkung hat sie auch bei sahnigen Puddingtörtchen und Eierlikör – siehe Ei & Muskatnuss, →•). Die Schokolade muss mindestens 30 Prozent Kakaoanteil besitzen. Folgen Sie dem Rezept unter Schokolade & Kardamom, →•, doch brühen Sie die Sahne mit ¼ Muskatnuss auf, die Sie statt des Kardamoms hineinreiben. Dann die Schokolade etwas abkühlen lassen, ehe man ein weiteres Muskatnussviertel hineinreibt. Nochmals abschmecken, auf den Tarteboden gießen und im Kühlschrank erstarren lassen. Vor dem Servieren noch ein wenig Muskatnuss darüberreiben.
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  Schokolade & Orange: Wenigstens seit dem 17. Jahrhundert hat man Orangenschale und Orangenblütenwasser zum Verfeinern von Schokolade verwendet. Und die Kombination von Orange und Schokolade hat überdauert, wo andere einst gängige Geschmacksverbindungen wie schwarzer Pfeffer und Anis längst in Vergessenheit gerieten. Überraschend daher, dass Terry’s berühmte Chocolate Orange ursprünglich mal ein Apfel war. Im Jahr 1926 lanciert, erwies sich der Apfel als derart populär, dass vier Jahre später auch eine Schokoladenorange auf den Markt gebracht wurde. Als beide nach dem Krieg wieder in Produktion gingen, überholte die Orange den Apfel rasch an Beliebtheit, und Letzterer wurde 1954 aus dem Programm genommen. 1975 dann wurde die Schokoladenorange endlich erwachsen; denn zum ersten Mal produzierte man nun eine Bitterschokoladenversion, deren herbe Schärfe den süßen Moschuscharakter des Orangenöls weit besser ergänzte als die altmodisch alberne Vollmilchschokolade.
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  Schokolade & Rose: Dunkle Bitterschokolade passt besser zum süßen Rosengeschmack als Vollmilchschokolade, auch wenn meine lebenslange Liebe zu Fry’s Turkish Delight anderes nahelegen könnte. Wie exotisch es doch war, in dicke sahnige Vollmilchschokolade zu beißen und die Zähne in Rosengelee zu graben! Womöglich war ja die in der Werbung suggerierte »orientalische Verheißung« ein wenig überzogen, vor allem, da der Riegel in einem Vorort von Bristol produziert wurde, doch das war mir egal. Im Fernsehen musste eine dunkelhaarige Schönheit mit zu viel Augen-Makeup nur in den Riegel beißen, und ein Scheich mit gemeißelter Kinnpartie trug sie auf einem weißen Hengst davon. Ich bin immer noch ganz angetan, fröne heute meiner Vorliebe allerdings ebenso gerne, indem ich Roseneis mit Milchschokoladenstückchen mache. In einem schweren Topf vorsichtig 250 g Crème double und 250 ml Milch mit 4 Eidottern und 150 g Zucker erhitzen. Rühren, bis die Mischung eingedickt ist, dann in eine Schüssel füllen und 1, 2 Minuten weiterrühren. Abkühlen lassen, kalt stellen und 2 TL Rosenwasser unterrühren. Probieren, eventuell noch ein paar Tropfen zugeben, bis es schön nach Rose schmeckt, und bedenken, dass das Gefrieren den Geschmack noch ein wenig dämpft. In einer Eismaschine gefrieren und, sobald die Masse ein wenig erstarrt ist, 1 Handvoll Schokoladenstückchen unterziehen. Dann einfrieren.
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  Schokolade & Rosmarin: Vor einem Hintergrund aus dunkler Schokolade kommen die kühlen Immergrünaromen des Rosmarins besonders gut zur Geltung. Falls das jemanden an die herrliche Kombination aus Schokolade & Kardamom (→•) erinnert, so liegt es daran, dass die dominierende Geschmacksverbindung sowohl in Rosmarin als auch Kardamom Cineol ist, das auch im Salbei vorkommt (man denke nur daran, was für tolle Milchdesserts man mit allen dreien zubereiten kann). Cineol hat holzige, leicht minzige sowie Eukalyptusnoten. Rosmarin zeichnet sich aus durch pfeffrige und kampferartige Töne, während Kardamom in eine eher zitrussige, florale Richtung geht – man könnte sagen, Schokolade mit Rosmarin ist die winterliche Alternative zu Schokolade mit Kardamom. Das folgende Rezept für Schokoladen-Sahne-Töpfchen mit Rosmarin wurde von Küchenchef David Wilson kreiert. In einem schweren Edelstahltopf 250 g Zucker mit 250 ml trockenem Weißwein und dem Saft von ½ Zitrone vermischen. Vorsichtig erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, und dabei gelegentlich umrühren. 600 g Crème double hinzufügen und unter ständigem Rühren köcheln, bis das Ganze etwas eingedickt ist. 1 Stängel Rosmarin (oder 1 TL getrockneten Rosmarin) und 165 g geriebene Bitterschokolade hinzufügen. Zum Kochen bringen und rühren, bis sich die Schokolade aufgelöst hat, dann die Hitze reduzieren und 20 Minuten köcheln, bis die Masse dunkel und dick geworden ist. Abkühlen lassen, in 8 (oder auch 10) Töpfchen seihen (es ist ein sehr üppiges Dessert), abdecken und bis zum Servieren kalt stellen.
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  Schokolade & Rote Bete: Es gibt da ein populäres oder zumindest weit verbreitetes Kuchenrezept, das Schokolade mit Roter Bete verbindet. Und seine Fans können angesichts der Saftigkeit und Schokoladigkeit der Paarung kaum an sich halten. Ich auch nicht, und nachdem ich sie getestet habe, schon gar nicht mehr. Möhre und Kuchen, das passt zusammen, denn Möhren sind süß, blumig und würzig, und das geraspelte Gemüse sorgt für eine angenehme, unregelmäßig-grobe Textur. Im Schokolade-Rote-Bete-Kuchen dagegen überwältigt die Schokolade den Rote-Bete-Geschmack fast komplett und lässt lediglich eine Spur von Erdigkeit zurück, durch die der Kuchen allerdings schmeckt wie ein billiger Schokokuchen, der in ein Blumenbeet gefallen ist. Schon der rohe Teig war so ekelhaft, dass keiner die Schüssel ausschlecken wollte. Und damit wäre der Fall erledigt, wenigstens in meiner Küche.
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  Schokolade & Schwarze Johannisbeere: Dunkel und schwer wie die finnische Gothic-Bewegung. Wenn auch nicht ganz so populär. Ein paar wenige Markenhersteller (Matchmakers, Jaffa Cakes) haben einen Versuch mit dem Pärchen gewagt, es mit lautem Trara angekündigt, um es alsbald wieder stillschweigend zur Hintertür hinauszukomplimentieren. Besser funktioniert die Verbindung unter dem mildernden Einfluss von Milchprodukten – etwa in einer Schwarzen-Johannisbeer-Mousse, einem Fool mit Schokoladensauce oder auch einem Schokoladenkuchen mit frischer Sahne und Schwarzer Johannisbeerfüllung.
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  Schokolade & Speck: Katrina Markoff, Chocolatière und Gründerin von Vosges Haut-Chocolat, verbindet in Mo’s Bacon Bar über Apfelholzrauch geräucherten Speck und Räuchersalz mit einer dunklen Milchschokolade. Inspiration dazu seien ihr die Chocolate-Chip-Pfannkuchen mit Ahornsirup und Speck gewesen, die sie als Sechsjährige so geliebt habe. Man sieht hier, wie die klassische Kombination aus herzhaft und süß funktionieren kann und durch das rauchige Element des Specks noch einen Tick aparter wird. Kim Boos und Brian Wood von Tee & Cakes in Boulder, Colorado, treiben die Kombination sogar noch einen Schritt weiter, indem sie ihre Ahorn-Cupcakes mit einer leicht gesalzenen dunklen Schokolade-Ganache überziehen und mit etwas geröstetem und zerbröseltem Frühstücksspeck bestreuen.
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  Schokolade & Thymian, Seit Neuestem beste Freunde. Thomas Keller serviert sie zusammen in der French Laundry im kalifornischen Napa Valley ebenso wie im Per Se in New York, wo vor den Augen des Gasts dunkle Schokoladentäfelchen mit Maldon-Salz bestreut und heißem Olivenöl gesalbt werden, welches dann ein Loch in die Schokolade schmilzt, durch das das darunter befindliche Thymianeis sichtbar wird. Das Taillevent, das Pariser Restaurant, in dem Keller früher arbeitete, war dafür bekannt, dass man dort Thymianeis mit einem moelleux au chocolat (geschmolzenem Schokoladenkuchen) servierte, den man daheim leicht reproduzieren kann. Kosten Sie die Thymiansauce vor dem zweiten Erhitzen, und Sie kriegen eine Ahnung davon, warum dieses Paar ganz offensichtlich so gut harmoniert. Der Thymian lässt die Sahne auf der Zunge schmecken wie direkt vom Bauernhof und die dunkle Schokolade wie frischeste Vollmilchschokolade. Für das Thymianeis etwa 10 dichtbelaubte Thymianzweige in einen Topf mit 275 ml Vollmilch geben, dann bis zum Siedepunkt erhitzen und abkühlen lassen. Deckel auflegen und über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am folgenden Tag Milch und Thymian erneut aufkochen und danach abseihen. In einer Schüssel 4 Eidotter mit 90 g Zucker schlagen, dann langsam und unter fortwährendem Rühren die warme Thymianmilch zu der Mischung hinzufügen. Alles in einen sauberen Topf gießen und bei schwacher Hitze rühren, aber nicht aufkochen lassen, bis die Mischung dick genug ist, um einen Löffelrücken zu überziehen. Durch ein feines Sieb seihen, 300 g Crème double unterrühren, anschließend abkühlen lassen und wie üblich gefrieren, während man die Küchlein backt. Mit Galton Blackistons Rezept für melting chocolate puddings, das Delia Smith in mehreren ihrer Bücher und auch auf ihrer Website zitiert, können Sie eigentlich nichts falsch machen.
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  Schokolade & Tomate: Für alle würzigen Tomatenrezepte wie Chili con Carne, caponata oder Ketchup empfiehlt die amerikanische Food-Historikerin Alice Arndt einen Hauch von Schokolade. Mexikanische Köchinnen haben Kakao/Bitterschokolade stets sowohl als Würze zum Kochen wie auch zum Aromatisieren von Süßspeisen betrachtet; für sie ist Schokolade eine Zutat, die, in Maßen verwendet, nicht nur herzhaften Gerichten Fülle und Tiefe verleiht, sondern auch die säuerliche Schärfe von Zutaten wie Tomaten abmildern hilft.
 
  ↵ Knoblauch & Tomate
 
  ↵ Tomate & Knoblauch
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  Schokolade & Vanille: Beide stammen aus Mexiko, wo die Gewohnheit, Schokolade mit Vanille zu aromatisieren, bis in die Zeit der Azteken zurückreicht. Auch heute werden die meisten Schokoladensorten auf irgendeine Weise mit Vanille gewürzt. Die kalifornischen Chocolatiers von Scharffen Berger vermahlen ganze Vanilleschoten mit ihren Kakao-Nibs, getreu der Überzeugung ihrer Gründer John Scharffenberger und Robert Steinberg, dass Schokolade durch Vanille stark verbessert werde. Am anderen Ende der Skala wird billige Schokolade häufig zwecks Ausgleich mangelnden Kakaogeschmacks mit einer überwältigenden Menge an synthetischer Vanilleessenz gewürzt. Wenn es Sie interessiert, wie Schokolade ohne Vanille schmeckt, dann probieren Sie einmal die Tafeln des französischen Chocolatiers Bonnat. Siehe auch weiße Schokolade & Schokolade, →•.
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  Schokolade & Walnuss: In man nicht mal eine Handvoll Walnüsse unter einen Schokoladenbrotpudding mischen? Oder Karamell mit Schokolade und Walnüssen kombinieren, um den sogenannten »Turtle«-Geschmack zu erzeugen. Turtles sind in Kanada ungeheuer populäre Süßigkeiten. Ihr Name leitet sich offenbar von der Form ab: Ein kleines Nusshäufchen (meist aus Pekan- oder Walnüssen) wird durch Karamell zusammengehalten und ist mit einer glatten Schokoladenhülle überzogen, unter der die Nüsse wie Kopf und Beine einer Schildkröte hervorlugen. Wenn Sie das Rezept unter Schokolade & Mandeln (siehe →•) um Karamell erweitern, könnten Sie das Ergebnis glatt als »Schildkrötensuppe« bezeichnen.
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  Schokolade & Wassermelone: Unter dem sizilianischen Gericht gelo di melone versteht man eine mit Maismehl angedickte Wassermelonensuppe, die mit Zucker gesüßt, mit Zimt gewürzt und entweder mit zerdrückten Pistazien, geriebener Schokolade, kandierten Zitrusschalen oder aber allem zusammen zusätzlich aromatisiert wird.
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  Schokolade & weiße Schokolade: Fast alle Schokoladentafeln, ob aus Bitter-, Vollmilch- oder weißer Schokolade, sind in irgendeiner Form mit Vanille aromatisiert; und die billigen unter ihnen meist besonders heftig, um den grundlegenden Mangel an Schokoladigkeit wettzumachen. Vanille ist der wichtigste Geschmack weißer Schokolade. Was mich auf die Idee bringt, dass man durch Kombinationen guter Bitter- oder Vollmilchschokoladen mit weißer Schokolade (etwa in einem Bitterschokoladentrüffel mit weißem Überzug) den Vanillegehalt Ersterer erhöht und ihren Gehalt an festen Kakaobestandteilen verwässert, so dass die dunklere Schokolade auf diese Weise im Grunde nur verlieren kann. Es ist, als gebe man einen verschnittenen Whisky zu einem Single Malt.
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  Schokolade & Ziegenkäse: Bei einer Käse-und-Schokolade-Verkostung des Chocolatiers Paul A. Young begannen wir mit einem zehn Tage alten Cerney (Ziegenkäse aus Gloucestershire), den Young mit einer Amedei mit 63 Prozent Kakaoanteil paarte, und wechselten später zu einer gereiften Version des gleichen Käses und einer Valrhona Madagascar Manjari mit 64 Prozent Kakao. Schokolade und Käse, das mag fragwürdig, ja sogar abstoßend klingen, bis einem einfällt, dass sich die Kombination ja durchaus mit der von Schokolade und Milch (oder Sahne) vergleichen ließe, und abgesehen davon die Geschmacksnoten guter Schokolade – würzige Beerenfrüchte, getrocknete Früchte, Karamell – ganz natürliche Partner von Käse sind. Außerdem probierten wir auch Colsten-Bassett-Stilton zusammen mit einer 70-prozentigen Valrhona; vorausgegangen waren den beiden Youngs Stilton-Port-Trüffel, die von ihm ursprünglich als Herbst- und Weihnachtsspezialität kreiert worden waren, sich aber dann als so populär erwiesen, dass sie nun das ganze Jahr über im Angebot sind. Die Offenbarung des Abends jedoch war Milleen’s, ein köstlich pikanter, blumiger irischer Kuhmilchkäse mit gewaschener Rinde, der zunächst mit Rinde gekostet und mit einer 85-prozentigen Valrhona African gepaart wurde, um sich anschließend geschält auch noch mit einer 40-prozentigen Valrhona-Java-Vollmilchschokolade vernaschen zu lassen. Wagen Sie doch mal den Versuch und legen Sie am Ende der Mahlzeit einige Sorten Schokolade auf ihr Käsebrett – und sollten Ihre Gäste es wirklich nicht über sich bringen, Käse und Schokolade zu kombinieren, können sie sie ja auch getrennt genießen. Zu Portwein jedenfalls passen beide.
 
  [image: miniRad]
 
  Schokolade & Zimt: Eine beliebte Kombination in Mexiko, wo man – egal ob in heißer Schokolade oder in Schokoriegeln – ganz verrückt danach ist. Auch in der berühmten mole, einer zu Fleisch gereichten Sauce, findet man sie, siehe Schokolade & Chili, →•. In anderen Weltgegenden hat die Vanille den Zimt als Geschmackszutat der Wahl für Schokolade längst abgelöst – obwohl Nestlé erst vor kurzem in Kanada eine limitierte Auflage von Zimt-Kitkat startete.
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  Schokolade & Zitrone: Eine Kombination, die gar nicht so leicht zuwege zu bringen ist, wenn sie jedoch hinhaut, sublim sein kann. Ich träume davon, einen Löffel in ein hohes Glas mit alternierenden Schichten aromatischer, köstlicher Zitronencreme und dunkler Schokoladen-Ganache zu tauchen – gestreift wie eine Hummel. Joël Robuchons Variante des Paars besteht darin, Madeleines mit Zitronengeschmack zu kleinen Schokoladentöpfchen zu servieren.
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  Kaffee
 
  Wie die Schokolade durchläuft auch der Kaffee – ehe er in unseren Tassen landet – eine Vielzahl von Stadien, denen er seine reiche Komplexität verdankt. Mehr als 800 Aromabestandteile wurden in der gerösteten Bohne festgestellt. Roh ist der grüne Samen ein relativ duft- und geschmackloses kleines Ding. Durch das Rösten dehnt sich die Bohne um 50 bis 100 Prozent aus, wird braun und entfaltet ihre Würze. Meist bewahren hellere Bohnen (die 9–11 Minuten geröstet werden) mehr von ihren ursprünglichen Qualitäten – das heißt, sie verraten mehr über die jeweilige Kaffeesorte und deren Wachstumsbedingungen. Ist ein Kaffee dagegen dunkler (12–13 Minuten Röstzeit) und an der Oberfläche leicht ölig, so dominieren die Röstaromen und er ist würziger und schokoladiger. Kaffee kann Schwarze Johannisbeer-, Koriander-, Nelken-, Vanille-, Schokoladen- und Nusstöne aufweisen, welche sich alle auf harmonische Weise ergänzen und auch zum Aromatisieren der Siruparten verwendet werden, die man in Kaffeebars zuweilen findet. Tia Maria und Kahlua sind zwar beides Kaffeeliköre, besitzen jedoch deutlich unterschiedlichen Charakter.
 
  Kaffee mit …
 
  Kaffee & Avocado
 
  Kaffee & Banane
 
  Kaffee & Gewürznelke
 
  Kaffee & Haselnuss
 
  Kaffee & Ingwer
 
  Kaffee & Kardamom
 
  Kaffee & Kirsche
 
  Kaffee & Koriandersamen
 
  Kaffee & Mandel
 
  Kaffee & Orange
 
  Kaffee & Rind
 
  Kaffee & Rose
 
  Kaffee & Schokolade
 
  Kaffee & Schwarze Johannisbeere
 
  Kaffee & Vanille
 
  Kaffee & Walnuss
 
  Kaffee & weiße Schokolade
 
  Kaffee & Ziegenkäse
 
  Kaffee & Zimt
 
  Kaffee & Avocado: Für den westlichen Gaumen eine vielleicht eher unwahrscheinliche Mischung, doch die Avocado ist eine Frucht und wird in Vietnam, Indonesien und auf den Philippinen auch als solche behandelt. Man mixt sie mit Milch (oder Kondensmilch) und Zucker zu einem Milchshake und aromatisiert sie zuweilen sogar mit Kaffee- oder Schokoladensirup. In Mexiko schätzt man mit Zucker bestreute oder mit Rum beträufelte Avocados als schlichtes Dessert.
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  Kaffee & Banane: Vor Brangelina und Bennifer gab es bereits banoffee, das vielleicht widerwärtigste und langlebigste Superpaar von allen: Banane & Toffee nämlich. Banoffee-Kuchen besteht aus einem Teig- oder Keksbröselboden, auf dem sich Karamell, Bananenscheiben und eine nach Kaffee schmeckende Creme schichten. Ich würde einen Bröselboden aus Granolakeksen einem Mürbeteig vorziehen, da dessen salzig-malziger Geschmack die frischen, grünen Noten in gerade reifen Bananen schöner hervorhebt. Kaffeebohnen enthalten hochflüchtige Aldehyde und Ester, die dem Kaffee seine duftenden, blumigen Noten und Anklänge von süßen Gewürzen wie etwa Nelke verleihen. Aber auch die Banane besitzt florale und Gewürznelkenbestandteile, so dass sich die beiden Geschmacksrichtungen recht angenehm verbinden. Zu beachten wäre darüber hinaus, dass Kaffee und Bananen nicht nur Aromen beisteuern; sie besitzen auch bittere und saure Geschmacksnoten, die sich der Tendenz dieses Kuchens, sich zu einem widerlich pappsüßen Ärgernis auszuwachsen, entgegenstellen.
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  Kaffee & Gewürznelke: Wie Kardamom und Koriandersamen werden – vor allem in Äthiopien – auch Gewürznelken zuweilen mit Kaffee vermahlen. Ein richtiger Doppeltreffer in Sachen Bitterkeit. Wenn man daher ein milderes Getränk, etwas eher Latte-Macchiato-Mäßiges vorzieht, ein Glas Milch zusammen mit 2 Nelken (die man anschließend herausfischt) erhitzen und zum Kaffee gießen. Siehe auch Kardamom & Zimt, →•.
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  Kaffee & Haselnuss: Falls Sie sich mal in einer guten Eisdiele in Frankreich oder Italien von einer jähen Entscheidungsschwäche übermannt fühlen, so denken Sie an Folgendes: Kaffee und Haselnuss, Kaffee und Haselnuss, Kaffee und Haselnuss.
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  Kaffee & Ingwer: Im späten 17. Jahrhundert servierten englische Kaffeehäuser ihre Aufgüsse schwarz und mit optionalen Zugaben von Ingwer, Gewürznelken, Zimt oder Grüner Minze. Im Jemen bildet Ingwer bis heute eine populäre Geschmackszutat für einen mit Kaffeespelzen aufgebrühten Tee. Qishr nennt sich diese Kombination, ein in kleinen Mengen genossenes goldfarbenes Getränk von einer Schärfe, die Sie über Ihrer bint al sahn (wörtl. »Tochter des Tellers«, einem Honiggebäck) zusammenzucken lässt. Für Espressoliebhaber eine Alternative zu den milchig-faden Pfefferkuchen-Gebräuen, die die Kaffeeketten um die Weihnachtszeit servieren. Siehe Ingwer & Zimt, →•.
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  Kaffee & Kardamom: Die beduinische Art, arabischen Kaffee zuzubereiten. In Marokko, Algerien, aber auch in den algerischen Cafés von Soho, New York, werden gleich große Mengen von Kaffeebohnen und Kardamom miteinander vermahlen (wobei Sie das Verhältnis natürlich ganz nach Gusto variieren können). Aus winzigen Tassen, mit oder ohne Zucker und vielleicht ein, zwei Tropfen Orangenblütenwasser getrunken, mildert der aromatische Kardamom die Säure des Kaffees. Ich kombiniere die beiden Aromen im folgenden Kardamomkuchen mit Kaffeeglasur. Mit Hilfe des Kardamoms erhält man einen duftenden weichen Rührkuchen, dem die Kaffeeglasur einen lebhaften Kontrast verleiht. Je 175 g Zucker und Mehl, 100 g weiche Butter, den zu Pulver zerstoßenen Samen von 12 Kardamomkapseln, 1 ½ TL Backpulver, 4 EL Milch und 2 Eier in einer großen Schüssel vermischen und 2–3 Minuten kräftig rühren. In eine gefettete und mit Backpapier ausgelegte Springform von 20 cm Durchmesser gießen und bei 180° C 50–60 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen. 2 TL Instantkaffee in 2 EL heißem Wasser auflösen und einige Tropfen Vanilleextrakt hinzufügen. Diesen »Kaffee« unter 125 g Puderzucker rühren. Die Glasur sollte dünn und durchscheinend sein, daher den »Kaffee« tropfenweise zugeben, bis man eine leicht verstreichbare Konsistenz erreicht. Die Glasur auf dem abgekühlten Kuchen verteilen. Und wohlgemerkt: Der Kardamom schmeckt am nächsten Tag stärker.
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  Kaffee & Kirsche: Während alle Welt sich den Kopf zerbrach, wer aus David Lynchs Twin Peaks wohl Laura Palmer ermordet hatte, wollte ich nur an Agent Cooper ranrutschen und ihm im Double R Diner bei verdammt gutem Kaffee und Kirschkuchen Gesellschaft leisten.
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  Kaffee & Koriandersamen: Marokko ist sowohl eines der Hauptanbauländer als auch einer der wichtigsten Konsumenten von Koriander. Man verwendet die Samen zum Würzen des espressoähnlichen Kaffees, dem sie eine blumige (Rose, Lavendel) und zitrusartige Qualität verleihen. 1 TL Koriandersamen zu 6 EL Kaffeebohnen hinzufügen, mahlen und genießen.
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  Kaffee & Mandel: Ist Kaffee erst einmal geröstet, verfügt er über eines der komplexesten aller Aromen, und eine seiner begehrtesten Eigenschaften ist der »nussige« Geschmack – was womöglich erklärt, warum man ihn so häufig mit Nüssen kombiniert. Walnuss (siehe Kaffee & Walnuss, →•) ist die häufigste in Kaffee identifizierte Nussnote, doch ein Mandel- (oder Marzipan-)Ton ist ebenfalls typisch. Aber auch wenn Sie keine Mandeln aus Ihrem Käffchen herausschmecken können, wird ein großes und dick mit Puderzucker bestäubtes Mandelcroissant hevorragend dazu passen. Französinnen scheinen die übrigens verspeisen zu können, ohne nachher auszusehen, als seien sie in einen Schneesturm geraten. Ich nicht.
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  Kaffee & Orange: Frühstücksgefährten. Die sizilianische Firma San Matteo hat eine ganz himmlische Orangen-Kaffee-Marmelade im Angebot – falls Ihr Supermarkt so was vorrätig hält. Gekostet habe ich auch mal ein Burnt-Orange-Kaffeeeis, bitter wie ein Sorgerechtsstreit, wobei die Süße der Sahne die Schärfe allerdings schon um einiges milderte. Auch Orangen-Kaffee-Tiramisu schmeckt besser, als es klingt. Und Sie könnten es sogar mit dem folgenden Orangen-Kaffeebohnen-Likör zubereiten. Dafür habe ich ein Rezept von Patricia Wells abgewandelt, die den Likör ursprünglich mit eau de vie ansetzte. Ich liebe es, wie sie mit wunderbar launischem Starrsinn 44 Kaffeebohnen vorschreibt, nicht mehr und nicht weniger. Man nehme eine große Orange und mache 44 Einschnitte. In jeden davon eine Kaffeebohne stecken. Danach sieht die Orange aus wie eine mittelalterliche Waffe oder ein Stammesfetisch. 44 Zuckerwürfel in einen Krug geben, die Orange hineinlegen und mit 50 ml Weinbrand, Rum oder Wodka übergießen. 44 Tage lang ziehen lassen, dann die Orange auspressen, den Saft mit dem Alkohol vermischen, abseihen und in eine sterilisierte Flasche füllen. Oder aber alles an einen kühlen dunklen Ort stellen und vergessen, um den Krug nach etwa 444 Tagen staubbedeckt wiederzuentdecken, skeptisch zu kosten und beim zweiten Schlückchen festzustellen, dass das Gesöff auch ohne Hinzufügen des Safts absolut köstlich mundet. Wunderbar ausgewogen, nicht zu süß, aber mit einem komplexen nachhaltigen Kaffee-Orangen-Aroma versehen, das sich ebenso geeignet erweist, einen Tag abzurunden wie ihn zu starten.
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  Kaffee & Rind: Koffeiniertes rotes Fleisch. Etwas, das sie den militantesten unter Ihren gesundheitsbewussten Freunden servieren sollten. Und warum nicht gleich noch mit einer Garnitur aus brennenden Zigaretten? In den amerikanischen Südstaaten wird Kaffee als Marinade oder zum Einreiben von Fleisch verwendet. Auch in teureren Restaurants wurde es bereits gesichtet, vielleicht weil zwischen geröstetem Kaffee und gegartem Rindfleisch eine – schon häufig beschriebene – Geschmacksüberschneidung existiert. Meiner Erfahrung nach handelt es sich dabei jedoch um eine Zwangsheirat. Ich habe eine Kaffeemarinade an Steakfleisch ausprobiert und festgestellt, dass es dem Fleisch einen überwältigenden Hautgout verleiht. Besser man hält die beiden in der Speisenfolge wenigstens durch einen Zwischengang voneinander getrennt.
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  Kaffee & Rose: Bittere Aromen lassen sich als Gegengewicht zur überwältigenden Süße von Blumenaromen wie dem der Rose einsetzen. Normalerweise würde ich an einem türkischen Mokka, dick und schwarz wie flüssiger Teer, keinen großen Gefallen finden, doch ein Würfel Türkischer Honig mit Rosengeschmack sorgt für den nötigen Ausgleich.
 
