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Vorwort

Unser Lebensmittellexikon von Koche-Nord.de wendet sich an an alle User, die sich
beruflich oder privat fur Lebensmittel interessieren und kurze, prazise Informationen Uber
unsere Internetseite suchen.

Die fllle der heute angebotenen Lebensmittel ist nahezu untberschaubar geworden,
deshalb erhebt unser Lebensmittellexikon auch nicht den Anspruch der Vollstandigkeit.
Gleichwohl erfahren Sie hier Interessantes und wissenswertes Uber genau 3887
Lebensmittel. Als kleiner Begleiter ist dieser Teil unserer Seite jederzeit einsetzbar und
kann Lernende im Rahmen einer Ausbildung, zur Vorbereitung auf Prifungen und Test
unterstitzen. Doch auch alle anderen interessierten Leser erfahren Neues Uber
,alltagliche“ Lebensmittel. Wir wiinschen allen Lernenden viel Erfolg in ihrer beruflichen
Laufbahn und allen Lesern viel Spal} beim Stobern.

Ubrigens:

Wir mochten mit diesem Lebensmittellexikon auch versuchen etwas in der
Lebensmittelindustrie zu verandern. Deshalb kdnnen Sie bei Interesse unser Werk gerne
weiter schreiben und es selbst veroffentlichen! Und aus diesem Lebensmittel Lexikon
macht der Autor hin und wieder Kreuzwortratsel! Unsere ,Kreuzwortratsel der Koche
Niedersachsens“ kdnnen Sie sich unter https://cutt.ly/Kreuzwortraetsel bei Facebook
anschauen und downloaden. AuBerdem haben wir in diesem Lexikon die sichersten
Pilzarten zum finden und selbstbestimmten aufgenommen!

Neu: 265 Buchempfehlungen — da ist fur jeden was dabei (unbezahlte Werbung von
Kdche-Nord.de)

Und: Backmalz

Aulerdem neu: Tofu richtig zubereiten

Sowie: Bio (biologisch)

Eine Webversion des Lexikons von Kéche-Nord.de finden Sie in Form unseres Blogs
unter der Adresse: https://lebensmittellexikon.blogspot.com Wenn lhnen irgendetwas fehlt
oder Sie eine |ldee haben was wir noch mit aufnehmen sollten schreiben Sie es uns ruhig
in die Kommentare oder schicken Sie eine E-Mail an: marcuspc1981@gmail.com

Achtung: Letzte Aktualisierung war am 11.02.2023!
Dieses Werk wird bei Zeit immer wieder erweitert
und aktualisiert. Bitte schauen Sie mal wieder
zum Download auf unserer Internetseite vorbei!
Freundliche Grufe
Marcus Petersen-Clausen
von https://www.kdéche-nord.de.de/
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A

A.1. Sauce

A1 ist eine vor allem im angelsachsischen Raum beliebte und verbreitete, industriell
hergestellte Wurzsauce, die meistens fur Steaks und Hamburger verwendet wird.
Urspringlich wurde diese Sauce im Jahr 1824 von Henderson William Brand, Koch von
Konig Georg IV. von Grol3britannien entwickelt.

Aal

Schlangenférmiger, Wanderfisch und nachtaktiver Raubfisch. GroRRe: weibliche Tiere bis
etwa 1 Meter, Maximal 1,50 Meter, mannliche Tiere bis zu 60 Zentimeter lang. Sie konnen
bis zu 6 Kilogramm wiegen. Alle Aale, egal wo auf auf dieser Welt sie gefangen werden,
stammen aus der Sargassof3e im Nordatlantik. Von dort schwimmen die Jungtiere als
Glasaale (etwa 3 Jahre alt) an den europaischen Kusten entlang flussaufwarts in die
Binnengewasser, wo sie bis zur Geschlechtsreife etwa 7-10 Jahre leben. Zum Ableichen
wandern sie als Blankaale in das Laichgebiet zurtck, wo sie nach dem Ableichen sterben.

Wahrend dieser beiden Wanderungen wandern sie sogar Uber feuchtes Land, um in
abgeschlossene Gewasser zu gelangen beziehungsweise diese wieder zu verlassen zu
kénnen! Das Fleisch ist Aromatisch, fein, fest, gratenarm und hat einen Proteinanteil von
etwa 15 % und einen Fettanteil von etwa 24 %.

Der Europaische Aal ist eine vom Aussterben bedrohte Art der Aale und in ganz Europa,
Kleinasien und Nordafrika beheimatet

Zubereitung: Raucheraal (ganz oder portioniert), Aalsuppe, Fischragout; gedlnstet,
gegrillt, meist gerauchert, pochiert oder in Geleeerzeugnissen,

Achtung:

Aalblut enthalt ein Nervengift, das nicht mit Schleimhauten und Augen in Berlhrung
kommen sollte. Durch das Braten, Kochen oder Rauchern wird wird es jedoch
neutralisiert. Die letzten 2 bis 3 Zentimeter zum Schwanzende hin sollten vor der
Zubereitung entfernt werden, um die Innereien, die den Geschmack des Aales verderben
wiurden, also restlos entfernen.

Aalblut

Im Aalblut sind leider giftige Eiweile (Ichtyotoxine) die blutzersetzende (hamolytischer)
Wirkung haben. die bei Saugetieren und Menschen zu Muskelkrampfen, beschleunigter
Atmung und Herzschlag fihren. Um ein 5 Kilogramm Kaninchen zu téten reichen

0,5 Milliliter Aalblut (Injektion) aus. Vielen Anglern ist leider nicht bewusst, dass Aalblut
zu lange andauernden Entzindungen fuhrt, wenn es an die Schleimhaute gelangt. Der
Genuss von rohem Aalblut fihrt auch zu schwerem Brechdurchfall. Wenn Aalblut in
offene Wunden gerat fuhrt es Ubrigens auch zu értlichen Lahmungen.

Deshalb ist beim Schlachten von Aalen natirlich behutsam vorzugehen! Bei der
Zubereitung der Aale ist auch auf eine Mindesttemperatur von 70 Grad Celsius zu achten.

Die Kampagne ,,#WeRemember“ zum Tag des Gedenkens an die Opfer des Nationalsozialismus findet immer am
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Die giftigen Bestandteile des Aalblutes werden bei einer Erhitzung (zum Beispiel durch
Braten oder Rauchern) zerstort. Aullerdem sollte auf eine grandliche Reinigung der
ausgenommenen Aale geachtet werden. Insbesondere sollte auch der Blutfaden entfernt
werden, was leider all zu oft vergessen wird.

Aalbricken
Aalbricken sind kleine gebratene, in Essig und Gewlrzen marinierte Aale ohne Kopf.

Aalkrauter = Alles-Krauter

Aalkrauter sind nicht nur in Schleswig-Holstein bekannt. Es sind immer ein kleiner Strauch
von den frischen Krautern, die Sie gerade im Garten haben. Schnittlauch, Petersilie,
Borretsch, Zitronenmelisse, Selleriekraut, Sauerampfer. Salbei, Pimpernelle, Liebstdckel
und Rosmarin. An meinen Orten, so auch auf Fehmarn, spielt angeblich die magische
Zahl 7 eine grofRe Rolle. Denn es ist egal, was Sie so alles an frischen Krautern haben,
sieben mussen es immer sein, wenn Sie sie an eine Aalsuppe (oder auch Specksuppe)
geben wollen.

Aalquappe

Aalrutte, Quappe, Trusche. Die Suf3wasserfische sind vom Aussterben bedroht
(Raubfisch, Schellfischartig). GroRe: von zu 50 Zentimeter bis maximal 80 Zentimeter. Er
wiegt etwa 500 Gramm bis zu mehre Kilogramm.

Vorkommen: Grolde Flusse, kihlere Gebirgsgewasser und Seen Europas, Sibiriens und
Nordamerikas.

Das Fleisch ist sehr schmackhaft, zart und weil3.
Zubereitung: Braten, grillen, pochieren oder dunsten. Kurze Garzeiten!
Achtung: Die ubergrofRe Leber gilt als Delikatesse, sollte aber, da sie haufig von Parasiten

befallen ist, gut durch gegart werden.

Abalone
Meeresschnecke; auch als Meer- oder Seeohr bezeichnet. GroRe bis 2 Kilogramm
schwer. Angeboten werden sie tiefgefroren, getrocknet oder als Konserve.

Verwendung: Nur der SchlieBmuskel, frittiert, geschmort oder gegrillt.

Achtung: Das Fleisch muss vor der Zubereitung weich geklopft werden! Der kraftige, ovale
Fuld der Schnecken, mit dem sie sich in Kistennahe an Felsen anhaften, gilt besonders in
Ostasien als begehrte Delikatesse. Dieser Umstand trug wesentlich dazu bei, dass
mehrere Arten der Seeohren inzwischen vom Aussterben bedroht sind.

Abalone Steaks from Great Alaska

Die Kampagne ,,#WeRemember“ zum Tag des Gedenkens an die Opfer des Nationalsozialismus findet immer am
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Jedes Abalone-Steak durchlauft einen strengen Prozess: Die Abalone wird von Hand
gefangen, abgestreift, getrimmt, zerstoRen, zart und kochfertig gemacht. Es ist eine
amerikanische Gourmet-Delikatesse (wegen ihres einzigartigen Geschmacks; ahnlich wie
Calamari, wenn sie zart und paniert sind). Die Steaks sind zart und bereit zum Auftauen
und Vorbereiten. Abalone Steaks wiegen jeweils 85 Gramm.

Abats

Abats sind Innereien

Innereien wurden im Mittelalter heilende Wirkung zugeschrieben. Sie sind tatsachlich
reich an Vitamin C, A und B-Vitaminen und den Mineralstoffen Kalium, Calcium,
Phosphor und Eisen. Innereien haben zudem einen hohen Gehalt an Purin. Darum sollten
Menschen mit Gicht Innereien moglichst nicht verzehren. Die Leber hat einen besonders
hohen Nahrwertgehalt, doch zahlt sie zusammen mit den Nieren zu den
Entgiftungsorganen, die vergleichsweise hohe Mengen an Schadstoffen enthalten
kénnen. Die Schadstoffanreicherung von Leber und Nieren steigt mit dem Alter der Tiere,
darum werden nur Organe von jungen Tieren mit relativ unbelasteten Organen im Handel
angeboten. Der Verkauf von Innereien alterer Tiere ist nicht mehr erlaubt. Dartiber hinaus
besteht die Moglichkeit, dass die Innereien von Schlachttieren, insbesondere das Hirn
von Rindern die Erreger der Krankheit BSE enthalten, die auf den Menschen Ubertragbar
sein konnten.

Abbinden, Binden

Unter Binden, Abbinden, Abziehen oder Legieren wird beim Kochen das Andicken von
FlUssigkeiten wie Suppen, und Saucen verstanden, um eine cremige Konsistenz zu
erzielen. Das Andicken von Flussigkeit beim Kochen nennt man binden, legieren,
abziehen, montieren oder abbinden. Dabei fihren zwei Wege zum Ziel: Wasser wird
gebunden oder Fett und Wasser emulgieren.

Siehe auch Einmach, Einbrenn, Béchamel

Abbrennen, abgebrannt

Der Begriff abbrennen oder abgebrannt beschriebt einen Vorgang bei der Zubereitung von
einem Teig. Beim Abbrennen wird eine Masse oder ein Teig (zum Beispiels Brandteig) in
einer Kasserolle bei mittlerer Hitzezufuhr mit einem Holzl6ffel so lange bearbeitet, bis
sich die Masse oder der Teig vom Loéffel und der Kasserolle 16st. Dabei verdampft die
uberflussige Feuchtigkeit; Der Teig wird abgebrannt.

Manchmal wird der Begriff Abbrennen auch als Synonym fur Flambieren verwendet.

Abbroseln
Beim Abbrdseln wird Butter in das Mehl eingeschnitten, fein verteilt und verknetet, bis eine
lockere, broselige Masse entsteht.

Abbriihen, Blanchieren
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Abbriihen nennt man mit kochendem Wasser Ubergiefl3en. Einzelne Gemuse,
hauptsachlich Kohlarten, in kochendem Wasser kurz aufkochen oder nur tUberbrthen,
wodurch ihnen die blahende Wirkung genommen wird; Mandeln, Nusse, Kastanien,
Tomaten und Steinobst, um sie leichter von ihrer Haut zu befreien.

ABC-Trieb

Hirschhornsalz (Ammoniumbicarbonat beziehungsweise Ammoniumhydrogencarbonat)
Chemisches Backtriebmittel, zerfallt beim Backen vollstandig in Ammoniak,
Kohlenstoffdioxid (Lockeungsgas) und Wasserdampf.

Verwendung: Nur zur Lockerung von flachen, trockenen Gebacken wie Lebkuchen oder
Kekse.

Achtung: Der flr diese Gebacke typisch strenge laugige Geschmack entsteht, durch nicht
entweichendes Ammoniak. Bei Uberdosierung entsteht ein unangenehmes stechendes
Aroma.

Abgang
Als Abgang bezeichnet man den Nachgeschmack, den ein Wein beim Hinunterschlucken
hinterlasst. Der Abgang wird bei der Wertung eines Weines berucksichtigt.

Abhangen, Abliegen
Schlachtfleisch, Wild und Wildgefllgel in einem kiihlen Raum oder auf Eis lagern, bis es
murbe geworden ist.

Abhauten
Abziehen der sehnigen Haut von Fleisch und Wild, meistens in ronem Zustand, auch das
Entfernen der Fischhaut.

Ablassen
Das Trennen des rohen Eiweil’es vom Eidotter.

Abloschen, Deglacieren
Angebratenem oder Angedunstetem Flussigkeit bei giel3en (meistens unter Ruhren).

Abouriou

Abouriou ist eine Rotweinsorte. Abouriou wird vor allem in Sudwest-Frankreich angebaut.
Die Sorte 'Abouriou’ ist hochstwahrscheinlich eine autochthone Sorte des Departements
Lot-et-Garonne und entstand als Samling einer alten franzésischen Rebsorte mit
unbekannter Herkunft. Numa Naugé, wohnhaft in Sénézelles bei Casseneuil, prasentierte
sie 1882 und berichtete, dass der Samling bereits 40 Jahre zuvor an einer Steinmauer
einer Ruine bei Villeréal entdeckt worden sei. ,Abouriou” ist der lokale Dialektname fur
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den Ausdruck der ,frihen Reife".

Abriihren, Aufschlagen

Mischung bis kurz vor dem Aufkochen ruhren. Eine Crememasse, damit sie dicklich wird,
unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen bis zum Kochen bringen, wobei, um das
Anbrennen zu verhuten, bis auf den Boden der Kasserolle gerihrt werden muss.

Abschmalzen
Abschmalzen heil3t mit heiRem Fett (Schmalz, Speisedl) Gbergiellen

Abschmecken

Abschmecken ist Warzen nach Geschmack, die feinste Geschmacksnote erzielen einer
Speise vor dem Anrichten die etwa noch fehlenden Gewtirze wie Salz, Zucker, Essig,
Zitronensaft, Wein und/oder Sahne beiflgen.

Abschrecken

Abschrecken ist eine Technik der Kochkunst. Ziel des Abschreckens ist es, den
Garprozess zu unterbrechen oder bei Gemuse wie Broccoli oder Bohnen die Farbe zu
erhalten, zum Beispiel nach dem Blanchieren. Um dies zu erreichen, wird das Gargut kurz
in kaltes Wasser oder Eiswasser getaucht.

Bei weich gekochten Eiern, die nicht sofort verzehrt werden, ist das Abschrecken sinnvaoll,
um das Weitergaren und Hartwerden des Eis zu verhindern. Diese Technik hilft aber nicht,
um Eier leichter schalbar zu machen.

Abseihen
Eine Substanz in ein Sieb geben, um die Flussigkeit von den festen Stoffen zu befreien.

Ein Beispiel: "Die gekochten Nudeln abseihen".

absoluter Nahrstoffmangel

Ein absoluter Nahrstoffmangel bedeutet das ganzliche Fehlen mindestens eines wichtigen
Nahrstoffes im Organismus, sodass selbst die lebenswichtigen Grundfunktionen nicht
aufrechterhalten werden konnen und es zum Auftreten von Mangelerscheinungen kommt.

Abstechen, Abgestochen

Abstechen steht flr den Vorgang eine rohe Masse, Farce Essloffel im rohen Zustand
meist nicht ihre Form, darum wird sie direkt in eine siedende abgestochen. Dort gerinnt
das Eiweild dann oder Masse fangt an zu stocken.

Arbeitsanleitung zum Abstechen von Farcen Die Farcen werden immer direkt in eine
Bruhe und ziehen ihn mit der Loffel6ffnung Loffelwdlbung mit der Farce geflllt bleibt. Die
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Farce streichen Sie dann mit dem zlgige Bewegung - Uber die Loffelspitze. damit die
Farce nicht an Inrem Finger haften bleibt. Die Farce geben Sie dann direkt in eine
siedende Bruhe. So entstehen KI6RRchen Abhangen (Zubereitungsart) Als Fleischreifung
bezeichnet man das kontrollierte Lagern von rohem Fleisch, auch von ganzen,
ausgenommenen Schlachttieren (inklusive Wildbret), um die Fleischqualitat zu
verbessern.

Ziel der Fleischreifung Als Fleischreifung bezeichnet man das kontrollierte Lagern von
rohem Fleisch. Fleisch wird bald nach der Schlachtung zah und hat dann wenig
Geschmack. Erst durch eine fachgerechte Lagerung und Reifung wird es zart, aromatisch
und bekémmlich. Hinreichend lang gereiftes Fleisch hat eine grof3ere
Wasserbindungsfahigkeit, es gart schneller und bleibt saftig. Die Fleischreifung spielt sich
innerhalb der Muskelfasern ab und beginnt bereits beim Abkihlen des noch warmen
Fleischs direkt nach der Schlachtung.

Absteifen

Als Absteifen beziehungsweise Absteifung bezeichnet man in der Backstube die
Unterbrechung eines Garprozesses von Teiglingen. Abgesteift werden meistens die
Hefeteige wie die flr Laugengeback (zum Beispiel Laugenbrotchen oder Brezel, Donuts
oder Berliner). Unterbrochen wird der Garprozess durch Kuhlung bei etwa halber Gare.
Wahrend der Kuhlung bildet sich dann eine stabile Haut auf der Teiloberflache Die Haut
soll das Eindringen der Brezel-lauge verhindern. Als zusatzlicher Nebeneffekt sind
halbgare, abgestreifte Teiglinge im Vergleich mit voll garen Teiglingen kompakter und
fester, so dass sie beim Belaugen die Form besser halten.

Abtropfgewicht
Als Abtropfgewicht bezeichnet die Masse eines nach festgelegten Mal3staben gewogenen
festen Lebensmittels.

Bei Verpackungen und Konserven, in denen ein festes Lebensmittel in Aufgussflissigkeit
(zum Beispiel Wasser, wassrige Salzlosungen, Salzlake, Genusssaure in wassriger
Ldsung, Essig, wassrige Zuckerldsungen, wassrige Losungen von anderen
SuRungsstoffen oder Sullungsmitteln, Fruchtsafte oder Gemusesafte bei Obst und
Gemuse) lagert, zum Beispiel Feta in Salzlake oder Wurstchen in Lake, muss neben der
Gesamtflillmenge auch das Abtropfgewicht angegeben werden. Bei einem Produkt
welches in Speised| eingelegt ist, wird das Gewicht des Oles zur gesamten Flllmenge
hinzugezahlt.

Abziehen
Abziehen heil3t Sauce oder Creme mit Zucker, Dotter, Gelatine erhitzen und so lange
rahren, bis sie eine dickliche Konsistenz erlangt.

ACE-Fruchtsaftgetranke
ACE-Fruchtsaftgetranke versprechen Ihnen eine Extraportion Vitamine fur das
Immunsystem. Leider sind diese Fruchtsafte selten gesund (wie schon jeder Kochlehrling
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im ersten Lehrjahr lernt! Sie enthalten viel zu viel Zucker, was Sie dick macht und weshalb
Sie diese Fruchtsaftgetrankes nicht als Durstldscher trinken sollten. Und sehr oft wirkt der
ubermalige Zuckergehalt abflihrend!

AuRerdem ist auch der Fruchtanteil in ACE-Fruchtsaftgetranken oft leider gering. Daftr
werden Wasser, Sufdstoffe und Vitamine zugemischt (deshalb dirfen sie nicht mehr "Saft"
heiflen). Sehr gerne setzen die Hersteller auch Vitamin C, E und das Provitamin A
(Betacarotin) zu. Doch der Nutzen solch kunstlicher Vitamine fur lhren Korper ist ebenfalls
umstritten. Besser sind naturlich Direktsafte in Bio-Qualitat! Alternativ empfehlen wir lhnen
eine Limonade selber zu machen.

Acerola

Acerola, auch Acerolakirsche, Azerola, Ahornkirsche, Antiellenkirsche, Kirsche der Antillen,
Puerto-Rico-Kirsche, Westindische Kirsche, Jamaika-Kirsche, Barbados-Kirsche genannt,
ist eine Pflanzenart aus der Familie der Malpighiengewachse (Malpighiaceae) und wird als
Obst genutzt.

Acesulfam, Acesulfam-Kalium, Acesulfam-K, E 950

Acesulfam-K ist ein synthetischer, hitzebestandiger Ststoff. Der Chemiker Karl Claus
entdeckte 1967 zufallig bei der Synthese von Oxathiazinondioxiden eine suf®
schmeckende Verbindung. Als Lebensmittelzusatzstoff wird es als E 950 deklariert.

Achtung: Laut der Weltgesundheitsorganisation (WHO) sollten pro Tag nicht mehr als 15
Milligramm pro Kilo Kérpergewicht verzehrt werden. UbermaRiger Acesulfam-K Verzehr
kann abflhrend wirken!

Aceto Balsamico

Eine der edelsten Essig-Spezialitaten aus den sehr Zuckerreichen italienischen
Weintrauben. StR3sauer, gehaltvoller, intensiver und kraftiger Geschmack. Sehr teuer
wegen der sehr aufwendigen und kostspieligen Herstellung.

Verwendung: Besonders fur Carpaccio, Tomaten mit Mozzarella oder mariniertes
Gemuse.

Achtung: Reift mindestens 12 Jahre in Holzfassern.

Acetofette
Milchsaurereste von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsauren,
Milchsauremonoglyceride, E 472 b, Acetofette, Lactoglyceride

Die Verbindungen, die aus der Veresterung von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsduren Mono- und Diglyceriden von Speisefettsauren (E 471) mit Essigsaure
hervorgehen, haben schwache Emulgatoreigenschaften. Sie verstarken allerdings die
Wirkung anderer Emulgatoren deutlich, in dem sie die Kristallstruktur und Verformbarkeit
von Fetten beeinflussen. Sie sind zudem dazu geeignet, Luft in Lebensmitteln zu halten.
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Ihre Fahigkeit, harte, belastbare Filme auszubilden macht sie als Uberzugmittel zum
Beispiel fur Rosinen interessant.

Acetylierte oxidierte Starke, E 1451
Acetylierte oxidierte Starke ist eine chemisch modifizierte Starke und wird in der
Lebensmittelindustrie als Zusatzstoff verwendet. Europaische Zulassungsnummer: E 1451

Acetyliertes Distarkeadipat, E 1422

Das ist Starke, die durch Reaktionen mit Substanzen wie Kaliumpermanganat,
Natriumhypochlorit, Phosphoroxychlorid (POC), Essigsaureanhydrid, Adipinsaureanhydrid,
Octenylbernsteinsaureanhydrid umgesetzt wurde, um neue Reaktionsprodukte mit vollig
neuen Eigenschaften zu erhalten.

Acetyliertes Distarkeadipat ist mit Adipinsaure vernetzte acetylierte Starke (E 1420)
acetylierte Starke (E 1420). Im Gegensatz zu dieser bildet acetyliertes Distarkeadipat mit
Wasser starker zahflissige Massen mit starker Verdickungswirkung. Es bleibt auch beim
stabil wenn sie es Einfrieren, Auftauen und unter starker mechanischer Belastung (zum
Beispiel Ruhren) setzen.

Acetyliertes Distarkephosphat, E 1414

Acetyliertes Distarkephosphat wird aus acetylierter Starke und Phosphoroxychlorid
hergestellt. Dieser Zusatzstoff bildet mit Wasser eine zahflissige Massen mit starkem
Verdickungseffekt, die auch thermische (wie Einfrieren oder Auftauen) sowie mechanische
(wie Ruhren) Belastungen gut Uberstehen.

Acetyliertes Distarkephosphat ist ohne Hochstmengenbeschrankung (einzige Ausnahme:
Babynahrung) als Stabilisator, Tragerstoff und Verdickungsmittel fir Lebensmittel
allgemein zugelassen und unter anderen in Sol3en, Suppen, Desserts, Kase- und
Schmelzkasezubereitungen, SuRwaren, Backwaren und ihren Fullungen sowie in
Tiefklhlprodukten zu finden.

Achtung: Acetyliertes Distarkephosphat gilt als unbedenklich und geht in den
Kohlenhydratstoffwechsel mit ein.

Achia, Achia, Bambussprosse

Bambussprossen gehoéren zur botanischen Familie der Graser und sind zarte,
schmackhafte Triebe, die sich gegart wie Gemuse verwenden lassen. Die Heimat der
Bambusgraser liegt in den tropischen Gebieten Ostasiens. Bambusgraser kénnen bis zu
30 Zentimeter lang werden und man nutzt sie unter anderem als Gemuse.

Achtwochenniideli

Diese Kartoffelsorte hat in Deutschland eine braune Verpackung und ist festkochend bis
mehlig-kochend Sie ist Ubrigens schon aromatisch, feinkdrnig und zart wie Butter. Man
verwendet die Acht Wochen Nudeli fur Raclettekartoffeln, Gschwellti, Bratkartoffeln,
Kartoffelsalat, Baked Potatoes, Fruhkartoffeln, Puree und als als Schalenkartoffeln.
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Ackerbeere, Brombeere, Bockbeere, Kratzbeere

Die Kratzbeere, auch Bereifte Brombeere, Bockbeere, Kratzbeere oder Ackerbeere
genannt, ist eine Art aus der grol3en Gattung der Brombeeren und zwar aus der
Untergattung Rubus.

Ackerdill
Dill, Karpernkraut, Hochkraut, Gurkenkraut, Dillfenchel Kimmerlingskraut, Indischer

Ackersalat
Ackersalat, Feldsalat

Die Pflanzengattung Feldsalat oder auch Ackersalat gehort zur Unterfamilie der
Baldriangewachse innerhalb der Geil3blattgewachse. Die Gattung Feldsalat umfasst etwa
80 Arten in Eurasien, Nordafrika und Nordamerika. Der bekannteste Vertreter ist natirlich
der Gewohnliche Feldsalat.

Weitere Bezeichnungen hierfur sind: Ackersalat (in Schwaben), Mausedhrchensalat oder
Mausohrsalat (in der Eifel, Hunsrick, Saarland und in Luxemburg), Nusschen (im
Waldecker Land und in Nordhessen), Nusslisalat (in der Schweiz und in sudbadisches
Alemannisch) oder Nussler (in der Schweiz), Rapunzel(salat) (in Thidringen und in
Sachsen), Rawunze (Mittelhessen) und Rawinzchen (in Schlotheim, Thuringen),
Schafsmauler beziehungsweise Schoofsmeiala (in Franken), Hasendhrchen (in
Unterfranken), Dochderle, Sonnenwirbel beziehungsweise Sunnewirbeli, Sonnewirbele (in
Baden), Ritscherli (in Ortenau), Vogelsalat (in Stidtirol), Vogerlsalat (in Osterreich),
Wingertsalat (in der Pfalz), Schmalzkraut (Hessisches Ried).

Die Bezeichnung Rapunzel gilt als Oberbegriff fur den Feldsalat und ihm ahnliche
Salatarten (wie die Rapunzel-Glockenblume und weitere Glockenblumen, die der Ahrigen
Teufelskralle und die Gemeine Nachtkerze) hat eine schicksalhafte Bedeutung im
gleichnamigen Marchen in der Sammlung der Brider Grimm.

Acolon

Acolon ist eine Rotweinsorte. Sie wurde 1971 unter der Leitung von Helmut Schleip
(1910-1987) von der Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt fur Wein- und Obstbau in
Weinsberg aus den Rebsorten Lemberger (Blau-frankisch) und Dornfelder gekreuzt. Ab
1977 Ubernahm Bernd H. E. Hill die Leitung der Samlingsauslese der Kreuzungsreihe. Er
gilt somit offiziell als Zichter des Acolon. Die Rebsorte erhielt erst 2002 vom
Bundessortenamt die Aortenzulassung und den Sortenzulassung als Neuzuchtung. Acolon
ist nur ein reiner Phantasiename.

Acolon wird zum Anbau empfohlen in traditionell guten Schwarzriesling- und
Spatburgunderlagen. Die Sorte ist frih-reifend (die Ernte kann fast zeitgleich mit dem
frih-reifenden Gutedel erfolgen) und erreicht eine hohe Mostgewichte. Die Weine aus der
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Acolon-Traube sind Lemberger-ahnlich und farbintensiv. Sie werden als fillig und
harmonisch beschrieben, bei gleichzeitig dezenter Gerbstoffnote. Im Jahr 2014 waren in
Deutschland 479 Hektar (= 0,5 % der deutschen Rebflache) mit der Rebsorte Acolon
bestockt.

Acquacotta
Acquacotta ist eine Suppe, die natlrlich im Wesentlichen mit altbackenem Weil3brot und
Gemuse zubereitet wird, ein Gericht der traditionellen toskanischen Kuche (ltalien).

Adipate

Adipate ist in der Chemie die Ester und Salze der Adipinsaure bezeichnet (erstere auch
Adipinsaureester). Die Adipate stellen die wichtigste Gruppe der aliphatischen dibasischen
Carbonsaureester da.

Adipinsaure, E 355

Adipinsaure ist naturlicherweise in Zuckerribensaft und Melasse enthalten. Sie entsteht
zudem, wenn Fette ranzig werden. Ihr milder, sauer-salziger Geschmack halt lange an,
was sie zu einem beliebten Uberzugmittel zum Beispiel fiir Fruchtkaugummi macht.
Adipinsaure zieht kaum Wasser an und ist daher besonders gut fur pulverférmige
Lebensmittel mit langer Lagerdauer geeignet. Sie unterstutzt zudem die Wirkung von
Geliermitteln.

Adria-Stor
Der Adria-Stor wird auch Mittelmeerstor genannt und bewohnt ausschlief3lich die
Adriakuste. Er ist mittlerweile wegen Uberfischung stark gefahrdet!

Vorkommen: Das nattrliche Verbreitungsgebiet des Adria-Stors sind die Klstenregion der
Adria von Kroatien, Albanien, Griechenland, Montenegro, Italien und Slowenien. Von dort
steigt der Adria-Stor zur Laichzeit in die grof3en Fllsse der norditalienischen Tiefebene
(Po, Etsch und Tagliamento) auf. Er ist wahrscheinlich in manchen Gebieten schon ganz
ausgestorben.

Der Adria-Stor erreicht eine durchschnittliche Kérperlange von 100 bis 150 Zentimetern
(maximal 200 Zentimeter) und ein durchschnittliches Gewicht von 20 Kilogramm (maximal
25 Kilogramm). In seinem Aussehen ahnelt er dem Europaischen Stor, seine oberseits
verkndcherte Nase ist jedoch kurzer sowie gedrungener und die Farbung seines Ruckens
dunkler, eher braunlich. Die runden, ziemlich langen Bartfaden sind fransenlos und stehen
naher an der Schnauzenspitze als am Mund. zurickgelegt erreichen sie den Rand des
Mundes nicht. Die Art besitzt 11 bis 14 Rickenschilde, 32 bis 42 Seitenschilde, die eng
aneinander liegen und mehr als doppelt so hoch wie breit sind, sowie 8 bis 11
Bauchschilde. Die Bauchseite ist genauso wie die groflen Knochenschilde gelblich bis
schmutzig weif}

Adriatischer Lachs
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Atlantische Lachs gehort zur Gattung der Lachse und lebt gréftenteils im Atlantischen
Ozean. Im Spatherbst ziehen die Fische jedoch weit die Flisse Europas und
Nordamerikas hinauf, um an den Oberlaufen zu laichen. Die Lachse kénnen bis zu 1,5
Meter lang werden und bendtigen zum Laichen Kies-grinde Am Ende dieser
,Laichwanderungen® legen die Weiblichen Tiere ihre Eier ab und die Mannchen
befruchten diese. Da die Wanderung und der Laichakt fur die Tiere sehr anstrengend ist
und sie zudem haufig auf dem Weg keine Nahrung aufnehmen, stirbt der grofite Teil der
Tiere an Erschdpfung oder dadurch beglnstigten Krankheiten, bevor er das offene Meer
wieder erreicht.

