e

o,
N

—
=

- "W
L 2 ld ! £
"L-c. e 5 .'

y k ¥

" ;I-_‘"- 4 ‘ 0
% II'- '
\ ! _.l
1) .| -

] \ T
1%
1
¥ T
4 (R
I
&
\ by
& ! I
b 4 Yol
¥ A
1
..
; L
.1
N | ]
\
v PN
AT Y
SO Bal
\_ ¥
B\



P . \.I

Pesto, Salsa &80,
selbst gemacht




Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks
(iPad) und tolino vision 3 HD optimiert. Auf anderen
Lesegeraten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps
kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von
Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
vermeiden sind. Wir bitten um |hr Verstandnis.



Die wunderbare Welt der
Wurzsaucen

Warum selbst machen? Bei der Riesenauswahl an Saucen im
Supermarkt? Ganz einfach: Weil es Spal macht und
hausgemacht am besten schmeckt!

Wirzsaucen sind der perfekte Einstieg in die Welt des
Kochens. Denn fur eine gute Sauce benodtigen Sie weder viel
Zeit noch komplizierte Gerate. Entscheidend ist das Know-
how: Wer die richtigen Zutatenverhaltnisse und
Zubereitungszeiten kennt, muss meist nicht mehr tun, als



ein bisschen »schnippeln«, alles in einem Topf kocheln
lassen und vielleicht noch purieren. Dann noch
abschmecken, und schon steht eine Sauce auf dem Tisch,
der keine Fertigsauce das Wasser reichen kann. Manchmal
geht es sogar noch schneller: Zutaten zusammenruhren,
abschmecken, erledigt! Wer braucht da noch Fertigsaucen
mit Konservierungs-, Farb- und anderen Zusatzstoffen?
Saucen selbst machen, heilst: wissen, was drin ist. Das sorgt
neben Wuirze auch fur ein gutes Gefuhl auf dem Teller.

Ein Blick in fremde Kuchen - Vielfalt pur!

Rund um die Welt stehen Wlrzsaucen auf dem Tisch, um
Gerichten den richtigen Kick zu verleihen. Entsprechend
grolS ist die Vielfalt. Die Auswahl reicht von Mayonnaise,
Senf und Meerrettich in Europa uber Ketchup,
Barbecuesauce und Salsa in Amerika bis hin zu Sweet
Chilisauce, Sambal Oelek oder Fischsauce in Asien. Dabei
hat jedes Land seine speziellen Vorlieben: SiGdamerikaner,
Nordafrikaner und Stdostasiaten mogen es gern sehr
scharf, wahrend wir in Mitteleuropa milde bis mittelscharfe
Saucen vorziehen. Sind Sie eine Ausnahme? Dann haben wir
etwas fur Sie: Feurige Harissapaste aus Tunesien oder
chilischarfe Currypasten aus Thailand. Oder doch lieber eine
mild-stfSe Sauce? Wie ware es mit fruchtig-stlSer
Steaksauce oder gelbem Ketchup mit Aprikosen? Egal,
welche Vorlieben Sie haben: Mit mir lernen Sie die
Saucenvielfalt der Welt kennen. Neben Klassikern gibt es
auch jede Menge Neukreationen fur neugierige
Schlemmermauler zu entdecken - ob suf3, pikant, scharf
oder herzhaft: In diesem Buch ist garantiert far jeden
Geschmack etwas dabei.



Keine Angst vor Exoten!

FUr Exoten aus Asien und Abwechslung auf dem Teller
landet auch schon mal eine Zutat im Topf, die Sie vielleicht
nicht kennen. Alle Zutaten, die in asiatischen Saucen
verwendet werden - etwa Limettenblatter, Galgant, Wasabi
oder Garnelenpaste - finden Sie im Asia-Laden, manchmal
auch im gut sortierten Supermarkt. Rauchsalz und
Tonkabohnen sind Neulinge im Gewurzregal und nicht in
jedem Supermarkt vorhanden. Diese Spezialitaten erhalten
Sie in Gewdlrzladen, beim Gewdurzstand auf dem
Wochenmarkt, bei Online-Gewurzhandlern oder veganen
Onlineshops (siehe Adressen auf >). Dort haben Sie
vielleicht auch Gluck mit Kala Namak: Dies ist ein indisches
Salz mit einem hohen Schwefelgehalt und kraftigem
Eigenaroma. Alle anderen Zutaten durften bekannt und
verfugbar sein. Haben Sie schon Appetit bekommen? Dann
weiterblattern und loskochen - begeben Sie sich hinein ins
Multi-Kulti-Saucenglick!



KGchenhelfer far grofses Saucengluck

1 | Mohn- oder Kaffeemiihle

Senfmehl fur die Herstellung von Senf und Co. ist recht
teuer, die Samen sind meist deutlich gunstiger. Wer also
haufiger in die Produktion gehen mochte, sollte sich
eventuell eine Mihle anschaffen. Fir Olsamen wie Senf,
Sesam oder Mohn wird eine Muhle mit Stahlmahlwerk
benotigt. Auch eine gebrauchte Kaffeemuhle tut es - diese
sollten Sie jedoch gut reinigen, damit kein Kaffeearoma
zuruckbleibt.