  [image: miniRad]
 
  Kaffee & Schokolade: Matari- oder Mokkabohnen kommen aus der jemenitischen Stadt Mokka. Sie haben einen kräftigen, samtigen Schokoladenabgang und mussten bereits unterschiedlichsten Gebräuen ihren Namen leihen, bei denen meist nicht ganz so exotische Kaffeesorten durch Schokolade aromatisch aufgewertet werden sollen. In der Regel ist das mit einem Schuss Espresso in einer Tasse heißem Milchschaum und Kakao verbunden. Ich persönlich mag dieses Vermischen von Getränken nicht. Ein Teil des Kaffeevergnügens besteht für mich in der entschlossenen Aufbruchsstimmung, mit der Melanie Griffith zu den Eröffnungsklängen von Die Waffen der Frauen in die Straßen Manhattans hinausspaziert. Während ich heiße Schokolade eher mit Meg Ryan assoziiere: Meg Ryan, die in einem zu großen Pullover mit beiden Händen, fast flehend, einen riesigen Becher davon umklammert. Man kann nicht gleichzeitig entschlossen und verletzlich sein. Vergessen Sie Heißgetränke! In Kuchen, Trüffeln und Mousses passen Kaffee und Schokolade viel besser zusammen. Oder verwenden Sie sie als nicht ausgewiesene Geschmacksverstärker. Ein wenig Kaffeegeschmack in Schokoladendesserts oder -kuchen lässt diese schokoladiger schmecken und umgekehrt.
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  Kaffee & Schwarze Johannisbeere: Ein rätselhaft stimmiges Paar, das häufig bei Weinproben auftaucht. Kaum ist etwa die seltene blaue, in den italienischen Alpen beheimatete Lagrein-Traube vinifiziert, entwickelt sie beide Aromen. Ich begegnete dem Duo knapp jenseits der italienisch-französischen Grenze in Haute-Savoie in einem himmlischen vacherin glace: Baiser-Schichten, Schwarzes Johannisbeersorbet, Schlagsahne und Kaffeeeis mit gerösteten Mandeln bestreut. Es gehört zu den Topanwärtern auf den Preis für die köstlichste Süßigkeit, die ich mir je in den Mund geschoben habe. Das Kaffeeeis besaß das intensive Aroma frisch gemahlener Bohnen und die Schwarze Johannisbeere jene Spur von Moschus, die eingemachte Früchte durch die Überzuckerung einfach verlieren. Vielleicht sollte man sie einmal in einer Pavlovavariante (Kaffee-Baiser mit Sahne und einem nicht zu süßen Schwarze Johannisbeerkompott) probieren, oder einfach einen Kaffeekuchen mit Schwarzer Johannisbeermarmelade füllen.
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  Kaffee & Vanille: Kippen Sie einen frischen Espresso über gutes Vanilleeis. Italiener bezeichnen dies als affogato, einer im Espresso »ertrunkenen« Kugel Eis sozusagen. Ob Zufall oder nicht, jedenfalls funktioniert es. Das Protein in der Eiscreme verbindet sich mit den Tanninen im Kaffee, so dass er nicht mehr so bitter und etwas netter zum Gaumen ist, obwohl es auch den Geschmack ein wenig dämpft.
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  Kaffee & Walnuss: Walnüsse haben ein leichtes Nikotinaroma – fand ich immer –, was womöglich erklärt, warum Kaffee und Walnuss eine so natürliche Verbindung eingehen. Falls nicht noch irgendwann der Verzehr von Walnüssen an öffentlichen Orten verboten wird – schließlich könnte ja jemand mit einer Nussallergie in der Nähe sein –, bietet ein großes Stück Kaffee-Walnuss-Kuchen einen zumindest teilweisen Ersatz für einen Kaffee mit Zigarette. Der Kaffee-Biskuit muss feucht, die Glasur darf nicht zu süß und die Walnussmenge sollte reichlich bemessen sein.
 
  ↵ Kaffee & Mandel
 
  ↵ Mandel & Kaffee
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  Kaffee & weiße Schokolade: Die Kombination aus Kaffee und dem üppigen Milchgeschmack weißer Schokolade erinnert – wenigstens mich – etwas zu stark an den karamelligen Café au lait aus ultrahocherhitzter Milch, den man in Frankreich zuweilen serviert bekommt. Wegen der starken Erhitzung der Milch wird eine Maillard-Reaktion ausgelöst, durch die süße Karamelleigenschaften erzeugt werden, die frischer Milch fremd sind. Am besten ist die Kombination weiße Schokolade/Kaffee meiner Meinung nach in der Blanc-Café-Tafel von Café-Tasse, deren gemahlene Kaffeebohnen einen bitteren Kontrast zur weißen Schokolade bilden.
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  Kaffee & Ziegenkäse: Kaffee mit Käse – das klingt nicht gerade vielversprechend; doch im Grunde ist die norwegische ekte gjetost Käse und nichts anderes. Man gewinnt sie aus der bei der Käseherstellung übrig gebliebenen Molke, die man kocht, bis die Laktose karamellisiert, um sie dann in rechteckige Formen zu gießen. Abgekühlt werden die glatten, süßen, nach Karamell schmeckenden Resultate dann in dünnen Scheiben auf Toast oder Knäckebrot zum Morgenkaffee genossen. Man serviert sie auch zu Früchtekuchen oder verwendet sie in Wildsaucen. Ein Kuhmilch-Gjetost ist ebenfalls populär, die Ziegenmilchversion ist jedoch traditioneller.
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  Kaffee & Zimt: Zimt ist süß und kräftig genug, um beim Backen das Kaffeearoma abzurunden. In mexikanischen Cafés bekommt man manchmal eine Zimtstange zum Umrühren des Kaffees. Das schmeckt nicht nur gut, man erspart sich dadurch auch den Abwasch. In einem von Thomas Kellers berühmteren Gerichten kombiniert er mit Zimtzucker bestreute Donuts mit einem Tässchen Semifreddo mit Cappuccinogeschmack.
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  Erdnuss
 
  Rohe Erdnüsse schmecken irgendwie »bohnig«. Geröstet oder frittiert entwickeln sie ein süßes Aroma mit Schokolade- und Fleischnoten sowie einem vegetabilen Unterton. Es handelt sich dabei um ein hochkomplexes und überaus befriedigendes Geschmackserlebnis, das gut mit kräftigen Fleischgerichten, süßen Meeresfrüchten und säuerlichen Früchten wie Apfel und Limette harmoniert. Zu Erdnussbutter vermahlen, wird dieser Geschmack noch süßer und noch salziger mit einer gleichzeitigen angenehmen Bitternote. Manche behaupten, Speck passe zu allem, die Erdnuss allerdings ist mit Sicherheit noch kompatibler für alle möglichen Partner und verfügt anders als Speck auch über eine enorme internationale und kultur-übergreifende Anziehungskraft.
 
  Erdnuss mit …
 
  Erdnuss & Apfel
 
  Erdnuss & Banane
 
  Erdnuss & Brokkoli
 
  Erdnuss & Chili
 
  Erdnuss & Gurke
 
  Erdnuss & Huhn
 
  Erdnuss & Kartoffel
 
  Erdnuss & Kokosnuss
 
  Erdnuss & Koriandergrün
 
  Erdnuss & Lamm
 
  Erdnuss & Limette
 
  Erdnuss & Meeresfrüchte
 
  Erdnuss & Minze
 
  Erdnuss & Möhre
 
  Erdnuss & Rind
 
  Erdnuss & Schokolade
 
  Erdnuss & Schwarze Johannisbeere
 
  Erdnuss & Schwein
 
  Erdnuss & Sellerie
 
  Erdnuss & Spargel
 
  Erdnuss & Tomate
 
  Erdnuss & Vanille
 
  Erdnuss & Weintraube
 
  Erdnuss & Zimt
 
  Erdnuss & Apfel: Geriebener Apfel oder Apfelscheiben auf dem Erdnussbutterbrot, das ist die Alternative guter amerikanischer Eltern zu Marmelade oder Gelee. Davon abgesehen bietet ein säuerlicher Granny Smith allerdings auch einen weit erfrischenderen Kontrast zu Peanut Butter als zuckrige Marmelade. Besonders gut zu Äpfeln schmeckt die Zimt-Rosinen-Erdnussbutter von Peanut Butter & Co., ebenso wie die Ahornsirupvariante. In Amerika kann man sie in Gläsern kaufen beziehungsweise im Peanut Butter Café in Greenwich Village, New York, probieren.
 
  ↵ Erdnuss & Zimt
 
  ↵ Zimt & Erdnuss
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  Erdnuss & Banane: Frittiertes Erdnussbutter-Bananen-Sandwich auf weißen Toastscheiben war einer von Elvis Presleys Lieblingssnacks. Manche behaupten, es sei auch bacon drauf gewesen, doch meine Kontaktperson im Elvis Presley Estate Archive bestätigt, dass dem nicht so war. Zu der Verwirrung kam es, so mein Informant, durch ein anderes Elvis-Sandwich, das zum Mythos wurde. Als ihn in Graceland eines Nachts nostalgische Gefühle übermannten, packte er einige Freunde in seinen Privatjet und düste mit ihnen die knapp tausendfünfhundert Kilometer nach Denver, Colorado, um sich an einer dort beheimateten Spezialität gütlich zu tun – nämlich einem ganzen ausgehöhlten Weißbrotlaib, der bis zum Anschlag mit Erdnussbutter, Traubengelee und gebratenem Speck gefüllt war.
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  Erdnuss & Brokkoli: Grobe Erdnussbutter ist wie gemacht für Brokkoli, in dessen ungeöffneten Röschen die Nusskörnchen hängen bleiben. Testen kann man das mit einem Salat, für den man das Rezept unter Erdnuss & Kokosnuss auf →• verwendet. Oder man lässt den Röschen – falls man es schafft, sie in exakte Stücke zu schneiden – eine Kung-Pao-Behandlung angedeihen; siehe Erdnuss & Huhn, weiter unten.
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  Erdnuss & Chili: Ist es etwa die Aufgabe der Erdnuss, Chili zu neutralisieren? Capsaicin, die auf unheimliche Weise geschmacklose, geruchlose, jedoch Schärfe verleihende Verbindung im Chili, ist fett-, aber nicht wasserlöslich, weswegen ihr die ölige Erdnuss, behaupten manche, einen Strich durch die Rechnung mache. Und darüber hinaus ist die Erdnuss auch noch mit Tryptophan bewaffnet, das den Schlaf fördert und die Endorphine hemmt, die der Körper zur Abwehr des durch die Chilischärfe erzeugten Schmerzes produziert (wodurch, so wird behauptet, das ansonsten nicht leicht nachvollziehbare lustvolle Gefühl erzeugt werde, ein Garnelen-Vindaloo ziehe einem förmlich die Kopfhaut ab). Oder arbeiten die beiden etwa auf eine Rechnung? Zusammen bilden Chili und Erdnuss eine komplexe Garnitur für Suppen und Nudelgerichte, werden für Satés zu einer Paste vermahlen oder rücken in Mexiko mit der mole de cacahuate, einer rauchigen Sauce aus getrockneten Chilischoten und Erdnüssen, gar ins Zentrum der Aufmerksamkeit.
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  Erdnuss & Gurke: Das indische khamang kakadi vereint geschälte, gewürfelte Gurke mit gerösteten zerstoßenen Erdnüssen, fein gehackter frischer grüner Chilischote und geraspelter Kokosnuss. Angemacht wird das Ganze mit Zitronensaft, Salz, Zucker, Kreuzkümmel und zuweilen auch einem Öl mit Senfsamen, welches man so lange erhitzt, bis die Samen platzen und ihr Aroma entfalten. Als Chutney servieren.
 
  ↵ Kreuzkümmel & Gurke
 
  ↵ Gurke & Kreuzkümmel
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  Erdnuss & Huhn: Ein Labsal für zwanghafte Ordnungsfanatiker könnte Kung-Pao-Hähnchen sein, jenes Gericht der Sichuan-Küche, das Erdnüsse mit erdnussgroßen Hähnchen-, Chili- und Frühlingszwiebelstücken vereint. Im Wok gerührt, nimmt alles außer den Chilischoten eine gleichmäßig goldbraune Farbe an, die der im Mund spürbare Texturkontrast zwischen mildem, weichem Hähnchenfleisch und knusprigen, köstlichen Nüssen jedoch Lügen straft. 2 Hähnchenbrustfilets in 1 cm große Würfel schneiden und in eine Mischung aus 1 EL heller Sojasauce, 2 TL Shaoxing-Wein, 2 TL Maisstärke und ½ TL Salz geben. Ziehen lassen, während man die weißen Teile von 6 Frühlingszwiebeln in 1 cm dicke Stücke schneidet, dann ebenso mit 6 getrockneten Chilischoten verfährt (und, falls es nicht zu scharf werden soll, dabei die Samen entfernt). 1 EL Zucker, 1 EL schwarzer Reisessig, 2 EL Wasser, 1 TL Maisstärke, 1 TL helle Sojasauce, 1 TL Austernsauce und 1 TL Sesamsauce vermischen und beiseitestellen. In einem Wok etwas Erdnussöl erhitzen, die Chilischoten hinzufügen und darauf achten, dass sie nicht verbrennen. Die Hähnchenstücke dazugeben, anbräunen, dann 2 in Scheiben geschnittene Knoblauchzehen, ein fein gehacktes, 2 cm großes Stück frischen Ingwer und die Frühlingszwiebeln hinzufügen. Braten, bis das Hähnchenfleisch gar ist. Die Sauce zugießen und köcheln, bis sie dickflüssig und glänzend ist. Dann eine große Handvoll ungesalzene geröstete Erdnüsse dazugeben, rasch umrühren und servieren. Auch Cashewnüsse lassen sich dafür verwenden, Erdnüsse sind jedoch authentischer. Huhn mit Cashewnüssen hat einen besonderen Platz in meinem Herzen – denn es war mein erstes chinesisches Gericht überhaupt. Als ich es meiner Mutter beschreiben wollte, kämpfte mein damals neunjähriger Verstand mit der Schilderung seiner schieren Fremdheit. Wie beschrieb man eine Bohnensprosse? Oder eine Wasserkastanie – mit ihrer seltsamen, an rohe Kartoffeln erinnernden Knusprigkeit? Oder aber die weiche, salzige Pampe, in der sie serviert wurden? Das alles hatte ich ja noch nie gesehen. Ja, sah sie nicht mal damals, da wir unser Takeaway-Essen im Auto, nach Einbruch der Dunkelheit auf einem Parkplatz verzehrten und die Fenster vom Reisdampf beschlagen waren. »Im Reis waren Erbsen«, bekam ich gerade noch zusammen. Siehe auch Erdnuss & Lamm, →•.
 
  ↵ Huhn & Chili
 
  ↵ Chili & Huhn
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  Erdnuss & Kartoffel: Die Erdnuss besitzt eine Fleischigkeit, die eine Paarung mit der Kartoffel geradezu unausweichlich macht. In der kolumbianischen Stadt Popayán formt man kleine, mit Bratkartoffeln und Erdnüssen gefüllte Pastetchen, die empanada de pipián heißen und mit einer Erdnusssauce serviert werden. Gekochte Kartoffeln wiederum sind gewöhnlich Bestandteil eines indonesischen Gado-Gado-Salats – siehe Erdnuss & Kokosnuss, →•. Aber auch in Thailand hat die Kartoffel in dem mit Erdnüssen gewürzten Mussaman-Curry einen seltenen kulinarischen Auftritt. Und schließlich gibt es da noch eines der typischen Gerichte meines Mannes, das Dalston Dinner, das fish and chips ähnelt, allerdings mit dem zusätzlichen Vorteil, dass man das Pub dazu nicht verlassen muss. Einfach ein Tütchen gesalzene Erdnüsse in eine Tüte Fritten mit Salz und Essig entleeren, Tüte verschließen und schütteln. Erstaunlicher- und mysteriöserweise köstlicher, als man meinen sollte. Gut zu einem Hellen.
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  Erdnuss & Kokosnuss: Trifft man in der indonesischen Küche häufig zusammen an. Die zum Aufpeppen von Reisgerichten verwendeten seroendeng sind geröstete Kokosraspel, die mit Zwiebeln, Knoblauch und Gewürzen in der Pfanne geröstet und danach mit Erdnüssen vermischt werden. Repeyek kacang ist ein frittierter Imbiss mit gehackten Erdnüssen, die man unter einen würzigen Kokosmilch-Reismehl-Teig hebt. Die berühmtesten Kombinationen von Erdnuss und Kokosnuss aber sind Satésauce sowie das Dressing für gado gado, den klassischen indonesischen Salat. Und gado gado sollte man nicht geringschätzen; wenn es alle möglichen Gemüsereste aufzubrauchen gilt, ist es toll, ein solches Rezept in petto zu haben. 200 g geschälte Erdnüsse bei 190° C 6–8 Minuten im Ofen rösten. Abkühlen lassen, dann in einer Küchenmaschine fein mahlen. 50 ml Sojasauce, 2 EL Palmzucker (oder braunen Rohrzucker), den Saft von ½ Limette, 2 zerdrückte Knoblauchzehen (mit 2–3 gehackten Schalotten angebraten) sowie Chili nach Geschmack hinzufügen. Glatt pürieren, 400 ml Kokosmilch dazugießen und erneut mixen, bis alles gut vermischt ist. Diese Sauce zum Anrichten und Vermengen verschiedener gekochter, blanchierter und roher Gemüse verwenden. Abgekühlte gekochte Kartoffeln, blanchierte grüne Bohnen und rohe Bohnensprossen sind eine übliche Mischung, häufig von Möhren, Frühlingszwiebeln, Kohl, Gurke oder Kopfsalat ergänzt. Garniert wird das Ganze mit hart gekochten Eiern, Krupuk, gebratenen Zwiebeln oder Tofu.
 
  ↵ Erdnuss & Brokkoli
 
  ↵ Erdnuss & Kartoffel
 
  ↵ Kartoffel & Erdnuss
 
  ↵ Brokkoli & Erdnuss
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  Erdnuss & Koriandergrün: Ersetzen Sie Basilikum und Pinienkerne durch Koriander und Erdnüsse, und schon haben Sie eine köstliche Pestovariante nach vietnamesischer Art. Eine Handvoll Korianderzweige grob hacken und ½ Handvoll geröstete Erdnüsse zugeben. Ein wenig von beidem zum Garnieren zurückbehalten und den Rest mit einer Platte gekochten (und noch warmen) Eiernudeln, 1 TL Erdnussöl, einem Schuss Fischsauce und eventuell auch einigen getrockneten Chiliflocken sowie einem Spritzer Limettensaft vermischen. Garnieren und sofort servieren.
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  Erdnuss & Lamm: In Bolivien kombiniert man Lammfleisch & Erdnüsse in einer Suppe oder einem Eintopfgericht. In Westafrika können sie sich in einem mafe (siehe Erdnuss & Tomate, →•) wiederfinden und in Thailand in einem Mussaman-Curry (siehe Erdnuss & Rind, →•). Beim südostasiatischen Saté werden kleine Lammfleischstücke auf Spieße gesteckt, gegrillt und mit einer Erdnusssauce serviert. Der Name Saté bezieht sich dabei allein auf die Garmethode am Spieß über Holzkohlefeuer und enthält keinerlei Hinweise auf eine besondere Geschmackskombination. Bei uns im Westen erwarten wir bei Saté inzwischen, dass es sich um ein Gericht mit Erdnusssauce handelt, in Indonesien aber kann zu den Spießen auch kecap manis oder eine Mischung aus Tomate und Chili serviert werden. Und was den Saté selbst angeht, dafür ist alles erlaubt: Lamm, Ziege, Hähnchen, Rind, Meeresfrüchte, gehackte Ente, Rinderinnereien, Wasserbüffel, Schildkröte, Tofu – eben alles, was sich auf einen Spieß stecken lässt.
 