Die Jungfische schllipfen je nach Wassertemperatur nach 1-5 Monaten. Im Alter von etwa
einem Jahr sind sie stark genug, um in die Ozeane zu wandern. Nach einigen Jahren
kehren auch sie wieder zu ihrem Geburtsort zurtick, um ihrerseits dort zu laichen.

Adzukibohne

Erbsengrol3e, braune oder gelbe, aber meist dunkelrote Bohnen. Sie haben einen hohen
Gehalt an Kohlenhydraten, Ballaststoffen und Proteinen und sind leichter verdaulich als
die europaische Gartenbohnen.

Hauptverbreitungs- und Anbaugebiet: Korea, China und Japan.

Verwendung: Gekocht in Eintopfen und Suppen, als Sprossengemuse oder als Mehl zur
Herstellung von Suppen und Kuchen.

Ableskiver (Danische Pfértchen ohne Hefeteig)

FAEDbleskiver (wortlich Ubersetzt: Apfelscheiben) sind ein traditionelles Geback der
danischen Kiche, das besonders zur Advents- und Weihnachtszeit gebacken wird.
AEbleskiver werden in einer speziellen Pfanne mit halbkugelférmigen Vertiefungen auf
dem Herd in Fett ausgebacken (danisch: Zbleskivepande). Auch in Norwegen ist das
Geback unter dem Namen Munker verbreitet. Im englischsprachigen Raum findet sich
auch die Schreibweise Ebelskiver(s). Die Ableskiver sind verwandt mit den in
Deutschland verbreiteten Pfortchen (auch Futjes) und Krapfen, werden jedoch in der
Regel nicht mit Hefeteig gebacken.

Traditionell werden ADbleskiver mit Buttermilch, geriebener Zitrone und zum Teil mit
Kardamom zubereitet. Das Geback gibt es heute aber auch in zahlreichen Variationen
und Abwandlungen, mit verschiedenen Fullungen und Beigaben. In Sgnderjylland findet
sich beispielsweise die Variante mit Hefe und Zwetschgenmus. Anders als es der Name
andeutet beinhalten Ableskiver heute in der Regel keine Apfelflillung. Die goldbraun
gebackenen Ableskiver werden nach dem Backen mit Puderzucker bestreut und mit
Marmelade serviert.

Affogato al caffe

Affogato al caffe ist ein kostliches Dessert der italienischen Kiche, das aus Espresso mit
Vanilleeis besteht. Es wird auRerhalb Italiens gelegentlich falschlich als Espresso Affogato
(italienisch fur ,ertrunkener Espresso®) bezeichnet.
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Aflata

Aflata ist ein aus Ghana stammendes Klo3- oder Breigerischt. Fur die Zubereitung wird
eine Masse aus Wasser, Maismehl und etwas Zucker hergestellt, die einige Tage
fermentiert und dann als Brei oder als Kl6l3chen serviert wird.

Aflatoxin

Krebserzeugende (kanzerogene) Giftstoffe in Schimmelpilzen. Haufig infizierte
Lebensmittel sind Aprikosenkerne, Getreide, Kokosraspeln, Mandeln, Nisse und
Pfirsichkerne.

Achtung:
Uber befallene Futtermittel kdnnen Aflatoxin in Milch und Milchprodukte gelangen.

Afra (Kartoffel)
Afra (Kartoffelsorte, mittelfrihen Kartoffel, einkellerungsfahig) mehlig kochende
Speisekartoffel

Agar-Agar E 406

Ist Pflanzengelatine aus Rotalgenarten, ist unverdaulich, unempfindlich gegen Faulnis und
grolie Warmebestandigkeit. Das Geliermittel aus Meeresalgen schmeckt neutral und
eignet sich hervorragend zum Beispiel fir veganen Brie und andere vegane Weichkase.
Damit Agar-Agar geliert, missen Sie es kurz aufkochen. Und der vegane Kase muss bis
zur gewlnschten Konsistenz mehrere Stunden ruhen.

Verwesung: In Medizin und Chemie als Nahrboden von Multikulturellen, in der
Lebensmittelindustrie als Gelier- und Dickungsmittel (Zusatzstoff), besonders bei
SuRspeisen.

Achtung: Um 1 Liter Wasser geleeartig und schnittfest zu machen, werden etwa 9 Gramm
Agar-Agar benotigt.

Agar-Agar / Gelatine

Agar-Agar ist ein rein pflanzliches Gelier- und Bindemittel. Es ist sehr ergiebig und ist eine
perfekte Alternative zu Gelatine tierischen Ursprungs. 1 Teeldffel (2 Gramm) entspricht
etwa 5 Blatt Gelatine. Agar Agar kdnnen Sie entweder im Schraubglas oder in kleine
Papierpackungen kaufen, ahnlich wie Backpulver. Die meisten Drogerien, Bioladen, gut
sortierte Supermarkte und Reformhauser haben das pflanzliche Geliermittel im Sortiment.
Es ist in TUtchen, wie Backpulver, verpackt. Agar-Agar ist rein pflanzlich und wird aus
Algen hergestellt, es ist naturlich farb- und geruchsneutral. Agar-Agar muss Ubrigens vor
dem Kochen in einer kalten Flussigkeit angerthrt werden.

Far 500 Milliliter Flussigkeit, wie Fruchtsaft, Saucen, Suppen oder 500 Gramm Frlchte
verwendet man 1 gestrichenen Teel6ffel Agar Agar. Bei Pasteten und Pudding muss das
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Agar Agar aber erst mit etwas kalter Flussigkeit angeruhrt und dann 5 Minuten lang
gekocht werden. Fir 500 Gramm Pasteten und Pudding nimmt man 2 Teel6ffel Agar Agar.
Agar-Agar geliert nur, wenn Sie es vor der weiteren Verarbeitung mindestens 1-2 Minuten
in einem Teil der zu verarbeitenden Flussigkeit kochen.

Lebensmittel in denen Agar-Agar verarbeitet wurde, eignen sich Ubrigens nicht dazu
eingefroren zu werden, da es dadurch gummiartig wird. Agar-Agar geliert noch au3erdem
schneller als Gelatine. Darum muss bei der Zubereitung immer beachtet werden, dass alle
anderen Vorbereitungen, wie zum Beispiel das Schlagen der Sahne, im Voraus gemacht
wurde.

Eine Faustregel: 8 Gramm Agar-Agar entsprechen etwa 5-6 Blatt Gelatine.

Agata (Kartoffel)

Die fruhreife Kartoffelsorte Agata ist aus einer Kreuzung zwischen BM 52-72 und Sirco
hervorgegangen. Seit dem Jahr 2001 befindet sich diese Kartoffelsorte in der Schweizer
Sorten-liste Sie ist festkochend und fur die Lagerung leider eher weniger geeignet.
Zuchter ist Agrico.

Die Knollen dieser Sorte sind kurz-oval und Ubrigens ziemlich grof3 mit hellgelbem
Fruchtfleisch und flachen Augen. Agatakartoffeln entwickelt meistens acht bis elf Knollen
je Staude und man kann mit dieser Sorte einen relativ hohen Ertrag erreichen. Sie wird im
Allgemeinen fir den frischen Verzehr verwendet. Gegen Knollenfaule ist Agata leider
malig resistent, dagegen ist sie sehr anfallig gegenuber Kraftfaule und Schorf. AuRerdem
kénnen die Pflanzen schon bei einer kurzen Frostperiode zugrunde gehen.

Agavendicksaft

Der Agavendicksaft ist ein naturliches StuRungsmittel. Agavensaft ist reich an Inulin, einem
Polysaccharid, es besteht aus durchschnittlich 9 Fructose- und 1 Glucoseeinheit. Durch
das Erhitzung beim Eindampfen entsteht ein hochkonzentrierter Fructosesirup.

Agavensirup

Agavensirup (sehr oft auch Agavendicksaft genannt) ist ein beliebtes SURungsmittel, das
auf Basis verschiedener Arten der Agave in Mexiko produziert wird. Dieser Sirup ist suler
als Honig, jedoch weniger dickflissig. Er wird in den mexikanischen Staaten Jalisco,
Michoacan, Guanajuato und Tamaulipas hergestellt. In Mexiko wird Agavensirup Ubrigens
traditionell auch fur die Herstellung von Pulque verwendet.

Agliata

Agliata ist naturlich eine Knoblauchsole der italienischen Kiche, die gewohnlich zu
gekochtem Fisch gereicht wird. Ursprunglich wurde Agliata Ubrigens aus abgezogenen
Walnussen, rohem Knoblauch und in Wasser oder Essig getrankten Semmelbroseln,
Tafelsalz und Olivendl, Gewirznelken, Fenchelsamen und Pfefferkdrnern in einem
Kichenmorser gestampft. Die moderne Version ist dagegen ein cremiges Gemisch aus
gemorsertem Knoblauch mit Olivendl, manchmal unter Zugabe von mit Essig
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angefeuchteten Semmelbroseln. Da die WalnUsse meistens weggelassen werden,
besteht auch eine Ahnlichkeit mit dem Aioli aus Sudfrankreich.

Agria (Kartoffel)

Agriakartoffeln sind eine mittelfriihe, vorwiegend mehlig-kochende Speisekartoffelsorte.
Sie ist vergleichsweise keimruhig und sollte deshalb immer vor dem Pflanzen in
Keimstimmung versetzt werden.

Hauptverwendungszweck fur die Agria ist die Verarbeitung zu Pommes frites und Chips.
Diese Knolle hat einen eher niedrigen Knollenansatz. Sie ist starkereich und eignet sich
deshalb eher zur Verarbeitung zu Plrees oder Eintdpfen.

Agria war Ubrigens Ziuchtungsgrundlage fur die Sorten Fontane und Markies. Agria selbst
wurde aus den Sorten Quarta und Semlo entwickelt.

Agrodolce

Agrodolce (deutsch: sliisauer) ist eine italienische Spezialitat mit Essig/Wein, Zwiebeln,
Tomaten, Zimt, Senfkérnern, Honig, Olivendl und so weiter. Die suf3sauerliche Sol3e ist
naturlich dickflissig und pikant-wirzig. Sie findet zum Beispiel Verwendung als Vorspeise
oder als Beigabe zu Fleisch, meist jedoch wird sie zu Wildgerichten, Fisch und Gemuse
serviert, insbesondere Zwiebeln (cipolline in agrodolce) und Auberginen (Caponata).

Ahornsirup

Ahornsirup ist eingedampfter Pfirsichsaft des Zuckerahorn (kommt in den Ostlichen Teile
der USA und Kanada vor). Fur 1 Kilogramm Ahornsirup (66 % Zuckergehalt) benétigt man
40-50 Liter Ahornsaft. Ahornsirup ist ein typischer Bestandteil der amerikanischen und
kanadischen Kuche.

Verwendung: Zum Wiurzen von Desserts, Stif3speisen und Getranken.

Achtung: Nur hundertprozentiger Ahornsirup darf als solcher bezeichnet werden.

Anhrenfisch

Der Ahren- oder Streifenfisch (Atherina presbyter) ist eine Art der Altweltlichen
Ahrenfische, die im Nordostatlantik, der Nordsee sowie im westlichen Mittelmeer
anzutreffen ist. Sie werden bei uns im Aquarium aber meist in mittelhartem, pH-neutralem
bis leicht alkalischem Wasser gepflegt. Dieser farbenprachtige, mittelgrol’e Schwarmfisch
lasst sich in einem gut durchstromten Aquarium mit steinig-kiesigem Grund bei
abwechslungsreicher Fltterung einfach pflegen. Bei optimaler Pflege kdnnen
Madagaskar-Ahrenfische im Aquarium bis zu 10 Jahre alt werden.

Ahrenfische, Streifenfisch, GroRe Ahrenfische, Kleine Ahrenfische
Der Ahrenfisch oder Streifenfisch ist eine Art der Altweltlichen Ahrenfische, die im
Nordostatlantik, der in der Nordsee sowie im westlichen Mittelmeer anzutreffen ist.
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Ahrenfische haben einen lang gestreckten und schlanken Korper und erreichen eine
Kdrperlange von 16 bis maximal 20 Zentimetern, wobei sie mehr als viermal so lang wie
hoch sind. Der spitze Kopf besitzt ein schrag nach oben weisendes, oberstandiges Maul.
Der Korper ist durchscheinend mit graublauem Ricken und silbrig-wei3en Flanken, die
einen grauen Langsstreifen tragen. Die Ruckenflosse ist geteilt. Die erste Rickenflosse
besitzt 7 - 8 harte Flossenstrahlen, die zweite Rickenflosse sitzt Uber der Analflosse und
hat einen Hartstrahl und 12 - 14 Weichstrahlen. Die Afterflosse besitzt einen harten und
14 - 16 weiche Flossenstrahlen. Die Bauchflossen sind bruststandig. Insgesamt liegen
52 - 57 Schuppen entlang der Seitenlinie.

Ahrwein

Ahrwein wird im Weinbaugebiet Ahr angebaut, das seinen Namen von dem gleichnamigen
Fluss hat. Es ist in Deutschland das grofte geschlossene Weinbaugebiet fur Rotwein. Auf
insgesamt 548 ha Rebflache (2006) werden 87,5 % Rotwein- und 12,5 % WeilRweinreben
angebaut. Der Anteil trockener Weine erreichte im Jahr 2005 einen Anteil von 50,9 %,
wahrend der Anteil halbtrockener Weine bei 30,9 % lag.

Der Tafelwein der Ahr wird unter dem Namen Rhein-Mosel (Bereich Rhein) vermarktet und
Landwein als Ahrtaler Landwein.

Ahr (Weinanbaugebiet)

Der Ahrwein wird im Weinanbaugebiet Ahr nach § 3 Abs. 1 Nr. 1 Weingesetz angebaut,
das seinen Namen von dem gleichnamigen Fluss hat. Es ist in Deutschland das gréfte
geschlossene Weinanbaugebiet fur Rotwein. Auf insgesamt 563 ha Rebflache werden
82 % Rotwein- und 18 % WeilRweinreben angebaut.

Aji (Sauce)

Aji ist eine sehr bekannte sudamerikanische Wirzsauce. |hre Bezeichnung geht Gbrigens
auf die gleichnamigen Aji-Schoten als Grundbestandteil zurick. Die weiteren Zutaten und
Zubereitungsarten variieren natirlich von Region zu Region und individuellen Vorlieben.
Allgemein wird der Sauce kein Salz zugesetzt.

Ajvar oder Ajwar

Ajvar oder Ajwar ist ein so genannter Gemusekaviar, ein Mus aus Paprika oder auch
Paprika und Auberginen, welches kalt zu Fleischgerichten serviert wird oder auch als
Wiurzmittel und Brotaufstrich dient.

Akasa, Koko

Akasa oder Koko ist ein saurer Brei, eine aus Westafrika stammende Variante des Ogi.
Akasa wird breiférmig oder fladenformig zubereitet und wird zum Frahstlck aber auch als
Kindernahrung gegessen.

Akaziengummi, Gummi arabicum, E 414, Gummiarabikum
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Gummi arabicum ist ein naturlicher, mehrfach gereinigter und spriih-getrockneter
Pflanzensaft mehrerer afrikanischer Akazienarten. Es ist ein langkettiges Polysaccharid,
welches besonders umweltfreundlich ist, weil die Akazienbdume weder gediingt noch mit
Pestiziden behandelt werden und Uber mehrere Jahre geerntet werden konnen.

In sehr seltenen Fallen kann das Gummi Arabicum allergische Reaktionen wie Schnupfen,
Asthma und Hautekzeme hervorrufen.

Akazienharz

Die Pflanzengummis sind von Pflanzen ausgeschiedene Polysaccharide, die von in der
Lebensmittelindustrie teilweise als Lebensmittelzusatzstoffe Verdickungsmittel, Beispiele
sind Johannisbrotkernmehl, das (aus Algen hergestellte)

Harze sind ubrigens zahflissige Ausscheidungen von verschiedenen Baumen, die
Verschlie3en von Verletzungen gedacht sind. Das Harz einiger einiger Baume zum
Gelieren und Verdicken von vielen Lebensmitteln hergestellte Gummi arabicum
Pistazienbaumharz hergestellt wird.

Akaziensamen

Akaziensamen sind langlich, fast kugelig oder abgeflacht-eiférmig und besitzen einen
Arillus. In der Regel sind die Akaziensamen lange lebensfahig, einige bendétigen Feuer, um
keimen zu kdnnen. In Australien heilen Samen bestimmter Akazienarten, die als
Nahrungsmittel der Aborigine dienen "Wattleseen". Die moderne Bushtucker-Kuche
verwendet die Samen gerdstet und gemahlen als Bushgewdrz.

Es gibt insgesamt 1300 Akazienarten und die meisten wachsen in Australien.

Aktive Trockenhefe

Aktive Trockenhefe ist nur getrocknete aktive Hefe und dann anschliel3end in einem so
genannten Wirbelschichtverfahren getrocknet. Hierbei wird sie im Gegensatz zur inaktiven
Trockenhefe aktiviert beim Backen.

Alaska-Pollack

Alaska-Pollack ist Alaska-Seelachs, Seefisch (Knochenfisch, Rundfisch), kabeljauahnlich,
Grolke: von 35 bis 40 Zentimeter, maximal 80 Zentimeter. Er ist meist etwa 1-2 Kilogramm
schwer und kommt in Kustenregionen des Nordpazifik vor. Das Fleisch ist Mager, weich
und weil3.

Verwendung: Fur Surimi, Fischfrikadellen, Fischstabchen; als Tiefklihlware ; paniert als
Filet. Neben Seelachs dient er auch als Lachsersatz.

Albacore, WeiRer Thun, WeiRer Thunfisch
WeilRe Thun oder Langflossenthun ist eine Thunfischart und ein bedeutender Speisefisch.
Er kommt in allen tropischen und gemafigten Ozeanen sowie dem Mittelmeer vor. Die
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englische Bezeichnung flur diesen Fisch ist ,Albacore®. In einigen Gegenden werden
jedoch auch andere Thunfischarten, vor allem der Geldflossen-Thun, als ,Albacore®
bezeichnet. In Chile tragt der Schwertfisch die Bezeichnung ,albacora“, wahrend in
anderen spanischsprachigen Nationen unter dem gleichen Namen wieder der Weilde
Thun bezeichnet wird.

Merkmale WeilRe Thun ist eine verhaltnismaRig kleine Art der Thunfische. Er erreicht eine
Lange von bis zu 140 Zentimetern und wird dabei bis zu 60 Kilogramm schwer. Dabei
unterscheiden sich die Kérpergrof3en der verschiedenen Populationen. Im
Oberflachenbereich des Pazifik werden vor allem kleinere Thunfische mit Kérperlangen
von 55 - 80 Zentimeter gefangen wahrend durch Langleinenfischerei auch gréere
Exemplare zwischen 95 - 115 Zentimeter angelandet werden. Im Indischen Ozean liegen
die Korperlangen in der Regel zwischen 40 - 100 Zentimeter und im Atlantik sind Tiere bis
110 Zentimeter nicht selten. Die Korperfarbung ist am Ricken und den oberen Flanken
blauschwarz, wobei sich ein breites, irisierendes Band uber die Korperseiten zieht. Die
erste Ruckenflosse ist dunkelgelb, die zweite Ruckenflosse und die Afterflosse hellgelb
gefarbt. Die Filets sind dunkel, der hintere Rand der Schwanzflosse hell gerandet.

Die gréfite Hohe erreicht der Fisch etwas weiter schwanzwarts als andere Thunfischarten.
Sie liegt in der Regel nicht im Bereich der ersten Riuckenflosse sondern kurz dahinter am
vorderen Ansatz der zweiten Ruckenflosse. Die Brustflossen des weiRen Thunfisches sind
sehr lang und entsprechend etwa 30 % der Gesamtlange des Fisches. Die stachelige
erste Ruckenflosse hat eine konkave Form, wie bei allen Thunfischen folgen auf die
zweite Ruckenflosse sowie der Afterflosse eine Reihe von kleineren Flossen (Finlets). Die
Afterflossen sind bei kleinen Individuen unter 50 Zentimeter Kérperlange im Verhaltnis zu
anderen Thunfischarten kirzer ausgebildet.

Albillo

Albillo ist eine Weillweinsorte, die in Zentralspanien angebaut wird, vor allem in den
Provinzen Extremadura, Galicien, Kastilien-Leén und Vinos de Madrid, aber auch auf La
Palma. Die Sorte reift relativ friih und hat einen hohen Glycerolgehalt. Sie wird auch als
Tafeltraube verkauft und ist nur bedingt transportfahig. Die Rebsorte ist wuchs-kraftig und
ertragsstark und liefert sdurearme Weine aber alkoholstarke Weine. Sie wird nicht nur
sortenrein ausgebaut, sondern dient auch zur Milderung des Sauregehalts saure-reicher
Weine.

Albillo Real

Albillo Real ist eine Varietat der Edlen Weinrebe (Vitis vinifera). Sie besitzt zwittrige Bllten
und ist somit selbst-fruchtend Beim Weinbau wird der 6konomische Nachteil vermieden,
keinen Ertrag liefernde, mannliche Pflanzen anbauen zu missen.

Alchermes

Der Alchermes ist ein italienischer Likor. Neben etwa 25 Prozent Alkohol enthalt er
aulRerdem Zucker, Zimt, Gewirznelken, Kardamom, Vanille, Rosenwasser und auch den
Farbstoff Kermes. Durch den Farbstoff Kermes erhalt das Getrank eine charakteristische
rote Farbe, so dass es auch zum Farben von Speisen, wie zum Beispiel "Zuppa inglese"
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und "Crostata di ricotta" eingesetzt wird.

Der Name Alchermes geht auf den arabischen Begriff "al-qirmiz" zurtick, was auf den
Farbstoff Kermes hinweist. Der Ursprung des Likors wird auf die Region Florenz, zur Zeit
der Medici, zurtckgefuhrt. In Frankreich ist der Alchermes unter der Bezeichnung "Liqueur
de' Medici" bekannt. Zu Beginn des 20. Jahrhunderts kam Alchermes aus der Mode, wird
aber heute noch von unterschiedlichen Herstellern angeboten. Eigentlich gehort
Alchermes zu den urspringlichen Zutaten von Zuppa Inglese, spater wurde Alchermes
dabei durch den heute Ublichen Weinbrand ersetzt.

Alewife
Siehe auch Maifisch

Alfalfa-Sprossen
Alfalfa-Sprossen sind eigentlich die beliebtesten Sprossen zum roh essen. Alfalfa-
prossen keimen sehr einfach, sind pflegeleicht und schmecken sehr gut frisch.

Alfalfa ist die urspringlich arabische Bezeichnung fur die Luzerne. In Amerika wird die sie
auch Alfalfa genannt und so kam der Name flir die Keimlinge der Luzerne auch zu uns
nach Europa. Der Name "Alfalfa" bedeutet eigentlich "Vater aller Nahrung", was der
Realitat sehr nahe kommt.

Als auswachsende Pflanze ist die Luzerne ein sehr verbreitetes Futtermittel. Wie typisch
fur Hulsenfrichte bindet sie Stickstoff aus der Luft und reichert so den Boden mit vielen
Nahrstoffen an. Die Luzerne ist also eine geschatzte Nahrung fir Menschen, Tiere und flr
den Boden.

Die Luzerne enthalt viel Eiweild in ihren Samen, reichlich Vitamine und auch Mineralstoffe.
AulRerdem ist sie sehr reich an sekundaren Pflanzenwirkstoffen. Unter anderem enthalt
die Luzerne pflanzliche Hormone, die auf natlrliche Weise gegen
Wechseljahresbeschwerden helfen kénnen.

Die Sprossen der Luzerne sind aulerdem kalorienarm, was sie Ubrigens zu einer
geeigneten Nahrung zum Abnehmen macht.

Algen

Eiweilreiches pflanzliches Nahrungsmittel mit hohen Anteilen an Calcium, Fluorid und
Jod. Algen werden gesammelt, aber besonders im asiatischen Raum auch verstarkt
gezuchtet und daneben auch in der Bretagne und in GroRbritannien.

Der Schwerpunkt der Nutzung von Algen als Nahrungsmittel liegt in Stidostasien, wo
jahrlich ca. 9 Millionen Tonnen verzehrt werden. Indien, Russland, Ostasien und Nord-
sowie Sudamerika liefern Algen in, meist getrockneten, groRen Mengen. Wenige Arten
liefern diese Lander aber auch frisch.

Verschiedene grol3e Algenarten (Makroalgen) werden auch roh als Salat beziehungsweise
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gedunstet als GemuUse verzehrt. In Landern wie Japan ist der Anbau von Rotalgenarten
(zum Beispiel fur Sushi) ein groRer Wirtschaftszweig.

Die Algen besitzen einen sehr hohen Anteil an Mineralstoffen und Spurenelementen.
Aulerdem haben sie ein hohen Anteil an Kohlenhydraten, ungesattigten Fettsauren oder
Beta-Carotinen. Das sind Argumente fur die Verwendung weiterer Algensorten als
Nahrungsmittel.

Weil insbesondere getrocknete Meeresalgenprodukte aus Asien sehr viel lod enthalten
koénnen, ist bei haufigem Verzehr grof3e Vorsicht geboten! Die deutschen
Verbraucherzentralen warnen vor Produkten, auf denen genaue Angaben zum Jodgehalt
und zur maximalen Verzehrmenge fehlen.

Verwendung: Man verwendet Algen frisch als Gemuse, gehackt, getrocknet oder gepresst
fur Sushi, Reisgerichte, Suppen und Terrinen-htillen.

Aligot

Aligot oder Aligot de I’Aubrac ist ein ursprunglich von Monchen zur Verkdstigung von
Pilgern entwickeltes und spater bauerliches Gericht des Aubrac aus Kartoffeln und Kase.
Das Gericht wird heute meistens als Beilage serviert.

Alkoholfreier Gin

An Wein, Bier und Sekt ohne Alkohol haben wir uns gewohnt. Teilweise sind die

0- Prozent-Alternativen sogar richtig lecker. Aber alkoholfreier Gin? Das war auch fur uns
neu! Schmeckt das gut und lassen sich vielleicht sogar ein verninftiger Gin Tonic und
Cocktails damit mixen?

Es ist streng genommen kein Gin, denn dieser muss per Gesetzt mindestens 37,5% Vol.
Alkohol haben. Doch die alkoholfreien Gins bringen die Aromen von Gin in Drinks und
Cocktails - eben fur die, die nichts trinken mdchten oder durfen.

Mittlerweile tummeln sich einige Hersteller auf dem Markt fur alkoholfreien Gin. Die
Grundidee ist bei allen die selbe: man destilliert Wasser und versetzt es dabei mit
Botanicals, also Krautern, die im Gin Ublich sind. Konkret: Wacholder, Koriander,
Zitrusschalen, Kardamom, Piment.

Geschmack:

Wacholder und Algen, dazu pragnante Scharfe, Saure und Aromen von Bitter-orange,
Latschenkiefer und Koriander — pur nicht zu genief3en! Mit Tonic Water allerdings
harmonisiert sich die Scharfe — schone Bitterkeit und vielschichtiger Geschmack jenseits
von Saunaaufguss. Kurzweiliger Genuss.

Alkoholische Garung

Alkoholische Garung entsteht, wenn Starke in Zucker umgewandelt wird, der dann durch
ein Enzym (Zymasse) der Hefe in Alkohol (Ethanol) und Kohlenstoffdioxid aufgespalten
wird.
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Verwendung: Bei der Herstellung von alkoholhaltiger Getranke (zum Beispiel Bier, oder
Wein) sowie bei der Teigbereitung durch die Backerhefe beziehungsweise Sauerteighefe.

Allasch
Allasch ist die Bezeichnung fur einen liviandischen Kimmel-Likor, dessen Name im
Deutschen natirlich auch als Gattungsbegriff fur diese Likdre verwendet wird.

Ab 1823 wurde der Allasch im Gut Allasch (lett.: Allazmuiza) der Familie von
Blanckenhagen hergestellt. Die Herstellung in Lettland endete leider 1944. Der heute
angebotene Alazu ?imelis der Firma Latvijas Balzams ist naturlich nicht identisch mit dem
Original.

Der Likor wurde 1830 auf der Messe in Leipzig vorgestellt. Ortsansassige Destillerien
stellten Allasch bald selbst her und machten ihn zu einer in der Region sehr popularen
Spirituose. Wegen seines hohen Zuckergehaltes zahlt Allasch zu den Likéren, obwohl er
einen hoheren Alkoholgehalt als die meisten Likore hat. Zum Beispiel hat "Echter
Leipziger Allasch" einen Alkoholgehalt von 38 Prozent vol. Und der von der Preuf3ischen
Spirituosen Manufaktur hergestellte "Allasch" hat sogar einen Alkoholgehalt von 40
Prozent vol.

Der Likor wird vor allem stark gekuhlt als Digestif getrunken oder als Begleitung zur Gose,
einer anderen bekannten Leipziger Spezialitat.

Allgauer Emmentaler
siehe auch Emmentaler Kase

Allgewiirz
siehe auch Piment

Alligator Steak

Alligator Steak (Krokodilfleisch) ist eine Sorte von Bushmeat — das Fleisch des Reptils aus
der Familie der Crocodilidae. Das Fleisch der Kaimane und der Alligatoren ist Gbrigens
einander sehr ahnlich. Das streng (moschusartig) riechende Fleisch wird in mehreren
Landern in Afrika, Sidamerika, Australien und anderen geschatzt.

Krokodilfleisch ist fest und ziemlich trocken; es bricht auerdem auseinander wie lang
geschmortes Schweinefleisch oder fester Thunfisch. Von Liebhabern wird das Fleisch mit
Hummer verglichen, meistens aber mit Schweinefleisch oder Hihnerfleisch bezlglich
seiner Farbe und Textur in Verbindung gebracht. Es ist Eiwei3reich und auch fettarm, der
Schwanz hat das meiste Muskelfleisch. Grundsatzlich verlauft die Zubereitung wie bei
anderem weil3en Fleisch. Sein besonderes Aroma sollte Altligatorfleisch durch einfache
Kochmethoden betont und nicht Uberdeckt werden.
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Allis shad

Allis Shad ist ein typischer Heringsfisch. Allis Shad hat keine Seitenlinie und einen etwas
gerundeten Bauch. Die Kiemen-decke ist geriffelt und die Schuppen sind grof3. Der
Rucken der Allis Shad ist blaugriin und der Kopf braunlich mit einem goldenen Schimmer
am Deckel. Die Flanken der Allis Shad sind silbrig, manchmal auch mit einem Bronzeton,
und ein markanter grof3er dunkler Fleck tritt direkt hinter der Kiemen-decke und auch
gelegentlich ein bis sechs kleinere Flecken dahinter auf. Die Erwachsenenlange von Allis
Shad betragt normalerweise 30 bis 60 Zentimeter.

Aluminiumsulfat, Schwefelsaure Tonerde, E 520, Alaun Aluminiumsulfat, Summenformel
Al2(S0O4)3, ist eine chemische Verbindung des Aluminiums aus der Gruppe der Sulfate.
Es ist ein Lebensmittelzusatzsoff und wird von der Lebensmittelindustrie in den
Funktionsklassen der Stabilisatoren und Fertigmitteln eingesetzt. Es bildet ein farbloses
Pulver. Aluminiumsulfat tragt die europaische Zulassungsnummer E 520 fur
Lebensmittelzusatzstoffe.

Vorkommen:
In der Natur kommt Aluminiumsulfat zum Beispiel in dem Mineral Alunogen vor. Aul3erdem
kann es aus naturlich vorkommenden Alaunen gewonnen werden.

allos "iss mir nicht Wurst - Leberwurst" (vegane Kaufempfehlung)
Die herzhaft-deftigen, veganen Brotaufstrich nach Art einer Streichwurst gibt es in vier
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen: Leberwurst, Teewurst, Sucuk und Krakauer.

Sie Uberzeugten uns mit ihrer wurst- typischen Konsistenz und einer rauchigen Note. Rein
pflanzlich und auf Basis von Linsen hergestellt stehen die Brotaufstriche herkdmmlicher
Streichwurst Ubrigens in nichts nach.

Der Klassiker der Wurstaufstriche neu interpretiert - der Leberwurst Aufstrich auf Basis
von braunen Linsen zeigt, dass Sie bei einer veganen Alternative auf nichts verzichten
mussen. |hr deftiger Geschmack und eine perfekte Kombination leckerer Gewurze
machen sie zu einem besonderem Geschmackserlebnis!

Almnuss
Die Almnusse (mundartlich Ubrigens Alimnussen) sind ein aromatisches, sufles
Schmalzgeback der bayerischen und auch dsterreichischen Kiiche.