2 | Kiichenreibe

In der Saucenklche werden jede Menge Zutaten
verschieden grob gerieben. Sehr praktisch ist daher eine
Vierkant- oder Sechskantreibe mit der z. B. Gurken oder
Parmesan grob und Meerrettich oder Mohren fein gerieben
werden konnen. Auf feinen Reibflachen mit scharfen,
kreisrunden Metallspitzen lassen sich Muskatnuss,
Tonkabohne oder Ingwer perfekt reiben.



3 | Stabmixer mit Blitzhacker

Viele Saucen, wie Ketchup oder Barbecuesauce, werden am
Ende der Zubereitung puriert. Daflr benotigen Sie einen
leistungsfahigen Stabmixer mit mindestens 600 Watt
Leistung. Damit Sie die Saucen noch heils auf dem Herd
purieren konnen, ist ein Metallkopf ein Muss. Am besten
entscheiden Sie sich fur Gerate mit einem zusatzlichen
Blitzhackeraufsatz. Currypasten und Pesti gelingen darin
besser als etwa in einem Standmixer.



4 | Moérser

Frisch gemorsert schmecken Gewlrze wie Pfeffer, Koriander
und Kreuzkimmel sehr viel aromatischer. Besonders
geeignet sind schwere Steinmaorser mit grolSem Stoliel, mit
dem auch Pesti und Currypasten traditionell hergestellt
werden. Wer sinnliche und meditative Kichenarbeit mag,
lasst also einfach den Blitzhacker weg.



5 | Schiissel und Schneebesen

Unerlasslich sind RUhrschussel und Schneebesen. Vielfaltig
einsetzbar sind halbrunde Ruhrschusseln aus Edelstahl, die
Sie auch fur heille Saucen oder uber dem Wasserbad
verwenden konnen. Ein klassischer Schneebesen ist
unubertroffen, aber auch neue Modelle mit Metall- oder
Silikonkugeln funktionieren gut.



6 | Flaschen und Glaser

Viele Saucen sind lange haltbar. Wer also Vorrate anlegen
mochte, braucht daflur passende Flaschen oder Glaser. Dafur
bieten sich gereinigte und von Markenaufklebern befreite
Smoothie-, Ketchup- oder Grillsaucenflaschen aus Glas an,
oder entsprechend Glaser von Senf oder Fruchtaufstrichen.
Wer nach einer witzigen Alternative zu Glasflaschen und
Glasern sucht oder seine Kinder zu Hause mit
Pommesbuden-Flair Gberraschen mochte, kann seine
Kostlichkeiten auch in eine Quetschflasche (Squeezebottle)
abfullen. Bezugsadressen finden Sie auf >.



7 | Einfllltrichter

Um Saucen unfallfrei in Glaser oder Flaschen abzufullen, ist
ein Trichter aus Edelstahl mit einer groRen Offnung sehr
praktisch. Kleinere Plastiktrichter sind flr dickliche oder
stuckige Saucen und Konfituren nicht geeignet.



So bleiben selbst gemachte Saucen lange
haltbar

1 | Einwandfreie, frische Ware

Verwenden Sie fur Saucen, Chutneys, Pasten und Konfituren,
die langer haltbar sein sollen, ausschlieBlich Produkte, die
ganz frisch und sauber sind. Obst und Gemuse sollten keine
faulen oder gar schimmeligen Stellen haben. Tomatenmark,
Kokosmilch und Ahnliches dirfen vor der Verwendung
keinesfalls schon mehrere Tage offen im Kuhlschrank
gestanden haben.



2 | Sauberkeit ...

... fangt bei den Produkten an, setzt sich bei Messern,
Brettchen, Schusseln fort und hort bei Glasern bzw. Flaschen
und Deckeln auf. Obst und Gemuse immer grindlich
waschen, trocken tupfen, ordentlich putzen und verlesen.,
Alle Werkzeuge sollten blitzblank sauber sein. Flaschen
sowie Twist-off-Glaser und Deckel eventuell zur Sicherheit
noch 8 - 10 Min. in kochendem Wasser sterilisieren. Mit
einem Schaumloffel aus dem Wasser nehmen und
anschlieRend mit der Offnung nach unten auf einem
sauberen Kuchentuch abtropfen lassen, die Deckel mit
einem sauberen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Oder die leeren
Glaser im Backofen bei 120 ° (Umluft 100 °) 10 - 15 Min.
sterilisieren.

3 | Schnell abfiillen

Gekochte Saucen - sofern sie nicht bald verbraucht werden
- sofort und noch heils in Twist-off-Glaser oder -Flaschen
abfullen (siehe >) und verschlieRen. Nach Belieben 5 Min.
auf den Kopf stellen, damit ein steriles Vakuum entstehen
kann. Dann umdrehen und abkuhlen lassen.