  ↵ Erdnuss & Huhn
 
  ↵ Huhn & Erdnuss
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  Erdnuss & Limette: Mit Limette oder Limette und Chili gewürzte Erdnüsse sind in Mexiko beliebt, wo man sie auch frisch bei Straßenhändlern kaufen kann. Sie werden samt Haut in Schweineschmalz frittiert und noch heiß mit etwas Limettensaft beträufelt in einen Becher geschaufelt. Auch in Thailand und Vietnam sind Erdnuss und Limette eine gängige Kombination, die man zum Garnieren von Nudelgerichten, Suppen und Salaten verwendet. Wie der Essig bei Nigella Lawsons »Rainbow Room«-Salat (siehe Erdnuss & Möhre, →•) liefert der scharfe Saft der Limette einen großartigen Kontrapunkt zu den fettigen Nüssen.
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  Erdnuss & Meeresfrüchte: Satésauce kann einen fettarmen Muschel-Garnelen-Spieß in einen üppigen Gaumenschmaus verwandeln. Im stark gewürzten, herzhaften brasilianischen Gericht vatapá werden Meeresfrüchte in einer mit Brot angedickten Erdnuss-Kokosnuss-Sauce geköchelt. Dabei teilen Garnelen und Erdnüsse eine herrlich nussige Süße, die jedoch leicht ins allzu Süßliche kippen kann.
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  Erdnuss & Minze: Minzgelee oder zerzupfte Minzblätter kann man mit Peanutbutter in Sandwiches genießen. Probieren Sie es, ehe sie den Vorschlag sofort verdammen. Wer die zu vielen vietnamesischen Speisen servierte Garnitur aus gehackter Minze und gerösteten Erdnüssen kennt, kann sich vorstellen, wie erfolgreich diese Paarung sein kann. Der neuseeländische Koch Peter Gordon verwendet sie in einem in Limette marinierten Gurkensalat, der, gründlich abgetropft, besonders gut mit Erdnussbutter in einem Baguette-Sandwich im Bánh-Mì-Stil schmecken könnte. Mehr über diese wunderbaren vietnamesischen Imbisse siehe Gurke & Möhre, →•.
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  Erdnuss & Möhre: Nigella Lawson führt ein Rezept an, das sie dem Restaurant zu Ehren, in dem ihre Mutter einst etwas Ähnliches gegessen hatte, »The Rainbow Room Carrot and Peanut Salad« nennt. Die Mischung der Zutaten möge ja vielleicht etwas seltsam klingen, räumt sie ein – aber sie funktioniert, vor allem, wenn Sie unerschrocken mit Essig hantieren: seine den Mund zusammenziehende Schärfe durchdringt die Fettigkeit der Nüsse und verleiht dem Ganzen in Kombination mit der süßen Möhre einen Geschmack, bei dem einem das Wasser im Munde zusammenläuft und den ich mit limettig-saftigen asiatischen Salaten assoziiere. 4 Möhren grob raspeln und mit 75 g gesalzenen Erdnüssen, 2 EL Balsamico, 2 EL Erdnussöl und einigen Tropfen Sesamöl vermischen. Sofort genießen.
 
  ↵ Erdnuss & Limette
 
  ↵ Limette & Erdnuss
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  Erdnuss & Rind: Ähnlich wie Saté in Indonesien bezieht sich der Begriff anticucho in Peru auf das Garen aufgespießten Fleischs über dem Grill und nicht auf die verwendeten Zutaten. Ganz abgesehen davon ist dabei Rinderherz die Fleischsorte der Wahl, obwohl Rindfleisch sich langsam immer mehr durchsetzt. Doch ob so oder so, das Fleisch wird, wie auch bei bolivianischen anticuchos, in Essig, Knoblauch, Chili, Kreuzkümmel und Oregano mariniert, wobei man zuletzt noch eine dickflüssige Erdnuss-Chili-Sauce reicht. Und bei beiden Versionen kann man auch ein paar Kartöffelchen auf den Spieß stecken. Die Kombination aus Rindfleisch, Erdnuss und Kartoffeln erinnert Sie womöglich an den thailändischen Mussaman-Curry. Von dessen mit Erdnüssen angereicherter Sauce voller Kartoffel- und Fleischstücke (bei denen es sich nicht immer um Rind handeln muss – Lamm und Ente sind häufige Alternativen) David Thompson übrigens behauptet, er sei der aufwendigste aller Thai-Currys – und der köstlichste.
 
  ↵ Erdnuss & Lamm
 
  ↵ Lamm & Erdnuss
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  Erdnuss & Schokolade: Alexandre Dumas zufolge hießen Erdnüsse bei den Spaniern cacohuette, weil sie sie geschmacklich an Kakao erinnerten. Und er fügt hinzu, dass sie sich diese Geschmacksharmonie zunutze machten, indem sie kleine Mengen des teuren Kakaos unter eine Erdnussmasse mischten, um auf diese Weise eine Art Billigschokolade herzustellen. Fünfzig Jahre später war der sogenannte Goo Goo Cluster, eine Mischung aus Schokolade, Erdnüssen, Karamell und Marshmallows, dann der erste amerikanische Schokoriegel überhaupt. Bis zum Ende der 1920er Jahre hatten die Unternehmen Reese beziehungsweise Mars dann Peanut Butter Cups und Snickers auf den Markt geworfen, und Letzteres avancierte zu Amerikas beliebtestem chocolate bar – eine Stellung, die Snickers bis heute behauptet. Ungeröstete Erdnüsse mit Schokolade schmecken im Grunde nicht so besonders, da Erdnüsse als Hülsenfrüchte ein eher grünes, vegetabiles Aroma besitzen; der Erfolg der meisten Erdnuss-Schokolade-Verbindungen verdankt sich der Bildung von Pyrazinen während des Röstverfahrens, welche wiederum mit den Röstaromen der Schokolade harmonieren. Zu Hause eignet sich die Kombination für amerikanisch inspirierte Süßspeisen, etwa in einem Vanilleeis-Sundae mit gehackten gerösteten Erdnüssen und Schokosauce oder Milchshakes aus flüssig gerührter Erdnussbutter und Schokoladeneis. Küchenchef Paul Heathcote verwendet in seiner salzigen Schoko-Karamell-Erdnuss-Tarte übrigens Bitterschokolade statt der sonst üblichen Vollmilchschokolade.
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  Erdnuss & Schwarze Johannisbeere: Als ich nach Amerika zog, machte ich mich zwar auf einen gewissen Kulturschock gefasst, wirklich überrascht jedoch wurde ich von den peanut butter and jelly sandwiches – das heißt, nicht von denen per se, sondern davon, dass man sie mit Traubengelee und manchmal sogar mit Erdbeermarmelade bestrich. Warum nahmen die keine Schwarze Johannisbeermarmelade? Wen wollten die da eigentlich verarschen? Und wer war ich eigentlich, dass ich mich als Britin darüber beschwerte? PB&J, behauptet Smuckers, der Hersteller von Amerikas marktführender Jif Peanut Butter, gehe auf den Zweiten Weltkrieg zurück, als die GIs in ihren Feldrationen diese beiden Produkte vorfanden. Da die Ration keine richtige Butter enthielt, ist wohl nachzuvollziehen, warum sich die Erdnussvariante durchsetzte. Nach dem Krieg gewann das Sandwich rasch an Popularität, doch auch wenn ich über etwas so Amerikanisches wie apple pie nicht die Nase rümpfen wollte, konnte ich nicht begreifen, wieso man die süße Erdbeere oder Traube für eine bessere Partnerin der fetten, salzigen Erdnussbutter halten sollte als die scharfe und komplexe Schwarze Johannisbeere. Mir war nicht klar, dass Schwarze Johannisbeeren in den Staaten überhaupt nur selten verzehrt wurden. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts entdeckte man nämlich, dass der Schwarze Johannisbeerstrauch, Ribes nigrum, Überträger einer Krankheit war, welcher die – für die boomende Bauindustrie lebenswichtige – Weymouth-Kiefer befiel. Schwarze Johannisbeeren zu kultivieren wurde nun durch ein Bundesgesetz zum Verbrechen, und obwohl die Durchsetzung des Verbots heute der Gerichtsbarkeit der jeweiligen Bundesstaaten unterliegt, haben es nur wenige dieser Staaten aufgehoben. Folglich ist der Geschmack dem amerikanischen Gaumen weit weniger vertraut als dem europäischen. Während bei uns purpurrote Bonbons meist Johannisbeergeschmack haben, schmecken rote amerikanische Bonbons vor allem nach der Concord-Traube, die von einer in Nordamerika heimischen Traubensorte abstammt. Obwohl Schwarze Johannisbeere und Concord-Traube geschmacklich leicht zu unterscheiden sind, haben beide auch etwas »Falsches«, das sie im Übrigen mit Sauvignon Blanc, Stachelbeeren und grünem Tee verbindet.
 
  [image: miniRad]
 
  Erdnuss & Schwein: Erdnüsse und Schweinefleisch werden oft zu einer amerikanischen Version der Dan-Dan-Nudeln kombiniert, im authentischen Sichuaner Gericht dagegen haben Erdnüsse nichts verloren. Bei meinem Rezept handelt es sich um eine unauthentische Variante der unauthentischen Variante, so dass man vermutlich besser von scharfem Schweinefleisch mit Erdnussnudeln sprechen sollte. Etwa 200 g gesalzene und geröstete Erdnüsse hacken. In einer Pfanne etwa 1 EL Erdnussöl erhitzen und je nach gewünschter Schärfe in Ringe geschnittene getrocknete rote Chilischoten darin anbraten. Nicht verbrennen lassen. Etwa 300 g Schweinehack, mit 1 zerdrückten Knoblauchzehe vermischt, hinzugeben und langsam braten, bis das Fleisch gebräunt und gar ist. Ausgebratenes Fett abgießen, Fleisch auf den Herd zurückstellen, 2 EL braunen Rohrzucker und 1 EL Sojasauce darübergeben. Den Großteil der gehackten Erdnüsse unterrühren. In einer zweiten Pfanne 4 Lagen feine oder mitteldicke Eiernudeln in 700 ml Hühnerbrühe, versetzt mit 2 EL Sojasauce und 1 TL Sesamöl, garen. Jeweils ein wenig Chiliöl auf den Boden von 4 Suppentassen geben. Mit dem Schaumlöffel die Nudeln darauf verteilen, mit jeweils einigen Esslöffel Brühe übergießen und mit der Schweinefleischmischung abschließen. Mit den restlichen Erdnüssen und einigen frischen roten Chiliringen garnieren.
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  Erdnuss & Sellerie: Ants on a log (Ameisen auf einem Baumstamm) ist ein amerikanischer Snack, bei dem die konkave Rille einer Selleriestange mit Erdnussbutter gefüllt und dann mit Rosinen verziert wird, die auf der Stange entlangkrabbeln. Was (vom albernen Aussehen einmal abgesehen), ehrlich gesagt, ziemlich gut schmeckt: Die knackige, etwas bittere Schärfe des Selleries bildet ein schönes Gegengewicht zur salzigen Fettigkeit der Erdnüsse und dem süßen Traubenaroma der Rosinen. Sie können die Elemente jedoch auch in einer erwachseneren Version, in einem an die Thai-Küche erinnernden Salat neu kombinieren. 4 zarte Selleriestangen zu streichholzgroßen Stiften schneiden, ½ Handvoll Rosinen darübergeben und mit dem Dressing aus Limette & Sardelle, →•, vermischen. ½ Handvoll geröstete Erdnüsse leicht zerstoßen, die Hälfte unter den Sellerie rühren, den Rest darüberstreuen.
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  Erdnuss & Spargel: Das mag in etwa so unpassend klingen, wie in einem Ballsaal Darts zu spielen, tatsächlich aber harmoniert das köstlich fleischige Aroma des Spargels sehr gut mit den Erdnüssen, vor allem, wenn man der Kombination einen asiatischen Dreh verleiht. Die Spargelstangen dämpfen und mit dem folgenden Erdnuss-Dressing servieren: Je 3 EL Sonnenblumenöl und Zitronensaft, 2 EL helle Sojasauce, 1 Prise Zucker sowie etwas Salz und Pfeffer vermischen und 100 g gehackte ungesalzene Erdnüsse unterrühren.
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  Erdnuss & Tomate: Ergänzen sich im beliebten westafrikanischen Eintopf mafe. Ein mafe kann aus Hähnchen, Ziege oder Rindfleisch sowie verschiedenen Gemüsen zubereitet werden, die Konstante dabei ist die Erdnuss-Tomaten-Sauce. Das Folgende ist zwar eher als Faustregel zu betrachten denn als Rezept, aber Sie können sich ein Bild machen. Eine gehackte große Zwiebel in Öl weich sautieren, dann zwei fein gehackte Knoblauchzehen und einige gehackte rote Chilischoten hinzufügen. Etwa 1 kg Fleisch, grob zerteilt oder in Würfel geschnitten, zugeben und anbräunen. Eine Dose Tomaten, 2 EL Tomatenmark, 1 Lorbeerblatt und 125 g Erdnussbutter, die man mit 500 ml heißem Wasser oder Brühe verschlägt, hinzufügen. Etwa eine Stunde köcheln lassen, dann eine grüne Paprikaschote und verschiedene Wurzelgemüse dazugeben (Möhren, Süßkartoffeln, Kürbis, Yamswurzel – mengenmäßig etwa so viel wie 4 große Möhren und alles in mundgerechte Stücke geschnitten). Weiterköcheln, bis sie gerade weich sind. Umrühren und zu Reis, Couscous oder Hirse servieren.
 
  ↵ Erdnuss & Lamm
 
  ↵ Lamm & Erdnuss
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  Erdnuss & Vanille: Ich hatte eine glückliche Kindheit, die aber womöglich noch viel glücklicher hätte sein können, hätte es in Hampshire schnee weiße Marshmallowcreme mit Vanillegeschmack gegeben. Denn dann hätte ich mir Fluffernutter-Sandwiches schmieren lassen oder mir sogar selbst welche machen können. Eine Scheibe Weißbrot wird mit der Creme bestrichen, eine zweite mit Erdnussbutter, dann werden beide zusammengedrückt und in Streifen geschnitten. In der vierten Staffel von Die Sopranos bittet Christopher Moltisanti seine Mutter, ihm so eins zu schmieren, aber sie weigert sich. Tja! Man sieht ja, was aus ihm geworden ist.
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  Erdnuss & Weintraube: Für das klassische amerikanische peanut butter and jelly sandwich ist grape jelly der Gelee der Wahl (siehe auch Schwarze Johannisbeere & Erdnuss, →•). Grape jelly wird aus Concord-Trauben gekocht, einer Traubensorte, die man außerhalb der USA nur in Form importierten Traubensafts oder damit aromatisierter Süßigkeiten kennt und die einen – solange man die Frucht nicht selbst probiert hat – tatsächlich an seiner subjektiven Wahrnehmung zweifeln lässt (»Weintraube? Soll das ein Witz sein?«). An einem Marktstand am New Yorker Union Square probierte ich schließlich eine Concord-Traube. Und dachte: Meine Güte! Denn sie schmeckte gleichzeitig billig und sehr teuer, wie ein Gummi bärchen mit Jasmingeschmack. Nach England zurückgekehrt, besorge ich mir meine Concorddosis mit Hilfe von Welch’s Traubensaft, aus dem man auch ein herrlich duftendes Sorbet machen kann. 500 ml ungesüßten Saft mit 250 ml Zuckersirup vermischen, abkühlen lassen und wie gewohnt einfrieren. Mit je einer Kugel Erdnussbuttereis und Broteis servieren – falls man mal peanut butter and jelly sandwich in Form eines Eisbechers genießen möchte.
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  Erdnuss & Zimt: Castries Crème ist seinem Schöpfer zufolge ein Erdnusslikör mit starkem Erdnussauftakt, welcher dann allmählich feinwürzigen Zimt- und zarten Rohrzuckertönen weicht. Siehe auch Erdnuss & Apfel, →•.
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  FLEISCHIG
 
  Huhn
 
  Schwein
 
  Blutwurst
 
  Leber
 
  Rind
 
  Lamm
 
  Huhn
 
  Huhn steht zwar im Ruf, ein wenig fad zu sein – quasi »die Magnolie« unter den Fleischsorten –, aber sich gegen 40 Knoblauchzehen (siehe Knoblauch & Huhn, →•) oder kräftige Aromen wie Rosmarin, Thymian und Zitrone zu behaupten, dazu bedarf es schon eines recht massiven Fleischcharakters. Die durchtrainierten Gliedmaßen – Keulen und Schenkel – sind am wohlschmeckendsten, und umso mehr, wenn man sie mit Haut und Knochen zubereitet. Ihr schlechtes Image haben sich Huhn und Hähnchen vor allem durch das enthäutete, entbeinte Brustfleisch aus Intensivzuchten erworben, das in der Tat einer Art trockenem Tofu für Fleischfresser ähnelt. Und das Beste, was sich darüber sagen lässt, ist wohl, dass es manchen Gerichten Biss verleiht und in der Sauce anderen, interessanteren Aromen – ob salzig, süß, nussig, fruchtig, würzig oder gar fischig – nicht in die Quere kommt. Ansonsten werden in diesem Kapitel auch Truthahn, Gans, Wachtel und Fasan gestreift. Ebenso wie der Schwan.
 