Das Geback wurde natirlich speziell zur Zeit des Alimabtriebes im Herbst in den
bayerischen Bergen von Bauerinnen hergestellt. Heute ist Almnuss eine wiederentdeckte
Spezialitat in Bayern und Osterreich, die unter anderem auch zum Kaffee am Nachmittag
serviert wird.

FUr Almnuss wird ein Teig aus weilem Mehl, Eiern, Zucker und sif3er Sahne sowie je
nach Geschmack weiteren Zutaten in walnussgro3e Portionen geteilt und dann
ausgebacken. Die weiteren Zutaten variieren aber je nach Region. Ein Originalrezept von
1948 aus Oberwossen im Chiemgau benennt auch Quark und eine Zimt- und
Zuckermischung. Man kann fur Aimnusse auch Zitronenschale und Rum verwenden.
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Almondy Choco Delish (Rewe, vegan)
Ein sehr guter vegane Schokoladenkuchen mit Schokoladenmousse getoppt mit
HaselnUssen, Kokosnuss-flocken und noch mehr Schokolade.

Alnatura - Kokos Natur, Joghurtalternative (vegane Kaufempfehlung)

Unsere derzeitigen Lieblingsjoghurts auf der Basis von Kokosmilch sind eine vegane
Joghurtalternative, cremig-mild im Geschmack und ohne Zuckerzusatz hergestellt (die
Zutaten enthalten von Natur aus Zucker). Alnatura Kokos Natur schmeckt Gberall dort, wo
sonst auch Joghurt passt: pur, zum Musli, als Dessert und zu vielem mehr. Es gibt diesen
Joghurtersatz zum Beispiel bei Edeka pro 330 Gramm Becher.

Alpro NotMilk (vegane Kaufempfehlung)

Mit den Not M*LK Drinks Pflanzlich hat Alpro ein Produktkonzept geschaffen, das jeden
erdenklichen Milchgeschmack abbildet. Die rein pflanzlichen Drinks sind eine
Ballaststoffquelle sowie eine Quelle fur Calcium und die Vitamine B12 und D. Sie sind
aullerdem zuckerfrei und von Natur aus laktosefrei.

Zutaten:

HAFERBASIS (Wasser, HAFER (8,7%)), Sonnenblumendl, Zichorienwurzelfasern,
Erbsenfprotein, Calciumcarbonat, Saureregulator (Kaliumphosphate), natlrliche Aromen,
Meersalz, Stabilisator (Gellan), Vitamine (B12, D2). Haferdrink, angereichert mit Calcium
und Vitaminen. U.H.T.

Geschmack:

Geschmacklich hat diese "Milch" uns allerdings nicht ganz an Kuhmilch erinnert. Der
"Kochgeschmack" von H-Milch ist zwar wahrnehmbar, aber zugleich leider auch ein ganz
leichter Geschmack nach Hafer (was auch kein Wunder ist, schlieRlich basiert "Not M*Ik"
auf Hafer).

Alpro Pistachio Mousse (vegane Kaufempfehlung)
Wir fanden diese vegane Joghurt alternative von alpro ziemlich cremig und mochten sie
hier erwahnen.
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Alsan (vegane Kaufempfehlung)

Alsan ist vegane Bio-Margarine und wird ausschlieBlich aus Olen und Fetten hergestellt,
die aus 6kologischem Landbau stammen. ALSAN-Bio ist cholesterinfrei: Anders als
tierische Fette wie Butter enthalt die Margarine rein pflanzliche Fette, die von Natur aus
cholesterinfrei sind. Alsan kostet im Internet etwa 1.50 Euro (250 Gramm) und kann wie
jede andere Margarine verwendet werden.

Alse
siehe Maifisch

Altlander Hochzeitssuppe
Die Variante ist im Alten Land (nordlichen Niedersachsen) bekannt. Sie wird aus immer
Markknochen mit gewurfeltem Rindfleisch, Porree, Eierstich und auch Rosinen zubereitet.

Altmarkische Hochzeitssuppe

Suppenzubereitung der Altmark im nérdlichen Sachsen-Anhalt, auf der Basis einer fetten
Huhnerbrihe mit Einlage von Gehacktes-Klélchen, Eierstich und Spargel, teils auch mit
Knollensellerie, Porree, Mohren, gewurfeltem Huhnerfleisch, Eierstich und FleischkloRen
aus Schweinhackfleisch.

Amaranth

Die Amaranth ist eine Pflanze der Familie der Fuchsschwanzgewachse. Die Gattung
Amaranthus beinhaltet ungefahr 60 bis 70 Arten. Darunter gibt es Amaranten, die
entweder nur als Pseudozerealien, rein als Blattgemuse (Gemuseamarant) oder auch als
beides genutzt werden konnen.

Bei Amarant handelt es sich naturlich um eine Pflanze aus der Familie der
Fuchsschwanzgewachse. Fuchsschwanzgewachse sind im subtropischen und tropischen
Klimagurtel rund um die Welt verteilt und kommen auch in allen, vorzugsweise aber in
trockenen, warmen Regionen der Erde vor, allerdings nicht in der Antarktis. Amarant wird
der Ordnung der Nelken-artigen, der Familie der Fuchsschwanzgewachse, der
Unterfamilie der Amaranthoideae und der Gattung Amarant zugeordnet. Die Amarant ist
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eine zumeist einjahrige in manchen Fallen auch mehrjahrige Pflanze. Es gibt naturlich
sehr viele verschiedene Amarantarten.

Gemuseamarant wird auch Chinesischer Salat, Dreifarbiger Fuchsschwanz und auch
Surinamesischer Fuchsschwanz genannt. Die Schreibweise weichen zwischen Amarant
und Amaranth ab. Die Samen und Blatter dieser Pflanze sind aulerdem reich an
Vitaminen, Mineralien und wichtigen Eiweil3en. Leider sind die empfindlichen, zarten
Blatter und Sprossen nur sehr kurze Zeit haltbar und werden deshalb nur selten nach
Europa importiert. Lediglich der in Westafrika und auf Java beheimatete Amaranthus
dubius wird gelegentlich auf den niederlandischen Markten angeboten.

Kauf von Amarant

Die Samen-Kérner des Amarants sind in groReren Supermarkten und in Bioladen
erhaltlich. Sie bekommen die Korner beispielsweise ganz, geschrotet oder gepoppt. Die
Blatter sind in Deutschland kaum erhaltlich, kbnnen aber selbst angebaut werden.

Amarantz

1. Amarantz ist eine Kornerfrucht (keine Getreideart). Sie hat sehr kleine Korner, etwa
etwa 1500 ergeben 1 Gramm. Da Amarantz allein nicht bankfahig ist, kann es in geringen
Mengen anderen Mehlmischungen zugesetzt werden. Amarantz ist Eiweil3reich, hat einen
hohen Eisengehalt, ist glutenfrei (!) und enthalt sehr viele Mineralstoffe.

Verwendung: Bei Glutenunvertraglichkeit (Zéliakie) als Getreideersatz. Amarantz ist als
Getreideersatz haufiger Zusatz in Babynahrung und Kindernahrung. Aul3erdem wird es bei
Brot, Pfannkuchen, Geback und Pastas, sowie in Wurstwaren und ebenso im
Fast-Food-Bereich bei Riegeln und Snacks eingesetzt.

2. roter synthetischer Azofarbstoff (E 123)

Ameisensaure Ist eine organische, farblose und stechend riechende Saure die eine
antimikrobielle Wirkung hat. Sie kommt zum Beispiel in Ameisen und Brenneseln vor.
Verwendung: Ameisensaure wird als Konservierungsstoff (E 236) eingesetzt, ebenso
deren Salze (E 237 und E238

Amarenakirsche

Als Amarenakirschen bezeichnet man in Deutschland natirlich die italienische Spezialitat
Amarenakirschen in Sirup. Amarena ist Ubrigens in Italien eine der drei Hauptsorten der
Sauerkirschen.

Die Amarenakirschen werden hauptsachlich als Beilage zu Desserts oder Eis gereicht.
Eine bekannte italienische Eisspezialitat ist Ubrigens der Amarenabecher. Darlber hinaus
werden Amarenakirschen mit und ohne Sirup in der Herstellung von Kuchen, Torten,
Pralinen, Joghurt und anderen SuR3speisen verwendet.

Die dunklen Kirschen werden immer in einem stark gesufdten Sirup eingelegt, der
hauptsachlich aus eigenem Saft, Zucker und etwas Zitronensaure besteht. Die weiteren
Zutaten, insbesondere die Aromen, sind aber je nach Hersteller Betriebsgeheimnis.
Stellen wir selbst Amarenakirschen her, verwendet wir in der Regel Mandel- und
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Vanillearomen, unter anderem durch die Zugabe von Amaretto.

Amarettini

Die Amarettini (Amaretti) sind ein kostliches, kleines Mandelgeback. Im Italienurlaub oder
auch im Kaffeehaus, gereicht zu einer Tasse Kaffee, als kleines Gustostiick haben es
sicher schon viele deutsche gegessen. Tradition hat diese kleine Nascherei in Italien
Ubrigens schon seit dem 18. Jahrhundert. Als Erfinder gilt ein Koch vom savoyischen Hof
aus dem Piemont (ltalien). Andere Kenner des Mandelgebacks behaupten, dass
Amarettini aus dem mandelanbaureichen Sizilien stammt. Egal, man findet Amarettini
immer Ofter auf dem Keksteller in heimischen Gegenden.

Amaretto (Mandellikor)

Amaretto ist eine Geschmacksrichtung fiir eingangs aus Italien stammende Likére mit
einem nussigen Aroma, das an Marzipan erinnert. Die meisten Amaretto-Likore haben
einen Alkoholgehalt zwischen etwa 20 und 30 Volumenprozent. Im deutschsprachigen
Raum waren Likére mit ahnlichem Geschmack seit dem 18. Jahrhundert als Persiko
bekannt.

Genuss

Der Amaretto wird entweder pur getrunken, ungekihlt oder auf Eis, oder auch als Zutat in
Mixgetranken. Zum Mischen in Longdrinks wird oft Apfelsaft oder Kirschsaft verwendet.
Bekannte Cocktails mit Amaretto sind zum Beispiel Amaretto Sour (mit Zitronensaft),

God Father (mit Scotch Whisky), God Mother (mit Wodka) und auch French Connectio
(mit Cognac).

Des Weiteren wird Amaretto natirlich auch pur erwarmt und mit Schlagsahne garniert, als
Zugabe zum Beispiel zu Kaffee, heilder Schokolade, Glihwein et cetera getrunken und
teilweise zur Aromatisierung der Suf3speise Tiramisu verwendet. Der typische
Amaretto-Geschmack ist Gibrigens auch beim Kleingeback Amarettini erkennbar, da die
Makronen gemahlene Mandeln und/oder Aprikosenkerne beziehungsweise
Bittermandelaroma (jedoch keinen Amaretto-Likér) enthalten.

Amaretti oder Amaretto werden gerne zu Espresso serviert und finden auch als
Bestandteil diverser Nachspeisen Verwendung.

Amarula

Der Amarula ist eine suidafrikanische Marke fur Spirituosen und vor allem auch bekannt
fur den gleichnamigen Wildfrucht-Sahne-Likor. Amarula wird mit einem Destillat aus den
Frichten des Marula-Baums aromatisiert und schmeckt schon nach leicht fruchtigem
Karamell. Amarula ist in mehr als 100 Landern weltweit erhaltlich.

Hersteller des Likors ist das Unternehmen Amarula Distillers Corporation aus Stellenbosch

in Sudafrika. In Deutschland wird der Likor Amarula durch Semper dem Underberg, ein
Unternehmen der Underberg-Gruppe, vertrieben.
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American Breakfast

American Breakfast (Englisch fur Amerikanisches Frihstlck) ist ein beliebtes Uppiges
Frahstick mit beispielsweise Bacon, kleinen Wurstchen, Eierspeisen, Hash Browns oder
anderen Kartoffelgerichten, Pancakes mit Ahornsirup und Fruhstlcksflocken, Toast,
Biskuits, Sausage gravy, Butter, Marmelade, Fruchten, dazu Kaffee, Fruchtsaft und so
weiter.

Die Eier werden meist in Form von Ruihrei (scrambled) oder Spiegelei (fried) serviert.
Beim Spiegelei werden mehrere Zubereitungsarten unterschieden: Man kann bei einer
Bestellung im Restaurant oder Diner angeben, ob man sie "nicht umgedreht” (sunny side
up), "einmal kurz umgedreht” (over easy) oder "langere Zeit auf der Dotterseite” (over
medium) gebraten haben mochte. Verlorene Eier werden sehr haufig als Eggs Benedikt
angeboten. Gekochte Eier sind hingegen sehr wenig verbreitet. Ham and Eggs als
Bestandteile des American breakfast gehen auf Edward Bernays zurlick, den Vater der
Public Relations.

Im Unterschied zu einem in Mitteleuropa Ublichen Frihstlcksbuffet sind bei American
Breakfast immer auch warme Speisen Bestandteil des Speisenangebots. Das Gegenstick
zum Amerikanischen Fruhstlck ist Gbrigens das Europaische Fruhstuck, das auch als
Kontinentales Fruhstuck bezeichnet wird.

American Lamb Hash
Far American Lamb Hash verwendet man folgende Zutaten:

Fir das Lamm:

225 Gramm gemahlenes amerikanisches Lamm, 1/4 Teel6ffel Kreuzkimmel, 1/4 Teeloffel
Koriander, 1 Essloffel gehackter Koriander, 1 Knoblauchzehe, gehackt, 1/2 Teeloffel
Tafelsalz, 1/2 Teel6ffel Paprika (edelstB), 1/8 Teeldffel Cayennepfeffer,

Fir das Fruhstuck Hash:

6 Essloffel natives Olivendl extra, geteilt, 450 Gramm rostrote Kartoffeln (etwa 1 grol3e
Kartoffel), geschalt und gewurfelt, etwas Tafelsalz und Pfeffer, 3 Essloffel gewdrfelte
Schalotten, 140 Gramm Broccoclin, 1 Teeloffel Rotweinessig, etwas Pflanzendl, 3 Eier
(Grolke M),

Amerikanische Auster

Die Amerikanische Auster (Crassostrea virginica) ist die zweitwichtigste Austernart mit
einem Weltmarktanteil von 5,1 Prozent (2003). Sie heil3t Gbrigens auf Franzdsisch Huitre
(creuse) américaine und auf Englisch American (cupped) oyster.

Verwendung:

Amerikanische Austern werden sehr oft als "Fleischaustern® verarbeitet und in Dosen
gefullt. In den USA werden sie naturlich auch roh verzehrt ("geschlurft®), wobei sie zuvor
nicht selten mit Ketchup und anderen wirzigen Saucen "verfeinert werden. Bekannte
Handelsbezeichnungen sind unter anderem "Bluepoint® (Connecticut), "Wellfleet” und
"Cotuit” (Massachusetts), "Patuxent (Maryland), "Apalachicola“ und "Indian River*
(Florida), "Breton Sound® und "Black Bay“ (Louisiana) sowie "Malpeque® (Prince Edward
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Inseln, Kanada). Die Austernart wird Ubrigens auf3erhalb Nordamerikas nicht nachgefragt.

Amerikanisches Kotelett

Ein beliebtes Gericht ist auch Amerikanisches Kotelett. Dafur nimmt man
Schweinekoteletts (vorzugsweise Nackenkoteletts), Butter, Zwiebeln, braunen Zucker,
etwas Tafelsalz und Pfeffer, etwas Essig und Zitronensaft, ein paar Chilliflocken aus der
Muhle, etwas Cayennepfeffer, Senf, gerauchertes Paprikapulver, Tomatenketchup,
Worcestersauce und Wasser. Amerikanisches Kotelett wird in Amerika logischerweise als
Hauptspeise serviert. Wir empfehlen dazu einen frischen Salat von Kéche-Nord.de
(https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewforum.php?f=48 )!

Aminosauren

In einer veganen Ernahrung ist die Aufnahme der Aminosaure Lysin besonders wichtig,
denn Lysin ist die Aminosaure, die alle Getreideproteine limitiert. Die besten veganen
EiweiRhaltigen Lebensmittel mit Lysin sind Tofu, Tempeh, Soja-Fleischersatz und andere
Soja-Produkte, Linsen sowie Seitan.

Ammoniumhydrogencarbonat oder Ammoniumbicarbonat
siehe auch ABC-Trieb

Ampfer

Ampfer sind meist ausdauernde krautige Pflanzen, seltener sind es einjahrige Arten oder
Straucher. Die Stangel sind fast immer aufrecht, selten aufsteigend oder niederliegend;
sie sind verzweigt. Die Laubblatter sind grundstandig und wechselstandig. Ampfer sind
ganzrandig oder am Rand wellig. Die Ochrea ist zylindrisch und hautig. Der Blitenstand
von Ampfer ist gewohnlich endstandig, manchmal auch endstandig und achselstandig; er
ist eine Traube oder eine Rispe. Der Blutenstiel von Ampfer ist gegliedert. Die Bliten von
Ampfer sind zwittrig oder eingeschlechtig. Die Blutenhulle besteht aus 6 Perigonblattern,
die zur Fruchtzeit noch alle vorhanden sind und dann vergréfert sein kénnen. Es sind
sechs Staubblatter und drei Griffel vorhanden; die Narbe ist federig. Die Fruchte von
Ampfer sind dreikantig und eiférmig oder ellipsoidisch. Die Rumex-Arten sind unter
anderem durch folgende charakteristische Merkmale gekennzeichnet:

Viele Ampfer-Arten dienen naturlich als Zutat fur aromatische Salate, Krauterquark und
Krautersuppen. Sie enthalten im Allgemeinen auch eine nennenswerte Menge von
Vitamin A und C. Aufgrund des Oxalsauregehalts sollte Ampfer Gbrigens nur in Malen
oder gemeinsam mit Milchprodukten konsumiert werden. Ampfer kann tbrigens auch in
Butter angedlnstet werden. Wird Ampfer wie Spinat oder Mangold gekocht, sollte er in ein
emaillierter Topf verwendet werden, da blanke Stahltépfe und Aluminiumtépfe mit der
Oxalsaure reagieren und einen metallischen Beigeschmack verursachen konnen.

Am Spiel braten
Die Zubereitung von Fleisch, Geflugel, Fisch und so weiter auf einen Spiel® gesteckt und
uber offener Glut bis zum Gar-werden gedreht.
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Ananas

Die Ananas stammt vermutlich aus Brasilien und gelangte durch Christoph Kolumbus
nach Europa. Die Fruchte wiegen je nach Art zwischen 2 und 4,5 Kilogramm und haben
eine schuppige dicke Schale mit ,Augen. Sie haben gelbes,faseriges und sllRes
Fruchtfleisch. Angeboten werden sie frisch und in Konserven als Stucke oder Ringe. Die
Ananas enthalt reichlich Vitamin C, Kalkium, Folsaure und Magnesium.

Verwendung: Frisch, gut geeignet fur Salate und Desserts, flr Konfitiren und Cocktails,
auf Torten und als Dekoration.

Achtung: Die Enzyme der Ananas wirken sehr fett abbauend. Daher ist die Ananas ideal
bei Gewichtsreduktion und Diaten.

Ananasminze
Ananasminze ist eine sehr schone und wichsige Minze mit einem unverwechselbaren
Aroma des Suaveolens-Typs. Eine leicht fruchtige Sorte mit nur ein Bisschen Menthol.

Durch ihre weilllich panaschierten Blatter ist die Ananasminze auf3erdem eine auffallige
Erscheinung im Krauterbeet. Sie ist Ubrigens wichsig und ausbreitungsfreudig wie alle
Minzen. Ananasminze gleicht im Habitus der Apfelminze, mit ihren weichen samtigen
Blattern. Ananasminze erreicht eine Hohe von etwa 70 Zentimeter. Je sonniger sie steht,
desto ausgepragter erscheint der weilte Blattrand der Ananasminze. Die Blatter sind leicht
flaumig behaart, so das sie auch grof3e Hitze leicht Uberstehen kann. Ananasminze ist bei
uns winterhart.

Anchoiade
Anchoiade bezeichnet naturlich sowohl eine Sauce als auch ein Gericht der franzosischen
Kuche. Der Ursprung liegt tbrigens in der Provence und speziell der Region um Nizza.

Anchoiade besteht aus Anchovis, die zusammen mit Knoblauch fein zermdérsert werden.
Gelegentlich werden ubrigens auch schwarze Oliven mit verarbeitet. Alternativ kann der
Koch auch Kapern hinzu geben. Die Sauce wird dann mit Olivendl aufgeschlagen. Als
Vorspeise wird oft Anchoiade heute meistens mit rohem oder nur blanchiertem Gemuse
serviert. Fischer bestrichen sich friher ihre Brotscheiben mit dieser Paste, dies war dann
der Hauptbestandteil ihres Essens.

Anchose

Anchosen sind ein Sammelbegriff flir Fischerzeugnisse aus frischem, gefrorenen oder
tiefgefrorenen Heringen, Sprotten und anderen Fischen. Sie sind Halbkonserven aus
Fisch. Bei der Herstellung reift der rohe Fisch enzymatisch durch ein mehrwdchiges
Einlegen in Salz, Zucker und Krauter sowie Gewurze oder mit pflanzlichen Zutaten.
Sorbin- und/oder Benzoesaure sowie ihre Kaliumsalze und Calciumsalze sowie
Natriumbenzoat sowie Glucono-delta-Lacton durfen zugesetzt werden. Der
Kochsalzgehalt betragt weniger als 20 Prozent im Fischgewebewasser und weniger als
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14 Prozent im Fischfleisch. In der Regel wird dabei Salpeter verwendet, bei der
industriellen Herstellung jedoch auch Pokelsalz. Je nach Rezept werden die Anchosen mit
wurzigen, oft leicht stiBlichen Aufglissen, Saucen, Tunken, Cremes aber auch mit
Speisedl zubereitet. Anchose sind auch gekuhlt leider nur vergleichsweise kurz haltbar.

Anchovis
Anchovis oder Anchois (von gleichbedeutend spanisch anchoa) ist natlrlich eine andere
Bezeichnung fur die Europaische Sardelle (Engraulis encrasicolus).

Andouille

Andouille ist eine franzosische Wurstsorte, die naturlich ausschlie3lich aus Innereien
hergestellt wird. Bekannt sind zum Beispiel die Andouille de Vire und Andouille de
Guémeéné. Fur diese Wurst werden bei der Zubereitung Schweinedarm und -magen nach
sorgfaltiger Reinigung in Streifen geschnitten, gebundelt, aufgerollt und in Naturdarm
eingehdllt. Nach einwdchiger Mazeration in Salz und Pfeffer werden die Wirste dann
meistens drei Wochen Uber Buchenholz gerauchert. Anschlie3iend werden sie 24 Stunden
gewassert, auf 95 Grad Celsius erhitzt, danach lasst man sie abhangen.

Eine ahnliche, jedoch weniger stark gewlrzte Wurstsorte heil3t Gbrigens Andouillette.

Andouillette

Die Andouillette ist eine franzdsische Wurstsorte, die als regionale Spezialitat der Region
Troyes in der Champagne gilt. Sie wird jedoch traditionell auch in Lyon, Rouen, Cambrai
(Département Nord), der Provence, dem Perigord sowie in Jargeau im Département Loiret
hergestellt. Die Wurst ist ein Bestandteil der franzésischen Kochkultur.

Die Andouillette wird tbrigens aus dem Darm sowie dem Magen von Schweinen, teilweise
auch von Kalbern, Kiihen oder Enten hergestellt und in Naturdarm gefullt. Sie ist der
ebenfalls franzésischen Wurstsorte Andouille sehr ahnlich, jedoch weniger kraftig gewulrzt,
so dass Geschmack und Geruch der Innereien starker hervortritt. AuRerdem enthalt die
Wurst keine festen Einzelstlicke. Sie wird, in Scheiben geschnitten, sowohl kalt als auch
warm gegessen.

Uber die Qualitat der Wurst wacht (ibrigens eine Vereinigung mit dem Namen ,Association
amicale des amateurs d'andouillettes authentiques®. Diese Vereinigung vergibt dieser
Wurst Qualitatsauszeichnungen mit ihrem Kirzel ,AAAAA®.

Angel Cake

Angel Cake (auch Angel Food Cake) ist ein sehr leichter beliebter amerikanischer Kuchen
aus einer Biskuitmasse, der traditionell in einer Gugelhupf-Form gebacken wird. Fur die
Zubereitung wird neben Weilmehl und Zucker vor allem steif geschlagenes Eiklar
verwendet. Der Name Angel Cake ist in den USA ubrigens seit den 1870er Jahren
bekannt, Rezepte erschienen erstmals in den 1880er Jahren. Es wird aul3erdem vermutet,
dass der Kuchen von den Pennsylvania Dutch erfunden wurde, jedoch gibt es fur diese
Annahme keine konkreten Belege. Die verwendete Gugelhupf-Form ist eine speziell von
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Deutschen verwendete Backform, die in den USA vorher nicht bekannt war.

Eines der ersten bekannten Rezepte flr diesen Kuchen erschien 1884 im Boston Cooking
School Cook Book von Mrs. D.A. Lincoln. Einige Zeit spater kam ubrigens auch die
Bezeichnung Angel Food Cake auf.

Angel d’Or
Angel d'Or ist ein mallorquinischer Orangenlikdr aus dem Tal Séller mit einem
Alkoholgehalt von 28 Volumenprozent.

Herkunft

Das Anbaugebiet der Orangen, die fur den Likor verwendet werden, ist das Tal von Séller
auf Mallorca, ein traditionelles Orangenanbaugebiet. Hier werden schon seit
Jahrhunderten Orangen angebaut, die im milden mallorquinischen Klima hervorragend
gedeihen. Sdéller verfligt mit dem Ortsteil Port de Sdller Uber einen direkten Zugang zum
Mittelmeer.

Angelika, Engelwurz

Angelica gehort aus biologischer Sicht in die Ordnung der Doldenblitlerartigen, wird der
Familie der Doldenblutler und der Unterfamilie der Apioidea zugeordnet. Die Gattung der
Angelica nennt sich Engelwurzen und die Art lautet Arznei-Engelwurz. In der
Umgangssprache finden sich zahlreiche Synonyme wie Engelwurz, Echter Engelwurz,
Brustwurz, Erzengelwurz oder Theriakwurzel. In der Kiiche wird Engelwurz zu den
Klchenkrautern eingeordnet hauptsachlich wird sie aber als Heilkraut verwendet.
Urspriinglich stammt Angelika aus den gemaRigten Zonen der Nordhalbkugel. lhre Heimat
liegt in Island, Gronland, Skandinavien und Sibirien. Heute wachst das Kraut auch in
anderen Landern und kam bereits im 14. Jahrhundert nach Deutschland.

Angler
siehe auch Seeteufel

Angler Muck

Angler Muck ist ein norddeutsches, alkoholisches Mischgetrank. Der Anglerr Muck kann
als ,Nationalgetrank® Angelns, einer Kulturlandschaft im Norden Schleswig-Holsteins an
der Ostseeklste zwischen Schlei und der Flensburger Forde, bezeichnet werden. Es
besteht in der heilRen Variante zum gréfiten Teil aus Rum und heillem Wasser. In der
kalten Variante wird statt Rums meistens Korn verwendet.

Der Angler Muck war bis in die 1960er Jahre in Angeln das Basisgetrank bei gréReren
Familienfesten oder Feuerwehrfesten. Der Muck wird auch heute noch getrunken,
allerdings nicht in dem friiheren Ausmal}. Der Angler Muck wird in seiner Wirkung leicht
unterschatzt.

Angostura
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Als Angostura oder Angosturabitter bezeichnet man Cocktailbitter, der neben
Enzianwurzel auch Gewurznelken, Bitterorange, Kardamom, Zimt sowie Chinarinde
enthalten kann. Angosturarinde wird im Originalrezept nicht verwendet, schon aber in
Nachahmerprodukten. Der Angosturabitter wird zum Aromatisieren von Spirituosen und
zur Herstellung von Mixgetranken (zum Beispiel den Cocktails Manhattan oder Old
Fashioned) verwendet, dient aber auch zum Abschmecken von Desserts
beziehungsweise flr Saucen zu Fisch und Fleisch.

Anis
Die Samenkérner enthalten 2-3 % atherisches Ol (Anisdl). Handelsformen: Ganz,
gequetscht oder pulverisiert.

Verwendung: In dem Mittelmeerraum wird Anis zur Verwendung von Anisbranntwein wie
zum Beispiel Ouzo (griechisch) oder Raki (turkisch), Pastis (franzdsisch), Sambucca
(italienisch), in Deutschland zur Herstellung von Hustenbonbons und Lakritze genommen.
Sehr beliebt ist es auch als Gewurz in der Weinachtzeit (Aniszwieback oder Anisgeback).
Achtung: Anis wirkt abfihrend und harntreibend, lindert Blahungen, Magenbeschwerden
und Krampfe.

Anisette

Unter Anisette versteht man, insbesondere in Frankreich, Gewdurzlikdre mit Anisaroma, die
einen Alkoholgehalt von 25 bis 40 % Vol. haben. Sie sind sufer als die meisten Schnapse
mit Anis-Geschmack (wie zum Beispiel Pastis), meistens wasserklar und werden sowohl
als Aperitif wie als Digestif getrunken.

Eine bekannte Marke in Frankreich ist zum Beispiel Marie Brizard mit einem Alkoholgehalt
von 25 % Vol.

Anlaufen lassen/Anschwitzen
Eine Speise in heillem Fett angehen lassen, ohne das sie Farbe annimmt.

Annabelle (Kartoffelsorte, Fruhkartoffel)
Sehr frihe festkochende Salatkartoffel

Anna-Kartoffeln

Anna-Kartoffeln (franzésisch pommes anna) ist ein bekannter Kartoffelauflauf aus der
franzdsischen Kiche, der von dem Koch Adolphe Dugléré, ubrigens einem Schuler des
berihmten Marie-Antoine Caréme, kreiert wurde.

Far Annakartoffeln wird eine spezielle runde Kupferform mit zwei Griffen und einem
arretierbaren Deckel (Cocotte) verwendet.. Annakartoffeln werden zu Braten und Gefllgel
serviert.

Namensherkunft
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Dugléré soll seine Kreation Anna gewidmet haben, manche Quellen sprechen von der
Schauspielerin Anna Judic, andere Quellen von einer Anna Deslions. Die Schriftstellerin
Marie-Louise Pailleron hatte Ubrigens 1947 in einer ihrer Erzahlungen geschrieben, das
die Anna-Kartoffeln das Ergebnis der Zusammenarbeit einer ,eleganten Dame" namens
Anna Deslions und des Maitre d’hétel des Café Anglais waren, was naturlich auf Dugléré
zutraf.

Antioxidantien

Insbesondere pflanzliche Lebensmittel wie zum Beispiel Obst und Gemdise,
Vollkornprodukte, Hulsenfrichte und hochwertige pflanzliche Speisedle sowie Nusse sind
sehr reich an Antioxidantien. Besonders ,ampelfarbiges“ Obst und auch Gemuse wie
Spinat oder Trauben (griin), Tomaten, Beeren (rot), Méhren, Apfel (gelb/orange) sind
empfehlenswert.

Annatorte

Die Annatorte ist eine kostliche Schokoladentorte, die nach Anna Demel, der Schwagerin
von Carl Demel (junior) und Ubrigens langjahrigen Leiterin des Cafe Demel in Wien
benannt wurde und bis heute in der ehemaligen K.u.K. Hofzuckerbackerei Demel
hergestellt wird.

Das Geback ist eine Schokoladen- beziehungsweise Triffeltorte aus drei biskuitdhnlichen
fettreichen Bodenschichten mit einer dunklen Parisercreme (Schokoladenbuttercreme)
dazwischen, Orangenlikdr und natlrlich einer Nougateindeckung. Das Nougat erkaltet
dabei Ubrigens auf einer kalten Marmorplatte zu einer dinnen Schicht, die danach zur
Verzierung auf der Torte als grof3e Wellen kreisformig angeordnet werden.

Antioxidationsmittel
siehe auch Antioxidanzien

Antioxidazien oder Antioxidationsmittel

Antioxidazien oder Antioxidationsmittel schutzen vor unerwinschten Veranderungen durch
Luftsauerstoff (Oxidation), daher verzogern sie beispielsweise das Ranzigwerden in
fetthaltigen Lebensmitteln. Es gibt natirliche Antioxidanzien wie zum Beispiel Vitamin C

(E 300) und Vitamin E (E306), Milch (E 270) und auch Essigsaure (E 260). Auch gibt es
synthetische Antioxidanzien wie zum Beispiel synthetische Tocopherole (E 307-309).