4 | Richtig aufbewahren

Konfituren, Chutneys und Saucen mit hohem Zuckeranteil
konnen ungeodffnet dunkel im Kichenschrank einige Wochen
bis Monate Uberdauern. Bei allen anderen und insbesondere
angebrochenen Saucen qilt: Kuhl soll es sein, genau
genommen kalt! Der Kuhlschrank sollte auf eine
Durchschnittstemperatur von etwa 6 ° eingestellt sein. Die
Temperatur ist im Kuhlschrank allerdings ziemlich ungleich
verteilt. Wahrend es in den Turen und den Frischefachern
ganz unten schon einmal 10 ° warm sein kann, sinkt die
Temperatur im Hauptraum von etwa 8 ° im obersten Fach



auf bis zu 2 ° direkt uber dem Frischefach. Genau das ist
auch der Platz, an dem sich die Saucen am wohlsten fuhlen.

5 | Ge6ffnete Saucen rasch verbrauchen

Die Haltbarkeit einer Sauce wird durch das Offnen immer
verkurzt, da sie dadurch in Kontakt mit Sauerstoff, Bakterien
und vor allem Schimmelpilzsporen kommt. Deshalb gilt: Die
Saucen nur kurz aus dem Kihlschrank nehmen und die
benotigte Menge immer mit einem sauberen Loffel
entnehmen statt sie auszugielfen. Durch das AusgielSen
bilden sich Saucenreste am Deckelrand, die zum schnelleren
Verderb fuhren konnen. Die Sauce nach der Verwendung
sofort wieder kalt stellen. Pesto bleibt [anger haltbar, wenn
es immer mit einem dinnen Olfilm bedeckt ist. Das schitzt
nahezu perfekt vor Verderb durch Oxidation oder
Schimmelsporen. Verandert eine Sauce ihren Geschmack,
riecht sie eigenartig oder sehr streng oder findet sich darauf
ein Schimmelfleck: Sofort entsorgen!



ZU verschenken!

Selbst gemachte Saucen sind ein schones und farbenfrohes
Mitbringsel. Wer diese noch dazu attraktiv verpackt, hat
immer perfekte Geschenke fur Freunde mit viel Liebe zum
Kochen parat. Mit diesem Zubehor ernten Sie garantiert jede
Menge Applaus!

1 | Glaser und Flaschen

Besondere Glaser, z. B. bauchige Twist-off-Glaser, machen
viel her. In kleinen Glaschen hingegen wirkt alles besonders
niedlich, und Bugelflaschen verspruhen einen coolen



Vintage-Charakter. Fur etwas ganz Spezielles sich lohnt auch
der Weg in den Secondhandshop. Wichtig: Nur absolut

unbeschadigte alte Flaschen und Glaser verwenden und
diese grundlich reinigen.

2 | Aufkleber ...

... zum Beschriften oder bereits bedruckt gibt es in
unzahligen Varianten, auch transparent und - ganz hip - aus
Kraftpapier, eine Papiersorte mit besonders hoher Festigkeit.

Besonders schone Versionen gibt es bei www.dawanda.de
oder in Designladen.


http://www.dawanda.de/

3 | Stoffhaubchen ...

... kdonnen Sie ebenfalls z. B. bei www.dawanda.de beziehen
oder ganz einfach selbst herstellen. Dafur einen sauberen
Stoffrest - etwa mit Streifen-, Karo- oder Punktemuster - mit
einem 6 cm grolleren Durchmesser zuschneiden, als ihn der
Glas- oder Flaschen-deckel hat. Dann mit einem Band
umwickeln und dieses zuknoten oder zur Schleife binden.
Wer ein besonderes Handchen fur Handarbeit hat, hakelt
sich eine runde Haube fur ein Glas oder eine kleine
Pudelmutze fur eine Flasche. Auch bestickte Hauben
machen sich sehr gut.


http://www.dawanda.de/

4 | Bander ...

... sind in Bastelladen erhaltlich. Besonders edel und
extravagant wirken Zierbander mit Pailletten, Spitze oder
Bommeln. Auch Geschenkbander aus Stoff - z. B. in Blau,
Rot oder mit Punktchen - machen einen schicken Eindruck.
Etwas rustikaler wirken rot-weilSe Kordeln oder Papierbander
in Naturfarben. Auch simples Packband macht eine gute
Figur.



5 | Anhanger ...

... sind die Alternative oder eine Erganzung zur Beschriftung
von Glasern oder Flaschen. Viele junge Designer verkaufen
kreative Papieranhanger ubers Internet. Besonders schick
sind kleine Tafel-Anhanger. Darauf ist neben dem
Saucennamen auch noch Platz far einen kleinen Grul3.



6 | Verpackung ...

... ist eigentlich nicht nétig. Die bunten Saucenglaschen und
-flaschen allein machen schon genug her. Ein Klassiker sind
halb-transparente oder transparente Tutchen, die mit
bunten Bandern zugebunden werden. Wenn es sich
anbietet, finden darin als Deko auch noch getrocknete
Hauptzutaten der Saucen Platz, z. B. rote Chilischoten, eine
Zimtstange oder Orangenschale. Schlicht, aber stylish sind
Taten aus Kraftpapier. Diese konnen z. B. schwarz, bunt oder
weils bestempelt und mit Holzwascheklammern oder