  Huhn mit …
 
  Huhn & Anis
 
  Huhn & Auster
 
  Huhn & Avocado
 
  Huhn & Banane
 
  Huhn & Basilikum
 
  Huhn & Birne
 
  Huhn & Blauschimmelkäse
 
  Huhn & Brunnenkresse
 
  Huhn & Chili
 
  Huhn & Ei
 
  Huhn & Erbsen
 
  Huhn & Erdnuss
 
  Huhn & Esskastanie
 
  Huhn & Hartkäse
 
  Huhn & Haselnuss
 
  Huhn & Kartoffel
 
  Huhn & Kaviar
 
  Huhn & Knoblauch
 
  Huhn & Kohl
 
  Huhn & Kokosnuss
 
  Huhn & Koriandergrün
 
  Huhn & Limette
 
  Huhn & Mandel
 
  Huhn & Meeresfrüchte
 
  Huhn & Paprikaschote
 
  Huhn & Pastinake
 
  Huhn & Pilze
 
  Huhn & Rose
 
  Huhn & Safran
 
  Huhn & Salbei
 
  Huhn & Sellerie
 
  Huhn & Speck
 
  Huhn & Thymian
 
  Huhn & Tomate
 
  Huhn & Trüffel
 
  Huhn & Walnuss
 
  Huhn & Weintraube
 
  Huhn & Zitrone
 
  Huhn & Zwiebel
 
  Huhn & Anis: Der Grund, warum das Huhn die Straße überquerte. Mit Estragon im Ofen gebraten, ist es ein Klassiker der französischen Küche. Kalt serviert, harmonieren die beiden in einem Salat, siehe auch Anis & Weintraube, →•. Sollten Sie keinen frischen Estragon bekommen, ist tiefgekühlter in gegarten Gerichten eine durchaus akzeptable zweitbeste Wahl und macht aus einer langweiligen Hähnchenbrust ein so köstliches Mahl, wie sich das in 15 Minuten nur bewerkstelligen lässt. 4 Hähnchenbrustfilets in mundgerechte Stücke schneiden und in einer Mischung aus Butter und Erdnussöl anbraten. Abdecken und auf ziemlich schwacher Hitze stehen lassen, bis sie fast gar sind. Hähnchenstücke aus der Pfanne nehmen und warm halten. 2 fein gehackte Schalotten in der Pfanne anschwitzen und mit 200 ml trockenem weißem Wermut ablöschen. Etwas einkochen lassen, dann das Fleisch mit 1 EL gehackten Estragonblättern (oder 2 EL gefriergetrocknetem Estragon) und 300 g Crème fraîche in die Pfanne zurückgeben. Gründlich erwärmen und abschmecken. Dazu serviert man weißen Reis. Hat man etwas mehr Zeit zur Verfügung, kann man etwa 2 EL weiche Butter in ein ganzes backfertiges Hähnchen reiben und es innen und außen mit etwas gehacktem Estragon bestreuen, ehe man es würzt und brät wie gewöhnlich. Chinesen würden den Geschmack des Hähnchens womöglich verfeinern, indem sie vor dem Braten einige Sternaniskapseln in die Bauchhöhle gäben.
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  Huhn & Auster: Schon unglaublich luxuriös, ein Hähnchen vor dem Braten mit Austern zu füllen. Lösen Sie sie aus ihren Schalen und stopfen Sie sie ins Hähnchen: so einfach ist das. Ist die Bauchhöhle größer als der Fang, kann man die Austern samt Austernsaft auch mit buttrigen Semmelbröseln vermischen. Oder man füllt lieber gleich eine Wachtel – da braucht man nur 3 Austern pro Stück.
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  Huhn & Avocado: Gutes Tandem, wenn vielleicht auch etwas allzu nichtssagend und gesund, wie diese selbstzufriedenen Paare, die man im Park joggen sieht. Blas dem Hühnchen ein bisschen Rauch um die Nase, das hilft womöglich. Oder wirf ihnen ein paar geröstete Pinienkerne und eine Handvoll Rosinen hin – dann noch ein paar Salatblätter dazu und mit etwas Scharfem beträufeln.
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  Huhn & Banane: Banane und Huhn begegnen einander in chicken Maryland, das gewöhnlich aus frittierten, panierten Hähnchenteilen, frittierter Banane und Maisbrot (oder Maisküchlein) besteht, zu denen man obendrein noch eine Sahnesauce serviert. So ungefähr das Letzte, was man mit den reichen Amerikanern an der französischen Riviera assoziieren würde, und dennoch lesen wir in F. S. Fitzgeralds Roman Zärtlich ist die Nacht, wie Nicole Diver auf der Suche danach in einem Kochbuch blättert. Auch auf der Titanic wurde in der Nacht ihres Untergangs im Erste-Klasse-Restaurant chicken Maryland serviert. Jamie Oliver empfiehlt eine gebackene Version davon, in der mit Banane gefüllte Hähnchenbrustfilets mit Speck umwickelt und auf frischen Zuckermaiskörnern und Cannellinibohnen in Weißwein, Crème double und Butter im Ofen gegart werden.
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  Huhn & Basilikum: Eine Paarung, die zwar ein wenig nach Wunscherfüllung klingt, in Kombination aber doch weniger beeindruckend ist, als erhofft. Basilikum-Mayonnaise schmeckt gut in einem Hähnchen-Baguette, und normales Basilikum kann Thai-Basilikum in einem Wok-Gericht auch durchaus ersetzen, aber bitte schön: Verschonen Sie uns mit Hähnchen und Pesto auf Pasta!
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  Huhn & Birne: Huhn und Birne klingt nicht gerade weltbewegend, aber Rebhuhn und Birne, in einem feinen Fond mit Speck und Schalotten geschmort, bringen es allemal. Die Birnenstücke absorbieren die intensive Garflüssigkeit, bewahren jedoch ihre eigene zarte fruchtige Süße. Für ein Essen in der Weihnachtszeit 1 EL Öl in einer mächtigen Kasserolle erhitzen und 4 kleine Rebhühner darin anbräunen. Die Vögel beiseitelegen, und im selben Topf 250 g gehackten Räucherspeck mit 25 g Butter, 20 geschälten ganzen Schalotten, 4 geschälten, geviertelten, entkernten Birnen und einer gehackten Knoblauchzehe anbraten. Sobald die Schalotten goldbraun und weich geworden sind, die Rebhühner in den Topf zurückgeben und 250 ml heißen Hühnerfond dazugießen. Abschmecken, Deckel auflegen und im Ofen bei 160° C 20–25 Minuten garen. Man kann die Vögel zwar auch direkt aus dem Topf servieren, besser aber, man nimmt sie heraus und lässt sie unter Folie ruhen, während man die Kasserolle auf den Herd zurückstellt und 200 g gekochte und geschälte Esskastanien hineinrührt und heiß werden lässt. Fünf goldene Ringe in Form heißer Apfelpfannkuchen wären ein idealer Nachtisch dazu – siehe Vanille & Apfel, →•.
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  Huhn & Blauschimmelkäse: Kann man in Buffalo Chicken Wings kombinieren – siehe Sellerie & Blauschimmelkäse, →• –, aber die Üppigkeit der Kombination lässt sich wohl besser in einem Salat abschwächen. Ein Blauschimmelkäse-Dressing zubereiten, indem man 100 ml Mayonnaise, 150 ml saure Sahne, 60 g gehackten Blauschimmelkäse, 1 EL Zitronensaft, 2 EL Petersilie, 1 zerdrückte Knoblauchzehe und etwas Salz und Pfeffer vermischt. Die Sauce in den Kühlschrank stellen, während man 2 Selleriestangen in streichholzgroße Stücke schneidet. Romanasalatblätter leicht zerzupfen. 4 Hähnchenbrustfilets in Scheiben schneiden, in gewürztem Mehl wenden und in einer Mischung aus Erdnussöl und Butter braten. Das Fleisch nach dem Garen noch heiß in einer angewärmten Mischung aus 2 EL Butter und 4 EL scharfer Sauce – Frank’s RedHot, falls Sie die kriegen können – wenden; aber jede andere, die schön feurig ist, tut es ebenfalls. In einer großen Schüssel Salatblätter und Sellerie mit dem kalten Dressing vermischen und zusammen mit dem Fleisch auf eine Platte häufen. Mit einem Glas India Pale Ale oder deutschem Weißbier servieren.
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  Huhn & Brunnenkresse: Für mich verkörpert Brathühnchnen mit Brunnenkresse das Schönwetterpendant zu Roastbeef mit Meerrettich. Die Milde des Fleischs wird durch den scharfen, pfeffrigen Kick der Brunnenkresse hervorgehoben, doch gleichzeitig machen die erfrischenden grünen Blätter die Kombination auch leichter. In Frankreich ist Brunnenkresse die klassische Brathähnchen-Garnitur und passt besonders schön dazu, wenn die Süße des Fleischs und die Bitterkeit der Blätter in der knusprigen, salzigen Haut des Vogels ein Gegengewicht finden – obwohl ein paar Oliven oder ein Thai-Dressing aus Fischsauce und Limettensaft den gleichen Zweck erfüllen, falls Sie lediglich das magere weiße Fleisch essen wollen. Eine warme Brunnenkressesauce für Hähnchen ist im Nu zubereitet. Ein paar Schalotten in Butter anschwitzen, 75 ml Weißwein hinzufügen und köcheln lassen, bis er auf etwa 1 EL reduziert ist. 400 ml heiße Hühner- oder Gemüsebrühe zugießen, 5 Minuten sprudelnd kochen, dann 150 ml Sahne hinzufügen. Sobald das Ganze wieder heiß ist, 150–200 g gehackte Brunnenkresse dazugeben, 1–2 Minuten garen, dann abschmecken und pürieren.
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  Huhn & Chili: Die Portugiesen gingen nach Mosambik und kehrten mit Huhn piri piri (oder peri peri) zurück, einem schlichten Gericht, bei dem das Hähnchen in Öl, Chili, Salz und Zitronensaft mariniert und über offener Flamme gegrillt wird. Piri piri ist ein afrikanischer Oberbegriff für Chili, bezieht sich aber meist auf die scharfe »Bird-Eye-Sorte«. Nachdem die Portugiesen an dem Gericht Gefallen gefunden hatten, exportierten sie es auch in ihre Kolonien, unter anderem nach Goa, wo es besonders populär wurde. Rapide gewachsen ist die Piri-Piri-Diaspora in den letzten Jahren vor allem wegen der südafrikanischen Restaurantkette Nando’s, die die massenmarkttaugliche Attraktivität tränentreibender Hähnchen erkannte und seit 1987 auf fünf Kontinenten Filialen eröffnete. Siehe auch Ingwer & Chili, →•, und Erdnuss & Hähnchen, →•.
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  Huhn & Ei: Eine merkwürdigere Kombination, als man vielleicht glauben möchte; es dürfte schwerfallen, ein westliches Rezept zu finden, in dem beide vorkommen. Hähnchenomelette womöglich. Aber hätten Sie auch Lust darauf? Es könnte sein, dass es ein kulturell tief eingefleischtes Unbehagen gibt, ein Tier gemeinsam mit seinem Nachwuchs zuzubereiten, obwohl dies in asiatischen Kulturen völlig fehlt. In China werden Eier in Hühnersuppe, in gebratenem Hähnchenreis oder einer Hühner-Congee serviert. In Japan besteht ein Reisgericht namens oyakodon (»Mutter und Kind«) aus Hähnchenfleisch, Ei und Frühlingszwiebeln, die in einer Mischung aus Sojasauce, Dashi (getrocknetem Thunfischfond) und Mirin (süßem Reiswein) gegart und dann auf Reis serviert werden. Den Titel seines Songs »Mother and Child Reunion« hatte Paul Simon übrigens offenbar der Speisekarte eines chinesischen Restaurants in New York entnommen.
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  Huhn & Erbsen: Erbsen und Huhn zu mögen ist in etwa so spannend wie eine Vorliebe für wärmende Sonnenstrahlen. Doch die Kombination muss nicht ganz so langweilig sein, wie sie klingt. Poulet à la clamart ist ein Gericht, das abenteuerlustige wie konservative Gaumen erfreut. Clamart, ein Vorort etwa acht Kilometer südwestlich des Zentrums von Paris, war lange für die Qualität seiner Erbsen bekannt und leiht seinen Namen praktisch jedem Gericht, das ausgiebig von ihnen Gebrauch macht. In poulet à la clamart gerät die eingeschlafene Beziehung von Erbsen und Huhn unter den erfrischenden Einfluss des unbeschwerten, nach Anis duftenden Estragons. 8 Hähnchenstücke in einer Mischung aus Butter und Olivenöl anbräunen. 50 g durchwachsenen, geräucherten Speck (in streichholzgroße Streifen geschnitten), ein Dutzend geputzte und gehackte Frühlingszwiebeln, 2 EL gehackte Estragonblätter und 1 halbes Glas Weißwein hinzufügen und die Pfanne schütteln. Salz und Peffer zugeben, Deckel auflegen und 30 Minuten bei 160° C im Ofen garen. 450 g Erbsen und 2 TL Zucker hinzufügen, und für weitere 30 Minuten in den Ofen schieben. Die Pfanne auf die Herdplatte stellen und die Hähnchenteile herausnehmen und warm halten. 1 zerpflückten Romanasalat in die Sauce geben, umrühren und mit aufgelegtem Deckel 10 Minuten bei schwacher Hitze garen. Schließlich etwa 300 g Crème double unterrühren und vorsichtig erwärmen. Probieren, abschmecken und mit Petersilie garniert servieren.
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  Huhn & Erdnuss: Ein Labsal für zwanghafte Ordnungsfanatiker könnte Kung-Pao-Hähnchen sein, jenes Gericht der Sichuan-Küche, das Erdnüsse mit erdnussgroßen Hähnchen-, Chili- und Frühlingszwiebelstücken vereint. Im Wok gerührt, nimmt alles außer den Chilischoten eine gleichmäßig goldbraune Farbe an, die der im Mund spürbare Texturkontrast zwischen mildem, weichem Hähnchenfleisch und knusprigen, köstlichen Nüssen jedoch Lügen straft. 2 Hähnchenbrustfilets in 1 cm große Würfel schneiden und in eine Mischung aus 1 EL heller Sojasauce, 2 TL Shaoxing-Wein, 2 TL Maisstärke und ½ TL Salz geben. Ziehen lassen, während man die weißen Teile von 6 Frühlingszwiebeln in 1 cm dicke Stücke schneidet, dann ebenso mit 6 getrockneten Chilischoten verfährt (und, falls es nicht zu scharf werden soll, dabei die Samen entfernt). 1 EL Zucker, 1 EL schwarzer Reisessig, 2 EL Wasser, 1 TL Maisstärke, 1 TL helle Sojasauce, 1 TL Austernsauce und 1 TL Sesamsauce vermischen und beiseitestellen. In einem Wok etwas Erdnussöl erhitzen, die Chilischoten hinzufügen und darauf achten, dass sie nicht verbrennen. Die Hähnchenstücke dazugeben, anbräunen, dann 2 in Scheiben geschnittene Knoblauchzehen, ein fein gehacktes, 2 cm großes Stück frischen Ingwer und die Frühlingszwiebeln hinzufügen. Braten, bis das Hähnchenfleisch gar ist. Die Sauce zugießen und köcheln, bis sie dickflüssig und glänzend ist. Dann eine große Handvoll ungesalzene geröstete Erdnüsse dazugeben, rasch umrühren und servieren. Auch Cashewnüsse lassen sich dafür verwenden, Erdnüsse sind jedoch authentischer. Huhn mit Cashewnüssen hat einen besonderen Platz in meinem Herzen – denn es war mein erstes chinesisches Gericht überhaupt. Als ich es meiner Mutter beschreiben wollte, kämpfte mein damals neunjähriger Verstand mit der Schilderung seiner schieren Fremdheit. Wie beschrieb man eine Bohnensprosse? Oder eine Wasserkastanie – mit ihrer seltsamen, an rohe Kartoffeln erinnernden Knusprigkeit? Oder aber die weiche, salzige Pampe, in der sie serviert wurden? Das alles hatte ich ja noch nie gesehen. Ja, sah sie nicht mal damals, da wir unser Takeaway-Essen im Auto, nach Einbruch der Dunkelheit auf einem Parkplatz verzehrten und die Fenster vom Reisdampf beschlagen waren. »Im Reis waren Erbsen«, bekam ich gerade noch zusammen. Siehe auch Erdnuss & Lamm, →•.
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  Huhn & Esskastanie: »Kastanien«, schreibt Edward A. Bunyard, »sollten am besten in irgendeinem Vogel, vorzugsweise einem bereits toten, ihr Ende finden. In einem solchen Vogel liefert die weiche Teigigkeit der Kastanie eine bewundernswerte Folie, auf der sich auch intensivere Geschmackstöne entfalten können, und bietet damit eine attraktivere »Leinwand« als die (nahezu) alles dominierende Kartoffel.« Bunyard dachte dabei wohl an Paarungen mit fetterem, kraftvoller schmeckendem Wildgeflügel wie Gans oder Ente, obgleich Kastanienfüllungen für Hähnchen und Truthahn genauso verbreitet sind.
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  Huhn & Hartkäse: In den 1980ern war Hähnchen Cordon bleu, das etwas unausgewogene Gericht aus mit Kochschinken und Greyerzer Käse gefüllten Hähnchenbrustfilets, eine Art Renner. Demgegenüber ist folgendes Rezept für poulet au Comté schon eine Verbesserung, nicht zuletzt, weil das mit Haut und Knochen gebratene Hähnchen genug Charakter besitzt, um es mit der Schwere und den fruchtig-nussigen Karamelltönen des Käses aufzunehmen. Ein Hähnchen in 4 Stücke zerteilen und leicht mit gewürztem Mehl bestäuben. Die Hähnchenteile in Butter anbräunen, aus der Pfanne nehmen und warmhalten. Die Pfanne mit 300 ml trockenem Weißwein und 2 EL starkem Senf ablöschen. Diese Sauce über das Hähnchen in ein ofenfestes Geschirr gießen, 40 Minuten bei 200° C braten und dabei einige Male wenden. Mit 100 g fein geriebenem Comté bestreuen und nochmals für etwa 5 Minuten in den Ofen schieben, bis der Käse zu bräunen beginnt. Mit Salzkartoffeln oder Reis servieren.
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  Huhn & Haselnuss: Filberton ist ein typischer Bestandteil des Haselnussgeschmacks. Es besitzt nussige Kakaoaromen mit fleischig erdigen Noten, die an eine mexikanische mole denken lassen (siehe Schokolade & Chili, →•). Durch das Rösten der Nüsse im Ofen oder in der Pfanne wird der Haselnussgeschmack noch intensiviert; ein guter Begleiter zu Hähnchen wäre etwa die spanische Sauce picada, wie in Haselnuss & Knoblauch auf →• beschrieben. Oder verwenden Sie Haselnüsse, um ein aromatisches Schmorgericht wie das in Mandeln & Huhn, →•, anzudicken, wie man es in der Türkei tut, wo ein großer Teil der Welthaselnussernte eingebracht wird. Oder einfach kalte Hähnchenbrustscheiben mit gerösteten Haselnüssen, Rucola und frischen Feigen in einem herbstlichen Salat kombinieren.
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  Huhn & Kartoffel: In Antibes an der Côte d’Azur verlor ich mein Herz – und zwar nicht etwa an einen Lebensretter in gestreiftem Badeanzug, sondern an einen bescheidenen freistehenden Grill. Ich schlenderte die rue Aubernon entlang, als ich beim Anblick eines großartig bizarren Gebildes aus schwarzem Eisen und Messing, das praktisch in allem Jean Tinguelys knirschenden kinetischen Skulpturen glich – nur dass es nach Brathähnchen duftete –, wie angewurzelt stehen blieb. Reihen von Vögeln schwebten in verschiedenen Stadien der Garheit, gänsehäutig roh bis braun gebrannt, erreichten den Höhepunkt ihrer elliptischen Umlaufbahn, ehe die Schwerkraft den Spieß umdrehte und die Vögel sich mit leichtem Ruckeln, bei dem Tröpfchen geschmolzenen Fetts herabspritzten, auf den abwärtsführenden Teil ihrer Reise begaben. Die Maschine besaß eine ähnlich hypnotische Wirkung wie jene Spielhallenautomaten, als ob man, indem man ein rohes Hähnchen in den oberen Schlitz hineinschob, unten ein gares verdrängen würde. Tatsächlich war das untere Blech voller Fritten. Konnte es etwas Köstlicheres geben auf der Welt? Hähnchen mit Bratkartoffeln womöglich oder Brathuhn auf portugiesische Art mit Pommes frites, aber diese Fritten auf dem Boden des Hähnchengrills, so weich und glänzend vom aus den Hähnchen auf sie herabtropfenden Fett, hatten etwas besonders Unwiderstehliches.
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  Huhn & Kaviar: In Sylvia Plaths Roman Die Glasglocke wohnt Esther Greenwood einem eleganten Mittagsempfang bei und heckt einen Plan aus, wie man sich einer ganzen Schüssel Kaviars bemächtigen könnte. Wenn man bei Tisch etwas Unkorrektes tut und sich dabei mit gewisser Arroganz gebärdet, stellt sie dabei fest, halten einen die Leute eher für originell als für schlecht erzogen: »Im Schutz des Klingklangs von Wassergläsern, Silberbesteck und feinem Porzellan pflasterte ich meinen Teller mit Hühnchenbrustscheiben. Dann bestrich ich die Hühnerscheiben mit einer dicken Schicht Kaviar, als würde ich mir ein Brot mit Erdnussbutter schmieren. Und dann nahm ich die Hühnchenscheiben eine nach der anderen in die Finger, rollte sie zusammen, damit der Kaviar nicht herausfiel, und aß sie.«2
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  Huhn & Knoblauch: Ein Nachteil von Hühnchen Kiew ist, dass man dem Geysir geschmolzener Knoblauchbutter ausweichen muss, der einem bei seinem Verzehr gerne mal über die Schulter spritzt. Sicherer wäre es da, auf das alte provenzalische Rezept für Huhn mit 40 Knoblauchzehen zurückzugreifen. Wie der Name schon andeutet, brät man sein Huhn mit 40 Knoblauchzehen, die ungeschält bleiben und denen man nachher die spitzen Nasen abhackt, damit man die heiße, süße Knoblauchpaste direkt aus den Häuten auf getoastete Baguettescheiben drücken kann. Der Knoblauch macht dabei eine komplette Persönlichkeitsveränderung durch, verliert seine aggressive Schärfe und wird karamellsüß und kastanienartig. Doch trotz aller scheinbaren Sanftheit verursacht er denselben penetranten Mundgeruch. Als ich das Hühnchen das letzte Mal so zubereitete und am nächsten Morgen ein Taxi nahm, warf mir der Fahrer im Rückspiegel fortwährend böse Blicke zu.
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  Huhn & Kohl: Manchem erscheint der Rosenkohl auf der Weihnachtstafel vielleicht als der große Spaßverderber, doch seine Rolle ist eine ganz wesentliche. Mit seiner Bitterkeit, die er dem hohen Gehalt an Senfölglykosiden verdankt, gelingt es ihm, sich abzusetzen von dem mächtigen gefüllten Truthahn, von Brotsauce, Bratkartoffeln, Pastinaken, chipolatas und Kastanien. Falls diese Bitterkeit Sie stört, könnten Sie einmal versuchen, die Sorte Trafalgar F1 von Thompson & Morgan aus Samen zu ziehen. Es handelt sich dabei um eine mildere Züchtung, und die Firma behauptet, Kinder verlangten »einen Nachschlag« davon, ja, man bietet Ihnen sogar eine Geld-zurück-Garantie, sollten Sie diesen Rosenkohl nicht für den besten halten, den sie jemals probiert haben.
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  Huhn & Kokosnuss: Als der kanadische Komponist Colin McPhee in den 1940ern nach Bali ging, um über die Musik der Insel zu schreiben, machte er sich auch Notizen über das tägliche Leben, wobei er sich besonders für die Mahlzeiten interessierte, die eine Frau namens Madé regelmäßig für ihn zubereitete. Nachdem sie beispielsweise Hähnchen über der Kohleglut gegrillt hatte, zerzupfte sie es, zerstieß es dann mit geriebener Kokosnuss, so dass sich das Nussöl mit dem Fleisch verbinden konnte. Diesen Zutaten fügte sie eine weitere zermörserte und in Kokosöl gebratene Mischung aus Zwiebeln, Ingwer, Cayennepfeffer und Fischpaste hinzu, ehe sie dicke Kokosmilch und dann noch Limettensaft darübergoss. Madé bestand darauf, dass das mit Reis servierte Gericht mit den Händen zu essen sei, da diese zum Geschmack des Essens beitrügen. Bestecke mit ihrer Kälte und ihrem metallischen Geruch dagegen konnten dem Aroma nur in die Quere kommen.
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  Huhn & Koriandergrün: Koriandergrün wird in Thai-Hähnchengerichten wie grünem Curry häufig verwendet, und in Vietnam gibt man rau ram oder »scharfe Minze« zu Geflügelsalaten und Sommerrollen. Obgleich rau ram botanisch nicht mit dem Koriander verwandt ist, hat es einen ähnlichen, wenn vielleicht auch etwas pfeffrigeren und zitruslastigeren Geschmack. In Malaysia bezeichnet man es als Laksa-Kraut nach der Nudelsuppe laksa lemak, die häufig damit garniert wird.
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  Huhn & Limette: Huhn und Zitrusfrüchte werden in allen Küchen der Welt gepaart. Ich liebe die Intensität von Limettensaft in würziger Hühnersuppe, etwa der berühmten sopa de lima von der Halbinsel Yucatán. Zerzupfte Hühnchenstücke, Chili und Tortillastreifen werden in einer Hühner-Tomaten-Brühe serviert, die man mit Zimt, Knoblauch, Piment und schwarzen Pfefferkörnern würzt und mit einem kräftigen Schuss Limettensaft und etwas Koriandergrün abrundet.
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  Huhn & Mandel: Leicht erkennbar ist der maurische Einfluss in Spanien an mit Mandeln gedickten Speisen wie etwa gallina en pepitoria, einem beliebten Festtagsgericht. 1,5 kg Hähnchenteile in Olivenöl anbräunen, dann beiseitestellen. 1 fein gehackte große Zwiebel mit 2 zerdrückten Knoblauchzehen und 1 Lorbeerblatt in etwas Öl anschwitzen. Die Hähnchenstücke in den Topf zurückgeben und 150 ml trockenen Sherry und so viel Geflügelfond darübergießen, dass das Fleisch davon bedeckt ist. Zum Kochen bringen, Deckel auflegen und köcheln lassen, während man die picada aus Haselnuss & Knoblauch (→•) zubereitet und dabei anstelle von 30 Haselnüssen ebenso viele Mandeln sowie 1 Prise Safran, einige Prisen gemahlene Gewürznelke und 1 EL Petersilie hinzufügt. Die zerstoßene Paste zum Fleisch geben und weiterköcheln, bis das Hähnchen gar ist (45–60 Minuten seit Beginn des Köchelns in Flüssigkeit). Unmittelbar vor dem Servieren das Fleisch eventuell aus dem Topf heben und warm halten, während man die Sauce etwas stärker einkocht und eindicken lässt. Viele Rezepte enthalten, aus dem gleichen Grund, auch den Vorschlag, 2 fein gehackte gekochte Eidotter zur Sauce hinzuzufügen. Mit gekochtem Reis servieren.
 