Achtung: Neben den beiden antioxidativen Vitamin C und E bekampfen auch Beta-Carotin
(Provitamin A) und das Spurenelement Selen die freien Radikale im menschlichen
Organismus. Alle zugesetzten Antioxidanzien (E 260-E 321) missen mit E-Nummern in
der Zutatenliste vermerkt sein.

Antipasti / Antipasto
Antipasto (ital. fur ,vor der Mahlzeit, Plural Antipasti) ist natlrlich die italienische
Bezeichnung fur ,Vorspeise®. Die Antipasti der italienischen Kiche bestehen meistens aus
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kleinen Gerichten als Auftakt eines mehr-gangigen Menus. Typisch sind Ubrigens
luftgetrockneter Aufschnitt wie Schinken oder Salami, begleitet von gebratenem, in
Olivendl eingelegtem Gemiuse wie Auberginen, Zucchini, Paprika, Pilzen oder frischem
Gemuse oder Obst, marinierte Fische und Meeresfrichte sowie pikant belegte, gerostete
Brotscheiben.

In italienischen Restaurants ist es selbstverstandlich Ublich, vorbereitete Antipasti in einer
Vitrine zu prasentieren, aus denen der Gast sich eine Auswahl nach Geschmack
zusammenstellen lassen kann.

Antonia (Kartoffelsorte, mittelfriihen kartoffel, einkellerungsfahig)
mittelfrihe festkochende Salatkartoffel

A part

A part ist ein franzdsischer Fachausdruck und beschreibt wie zubereitete Getranke oder
Lebensmittel serviert werden. So werden zum Beispiel Saucen a part in einer Sauciere
serviert, um dem Gast ausreichend Sauce servieren zu kénnen. Gleichzeitig bietet das
den Kdchen die Moglichkeit Speisen auf einem Teller oder in einer Cocotte schon
anzurichten ohne die Speisen mit zu viel Sauce nappieren beziehungsweise anrichten zu
mussen. So liegen die Speisen auf einem Saucen-spiegel, schwimmen also nicht in der
Sauce und lassen sich zudem leichter - ohne Sauce zu verschitten — zu den Gast tragen.
Daruber hinaus dienen a part gereichte Lebensmittel dazu zusatzliche Beilagen zu
reichen, die unter Umstanden keinen Platz auf dem Teller gehabt hatten. A part servierte
Saucen oder Beilagen bieten dem Gast zudem die Mdglichkeit sich Speisen und Getranke
nach eigenem Geschmack zu mischen. So beispielsweise beim Café con hielo oder
Kaffee Melange.

Aperitif

Appetitanregendes, meistens alkoholhaltiges Getrank wie Martini, Campari, Sherry oder
trockener Sekt. Ein Aperitif soll die Magentatigkeit anregen, den Magen also ,6ffnen“ und
fur das spatere Menu vorbereiten.

Aperol

Aperol ist eine Marke der Campari-Gruppe fur einen kostlichen italienischen Likor.Wegen
seines sehr fruchtig-bitteren Geschmacks wird Aperol meistens als Aperitif oder in
Cocktails verwendet. Aperol ist ein Destillat aus Rhabarber, Chinarinde, Gelbem Enzian,
Bitterorange und aromatischen Krautern mit orange-roter Farbung und bittersiuliem
Aroma. Aperol hat in Italien einen Alkoholgehalt von 11 % Vol., in Deutschland seit Anfang
2006 15 % Vol. Das Unternehmen begrindet den um vier Prozentpunkte hdheren
Alkoholgehalt in Deutschland mit der hier geltenden Pfandverordnung, der zufolge
Getranke ab 15 % Vol. als pfandfreie Spirituosen gelten.

Mixvarianten
Aperol wird unter anderem pur auf Eis getrunken, mit Tonic Water zu Aperol Tonic oder mit
Zitronensaft und Zuckersirup zu Aperol Sour gemixt, mit einem Spritzer Wodka heif}t die
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Variante Aperol Sour Royal. Die Variation des Caipirinha mit Aperol statt Cachaca
bezeichnet man als Caipirol. Beliebt sind auch Kombinationen von Aperol mit Weil3wein,
Bier, Champagner oder Prosecco. Die Mischung mit Prosecco wird als Aperol Spritz
bezeichnet. Der in Venetien als Aperitif verbreitete Spritz aus Weillwein, Mineralwasser
und einer Spirituose wird meist mit Aperol, Campari oder ahnlichen Likéren zubereitet.

Apfel

Schon aus der Biebel den meisten Christen als verbotene Frucht bekannt. Die Romer
verbreiteten ihn in ganz Europa und kelterten Apfelsaft und Apfelwein. Heute gibt es von
diesem sehr beliebten Kernobst etwa 7.500 verschiedene Sorten.

Verwendung: roh, Apfelmus, Beilage, zu Fisch- oder Fleischgerichten, Bratapfel,
Desserts, Joghurt, Geback oder Kuchen.

Achtung: Apfel enthalten viele Ballaststoffe, Mineralstoffe und Vitamine. Sie wirken unter
anderem harntreibend, anti-rheumatisch, cholesterinspiegelsenkend und
blutzuckerregulierend. Apfel sollten ungeschalt gegessen werden, da die meisten
Nahrstoffe und Vitamine unter der Schale sitzen.

Suflen Geschmack

Cripps Pink/Pink Rose: Knackiger, nicht zu saftiger Apfel, nicht nur wegen der Farbe
hervorragend als Tafelapfel geeignet Gala: Beliebter fester und sehr aromatischer Apfel,
auch als Kuchenapfel vielseitig einsetzbar

Golden Delicious: Meistangebaute Sorte der Welt, goldgelb bis grunlich-gelb, mittelfest

Fuji: Duftender und aromatisch-sufer Apfel mit festem und saftigem Fruchtfleisch

Red Delicious: Leuchtend rote Schale, knackig-suf3, eignet sich hervorragend zum
Dessert oder als Kuchenbelag

Red Jonaprince: Tiefroter, knackiger und saftiger Apfel, der als perfekter Tafelapfel gilt
Rubens®: Knackiger und sehr aromatischer Apfel, der als Tafelapfel seine Starken zeigt
Royal Gala: Fester, aromatischer Apfel, pur besonders bei Kindern beliebt

fein-sauerliche Apfel

Die Sorten dieser Kategorie begeistern mit einer ausgewogenen Balance aus feiner Saure
und mildem Aroma und sind deshalb ein guter Snack nach dem Sport und auch perfekt in
Desserts.

Holsteiner Cox: Wurzig-fruchtig, fester und saftiger Apfel, ausgezeichnet zum Braten und
Backen. Rezept fur Apfelkuchen Idared: Fester, knackiger Apfel, der sich sowohl als
Tafelapfel als auch als Backapfel eignet.

Ingrid Marie: Saftig und mild im Geschmack, festes cremefarbenes bis grunliches
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Fruchtfleisch und leuchtende dunkelrote Schale.

Santana: Mittelfestes, saftiges Fruchtfleisch mit gelblicher Farbung, aromatischer
Geschmack ahnlich Elstar.

stiR-sauerliche Apfel
Besonders beliebt als so genannter Tafelapfel zum rohen Genuss. Mit seinem angenehm
festen Fruchtfleisch aber auch gern gesehener Gast in feinen Obstsalaten.

Antares®: Fester, geschmacksintensiver Apfel, zweifarbiger Tafelapfel.

Braeburn: Fester, saftiger Tafelapfel, aber auch ideal zum Obstsalat oder Kompott.
Probieren: Apfelmus Elstar: Fester, geschmacksintensiver Apfel, das herrliche Aroma ladt
zum hinein beilden ein.

Jonagold: Weichfleischiger, sehr aromatischer Apfel, sehr gut als Tafelapfel, aber auch als
Back- und Kochapfel nutzbar. Pinova: Orangeroter, fester Apfel, nicht zu saftig, sehr guter

Tafelapfel. Jonagored: Schmeckt sauerlich aromatisch, cremefarbenes Fruchtfleisch, dem
Jonagold sehr ahnlich, aber langer lagerfahig.

Apfeldicksaft

Apfeldicksaft ist ein suflier Sirup aus Apfelsaft, aber eigentlich sagt es schon der Name:
eingedickter Apfelsaft. Um einen Liter Apfeldicksaft herzustellen missen Sie etwa 7-8 Liter
Apfelsaft einkochen. Frisch gepresster Apfelsaft enthalt etwa 9-13 Prozent Zucker, beim
einkochen verdampft Wasser und man konzentriert so den Zucker auf. Sie bekommen
Apfeldicksaft zum Beispiel im Reformhaus.

Apfelfaser

Der Apfelfaser ist ein Ballaststoff, der durch ein sehr schonendes Produktionsverfahren
aus entsafteten und getrockneten Apfeln gewonnen werden kann. Die Apfelfasern leisten
dabei einen wertvollen Beitrag zur individuellen Ballaststoffversorgung. Apfelfasern
kénnen Ubrigens bis zu 10% einem Mehl zugesetzt werden.

Apfelkompott

Sie haben selbst einen Quittenbaum im Garten? Das trifft sich gut, denn wenn Sie ein
Apfelkompott machen und eine Quitte mit dazu geben, erhalt Ihr Kompott eine ganz feine
Note! Ubrigens, probieren Sie doch mal eine Quittenmarmelade, die schmeckt
hervorragend.

Apfelkorn

Apfelkorn ist eine Mischung aus Apfelsaft und Weizenkorn und zugleich die
umgangssprachliche Bezeichnung flr verschiedene Likére auf Basis von Weizenkorn mit
Apfelaroma.
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Apfelkichle

Apfelkuchle, oft auch Apfelkichlein, Apfelktcherl, Apfelradl, gebackene Apfelringe,
Apfelbeignets oder Apfelkrapferl, ist ein beliebtes traditionelles deutsches Siedegeback,
das naturlich ursprunglich aus dem Suden der badischen und wurttembergischen Region
stammt. Die Sufl3speise gehort zu den Obst-Beignets und besteht tbrigens aus
Apfelscheiben, die in dickflissigen Teig getaucht und in heillem Speisedl schwimmend
ausgebacken werden. Das frihere Schmalzgebackene ist natirlich besonders beliebt in
Baden-Wurttemberg und hat sich auch in ganz Europa und den USA verbreitet.
Apfelkichle werden ahnlich wie Pfannkuchen und auf3erdem in vielen Variationen
zubereitet. Traditionell werden sie als Sul3speise zur Hauptmahilzeit verzehrt, inzwischen
sind die Apfelkichle zudem als Dessert sehr popular.

Apfel-Linsen-Suppe flur Wyk auf Féhr (Kreis Nordfriesland, auf der Insel Féhr, vegan)
Menge: 6 Portionen

4 mittelgroRe Apfel (Boskoop)

1 Zwiebel

2 Stucke Ingwerwurzel

8 Essloffel Rapsol

600 Gramm Linsen, rote

1.600 Milliliter Gemusebrihe (vegan)
400 Milliliter Apfelsaft, naturtriiber
1 Teeloffel Kreuzkimmelpulver

1 Teel6ffel Korianderpulver

etwas Meersalz

etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle

Schalen Sie den Ingwer (siehe Tipp) und die Zwiebeln und schneiden Sie beide Zutaten
klein. Dann spllen Sie die Apfel mit kaltem Wasser ab, reiben sie kurz trocken, entkernen
die Apfel und schneiden sie in Wiirfel. Danach erhitzen Sie das Rapsél in einem Topf und
diinsten die Zwiebeln, den Ingwer sowie die Apfel darin einige Minuten an. Anschlieend
geben Sie die Linsen hinzu, mischen die Zutaten mit einem Kochl6ffel durch und diinsten
sie nochmals ganz kurz. Dann |6schen Sie die Zutaten mit der Gemusebrihe ab und
lassen sie rund 15-17 Minuten mit Deckel kdcheln. Die Linsen saugen dabei Ubrigens fast
die gesamte Flussigkeit auf.

Wenn die Linsen schon weich sind geben Sie den Apfelsaft hinzu und purieren die Suppe
mit einem Puriermixer. Nun wuirzen Sie das Gericht noch mit Kreuzkiimmel, Koriander,
Tafelsalz und gegebenenfalls Pfeffer (Achtung: Der Ingwer ist auch schon scharf!), richten
es mit einer Schopfkelle in vorgewarmten tiefen Tellern oder Suppentassen an und
servieren die Suppe lhren Gasten mit selbst gebackenem Brot als Beilage.

Unser Tipp:

Wenn Sie Ingwer schalen wollen empfehlen wir Ihnen ihn mit einem Teeloffel zu schalen
(so geht es besonders fein). Dazu nehmen Sie einfach den Ingwer in die eine Hand
nehmen und den Teel6ffel in die andere. Den Loffel halten Sie dicht an die Ingwerknolle
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und schaben die Schale einfach vorsichtig mit der runden Seite des Loffels ab.

Weiterer Tipp:
https://www.kdche-nord.de/schleswig-holstein-kochbuecher.html

Apfelkren

Apfelkren oder Apfelmeerrettich ist eine besonders in der dsterreichischen und
suddeutschen Kiche weit verbreitete Mischung aus geriebenem Meerrettich (oberdeutsch
Kren), geraspelten, sauerlichen Apfeln (Sie kdnnen zum Beispiel Boskopéapfel verwenden)
und Sahne. Gewdurzt wird er mit Zitronensaft, Tafelsalz und etwas Zucker.

Serviert wird Apfelkren Ubrigens vorwiegend zu warmem oder kaltem gekochten
Rindfleisch, insbesondere zu Tafelspitz, oder gerauchertem Fisch.

Apfelmeerrettich )
Dem frisch geriebenen Meerrettich werden fein geriebene Apfel, Salatmayonnaise,
Zucker, Tafelsalz und Zitronensaft hinzugefugt.

Verwendung: Zu kalten fisch- und Bratenplatten.

Apfel-Meerrettich-Sauce

Eine bekannte britische Sauce ist die Apfel-Meerrettich-Sauce. Sie passt gut zu
Schweinefleisch, gesalzenem Rindfleisch und praktisch jeder Art von langsam gegartem
Fleisch. Wenn Sie es heil3 in Glaser fullen, ist die Sauce ubrigens mehrere Wochen im
Kuhlschrank haltbar.

Zu den Zutaten der Apfel-Meerrettich-Sauce gehéren Apfel, Nelken, Zucker, Zitronensaft
und fein geriebener Meerrettich nach Geschmack.

Bei der Zubereitung entkernt und schalt man die Apfeln und schneidet sie in kleine Wiirfel.
Dann gibt man die Apfel mit den Nelken, Zucker und 50 Milliliter Wasser in einen Topf und
lasst die Zutaten bei geringer Hitze kdcheln. Dabei missen Sie Ubrigens gelegentlich mit
einem Kochléffel umriihren, bis die Apfel zusammengefallen sind. Danach schmeckt man
die Sauce mit Zitronensaft und Meerrettich ab und riuhrt sie ziemlich glatt.

Apfel-Meerrettich-Suppe fiur Crocodiles Hamburg (vegan)
Menge: 4 Portionen

1 GemuUsezwiebel

3 Essloffel Speisedl zum Anbraten

4 Apfel (Boskop)

400 Milliliter Weillwein (oder hellen Traubensaft)
2 Teeloffel braunen Zucker

2 Glas Meerrettich, oder frisch
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etwas Tafelsalz
etwas Pfeffer, frisch aus der Mihle
200 Milliliter Sojasahne (Sojacreme Cuisine) (Sojacreme)

Aulerdem:
etwas Fladenbrot oder Naan Brot

;iehen Sie die Zwiebel ab und schneiden Sie sie in Wirfel. An__schlief&en schalen Sie die
Apfel, befreien sie von den Kerngehausen und schneiden die Apfel in Wiirfel.

Danach erhitzen Sie 3 Essloffel Speisedl in einem Suppentopf und diinsten die
Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze an. Dann geben Sie die Apfel klein geschnitten
hinzu und lassen die Zutaten auf kleiner Hitze etwa 5 Minuten kdcheln. Nach der
angegebenen Zeit giel3en Sie den Topfinhalt mit Weiwein (oder hellen Traubensaft wenn
Kinder mitessen) auf und lassen die Zutaten noch 10 Minuten auf kleiner Hitze weiter
kdcheln. AnschlieRend geben Sie Tafelsalz und Pfeffer mit in den Topf, giel3en danach die
Sojacreme und den Zucker dazu und purieren die Suppe mit einem Purierstab.

Anschliel’end heben Sie den Meerrettich mit einem Kochl6ffel unter die Apfel-Meerrettich-
Suppe. Zum Schluss richten Sie die Suppe in vorgewarmten tiefen Suppenterllern oder
Suppentassen an und servieren Sie lhren Gasten zum Beispiel als Vorspeise oder
Frihstickssuppe mit Fladenbrot oder Naan Brot.

Unser Tipp:

Tischgebet fur die Kinderkirche:

Du gibst uns, Herr, durch Speis und Trank
Gesundheit, Kraft und Leben.

So nehmen wir mit Lob und Dank,

das, was du jetzt gegeben.

https://www.kdéche-nord.de/pdf_kochbuch/die-schoensten-Tischgebete-Kinderkirche.pdf
https://www.kéche-nord.de/Hamburg-kochbuecher.html

Apfel-Pufferchen (unbezahlte Produktwerbung fur Dr. Oetker)
Locker-saftige Teig-Pufferchen mit fruchtigem Apfel-Geschmack schnell und einfach
zubereitet

Sie suchen eine leckere SiuRspeise, die Sie schnell und einfach fir sich und Ihre Lieben
als Hauptspeise oder Zwischenmahlzeit gelingsicher zubereiten kbnnen? Der Teig fur die
leckere Apfel-Pufferchen-Mischung mit den fruchtigen kleinen Apfelstiickchen von

Dr. Oetker ist in nur zehn Minuten servierfertig. Ruhren Sie 150 ml Milch in die Dr. Oetker
Apfel-Pufferchen-Mischung ein, figen Sie ein Ei hinzu und backen Sie dann die stf3en
Apfel-Pufferchen in der Pfanne aus. Anschlieend konnen Sie die warmen, leckeren
Apfel-Pufferchen, je nach Geschmack mit Puderzucker, Zimt-Zucker oder leckerem
Apfelmus lhren Freunden und |hrer Familie servieren.

Die Apfel-Pufferchen-Mischung eignet sich auch hervorragend als Grundlage fur weitere
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leckere SuRspeisen-Rezepte. Die Mitarbeiter der Dr. Oetker Versuchskiiche haben fur Sie
beispielsweise die "Apfel-Quark-Pufferchen" entwickelt. Mit dieser leckeren Alternative zu
den klassischen Apfel-Plfferchen Gberraschen Sie lhre Lieben garantiert. Geben Sie zu
der Apfel-Pufferchen-Mischung mit Mehl und Ei einfach 250 Gramm Speisequark und ein
wenig Zimt hinzu. Gelingsicher, schnell und einfach kreieren Sie eine stfRe Mahlzeit, die
sehr lecker schmeckt.

Quelle: https://www.vegane-produkte.net/dr-oetker-alle-veganen-
(unbezahlte Werbung)

Apfel-Selleriesuppe fur Ahrensburg (Kreis Stormarn, vegan)
Menge: 4 Portionen

1 kleiner Knollensellerie

1 Stangen Lauch/Porree, weil3er
2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch

3 Apfel, sauerliche (Boskoop)
1 Liter Gemusebruhe (vegan)
1 Zitrone

100 Gramm Olivenol

etwas braunen Zucker

etwas Zimt

etwas Meersalz

Spulen Sie den Knollensellerie mit kaltem Wasser ab, reiben Sie ihn mit einem
Klchentuch kurz trocken, schalen Sie den Sellerie bevor Sie ihn in Wirfel schneiden.
Danach halbieren Sie den Lauch, spllen ihn mit kaltem Wasser aus (in den
Zwischenraumen versteckt sich manchmal etwas Erde) und schneiden den Lauch in halbe
Ringe. Dann ziehen Sie die Schalotten ab und schneiden sie in Wurfel. AnschlieRend
ziehen Sie auch die Knoblauchzehe ab und schneiden sie ebenfalls in Wurfel bevor Sie
die Apfel mit kaltem Wasser absplilen, sie kurz trocken reiben, die Apfel von den
Kerngehausen befreien und sie auch in Spalten schneiden.

Nun erhitzen Sie das Olivendl (bitte behalten Sie 2 Essloffel Olivendl zurtick) in einem
Topf und dinsten die gesamten gewdlrfelten Zutaten (nicht die Apfelspalten!) bei mittlerer
Hitze etwas an (bis die Zutaten etwas braun werden). Dann halbieren Sie die Zitrone,
pressen etwas Zitronensaft in den Topf, geben den Zucker und das Tafelsalz dazu, flllen
den Topf mit der Gemusebruhe auf und kochen die Zutaten bei groRer Hitze weich.

In der Zwischenzeit erhitzen Sie das restliche Olivendl in einer Pfanne, gebe die
Apfelspalten hinein und glacieren sie mit etwas Zucker. Dann geben Sie die Apfelspalten
und zur Suppe geben.

Nach dem Kochen purieren Sie die Suppe mit einem Purierstab glatt, schmecken sie

nochmal mit den Gewtrzen ab und richten die Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern an.
Zum Schluss bestauben Sie die Suppe noch mit etwas Zimt und servieren sie dann lhren
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Gasten.

Unser Tipp:
https://www.kdche-nord.de/schleswig-holstein-kochbuecher.html

Apfelsine
Fruher als Apfel aus China bezeichnet. Siehe auch Orange.

Apfel-Streusel Schnitte (unbezahlte Produktwerbung fur Dr. Oetker)

Mithilfe der Backmischung lasst sich eine fruchtig-leckere Apfel-Streusel Schnitte backen,
die mit der beiliegenden Backform schnell und einfach gelingt. Mit der Backmischung lasst
sich, nach Zugabe von frischen Apfeln, mit den knusprigen Streuseln und dem
Dekorzucker mit Zimt ein kleiner Leckerbissen zaubern — egal ob fur den Kuchengenuss
im kleinen Kreis, den Nachmittagskaffee oder den personlichen Verwohn-Moment. Im
Handumdrehen ist Dank der Rezeptur und der einfachen, unkomplizierten Zubereitung ein
leckerer, saftiger Blechkuchen fir das gemiutliche Beisammensein mit den Liebsten
gebacken.

Fir die Zubereitung werden lediglich 450 Gramm Apfel (Boskop), 2 Eier (GréRe M), 100
Gramm weiche Margarine oder Butter und 75 Milliliter Milch benétigt. In nur 30 Minuten
Backzeit sind die kdstlichen Apfel Schnitten mit Streuseln und feiner Zimt-Zucker-Note
fertig.

Quelle: https://www.vegane-produkte.net/dr-oetker-alle-veganen-
(unbezahlte Werbung)

Apfelstrudel

Der Apfelstrudel ist eine sehr weit verbreitete Strudelart. Zur Zubereitung vom Strudel
werden vor allem sogenannter Strudelteig, aber manchmal auch Blatterteig, Quarkteig
(6sterreichisch Topfenteig) und Hefeteig (6sterreichisch Germteig) verwendet. Ein aus
Strudelteig zubereiteter Apfelstrudel wird naturlich, vor allem, wenn der Teig manuell zu
einem Teigblatt ausgezogen wurde, ,ausgezogener Apfelstrudel“ genannt. Diese Variante
ist Gbrigens in Osterreich und anderen Gebieten der enemaligen k.u.k. Donaumonarchie
eine traditionelle Mehlspeise und ein Nationalgericht.

Apfelwein, Abbelwoi, Appler, Ebbelwei, Ebbelwoi, Stoffsche, Schoppe

Apfelwein, auch Viez, Apfelmost, Saurer Most, oder regional nur Most genannt, ist ein
Fruchtwein, der meistens aus einer Mischung verschiedener, relativ sdurehaltiger Apfel
gekeltert und vergoren wird. Auch Holzapfel kdnnen so genutzt werden. Der naturliche
Alkoholgehalt betragt 5 bis 7 Vol.%. Apfelwein hat meist einen herben, sauren
Geschmack, da zu seiner Herstellung traditionell Apfel verwendet wurden, die anderweitig
schlecht zu gebrauchen waren. Je nach den verwendeten Apfeln muss der Geschmack
deshalb nicht notwendigerweise herb und sauer sein. Im Verlaufe des Garprozesses
sinken die durch den steigenden Alkoholgehalt abgestorbenen Hefen und
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Fruchtbestandteile auf den Boden des Garbehalters.

Apfel - welcher Apfel fiir welche Speise?

Fir Kuchen und Strudel nehme man festere Apfel mit leichter Saure, zum Beispiel Golden
Delicious, Maschanzker, Gala. Fur Apfelkren und Mus nehme man Apfel mit hdherem
Sauregehalt, zum Beispiel. Cox Orange, Roter Delicious oder Granny Smith. Fir Kompott
und Saft nehme man Apfel mit hohem Saftgehalt, z.B. Elstar, Elstar Gala, Gravensteiner,
Jonagold, Boskoop, Pinova.

a point .
a point, Englisch, Rosa A point (franzdsisch fir ,auf den Punkt®),
auch Medium oder rosa, ist eine Gastrufe beim Fleisch.

A point ist ein gebratenes Stiick Fleisch, sobald es innen rosa und auRen braun ist. Der
austretende Fleischsaft ist braun rotlich, da das so zubereitete Fleisch noch einen ,roten®
Kern besitzt, also das Myoglobin der Muskelzellen noch nicht vollstandig geronnen ist.

Das Fleisch wird dazu bei mittlerer Hitze ,auf den Punkt® gegart. Die richtige Festigkeit
kann man mit einer Druckprifung erkennen, Naheres bei Garstufen.

Appenzeller Alpenbitter

Appenzeller Alpenbitter ist ein Schweizer Bitter-Likor mit rund 30 % Alkohol, der 1902
erstmals von Emil Ebneter in Appenzell hergestellt wurde. Der Likor aus 42 Krautern und
Gewurzen wird seither nach fast demselben Rezept hergestellt (vgl. Rezeptanderung
von 1960).

Appenzeller Kase

Appenzeller Kase ist ein geschutzte Herkunftsbezeichnung. Das ist ein Schweizer
Hartkase aus Rohmilch mit gelber bis rotlich-brauner Rinde. Er ist goldgelb im Inneren und
mit regelmafiger maiskorngrofder Lochung. AuRerdem ist er wurzig-scharf im Geschmack,
hat ein volles Aroma und eine Fettanteil von etwa 28 % (Fetti. Tr: etwa 45 %). Die
Reifungszeit betragt mindestens 3 Monate.

Apple Crisp

Apple Crisp ist ein bekanntes Dessert mit Streusel- Topping. Ein Apple Crisp ist ein
Dessert aus gebackenen, gehackten Apfeln mit Haferflocken und braunem Zucker. In
GroRbritannien, Australien und Neuseeland bezieht sich der Begriff ,Crumble“ auf beide
Desserts, aber in den USA werden beide naturlich unterschieden. In Kanada werden
beide Begriffe mehrdeutig verwendet.

Fir Apple Crisp verwendet man Apfel (Boskop), Zitronensaft, Butter oder Margarine,
Zucker, Haferflocken ( kernige) und Zimtsterne.

Bei der Zubereitung von Apple Crisp schalt, viertelt und entkernt man die Apfel, schneidet
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sie in Spalten und betraufelt die Apfel mit Zitronensaft (damit sie nicht braun werden).
Dann zerlasst man die Butter oder die Margarine in einem Topf und pinselt damit eine
ofenfeste Form ein. Danach stellt man die restliche Butter/Margarine beiseite und
schichtet die Apfelspalten in die Form. AnschlieRend mischt man den Zucker in einer
Schussel mit den Haferflocken, dem Zimt und der restlichen Butter/Margarine und verteilt
die Mischung tiber den Apfeln.

Zum Schluss backt man die Apple Crisp im Backofen bei 175 Grad Celsius
(Oberhitze/Unterhitze) etwa 45 Minuten.

Aprikose

Die Aprikose ist eine empfindliche Steinfrucht mit flaumiger Haut und orangefarbenem
Fruchtfleisch das sehr zart und suf® schmeckt. Frische Aprikosen enthalten reichlich
Kalium viel Beta-Carotin (welches nur Fettloslich ist und deshalb immer mit etwas Fett wie
1 Essloffel Speisedl oder ein Stickchen Butter verzehrt werden sollte!).

Verwendung: Roh, in Desserts und Salaten oder getrocknet. Achtung: Frische Aprikosen
wirken appetitanregend und fordern die Blutbildung. Getrocknete Aprikosen fordern
die Verdauung.

Aprikosenglasur, Aprikotur

Aprikotur oder Aprikosenglasur ist eine Glasur, die aus Zucker, Zitronensaft, Wasser und
Aprikosenkonfitlire hergestellt wird. Aprikotur: Zubereitung Wasser (80 Milliliter) wird mit
Zucker (120 Gramm) und einem Spritzer Zitronensaft zum Kochen gebracht und
gegebenenfalls geklart.

Aquafaba

Das oder die Aquafaba (stammt von lateinischem aqua "Wasser" und faba "Bohne" ab) ist
das dickflissige Kochwasser von Kichererbsen, Bohnen und natlrlich anderen
Hulsenfrichten. Durch die hohe Temperatur beim Kochen wird die Starke der
Hulsenfrichte geliert, wahrend |6sliche Proteine und andere Stoffe in das Kochwasser
ubergehen. Die/das Aquafaba lasst sich ahnlich wie Eiklar schon zu einer schaumigen
aufschlagen luftigen Konsistenz aufschlanfgen (ahnlich wie Eischnee, weshalb es in der
veganen Kuche als Ersatz verwendet wird).

Das/die Aquafaba ist, wenn es richtig zubereitet wird, eine sehr gesunde und auch
kalorienarme Alternative in der veganen Erndhrung. Dadurch dass das/die Aquafaba mehr
als 95 % aus Wasser besteht und auch sehr wenige Kohlenhydrate, Proteine und Fette
enthalten kann, ist es aulderdem sehr gut zum Abnehmen und zum kalorienarmeren
Kochen geeignet.

Aber:

Hulsenfrlichte enthalten leider giftige Inhaltsstoffe, die beim Einweichen oder Kochen ins
Wasser Ubergehen! Wenn Sie das Kochwasser fur Aquafaba verwenden, miussen die
Hulsenfrichte vorher ihre giftigen Stoffe ins Einweichwasser abgegeben haben.
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AQUAKULTUREN

Aufgrund der hohen Nachfrage und der dramatischen Uberfischung der Ozeane stammen
immer mehr Fische aus Aquakulturen. Bis zu zwei Jahre verbringen die Tiere dort auf
engstem Raum. Das fuhrt zu Stress und erhohter Aggressivitat untereinander. Aulerdem
begunstigen diese Haltungsbedingungen die Entstehung und rasante Ausbreitung von
bakteriellen Infektionen und Parasitenbefall. Dies fihrt wiederum zu einem hohen Einsatz
von Antibiotika und Pestiziden.

Kdche-Nord empfiehlt:
https://animalequality.de/
https://loveveq.de/

Aquavit

Aquavit wird auch Akvavit genannt und ist eine klare bis goldgelbe oder wasserhelle
Spirituose, die unter Verwendung von Kimmel (und anderem Gewlirzen) hergestellt wird.
Dieser Branntwein stammt urspringlich aus Skandinavien. Aquavit wird aus
hochrektifiziertem, sehr reinem und fast geschmacksneutralem Alkohol
Sandwirtschaftlichen Ursprungs hergestellt.

Arame

Arame wird wegen ihrer Blattform auch als Meer-eiche bekannte pazifische Alge
bezeichnet. Sie schwimmt auf der Wasseroberlarche und kann auch auf Klippen
gesammelt werden.

Verwendung: Die Arame wird wegen ihres angenehmen, zarten Aromas meist flr Suppen
und Salate verwendet.

Aranca Zitronen-Geschmack (unbezahlte Produktwerbung fur Dr. Oetker)
Lecker zitronig schmeckt Dr. Oetker Aranca Zitrone. Ganz besonders im Trend liegt die
Zubereitung mit Joghurt. Ihre Familie wird sich freuen!

Arancino

Ein Arancino (sizilianisch Arancinu oder Arancina, das bedeutet ,kleine Orange®, Plural:
Arancini) ist ein frittiertes und gefulltes Reisballchen. Arancini gehoren ubrigens unter
anderem zur traditionellen sizilianischen Kiche und werden je nach Provinz auch in
konischer Form zubereitet.