  [image: miniRad]
 
  Huhn & Meeresfrüchte: Mar y muntanya (»Meer und Berge«) ist ein katalanisches Gericht aus Fleisch und Meeresfrüchten (häufig Huhn und Garnelen), die man in einer dicken picada-ähnlichen Sauce aus gestoßenen Nüssen, Tomaten und Knoblauch (siehe Haselnuss & Knoblauch, →•) kombiniert. Auch in der spanischen Paella oder den gumbos und jambalayas Louisianas werden Garnelen und Miesmuscheln mit Hähnchenfleisch gepaart. Die Spezialität der Region Rhône-Alpes poulet aux écrevisses profitiert von zwei dort heimischen Zutaten: dem Bresse-Huhn sowie den Krebsen aus den Alpenflüssen in der Nähe der Schweizer Grenze. Hühnchen Marengo, angeblich für Napoleon zu dessen Sieg bei der gleichnamigen Schlacht zubereitet, besteht aus Hähnchen in einer Tomaten-Knoblauch-Weinsauce mit gebratener Krebs-Garnitur. In Brasilien verwandelt eine reichlich bemessene Menge kräftig duftender getrockneter Shrimps ein Hähnchen in ein xim-xim de galinha, und in Südostasien basieren selbstverständlich zahllose Currys und Wokgerichte auf einer Kombination von Hähnchenfleisch und Meeresfrüchten, egal ob frisch oder getrocknet. Auch Muscheln eignen sich für die Kombination: in chinesischen und koreanischen Gerichten werden Venusmuscheln häufig mit Hähnchenfleisch gepaart, in der Bretagne sautiert man Huhn mit Venusmuscheln und Meerfenchel.
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  Huhn & Paprikaschote: Eine der leichtesten und idiotensichersten Paarungen dieses Buches. 6–8 Paprikaschoten (rot, gelb oder orange, nicht grün) putzen, in große Stücke schneiden und mit 8 Hähnchenkeulen (samt Haut und Knochen) in einen großen beschichteten Topf geben. Auf mittlere Hitze stellen. Während der ersten 10 Minuten noch im Auge behalten und hin und wieder umrühren, damit sie nicht anhaften. Dann sondern die Paprikaschoten auf einen Schlag all ihren Saft ab, und man kann sie sich selbst überlassen. Deckel auflegen und bei mittelschwacher Hitze etwa 30 Minuten garen lassen, bis der Topf etwa zur Hälfte mit öliger, süßer, herbstfarbener Brühe gefüllt ist. Es ist schon ein kleines Wunder – ja, kaum zu glauben, dass sich die köstliche Komplexität lediglich zwei Zutaten verdankt. Abschmecken und mit Reis, Couscous oder Baguette servieren – womit auch immer Sie Ihre Sauce am liebsten auftunken.
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  Huhn & Pastinake: Geröstete Pastinaken sind eine beliebte Beilage zu Brat hähnchen und als Begleiter des Weihnachtstruthahns unverzichtbar. Manche Köche schwören auf Pastinaken, um einer wirklich guten Hühnerbrühe Aroma zu verleihen. Sollte einmal keine Pastinake zur Hand sein, rät Küchen chef Robert Reid, eine Prise Currypulver zu verwenden, um so den Fond zu verbessern; einen noch fleischigeren Charakter erreicht man dagegen durch das Hinzufügen von Pilzabfällen. Wie übrigens auch Hühnerfüße, die der fertigen Brühe zudem eine angenehm gelatinöse Konsistenz verleihen. Falls man auf dem Land lebt oder einen guten Bauernmarkt oder chinesischen Supermarkt in der Nähe hat, lässt sich das billig und leicht nachprüfen.
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  Huhn & Pilze: Grifola frondosa, auch Klapperschwamm oder Henne der Wälder, ist eine Pilzart, deren Name aufgrund der Ähnlichkeit mit einem sich aufplusternden Huhn herrührt, oder auch – etwas prosaischer – mit einem Badeschwamm verglichen wird, der bevorzugt zu Füßen von Nadelbäumen gedeiht. Laetiporus sulphureus, auch Schwefelporling, sieht aus wie ein platter Chicken Nugget und ist in seiner Struktur dem Hühnerfleisch sehr ähnlich, beim Geschmack hören die Gemeinsamkeiten allerdings schon auf. Gibt man aber eine gewisse Menge dieser oder auch anderer Waldpilze zum Hähnchenfleisch in den Topf, so verleihen sie dem Vogel ein Wildaroma und einen Geschmack, als stamme er tatsächlich aus dem Wald und nicht vom mittleren Kühlschrankregal. Geben Sie sie zu einem schmorenden Fasan oder Rebhuhn, und Sie werden geradezu die Zweige unter Ihren Füßen knacken hören. Die Kombination von Morcheln und Hühnchen in einer Sahnesauce ist dann schon wieder viel weniger rustikal; denn Morcheln ähneln mit ihrem komplexen und raffinierten Geschmack ja angeblich eher den Trüffeln. Auch Morchel gibt es in »weißer« und schwarzer Form, welche der verstorbene amerikanische Food-Autor Richard Olney beide für »exquisit« hielt. Wobei er hinzufügte, dass getrocknete Morcheln zwar in Saucen und Terrinen durchaus verwendbar seien, jedoch niemals wirklich an die frischen heranreichten. Allgemein ist man wohl der Ansicht, dass der Trocknungsprozess die Morcheln eines Teils ihrer honigartigen Süße beraubt. Ob allerdings frisch oder getrocknet, schwarz oder weiß, stets müssen Morcheln gegart werden.
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  Huhn & Rose: Hühnchen mit Rosenblättern oder Rosenwasser waren in den Küchen der Mogulherrscher, der Mauren und des mittelalterlichen Europas überaus populär. In Laura Esquivels Roman Bittersüße Schokolade bringt die Heldin Tita ihre Schwester Gertrudis mit einem Gericht aus Rosen blättern und Wachteln sogar zum Orgasmus. Was Brillat-Savarin bestimmt nicht gefallen hätte. Ihm zufolge war der Geschmack der Wachtel der exquisiteste, aber auch flüchtigste aller Wildarten, weshalb er es für nichts Geringeres als einen Akt der Barbarei ansah, sie anders als gebraten oder en papillote zu servieren. Sollten Sie dieser Auffassung beipflichten, werden Sie Hähnchen womöglich als annehmbaren Ersatz in Wachtelgerichten empfinden, die eine Sauce verlangen; viele Köche tun dies. Die Psychologen Hollingworth und Poffenberger behaupten, dass die meisten Leute nach Entfernung aller »taktilen« Merkmale den Geschmack von Huhn, Truthahn und Wachtel nicht unterscheiden könnten. Doch taktile Eigenschaften sind eben nicht zu verachten. Hätte Gertrudis es wohl gleichermaßen genossen, eine enthäutete Hähnchenbrust zu mampfen wie am Beinchen einer klebrigen kleinen Wachtel zu nagen?
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  Huhn & Safran: Paart man klassischerweise in chicken biryani sowie einigen Paellaversionen, in denen der Safran das ganze Gericht bereichert und gleichzeitig einen bitteren Kontast zur Süße von Huhn und Reis bildet. Aufgefallen ist mir dabei auch, dass sich beim gemeinsamen Garen von Safran und Huhn ein eindeutiger Mandelgeschmack entwickelt – was auf ein sehr harmonisches Trio hinweist. Siehe auch Lamm & Safran, →•.
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  Huhn & Salbei: Salbei, in Füllungen und Saucen meist zusammen mit Zwiebeln verwendet, intensiviert die herzhaften Eigenschaften des Huhns, obgleich sich der stärkere Wildgeschmack des Truthahns besser mit dem kräftigen Kraut verträgt. Salbei passt auch gut bei Gans, da die fetter ist, und zu Fett hat Salbei, wie Harold McGee betont, eine besondere Affinität. Im Vereinigten Königreich war eine mit Salbei und Zwiebeln gefüllte Gans mit Apfelsauce seit der Regierungszeit Elizabeths I. (ab 1558) bis zum Zweiten Weltkrieg das klassische Weihnachtsessen, obwohl zum Ende der viktorianischen Ära die meisten, vor allem im Süden Englands, zum Truthahn übergingen. Victoria selbst mochte weder den einen noch den anderen Vogel und zog Rindfleisch oder ein Stück gebratenen Schwan allemal vor. Falls es Sie interessiert: Peter Gladwin, der einstige Küchenchef Elizabeths II., vergleicht das dunkle zähe Fleisch des Schwans mit dem einer unter ernährten Gans.
 
  ↵ Zwiebel & Salbei
 
  ↵ Salbei & Zwiebel
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  Huhn & Sellerie:Sellerie gibt einen ausgezeichneten Begleiter zu Huhn ab, wenn er auch nicht mehr die einstige Popularität genießt. Das gesamte 19. Jahrhundert hindurch waren sich britische und amerikanische Food-Autoren einig, dass Selleriesauce die natürliche Ergänzung zu gekochtem Geflügel darstelle – ja, tatsächlich gab es die Tradition, beim englischen Weihnachtsessen Selleriesauce zu einem mit Austern gefüllten Truthahn zu servieren. Hannah Glasse führt gleich mehrere Rezepte dafür an. Bei einem davon werden die Selleriestangen in Stücke geschnitten und in etwas Wasser geköchelt. Sobald das Gemüse weich ist, Muskatblüte, Muskatnuss sowie Salz und Pfeffer zugeben, um schließlich die Kochflüssigkeit mit Butter und Mehl anzudicken. Andere Rezeptvarianten werden mit Kalbsfond, Sahne oder auch Gemüsebrühe zubereitet. In den letzten Jahren haben wissenschaftliche Untersuchungen gezeigt, dass Sellerie flüchtige Verbindungen enthält, die – obzwar unser Gaumen sie nicht im Einzelnen unterscheiden kann – die süßen und Umami-Noten im Geflügelfond beträchtlich verstärken.
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  Huhn & Speck: Ein anständiges Clubsandwich sollte eine und nicht zwei oder drei oder gar sieben Etagen haben – James Beard ließ keinen Zweifel daran, dass zwei Scheiben getoastetes Brot das absolute Maximum sind. Der Belag besteht aus gekühltem, gegrilltem Speck, Hähnchen- oder Truthahnscheiben, Tomatenscheiben sowie Eisbergsalat und Mayonnaise. Und sparen Sie nicht an der Mayonnaise. Dazu werden Pommes frites serviert – angeblich sollen beide, Sandwich wie Pommes, im Saratoga Club House in Upstate New York erfunden worden sein – und ein Glas Champagner.
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  Huhn & Thymian: Thymian wird häufig zum Würzen von Brathähnchen verwendet, wobei man es dem Vogel unter die Haut schiebt oder in die Bauchhöhle steckt. Wenn man das Hähnchen vor dem Braten in Salzwasser einlegt, wird das Fleisch saftiger und schmeckt besonders kräftig, nicht nur, weil das Salz es vollständig durchdringt, sondern weil sich die Lake auch mit Kräutern, Gewürzen und/oder Gemüsen zusätzlich aromatisieren lässt. 70 g Meersalz und 4 EL Zucker mit 500 ml Wasser und einem Dutzend Thymianzweigen (oder 1 EL getrocknetem Thymian) in einen Topf geben, vorsichtig erhitzen, bis sich Salz und Zucker aufgelöst haben, dann abkühlen lassen. 1,5 l kaltes Wasser zum Salzwasser gießen und in den Kühlschrank stellen. Sobald die Lake kalt geworden ist, das Hähnchen waschen und in eine Bratfolie geben, die groß genug ist, so dass der Vogel in der Lake schwimmen kann. Das Salzwasser dazugießen, dann die Folie versiegeln und dabei möglichst viel Luft heraussaugen. 4–8 Stunden kühl stellen und währenddessen hin und wieder bewegen. Gründlich mit kaltem Wasser abspülen und trocken tupfen. Dann kann man das Hähnchen wie üblich braten oder, wenn nötig, auch noch ein, zwei Tage abgedeckt im Kühlschrank stehen lassen.
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  Huhn & Tomate: Schwer, sich noch so recht dafür zu begeistern, nachdem man sich mal abgewöhnt hat, seine dinosaurierförmigen Chicken Nuggets in Tomatenketchup zu ertränken. Tomaten und Hähnchen sind die maß-geblichen Beteiligten in chicken tikka masala und in chicken cacciatore (Hähnchen auf Jägerart), das traurigerweise nicht die Erfindung pockennarbiger sizilianischer Bauern ist, die mit ein paar übers Wams runterhängenden Rebhühnern heimkehren, sondern ein englisches Rezept aus den 1950ern, das netten Mädchen von ihren Müttern beigebracht wurde in der Hoffnung, dass die sich dann einen Kerl angeln würden, der weder zu bieder noch zu kosmopolitisch war, als dass er gegen ein leicht gekräutertes Stück Hähnchenfleisch in Tomatensauce was einzuwenden hatte.
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  Huhn & Trüffel: Zu Beginn des 20. Jahrhunderts wurden die Restaurants in Lyon ungewöhnlicherweise von weiblichen Küchenchefs oder cuisinières dominiert, deren bedeutendste die legendäre Mère Fillioux war. In ihrem winzigen Restaurant in der rue Duquesne bekamen die Gäste stets das gleiche Menü vorgesetzt, bestehend aus charcuterie (Wurstwaren), Hechtklößchen, Artischocken mit Gänsestopfleber sowie poularde en demi-deuil (Huhn in Halbtrauer), bei dem untergeschobene schwarze Trüffelscheiben der goldenen Haut des feisten Vogels einen düsteren Schimmer verliehen. Im Ivy in London paart man Hähnchen und Trüffel in einem gebratenen poulet des Landes. A. A. Gill, der das Kochbuch des Restaurants verfasste, behauptet, er habe es im Grunde nur geschrieben, um sich dieses Rezept anzueignen. Es ist viel kniffliger als das demi-deuil, da man dabei die teilweise entbeinten Hähnchenkeulen mit einer Mischung aus Schalotten, Pilzen, Semmelbröseln, Petersilie und Stopfleber füllen muss. Die Keulen werden dann zusammen mit dem Brustfleisch, gratin dauphinoise sowie einer kräftigen Bratensauce aus einer Mischung aus Geflügel- und dunklem Fleischfond, schwarzer Trüffel und Madeira serviert.
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  Huhn & Walnuss: Gemahlene Nüsse bilden eine ausgezeichnete Basis für Schmorgerichte, zu denen sie nicht nur ihren eigenen leicht buttrigen Hintergrundgeschmack beisteuern, sondern die auch die reichen Aromen von Fleisch und Gewürzen absorbieren und für eine sämige, üppige Sauce sorgen. Die beliebten Kormas Nordindiens und jedes Curry-Haus der Welt steht und fällt mit gemahlenen Mandeln, Cashew- oder Kokosnüssen – eine Idee übrigens, die bis in die Ära der Moguln zurückreicht. Das gleiche Prinzip gilt auch für das türkische Gericht Tscherkessisches Huhn. Pochiertes Huhn wird zerpflückt und bei Zimmertemperatur in einer Sauce aus Zwiebeln, Knoblauch, gemahlenen Walnüssen, eingeweichtem Brot und eventuell auch etwas gemahlenem Koriander oder Zimt serviert. In Georgien wiederum bereitet man satsivi aus Huhn, Fisch oder Gemüse, die man in einer Mischung aus Walnüssen und einer langen Liste von Gewürzen – darunter Zimt, Nelken, Koriander, Paprika und Cayennepfeffer – gart. Anders als beim Tscherkessischen Huhn jedoch wird kein Brot zur Ergänzung der Nüsse verwendet, sondern man fügt als Gegengewicht etwas Säuerliches wie Essig oder Granatapfelsaft hinzu, wie etwa auch beim iranischen fesenjan, das zuweilen mit Huhn, häufiger aber mit Ente zubereitet wird. Die vereinte Gerbsäure von Walnüssen und Granatapfel bildet einen köstlichen Kontrapunkt zum Fett der Ente. Siehe auch Mandel & Huhn, →•.
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  Huhn & Weintraube: Weintrauben bilden eine gute Ergänzung zu leichten Fleischsorten wie Huhn oder – noch bekannter – köstlichen Wachteln. Wachteln mit Weintrauben, unverrückbares Standardrezept des üppig bebilderten Hochglanzkochbuchs, verlangt darüber hinaus auch häufig nach Weinblättern und Wein; früher hätte man seine Trauben dafür vielleicht blanchieren, schälen und obendrein entkernen müssen. Heutzutage ist das Entkernen dank der marktbeherrschenden Stellung der kernlosen Thompson-Traube (die der englische Winzer William Thompson Mitte des 19. Jahrhunderts in Kalifornien züchtete) praktisch hinfällig geworden. Thompson-Trauben besitzen mitteldicke Häute, so dass man sie für das Wachtel- oder Hähnchengericht nach wie vor schälen muss. Und wie bei Tomaten wird dies, wenn sie nicht völlig reif sind, durch Blanchieren beträchtlich erleichtert.
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  Huhn & Zitrone: Wäre die Welt entsprechend geordnet und organisiert, könnte man vielleicht planen, wie »zitronenhuhnig« ein Gericht auf der »Zitruhn«-Skala zu sein hätte. Eine milde thailändische Hühnersuppe, zart mit Zitronengras gewürzt, entspräche Stufe 2. Stufe 4 wäre ein mit Zitrone eingeriebenes Hähnchen, das anschließend mit einer Zitrone im Bauch gebraten wird. Ein Brathähnchen-Baguette mit würziger Zitronen-Mayonnaise – 5. Eine sämig-pikante, geschmorte marokkanische Tagine aus Hähnchenschenkeln und eingelegten Zitronen – 9. Und als eine 10 ist wohl das frittierte Hähnchen im Ausbackteig mit grellgelber Sauce anzusehen, das ich mich in westlichen Chinarestaurants nie zu bestellen getraue.
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  Huhn & Zwiebel: »Geflügel«, schrieb Brillat-Savarin, »ist für die Küche, was die Leinwand für den Künstler ist.« In seiner Neutralität trifft sich das Huhn mit dem Lauch, der nicht etwa aus Wales, sondern – laut Encyclopaedia of Domestic Economy (1855) – passenderweise aus der Schweiz stammt. Mit einer Cock-a-Leekie-Suppe, einem schottischen Traditionsrezept bestehend aus Lauch, Dörrpflaumen und Hühnerbrühe, erregt man nirgends Anstoß (außer bei Vegetariern).
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  Schwein
 
  Obgleich sein Genuss von zwei Weltreligionen verboten wird, ist Schwein das weltweit am häufigsten konsumierte Fleisch. Geschmacklich ist es nicht ganz so salzig und etwas süßer als Rindfleisch. Und gebraten zeichnet sich gutes Schweinefleisch durch eine betörende Kombination von Wald- und Stallaromen aus, die man durch Knoblauch, Pilze oder Kohl, durch Kartoffeln und robuste Kräuter hervorheben oder aber mit dem säuerlichen Aroma des Apfels kontrastieren kann. Süßer Anis, weißer Pfeffer und gegarte Zwiebeln kitzeln die herzhafte Fleischigkeit heraus. Und denken Sie daran: die Farbe des Fleischs verrät, wie viel Bewegung ein Tier hatte; roh sollte geschmackvolles Schweinefleisch eine gesunde rosarote Farbe besitzen. Erinnert es eher an einen ausgewaschenen Spüllappen, so hat man ihm mit Sicherheit nicht viel Auslauf gegönnt.
 
  Schwein mit …
 
  Schwein & Ananas
 
  Schwein & Anis
 
  Schwein & Apfel
 
  Schwein & Aprikose
 
  Schwein & Artischocke
 
  Schwein & Auster
 
  Schwein & Birne
 
  Schwein & Blutwurst
 
  Schwein & Brokkoli
 
  Schwein & Brunnenkresse
 
  Schwein & Butternusskürbis
 
  Schwein & Chili
 
  Schwein & Dill
 
  Schwein & Ei
 
  Schwein & Erbsen
 
  Schwein & Erdnuss
 
  Schwein & Esskastanie
 
  Schwein & Fetter Fisch
 
  Schwein & Gewürznelke
 
  Schwein & Grapefruit
 
  Schwein & Gurke
 
  Schwein & Ingwer
 
  Schwein & Kartoffel
 
  Schwein & Knoblauch
 
  Schwein & Kohl
 
  Schwein & Kohlrübe
 
  Schwein & Kokosnuss
 
  Schwein & Koriandergrün
 
  Schwein & Koriandersamen
 
  Schwein & Kreuzkümmel
 
  Schwein & Meeresfrüchte
 
  Schwein & Pastinake
 
  Schwein & Pilze
 
  Schwein & Rhabarber
 
  Schwein & Rind
 
  Schwein & Rosmarin
 
  Schwein & Rote Bete
 
  Schwein & Salbei
 
  Schwein & Sellerie
 
  Schwein & Speck
 
  Schwein & Thymian
 
  Schwein & Tomate
 
  Schwein & Trüffel
 
  Schwein & Wacholder
 
  Schwein & Wassermelone
 
  Schwein & Weintraube
 
  Schwein & Zimt
 
  Schwein & Zwiebel
 
  Schwein & Ananas: Allein für tacos al pastor, einen Straßenimbiss aus am Spieß geröstetem Schweinefleisch und frischer Ananas, lohnt es sich, nach Mexiko zu reisen. Beim Garen fließt der Ananassaft über das Fleisch und verleiht ihm so nicht nur eine dunkelbraun karamellisierte Kruste, sondern macht es durch sein collagenzersetzendes Protease-Enzym namens Bromelain auch wunderbar zart. Danach wird das Fleisch in Scheiben geschnitten und mit süßen Zwiebeln, Ananas, Limettensaft und jeder Menge Koriander garniert in warmen Mais-Tacos serviert.
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  Schwein & Anis: Wie viel Zeit haben Sie übrig? Drei Stunden? Dann schmoren Sie 2 kg Schweinebauch am Stück, und zwar in den Brühe-Zutaten aus Anis & weißfleischiger Fisch, →•: Das Schweinefleisch (unzerteilt) in einen ofenfesten Topf mit festschließendem Deckel geben, 2 l Wasser dazugießen, langsam zum Köcheln bringen und dann den Schaum abschöpfen, bis sich keiner mehr bildet. Alle anderen Zutaten einrühren, Deckel auflegen und in den Ofen stellen. Bei 130° C 2–3 Stunden garen. Das Fleisch ist fertig, sobald ein eingeführter Spieß leicht hineingleitet. Fleisch beiseitestellen, während man die Sauce auf dem Herd weiter köcheln lässt, um sie ein wenig zu reduzieren. Das Fleisch in Stücke schneiden und mit weißem Reis, der Sauce und einer frischen Garnitur, etwa gehackten Frühlingszwiebeln oder Korianderblättern, servieren. – Nur eine Stunde? Eine Schweinelende mit Knoblauch spicken, mit Olivenöl bepinseln, mit 1 TL zerstoßenen Fenchelsamen bestreuen und im Ofen bei 220° C etwa 30 Minuten lang garen, wobei man eventuell einige Fenchelknollenscheiben unter die Lende schiebt. – Eine halbe Stunde? Bereiten Sie aus köstlich süßer salsiccia fresca (roher italienischer Bratwurst, ersatzweise deutscher) eine Pastasauce – siehe Schweinefleisch & Tomate, →•. Fünf Minuten? Wickeln Sie die seidenzarten, rosigen, fenchelgesprenkelten Scheiben der finocchiona aus, die Sie eigentlich gekauft hatten, um sie auf eine selbstgemachte Pizza zu legen, und falten Sie sie zu verschiedenen Formen, um Sie dann eine nach der anderen genüsslich zu verspeisen.
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  Schwein & Apfel: Mit Äpfeln gemästete Schweine waren einer der vielen Vorteile, die es brachte, wenn man seinen Schweinen den Obstgarten überließ. Abgesehen davon düngten sie den Boden und befreiten ihn, während sie sich ein gesundes Gewicht anfutterten, von schädlingsanlockendem Fallobst. Das old spot pig (eine gefleckte Schweinerasse) aus Gloucestershire ist tatsächlich auch unter dem Namen orchard pig (Obstgartenschwein) bekannt, und seine Flecken, heißt es, seien Blutergüsse, die es fallenden Äpfeln verdanke. Auf dem Teller sind die beiden wie füreinander geschaffen. Für einen anständigen Schweinebraten, also einen mit richtig knuspriger Kruste, zieht der Apfel quasi den Vorhang zurück, reißt das Fenster unseres Gaumens auf. Machen Sie mehr Apfelmus, als Sie benötigen. Viel mehr. Niemand hat je zu viel davon gegessen und es ist so ungeheuer vielseitig. 1 kg geschälte, gehackte Bramleys oder andere Kochäpfel, 75 g Zucker und 1–2 EL Wasser in einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, unter gelegentlichem Umrühren und ohne den Topf aus den Augen zu lassen etwa 5 Minuten garen, bis man die gewünschte Textur erhält. Probieren, ob das Mus süß genug ist, und eventuell nachzuckern. Siehe Apfel & Mandel, →•, und Muskat & Apfel, →•.
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  Schwein & Aprikose: Dies ist die Kombination, die auf dem »Wurstpfad« beim alljährlichen Food Festival in Ludlow, Shropshire meine Stimme bekam. Gegen einen kleinen Unkostenbetrag kann man hier die Leistungen eines halben Dutzends örtlicher Fleischer verkosten und sie auf einem Blatt, das bald mit Senf und Fett verschmiert ist, auch benoten. Die Stadt riecht währenddessen wie ein Pfadfinderlager, auf den Straßen tummeln sich spontane Lebensmittelprüfer, die kauend und mit abwesenden Mienen die Vorzüge jedes Würstchens erörtern. Am Ende schaffte es dann die salzige, fettige Schweinerei von einer Wurst, aufgelockert von der scharfen Süße der Aprikose, knapp vor einem etwas bröckeligen Exemplar aus dem Fleisch jenes »It«-Schweins, des Gloucester old spot, dem Salbei eine zarte Eukalyptusnote verlieh.
 