Arborio (Risottoreis)

Der Arborio ist der richtige Reis fur Risotto, zu dem die Italiener und auch wir am liebsten
greifen. Die Kornchen sind etwa gleich grol} wie die des Carnarolis-Reis, aber dicker und
bauchiger. Nach 16 bis 18 Minuten Kochzeit ist das Risotto schon cremig und samig und
die einzelnen Reiskdrner haben auch noch Biss.
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Arborio Reis (Rundkornreis)

Arborio ist ein Mittelkornreis der Kategorie Superfino. Er ist benannt nach der
piemontesischen Stadt Arborio, in deren Region seine Hauptanbaugebiete liegen. Arborio
Reis ist — wie auch Vialone und Carnaroli — sehr gut zur Zubereitung von Risotto geeignet.

Wie die beiden anderen Sorten hat auch Arborio einen sehr hohen Gehalt an Amylose
(einer Starke) und wird nur schwach poliert. Unter den italienischen Reissorten ist Arborio
die mit den grofRten Kornern; deren Form ist immer rundlicher als die der anderen. Dank
dieser Eigenschaften wird die Kochfllssigkeit schon samig gebunden und die Korner
bleiben auch bissfest (,al dente®).

Unter den Risotto-Reissorten ist Arborio heute auch die am weitesten verbreitete.

Arganol

Argandl wird kalt gepresst aus den Samen des marokkanischen Arganbaumes gewonnen.
Gesundheitlich wie wirtschaftlich ist Argandl sehr kostbar, fein und hat ein nussiges
Aroma. Es enthalt etwa 80 % ungesattigte Fettsauren, Vitamin A und E und hat einen
hohen Anteil an Linolsaure.

Verwendung: in der kalten Kiuche, Bestandteil Korperpflege- und Kosmetikartikeln.

Achtung:

Die Arganfriichte sind bei Ziegen so beliebt, dass sie auf die Baume klettern, um diese zu
fressen. Die unverdauten und ausgeschiedenen Kerne werden dann von den Bauern
gesammelt und zu Speisedl verarbeitet.

Argenteuil
Name einer alten Benediktinerabtei bei Paris. Zarte Spargel-kopfe als Garnitur zu kurz
gebratenen Fleischgerichten.

Armagnac
Armagnac ist ein aus Wein hergestellter Brandwein. Er hat seinen Namen tUbrigens vom
Weinanbaugebiet Armagnac. Dieser Branntwein wird nur einmal gebrannt.

Arme Ritter (Pofesen)

Arme Ritter sind eine beliebte einfache Speise aus altbackenen Brétchen oder
Weilbrotscheiben. Naturlich sind weitere, teils regionale Bezeichnungen: Rostige Ritter,
Semmelschnitten, Semmelnudeln, Semmelschmarrn, Weckzammada, Kartauserklolie,
Weckschnitten, Gebackener Weck, Bavesen, Pofesen, Blinder Fisch (mit Zwieback) sowie
in der Deutschschweiz, im Elsass und in Sidbaden Fotzelschnitten.

Aromatique
Aromatique (umgangssprachlich ,Aro“) ist ein Gewdrzlikor. Der Geschmack unterscheidet
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sich deutlich von anderen Krauterlikbren.

Der Alkoholgehalt der heute von zwei Herstellern produzierten Spezialitat liegt bei

40 Volumenprozent, Basis zur Herstellung sind GewUlrze. Aromatique wird in
verschiedenen Flaschengrof3en von 0,02 Liter bis einem Liter gehandelt. Traditionell wird
der ,Aro“ in eckige Flaschen abgeflllt. Diese Tradition wurde nur kurzzeitig wahrend
Materialengpassen in der DDR unterbrochen.

Aromen

Aromen dienen als konzentrierte Wurzmittel, deren Geruchs- und Geschmacksstoffe zur
Aromatisierung und Verbesserung der Lebensmittel dienen. Zucker, Salz und Sauren
zahlen, wie bei den Gewdurzen auch, nicht zu den Aromen, genauso wenig

alkoholische Getranke.

Aromen aus Tieren in Chips
Besonders fies ist es, wenn nur ,Aromen” als Inhaltsstoff auf den Chips steht. Vielleicht ist
es vegan. Vielleicht nicht. Da helfen nur Produktanfragen.

Quelle: https://www.petazwei.de (unbezahlte Werbung)

Arosieren
Beim Arostieren wird die Speise mit eigenem Fett/Saft Ubergossen.

Arrak

Arrak, wird auch Arrack geschrieben, ist eine aus reinem Palmsaft oder Zuckerrohr und
Reismaische destillierte Spirituose mit 35—70 Volumenprozent Alkohol.

Die Arrak-Produktion beschrankt sich heute hauptsachlich auf Indonesien, Sri Lanka und
einige sudostasiatische Lander, wobei Herstellungsweise und Zutaten von Land zu Land
unterschiedlich sind. Arrak wird aromatisch und geschmacklich oft zwischen Rum und
Whiskey eingeordnet und ist Hauptbestandteil von traditionellem Punsch. Es wird
vermutet, dass der aus Indien stammende Arrak eine der altesten Spirituosen der Welt ist
und in der ersten Halfte des 2. Jahrtausends v. Chr. erfunden wurde. Er gilt als Vorreiter
mehrerer heute bekannter Spirituosen wie Wodka, Rak? und Rum und zahlte bis ins

18. Jahrhundert zu den beliebtesten Spirituosen Europas. Arrak ist nicht zu verwechseln
mit dem arabischen Anisbranntwein Arak.

Arrosticini
Arrosticini all’abruzzese sind kostliche gegrillte Fleischspiel3e aus Schaffleisch und eine
italienische Spezialitat aus den Abruzzen.

Das Fleisch wird naturlich in kleine Wurfel oder Streifen geschnitten, anhaftendes Fett
wird nicht entfernt, um die Arrosticini saftiger und aromatischer zu machen. Danach wird
das Fleisch mit Olivendl, Majoran, Knoblauch, Salz und Pfeffer fur mehrere Stunden
mariniert. Anschlielend wird das Fleisch auf Spiel3e gesteckt und auf einem speziellen
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Holzkohlengrill knusprig gegart. Die Arrosticini werden natlrlich sofort serviert.

Wie in den anderen zentralitalienischen Regionen Umbrien, Latium und der Toskana
gehdren in den Abruzzen Schafer und ihre Herden zum Landschaftsbild und zur
gastronomischen Tradition. Das Rezept fir Arrosticini soll ibrigens von Schafern
stammen, die auf der Weide mit ihren Schafen lagern.

Arthrose
Laut eines befreundeten Arztes (Dr. Behfar aus Mellendorf/Wedemark) helfen folgende
Lebensmittel gut gegen Schmerzen die durch Arthrose entstehen:

Algen

Apfel
Artischocke
Avocado
Bohnen
Brokkoli
Brot
Buchweizen
Erbsen
Erdnusse
Grunkohl
Hafer
Himbeeren
Kakao
Kartoffeln
Leinsamen
Linsen
Maronen
Meerrettich
Oliven

Reis

Rote Bete
Ringelbeete
Rucola
Tomaten
Walnusse

Artischocke

Die etwa faustgrof3en Artischocken-knospen werden als Gemuse geerntet. Um das Innere
der Artischocken-Blitenkopfes befinden sich viele schuppenartig angeordnete Hullblatter
und am unteren Ende etwas Fruchtfleisch. Hauptanbaugebiete: Agypten, Argentinien,
Italien, Frankreich und Spanien. Sie sind reich an Folsaure, Vitamin C und enthalten sehr
viel Spurenelemente und Mineralstoffe.

Zum einen werden Artischocken meist gegart und mit einer Vinaigrette oder anderen
kalten Saucen serviert. Zum anderen dienen sie aber auch zur Herstellung von Saften,

Die Kampagne ,,#WeRemember“ zum Tag des Gedenkens an die Opfer des Nationalsozialismus findet immer am
27. Januar statt. Weitere Informationen: https://weremember.worldjewishcongress.org (unbezahlte Werbung)

48 /1250


https://weremember.worldjewishcongress.org/

Tees und Spirituosen sowie Tinkturen.

Achtung:

Artischocken wirken appetitanregend, harntreibend, blutreinigend und regeln die
Gallesekretion an. Artischockenbdden Die schuppigen Hullblatter stecken an ihrem
unteren Teil in einem fleischigen Blutenboden. Gekocht haben Artischockenbdden einen
leicht herben bis zartbitteren Geschmack. Nach dem Abziehen der Hullblatter und dem
Entfernen des Flaums liegt der Artischockenbdden frei. Verwendung: Artischockenbdden
werden gekocht in Salaten, mit Saucen serviert.

Artischocken-herzen
siehe auch Artischockenbdden

Artischockensuppe mit Pfifferlingen fir den FC St. Pauli Hamburg
Menge: 4 Portionen

2 Artischocken

etwas Tafelsalz

etwas Pfeffer, weilker, frisch aus der Mihle

1 Essloffel Zitronensaft

1 Tasse Sojamilch (oder andere pflanzliche Milch)

2 Tassen Gemiusebrihe

1 Becher Sojasahne (oder andere pflanzliche Sahne)
1 Handvoll Pfifferlinge

1 Essloffel Pinienkerne

1 Teel6ffel braunen Zucker

2 Essloffel Maisgrief®

1 Teel6ffel Speisestarke

1 Essloffel Margarine, flissige

8 Scheiben Brote (dunkles Sauerteigbrot oder Fladenbrot)
1 Essloffel Kurbiskerndl

ein paar Sprossen (Radieschen-)

Aulerdem:
etwas Backpapier

Als erstes entfernen Sie mit einem grolRem Kichenmesser den Boden der Artischocken
und dann die Spitze. Danach entfernen Sie mit dem groRen Kiichenmesser rundherum
die Blatter und vierteln die beiden Artischocken. Anschlief3end entfernen Sie mit einem
Gemiusemesser (kleinem Messer) das Heu der Artischocken. Danach spulen Sie die
Artischocken mit kaltem Wasser ab, lassen sie in einem Sieb gut abtropfen und schneiden
die Viertel in grobe Stlicke.

Dann bringen Sie gesalzenes und mit Zitronensaft gesauertes Wasser in einem
Suppentopf zum kochen und kochen die Artischocken zu 3/4 gar. Danach nehmen Sie das
Gemiuse mit einer Schaumkelle aus dem Wasser, giel3en die 2 Tassen Gemusebrihe mit
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in den Topf und kochen die Suppe nochmal auf. Nun wiirzen Sie den Topfinhalt mit
Tafelsalz und Pfeffer, mixen ihn mit einem Purierstab auf und giel3en die Suppe danach
durch ein Sieb (passieren nennt man das). AnschlieRend geben Sie die pflanzliche Sahne
mit in den Topf und erwarmen den Topfinhalt noch einmal.

Nun hacken Sie die Pinienkerne mit dem gro3em Kichenmesser fein. Aul3erdem geben
Sie die Pfifferlinge in ein grobes Sieb, spulen die Pilze unter flieRendem kaltem Wasser
grundlich ab, lassen die Pfifferlinge gut abtropfen und schneiden sie danach in feine
Stlicke. Dann vermengen Sie die Pinienkerne in einer Schissel gut mit den Pfifferlinge,
dem braunen Zucker, der Maisgriel3, der Starke und der geschmolzenen Margarine und
wirzen die Zutaten mit Tafelsalz. Die Masse sollte mdglichst grob kriimelig sein. Danach
belegen Sie ein Backblech mit Backpapier, streichen die Masse dinn auf dem Backpapier
aus und backen das Ganze bei 180 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) im Backofen
goldbraun. Nachdem Sie die Pfifferlingsmasse gebacken haben ziehen Sie sie aus dem
Backofen und lassen sie auskuhlen.

Waéhrend des auskuhlen schneiden Sie das Brot mit einem Brotmesser (Sdgemesser) in
sehr dunne Scheiben und lassen es bei 50 Grad Celsius (Oberhitze/Unterhitze) im
Backofen trocknen.

Anrichten:

Anschlieend schaumen Sie die Suppe mit einem Mixstab/Purierstab auf und geben sie
mit einer Schopfkelle in vorgewarmte tiefe Teller oder Suppentassen. Dann brechen Sie
noch 2-3 Stuckchen von der Pinienkern-Pfifferlingsmasse ab und legen sie an die
Teller/Tassen. AuRerdem legen Sie 1-2 Brotchips an, schneiden einige Radieschen -
Sprossen ab und streuen sie Uber die Suppe. Zum Schluss traufeln Sie ein paar Tropfen
Klrbiskerndl tber die Artischockensuppe und servieren sie lhren Gasten zum Beispiel als
Vorspeise oder Fruhstlickssuppe.

Unsere Tipps:
Je junger die Artischocken sind desto besser schmecken sie.

Weiterer Tipp:

Tischgebet fur die Kinderkirche:
Gesundheit, Kraft und Leben.

So nehmen wir mit Lob und Dank,
das, was du jetzt gegeben.

https://www.kéche-nord.de/pdf_kochbuch/die-schoensten-Tischgebete-Kinderkirche.pdf
https://www.kdche-nord.de/Hamburg-kochbuecher.html

Asafoetida (Asant Gewiirz)

Asafoetida (Asant Gewlrz) ist ein getrocknetes Gummiharz, das vom Milchsaft der
Assantpflanze gewonnen wird. Unbehandelt riecht es Ubrigens penetrant unangenehm.
Erst nach langerem Kochen entwickelt Asafoetida ein Aroma, das an Zwiebel und
Lauch/Porree erinnert. Asafoetida geben wir gerne zu Fisch, Hulsenfruchten,
starkehaltigem Gemduse sowie Pickles, Relishes und auch Suppen.
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Asche

Die Asche ist ein StiRwasserfisch. lhre GroRe: 35-40 Zentimeter, maximal 50 Zentimeter.
Sie wiegt etwa 1,5 Kilogramm und maximal 3 Kilogramm. Die Asche kommt in schnell
flieRenden, kihlen, klaren Gewassern (Bache und Flusse) in Nord-, Mittel und Osteuropa
vor. Ihr Fleisch ist mager, weil3 und hat einen tymianartigen Geschmack.

Zubereitung, Pochiert oder gedampft

Achtung:
Aschen sind von Aussterben bedroht weil sie hervorragende Speisefische sind. Aschen
sind durch die Berner Konvention geschutzt.

Ascorbinsaure oder Vitamin C

Ascorbinsaure oder Vitamin C beziehungsweise Antioxidant sind wasserldslich,
notwendiger Bestandteil der Nahrung. |hr Tagesbedarf liegt bei 100 Milligramm.
Ascorbinsaure kommen in Obst und Gemuse vor.

Achtung: Ein Mangel an Ascorbinsaure fuhrt zum Beispiel zu: Anamie, Gelenkund
Knochenveranderungen, schlechter Wundheilung, kérperlicher Schwache, Midigkeit und
Skorbut (das war friher eine geflrchtete Krankheit der Seeleute bei monatelangen Reisen
ohne frisches Obst und Gemiise).

Asiatische Nudein
Asiatische Glasnudeln werden aus Mungobohnenstarke hergestellt, deshalb auch die
unterschiedliche Konsistenz im Vergleich zu Getreidenudeln

Asiatische Reisnudeln werden aus Reismehl hergestellt; die Reisstarke macht die dunnen
Nudeln sehr hell. Sie sind nicht zu verwechseln mit den in Deutschland unter gleichem
Namen bekannten Nudeln der griechischen (Kritharaki) und der italienischen Kiiche
(Risoni beziehungsweise Risi), die aus Hartweizengriel3 hergestellt werden und die Form
eines Reiskorns aufweisen.

Aspartam

Ist ein SURstoff. Er ist ein geruchloses weiles Pulver, enthalt 4 Kalorien pro Gramm und
hat eine rund 200-fach héhere Sufl3kraft als Saccharose.

Verwendung: Zum SuRen von diatetischer oder kalorienreduzierter Lebensmittel.
Achtung: Aspartam ist nicht hitzebestandig, also bitte nicht zum Kochen oder Backen
nehmen. Sie sollten Aspartam sparsam verwenden. Er hinterlasst keinen bitteren
Nachgeschmack und sein Abbau im Korper ist insulinabhangig.

Der UbermaRige Verzehr von Aspartam kann abtreibend wirken!
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Aspik
Das ist die Bezeichnung fur ein Gericht aus Gelee mit Fisch, Meeresfriichten oder Fleisch.

Verwendung: Ei-, Fisch-, Fleisch- oder Gemuseaspik. Siehe auch Sulze.

Astrachan-Kaviar
Astrachan-Kaviar wird auch Malossol genannt, das ist feinster Kaviar. Ebenfalls fur
Beluga-Kaviar.

Atlantik Tofu (vegan, Frischfilet von Lord on Tofu)

Das Atlantik Tofu von Lord of Tofu ist die ideale Fischalternative zum Grillen oder Braten
fur alle Liebhaber des Lachs! Dank des enthaltenen Kombucha bleibt das Atlantik Tofu
saftiger als normaler Tofu und trocknet beim Braten nicht so ein. So entsteht ein richtiger
fischiger Geschmack bei einer Uberzeugenden Konsistenz.

Aubergine
Auberginen werden bis zu 20 Zentimeter lang, sind dunkel-lila bis schwarze
Strauchfriichte und sind glanzend, keulenférmig mit wenig Eigengeschmack.

Verwendung: Auberginen werden selten roh, meist in Eintépfen oder Auflaufen mit
anderen Gemusesorten gegart. Als gegrillte Beilag, halbiert mit Hackfleisch und Reis
gefullt, Gberbacken oder in Speisedl als Vorspeise schmecken sie nattrlich auch sehr gut.

Auf blrgerliche Art Auf burgerliche Art ist die Bezeichnung flr einfache, geschmorte
Fleischgerichte. Wenn man ein Gericht mit "auf burgerliche Art" oder "nach burgerlicher
Art" auf einer Speisekarte in einem Restaurant anbietet, dann kénnen Sie zu dem Gericht
ublicherweise eine bestimmte Garnitur erwarten. Die Garnitur nach burgerlicher Art
umfasst Karotten, kleine Zwiebeln (haufig Peilzwiebeln) und Speckwdrfel, die ihnen in
Bouquets anrichtet werden und einen wichtigen Teil der Zutaten des Gerichts sind.

Aufgesetzter

Ein Aufgesetzter ist eine zumeist farbige Spirituose, bei der Frichte (zum Beispiel
Schwarze Johannisbeeren, Schlehen oder Kirschen) oder Krauter zusammen mit
raffiniertem Zucker oder weillem Kandiszucker und einem Branntwein (Korn, Doppelkorn,
Weinbrand, verdunnter Weingeist oder Rum) in einer Flasche oder einem anderen gut
verschlielbaren Gefal} ,aufgesetzt” werden.

Auch Gewdirze wie Vanilleschoten, Tonkabohnen oder Zimt kdnnen zur
Geschmacksverfeinerung zugegeben werden. Zu Beginn werden die Flaschen alle paar
Tage geschittelt, um den Extraktionsprozess zu beschleunigen. Der Alkohol im
Branntwein 16st Aromastoffe aus den Frichten oder Krautern und ergibt einen
alkoholischen Auszug. In der Regel werden die Zutaten mehrere Monate in der Flasche
belassen, bevor die festen Bestandteile herausgefiltert werden.

Zumeist erfolgt das ,Aufsetzen im privaten Haushalt, doch gibt es auch mittlerweile
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eine Reihe von Spirituosenherstellern, die diese Herstellungsform im gewerblichen
Malstab betreiben.

Aufgussgetranke

Aufgussgetranke werden durch AufgieRen oder Uberbriihen mit kochender oder siedender
Flussigkeit wie Milch oder Wasser hergestellt. Neben alkoholfreien Aufgussgetranken (wie
Tee, Frichtetee oder Krautertee, Kakao oder zum Beispiel Kaffee) gibt es auch
alkoholhaltige Getranke (wie Rudesheimer Kaffee, Russische Schokolade und Grog).

Achtung:
Wenn die Aufgussgetranke Genussgifte enthalten, wirken sie zum Beispiel auf den
Blutdruck, den Kreislauf und das zentrale Nervensystem.

Aufgussgetranke und HeiRgetranke

Zu den Aufgussgetranken gehoéren Kaffee, Tee, Kakao und Trockenschokolade. Ubrigens
sind auch einige Konvenieren-Produkte Aufgussgetranke. Heil3getranke sind zum Beispiel
Grog, Glihwein und Punsch.

AufstoRen
Etwas nur so weit zum Kochen bringen, dass sich die ersten Kochwellen nicht
ganz bilden kdnnen.

Aufwallen
Bei jeder Flussigkeit kurz vor dem Siedepunkt auf der Oberflache sich
einstellende Bewegung.

Augenbohne

Die Augenbohne (Vigna unguiculata), auch Kuhbohne, Schwarzaugenbohne oder
Schlangenbohne genannt, ist eine Nutzpflanze aus der Familie der
Hulsenfruchtler (Fabaceae).

Die Augenbohne wird in allen Wachstumsstadien als Gemusepflanze genutzt. Junge
grune Blatter werden in Afrika wie Spinat als Blattgemuse zubereitet. Unreife Hilsen
werden ebenfalls als Gemuse zubereitet. Grine Samen werden gekocht als
Frischgemuse genutzt oder in Konserven verpackt oder tiefgefroren. Reife, trockene
Samen werden gekocht oder konserviert. Die Samen lassen sich keimen und kdnnen
ahnlich wie Mundbohnensprossen roh verzehrt werden.

Das Laub wird an Nutztiere verfuttert und ist vielfach das einzige verfigbare hochwertige
Tierfutter. In der Qualitat kommt es der Luzerne gleich. Es wird frisch oder trocken
verflttert.

In der bahianischen Kiiche werden die schwarzen Augen der Bohne entfernt, die Haut der
Bohne abgeldst, gemahlen und so zu Acarajé verarbeitet.
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Au gratin
Ein fertiges Gericht mit Broseln oder Kase bestreut im Ofen Uberbacken.

Augsburger (Wurst)

Die Augsburger Wurst ist eine Bruhwurst, ahnlich der Extrawurst (oder nattrlich auch der
Weilwurst), aus feiner Wurstmasse aus Rindfleisch und Schweinefleisch. In Osterreich
zahlt die Augsburger zu den Traditionellen Lebensmitteln.

Die Wurst wird Ubrigens anders als die &hnlich aussehende Knackwurst gebraten! Dazu
schalen Sie die Wurst zuerst und halbieren sie der Lange nach. An der Aul3enseite
schneiden Sie die Wurst kreuzweise ein und braten sie dann in 2 Essloffeln heillem
Speisedl braun.

Die Augsburger Wurst ist selbstverstandlich laut Codex Alimentarius Austriacus Kapitel
B14 eine Bratwurst. Sie ist aber keinesfalls gerauchert. In der Farbe ist die Wurst zarter
als die Knackwurst.

In der Praxis gilt die Augsburger Wurst in Osterreich Ubrigens nicht selten bloR als eine
spezielle Zubereitungsart der Knackwurst (geschalt, der Lange nach halbiert, kreuzweise
eingeschnitten und gebraten). Begrindet ist dies nattrlich darin, dass die Knackwurst bei
weitem starker verbreitet ist als die Augsburger Wurst.

Die Wurst in Oberdsterreich unterscheidet sich auch von der Wiener Variante
dahingehend, dass sie aus einem weil3en Brat — ahnlich einer die Minchner WeilRwurst
ohne Krauter — besteht und sich somit deutlich von der Knacker unterscheidet. Die
Augsburger Wurst wird gekocht, gebraten oder paniert, jedoch niemals roh gegessen.

Ausbacken, Herausbacken
In reichlich heillem Fett schwimmend goldbraun backen.

Ausbackteig
Teig aus Mehl, Eiweil3, Bier, Wein oder Wasser, in dem ein in Fett (zum Beispiel Speisedl)
zu backendes Stuck zuvor eingetaucht wird.

Ausbeinen, Auslosen
Geflugel, Wild und Fisch vom Eingeweide befreien.

Auslese
Bei der Auslese wird der Wein aus Vollreifen Trauben hergestellt. Unreife und verdorbene
Beeren werden bei der Auslese eigentlich immer herausgefiltert.
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Auster

Austern sind Weichtiere, Meeresmuscheln. Die verschiedenen Austerarten werden nach
ihrer Herkunft bezeichnet. Es gibt zum Beispiel die Amerikanische Auster, die
Europaische Auster, die Pazifikauster und die Portugiesische Felsenauster. Sie werden
heute meist in Aquakulturen (Austernbanken) gezichtet. Die Verkaufsgrof3e nach 3-4
Jahren ist etwa 7-12 Zentimeter, GréRensortierungen entweder 4/0 — etwa 80 Gramm, 5/0
— etwa 90 Gramm, 6/0 — etwa 100 Gramm oder nach franzosischer Art: p. (petit - klein) g.
(gand — groR), tg. (tres grand — sehr grol), ttg. (tres, tres grand — sehr, sehr gro3) oder
neuerdings: GroRe 3: 50 — 60 Gramm, GrofRRe 2: 70 — 80 Gramm, GrofRe 1: 90 — 100
Gramm, Luxus: 110 — 150 Gramm.

Vorkommen:in flachen, gemaRigte und warmere Kistenregionen. In Europa sind die
Hauptlieferanten Danemark, Frankreich, England und die Niederlande.

Ihr Fleisch ist hart, schmackhaft und ihr Proteinanteil ist etwa 9 %, der Fettanteil betragt
etwa 1 %. Austern sind sehr mineralstoffreich.

Zubereitung:
Lebend (roh eventuell mit Zitronensaft), gegrillt, gebacken, pochiert. Sie werden fur
Gratins, Saucen und Suppen genommen. Qualitdtsmerkmal: Fest verschlossene Schalen.

Achtung:

Austern durfen — ahnlich wie Muscheln — nur ganz frisch verzehrt werden. Offene, rohe
Austern oder Muscheln durfen keinesfalls gegessen oder verarbeitet werden, da sie4
Vergiftungserscheinungen hervorrufen konnen.

Symptome kdnnen sich neben dem Magen-Darm-Trakt leider auch im Nervensystem und
auf der Haut zeigen. Die Behandlung bei einer Muschelvergiftung erfolgt symptomatisch
(die Symptome betreffend; nur auf die Symptome, nicht auf die Ursache einer Krankheit),
da keine Gegengifte existieren.

Austernfisch
siehe auch Klarfleisch

Austernpilzcremesuppe fur Altona (gehort seit 1937 zu Hamburg, vegan)
Menge: 4 Portionen

1.000 Gramm Austernpilze

2 Essloffel weildes Mehl

4 Essloffel Margarine

100 Gramm Zwiebeln

4 Zehen Knoblauch

1.000 Milliliter Gemusebrihe (vegan)
6 Essloffel Sherry

2 Teeloffel Majoran, frisch gehackt

2 Teeloffel Pfeffer, weil}
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200 Gramm Créme fine

Putzen Sie die Austernpilze (siehe Tipp) und schneiden Sie sie in grobe Wurfel. Danach
ziehen Sie die Zwiebeln ab und schneiden sie ebenfalls in Wrfel. AuRerdem ziehen Sie
bitte die Knoblauchzehen ab und schneiden sie auch in Wirfel. Dann zerlassen Sie die
Margarine in einem Topf, fugen die Zwiebelwurfel und Knoblauchzehen hinzu und dunsten
die Zutaten bei mittlerer Hitze an bis die Zwiebelwirfel glasig sind. AnschlieRend geben
Sie die Austernpilze hinzu und flllen den Topf mit der Gemusebrihe auf. Dann garen Sie
die Zutaten bei groRer Hitze und purieren sie danach mit einem Pdurierstab.

Nun schmecken Sie die Suppe mit Sherry, Majoran, Tafelsalz und Pfeffer ab und
verfeinern sie mit Créme fine bevor Sie die Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern
anrichten und Ihren Gasten servieren.

Unser Tipp:

Pilze (auler Pfifferlinge und Steinpilze) sind sehr heikel mit Wasser, sie saugen es auf
und dann haben Sie nur Wassergeschmack. Deshalb sollten Sie die Pilze auch nie ins
Wasser legen. Stattdessen bemehlen Sie sie bitte mit zwei Essloffel Weillmehl (in einer
Schussel) und putzen das Mehl mit einem Pinsel ab. Das Weilimehl wirkt wie
Schmirgelpapier und die ganzen Verunreinigungen gehen so leicht von den Pilzen ab.

Unser Tipp:
https://www.kdche-nord.de/schleswig-holstein-kochbuecher.html

Austernsauce-asiatische Wiirzsauce

Austernsauce ist eine kostliche dunkelbraune, dickflussige Wirzsauce der asiatischen
Klche. Ursprlnglich wird die Sauce aus in Salzwasser fermentierten Austern hergestellt.
Sie besteht heute meistens aus einer Mischung von Austernextrakt und Sojasauce, die
vorher mit Salz, Knoblauch und natirlich Zwiebeln eingekocht wurde. Die Sauce wird
dann mit Maismehl angedickt und mit dem Farbstoff E 150 a (Zuckercouleur) gefarbt. Als
Geschmacksverstarker wird E 621 (Glutamat) zugesetzt.

Austernsauce zeichnet sich Ubrigens durch ein strenges, salziges, leicht fischiges Aroma
aus. Sie dient naturlich vor allem in der chinesischen Kiche — haufig mit Sojasauce
vermischt — als Allzweckwurze. Sie kdnnen die Austernsauce zum Marinieren,
Abschmecken und zum Nachwurzen bei Tisch servieren.

Austernsauce (franzosisches Gericht)
Die Austernsauce (Sauce aux huitres) ist eine helle Sauce der klassischen franzésischen
Kuche, die zu Fisch und Wildgeflugel gereicht wird.

Zur Zubereitung werden naturlich frische Austern kurz in Weillwein steifgekocht und mit
einer Schaumkelle herausgenommen, der Wein mit der Flissigkeit aus den
Austernschalen und weil3er Grundsauce vermischt, die Sauce durchgekocht, mit stf3er
Sahne und Eigelb gebunden und mit Zitronensaft und etwas Cayennepfeffer gewtirzt
sowie die Austern wieder hinzugegeben.
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Austern-Seitling, Austernpilz (Pleurotus ostreatus)

Der Austern-Seitling oder Austernpilz ist ein hervorragender Speisepilz aus der Familie der
Seitlingsverwandten. Der Pilz hat von Oktober bis Marz Saison und wachst an Laubholz.
Sein Hut ist etwa 5-15 (-20) Zentimeter grof3, spatelformig und muschelférmig mit
eingerollten Rand, verschiedenfarbig, grau, graulila, graubraun, stahlgrau und
blauschwachlich. Aul3erdem ist die Haut des Hutes glatt glanzend. Das Fleisch des
Austern-Seitlings ist jung weild und weich, alt zah und der Geruch des Pilzes ist pilzartig,
sein Geschmack eher mild.

Der Austern-Seitling hat in den letzten Jahren einen wahren Hype erlebt und gehort heute
zu den beliebtesten Speisepilzen. In rauen Mengen ist er nun auch in Supermarkten
erhaltlich und wird gerne zu delikaten Speisen verarbeitet.

Geschmack

Dieser Pilz hat einen ausgesprochen voll und kraftiges Aroma - ahnlich dem
Champignon oder dem Pfifferling/Eierschwammerl, erinnert aber zugleich auch ein
wenig an Kalbfleisch.

Verwendung in der Kiche

Wie die meisten Pilzsorten sollte der Austernpilz immer maoglichst frisch verwendet
werden. Er kann zwar ein paar Tage aufbewahrt werden, wird dann aber immer zaher.
Zudem sollte der Pilz nach Mdglichkeit frih geerntet werden, da das Fleisch dann noch
zarter ist. Austernpilze kdnnen im Ganzen verwenden werden, also die Stiele und Kappen.
Der Austernpilz wird lediglich gewaschen und kann dann entweder ganz genutzt werden
oder vorher in Sticke gerupft oder geschnitten werden. Man kann den Pilz braten, grillen,
gratinieren, frittieren, schmoren oder auch nur einfach roh im Salat geniefl3en.

Vor dem Verwenden sollte man die Austernpilze gut waschen und mit dem Kachentuch
trocken tupfen. In Wasser sollte man die Austernpilze jedoch nicht einweichen, da man
sonst das Aroma verwassert.

Grundsatzlich kann man den Pilz auch roh essen, jedoch sollte man ihn trotzdem vorab
noch erhitzen damit eventuell die darin enthaltene Krankheitserreger abgetotet und
Giftstoffe zerstort werden.

Der ungeniel3bare Doppelganger des Austern-Seitlings ist Ubrigens der Gelbstielige
Muschel-Seitling. Er ist kleiner, hat von jung an einen gelbfilzigen Stiel, gelbe Lamellen
und schmeckt nach langerem kauen bitter. Ansonsten kann der Austern-Seitling eigentlich
nur mit ebenfalls essbaren Seitlingen verwechselt werden, insbesondere mit dem
Lungen-Seitling.

Unser Tipp:

Mit den Gewdlrzen sollte man bei den Austernpilzen auch sparsam umgehen, da ma sonst
das feine Pilzaroma zerstort.

Auszugsmehl
Auszugsmehl oder Weillmehl, sehr helle Weizenmehle aus dem inneren Teil des
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Mehlkérpers, zum Beispiel das am haufigsten angebotene Weizenmehl 405.

Aux Fines Herbes
Fines herbes sind feine, gehackte Krauter in verschiedener Zusammensetzung fur
Saucen und Suppen, teilweise auch mit gehackten Schalotten.

Averna

Averna (Amaro Siciliano) ist ein sizilianischer Bitterlikor, hergestellt aus verschiedenen
Krautern, Wurzeln und atherischen Olen aus Bitterorangen und Zitronen. Seit 2014 gehort
die Marke zum Portfolio des Mailander Unternehmens Campari. Der Alkoholgehalt betragt
29 % Vol.

Geschmack und Verzehr:

Der Geschmack von Averna ist bittersuf® mit Anklangen von Orange und Suf3holz sowie
Noten von Myrte, Wacholderbeeren, Rosmarin und Salbei. Den Amaro trinkt man als
Digestif nach dem Essen pur, auf Eis oder mit einer Orangen- oder Zitronenscheibe. Zur
Intensivierung des Aromas kénnen auch Krauter wie Salbei, Minze oder Rosmarin ins
Glas gegeben werden.

Avocado

Avocados sind Birnenférmige exotische Steinfrlichte. Sie habe eine griine bis violette
Schale und wei-gelbes Fruchtfleisch. In reifen Zustand haben sie eine butterartige
Konsistenz und einen nussigen Geschmack. Avocados sind reich an Fett, Mineralstoffen
und Vitaminen. Sie sind sehr leicht verdaulich.

Avocado-Garnelen-Salat

Fir den Avocado-Garnelen-Salat (3 Portionen) verwendet man 2 Avocados, 200 Gramm
Garneln, 2 Zehen Knoblauch, 5 Zentimeter Ingwer, 1 Essloffel Sesamal, 2 Essloffel
Sojasauce, etwas Zitronensaft, etwas geputzten Dill, Tafelsalz und Pfeffer.

Bei der Zubereitung schneidet man den Ingwer und den abgezogenen Knoblauch fein.
Dann schneidet die Avocado klein und vermischt sie in einer Schissel mit dem
Knoblauch, den Garnelen, dem Sesamdl und der Sojasauce. Zum Schluss schmeckt man
den Salat mit Zitronensaft, Dill, Tafelsalz und Pfeffer ab und serviert ihn seinen Gasten als
Vorspeise oder Beilagensalat zu Sushi.

Avocadodl

Das Avocadodl ist ein Pflanzendl, das aus den Frichten des Avocadobaums gewonnen
wird. Es ist wie Olivendl ein Fruchtfleischdl, das Mesokarp enthalt bis zu 30 % Fett, wobei
der Fettgehalt der verschiedenen Kultiviere stark schwankt.

Avocadodl wird in der kalten Kiiche, zum Braten, Fritieren und Grillen genommen.
Hauptsachlich wird Avocadodl aber in der Kosmetik verarbeitet.

Die Kampagne ,,#WeRemember“ zum Tag des Gedenkens an die Opfer des Nationalsozialismus findet immer am
27. Januar statt. Weitere Informationen: https://weremember.worldjewishcongress.org (unbezahlte Werbung)

58/1250


https://weremember.worldjewishcongress.org/

Achtung:
Avocadodl ist auch hervorragend fur die Haar.

Avocado und Shrimps-Creme mit Forellenkaviar

Fir die Creme (3 Portionen) verwendet man 100 Gramm Frischkase, 2 Essloffel Joghurt,
100 Gramm gegarte Shrimps, etwas Meersalz und Pfeffer, 1/2 Zitrone (den Saft und den
Abrieb davon), 1 reife Avocado und 1 1/2 Teelo6ffel Forellenkaviar.

Bei der Zubereitung rihrt man den Frischkase und den Joghurt in einer Schissel cremig.
Dann legt man von den Shrimps drei Stlck fur die Garnitur bei Seite, schneidet den Rest
klein und mischt die Shrimps unter die Creme. Danach schmeckt man die Creme mit
Meersalz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Zitronenschale ab. Anschliel3end halbiert man
die Avocado, entfernt den Stein und hebt das Fruchtfleisch aus der Schale. Danach legt
man drei schmale Spalten der Avocado fur die Garnitur beiseite und betraufelt sie mit
Zitronensaft (damit die Avocados nicht braun werden). Das restliche Fruchtfleisch
zerkleinert man grob mit einem grolRem Kuchenmesser, gibt etwas Zitronensaft dazu und
zerdrickt das Fruchtfleisch mit einer Gabel zu einer glatten Masse. Abgeschmeckt wird
die Masse mit Meersalz und Pfeffer.

Zum Schluss fullt man zuerst die Shrimps-creme, dann die Avocado-creme in kleine
Glaschen und garniert die Vorspeise mit einem halben Teel6ffel Forellenkaviar.
Ayran (vegan, mit Bild)

Menge: 1 Portion

200 Milliliter Pflanzenjoghurt kalt (Sojajoghurt oder Lupinenjoghurt)

200 Milliliter kaltes Wasser

1/2 Teeldffel Tafelsalz

Geben Sie die drei Zutaten in einen Mixer und mixen Sie sie.

Unsere Tipps:

Wenn Sie Ayran sul3er trinken mochten konnen Sie das Getrank nach eigenem

Geschmack mit Sufstoff suflken (wird eigentlich nicht so gemacht).

Pflanzenjoghurt muss nach dem Offnen im Kiihischrank bei maximal 7 Grad Celsius
gelagert werden und innerhalb von 5 Tagen aufgebraucht werden.
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Angeregt durch: Vegangrannyangel (Facebook)
Bild: Vegangrannyangel
Umgeschrieben: Marcus Petersen-Clausen

Azofarbstoffe
Azofarbstoffe sind zugelassene synthetische Farbstoffe der Azogruppe (siehe auch
Zusatzstoffe), wie Amatanth, Cholingelb und Tartrazin.

Baba au rhum

Baba au rhum ist ein hoher, runder Napfkuchen aus stufem Hefeteig, der naturlich nach
dem Backen mit einer Mischung aus Lauterzucker und Rum getrankt wird. Der Name
dieses kostlichen franzosischen Kuchens ist vermutlich vom russischen Babuschka, kurz
Baba, fur ,Gromutter’ entlehnt. Der Legende nach ist der Baba au rhum Ubrigens eine
Erfindung des polnischen Konigs und lothringischen Herzogs Stanislaus |. Leszczynski.

Babaco

Die Babaco oder Berg-Papaya besitzt eine gelbe, nicht genielRbare Schale. Die Frucht
wird etwa 20 bis 30 Zentimeter lang, 12 Zentimeter dick und wiegt bis zu 1,5 Kilogramm
Das Fruchtfleisch ist weil und besitzt eine luftige Konsistenz. Die Frucht stammt aus
Ecuador, Kolumbien und Neuseeland.

Geschmacklich erinnert die Babaco an eine Mischung aus Papayas, Ananas, Orangen

und Erdbeeren. Sie erganzt optimal Obstsalate. Beim Rohverzehr sollte sie gesufdt
werden. Die Babaco ist auch ohne Kiuhlung bis zu 4 Wochen haltbar.
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Babassuol

Das Babassudl ist ein gelblich-weil3es Pflanzenfett, das aus den Samen der
sudamerikanischen Babassu- oder Cusipalme gewonnen wird. Aufgrund seines
Schmelzpunktes ist Babassudl bei Raumtemperatur halbfest, talgartig, in flissiger Form
ist Babassudl ein klares, gelbes Speisedl. Der Geruch des nativen Fettes ist nussig
kokosartig bis nussig-talgig. Raffiniert ist Babassudl geruchlos.

Babassudl wird als Lebensmittel, aber natlrlich auch fir die Herstellung von
Reinigungsprodukten wie Seife und anderen Hautpflegeprodukten verwendet. Babassudl
kann auch als Brennstoff verwendet werden. Die Eigenschaften des Ols &hneln dem
Kokosnussol und es wird natirlich auch fur Herstellung einer ahnlichen Produktpalette
verwendet und ersetzt dieses im steigenden Male.

Das Babassudl ist — chemisch betrachtet — ein Gemisch verschiedener Triester des
Glycerins und hat einen Schmelzpunkt, der relativ nah an der Korpertemperatur des
Menschen liegt.

Baby-Ananas
siehe auch Ananas

Baby-Banane
siehe auch Kochbanane

Bachforelle

Bachforelle oder Bergforelle, Fario, Flussforelle, Steinforelle.

Sie ist stark bedroht, ein StRwasserfisch (Raubfisch, lachsartig), inzwischen weitgehend
verdrangt durch die robustere Regenbogenforelle.

Sie hat eine Grol3e von etwa 30 — 60 Zentimeter, ist 0,5 — 2 Kilogramm schwer und hat ein
Verzehrgewicht von etwa 300 Gramm. In Ausnahmefallen ist die Forelle bis zu 1 Meter
lang und wiegt 9 Kilogramm.

Vorkommen:

sauerstoffreiche heimische Flieligewasser mit hoher Wasserqualitat. Sie wird aber
meistens in Zuchtbetrieben gezuchtet. Das Fleisch ist aromatisch, mittelfest, weil} bis
rotlich und der Fisch ist ein hervorsagender Speisefisch. Siehe auch Forellen, Meerforelle
oder Seeforelle

Zubereitung: Als ganzer Fisch oder als Filets gebraten, gedunstet, gerauchert oder zum
Beispiel als Forelle in Blau gekocht.

Bachsaibling

Der Bachsaibling ist ein Lachsfisch und stellt hohe Anspriche an die Wasserqualitat. Er
braucht kalte, sauerstoffreiche Gewasser mit hoher FlieRgeschwindigkeit. Er wird etwa
35 Zentimeter, maximal 55 Zentimeter lang und selten Uber 1 Kilogramm schwer. Der
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Bachsaibling wird seit mehr als 100 Jahren auch in Teichwirtschaft gezlichtet. Er ist ein
sehr schmackhafter Speisefisch.

Zubereitung:
Im ganzen oder als Filet gedunstet, gebraten oder in Folie gegart.

Achtung:

Der Bachsaibling war friher eine sehr begehrte Fastenspeise in Klostern und bei
Gutsherren. ,Schwarzangler® wurden schwer bestraft. Heute ist er weitgehend von der
Regenbogenforelle verdrangt, da diese unempfindlicher und leichter zu zlichten ist.

Backen

Das Backen ist eine Garmethode bei der Gargut im Backofen mit heiflder Luft gegart und
gebraunt wird. Je nach Rezept kann die Temperatur zwischen 100 Grad Celsius und
250 Grad Celsius variieren.

Backerbse

Backerbsen (oder auch gebackene Erbsen) sind eine typische und beliete Suppeneinlage
der Regionalkichen im mitteleuropaischen Raum. Die Backerbsen sind Ubrigens keine
gebackenen Erbsen, sondern ein gebackenes Produkt aus Mehlteig.

Backerbsen (vegan)
Menge: 1 Portion

30 Gramm Dinkelmehl

1 Essloffel Sojamehl

2 Essloffel lauwarmes Wasser
etwas Sojasahne

1/2 Teeldffel Muskatnuss gemahlen
2 Essloffel Kokosol

etwas Tafelsalz

Aulerdem:
etwas Kichenpapier

Geben Sie das Dinkelmehl und die Sojamehl in eine Schissel und figen Sie das Wasser
und die Sojasahne dazu. Dann rihren Sie die Zutaten bis der Teig etwas zah wird.
Danach wurzen Sie den Teig nach Bedarf und Geschmack.

Nun erhitzen Sie das Kokosol in einem kleinen Topf, reiben den Teig mit einer
Spatzlereibe oder auch einer herkdbmmlichen Reibe in den Topf und lassen den
geriebenen Teig Goldgelb ausbacken. Anschlieliend nehmen Sie die Backerbsen mit einer
Schaumkelle aus dem Topf und lassen sie auf dem Kiichenpapier auskihlen.

Diese Backerbsen sind perfekt flr Salate und Suppen. Geben Sie die Backerbsen einfach
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kurz vorm Servieren ins Gericht und lassen Sie sich erwarmen.

Unser Tipp:
Um Klumpen im Mehl zu vermeiden, kdnnen Sie es einmal durch ein Sieb streichen.

Backerinkartoffeln

Die Backerkartoffeln, Kartoffeln Backerart oder a la boulangére sind ein traditionelles
Eintopfgericht des alemannischen Sprachraums. Es besteht naturlich hauptsachlich aus
Kartoffeln und Zwiebeln und wird im Backofen gegart.

Der Name geht Ubrigens auf die Tradition zuriick, die Restwarme des Backerofens nach
dem Brotbacken fur weitere Zubereitungen zu nutzen.

Zur Zubereitung werden geschalte Kartoffeln in dicke Scheiben oder Wurfel geschnitten,
dann in einer feuerfesten Form mit in Butter angeschwitzten Zwiebelscheiben sowie Butter
oder Schmalz vermischt, mit Tafelsalz und Pfeffer gewurzt, und zum Schluss im Backofen
gebacken. Ublich ist die Zugabe von Fleischbriihe oder Jus, wobei die Menge natirlich so
bemessen sein muss, dass die Flussigkeit verdampft ist, wenn die Kartoffeln gar sind.
Manchmal wird auch Wein zugegeben.

Backfett
Auch Frittiere genannt. Besteht aus 1 Kilogramm Schmalz oder 1 Liter Speisedl. Auch
Mischungen aus Speisedl und Rinderfett oder Schmalz und Pflanzenfett.

Backfisch

Backfisch (meinchmal auch Gebackener Fisch) bezeichnet ein norddeutsches
Fischgericht. Daflir wird der Speisefisch oder Teile davon verwendet, welcher in
Speisell/Fett frittiert oder in heiler Luft gebacken wird. Backfisch ist zum Beispiel bei der
Kieler Woche sehr beliebt und wegen dem Marktschreier auch berihmt.

Varianten

- panierter gebackener Fisch

- gebackene kleine, bzw. junge Fische

- mit Semmelmehl paniertes und gebackenes Fischfilet

Backhefe, frisch

siehe auch Hefe

Backhefe, trocken enthalt nur die wirksamen Enzyme, also keine Hefekulturen.
Verwendung: Wie die frische Hefen

Quelle: https://www.vegane-produkte.net/dr-oetker-alle-veganen- (unbezahlte Werbung)

Backhendl
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Ein Backhendl oder eine Wiener Backhendl (oft auch: Backhuhn, Backhahnchen,
franzdsisch poulet frit a la viennoise) ist seit dem 18. Jahrhundert eine beliebte Spezialitat
der Wiener Kuche. Es besteht natirlich aus vorbereiteten und gewurzten Teilstucken

vom Huhn, die mit Semmelbrdseln paniert und in heildem Speisedl frittiert oder
ausgebacken werden.

Backin
Backin ist Backpulver eines bekannten Herstellers (es kann aber auch jedes andere
Backpulver verwendet werden).

Backin mit Safran

Das Original Backin mit Safran lasst die Teige aller Backwaren schoén aufgehen und
verleiht Kuchen, Torten, Waffeln und Cupcakes eine luftig lockere Konsistenz, ein
wurziges Aroma und eine saftig gelbe Farbung.

Quelle: https://www.vegane-produkte.net/dr-oetker-alle-veganen- (unbezahlte Werbung)

Backmalz

Backmalz — wird Ubrigens haufig Malzmehl genannt — wird natlrlich aus gekeimten
Getreidekornern hergestellt und unterstutzt die Hefe bei ihrer Arbeit. So beschleunigt das
Backmittel auf naturliche Weise den Garprozess und verbessert die Teigbeschaffenheit.

Backmittel (Backtriebmittel)
Sind eine Mischung aus verschiedenen Lebensmitteln und/oder Zusatzstoffen. Meistens
werden sie als Pulver, Paste oder in flissiger Form genutzt.

Verwendung:

Verbesserung der Verarbeitungseigenschaften eines Teiges / einer Masse und
Verbesserung der Gebacksqualitat. Verwendungsmenge: unter 10 % (bezogen auf die
verwendete Gesamtmenge).

Backpflaume oder Trockenpflaume

Die Trockenpflaume (auch Backpflaume, in Osterreich Dérrzwetschke) ist eine
getrocknete Pflaume, also ein Trockenobst. Prinellen sind enthautete, entsteinte und
getrocknete Zwetschgen. Prinellen galten friher als besonders feines Trockenobst und
wurden vor allem in Sudfrankreich produziert. Je nach Qualitatsklasse unterschied man
Imperial-, Konigs-, Demi-Choir- und Katharinenpflaumen sowie Pistolets- und Brignoler
Pranellen.

Trockenpflaumen durfen nach der EU-Verordnung Nr. 464/1999 hochstens 23 %
Feuchtigkeit enthalten. Unterschieden werden dabei noch ,halbtrockene
Trockenpflaumen® mit einem Feuchtigkeitsgehalt von 30—-35 %. Als Mindestanforderungen
wird darin gefordert, dass Trockenpflaumen vor dem Trocknen gesund und von
einwandfreier Qualitat sein mussen. Aullerdem mussen sie frei von tierischen und
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pflanzlichen Schadlingen sowie die zu trockenen Pflaumen frei von Rissen sein.
Trockenpflaumen mussen frei von Schimmelbildung sein. Industriell hergestellte
Trockenpflaumen werden in verdinnte Natronlauge oder 0,7 % Kaliumcarbonatldésung
getaucht und anschlie®end fur kurze Zeit bei 60-70 °C gedampft, um ein besseres
Aussehen mit glatter dunkler Schale zu erhalten.

Backpflaumen werden traditionell auf dem Dresdner Striezelmarkt auch als Pflaumentoffel
verkauft und sind Bestandteil der Leipziger Rabchen. Zwetschgenmannla sind traditionell
auf bayerischen Christkindimarkten — insbesondere in Franken — verkaufte Figuren. Der
Kopf wird von einer Walnuss und der Kérper durch Feigen dargestellt, Arme und Beine
bestehen aus Trockenpflaumen.

Trockenpflaumen gelten als Hausmittel gegen Verstopfung. Diese Einschatzung wurde
von der Europaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit nicht bestatigt, weil es dazu
keine ausreichenden Studien gibt.

Eine randomisierte kontrollierte Studie konnte jedoch deutliche Effekte sowohl auf den
Stuhlgang als auch auf die Haufigkeit der Flatulenz bereits beim Verzehr von
80 Gramm Trockenpflaumen pro Tag nachweisen.

Backpulver

Backpulver gibt es erst seit etwas mehr als 100 Jahren. Es besteht aus einem Gemisch
von etwa 1 Teil Natron und 2 Teilen Saure (meistens Weinsteinsaure) sowie einem Zusatz
von Starke als Treibmittel, damit es lagerfahig ist und trocken bleibt. Das Geheimnis von
Backpulver beruht auf der Triebkraft. Bitte schicken Sie uns ein verbindliches Angebot flr
folgende Lieferungen. t der im Natron enthaltenen Kohlensaure. Diese entweicht durch die
Reaktion mit der Saure bei Feuchtigkeit und Backhitze und macht den Teig locker.

Verwendung: Bei fett- und zuckerreichen Teigen, also eher festere beziehungsweise
relativ wenig Flussigkeit enthaltende Teige wie Knet- und Ruhrteige.

Backschot

Backschot ist ein Getreidemahlerzeugnis, bei dem nur der Keimling und die dulReren
Schalenteile weitgehend entfernt wurden. Backschot hat einen hohen Ballaststoffgehalt.
Es kann fein, mittel oder grob vermahlen sein.

Verwendung:
Fir Vollkornbrote und -brotchen, Schrotbrote und -brotchen.

Achtung:

Mit Backschot gebackene Brote und Brétchen bleiben langer frisch als andere Backwaren,
sind aufgrund ihres hohen Ballaststoffgehalt und der enthaltenden Mineralstoffe und
Vitamine Bestandteil einer gesunden Ernahrung und beugen zum Beispiel

Ubergewicht vor.

Badische Grunkernsuppe
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Badische Griunkernsuppe war und ist eine lange Tradition in Baden, die in
Schlechtwetterzeiten gerne serviert wird. Was damals als Mittel gegen den Hunger im
Land propagiert wurde, ist natlrlich heute eine nordbadische Spezialitat und eine beliebt
Delikatesse. Die feine gebunden Suppe wird aus Mdhren, Lauch/Porree, Zwiebeln, Butter
oder Margarine, Griinkernschrot, kraftiger Fleischbriihe oder Gemusebuhre, gehackter
Petersilie oder anderen Krautern (wie Schnittlauch), Pfeffer, Tafelsalz und etwas Sahne
(oder fur Veganer Sojasahne) zubereitet. Diese Suppe kann es leicht mit der Bindner
Gerstensuppe aus der Schweiz aufnehmen.

Baeckeoffe
Baeckeoffe, auch Baeckoffe oder Baeckeoffa (,Backerofen), ist ein beliebtes
elsassisches Gericht.

Typischerweise werden fur dieses Gericht Rind-, Lamm- und Schweinefleisch sowie
gegebenenfalls Schweinefilde in trockenem WeilRwein mit verschiedenen Gemisen
mindestens 12 Stunden mariniert und danach zwei bis drei Stunden im Backofen
zusammen mit Zwiebeln, Kartoffeln, Méhren und Porree gegart. Die Zubereitung erfolgt
in Tonterrinen.

Das Gericht erhielt Ubrigens seinen Namen vom Backofen des Backers. Dorthin brachten
friher die Frauen des Dorfes ihre Terrinen, wenn ihnen die Arbeit wenig Zeit zum Kochen
lieR, und um die Restwarme seines Ofens auszunutzen. Um das unbefugte Offnen der
Terrine bis zur Abholung zu verhindern, wurde die Terrine vor der Ablieferung beim Backer
ubrigens mit einem Ring aus Brotteig auf dem Deckel versiegelt.

Bagna cauda

Bagna cauda oder Bagna caoda (deutsch: ,warme Sauce®) ist ein sehr typisches Gericht
aus dem Piemont (ltalien), das sich auch in der Provence und um Nizza verbreitet hat.
Dabei wird natrlich rohes und gekochtes Gemdse in eine warme Sauce aus Olivendl,
Sardellen und Knoblauch gestippt.

Als Gemuse werden zum Beispiel frische Mohren, Wirsing, Peperoni, Rubenarten,
Staudensellerie, Fenchel, Paprika, Frihlingszwiebeln, Radicchio, Chicorée, Topinambur
und auch Champignons verwendet.

Far die Sauce, die selbstverstandlich wahrend des Essens auf einem Fojot, einer Art
Rechaud aus glasierter Keramik, heil3 gehalten wird, gibt es verschiedene
Rezeptvariationen; zu den Grundzutaten wird, je nach Region, manchmal noch etwas
Wein, andere Olsorten oder Triffel gegeben. Eine weitere Variante wird auch mit
eingedickter Sahne, Sardellen, Knoblauch und Butter zubereitet.

Bagna cauda wird sowohl natlrlich als Vorspeise als auch als Hauptgericht serviert.
Baguette
Das beziehungsweise die Baguette (im Franzdsischen nur weiblich: ,la baguette®), in

Deutschland auch Stangenweil3brot, Pariser Weil3brot oder kurz Pariser, in der Schweiz
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auch Parisette, ist naturlich ein langgestrecktes, knuspriges Weil3brot franzdsischen
Ursprungs. Die Porung der Krume ist Ubrigens immer sehr grob und ungleichmaRig, der
Anteil an Kruste im Verhaltnis zur Krume ist schon hoch und fir den kraftig-aromatischen
Geschmack verantwortlich. Das Brot lasst sich selbstverstandlich leicht brechen und
eignet sich dadurch als Beilage zu anderen Speisen.

In Deutschland wird Baguette auch als Kaviarstange oder Kaviarlange angeboten.

Baharat (syrisches Gewilirz)

Baharat ist dem franzdsischem Viergewurz sehr ahnlich, allerdings ist auch Kardamom
eine Zutat. Dieses Gewdrz ist ein sehr alltagliches Gewdlrz in der arabischen Kiiche.
Gewohnlich wird es kurz in Butter angebraten. Weil Baharat sehr stark ist, reicht je nach
Gericht etwa ein halber Teeloffel. Es wird besonders gerne zum Wirzen von Lammfleisch
und Fleisch verwendet.

Baharat bedeutet Ubersetzt Gbrigens schlicht "GewUlrze" - Baharat ist also im Prinzip ein
Basis Grillgewtrz. Das Gewdurz dient zu dem als kraftiges Gewdurz fur Fleisch und
Gemuse, Solen und Eintopfe. Bei der Dosierung sollten Sie aufgrund des sehr pikanten
und starken Charakters vorsichtig sein.

Baharat ist im arabischen Raum eine alltagliche Gewlrzmischung, nicht nur in Syrien. Es
gibt diverse Varianten und ist wie im Beispiel des Currys regional verschieden.

Unser Dip Tipp:

Als Basis kdnnen Sie Quark, Schmand oder Frischkdse Doppelrahmstufe nehmen,
ruhren dann 2 Teeloffel selbst hergestellten Baharat Gewurzmischung (siehe
https://forum.xn--kche-nord-07a.de/viewtopic.php?f=38&t=101832 ) dazu und eine Prise
Tafelsalz unter. Dann lassen Sie den Dip etwa 5 Minuten ziehen und servieren ihn lhren
Gasten. Dieser Dip passt sehr gut zum Dippen von Gemduse.

Bahen
Brotscheiben oder Brotwirfel im Backofen knusprig trocknen lassen.

Bahen
Brot oder Brotchen ohne Fett im Toaster, Backofen oder mit der gliihenden Schaufel gelb
und knusprig rosten.

Baileys

Baileys ist die Kurzform flr Baileys Original Irish Cream, dem Markennamen eines
irischen Sahnelikors aus irischem Whiskey und Rahm mit einem Alkoholgehalt von
17 Vol.-%. Baileys gehoért zum Diageo-Konzern.

Zutaten
Laut Aussage des Herstellers besteht Baileys zu etwa 50 % aus irischem Rahm. Weiterer
Hauptbestandteil ist Alkohol, unter anderem in Form von irischem Whiskey. Dazu kommen
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Zucker und eine Aromamischung, in deren Mittelpunkt eine eigene Rezeptur eines
Schokoladenextrakts steht.

Laut Hersteller werden dem Getrank keine Konservierungsstoffe zugefligt, da der
Alkoholanteil die Sahne ausreichend konserviert. Jahrlich werden Uber 275 Millionen
Liter Milch, mithin fast funf Prozent der irischen Milcherzeugung, in der
Baileys-Produktion eingesetzt.

Bain-marie/Dampfbad/Wasserbad

Bain-marie ist ein zum Teil mit heilem Wasser gefullter Behalter, in dem empfindliche
Speisen wie Saucen warm gehalten oder vorsichtig erwarmt werden. Die Gefalte mit den
Speisen stehen auf einem Einsatz, damit sie den Boden nicht berihren. Das Wasser darf
naturlich nicht kochen/sieden.

Baiser
Besteht aus Baisermasse und wird nach der Formgebung im Backofen bei 80 bis 100
Grad Celsius durch-getrocknet.

Achtung:

Die Backofentir muss gedffnet bleiben, damit der Wasserdampf abziehen kann! Ein
Baiser (franzésisch — deutsch: Kuss) ist leicht und suf} - wie ein Kuss, aber das ist nur die
deutsche Bezeichnung fur dieses sehr leckere Geback. Die Franzosen nennen es
,meringue“ (!) - ahnlich wie die Osterreicher, die Baisers als Meringen bezeichnen.

Baisermasse
Ist eine Schaummasse aus Eiklar, Zucker, Salz und Aromen. Bei leichten Schaummassen
ist das Eiklar-Zucker-Verhaltnis 1:1, bei schweren 1:3.

Verwendung: zum Beispiel als Béden fur Torten, Schmuck fur Torten und Kuchen;
Schaumringe oder Baiserschalen.

Bajtra
Bajtra ist ein Likor, der in Malta aus Kaktusfeigen hergestellt wird.

Baklova (Strudelteig-Blatter, erhaltlich in tlirkischen Lebensmittel-Laden)
Viele Europaer kdonnen nicht leider viel Baklava essen, da Baklava fett ist und mit
Zuckerwasser Ubergossen wird, das auf ein Mal3 Wasser ein Mal} Zucker beinhaltet.

Baklava ist ein in Zuckersirup eingelegtes Geback aus Blatter- oder Filoteig, geflllt mit
gehackten Walnussen und Mandeln oder Pistazien.

Ein allgemeines Rezept fur Baklava gibt es leider nicht. Die Zubereitung variiert regional;
verbindend fur alle Varianten ist nur die grundlegende Zubereitungsweise. Die grol3e
Verbreitung des Gebacks Uber die Herkunftslander hat zu einer Vielzahl spezieller
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Zubereitungs-Arten und Zutaten gefihrt.

Klassischer Begleiter eines Baklava-Desserts ist starker, schwarzer Mokka, weil die
Bitterkeit von Mokka mit der Stil3e des Baklava kontrastiert. Dazu wird sehr oft Speiseeis
oder auch Kajmak gereicht.

Ballaststoffe

Ballaststoffe Sind fur den Kdrper und oder nur wenig verdauliche organische
Nahrungsbestandteile. Ballaststoffe quellen im Darm auf, regen die Darmperistaltik an und
beugen aulRerdem Verstopfungen vor. Sie sorgen fur eine bessere Ausnutzung der
Nahrung und ein langeres Sattigungsgefihl. Die empfohlene Tagesmenge an
Ballaststoffen liegt bei etwa 30 Gramm. Einen hohen Gehalt an Ballaststoffen finden Sie
in Vollkornprodukten, Gemuse und ganzen Frichten Zu den Ballaststoffen gehéren
Cellulose, Carragen, Hemicellulose, Legnin und Pektin.

Ballenwild
Bei Wildkaninchen und Hasen gebrauchlich, da sie gebindelt, zu Ballen (10 Stiick),
angeboten werden.

Ballottine

Ballottines oder Ballotines (franzésisch fur ,kleiner Ballen, Packchen®) sind natlrlich
kleine, in Fleisch oder Fisch gerollte Galantinen. Die Ballottine werden — wie bei
Galantinen Ublich — kalt, aber teils auch warm (a la nage) mit einer passenden Sauce als
Vorspeise serviert.

Far die Zubereitung von zum Beispiel Huhnerballottins (franzosisch Ballottines de volaille)
werden Huhnerkeulen mit der Haut entbeint, ohne sie einzuschneiden, mit einer
Huhnerfarce gefullt, zugenaht, gedinstet oder geschmort und warm mit einer Sauce
serviert. Es gibt zahlreiche Varianten, wie die Ballottins Garibaldi, deren Fullung aus Kalb-
und Hahnerfleisch, Pokelzunge und Triffeln besteht — dazu serviert man eine
Tomatensauce aus dem entstandenen Bratenfond.

Balsamico-Essig
siehe auch Aceto-Balsamico

Bambusmatte von Arche Naturkiiche

Roll in - mit dieser Matte aus feinen Bambusstaben lasst sich Sushi schnell und einfach
zubereiten. Die Bambusstabe dieser traditionellen Matte "Makisu" werden mit
Baumwollfaden zusammengewickelt. Das sieht nicht nur gut aus, sondern sorgt auch fur
die richtige Elastizitat, um die Reisrollen schon zu formen. Zum Schluss wird die Sushi
Rolle mit der Matte leicht gepresst und klebt so optimal.

Bambussprossen (in der chinesischen Kiiche oft Bambussprosslinge genant)
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Die Bambussprossen bekommen Sie zu jeder Jahreszeit. Sie sind sehr zarte, sehr
schmackhafte Triebe, die sich gegart wie GemUse verwenden lassen. Bambussprossen
sind Graser und werden in den tropischen Gebieten Ostasiens angebaut. Sie
unterscheiden sich durch 45 Gattungen und ebenso gibt es 200 verschiedene Arten
von Bambussprossen.

Die Bambussprossen sind ein spargelartiges Gemtuse aus Hinterindien und China. Die
Pflanze an sich ist ein Riesengras, welches bei essbaren Sorten saftige Triebe ausbildet.
Sie sind aul3er in Europa und der Antarktis auf allen Kontinenten beheimatet.