  [image: miniRad]
 
  Schwein & Artischocke: In Frankreich und Italien füllt man Artischocken mit Schweinehack oder Wurstbrät, das man zwischen die beschnittenen Deckblätter drückt. Das ist aufwendig für den Koch wie für den Speisenden, doch die Kombination ist phantastisch, und wenn der Geschmack des Bräts in die Artischocken dringt, verleiht er dem Gemüse eine Salzigkeit, die einfach nach mehr schmeckt. Ich paare die zwei in einer Pastete. Eine Dose Artischockenherzen abgießen und abspülen, dann mit dem Messer halbieren und trocken tupfen. Eine Pastetenform von 20 cm Durchmesser mit Blätterteig auslegen, 250 g Wurstbrät darauf verteilen, Artischocken darüber anordnen und mit weiteren 250 g Brät bedecken. Einen Pastetendeckel darauflegen und 1 Stunde bei 180° C backen. Schmeckt am besten kalt und mit reichlich Salat und Essiggemüse.
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  Schwein & Auster: Austern werden im amerikanischen Süden traditionell mit Schweinefleisch durchgedreht und zu Würsten geformt. Auch in einer Geflügelfarce im neuenglischen Stil paart man die beiden oder in einem gumbo aus Louisiana. Am spannendsten allerdings finde ich die Kombination als Verbindung von gekühlten, rohen Austern mit heißen, würzigen Würsten. Ja, die sind ein Dauerbrenner bei Köchen und Food-Autoren weltweit. In Bordeaux verwendet man dazu Loukenkas-Würste, aber auch Mini-Chorizos sind gut, falls Sie denn welche auftreiben können. Ein Bissen der heißen, feurigen Wurst, kontrastiert von der kühlen Mineralität der Auster, was könnte es Schöneres geben. Noch ein Glas eisgekühlten, weißen Graves dazu, und die Welt um einen herum mag einstürzen wie eine Filmkulisse.
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  Schwein & Birne: Äpfel sind ein so beliebter Begleiter des Schweins, dass es für die Birne schwer ist, auch nur einen Fuß in die Tür zu bekommen. Dennoch verbindet sie sich aufs Schönste mit den süßen Fleischnoten. Ein Grund, weshalb Äpfel so gut zu Schwein passen, ist ihre fettdurchdringende Säure, so dass man Birnen besser mit magereren Fleischstücken wie etwa Filet kombinieren sollte. Die Londoner Bäckerei Konditor & Cook übrigens produziert eine Pastete, die mit pürierter Birne und Scheiben fetter Chorizo-Wurst gefüllt ist und wirklich phantastisch schmeckt.
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  Schwein & Blutwurst: Wenn eine Ihrer Freundinnen nächstes Mal nach Spanien reist, sagen Sie ihr, sie soll den Strohesel vergessen und Ihnen lieber einen Sack fabes mitbringen. Fabes sind große weiße Bohnen – größer als Butter- oder Limabohnen. Uns sie sind einfach göttlich, jede einzelne ein ganzer Mund voll weiches bohniges Püree mit dem Geschmack der üppigen Garbrühe. Sollte Ihre Freundin es aber vergessen, tun es auch Butter- oder Limabohnen für dieses Gericht, das fabada heißt. 500 g große getrocknete weiße Bohnen über Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am nächsten Tag mit einer in Scheiben geschnittenen spanischen Zwiebel und 3 gehackten Knoblauchzehen in einen geräumigen Topf geben, mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und, wenn nötig, den Schaum abschöpfen. Dann 200 g ganze Morcilla- und 200 g Chorizo-Kochwürste (einige Male einstechen, damit sie nicht platzen), 250 g Schweinebauchscheiben und 3 geräucherte Speckscheiben hinzufügen. Kochendes Wasser zugießen, so dass alles bedeckt ist, und sobald es zu sprudeln beginnt, auf niedrige Temperatur zurückschalten und etwa 3 Stunden köcheln lassen. Und jedes Mal, wenn die Zutaten aus der Kochflüssigkeit herausragen (was sie tun werden; dies ist ein durstiger Eintopf), Wasser nachfüllen. Den Topf gelegentlich schütteln, damit nichts anhaftet – denn bei zu häufigem Rühren zerfallen die kostbaren Zutaten. Das tun sie zwar ohnehin bis zu einem gewissen Grad, aber zu breiig sollte der Eintopf nicht werden. Während der letzten Stunde hin und wieder probieren und wenn nötig nachsalzen. Das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und servieren.
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  Schwein & Brokkoli: Italienischer Brokkoli oder Stängelkohl (rapa), der Brokkoli der Brokkoliliebhaber, ist in Süditalien überaus populär. Manche Leute behaupten, er sei senfartiger und würziger als der gewöhnliche Brokkoli; ich würde ihm darüber hinaus einen kräftigen Eisengeschmack und einen salzigen Anflug von Lakritze attestieren. Aufgrund dieser scharfen und anisartigen Aromen ist er der Idealpartner für italienische Bratwürste (salsiccia fresca, die selbst oft mit Chili und Fenchelsamen gewürzt sind). Man kann dieses Gericht auf mehrere Arten zubereiten. Manchmal wird der Brokkoli mit der Pasta zusammen gegart, oder aber man wirft gleich alles in einen Topf. Einige Rezepte fordern, die Wurst solle ganz bleiben, andere, das Brät müsse aus den Wursthäuten befreit werden, und wieder andere, die Würste seien in mundgerechte Stücke zu schneiden. Ich ziehe Letzteres vor und gare die Stücke langsam in Olivenöl. Sobald ein wenig Fett ausgetreten ist, gebe ich den gehackten Stängelkohl dazu und gare ihn etwa 15–20 Minuten mit den Wurststücken. Hin und wieder kann man einen EL heißes Pasta-Kochwasser zugeben, so dass man eine brüheartige Garflüssigkeit erhält, die von den Röschen aufgesogen wird. Mit Orecchiette-Nudeln servieren, wobei sich nach gründlichem Vermischen die »kleinen Ohren« der Pasta wie Minisalatschüsseln mit winzigen grünen Brokkoli-Blütenknöspchen füllen.
 
  ↵ Anis & Chili
 
  ↵ Chili & Anis
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  Schwein & Brunnenkresse: In Südchina wird mancherorts aus Brunnenkresse und Schweinerippchen eine einfache Suppe geköchelt. Gewürzt wird sie mit frischem Ingwer oder zuweilen auch Jujube, einer Frucht, die der Dattel ähnelt und auch so schmeckt.
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  Schwein & Butternusskürbis: Mögen alle möglichen Schmorgerichte. Mit Cidre und Äpfeln, Speck und Zwiebeln kann man ihnen einen westlichen Touch verleihen, mit Geflügelfond, Soja, Shaoxing-Reiswein, Fünfgewürz und braunem Zucker tendieren sie eher zur asiatischen Küche hin. Damit die Sauce etwas eindickt, das Fleisch – idealerweise in 3 cm große Würfel geschnittene Schweineschulter – vor dem Anbräunen in Mehl wenden. Die Butternusskürbisstücke erst 20–30 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben, da sie bei zu langem Köcheln zerfallen.
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  Schwein & Chili: Süße getrocknete rote Chilis und Schweinefleisch begegnen sich in Chorizo-Würsten, die vor zehn Jahren noch exotisch, plötzlich aber der Renner waren und seither die Speisekarten der Welt rot eingefärbt haben. Je nach Stärke des verwendeten pimentón kann man Chorizos in dulce (mild) oder picante (scharf) kaufen, obwohl das Gewürz auch in agridulce beziehungsweise mittelscharfer Form erhältlich ist. Pimentón wird aus einer Vielzahl von Chilisorten hergestellt, darunter Noras und choriceros, und variiert, sowohl regional als auch nach Herstellungsverfahren. Im Tal von La Vera in der Extremadura werden die reifen Schoten in Räucherhäusern draußen auf den Feldern aufgehängt, wo man sie bis zu zwei Wochen hängen lässt, um die charakteristisch intensive und satte Qualität zu erhalten, die sich vom Aroma lediglich sonnengetrockneter Chilis beträchtlich unterscheidet. Es spricht übrigens viel dafür, die ganze Palette der Pimentón-Sorten durchzukosten, und zwar nicht nur deswegen (das richtet sich jetzt vor allem an mich selbst), weil sie in so hübschen Dosen verkauft werden, sondern damit man begreift, wie sehr sie sich voneinander unterscheiden. Ungarisches Paprika wird auf ähnliche Weise aus getrockneten roten Chilischoten hergestellt und ist in einer vergleichbaren Auswahl erhältlich, soll allerdings fruchtiger schmecken als pimentón. Verwendet wird es auf etwa die gleiche Weise wie pimentón in Spanien – das heißt, zu allem.
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  Schwein & Dill: In chinesischen Teigtaschen mischt man – als erfrischenden Kontrapunkt – oft Kohl, Lauch oder Schnittlauch unters Schweinefleisch. Auch Dill wird manchmal dafür verwendet, allerdings sehr viel seltener, wenn man von den aus Nordostchina stammenden Gerichten einmal absieht. Hier nämlich baute die einheimische Bevölkerung Dill wie auch Rote Bete und Petersilie einst für die vielen russischen Immigranten an, die gekommen waren, um sich beim Bau der Chinesischen Osteisenbahn zu verdingen. Folgende Teigtaschen sind, sofern man die fertigen Teigblätter auftreiben kann, im Nu gemacht. In chinesischen Supermärkten findet man sie im Kühlregal, und sie lassen sich auch hervorragend einfrieren. Für etwa 15 Teigtaschen 250 g feines Schweinehack, 1 EL gehackten Dill, 1 zerdrückte Knoblauchzehe, 1 EL Sojasauce, 1 EL Shaoxing-Wein, 1 Schuss Sesam öl und etwas Salz vermischen. Etwa 1 EL der Masse auf ein Teigblatt setzen, Ränder mit Wasser bepinseln, dann den Teig über die Füllung klappen und die Ränder zusammendrücken, um sie zu versiegeln. In kochendem Wasser (oder einer leckeren Brühe) 5–8 Minuten garen. Mit Sojasauce servieren.
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  Schwein & Ei: Vermählen sich in einer Restepfanne oder einem Sausage McMuffin, wobei vom Optischen her weder Ersteres noch Letzteres an die britische Schweinefleischpastete mit Ei heranreicht. Der schlanke Umriss des Pastetenteigs, der eine zweite Schicht aus schimmerndem Aspik umschließt, das rosa marmorierte Rechteck von gehacktem Schweinefleisch und Speck, der eiförmige Querschnitt von gekochtem Eiweiß, der gelbe Kreis des Dotters. Vielleicht ist es ja die an Pop Art erinnernde Präzision, die mich anzieht, da es mir bei Schottischen Eiern ganz ähnlich ergeht. Gute Beispiele für beide sind schwer zu finden. Am besten, man bereitet sie selbst zu. Für 4 Schottische Eier werden 200 g Schweineschulter und 75 g ungeräucherter durchwachsener Speck durch den Fleischwolf gedreht und gewürzt. In 4 Portionen aufteilen und mit feuchten Händen erst Kugeln und dann Körbchen formen. 4 geschälte gekochte Eier mit Mehl bestäuben und jeweils mit dem dicken Ende in ein »Körbchen« setzen. Das Fleisch um die Eier herumdrücken, so dass sie vollständig von der Fleischmasse überzogen sind. In verquirltem Ei und anschließend in Semmelbröseln wenden und 7–8 Minuten lang frittieren; dabei einige Male wenden, um sie gleichmäßig zu bräunen. Kleine schottische Wachteleier sind eine geniale Variante, allerdings nur, wenn jemand anders das Eierschälen übernimmt. Siehe auch Blutwurst & Ei, →•.
 
  ↵ Schwein & Speck
 
  ↵ Blutwurst & Ei
 
  ↵ Ei & Blutwurst
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  Schwein & Erbsen: Ibsens Peer Gynt zufolge eine so schickliche Kombination wie Beine in Kniebundhosen. Das berühmteste britische Gericht aus Schweinefleisch und Erbsen (vor allem in Wales und dem Black Country), das für wert erachtet wurde, in die 1850er Ausgabe des Oxford English Dictionary aufgenommen zu werden, ist faggots and peas. Wobei man unter faggots im Wesentlichen Schweineinnereien versteht, die mit Schweinebauch, Zwiebel, Salbei und Muskatblüte vermischt, zu Kugeln geformt, in Schweinsnetz gehüllt oder paniert und dann gebacken werden. Ob nun getrocknete oder frische Erbsen die bessere Beilage abgeben, darüber sind die Meinungen geteilt, auch wenn man traditionell die getrockneten bevorzugt, da die Schweine erst lange nach der Erbsenernte geschlachtet wurden. Crépinettes ist das französische Pendant, und da man auch sie in Schweinsnetz wickelt, sehen sie faggots ziemlich ähnlich, werden jedoch in der Regel mit einem gängigeren Wurstbrät gefüllt, das aus magerem und fettem Schweinefleisch besteht und mit süßen Zutaten (Zimt, Ingwer, Piment, Anis) sowie Salbei, Thymian oder Petersilie gewürzt ist. Auch Kastanien, Trüffeln oder Pistazien werden häufig unter die Farce gemischt.
 
  [image: miniRad]
 
  Schwein & Erdnuss: Erdnüsse und Schweinefleisch werden oft zu einer amerikanischen Version der Dan-Dan-Nudeln kombiniert, im authentischen Sichuaner Gericht dagegen haben Erdnüsse nichts verloren. Bei meinem Rezept handelt es sich um eine unauthentische Variante der unauthentischen Variante, so dass man vermutlich besser von scharfem Schweinefleisch mit Erdnussnudeln sprechen sollte. Etwa 200 g gesalzene und geröstete Erdnüsse hacken. In einer Pfanne etwa 1 EL Erdnussöl erhitzen und je nach gewünschter Schärfe in Ringe geschnittene getrocknete rote Chilischoten darin anbraten. Nicht verbrennen lassen. Etwa 300 g Schweinehack, mit 1 zerdrückten Knoblauchzehe vermischt, hinzugeben und langsam braten, bis das Fleisch gebräunt und gar ist. Ausgebratenes Fett abgießen, Fleisch auf den Herd zurückstellen, 2 EL braunen Rohrzucker und 1 EL Sojasauce darübergeben. Den Großteil der gehackten Erdnüsse unterrühren. In einer zweiten Pfanne 4 Lagen feine oder mitteldicke Eiernudeln in 700 ml Hühnerbrühe, versetzt mit 2 EL Sojasauce und 1 TL Sesamöl, garen. Jeweils ein wenig Chiliöl auf den Boden von 4 Suppentassen geben. Mit dem Schaumlöffel die Nudeln darauf verteilen, mit jeweils einigen Esslöffel Brühe übergießen und mit der Schweinefleischmischung abschließen. Mit den restlichen Erdnüssen und einigen frischen roten Chiliringen garnieren.
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  Schwein & Esskastanie: Kastanien, fand Alexandre Dumas, passten hervorragend zu sämtlichen Fleischsorten. In Le Grand Dictionnaire de Cuisine führt er ein Rezept für ein Kastanienpüree an, das man zu Schweinswürsten servierte. Die gerösteten Kastanien schälen und auch die dünne Innenhaut entfernen. Kastanien in Butter, Weißwein und etwas Fond weich dünsten und dann pürieren. Vor dem Servieren die Garflüssigkeit der Würste unter die Kastanienmischung rühren. Kastanien haben einen – für eine Nuss – ungewöhnlich hohen Gehalt an Kohlehydraten, weswegen man sie traditionell als Kartoffelersatz nutzte; ebenso wie sie sich deswegen auch zu Mehl vermahlen und in Backwaren verarbeiten ließen. Der mehlartigen Qualität verdankt die Esskastanie ihren korsischen Spitznamen »Brotbaum«. Und auch für das Brauen des Pietra, Korsikas erstem einheimischem Bier, das sich durch Röst- und Raucharomen auszeichnet, wird die Kastanie verwendet.
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  Schwein & fetter Fisch: »Der Aal passt hervorragend zu Schwein, denn er ist unter den Fischen, was das Schwein unter den Vierfüßlern ist«, schreibt Norman Douglas in Venus in the Kitchen, or Love’s Cookery Book, ehe er ein Rezept für Spanferkel mit Aal-Füllung anführt. Zwecks Zubereitung eines romantischen Dinners Aale in ein Schweinchen zu stopfen, da können selbst die Hummer von Annie Hall und Alvy aus dem Stadtneurotiker nicht mithalten. Douglas schlägt vor, ein ausgenommenes Spanferkel mit dicken, entgräteten, in Essig gewaschenen Aalstücken, Pfefferkörnern, Gewürznelken und Salbei zu füllen.
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  Schwein & Gewürznelke: Nelken passen sehr gut zu Schwein, und nicht nur aus geschmacklichen Gründen. Auch weil sie als natürliches Konservierungsmittel wirken. Eugenol und die Gallussäure der Nelken entfalten bereits in recht niedriger Konzentration einen starken antioxidierenden Effekt, so dass wir – da die Lebensmittelbranche auf das wachsende Unbehagen der Verbraucher an künstlichen Zusatzstoffen reagiert – vielleicht bald sehr viel mehr von dieser Kombination sehen werden. Wogegen durchaus nichts einzuwenden wäre.
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  Schwein & Grapefruit: Vor einigen Jahren lag ich mal an einem Strand der Insel Antigua, irritiert von der Sonne, der durch die Palmen streichenden kühlen Brise, dem weißen Sand fein wie Zucker und dem Vulkan des fernen Montserrat, der nach einer sechs Monate vorher stattgefundenen Eruption immer noch rauchte – weil das alles ja die Erwartung nährte, man befinde sich im Paradies. Und dann wehte plötzlich eine Duftwolke zu mir herüber, die von gebratenem Schweinefleisch kündete, und ich war tatsächlich im Paradies. Ich rollte mich auf den Bauch, teilweise auch, um das Magenknurren zu stoppen. Eine Frau hatte im Schatten der den Strand säumenden Palmen einen Öltonnengrill aufgebaut. Zwanzig Minuten später hielt ich ein mit scharfem pimentgewürztem Schweinefleisch und Scotch-Bonnet-Chilis gefülltes Chapati in der einen Hand und eine Dose eiskalten Grapefruit-Ting3 in der anderen.
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  Schwein & Gurke: Die französische Spezialität rillettes verkörpert für den gegen fettes, schweres Essen immunen Pâté-Liebhaber puren Trost. Gänse-, Enten- oder Schweinefleisch wird sehr langsam in Fett gegart, dann zerzupft, schließlich lässt man das Fleisch mit so viel des ihn umhüllenden Fetts abkühlen, dass man eine gaumenschmeichelnde braun-weiße Paste erhält. Normalerweise werden die rillettes auf Toast gestrichen, in dessen knusprigen Vertiefungen das Fett dann schmilzt, und mit einem Schälchen winziger Cornichons serviert, deren Essigsäure das Fett durchdringt und die uns ablenken von der Vorstellung, dass unsere Arterien im Begriff stehen, zu verkalken wie die kristallenen Zweige von Zauberbäumen.
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  Schwein & Ingwer: Haben sich in dem schlichten japanischen Gericht shogayaki (gebratener Ingwer) gefunden. Shogayaki kann auch mit Rindfleisch oder Tintenfisch (oder anderen Dingen) zubereitet werden, doch die Variante mit Schwein ist die bei weitem populärste und auch diejenige, die man serviert bekommt, sofern die Speisekarte keine weiteren Hinweise enthält. 100 g dünn geschnittenes Schweinefilet in 2 EL fein geriebenem frischem Ingwer, 2 EL Sojasauce und 2 EL Mirin 15 Minuten lang marinieren. Im Anschluss sehr rasch arbeiten; das abgetropfte Schweinefleisch in Pflanzenöl braten und auf zwei Teller verteilen. Danach die Marinade in die Pfanne gießen, erwärmen und über das Fleisch gießen. Mit Reis und einer Schüssel Miso servieren.
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  Schwein & Kartoffel: Eine salzige, erdige Paarung, die uns Würstchen mit Püree, Wiener mit Kartoffelsalat und einen herzhaften toskanischen Schweinebraten beschert hat – siehe Rosmarin & Schwein, →•. In Peru begegnen sich die beiden in carapulcra, einem aus getrockneten Kartoffeln, Chilis und Erdnüssen zubereiteten Eintopf. Und in Korea vereint eine Suppe namens gamjatang Schweinerückgrat mit Kartoffeln und einer Unmenge von Gewürzen und wird häufig als spätnächtliche Abhilfe maßnahme bei ein paar Bieren zu viel serviert.
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  Schwein & Knoblauch: Kombinieren Sie Schweinefleisch mit unverschämten Mengen von Knoblauch: die beiden sind füreinander bestimmt. Adobo, ein philippinischer Eintopf, der den Titel Nationalgericht für sich beansprucht, vereint Unmengen von Knoblauch mit Fleisch – meist fettem Schweinefleisch –, Essig, Sojasauce, Lorbeerblättern und Pfefferkörnern. Einen schnellen und umkomplizierten adobo bereitet man zu, indem man alle Zutaten in einen Topf schichtet, das Ganze zum Kochen bringt und mit aufgelegtem Deckel in etwa 1 ½ Stunden gar köchelt. Die folgende Methode erfordert zwar etwas mehr Aufwand, dafür ist aber auch das Ergebnis sehr viel schmackhafter. 500 g in Stücke geschnittene Schweineschulter oder -bauch mit den zerdrückten Zehen einer Knoblauchknolle (4 davon zurückbehalten), 4 EL Sojasauce, 125 ml Reisessig, 1 Lorbeerblatt und 2 TL frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer zwischen 2 und 24 Stunden ziehen lassen (für einen anderen, aber ebenso köstlichen Geschmack kann man anstelle des Reisessigs auch billigen Balsamico verwenden). In einen Topf umfüllen, Wasser zugeben, so dass alles davon bedeckt ist, zum Kochen bringen, Deckel auflegen und köcheln, bis das Fleisch zart ist. Abseihen. Den Fond in den Topf zurückgießen und zu einer dicken Sauce einkochen. Zwischenzeitlich in einer Pfanne etwas Erdnussöl erhitzen, die Fleischstücke darin knusprig braten und in die Sauce zurückgeben. Schließlich die restlichen 4 Knoblauchzehen zerdrücken, goldbraun braten und ebenfalls hinzufügen. Das Ganze einige Minuten köcheln lassen, dann mit Reis oder – noch besser – mit sinagong (gebratenem Knoblauchreis) servieren. Dafür kalten gekochten Reis mit zerdrücktem Knoblauch, fein gehackten Schalotten und etwas Sojasauce einfach anbraten.
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  Schwein & Kohl: Kohl weiß mit dem Fett des Schweins wirklich was anzufangen – beispielsweise im elsässischen choucroute garnie oder in gebuttertem Weißkohl, der traditionellen englischen Beilage zu Schweinebraten, oder auch dem knackigen, geschnittenen rohen Kohl, der zu tonkatsu, japanischen Schweineschnitzeln, serviert wird. Am liebsten jedoch bediene ich mich dieser überaus kompatiblen Kombination in einem französischen chou farci beziehungsweise einem gefüllten Wirsingkohl. Man kann dabei einzelne Blätter füllen und sie in Reihen anordnen wie eine Krötenparade, oder sie wie Lasagne abwechselnd mit der Füllung aufschichten. Meiner Meinung nach ist der beste chou farci groß und schwer wie eine Bowlingkugel und muss in Keile geschnitten werden wie ein Edamer Käse, um die Füllung gebührend zu präsentieren. Für die Fleischfarce 2 fein gehackte Schalotten und 3 fein gehackte Knoblauchzehen in Öl anschwitzen. 30 g entrindetes Brot in ein wenig Milch einweichen. 300 g Schweineschulter, 300 g Beefsteak und 150 g Schweinebauch durch den Fleischwolf drehen. Die Schalottenmischung und das aufgeweichte Brot mit 1 Ei, je 1 EL gehackter Petersilie sowie gehacktem Schnittlauch, ½ TL getrocknetem Thymian, etwas Salz und Pfeffer, und – ganz entscheidend und für dieses Gericht ausschlaggebend – ½ TL der besten Gewürzmischung der Welt, nämlich quatre-épices, zugeben. Quatre-épices ist eine scharfe, süße, mächtige Mischung aus weißem Pfeffer, Muskat, Gewürznelken und Ingwer. Einen ganzen Wirsingkohl etwa 10 Minuten vorkochen, dann abkühlen lassen, die Blätter lösen und auffalten, jedoch darauf achten, dass man sie nicht abreißt. Sobald man bis ins Innere des Kohlkopfs vorgedrungen ist, ein Mittelstück von etwa Mandarinengröße herausschneiden und durch eine gleich große Menge an Farce ersetzen. Die Blätter dann Schicht für Schicht wieder zurückschlagen und die Füllung dazwischengeben, bis der Kohlkopf wieder vollständig ist. Mit Bindfaden verschnüren, damit er zusammenhält. Schließlich einige EL Butter in einem ausreichend großen Topf mit Deckel zerlassen, je 1 kleine gehackte Zwiebel und Möhre hinzufügen und weich sautieren. Ein bouquet garni sowie Salz und Pfeffer hinzufügen, 250 ml Geflügel- oder Gemüsefond zugießen und den Wirsing hineinsetzen. Deckel auflegen und 1 ½ Stunden köcheln lassen. Sobald der Wirsing gar ist, aus dem Topf heben und warm halten, während man die Garflüssigkeit in einen Krug seiht, um sie als Sauce zum Kohl zu servieren. Siehe auch Gewürznelke & Ingwer, →•.
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  Schwein & Kohlrübe: Noch am ehesten Hand und Fuß haben Kohlrüben, wenn man sie zu einem ordentlichen Stück Schmorfleisch oder Braten mit reichlich Sauce serviert. Es hat keinen Sinn, irgendwas Raffinierteres daraus zaubern zu wollen; sie sind so derb wie ein fluchender Bauer in langen Unterhosen. Versuchen Sie es mal mit Bug (fetter Schweineschulter, die süßer ist als die Keule) oder Schweinebacken. Beide werden in der Regel bei der Wurstherstellung verwendet, schmecken aber auch geschmort ganz hervorragend.
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  Schwein & Kokosnuss: Das vietnamesische Gericht thit heo kho tieu besteht aus karamellisiertem, in Kokoswasser (nicht -milch) und Fischsauce gar geköcheltem Schweinefleisch. Und gegen Ende der Garzeit fügt man dann noch gekochte Eier hinzu. Küchenchef Raymond Capaldi aus Melbourne hat eine nicht ganz so bäuerliche Version dieser Kombination auf seiner Speisekarte stehen – kalte Kokosnudeln, die er mit einem akkuraten Backstein heißen Schweinebauchs serviert. Die Nudeln sind allerdings keine in Kokosmilch gekochten Reisnudeln, wie man vielleicht erwarten würde, sondern bestehen aus einer mit Agar-Agar gestockten Mischung aus Kokosmilch, Chiliöl und Palmzucker. Sie sind dick wie Lakritzschnüre und weiß wie frische Wandfarbe. Serviert wird das Gericht mit einer Laksa-Vinaigrette, garniert mit typisch vietnamesischen Kräutern wie Minze und Koriander.
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  Schwein & Koriandergrün: In Portugal ist Koriander das am meisten verwendete Kraut, und das Wort coentrada auf der Speisekarte weist darauf hin, dass das Gericht mit reichlichen Mengen des Grünzeugs zubereitet ist. Ein beliebtes Rezept sind mit Öl und Essig angemachte und kalt servierte Schweineohren mit Koriandergrün und Knoblauch. Sollten Schweineohren in Ihren Ohren ein wenig zäh klingen, so denken Sie auch an das Talent des Korianders, sogar bei so fetten asiatischen Gerichten wie roujiamo (einem als Straßenimbiss verkauften heißen chinesischen Fleisch-Sandwich) einen schönen Kontrapunkt zu setzen. Das ursprünglich aus der Provinz Shaanxi stammende roujiamo kann ganz unterschiedliche Zutaten enthalten, meist besteht es jedoch aus geschmortem Schweinefleisch, viel Koriandergrün und Paprikaschote in einem Weizenfladen.
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  Schwein & Koriandersamen: Der Koriandersamen ist der unbesungene Held aus der Welt der Gewürze. Gemeinsam mit anderen Aromen findet er in Currys, Ketchup und Pickles Verwendung ebenso wie in Schweinefleischerzeugnissen wie Wiener Würstchen, Mortadella, französischen Würsten oder boudin noir. Eine seltene Starrolle spielt er in afelia, einem in Zypern und Griechenland beliebten Schmorgericht. Die Zubereitung von afelia ist vielleicht die Gelegenheit, dieses Gewürz kennenzulernen. 1 kg gewürfelte Schweinelende in 250 ml Rotwein, 2 EL zerstoßenen Koriandersamen sowie Salz und Pfeffer 4–24 Stunden lang marinieren. Die Fleischwürfel aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und in Mehl wälzen. In Olivenöl anbräunen, dann die Marinade mit so viel Wasser dazugeben, dass das Fleisch davon bedeckt ist. Deckel auflegen und 45–60 Minuten garen; dabei den Deckel gegen Ende der Garzeit abnehmen, falls die Sauce ein wenig einkochen soll. Machen Sie sich dabei auf eine Duftschwade gefasst, die nach Glühwein und Schmorbraten riecht.
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  Schwein & Kreuzkümmel: Ähnlich wie Lamm häufig mit Aromen harmoniert, die an das Gras oder die Kräuter seines Lebensraums erinnern, bildet der erdige Geschmack des Kreuzkümmels die perfekte Ergänzung für Schweinefleisch. Daher bestreut man Schweinekoteletts oder eine geölte Schweinelende vor dem Garen mit Kreuzkümmel oder legt sie in die folgende wunderbare Marinade. 1 EL Honig, 2 TL gemahlenen Kreuzkümmel, 5 EL Rotwein, 2 EL Olivenöl und 2 EL Rotweinessig in einem mittelgroßen Gefrierbeutel vermischen. Das Fleisch hineingeben und darin wenden, dann versiegeln und bis zur Zubereitung für einige Stunden in den Kühlschrank legen.
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  Schwein & Meeresfrüchte: In Portugal wird man dem mit Venusmuscheln, Paprika und Zwiebeln geschmorten porco à alentejana kaum entkommen. Dabei besteht der Reiz des Gerichts nicht nur in den festen Muschelstückchen, sondern auch in dem kostbaren Saft in den Schalen, der, wie auch bei Austern, ganz entscheidend zum feinen Geschmack beiträgt. Eine etwas zweifelhafte Theorie über die Entstehung der Kombination besagt, dass Portugals Schweine, die man an der Küste entlangstromern ließ, sich zu einem recht großen Teil von Meeresfrüchten ernährten, mit der Folge, dass ihr Fleisch einen fischigen Charakter erhielt, den die Einheimischen kaschierten, indem sie es mit Muscheln zusammen kochten. Ebenso wahrscheinlich ist, dass es dazu kam, weil Meeresfrüchte und Schweinefleisch reichlich vorhanden waren und die Kombination einfach köstlich ist – so köstlich, dass sie es bis nach Macau, der ehemaligen portugiesischen Kolonie, geschafft hat, wo man bis heute verschiedene Versionen des Gerichts kennt.
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  Schwein & Pastinake: Unter französischen Gourmets erlangt die Pastinake, die man in der Vergangenheit lediglich als Viehfutter betrachtete, in jüngster Zeit zunehmend Exotenstatus. Pastinaken eignen sich nicht nur ausgezeichnet zum Mästen der Herden; bekanntermaßen haben sie auch eine bereichernde Wirkung auf den Geschmack von Schweinefleisch und werden häufig an Prosciutto-Schweine verfüttert. Umgekehrt versuchte man im 19. Jahrhundert häufig, den Geschmack von Pastinaken zu verbessern, indem man sie mit gepökeltem Schweinefleisch zusammen kochte und anschließend pürierte und in Butter ausbriet – was toll klingt, aber vermutlich auch den Geschmack von Watte verbessern würde.
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  Schwein & Pilze: Boletus edulis, der deutsche Steinpilz, heißt auf Italienisch (und auch im Englischen) porcino, was so viel wie »schweinsartig« bedeutet – und sich vielleicht von den etwas derb wirkenden Pilzstielen herleitet, die wie borstiges Schweinsleder aussehen (sich allerdings nicht so anfühlen): Porcini stehen wie Schweinefleisch im Ruf, gründlich gegart werden zu müssen: roh verzehrt können sie zu Magenverstimmungen führen. Ihr Geschmack jedoch ist hervorragend, und das Trocknen bekommt ihm nicht nur sehr gut, sondern soll ihn nach Meinung vieler sogar noch verbessern. Es ist der Pilz für den spätaufstehenden (amerikanischen!) Großstädter, der, um sich eine Wachspapiertüte voller pork and porcini sausages zu holen, lediglich in Pantoffeln zum Kühlschrank schlurfen muss. Die Pilze kann man aber auch in Fertigsuppen- oder Brühwürfelform kaufen, was für Fleisch-Steinpilz-Pastasaucen oder aromatische Suppen praktischer ist.
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  Schwein & Rhabarber: Rhabarber-Chutney ist eine in England nicht unübliche Beilage zu Schweinekoteletts, doch in letzter Zeit taucht das Paar auch in Grillgerichten und asiatisch angehauchten Rezepten auf. Die saure Fruchtigkeit des Rhabarbers schafft es, komplexe Gewürzmischungen zu absorbieren, und wird auch von süß-salzigen Saucen nicht übertönt.
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  Schwein & Rind: In Goodfellas erklärt Häftling Vinnie, dass man für echte Hackbällchen drei Sorten Hackfleisch benötige. »Du brauchst Schweinefleisch. Für den Geschmack.« Aber Rindfleisch hat auch Geschmack, wenn der sich auch als dunklere, eisenartigere Note vom helleren, süßeren Hintergrund des Schweinefleischs abhebt. Kalbsfleisch sorgt für die richtige Konsistenz. In den USA kann man die drei als Hackbraten- oder Frikadellenmischung (oft zu gleichen Teilen gemischt) fertig kaufen. Geschmack und Textur eines Rindfleischeintopfs lassen sich durch Schweineschwarte anreichern – heben Sie sich ein Stück auf, wenn Sie einen Schweinebraten machen, auch wenn der dann womöglich nicht ganz so knusprig wird. Und wenn es ums Anbraten größerer Fleischstücke geht, ist Schweineschmalz kaum zu schlagen.
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  Schwein & Rosmarin: In Florenz gibt es eine tolle kleine Osteria, Il Cinghiale Bianco. Den Ponte Vecchio von der Nordseite des Flusses aus überqueren, sich durch die senegalesischen Handtaschenhändler schlängeln, sofort rechts abbiegen und dann links den Borgo San Jacopo hinunter. (Vor der Brücke links abbiegen, und Sie finden eine phantastische, völlig verrückte Bar mit Blumen und einer Sammlung obszöner Zeichnungen auf den Tischen. Aber das gehört in ein anderes Buch.) Bestellen Sie die arista al forno con patate, märchenhaft zarten Schweinebraten in einer kräftigen karamelligen Sauce mit gerösteten Rosmarinkartoffeln, wobei der Rosmarin das Ganze auf so berauschend florentinische Weise durchdringt, dass man schon am Stendhal-Syndrom leidet, noch ehe man auch nur eine Kirche betreten hat. Vergessen Sie das Stendhal-Syndrom. Von der arista kriegen Sie das Stockholm-Syndrom. Und wollen beglückt nie wieder abreisen. Porchetta aus Latium weiter im Süden ist entbeintes und mit Rosmarin, Knoblauch und (eventuell) Fenchel gefülltes Schwein, das am Spieß gegrillt wird. Man findet es vor allem auf Jahrmärkten, wo man es scheibenweise, zuweilen von Brokkoli begleitet, in weißen Semmeln verkauft.
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  Schwein & Rote Bete: Aus einem Rezept für barszez (Borschtsch) aus Louis-Eustache Audots Werk French Domestic Cookery, das 1846 erstmals veröffentlicht wurde (engl. Neuaufl. 2009): »8 Pfund Rindfleisch, 2 Pfund geräucherte Schweinerippchen, ½ Pfund Schinken, 30 Morcheln, Zwiebeln, Lauchstangen und etwas Rote-Bete-Saft in einen Suppentopf geben. Eine Bouillon daraus kochen; abseihen und 1 Hasen, 1 gebratenes Huhn und 1 Ente dazugeben; und danach wiederum einen Teil Rote-Bete-Sud. Das Ganze ¼ Stunde lang kochen lassen, die Bouillon erneut durchseihen, dann einige mit etwas Wasser aufgeschlagene Eiweiße hinzufügen, aufkochen und wieder durchseihen; das gekochte Fleisch aufschneiden und garniert mit Morcheln, Zwiebeln, Rindfleischscheiben sowie Sellerie und Petersilienzweigen, die im Vorhinein geschmort wurden, und zusammen mit Fenchel, gegrillten Würsten und godiveau- (eine Kalbsfleischfüllung) Klößchen zur Bouillon servieren.« Am besten, würde ich sagen, tun Sie dies, während sie zur Melodie von »Old Maconald« »Old Louis Audot made some borscht« singen. Übrigens führt Audot im Anschluss noch ein Rezept für Rote-Bete-Saft an, der häufig getrennt von Fleisch und Borschtsch gekocht werde, damit er seine kräftige purpurrote Farbe behalte, um dann ganz am Ende noch hinzuzufügen: »Diese Suppe kann auch mit sehr viel weniger Fleisch, als im letzten Rezept verlangt, zubereitet werden und ist ein richtiger barszez, sofern sie nur Rote-Bete-Saft enthält.« Womit ich lediglich demonstrieren will, dass man, bevor man zu kochen beginnt, immer das ganze Rezept durchlesen sollte. Siehe auch Zwiebel & Rote Bete, →•.
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  Schwein & Salbei: Elizabeth David verabscheute Salbei und charakterisierte ihn vor allem durch seinen überwältigenden Geschmack nach getrocknetem Blut. Die Engländer, behauptete sie, hätten sich wegen der häufigen Paarung des Krauts mit Gans und Ente, vor allem in Form einer Salbei-Zwiebel-Füllung, daran gewöhnt. Heute allerdings würden die meisten Engländer den Geschmack von Salbei wahrscheinlich eher mit Schwein assoziieren, da er so häufig in Würsten verwendet wird. In Italien schmort man eine Schweinelende in einer Salbei-Zitronen-Milch. Ich habe das daheim auch schon nachgekocht, aber mein Geschmacksgedächtnis versetzt mich nicht unter die rostroten Dächer und schattigen Säulengänge Bolognas, nein, ganz im Gegenteil, die unausrottbare Wurstassoziation zerrt mich sofort wieder zurück in den trostlosen Frühstücksraum einer schottischen B&B-Pension, wo ich in ohrenbetäubendem Schweigen brav meinen Teller leer esse.
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  Schwein & Sellerie: Manche Leute können an Sellerie ein Anis- oder Fenchelaroma wahrnehmen, mit Sicherheit aber teilt er deren Affinität zu Schweinefleisch. Selleriesamen kommen in der Fleischverarbeitung und Wurstherstellung ausgiebig zum Einsatz. Im schlichten, herzhaften griechischen Eintopf hoirino me selino werden Selleriestangen mit gewürfeltem Schweinefleisch und Zwiebeln in Weißwein und Fond geschmort und mit avgolémono (siehe Ei & Zitrone, →•) angedickt. Siehe auch Schinken & Sellerie, →•.
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  Schwein & Speck: Der Speck ist quasi der ältere, erfahrenere Bruder des Schweinefleischs. Ein Gespann bilden die beiden im traditionellen englischen Frühstück (Würstchen, Speck), im elsässischen choucroute garnie (Rückenspeck, Schweinshaxe, Schweineschulter, ungeräuchertes Bauchfleisch sowie Frankfurter und Straßburger Würstchen oder Wurst von Montbéliard) und im erstaunlich leckeren asturischen Bohneneintopf fabada siehe Blutwurst & Schweinefleisch, →•. Der rötliche Speck verleiht dem blassen Schweinefleisch sowohl Farbe als auch einen salzig-herzhaften Geschmack. Das Schweinefleisch in einer Pastete wäre wohl so fahl und bleich wie der typische Städter, wenn nicht der untergemischte Speck es erröten ließe: 1 Teil Speck auf 3 Teile Schweineschulter ergibt ein gutes Verhältnis. Siehe auch Schweinefleisch & Ei, →•
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  Schwein & Thymian: Wetterfest, zum Glück. Auf einer Reise in die Dordogne schüttete es den ganzen Morgen, den größten Teil des Nachmittags und auch fast die ganze Nacht hindurch wie aus Kübeln. Als es schließlich nachließ, hatten die Wolken nur noch ein paar lachhafte, fette Tropfen aufzubieten, die sie fallen ließen, sobald jemand einen Schritt in Richtung Grill tat. Voller Optimismus hatte ich geplant, Knoblauchwürste und Thymian-Zwiebeln zu braten und mit Dijon-Senf bestrichene Sandwiches zu machen. Nachdem sich dies restlos erledigt hatte, setzte ich Plan B in Aktion. In mehrere Schichten formloser Outdoor-Klamotten gehüllt, wagte ich mich in die kalte, feuchte Küche, schloss den Kocher an die Gasflasche an und verbrauchte beim Versuch, das verdammte Ding zu entzünden, etwa eineinhalb Schachteln durchweichter Streichhölzer. Als ich es dann geschafft hatte, suchte ich mir einen gusseisernen Topf, wischte die Spinnweben ab und gab Öl, die Würste, ein paar grob geschnittene Zwiebelscheiben und ein Glas merkwürdig aussehender Bohnen hinein. Aus dem überwucherten Garten pflückte ich einen nach all dem Regen strahlend grünen Thymianzweig und gab ihn mit Salz, Pfeffer und einem kräftigen Schuss Wein in den Topf. Nachdem ich ihn mit einem Stoßgebet an den Gott des Butangases in den Ofen geschoben hatte, setzte ich mich ans Feuer, das mein Mann aus einem Stapel zerschlissener Taschenbücher über idealistische Engländer aufgeschichtet hatte, deren Umzüge nach Frankreich oder in die Toskana ziemlich chaotische, wenn letztlich auch lukrative Folgen gezeitigt und sich in Titeln wie Stumbling on Artichockes oder Nothing Toulouse niedergeschlagen hatten. Ich schälte mich aus einigen Schichten Gore-Tex und Fleece. Allmählich wich der pilzige Mief des seit langem leerstehenden Ferienhauses dem Duft nach Schweinefleisch, Thymian und Knoblauch. Bohnen haben eine verstärkende Wirkung auf das Aroma und den Geschmack von Nahrungsmitteln. Gerade begann es ein bisschen gemütlich zu werden. Es hieße, mein Gericht zu glorifizieren, wenn man es als cassoulet bezeichnen wollte, natürlich, aber es wäre auch eine Glorifizierung, meine fünf Tage in Frankreich einen Urlaub zu nennen.
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  Schwein & Tomate: Die Säure der Tomate bildet einen köstlichen Kontrast zur fetten Süße des Schweinefleischs. In Stücke geschnitten und in Tomatensugo gekocht, lösen sich gute italienische Bratwürste (salsiccia fresca mit Fenchel, falls man sie bekommen kann) oder Schweinehack in der Flüssigkeit auf und man erhält im Nu ein ragù so reichhaltig und kräftig, für das man normalerweise zwei Stunden benötigen würde. Etwas Knoblauch in Olivenöl anbraten, dann 4 in Scheiben geschnittene Würste zugeben und leicht anbräunen lassen, ehe man 1 Dose geschälte Eiertomaten hinzufügt. Die Tomaten mit einem Löffel zerdrücken und gleichzeitig die am Topfboden haftenden leckeren Schweinefleischstückchen loskratzen. Abschmecken und etwa 20 Minuten köcheln lassen. Mit Pasta, Polenta, Brot oder Reis servieren. In Thailand bilden Tomaten das süße Element in nam prik ong, einem gegarten Dip, der aus gebratenem Chili, Zitronengras, Schalotten, Knoblauch, Shrimppaste, grob gehackten Tomaten und Schweinehack besteht und mit Fischsauce und Palmzucker gewürzt wird. Gegessen wird er zu rohem oder gekochtem Gemüse, gedämpftem Reis oder frittierter Schweineschwarte.
 
  ↵ Schwein & Anis
 
  ↵ Anis & Schwein
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  Schwein & Trüffel: Nach ihrer Rettung vor plündernden Piraten beschließt die Schweizer Familie Robinson (aus einer der vielen englischen Film-Adaptionen des Buchs) bis auf eines ihrer Mitglieder, auf der Insel zu bleiben, auf der sie kurz zuvor sowohl einen wilden Eber als auch Trüffeln entdeckt haben. Und ich könnte das durchaus nachvollziehen, sofern sie noch von irgendwo her ein Fässchen Barolo anspülen würde. Denn, wie der Vater so schön bemerkt, sind die Trüffeln hier »ganz anders als die zähen ledrigen Dinger, die ich aus Europa kenne«, was er allerdings damit begründet, dass er bisher nur Trüffeln gekostet habe, die wohl auf dem langen Transport ihre Frische eingebüßt hätten. Trüffeln beginnen zu oxidieren, sobald man sie ausgräbt, und entwickeln zunächst einen ziemlich kräftigen Geschmack, der sich dann zunehmend zu fader Bitterkeit abschwächt. Bei einer Wohltätigkeitsauktion im Jahr 2004 blätterte eine Unternehmensgruppe für die zweitgrößte weiße Trüffel, die jemals gefunden wurde, 28000 britische Pfund hin und ließ sie sodann in einem Kühl-Safe des Londoner Restaurants Zafferano einschließen. Gleich darauf verreiste der Geschäftsführer des Restaurants für vier Tage; den Schlüssel hatte er eingesteckt. Als er zurückkam, war die Trüffel ruiniert. Eine wirklich effektive Methode, Trüffeln frisch zu halten, gibt es einfach nicht – ein Problem, das die Schweizer womöglich durch die Herstellung getrüffelter Wildschweinsalami, Mortadella, Cervelatwurst oder auch getrüffeltem Pancetta gelöst hätten.
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  Schwein & Wacholder: Die kräftige Frische des Wacholders kann Fett durchdringen. Wacholder und Schwein werden klassischerweise in Pâtés und Terrinen gepaart, doch es erfordert keinen großen Aufwand, diese Kombination zu genießen. Als Würzmischung für Schweinekoteletts empfiehlt Elizabeth David beispielweise, zerdrückte getrocknete Wacholderbeeren mit gehackter Fenchelknolle, Salz, Olivenöl und Knoblauch zu zerstoßen.
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  Schwein & Wassermelone: 2006 gewann The Fatty Crab, Zakary Pelaccios malaysisches Streetfood-Restaurant im New Yorker West Village, mit seiner Vorspeise aus watermelon pickles und knusprigem Schweinefleisch den Preis des Magazins Time Out New York für den »köstlichsten ungesunden Salat«. Schweinebauch wird in kecap manis (einer Art soja-dunklem, teuflischem Ketchup), Reisessig, Fischsauce und Limettensaft mariniert, im Ofen geröstet und anschließend in Würfel geschnitten und frittiert. Das gewürfelte Schweinefleisch wird mit süßen Wassermelonenwürfeln vermischt, die man vorher mit Zucker, Salz, Limette, Essig und kleinen Stücken eingelegter weißer Wassermelonenschale angemacht hat. Zuletzt wird der Salat groß-zügig mit Frühlingszwiebeln, Koriandergrün, Basilikum und weißen Sesamsamen bestreut.
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  Schwein & Weintraube: Pellegrino Artusi schlug vor, Würste mit Weintrauben zu servieren, da er annahm, dass die süßsaure Frucht Schweinefleisch auf angenehme Weise ergänzen könnte. Einfach die Würste (italienische Schweinswürste, falls erhältlich) braten und, kurz bevor sie gar sind, die ganzen Trauben in die Pfanne geben und weitergaren, bis die Trauben zusammenfallen. Siehe auch Chili & Anis, →•.
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  Schwein & Zimt: In Vietnam findet man diese Paarung in einer beliebten Paté, die sich cha que nennt. In der Küchenmaschine 500 g magere Schweinekeule mit 3 EL Fischsauce, 3 EL Wasser, 2 EL Erdnussöl, 2 EL Maismehl, 2 TL gemahlenem Zimt, 2 TL Backpulver, ½ TL Salz und etwas weißem Pfeffer hacken und vermischen. Auf ein mit Folie ausgelegtes Backblech geben und zu einer etwa 6 cm dicken Rolle formen. Handflächen anfeuchten und Oberfläche der Rolle glätten, ehe man sie ringsum mit einem Cocktailspieß bis auf die Folie durchsticht. 25–30 Minuten bei 190° C backen, bis die Rolle oben leicht gebräunt ist und ein eingeführter Metallspieß sauber bleibt. Die abgekühlte Rolle in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Cha que ist auch eine authentische Ergänzung (oder Alternative) zur Pâté in Bánh-Mì-Sandwiches, siehe Gurke & Möhre, →•.
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  Schwein & Zwiebel: Das unprätentiöse Schwein kommt mit allen in der Zwiebelfamilie aus – sei es Knoblauch im Schweinebraten, Schnittlauch in den chinesischen pork dumplings, Zwiebelsauce auf Schweinswürstchen oder aber Lauch. Denn Lauch bietet eine milde Kombination aus Zwiebel- und Kohlaromen, und Kohl ist fürs Schwein sowieso die beste Beilage.
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  Blutwurst
 
  Gute Blutwurst zeichnet sich stets durch ihre samtige Textur und volle weiche Süße aus, die die Fans von Foie gras eigentlich begeistern müsste. Black pudding aus England, boudin noir aus Frankreich, morcilla aus Spanien oder Argentinien, sanguinaccio aus Italien, Blutwurst aus Deutschland und kishka aus Osteuropa werden zwar alle aus frischem Blut hergestellt, die sonstigen Zutaten jedoch variieren von Land zu Land, Region zu Region, Wurstmacher zu Wurstmacher. Das verwendete Blut ist meist Schweineblut, das einen besonders feinen Geschmack besitzt, aber auch Schafsblut findet Verwendung, und in der Odyssee bereitet man sogar ein Festmahl aus dem Blut einer Ziege, das dann in den Därmen des Tieres gegart wird. Zum Dicken von blood puddings nimmt man Hafer, Gerste, Fettwürfel, Reis, Pinienkerne, Esskastanien, Mandeln, Sahne oder Kombinationen mehrerer Zutaten, und eine Blutwurst kann durchaus auch Fleisch oder Innereien enthalten. Die Masse wird mit einer Würzmischung abgeschmeckt, die vom jeweiligen Wurstmacher abhängt, in Natur- oder Plastikdärme gefüllt und anschließend pochiert. Besonders gut verträgt sich Blutwurst mit herbstlichen Geschmacksrichtungen wie Apfel und süßen Wurzelgemüsen, findet aber auch als Würzzutat, die das Aroma von Fleischgerichten verbessert, Verwendung.
 