Da der Bambus ein sehr schnell wachsender Rohstoff ist, findet er eine gro3e Bedeutung
in Asien. Da die Sprossen gekocht oder auch gedulnstet ein feines spargelartiges Gemuse
ergeben, eignen sie sich hervorragend zu Reisgerichten. In Asien erfreuen sich
Bambussprossen einer grol3en Beliebtheit, hingegen in Indien werden sie gern saue
eingelegt gegessen.

Die Bambussprossen sind eher Nahrstoff und kalorienarm. Sie werden sehr gerne als
Beilagen gereicht und sind in dieser Form der Zubereitung sehr appetitlich. Auch kénnen
Sie aus den Bambussprossen Tee zubereiten. Dieser enthalt Ballaststoffe, Kohlenhydrate,
Fette, Vitamine und Proteine. Dieser Tee soll sehr gut gegen Migrane helfen.

Banane

Bananen stammen vermutlich aus Malaysia und sind wahrscheinlich mit die alteste
bekannte Frucht (seit ungefahr 1 Millionen Jahren genutzt). Man unterscheidet zwischen
Gemiuse- oder Kochbananen, Obstbananen, zu der auch die Babaybananen zahlen, und
ungeniel3barer Banane. Sie enthalten sehr viel Vitamin B6, Kalium und Ballaststoffe.

Bananenketchup

Bananenketchup ist ein sehr beliebtes philippinisches Fruchtketchup-Gewirz aus
Bananen, Zucker und naturlich Essig und Gewdlrzen. Seine naturliche Farbe ist
braunlich-gelb, der Ketchup wird aber oft rot gefarbt, um Tomatenketchup zu ahnein.
Bananenketchup wurde ubrigens erstmals wahrend des Zweiten Weltkriegs auf den
Philippinen hergestellt, da wahrend des Krieges Tomaten knapp waren, aber
vergleichsweise viele Bananen produziert wurden.

Barbarie-Ente

Die Barbarie-Ente ist eine Kreuzung aus Wild- und Hausente mit kraftig wirzigem, leicht
an Wild erinnerndem Geschmack und geringeren Fettanteilen. Besonders geschatzt wird
die gebratene Barbarie-Entenbrust.

Verwendung:
Gegrillt oder gebraten, zerlegt oder im Ganzen.

Achtung:
Barbarie-Ente sind laut Handelsverordnung immer Jungtiere vor der Geschlechtsreife.
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Barbe

Barbe oder Flussbarbe sind SuRwasserfische (karpfenartig), Uber 200 Arten, Weilifische.
Ihre Grol3e ist etwa 30 — 90 Zentimeter und sie wiegen etwa 0,5 — 2 Kilogramm, maximal
6 Kilogramm. Vorkommen: In grolReren Bachen, Flissen mit hoher Wasserqualitat. lhr
Fleisch ist gratenreich und wohlschmeckend.

Zubereitung:
Gebraten, gebacken, gegrillt oder pochiert.

Achtung:
Barbe werden immer ohne den Rogen zubereitet, da er natlrliche Giftstoffe enthalt.

Barbecuesauce

Barbecuesauce (auch BBQ-Sauce) ist eine beliebte Wirzsauce, die vornehmlich fur
Grill- und Barbecuegerichte Verwendung findet. Die Sauce kann naturlich kalt oder auch
warm serviert werden. Sie dient Ubrigens als Glasur am Ende des Garvorgangs oder wird
als Dip zum fertigen Gericht verzehrt.

Bardieren

Statt Geflugel, Wildbret und Fleisch zu spicken, um es saftiger braten zu konnen, wird es
auch mit dinnen rohen Speckscheiben, auch Barden genannt, umbunden. Bardieren
heil3t eigentlich mit Speckscheiben belegen, um vor dem Austrocknen oder zu grol3er
Hitze zu schitzen. Das wird auch zur Geschmacksverbesserung beziehungsweise
Geschmacksverfeinerung gemacht.

Barenfang

Barenfang, auch Meschkinnes oder Petzfang, ist ein aus Ostpreuf3en stammender Likor
aus Honig, Gewurzen und hochprozentigem Alkohol. Barenfang hat einen Alkoholgehalt
zwischen 20 und 45 % Vol.

Rezept:

Blutenhonig wird in Wodka oder hochprozentigem Alkohol aufgel6st. Dazu gibt man zum
Beispiel Vanilleschoten, Zimtstangen, Nelken, Zitronenschale und andere Gewulrze und
lasst das ganze einige Tage ziehen. Danach wird der Barenfang durch ein feines Sieb
gefiltert und eventuell zum Reifen in ein dunkles Gefal} geflllt. Der Likdr darf nicht zu kalt
aufbewahrt werden, weil sonst der Honig wieder auskristallisiert. Zur Herstellung von
Barenfang kursieren unzahlige einfache oder kompliziertere Rezepte. Barenfang wird
meistens aus Blutenhonig hergestellt, da die Verwendung von Waldhonig (Honig aus
Honigtau) eine bittere Note verursachen kann.

Barilla Bolognese Soja (vegane Kaufempfehlung)

GrolRe Empfehlung: Das Sugo von Barilla ich finde es schmeckt wie selbst gekocht und ist
wirklich lecker! Zutaten mit schmackhaften Rezepten kombiniert werden, damit Sie jeden
Tag ein neues leckeres Geschmackserlebnis haben.
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Eignet sich hervorragend fur Tagliatelle und kann direkt auf die Pasta gegeben werden,
nachdem diese abgeschuttet wurde. Um den Duft und den Geschmack der einzelnen
Zutaten noch starker zu betonen, empfehlen wir, die Sauce in einem Topf auf dem Herd
oder in der Mikrowelle mit gedffnetem Glas langsam zu erwarmen.

Barlauch

Barlauch oder Hexenzwiebel, Wildere Knoblauch oder Waldknoblauch genannt. Etwa

20 — 50 Zentimeter hohe Wildpflanze (Liliengewachs), wachst in Laub- und Mischwaldern
west- und Mitteleuropas. Barlauch riecht stark nach Knoblauch, allerdings ohne den
storenden Mund- und Koérpergeruch zu verursachen.Die jungen Blatter werden kurz vor
der Blite Ende im Marz bis zum April geerntet.

Verwendung:
Barlauch wird als Gewdrz fein gehackt fir Suppen, Salate, Pesto oder Kase verwendetet.
Neuerdings gibt es auch Barlauch-Nudeln und Barlauch-Wurst.

Achtung:

Unter Hitzeeinwirkung verandert sich der Geschmack von Barlauch, daher vorzugsweise
roh verzehren. Barlauch soll bei Arteriosklerose, Verdauungsstorungen und Bluthochdruck
helfen. Wenn Sie Barlauch selbst im Wald sammeln moéchten, sollten Sie die Blatter
sauber mit dem Messer abschneiden, damit die Pflanzen weiter wachsen konnen und im
kommenden Jahr wieder austreiben.

Barlauchbliten

Barlauchbluten schmecken so schoén sufd und scharf zugleich, dass es naturlich eine
Schande ware, sie ungenutzt zu lassen. Abgesehen davon sehen die Bluten einfach sehr
gut aus und Sie kdnnen sie reichlich verwenden, weil sie so winzig sind.

Achtung:

Nach der Blutezeit werden die Barlauchblatter zunehmend bitter, faserig und verlieren
leider ihren charakteristischen Geschmack. Der Geschmack wandert dann Ubrigens eher
in die Bluten, die sich als intensive Wirzzutat durchaus verwenden lassen.

Baronstuck
Vom ganzen Hammel oder Lamm wird das Unterteil ab Sattelstick abgetrennt und von
Talg und Hauten befreit.

Verwendung:
Das Baronstuck wird gut gewurzt, im Ofen gebraten. Fur groRere Gesellschaften ist es
gut geeignet.

Barsch
Barsch oder Buntbarsch, in der Schweiz auch Egli genannt, Kratzer, Flussbarsch oder
Stechbarsch. Es ist ein sehr langsam wachsender Sul3wasser- Raubfisch, von dem es
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fast 8000 bisher bekannte Arten gibt! Er ist meist etwa 20- 35 Zentimeter grof3 und etwa

1 Kilogramm schwer. Ein Barsch von 30 — 40 Zentimeter Lange ist sehr selten und bereits
etwa 15 Jahre alt! Barsche kommen in gréofieren Bachen, Flissen und Seen in Europa,
Nordasien und Nordamerika vor. lhr Fleisch ist fest, gratenreich, weif} und
wohlschmeckend. Ihr Proteinanteil betragt etwa 18 % und ein Fettanteil von etwa 1 %.

Bart

Der Bart ist der aul3en sitzende Mantelrand bei Muscheln; er wird meistens entfernt. Bei
Miesmuscheln auch die auf der Schale sitzenden Haftfaden oder Byssusfaden, mit denen
sich die Tiere am Untergrund verankern. Sie werden vor dem Kochen/Garen entfernt.

Barwurz (Spirituose)

Der Barwurz — mit mannlichem Artikel im Gegensatz zur weiblichen Pflanze — ist ein klarer,
hochprozentiger Schnaps des Bayerischen Waldes und des Vogtlandes, der aus einer der
beiden dort heimischen Gewlrz- und Heilpflanzen Meum Athamanticum (Barwurz) oder
Ligusticum mutellina (Alpen-Mutterwurz) hergestellt und in Starken von mindestens 38 %
vol. Alkoholgehalt in den Handel gebracht wird, meist in der Funktion als Digestivum.

Basilikum
Basilikum sind Blatter mit wirzigem, pfeffrig-suflem Aroma. In frischem Zustand ist er
wurziger als im getrocknetem.

Verwendung:

In Asien und im Mittelmeerraum ist er aufderst beliebt zum Wirzen von Salaten, Suppen,
Krautersolen, Gefllgel, Fleisch und Fisch. Basilikum wird auch sehr gern als
Gewaurzkraut bei Mozzarella mit Tomaten genommen.

Achtung: Basilikum vertragt sich sehr schlecht mit Essig und sollte auch nie mitgekocht
werden, da sonst sein Aroma beim kochen schnell verfliegt! Basilikum wirkt antiseptisch
und krampflosend. Er beruhigt den Magen und soll bei Migrane und Schlaflosigkeit helfen.

Basmati / Basmati-Reis

Basmati-Reis ist Langkornreis.

Er wachst nur in einigen Region in Pakistan und Indien. Basmati-Reis ist sehr teuer und
edel. Er entwickelt beim Garen einen besonderen Duft (Basmati heil3t Ubersetzt ,der
Duftene®).

Unser Tipp:
Mit dem typischen Basmatiaroma und dem extra langen lockeren Korn ist dieser Reis ein
ideale Begleiter zu Currygerichten.

Basmati Reis (Bio)
Der Basmati Reis (Bio) hat einen schonen leicht erdigen Eigengeschmack und ein
lockeres, leicht bissfestes Korn.
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Unser Tipp:
Diesen Basmati Reis kdnnen Sie sehr gut zu Currys, Dals und in Reispfannen servieren.

Batate (SuiRkartoffeln)- patates douces - sweet potatoes

SufRkartoffel (auch Batate, weille Kartoffel oder Knollenwinde genannt) ist eine
Nutzpflanze, die zu den Windengewachsen gehort. Vor allem die unterirdischen
Speicherwurzeln, teilweise auch die Laubblatter, werden als Nahrungsmittel genutzt. Mit
einer Jahresernte von knapp 107 Millionen Tonnen (Stand: 2014) ist die Batate nach
Kartoffeln und Maniok auf dem dritten Platz der Weltproduktion von Wurzelpflanzen und
Knollennahrungspflanzen; der gréfite Produzent ist die Volksrepublik China. Mit der
Kartoffel, die Ubrigens zur Familie der Nachtschattengewachse zahlt, ist die Batate nur
entfernt verwandt.

Batatesorten mit rotfleischigen Knollen sind sowohl aufgrund der Kocheigenschaften als
auch ihrer Aromen am besten. Die Knollen werden ahnlich wie die Kartoffeln in
gewaschenem und gegebenenfalls geschaltem Zustand gekocht, gebacken, frittiert,
uberbacken oder auch gebraten. Die ungeschalte Zubereitung im Ofen ist natirlich auch
mdglich. Der Geschmack bleibt dabei sehr gut erhalten. Auch im Mikrowellenherd kann
die Batate mit Schale gegart werden. Gebackene Bataten gehdren zum traditionellen
Truthahn-Menu, das in den USA zu Thanksgiving oft gegessen wird. In der asiatischen,
vor allem in der koreanischen Kiche, wird die Batate vielfach verwendet und damit
naturlich auch Nudeln hergestellt, die dort zum beliebten Japchae zubereitet werden. In
Japan wird Batate fur Sufdspeisen wie den Yokan verwendet, oder als gerdstete
SuRkartoffel als Zwischenmahlzeit gegessen. Ein typisches alkoholisches Getrank, das
aus Batate gewonnen wird, ist Imojochu in Japan und auch Soju in Korea. Das Kraut der
SuRkartoffel wird in Afrika ahnlich wie Spinat zubereitet und sehr oft als Beilage zu den
SuRkartoffeln serviert.

Rohverzehr von Batate ist selbstverstandlich auch moglich (wenn Sie sich vorher
vergewissert, dass Sie Exemplare mit geringem Blausauregehalt verwenden). Man
verwendet die SuRRkartoffeln gekocht (als Puree), als Starkebeilage, fur Chips und auch
fur Saucen.

Bataviasalat

Bataviasalat ist ein verwandter des Eisbergsalat. Er hat kraftig grine bis rotbraune Blatter
mit gekrauselten Randern. Im Geschmack ist Bataviasalat sehr intensiv und au3erdem ist
er lange lagerfahig.

Verwendung: Gerne in Salaten oder als Dekoration.

Batida

Batida ist die portugiesisch-brasilianische Bezeichnung fir eine Gruppe von alkoholischen
Cocktails. Dieses Wort leitet sich von dem Portugiesischen "bater” (schlagen) ab. Ein
Batida besteht immer aus einem Cachaga (weillem Zuckerrohrschnaps), Fruchtsaft oder
Fruchtmark, etwas Rohrzucker und meistens auch etwas Wasser. Eisgekuhlt dient
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er als Aperitif, meistens im Eingangsbereich eines Restaurants. Er wird in gro3en
Karaffen angeboten.

Wahrend in Europa meistens nur der Batida de Céco, ein vom Cachaga-Hersteller
Mangaroca industriell hergestellter Kokosnuss-Likor, bekannt ist, werden Batidas
meistens in Brasilien typischerweise frisch zubereitet.

Haufiger anzutreffende Varianten von Batida sind:

Batida de Céco— mit Kokosmilch und gezuckerter Kondensmilch hergestellt

Batida de Maracuja — mit dem Saft der Passionsfrucht

Batida de Lim&o — mit Zitrone, auch Batida Paulista nach der Stadt S&o Paulo genannt,
der fruchtfleischlose Prototyp der in Europa bekannteren Caipirinha

Batida de Mel — mit Limettensaft und Honig

Batida de Manga — mit purierter Mango

Batida de Caju — mit der etwas holzig schmeckenden Frucht des Cashew

Die Mischung des pur sehr starken Cachaga, insbesondere die Batida de Lim&o, wurde
einst als Vacina de Pobre — Impfstoff der Armen bezeichnet.

Batida de Céco

Batida de Cdco (portugiesisch fur ,Mixgetrank aus Kokosnuss®) ist ein brasilianischer
Cocktail aus Kokosmilch, Zucker und Cachacga (Zuckerrohrschnaps). Der Name kommt
aus dem brasilianischen Portugiesisch: bater = schlagen.

Kokosmilch erhalt man, wenn man das in der Nuss enthaltene, frische Fruchtfleisch
raspelt und anschlielend mit dem ebenfalls in der Frucht vorhandenen Kokoswasser
vermischt. Die FlUssigkeit, die tbrigbleibt, wenn man diesen ,Kokosbrei“ auspresst, wird
bei ,Batida de Coco” mit gezuckerter Kondensmilch und Cachaga aufgefullt. In Brasilien
gibt es Batidas von vielen verschiedenen Friichten wie Zitronen, Orangen, Maracuja etc.

In Deutschland ist seit 1978 ein dem entsprechender, industriell hergestellter Likor vom
Cachaca-Hersteller Mangaroca unter dem gleichlautenden Markennamen Mangaroca
Batida de Coco mit 16 Prozent Alkoholgehalt erhaltlich. Vertrieben wird er von der Henkell
& Co. Sektkellerei. Im Gegensatz zum ahnlichen Malibu-Likor, wird Batida de C6co meist
pur getrunken.

Batida de Maracuja — er wird mit dem Saft der Passionsfrucht hergestellt

Batida de Limao — er wird mit Zitrone hergestellt, auch Batida Paulista nach der Stadt Sado
Paulo genannt, der fruchtfleischlose Prototyp der in Europa als Caipirinha bekannt ist
Batida de Mel — er wird mit Limettensaft und Honig hergestellt

Batida de Manga — er wird mit purierter Mango hergestellt

Batida de Caju — er wird mit der etwas holzig schmeckenden Frucht des Cashew

Die Mischung des pur sehr starken Cachaca, hauptsachlich die Batida de Lim&o, wurde
einst als Vacina de Pobre — Impfstoff der Armen bezeichnet.

Batonnets
Batonnets (franzdsisch: Stabchen) ist eine Schneideart.
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Gemuse Batonnets sind Stabchen etwa von 1 Zentimeter Dicke und 6 cm Lange

Bauchspeck
Bauchspeck wird auch als durchwachsener Speck oder Magerspeck genannt. Er ist durch
Pdkeln und Rauchern behandelter Schweinebauch.

Verwendung: Fur Bohnenblindel im Speckmantel, feine Wrfel zum aus-braten mit
gekocht Zwiebelwurfeln zu herzhaften Gemuseangeboten wie Rotkohl.

Bauernschmaus

Ein Bauernschmaus ist natirlich ein belibtes bauerliches Gericht, das vor allem in der
Osterreichischen Kiche und dem Sudosten Deutschlands bekannt ist. Fur dieses Gericht
wird auf einer Platte gedlinstetes Sauerkraut aufgeschichtet, dann rundherum Scheiben
von gebratenem Schweinskarree, kleine Schweinskoteletts, Teilsames, gekochtes
Selchkarree und natirlich Frankfurter Wirstchen oder auch Bratwirstchen aufgelegt und
mit Saft umgossen, danach werden Semmelknddel (oder Pankomehl) auf das Sauerkraut
gelegt. Der Name entstand Ubrigens nach der Tradition, diesen Schmaus auf dem Land
Zu servieren.

Baumtomate

Baumtomate ist ein Gemuse mit roter Farbe, mit der Tomate verwandt und wachst auf bis
zu funf Meter hohen Strauchern. Sie wird zwar Baumtomate genannt, unterscheidet sich
aber von einer Tomate optisch deutlich und ist eigentlich eine Strauchfrucht. Die
Baumtomate gehort ahnlich wie die Tomate und die Kartoffel zu

den Nachtschattengewachsen.

Man isst die Baumtomate ahnlich wie eine Kiwi, man halbiert sie und I6ffelt sie aus. Man
kann die Baumtomate zusammen mit Salz essen oder mit Zucker. Gerade in Sudamerika
wird sie sehr geschatzt, kalt gegessen und kann als Salat zubereitet werden.

Die Baumtomate wird auch Tamarillo genannt und aufgrund ihrer Inhaltsstoffe manchmal
als Superfood bezeichnet. Die Baumtomate hat einen hohen Gehalt an Vitamin C und
Vitamin E, viele B-Vitamine und Provitamin A. Unter den Mineralien der Baumtomate sind
insbesondere Kalium, Kalzium, Magnesium, Eisen und Phosphor wichtig. Durch diese
Inhaltsstoffe wirkt die Baumtomate gesundheitsférdernd, wird auch in der
Ernahrungsheilkunde eingesetzt und von manchen Heilpraktikern empfohlen.

Die rote eiformige Frucht ist hier in Deutschland noch wenig bekannt, wird inzwischen
jedoch in manchen Supermarkten angeboten. Alles was Sie Uber diesen besonderen
Exoten wissen sollten und warum es sich lohnt, ihn zu probieren, erfahren Sie hier.

Sorten und Inhaltsstoffe

Es gibt verschieden Sorten, die sich je nach Herkunft aul3erlich und geschmacklich
unterscheiden. Einige Sorten haben einen tomatenahnlichen Geschmack. Die
indonesische und portugiesische Tamarillo ist klein wie ein Wachtelei, auch unreif rot bis
dunkelrot und sehr sul3. Die afrikanische Tamarillo ist eigrof3, grin-gelb-orange und wenn
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sie reif ist rot. Der Geschmack ist herber, aber immer noch suf3. Tamarillos sind reich an
Vitaminen und Mineralstoffen, besonders an Vitamin C und Phosphor.

Verwendung und Verzehr

Die Tamarillo ist vielseitig einsetzbar. Sie kann als Obst oder als Gemuse verzehrt werden.
Roh, halbiert, gezuckert oder mit Salz und Pfeffer kann man sie wie eine Kiwi mit dem
Loffel geniel3en. Aber auch als Beilage zu Fleisch, in Brotaufstrichen, in Chutneys und
Saucen, zu Kase und in Salaten. In Suldspeisen schmeckt sie besonders als Marmelade,
Kompott oder zu Eis.

Leckere Rezepte mit Tamarillo
Sie kdnnen die Tamarillo zwar pur geniefden und sie wie eine Kiwi halbieren und
ausloffeln. Noch besser macht sich die Tamarillo aber in sifien und herzhaften Gerichten.

Baumwollsamendl

Das Baumwollsamendl, auch Baumwollsaatol oder Cottondl genannt, ist ein Pflanzendl,
das durch das Pressen oder Extrahieren mit Losungsmitteln aus Baumwollsamen
gewonnen wird.

Die Ausbeute betragt etwa 15-30 %. Das rohe gepresste Ol ist wegen des Gehalts an
giftigem Gossypol dunkelrotbraun und sehr mit Schleim und EiweilRkérpern verunreinigt.
Durch die Oxidation mit der Luft verstarkt sich die Farbung naturlich weiter. Nach der
Raffination und dem Bleichen ist es dann hellgelb, schmeckt schén nussartig und riecht
schwach erdartig. Baumwollsamendl ist unldslich in Alkohol, aber I8slich in Ether und es
ist ein halb-trocknendes Speisedl.

Das Baumwollsamendl ist — wie andere Pflanzendle — ein Gemisch von Triestern des
Glycerins. Es wird auch in gro3en Mengen als Nebenprodukt der Baumwollproduktion
hergestellt. Im Jahre 1994 bestanden etwa 13 % der weltweiten Olsaatenproduktion aus
Baumwollsamen.

Baumwollsamendl ist in den USA seit etwa 1800 eines der meist verwendeten Speisedle.
Es wird in vielen baumwollproduzierenden Staaten wegen seines milden Geschmacks als
traditionelles Lebensmittel geschatzt. Baumwollsamendl ist sehr hitzebestandig und
enthalt auBerdem einen hohen Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren. Die
Lebensmittelindustrie verwendet Baumwollsamendl mit Vorliebe flr cremige und
schaumige sowie frittierte Fertigprodukte, ebenso fur Margarine oder Erdnussbutter, also
fur Lebensmittel, die sehr oft als ungesund betrachtet werden, was den Ruf dieses
Speisedls leider nicht beférdert hat. Zahlreiche Produkte amerikanischen Ursprungs wie
die Kartoffelchips, die Fruhsticksflocken oder SuRigkeiten, auch etwa indische Curry-
ischungen oder Mixed Pickles, enthalten Baumwollsamendl. Die Olkuchen genannten
Pressriickstande der Olgewinnung dienen meistens nur als Viehfutter. Als Zutat zu
Kosmetika und in der Medizin sowie als Treibstoff fur Dieselmotoren wird
Baumwollsamendl ebenfalls verwendet.

Vor allem wegen des hohen Einsatzes von Pestiziden bei der Baumwollproduktion ist die
Verwendung flir die menschliche Ernahrung und als Futtermittel sehr umstritten.
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Bavaroise
Sufle Cremespeisen mit Gelatine gedickt.

Bavette d’aloyau
Als Bavette d’aloyau bezeichnet man natirlich nach franzdsischer Teilung ein Teilstlick der
Bauchlappen des Rindfleischs.

Es wird aus der hinteren Dunnung abgetrennt, was im Deutschen auf ahnlicher Weise
dem Schliem entspricht. Bavette d’aloyau gilt als zart und saftig und ist zum Girillen,
Kochen und Kurzbraten geeignet. In der amerikanischen Zerlegetechnik werden teilweise
Flanksteaks entsprechend zugeschnitten.

Bavette de flanchet
Als Bavette de flanchet bezeichnet man ein Teilstlick der Bauchlappen des Rindfleischs
nach franzdsischer Teilung.

Es wird aus der Dinnung unterhalb des Nierenstlicks abgetrennt. Bavette de flanchet
gilt als zart und saftig und ist zum Grillen, Kochen und Kurzbraten geeignet.

In der amerikanischen Zerlegetechnik werden teilweise Flanksteaks

entsprechend zugeschnitten.

Bayerische Creme

Bayerische Creme, auch Créme bavaroise, Bayerisch Krem oder natirlich gesulzte
Creme, ist eine Creme aus Milch, Eigelb, Zucker und Schlagsahne, die mit Gelatine
gebunden und im Normalfall mit ausgekratzten Vanilleschoten aromatisiert wird. Sie dient
zur Zubereitung von Torten und Desserts, zum Beispiel der Charlotte russe. Bayerische
Creme enthalt Gbrigens Milch und Sahne zu gleichen Teilen und ist damit den
Sahnecremes zuzurechnen. In welcher Beziehung sie zum Lande Bayern steht, ist leider
unklar. Es gibt jedoch Anhaltspunkte, dass das Rezept der auf Bairisch ,Rahmsulz*
genannten Speise im Zuge der Eheschlie3ung der bayerischen Prinzessin Elisabeth

mit dem franzdsischen Konig Karl VI. bereits Ende des 14. Jahrhunderts nach
Frankreich gelangte.

Bayerische Fleckensuppe

Die bayerische Fleckensuppe ist eine beliebte Suppe im Studen Deutschlands und wird
aus einem Nurdelteig (aus Weildmehl, Eiern und Salz), Fleischbruhe (Vegetarier kdnnen
auch Gemusebrihe nehmen), Schnittlauch und eventuell Wasser zubereitet.

Bayerische Leberknodel

Bayrische Leberknodel sind ein traditionelles Gericht besonders der sud-deutschen,
Osterreichischen und tschechischen Kiiche. Sie bestehen natirlich hauptsachlich aus
Leber, die zu Knddeln geformt wird.

Die Kampagne ,,#WeRemember“ zum Tag des Gedenkens an die Opfer des Nationalsozialismus findet immer am
27. Januar statt. Weitere Informationen: https://weremember.worldjewishcongress.org (unbezahlte Werbung)

7871250


https://weremember.worldjewishcongress.org/

Bayonne-Schinken

Bayonne-Schinken (franzosisch Jambon de Bayonne, baskisch Baionako xingarra) ist
eine traditionelle und beliebte Spezialitat der an Spanien grenzenden Regionen
Frankreichs. Der zarte, feine und leicht sif3lich duftende luftgetrocknete Schinken gilt
ubrigens als der hochwertigste Schinken Frankreichs.

Bearnaise
Zart gewurzte Sauce aus Eigelb und Butter geschlagen, zu gegrilltem Fleisch.

Bearner SoRe (Sauce béarnaise)
Die Bearner SolRe besteht aus Weildwein, Estragon Essig, Eigelb, geklarter Butter (oder
einer Ableitung der hollandischen Sol3e). Sie wird mit Estragon und Kerbel verfeinert.

BéchamelsoBe (Sauce Béchamel)

Die BéchamelsolRe besteht aus einer weillen Mehlschwitze (Roux blanc) und wird mit
Milch oder Milch sowie hellem Fond aufgefullt. Drei Ableitungen dieser Sauce sind: Die
RahmsolRRe (Sauce a la Creme), sie wird mit sif3er Sahne und Butter erganzt. Die
Kasesolde (Sauce Mornay), sie wird mit suf3er Sahne, Eigelb, Butter und geriebenen Kase
erganzt. Die Meerrettichsol3e (Sauce au Raifort), sie wird mit stiler Sahne, Meerrettich
und Butter erganzt.

Becherovka
Becherovka ist ein Krauterlikor der ausschlieRlich vom Unternehmen Jan Becher
hergestellt wird.

Der klassische Becherovka enthalt 38 % vol. Alkohol, daneben werden auch weitere
Variationen verkauft. Der Krauterlikdr wird entweder pur, eisgekuhlt oder als Mischgetrank
getrunken. Neben Long-Drinks mit Tonic, Cola, Kofola gibt es weitere Rezepte,
beispielsweise mit Zitrone.

Mixgetranke

Das in Tschechien bekannteste Mixgetrank mit Becherovka ist der sogenannte Beton,
bestehend aus Becherovka und Tonic Water. AuRerdem wird Becherovka auch mit Cola
und Top Topic, einer Traubenlimonade aus tschechischer Produktion der Firma

Kofola, angeboten.

Beere

Als Beere gilt in der Botanik eine aus einem einzigen Fruchtknoten hervorgegangene
Schliefl¥frucht, bei der die komplette Fruchtwand (Perikarp) auch noch bei der Reife saftig
oder mindestens fleischig ist.

Traditionell und umgangssprachlich ist der Begriff anders belegt und wird Ublicherweise
fur kleine, suf3e Frichte verwendet, das Beerenobst.
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Zu den Beeren zahlen unter anderem Bananen, Zitrusfrichte (zum Beispiel Zitrone,
Orange), Datteln, Melonen, Kiwis, Papayas, die Frichte vieler Nachtschattengewachse
(zum Beispiel Paprika, Tomate, Tamarillo, Kartoffelbeere, Aubergine, Schwarzer
Nachtschatten, Bittersufier Nachtschatten, Tollkirsche) und Avocados.

Beispiele flr Beerenobst, die keine Beeren sind Die folgenden Friichte, die wegen ihrer
auleren Form Beeren genannt werden, sind keine im Sinne der Botanik (Beerenobst):

Erdbeere, eine Sammelnussfrucht

Himbeere und Brombeere sind Sammelsteinfriichte

Boysenbeere und Loganbeere sind Kreuzungen aus Himbeere und Brombeere
Holunderbeere, eine Steinfrucht

Vogelbeere, eine Apfelfrucht

Wacholderbeeren sind Zapfen

Beerenburg

Beerenburg ist eine Krauter-Spirituose auf Basis des Genever. Der Alkoholgehalt betragt
etwa 30 Vol.-%. Der Beerenburg wird heutzutage als eine westfriesische Spezialitat
betrachtet, obwohl der ursprungliche Beerenburg ab der Mitte des 17. Jahrhunderts nach
einem geheimen Rezept des Amsterdamer Krauterkaufmannes Hendrik Beerenburg
zubereitet wurde.

Die Namen Berenburg (mit einem e) und Beerenburger werden von einigen Marken mit
einer abweichenden Rezeptur benutzt.

Beerenobst

Beerenobst ist die Bezeichnung fur alle Beerenfrichte, wie zum Beispiel Brombeeren,
Heidelbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Preiselbeeren
und Stachelbeeren.

Beerenwein
Ist ein Weinahnliches Getrank wie Obstwein, aus Beerenobst

Beifu

Beiful} ist als Heilpflanze sehr beliebt, aber als Gewlrz eher selten. Der leicht bittere
Geschmack seiner Blatter passt am besten zu fetten Fischen (wie zum Beispiel Karpfen)
oder Gans.

Verwendung:
Beiful® wird traditionell fir die Flullung der Weihnachtsgans, die jungen Blatter auch fir
Salat verwendet.

Achtung:
Beiful® hilft unter anderen bei Appetitlosigkeit und Schlafstérung, bei Frauenleiden
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und Verdauungsbeschwerden.

Beignets
Fleisch, Fisch oder Fruchte in Backteig eingeschlagen und in Fett herausgebacken.

BeiRkohl
siehe auch Mangold

Beize (franzosisch Marinade)

Beize ist die Flussigkeit zum Marinieren bestimmter Fleischteile der Schlachttiere oder
Wildarten, um das Fleisch murbe zu machen. Beliebt sind Rotweinbeize, Sauermilchbeize
oder Essigbeize mit der zur Fleischart passenden Gewtrzen (KEIN SALZ!).

Fleisch wird durch eine Beize mirber, schmackhafter und langer haltbar gemacht.
Gekochte Beize:

1/8 Liter Essig

1/8 Liter Wasser

Wurzelwerk

Zwiebel

Lorbeerblatt

Thymian, Pfefferkorner, Wacholderbeeren

Essig wird mit Wasser, blattrig geschnittenem Wurzelwerk und den Gewurzen gekocht
und Uberkuhlt Gber das mit Salz und Pfeffer eingeriebene Fleisch gegossen. Das Fleisch
muss von der Beize ganzlich bedeckt sein. So kann man es eine Woche lang
aufbewahren. Im Sommer jedoch muss man die Beize alle 2-3 Tage abgiel3en, nochmals
aufkochen und uUberkuhlt Uber das Fleisch giel3en.

Kalte Beize:
Fleisch einsalzen, Wurzelwerk und Gewurz beigeben, in eine Porzellanschussel oder
Steingutgefall eng anlegen, mit verdinntem Essig Ubergie3en und beschweren.

Achtung:

Das Beizen sollte nicht drei Tage Uberschreiten. Aulierdem sollte Fleisch junger Tiere oder
gefrorenes Fleisch sollte wegen der Auslaugung der Inhaltsstoffe in keinem Fall gebeizt
werden.

Belana (Kartoffelsorte, mittelfriihen kartoffel, einkellerungsfahig)
mittelfrihe festkochende Salatkartoffel

Belmonda (Kartoffelsorte, mittelfrihen kartoffel, einkellerungsfahig)
mittelfrihe, vorwiegend festkochende Speisekartoffel
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Beluga-Kaviar
Beluga-Kaviar ist der Rogen des Belugastor oder Hausen (Echter Kaviar). Das groftes
Korn ist 3,5 Millimeter grof3. Der Beluga-Kaviar ist die hochste Qualitatsstufe flr Kaviar.

Bendajola
Bendajola ist eine sehr beliebte Pokel-Raucher-Ware aus Schweinefleisch der
Italienischen Kuche.

Zur Vorbereitung wird der Schweinenacken ausgebeint und in einer Gewdurzlake fir etwa
8 bis 10 Tage bei Zimmertemperatur (18 bis 20 Grad Celsius) gepokelt. Die Lake besteht
aus Wasser, das Ubrigens mit Nitritpdkelsalz, gebrochenem weilRem Pfeffer, gestolienen
Wacholderbeeren, Muskat, Zimt und Rohrzucker vermischt wurde. Nach dem Pdkeln
werden die Stlicke nattrlich mehrere Stunden gewassert.

Im Original flllt man das Fleisch danach in Butten von Rindern oder Hammel. In der
modernen Fleischherstellung ist aber auch die Verwendung von Cellophanblasen
Ublich. Das Kaltrauchern dauert etwa 4 bis 6 Tage. AnschlieRend kann man das
Fleisch servieren.

Bénédictine

Bénédictine ist ein Krauterlikor, der seit 1863 kommerziell in Frankreich hergestellt wird.
Die Rezeptur soll jedoch auf wesentlich altere Elixiere der Benediktinermonche
zurtckgehen, woran das voran— oder nachgestellte Akronym D.O.M. (auch D.O.M oder
DOM) erinnert. Es steht fur die lateinische Wendung Deo Optimo Maximo, auf Deutsch:
,Gott, dem Besten und Grofiten®, die sonst auf christlichen Weihinschriften zu lesen ist.
B & B (urspringlich B and B) ist ein Cocktail aus Brandy (Weinbrand) und Bénédictine,
der seit den 1930er Jahren auch als fertiger Likdr erhaltlich ist. Beide Marken gehdren
heute zum Spirituosenkonzern Bacardi. Das Palais Bénédictine in Fécamp (Normandie)
wurde in den 1890er Jahren im Stil des Historismus als Produktionsstatte flr den Likor
errichtet und dient dartber hinaus als Besucherzentrum und Kunstmuseum.

Verwendung

Bénédictine wird seit Ende des 19. Jahrhunderts international vermarktet und ist eine
verbreitete Zutat in Cocktails und Mixgetranken. Mixrezepte mit Bénédictine finden sich
beispielsweise in einer Sammlung, die 1900 in Chicago erschien. In einem Barbuch
aus den 1930er Jahren wird Bénédictine als ,einer der beliebtesten von allen

Likéren® bezeichnet.

Bekannte Cocktails mit Bénédictine sind Singapore Sling, Prince of Wales, Vieux Carré,
Widow’s Kiss, die Martini-Variante Martini Rolls Royce, die Manhattan-Variante Bobby
Burns sowie B & B, eine Mischung aus Bénédictine-Likor und Cognac, die es auch als
Fertigprodukt gibt (siehe Abschnitt B & B).

Daruber hinaus wird der aromatische Likor auch als Zutat fur Torten, Desserts und
Konfekt verwendet.
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GrolRter gastronomischer Einzelabnehmer flr Bénédictine soll ein Herrenclub fir
Minenarbeiter im englischen Burnley sein, dessen knapp 500 Mitglieder angeblich pro
Jahr Uber 1.000 Flaschen leeren. Britische Soldaten aus der Region Lancashire, die im
Ersten Weltkrieg bei Fécamp stationiert waren, hatten den Likor in ihre Heimat
mitgebracht. Beliebteste Trinkvariante sei ,Bene’n’hot®, also Bénédictine mit einem
Schuss heillen Wassers.

Benzoesaure
Benzoesaure Ist Deklarationspflichtiger Konservierungsstoff. Er wirkt im sauren Bereich
gegen Mikroben und die Hochstmengen sind festgesetzt.

Berbere (afrikanische Gewiuirzmischung)
Berbere ist eine sehr scharfe Gewilrzmischung, die in der athiopischen und eritreischen
Kiche beheimatet ist und dort eine sehr wichtige Rolle spielt.

Die Zubereitung der Mischung unterliegt keinem einheitlichen Rezept, wesentliche
Bestandteile sind aber Ingwer, Chilipfeffer, Zimt, Gewtirznelke, Knoblauch, Koriandersaat,
Ajowan, Piment sowie die getrockneten Frichte der Weinraute. Daneben finden sich
auch auRerhalb Athiopiens und Eritreas kaum bekannte Zutaten, wie etwa die Friichte
des Stangenpfeffers.

Berberitzen

Die Berberitzen (auch Berberis) sind naturlich eine Pflanzengattung aus der Familie der
Berberitzengewachse (Berberidaceae). Bei manchen Autoren wird Berberitz auch die
Arten der Gattung Mahonien (Mahonia) zur Gattung Berberis gezahlt. Sie gehéren mit
400 bis 600 Arten zu den artenreichsten Geholzgattungen Uberhaupt.

Nutzung:
Die Berberitzen werden sehr oft als Ziergehdlze in Garten und Parks angepflanzt. Viele
Arten lassen sich Ubrigens auch als Hecken ziehen. Es gibt auch viele Zuchtformen.

Die Beeren einiger Arten sind naturlich essbar, sie finden sich zum Beispiel in der
persischen Kiche (Berberitzenreis). Auch zur Verfeinerung von Musli, Joghurt oder Tee
konnen die Beeren verwendet werden. Der Geschmack ist etwas sauerlich.

Bergamotte (Birne)
Bergamotte bezeichnet eine Gruppe von rundlichen, meist sehr alten Birnensorten. Die
aulere Erscheinungsform dieser Frichte erinnert oftmals mehr an Apfel als an Birnen.

Das italienische Wort bergamotta bezeichnete eine Birnensorte, die aus der Turkei
eingefihrt wurde. Der Name soll auf das osmanisch-turkische beg armut (heutiges
Turkisch: bey armudu) zurickgehen, was ,Herrenbirne® oder ,Prinzenbirne“ bedeutet,
wobei die italienische Bezeichnung auch durch den Stadtenamen Bergama flir Pergamon
beeinflusst sein kdnnte. Der Name der Frucht wird in vielen italienischen Dialekten in baca
mortu umgewandelt, wobei das Verb bacare fir beruhigen und mortu fir den Toten steht.
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Neben der Gruppe der Bergamotte-Birnen-Sorten gibt es auch noch eine gleichnamige
Gruppe von Zitrusfrichten.

Vertreter dieser Gruppe sind unter anderem die Deutsche Nationalbergamotte, die Frihe
Schweizerbergamotte, die Volltragende Bergamotte, die Rote Bergamotte, die Bergamotte
von Parthenay, die Darmstadter Bergamotte, Donauers Bergamotte, die Furstenzeller
Winterbergamotte, Geerards Bergamotte, die Graue runde Winterbergamotte, die Grol3e
Sommerbergamotte, Mayers rote Bergamotte, die Osterbergamotte, Sagerets
Bergamotte, die Lange Sommer-Bergamotte und die Wein-Bergamott-Birne.

Bergamotte (Zitrusfriichte)

Als Bergamotte (Citrus x limon, Syn.: Citrus bergamia) bezeichnet man eine Gruppe aus
der Gattung der Zitruspflanzen (Citrus), die als Hybride aus StRer Limette (Citrus limetta)
und Bitterorange (Citrus x aurantium) oder aus Zitronatzitrone (Citrus medica) und
Bitterorange entstanden sein kdnnten. Beschrieben wurde die Pflanze erstmals in der
Mitte des 17. Jahrhunderts. Die Frucht wird nicht als Obst verwendet, sondern
hauptsachlich wegen der enthaltenen &therischen Ole angebaut, die in der
Bergamotteschale enthalten sind. Das auch als grines Gold bezeichnete Bergamottol
spielt vor allem in der Parfimindustrie eine Rolle, wird aber auch zum Aromatisieren von
Tees (Earl Grey) verwendet.

Neben den Zitrusfrichten gibt es auch noch eine viel altere gleichnamige Gruppe von
Birnen, nach denen die Zitrusfriichte wegen ihrer ahnlichen Form benannt wurden.

Verwendung:

Bergamotte-Ol wird zur Aromatisierung von Earl-Grey-Tee sowie Lady-Grey-Tee
verwendet; aullerdem ist es in einer besonderen Sorte turkischer Akide-Bonbons sowie in
franzosischen Bonbons aus Nancy enthalten; auch wird es fur die Aromatisierung von
Pfeifen- und Schnupftabaken verwendet.

Als Spezialitat gilt Marmelade aus Bergamottefriichten: sie ist im Geschmack sauer, leicht
bitter mit einem unverwechselbaren Aroma. In Kalabrien werden aul3erdem Produkte wie
in Bergamottesirup eingelegte Feigen und Peperoni hergestellt.

Aus den Produktionsresten der Bergamotte-Ernte werden in der Regel in einem zweiten
Verwertungsgang Safte und Schnapse hergestellt.

Bergkase

Bergkase ist Hartkase aus Rohmilch nach Emmentaler Art mit einer leicht braunlichen bis
dunkelgelben festen Rinde. Das Innere der Mihlsteinkaseform ist einfarbig und mattgelb
mit nur geringer erbsengrolRer Lochung. Bergkase ist ein kraftiger, nussartiger und mit
wulrzigen Geschmacksreifer Kase. Sein Fettgehalt liegt bei 28 %, (Fetti. Tr. Etwa 45 %).Er
hat eine Reifungszeit von mindestens 3 Monaten, je langer die Reifezeit des Kases, desto
kraftiger und wirziger ist er nachher.

Berner Wiirstel
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Berner Wirstel ist natlrlich die Bezeichnung flr Wiener beziehungsweise Frankfurter
Warstchen, die der Lange nach aufgeschnitten und dann mit Kasestreifen (meistens
Emmentaler) geflllt wurden und auch mit Raucherspeck umwickelt sind. Es gibt Ubrigens
auch Wursthersteller, die den Kase bereits in das Brat geben. Die Wurstel stammen
allerdings nicht — wie der Name vermuten lasst — aus der Schweiz, sondern nattrlich

aus Zell am See in Osterreich und sind nach ihrem Erfinder, dem Koch Erich Berner
senior benannt.

Die Luxemburger Variante heif3t Blanne Jang.

Berny-Kartoffeln - Pommes Berny

FUr Berny-Kartoffeln werden geschalte und mit kaltem Wasser abgespulte halbiert und in
Salzwasser gar gekocht. Danach werden die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
gedrickt und zum abkuhlen stehengelassen. Nun wirzt der Koch die Kartoffelmasse mit
etwas Tafelsalz und Muskatnuss, rihrt 2 Eigelb unter und schmeckt sie nochmals ab. Den
Kartoffelteig rollt man dann in etwa 5 Zentimeter gro3e Sucke auf und schneidet sie ab.
Danach formt man die Sticke zu Birnen, schlagt Eiweild mit einem Schneebesen auf und
walzt die Birnen darin. AnschlieRend werden die Kartoffelbirnen rundherum in gehackten
Mandeln gewalzt. Danach bricht man ein paar Spaghetti in Stiicke und stckt sie als
Birnenstiel etwa 2 Zentimeter tief in die Spitze der Birnen.

Zum Schluss erhitzt der Koch Speisedl in einem tiefen Topf auf etwa 175 Grad Celsius
und frittiert die Kartoffelbirnen im heiRem Speisedl etwa 3-4 Minuten.

Bestrahlungsanlage
Eine Bestrahlungsanlage ist zum Bestrahlen von Lebensmittel (zum Beispiel
Elektronenstrahlen, Gammastrahlen oder Réntgenstrahlen).

Verwendung: Sie ist zum Abtoten von Mikroben, zur Verlangern der Haltbarkeit der
Lebensmittel, zum Verhindern des Auskeimens von zum Beispiel Kartoffeln und zur
Reifeverzégerung. Achtung: Lebensmittel die mit Bestrahlungsanlagen behandelt wurden
sind Deklarationspflichtig mit dem Hinweis ,bestrahlt* beziehungsweise mit ,ionisierenden
Strahlen behandelt®.

Beta-Carotin oder Provitamin A.

Beta-Carotin kann in Ihren Korper in Vitamin A umgewandelt werden und wird deshalb
auch Provitamin A genannt. Es ist fettldslich weshalb Sie bei dem Konsum von Beta
Carotin immer etwas Fett zusich nehmen sollten (wenn Sie es nicht machen scheidet der
Korper das Vitamin ungenutzt aus)! AuRerdem wird dieses Vitamin mit pflanzlicher Kost
aufgenommen und tragt mafgeblich zur Herzgesundheit bei und beugt Ubrigens
Entziindungen und oxidativem Stress vor. Beta-Carotin kommt zum Beispiel in M6hren
vor, weshalb ein guter Koch immer etwas Fett (zum Beispiel Speisedl oder Butter) beim
Zubereiten von Lebensmitteln mit Beta Carotin hinzufugt.

Unser Tipp:
Die besten Quellen von Beta-Carotin sind naturlich Grinkohl, tiefgelbe bis orange Fruchte
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und Gemdise, aber selbstverstandlich auch dunkelgriine Gemusesorten.

Siehe auch Antioxidanzien.

Bet Tatar (vegan)
Menge: 4 Personen

125 Gramm rote Bete gekocht in feine Wirfel

1 Essloffel Schalotten feingehackt

50 Gramm Shitake, gebraten und in feine Wirfel
1 Essloffel Cornichons feingehackt

1 Teel6ffel Kapern feingehackt

1 TL Senf, mittelscharf

1 Essloffel Essig

1 Essloffel Speisedl

etwas Pfeffer, frisch aus der Muhle

etwas Tafelsalz

1 Teel6ffel Paprika edelsuf’

1 Teel6ffel Worchestersol3e (vegane)

1 Teel6ffel Ketjap Manis (stiRe dunkle Sojasole)

Machen Sie eine Garnitur nach eigenen Belieben, zum Beispiel mit Vergissmeinnicht
(essbare Bluten). Dann geben Sie den Ketjap Manis in eine Schussel, fugen den Senf und
den Essig hinzu und geben das Speisedl tropfenweise hinzu. Danach schlagen Sie die
Zutaten mit einem Schneebesen zu einer leichten Mayonnaise auf, geben die
abgezogenen und gewdurfelten Schalotten, die feingehackten Cornichons, die Kapern
(wenn Sie mogen) hinzu und verruhren das Ganze noch einmal. AnschlieRend schmecken
Sie die Zutaten mit Pfeffer, Tafelsalz, Paprika und WorcestersolRe sehr pikant ab und
servieren das Tatar zum Beispiel als Gruf® aus der Kuche Ihren Gasten.

Nebenbei:
Das Rezept und das Bild wurde von Helmut ,Sauerlander” bei Kéche-Nord.de Uber unsere
Facebookseite gepostet.
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Beurre blanc

Beurre blanc (zu deutsch ,weil3e Butter, in Frankreich auch als ,Beurre nantais”
bezeichnet) ist eine klassische Buttersauce der franzdsischen Kuche, die vor allem zu
Fisch und hellem Gefllgel serviert wird. Die Sauce unterscheidet sich von den warm
aufgeschlagenen Saucen dadurch, dass sie kein Ei enthalt.

Zur Zubereitung werden zuerst feingehackte Schalotten angedinstet. Dabei diurfen die
Schalotten keine Farbe annehmen (nicht braun werden). Dann wird trockener Weil3wein
und eventuell Weinessig werden hinzugegeben und alles stark reduziert. Bei pochierten
Gerichten kann natlrlich auch die Kochflissigkeit verwendet werden. Je nach Rezept wird
noch etwas Créme fraiche oder Sahne mitgekocht. Sind die Zutaten soweit abgekuhlt,
dass sich der Topf anfassen lasst, wird bei sehr milder Temperatur mit dem Schneebesen
nach und nach Butter untergeschlagen, idealerweise in einer Bain-Marie, bis eine cremige
Sauce entsteht. Dabei muss die Temperatur Gbrigens genau kontrolliert werden, die Butter
darf nicht glasig schmelzen, sondern muss schaumig weil} bleiben. Gewurzt wird

Beurre blanc mit Tafelsalz und weilRem Pfeffer, in Varianten kdnnen noch frische

Krauter hinzugegeben werden. Zum Schluss wird die Sauce noch durch ein Sieb

gegeben (passiert).

Beuschel
Lungenhaschee

Bickbeeren
Bickbeeren sind Heidelbeeren
Siehe auch Heidelbeeren/Blaubeeren

Bienenwachs auf Fruchtgummi
Endlich habt ihr Fruchtgummis ohne Gelatine gefunden, und dann ist da Bienenwachs
drum herum. Auf die Idee muss man erst mal kommen.

Quelle: https://www.petazwei.de (unbezahlte Werbung)

Bier

Jedes Getrank, das durch alkoholische Garung aus einer starkehaltigen Substanz
gewonnen wird und neben Alkohol auch Kohlensaure enthalt. In Deutschland darf Bier
aufgrund des Reinheitsgebot von 1516 nur aus Wasser, Hopfen und Hefe hergestellt
werden. Entsprechend der verwendeten Hefe unterteilt man in untergarige (wie Pils,
Bockbier oder Schwarzbier) und obergarige (wie Kolsch, Altbier oder zum Beispiel
Weizen) Biere. Biersteuerrechtlich wird nach Stammwurzegehalt unterschieden. Eine
Erganzung auf dem Markt sind alkoholfreie Biere und Biermischgetranke.

Bier ist Ubrigens nicht immer vegan, aber sehr oft. Das deutsche Reinheitsgebot fur Bier
ist erst einmal schon verlasslich fur Veganer, denn es sieht fur Bier ausschlieBBlich Wasser,
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Hopfen, Malz und Hefe vor. In auslandischen Biersorten kdnnen jedoch leider Honig oder
tierische Farbstoffe wie das aus Schildldusen gewonnene Karmin stecken (was naturlich
nicht so appetitlich ist).

Bierkaltschale fir Arnis (Kreise Schleswig-Flensburg, vegan)
Menge: 2 Portionen

320 Gramm braunen Zucker

280 Gramm Rosinen

2 Zitronen, in Scheiben geschnittene
4 Liter Bier

2 Zimtstangen

Geben Sie alle Zutaten in eine grof3e Terrine und lassen sie sie mindestens 30 Minuten
Ziehen.

Dann entfernen Sie die Zimtstange mit ewiner Schaumkelle, richten die Kaltschale in
tiefen Tellern an und servieren sie Ihren Gasten gut gekuhilt.

Unser Tipp:
https://www.k6che-nord.de/schleswig-holstein-kochbuecher.html

Bierkugel (Wurst)

Bierkugel ist natlrlich die Bezeichnung flr eine kugelférmige Ausfertigung einer Briihwurst
in Kunstdarm.Sehr oft werden die Wurstsorten Bierwurst, Presskopf oder auch
Bierschinken in Form einer Bierkugel verkauft. Die Bierkugeln sind Ubrigens vor allem in
Siiddeutschland und Osterreich sehr weit verbreitet.

Bierschinken

Bierschinken ist Brihwurst, Spitzenqualitat. Fein gecutterte (also zerkleinerte), gepdkelte
Fleischmasse mit mindestens 50 % vorgepokelten, Fettfreien und sehnenfreien
Schweinefleischstiicken, Senfkdrnern, auch mit Pistazien verfeinert, in Darme gefillt,
gebriht und gerauchert.

Verwendung:
als Brotbelag oder warm im Backteig.

Biersuppe

Biersuppe ist eine beliebte Suppe, die mit Bier zubereitet wird. Von der Biersuppe gibt es
naturlich viele auch regionale Variationen. Sie enthalt sehr haufig Brot und weitere
Einlagen, und kann auch suf} oder salzig zubereitet werden. Die Biersuppe hat in
Deutschland eine lange Tradition und war bis ins 19. Jahrhundert ein sehr

haufiges Fruhstuck.
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Bierwurst

Bierwurst ist BrUhwurst. Erbsengrol3 gecutterte (zerkleinerte) gepokelte Fleischmasse aus
Schweinefleisch und Rindfleisch sowie Speckanteilen, wird in fein zerkleinertem Brat
eingelagert und im Darm gebruht und gerauchert.

Verwendung:
als Brotbelag

Binden/Abbinden

Unter Binden, Abbinden, Abziehen oder Legieren wird beim Kochen das Andicken von
Fllssigkeiten wie Suppen, und Saucen verstanden, um eine cremigere Konsistenz zu
erzielen. Das Andicken von Flussigkeit beim Kochen nennt man binden, legieren,
abziehen, montieren oder abbinden. Dabei fihren zwei Wege zum Ziel: Wasser wird
gebunden oder Fett und Wasser emulgieren.

Siehe auch Einmach, Einbrenn, Bechamel.

Bio (biologisch)

Lebensmittel diirfen die Bezeichnung ,Bio“ (biologisch) oder ,Oko* (6kologisch) natlrlich
nicht willkurlich tragen. Nur wenn bei der Erzeugung, Verarbeitung, Lagerung und
Kennzeichnung die Anforderungen der in der Europaischen Union gultigen Rechts-
vorschriften fur den okologischen Landbau eingehalten werden, ist dies der Fall. Das
bedeutet zum Beispiel das Bio oder biologische Herstellung, dass keine kunstlichen
Elemente in die Wertschopfungskette einfliel3en.

Bio Sushi Reis von Antersdorfer (vegan)

Unser Sushi Reis hat ein rundes und besonders starkehaltiges Korn, um eine optimale
Klebrigkeit zu erzielen. Das Aroma ist leicht suf3 und somit eignet sich der Reis perfekt fur
alle Sushi-Gerichte.

BIO DEMETER SOJA GHURT HEIDELBEER (vegane Kaufempfehlung)

Empfehlen mochten wir auch dieses vegane Produkt von DEMETER welches eine Bio
Sojazubereitung, fermentiert mit Heidelbeerzubereitung und Joghurtkulturen ist. Dem
Autor haben die 400 Gramm ubrigens sehr gut geschmecki!
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BIO DEMETER SOJA GHURT VANILLE (vegane Kaufempfehlung)

Far alle Konsumenten die den Heidelbeer GHURT von DEMETER nicht mégen empfehlen
wir aulRerdem den in Bio-veganen Sojazubereitung, fermentierten GHURT mit
Vanillezubereitung und Joghurtkulturen. Auch dieser veganer Joghurtersatz hat eine
Menge von 400 Gramm.

Bio Emmer Urkorn Nudeln/Spaghetti (vegane Kaufempfehlung)

Bio Emmer Urkorn Nudeln stammen aus einer kleinen Manufaktur aus Bayern. Die
Nudeln sind handgemacht, luftgetrocknet, naturbelassen, vegan und ohne
Konservierungsstoffe sowie ohne kinstliche Farbstoffe und Aromastoffe. Aulierdem sind
die Nudeln ohne Geschmacksverstarker. Die Nudeln entfalten Ubrigens den einzigartigen,
unverfalschten Geschmack des Ur-Weizens (Ur-Weizen ist eine der altesten kultivierten
Getreidearten) und sind eine gute alternative die man fur alle Nudelgerichte nutzen kann.

Biogurt / Biojogurt
Jogurt mit speziellen Milchsaurebkterien (Lactobacilus und Streptococcus lactis)
hergestellter Jogurt.

Tier auf

Teller hast

Bio-Kokosfett

Das Fett aus dem getrockneten Kokosfruchtfleisch schmilzt bei dem Erhitzen und wird bei
Raumtemperatur wieder fest. Flr veganen Kase eignet sich mildes und
geschmacksneutrales Kokosfett. Als ,Bio-Kokosol“ bezeichnete Ware empfiehlt sich
hierfir nicht, weil sie meistens einen typischen Kokosgeschmack hat.
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Biologische Wertigkeit (BW-Wert)

Die Biologische Wertigkeit ist der Mal3stab zur Bewertung von Eiweil3 in Nahrungsmitteln
(Protein). Er gibt an, wie viel Prozent der NahrungsEiweil} in KorperEiweily umgewandelt
werden kann. Ein Nahrungseiweif} ist umso wertvoller, je héher die biologische
Wertigkeit ist.

Birkenpilz, Birken-Rdhrling (Leccinum scabrum)

Der Birkenpilz ist jung ein schmackhafter Speisepilz. Er ist ein mittelgroer Réhrenpilz,
der von Juni bis Oktober in Waldern und Parks unter Birken vorkommt. Das Fleisch des
jungen Birkenpilzes ist schon fest, mit der Zeit wird es allerdings schwammig und bei
Regen sogar wassrig. Dieser Speisepilz ist weildlich, wird beim Kochen dann dunkler bis
hin zu schwarz. Der Hut des jungen Birkenpilzes ist Ubrigens zunachst halbkugelig, beim
ausgewachsenen Pilz ist er flacher und breiter. Der Birkenpilz wird 5 bis 15 Zentimeter
breit und zeigt sich in verschiedenen Brauntonen.

Achtung:

Ronh ist der Birkenpilz leider giftig! Unter dem Raufufdrohrlingen gibt es keine Giftpilze. Der
ungenielRbare Doppelganger des Birkenpilzes ist der sehr bittere aber nicht giftige Gallen-
Rohrling (er kann ein ganzes Pilzgericht verderben).

Birne

Birne ist ein Kernobst, ist mit Aprikose, Apfel und Mandel verwand. Sie stammt aus dem
nordlichen Bereich Zentralasiens, wo sie seit mehr als 4000 Jahren kultiviert wird. Auch

die Griechen, Agypter und Rémer schétzten sie sehr. Man kennt etwa 100 verschiedene
Sorten, die meist in den gemaRigten Klimazonen wachsen.

Birne Helene

Birne Helene (franzdsisch Poire belle Héléne) ist ein kdstliches Dessert der klassischen
franzosischen Haute cuisine. Im Originalrezept werden naturlich frische, geschalte Birnen
in Lauterzucker pochiert, nach dem Auskuihlen auf Vanilleeis angerichtet und mit
kandierten Veilchen bestreut. Dazu wird Ubrigens eine heille Schokoladensauce
gesondert gereicht.

Das Dessert wurde um etwa 1870 von Auguste Escoffier kreiert, als Jacques Offenbachs
Operette die schone Helena in Paris aufgefuhrt wurde.

Heute wird unter Birne Helene meistens nur eine einfach eingekochte oder in Dosen
konservierte Birne verstanden, die mit kalter oder warmer Schokoladensauce
ubergossen wird.

Birnentomate
Birnentomate ( Solanum lycopersicum ) ist eine groRe Tomatensorte mit fleischigem
Fruchtfleisch, die es in Deutschland leider nicht gilt (aber in Spanien)Sie ist leicht sauer
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und hat eine langliche, abgeflachte Oberflache mit Bliten. Sehr ahnlich ist sie mit
Roma- Tomate. Birnentomaten werden unter anderem im Alt Emporda und im Baix
Emporda in Katalonien angebaut.

Das Innere dieser Tomatensorte ist sehr kompakt und praktisch kernlos. Birnentometen
haben einen sufRen und sehr aromatischen Geschmack, der, sobald sie sehr reif sind, die
Zubereitung von Saucen und Konserven ermdglicht. Birnentomaten sind aber auch roh in
Salaten oder gegrillt verwendbar. Es ist ein zart wachsendes Gemduse.

Bischof (Getrank)

Der Bischof (auch: Bischoff; mitunter mit Zusatz als heiler Bischof) gehort zu den
Punsch-Getranken. Der Name leitet sich mit grol3er Wahrscheinlichkeit von der roten
Farbe des Getranks ab.

Fir die Zubereitung wird die feine grune (bis gelbe) Schale von frischen griinen oder
gelben Pomeranzen mit Zucker vermischt und mit Rotwein Ubergossen. Auf eine Flasche
Wein wird mit zwei bis drei Pomeranzen gerechnet. Der Rotwein soll mindestens zehn bis
zwOIf Stunden ziehen. Danach lasst sich der Ansatz noch mit Zucker versuf3en. Um das
Getrank als Bowlenextrakt zu verwenden, wird es durch ein Mulltuch abgeseiht und in
Flaschen abgefullt.

Im 19. Jahrhundert wurde das Getrank aus Orangen zubereitet, die Uber gluhenden
Kohlen erhitzt wurden, bis die Schale schwarz war. Die Orangen wurden in einem irdenen
Topf mit Rotwein Ubergossen, mit Zucker, Zimt und Muskat gewurzt und fur einige
Stunden abgedeckt in warme Asche gestellt.

Bischofsbrot

Das Bischofsbrot ist naturlich ein Biskuitgeback in Kastenform mit Zibeben (Rosinen),
gehackten Nussen und aulRerdem kandierten Frichten. Bischofsbrot ist tbrigens ein
Begriff der dsterreichischen Kiiche und ist Gbrigens im Osterreichischen Lebensmittelbuch
eingetragen. Das Brot ist auRerdem in den Kiichen Ungarns und Bohmens, sowie bei den
Donauschwaben und Siebenburger Sachsen bekannt.

Biskuitmasse

Biskuitmasse ist eine geschlagene Masse und wird aus etwa 4 Teilen Vollei, 2 Teilen
Weizenmehl/Weizenstarke und 2 Teilen Zucker (ohne Fettzusatz) hergestellt. Der
Volleianteil muss mindestens 2/3 des Anteils an Getreideerzeugnissen betragen! Die
Masse ist am Ende sehr leicht, locker und bekdmmlich.

Verwendung:

Flr Gebacke wie zum Beispiel: Anisplatzchen, Biskuitbdéden, Loffelbiskuits
oder Mohrenkopfe.

Biskuitrolle
Eine Biskuitrolle (oft auch Bisquitrolle, Bisquitroulade und Biskuitroulade; franzdsisch
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"gateau roulé"; englisch "Swiss roll") ist eine beliebte feine Backware aus einer gerollten
und geflllten Biskuitplatte. Zum Servieren wird die Biskuitrolle naturlich in Scheiben
geschnitten.

Bismarckhering

Bismarckhering ist sauer marinierter (mit Essig, Gemusessauren, Gewulrzen, eventuell
Speisedl und anderen) ausgenommener, entgrateter und kopfloser Gering, zum Teil mit
Schwanz.

Bisque

Bisque ist natlrlich eine geschmacksintensive purierte Suppe, die aus Hummern oder
anderen Krustentieren gekocht wird. Urspringlich wurde die Bisque aus Wildgefltgel
zubereitet. Die Suppe ist der franzésischen Kiiche zuzurechnen, wird aber weltweit in der
gehobenen Gastronomie serviert. Serviert werden diese Suppen in Suppentassen.

Bistecca alla fiorentina

Bistecca alla fiorentina (das ist Steak nach Florentiner Art), oft kurz Fiorentina, ist natlrlich
ein gegrilltes Porterhouse- oder T-Bone-Steak. Ursprunglich war es eine Spezialitat der
Toskana und wird dort aus Jungochsen der Rinderrasse Chianina zubereitet. Das Gericht
ist heute in Italien weit verbreitet.

Bittermandel

Bittermandel kann auf dem gleichen Baum wie die StiRmandel wachsen. Wegen ihres
Blausauregehaltes (Amygdalin) ist die Bittermandel nicht fur den menschlichen Genuss
geeignet. Siehe auch Mandeln.

Verwendung:

Bittermandeln (vom Blausauregehalt befreit) nimmt man als Gewurz zum Backen, in der
Konditore