  Blutwurst mit …
 
  Blutwurst & Apfel
 
  Blutwurst & Ei
 
  Blutwurst & Kartoffel
 
  Blutwurst & Lamm
 
  Blutwurst & Leber
 
  Blutwurst & Meeresfrüchte
 
  Blutwurst & Minze
 
  Blutwurst & Rhabarber
 
  Blutwurst & Schokolade
 
  Blutwurst & Schwein
 
  Blutwurst & Speck
 
  Blutwurst & Zwiebel
 
  Blutwurst & Apfel: Das erste Mal genoss ich diese schlichte Kombination in einer Brasserie namens Aux Charpentier im Quartier St. Germain in Paris. Kaum hat man die schwere Tür durchschritten, muss man einen dicken, verblichenen Samtvorhang teilen, um in den Gastraum zu gelangen. Mir war dabei in etwa zumute wie Edmund, der durch den Schrank hindurch das Land Narnia betritt, nur dass ich, anstatt in ein Zauberland aus Schnee und Eis hinauszutreten und mit Türkischem Honig gelockt zu werden, in einem Pariser Arbeitercafé der 1930er Jahre stand und mich von der Blutwurst verführen ließ. Essen Sie dieses Gericht an einem kühlen Herbstabend, wenn Sie sich nach etwas Sättigendem sehnen, das Biss hat. Wählen Sie einen Tafelapfel, der seine Form bewahrt, am besten einen scharfen, säuerlichen, der der üppigen Würzigkeit der Blutwurst etwas entgegensetzt. Den Apfel schälen, Kerngehäuse entfernen, Apfel in 8 Stücke schneiden. In jeweils 1 EL Butter und Erdnussöl sautieren, bis er weich und leicht gebräunt ist. Wenn die Äpfel fast gar sind, in derselben Pfanne auch die Blutwurst erhitzen: da sie bereits gegart ist, dauert das Aufwärmen nur einige Mi nuten. Mit nichts weiter als einem Glas kalten, pfirsichduftenden Viognier servieren.
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  Blutwurst & Ei: Wie Terence Stamp und Julie Christie. Very English. Und genau wie Terry verkehrt Blutwurst heutzutage in den besten Kreisen, hat die Enge des fettigen Löffels mit den protzigen Weiten der Sternerestaurants vertauscht, wo sie mit Jakobsmuscheln und eleganten Salatblättern abhängt. Falls Sie mal Lust auf was Kniffliges haben, macht es Ihnen ja vielleicht Spaß, Ravioli mit Blutwurst und einem weichen Eigelb zu füllen, das platzt, wenn man hineinschneidet. Servieren Sie sie mit Salbeibutter. Für eine bodenständigere Variante der Kombination 1 Teil Blutwurst mit 2 Teilen Wurstbrät vermischen, und man erhält köstliche dunkle Schottische Eier. Für das Schottische-Eier-Rezept siehe Schwein & Ei, →•. ↵
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  Blutwurst & Kartoffel: In Irland kann man Blutwurst mit Kartoffelpfannkuchen oder zu champ, buttrigem Kartoffelbrei mit Frühlingszwiebeln, essen. Ganz ähnlich wird auch das deutsche Gericht Himmel und Erde – eine Kombination aus pürierten oder grob zerkleinerten Äpfeln und Kartoffeln – oft zu Blutwurst serviert. Siehe auch Blutwurst & Zwiebel, →•.
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  Blutwurst & Lamm: Ein schönes, unprätentiöses Gericht für eine Abendeinladung. Einen 750 g schweren entbeinten Lammrücken aufklappen. Eine Blutwurst enthäuten und vorsichtig der Länge nach auf das Fleisch legen, als sei sie Kleopatra, die sich in den Teppich einrollen will. Zusammenwickeln, mit Küchengarn verschnüren und Caesar präsentieren. Oder aber würzen und bei 180° C etwa 1 Stunde lang braten. Auch mit Schweinefleisch einen Versuch wert.
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  Blutwurst & Leber: Schon länger als ein Jahrzehnt steht die gegrillte Blutwurst mit Foie gras in Andrew Perns Restaurant The Star Inn auf der Speise karte. Die Stopfleber steckt dabei zwischen zwei Blutwurstscheiben, die von einer karamellisierten Apfelscheibe gekrönt und mit einem Salat aus Brunnenkresse, Apfel-Vanille-Chutney und reduziertem Cidre serviert werden. Auch Black Pudding & Foie Gras, sein Buch aus dem Jahr 2008, hat Pern nach dieser Bestseller-Kombination betitelt.
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  Blutwurst & Meeresfrüchte: Ein moderner Klassiker. In eleganten Restaurants sieht man die blasse Jakobsmuschel oft zitternd wie ein Naivchen auf dem Knie des schmierigen alten Blutwurstkerls sitzen.
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  Blutwurst & Minze: Vor einigen Jahren überlegte ich mir, dass ich wohl mehr übers Kochen lernen könnte, wenn ich mich jeweils einen Monat lang auf die Küche eines Landes konzentrierte. Ob Frühstück, Mittag- oder Abendessen, ich kochte ausschließlich indisch oder französisch oder japanisch. Spanien war als erstes Land an der Reihe, und Casa Moro. Spanische und Orientalische Küche von Sam & Sam Clark half mir über den größten Teil eines heißen, aber bewölkten Juni hinweg – über ein Wetter, das seine vollkommene Entsprechung in habas con morcilla, Dicken Bohnen mit Blutwurst, fand. Blutwurst assoziiere ich mit kühlem Wetter und herzhaftem Essen, kecke Dicke Bohnen dagegen mit heiterer, sommerlicher Süße. Frische Minze stellt sich mit beiden gut. Sie ist ein sommerliches Kraut, das sich nach Kühle sehnt; ein Schattenaroma. 200 g dicke Morcilla-Scheiben bei mittlerer Hitze in 3 EL Olivenöl braten, bis die Wurst aus der Pelle kracht wie der Bizeps aus dem T-Shirt eines Bodybuilders. Beiseitestellen und im selben Topf 2 (in feine Scheiben geschnittene) Knoblauchzehen und ½ TL Fenchelsamen sautieren. Sobald der Knoblauch Farbe annimmt, 500 g Dicke Bohnen und 100 ml Wasser zugeben und die Bohnen in 3–5 Minuten weich garen. Dann die morcilla in den Topf zurückgeben, aufwärmen und eine generöse Handvoll grob gehackte Minze hinzufügen. Abschmecken und auf Toast servieren
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  Blutwurst & Rhabarber: Die Schärfe des Rhabarbers bildet – ähnlich wie die des Apfels – einen schönen Kontrast zur Schwere der Blutwurst. Ein säuerliches, schnell zubereitetes Rhabarber-Chutney wäre hier eine passende Ergänzung; siehe das Rezept unter Rhabarber & fetter Fisch, →•. Probieren Sie ihn auch in einem morcipan, einem Brötchen mit gegrillter morcilla, das man in Argentinien an mobilen Straßenimbissen kaufen kann.
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  Blutwurst & Schokolade: Für die italienische Blutwurst sanguinaccio wird eine Mischung aus Schokolade und Sahne mit Blut verrührt. Und als ob das nicht an sich schon üppig genug klänge, reichert man das Ganze häufig noch mit Zucker, kandierten Früchten, Zimt oder Vanille weiter an. Sanguinaccio wird zuweilen wie andere black puddings zu einer Wurst geformt, aber auch in noch flüssigem, cremigem Zustand gegessen (oder getrunken). Manchen erinnert dies womöglich an Hasenpfeffer, wo man das Tier im eigenen Blut und in Bitterschokolade gart.
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  Blutwurst & Schwein: Wenn eine Ihrer Freundinnen nächstes Mal nach Spanien reist, sagen Sie ihr, sie soll den Strohesel vergessen und Ihnen lieber einen Sack fabes mitbringen. Fabes sind große weiße Bohnen – größer als Butter- oder Limabohnen. Uns sie sind einfach göttlich, jede einzelne ein ganzer Mund voll weiches bohniges Püree mit dem Geschmack der üppigen Garbrühe. Sollte Ihre Freundin es aber vergessen, tun es auch Butter- oder Limabohnen für dieses Gericht, das fabada heißt. 500 g große getrocknete weiße Bohnen über Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am nächsten Tag mit einer in Scheiben geschnittenen spanischen Zwiebel und 3 gehackten Knoblauchzehen in einen geräumigen Topf geben, mit Wasser bedecken, zum Kochen bringen und, wenn nötig, den Schaum abschöpfen. Dann 200 g ganze Morcilla- und 200 g Chorizo-Kochwürste (einige Male einstechen, damit sie nicht platzen), 250 g Schweinebauchscheiben und 3 geräucherte Speckscheiben hinzufügen. Kochendes Wasser zugießen, so dass alles bedeckt ist, und sobald es zu sprudeln beginnt, auf niedrige Temperatur zurückschalten und etwa 3 Stunden köcheln lassen. Und jedes Mal, wenn die Zutaten aus der Kochflüssigkeit herausragen (was sie tun werden; dies ist ein durstiger Eintopf), Wasser nachfüllen. Den Topf gelegentlich schütteln, damit nichts anhaftet – denn bei zu häufigem Rühren zerfallen die kostbaren Zutaten. Das tun sie zwar ohnehin bis zu einem gewissen Grad, aber zu breiig sollte der Eintopf nicht werden. Während der letzten Stunde hin und wieder probieren und wenn nötig nachsalzen. Das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden und servieren.
 
  ↵ Schwein & Speck
 
  ↵ Blutwurst & Speck
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  Blutwurst & Speck: Die Zusammenarbeit zwischen Blutwurst und Speck erschöpft sich nicht in ihrem Beitrag zu einem herzhaften englischen Frühstück. Man kann sie auch in Salaten und Pilafs verwenden oder mit Schweinefleisch in Pasteten und Eintopfgerichten kombinieren. Siehe auch Blutwurst & Schweinefleisch, →•.
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  Blutwurst & Zwiebel: Zusammen mit Kartoffeln lassen sich aus Blutwurst und Lauch köstliche Frikadellen zubereiten. 4 große Kartoffeln weich kochen, abgießen und mit Salz, jedoch ohne Butter und Sahne zerstampfen. Während die Kartoffeln kochen, 3 oder 4 in dünne Scheiben geschnittene Lauchstangen in Butter sautieren. Den Lauch mit einer kräftigen Prise Senfpulver und etwas weißem Pfeffer unter die Kartoffeln ziehen. Zuletzt etwa 150 g zerbröselte Blutwurst untermischen. Hände anfeuchten und 6–8 Frikadellen aus der Masse formen. Dann am besten eine halbe Stunde im Kühlschrank ruhen lassen (falls genug Zeit bleibt) – was verhindert, dass sie in der Pfanne zerfallen. Küchlein leicht mit Mehl bestäuben und braten, bis sie richtig heiß (gar ist die Wurst ja bereits) und auf beiden Seiten verlockend braun sind. Dazu schmeckt ein Spinatsalat mit Senfdressing und ein Glas Bier.
 
  ↵ Blutwurst & Kartoffel
 
  ↵ Kartoffel & Blutwurst
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  Leber
 
  Leber hat einen Geschmack, der auch über Gattungsgrenzen hinweg eindeutig erkennbar ist. Dabei hängen sowohl die Geschmacksintensität als auch der jeweilige Zartheits- oder Zähigkeitsgrad in gewissem Maße vom Alter des Tiers ab, weshalb man Kalbs- und Lammleber in der Regel einer Rinderleber vorzieht. Abgesehen davon jedoch wird eine artgerecht aufgezogene, mit Gras gefütterte Kuh in der Regel bessere Leber liefern als ein schlecht gehaltenes und mit Antibiotika vollgepumptes Kalb. Die Leber ist das Klärwerk für alle Giftstoffe im Körper, und ein Tier, das großem Stress ausgesetzt war, hatte vermutlich auch mehr Verbindungen zu verstoffwechseln, die letzten Endes der Fleischqualität abträglich sind.
 
  Leber mit …
 
  Leber & Apfel
 
  Leber & Blutwurst
 
  Leber & Chili
 
  Leber & Feige
 
  Leber & fetter Fisch
 
  Leber & Knoblauch
 
  Leber & Rind
 
  Leber & Rote Bete
 
  Leber & Salbei
 
  Leber & Speck
 
  Leber & Trüffel
 
  Leber & Zwiebel
 
  Leber & Apfel: Blut verleiht der Leber ihren charakteristischen Geschmack. Die Leber gehört zu den wenigen Körperstellen eines Säugetiers oder Vogels, an denen sich große Mengen flüssigen Bluts sammeln. Und so überrascht es womöglich auch nicht, dass Apfel, der sich so gut neben der üppig-leckeren Blutwurst macht, auch sehr gut zu Leber passt. Auf dem europäischen Festland kombiniert man Geflügelleber und Apfel in Mousses, Pasteten und Terrinen.
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  Leber & Blutwurst: Schon länger als ein Jahrzehnt steht die gegrillte Blutwurst mit Foie gras in Andrew Perns Restaurant The Star Inn auf der Speise karte. Die Stopfleber steckt dabei zwischen zwei Blutwurstscheiben, die von einer karamellisierten Apfelscheibe gekrönt und mit einem Salat aus Brunnenkresse, Apfel-Vanille-Chutney und reduziertem Cidre serviert werden. Auch Black Pudding & Foie Gras, sein Buch aus dem Jahr 2008, hat Pern nach dieser Bestseller-Kombination betitelt.
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  Leber & Chili: Die Leber braucht robuste Begleiter, die ihrem kräftigen Eisengeschmack etwas entgegenzusetzen haben. Marinieren Sie einmal Hähnchenleber in einer indischen Sauce aus rosenscharfem Paprika, Senföl und Joghurt, um sie anschließend über Holzkohle zu grillen. Küchenchefin und Food-Autorin Mridula Baljekar schreibt, dass man Leber zwar nur selten auf den Speisekarten indischer Restaurants finde, in indischen Haushalten werde sie jedoch häufig zubereitet. Sie bestreut Hähnchenlebern mit einer Mischung aus Mehl, Chili, Kreuzkümmel und Garam Masala, brät sie dann mit Knoblauch in Öl und serviert sie mit braun gebratenen Zwiebeln und einer Tomaten-Koriander-Sauce.
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  Leber & Feige: Der Vorläufer der Foie gras aus dem alten Rom nannte sich iecur ficatum, wobei iecur Leber bedeutet und ficatum sich von ficus herleitet und sich auf die Feigen bezog, mit denen man die Vögel fütterte. Viele moderne europäische Sprachen sind daher, irrtümlicherweise, von ficatum als Wurzel ihres Wortes für Leber ausgegangen – die auf Italienisch fegato, auf Spanisch higado und auf Portugiesisch figado heißt. (Das englische Wort ist vom westsächsischen libban abgeleitet, was so viel wie leben bedeutet und verrät, wie ernst die trinkfesten Nordeuropäer das Organ nehmen.11) Heutzutage werden Stopfgänse mit einer Mais-Fett-Zubereitung gemästet, und die Feigen kommen quasi erst posthum ins Spiel, in Form eines begleitenden Kompotts oder Chutneys.
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  Leber & fetter Fisch: Die Rotbarbe firmiert zuweilen als »Waldschnepfe des Meeres«, und ihre Leber wird wie die der Waldschnepfe hoch geschätzt. Man serviert sie entweder separat als Pâté oder aber zerstoßen zu einer Sauce, die den Fisch begleitet. In der Provence wird sie zuweilen auch unter die zur Bouillabaisse gereichten Knoblauch-Safran-Rouille gemischt. Ankimo oder Seeteufelleber wiederum ist eine der am meisten verehrten chinmi (seltenen Delikatessen) Japans. Und mit ihrer samtig-cremigen Textur kann sie mit noch größerem Recht als die Rotbarbenleber für sich beanspruchen, die Foie gras des Meeres zu sein.
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  Leber & Knoblauch: Wie jede Mutter und jeder Vater weiß, sind Kinder von Haus aus konservativ. Als Kind beschwor ich meine Mutter, mir bloß keine Eierbrote für die Schulpause einzupacken, einfach um das unbarmherzige pantomimische Spektakel (die zusammengekniffenen Nasen und das trockene Würgen) zu vermeiden, das die Freisetzung ihres Schwefeldufts begleitete, nachdem sie einen Morgen lang in der Plastikdose vor sich hin gebrütet hatten. Okay: keine Eierbrote. Eines Tages dann, vermutlich nachdem meine Eltern am Vorabend eine Party gegeben hatten, lüftete ich die Ecke meiner Brotdose und nebelte das Klassenzimmer mit einer durchdringenden Geruchsmixtur ein: nach Hähnchenleber, Knoblauch, Weinbrand und Thymian, so als ob ein riesenhafter Gourmet hereingestapft sei und mal gerülpst habe. Unter dem höhnischen Gejohle der ganzen Klasse verdrückte ich meine Brote.
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  Leber & Rind: Nicht so aufwendige Versionen von Filet Wellington findet man zwar zuhauf, das einzig Wahre jedoch ist ein dick mit Pâté de Foie gras bestrichenes und mit frisch gehobelter Trüffel bestreutes Filetsteak, das man anschließend in Blätterteig hüllt. Die Vorbereitung ist einfach, das Garen schon weniger. Lässt man es zu lange im Ofen, beginnt das Fleisch zu dampfen und schrumpft. Verlieren Sie aber die Nerven und nehmen es zu früh heraus, so erhalten Sie womöglich einen durchweichten Teig und halbrohes Fleisch; genau das, was Doris Sheldt in Saul Bellows Werk Humboldts Vermächtnis passiert, als sie für ihren Freund Charlie Citrine Filet Wellington zubereitet. Charlies nächste Freundin, Renata, geht da lieber auf Nummer sicher und beschränkt sich aufs Servieren von Champagnercocktails, wobei sie Federn und Stringtanga trägt. Könnte sich lohnen, das für seinen kochfreien Tag mal im Hinterkopf zu behalten!
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  Leber & Rote Bete: Rote Bete sei gut für unsere Leber, behaupten Ernährungswissenschaftler. Und ich behaupte, dass sie für die Leber auf unserem Teller sogar noch besser ist. Als er zum ersten Mal Hirschleber kostete, schreibt Fergus Henderson, habe er eigentlich erwartet, dass sie bitter sei und stark nach Eisen schmecke. Tatsächlich aber fand er sie ausgesprochen süß und delikat und schlägt sie als idealen Partner zu gerösteter Roter Bete vor.
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  Leber & Salbei: Eine legendäre Geschmacksverbindung. Das muss die Leber den frischen Pinien- und Zedernnoten im Salbei lassen, es gelingt ihnen, den blutigen Geschmack auszugleichen, der den Zutaten gemeinsam ist. Doch man sollte einen Moment innehalten und die Konsistenz beider betrachten. Ich kann kein Hühnerleber-Salbei-Bruschetta machen, ohne mir vorher mit ihren Moleskin-Blättern über die Wange zu fahren. Gegarte Leber nimmt zuweilen eine ähnlich wildlederartige Textur an, und gemeinsam lassen diese Zutaten mich an derbe ländliche Kleidung und feuchte Täler denken oder auf die Vorstellung verfallen, in Ted Hughes10 zu beißen.
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  Leber & Speck: Womöglich liegt der Schlüssel zu dieser klassischen Kombination gerade darin, dass die Leber so arm an Fett ist, während der Speck ja durchaus etwas davon abzugeben hat. Speckstreifen kross braten, beiseitestellen und warm halten, während man im Speckfett rasch die Leber anbräunt. In Restaurants wird häufig Kalbsleber serviert, doch auch Lammleber kann phantastisch schmecken. Falls man einen zu starken Lebergeschmack befürchtet, die Lebern vor dem Garen etwa 1 Stunde lang in Milch einlegen (wie man es auch bei Sardellen tut), und nachher das Trockentupfen nicht vergessen. Zu berücksichtigen ist auch, dass der Geschmack von Leber, wie der von Kohl oder Eiern, durch längeres Garen intensiver wird.
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  Leber & Trüffel: Mit schwarzer Trüffel gespickte Gänsestopfleber ist als Kombination in etwa so subtil wie ein vergoldeter Ferrari. In diesem Falle, schreibt Maguelonne Toussaint-Samat, beeinträchtige die Trüffel sogar den einzigartigen Geschmack der Foie gras. Ihrer Meinung nach ist es besser, eine mit Speck gespickte ganze schwarze Trüffel in Papier zu wickeln, bei schwacher Hitze im Ofen zu garen und dann fein gehobelt über Stopfleberscheiben zu servieren. Häufig werden Foie gras und Trüffel in Gerichten à la Rossini kombiniert, das berühmteste darunter vielleicht Tournedos Rossini, wo das Rinderfilet einen gelungenen Übergang zwischen den Zutaten herstellt, ebenso wie übrigens auch in dem mit Stopfleber und Trüffel gefüllten Burger, den Daniel Boulud in seinem New Yorker Bistro Moderne auf einem Parmesan-Brötchen serviert.
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  Leber & Zwiebel: Süße Zwiebel kontrastiert mit dem bitter-herzhaften Geschmack der Leber. Die Kombination ist weltweit ein Klassiker. In Polen brät man panierte Schweineleberstreifen und serviert sie auf einem Bett aus gebratenen Zwiebeln. Auf den Philippinen wird Schweineleber meist mit Knoblauch, Zwiebeln und etwas Schweinefleisch geröstet. Die Engländer sautieren Lammleber mit Zwiebeln oder schmoren Rindsleber in einer gehaltvollen, mahagonifarbenen Sauce. Aussichten auf den Preis für die beste Version dieser Paarung hätte das auf Spießen gegarte und zischend heiß auf einem Zwiebelteller servierte indische Hähnchenleber-Tandoori durchaus, doch das köstlichste Leber-Zwiebel-Gericht von allen ist und bleibt für mich die fegato alla veneziana – leicht gebratene Kalbsleberstreifen mit auf der Zunge zergehenden Schmorzwiebeln, die man auf Polenta oder Reis serviert.
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