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A3

Hau s

Ssalat ,Ljéto krasnoje“ - Salat ,Schoner Sommer*®

4 Portionen

150 g Karotte

100 g Weillkohl

50 g Selleriewurzel

50 g griine Salatblétter
4 Tomaten

2 Gurken

200 g saure Sahne

1 Teeldffel 3%iger Essig
1 Teeldffel Zucker
Salz, Petersilie

—_

. Die Karotte, den Kohl und die Sellerie-
wurzel putzen bzw. schélen, danach in
Streifen schneiden.

2. Die Salatblatter waschen, gut abtropfen

lassen und in Streifen schneiden.

3. Die Gemisestreifen miteinander vermi-
schen, mit Salz, Zucker und Essig anma-
chen und 5 Minuten kalt stellen.

4.Vor dem Servieren den Salat noch mit

saurer Sahne anmachen, mit klein ge-

hackter Petersilie bestreuen und mit

Tomatenspalten und Gurkenscheiben

verzieren.

— Apfelessig

Fiir die alte russische Kiiche waren nicht so sehr
Sofen als vielmehr verschiedene scharfe Beiga-
ben charakleristisch — wie Salzlake, Senf, Meer-
rettich, scharfer Kwass und auch Essig. [n den
Beschreibungen des Kremlpalastes werden auch
Keller zur Lagerung von ,Rheinessig” und ,Now-
gorader Essig” erwéhnt. Beim ,Rheinessig” han-
delte es sich offenkundig um importierten Wein-
essig. Den eigenen heimischen Essig bereitete
man nach einem Rezepl aus den Knigi wo wjesf
god jestwy podawéfj‘ zu, einer spéter verfass-
ten Ergénzung zum Domestrdj [dem altrussischen
Hausvéterbuch” aus dem 16. Jh]’.

1 Knigi wo wiesj gad jestwy podawdty | Verzeichnis, das
ganze Jahr diber Speisen zu reichen”], Erganzung 2um Oo-
mostrdf des Protopopen [ Oberpriesters”) der Moskauer
Mana-Verkiindigungskathedrale Silwestr In: Jahrbuch der
Kaiserlichen Moskauer Gesellschalt fiir russische Geschich-
te und Altertimer, Bd. 6, Moskau 1850, S.lll. Deutsche
Obersetzung: Birkleliner, Gerhard (Hrsg): Altrussische
Speisenordnung oder Was man das ganze Jabr iiber auf den
Tisch bringt. Nach dem Domostroj (Der Hauswirt). Deutsche
Erstausgabe und mittelrussischer Text [Knigi wo wes) god
sehio w stoly festwi padajad mit Kommentaren herausge-
qgeben von Gerhard Birkfellner. Miinster/Hamburg/Berlin
u a (LT Verlag Reihe: Minstersche Texte aur Slavistik,
Bd. 1)2004, 224 S

2 Domostray, val. S 24, Anm. 1.

Verwendung in der Kochkunst

Essig ist eine in der Kochkunst weit verbreitete Zu-
tat, welche den Speisen einen scharfen Geschmack
verleihl. Er wird zum Anmachen von Salaten und
gemischien Gemiisesalaten (winegrje’r") sowie bei
der Zubereitung von Fleisch- und Fischspeisen ver-
wendet. Fiir das Marinieren von Gemiise und Pilzen
ist Essig unerlasslich. Manchmal wird er auch fiir
die Herstellung von Soften fiir Silze, Gelee- und
Aspikspeisen verwendet. Er muss mengenmaBig je-
doch sparsam dosiert werden.

Zubereitung von Apfelessig

Das weiche Apfelfallobst wird zerkleinert, der Saft
ausgepresst und dieser in einem sauberen GefaR
kalt (auf Eis) gestellt. Nach drei Tagen gieft man den
Saft vom Bodensatz in ein sauberes GefaR ab (am
besten verwendet man dafiir kleine Eichenholzfas-
ser) und fiigt Honig im Verhéltnis von 200 g auf jeden
JEimer” (wjedrd)' Saft sowie etwas dunkle oder hel-
le Melasse hinzu. Des Weileren fiigt man ein dick mit

3 Winegriét, vgl. S. 14, Anm. 2.

A Ein Eimer” (wyedrd) ist eine alte russische Malieinheit aus
der Zeit vor der Einfiihrung des metnschen Systems und ent-
spricht einer Menge von aufgerundet 12,3 Litern (vagl. auch
S. 24, Aom. 3)

Honig bestrichenes Stiick Weizenbrot hinzu. Die
Offnungen der Fasser werden fest verschlossen,
und man ldsst die Flissigkeit mehrere Monale
lang géren. Der fertige Essig wird gefiltert und in
Flaschen abgefllt.

Aufbewahrung

Natiirlichen Apfelessig sollte man nicht linger als
3 Monate an einem dunklen Ort bei einer Tempe-
ratur van 0-20 “C und einer relativen Luftfeuch-
tigkeit von nicht mehr als 75 % aufbewahren.
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Sakuska is séldji

6 Portionen

2 Salzheringe

2 Zwiebeln

2 Salzgurken

4 Essloffel Pflanzendl

2 Essloffel 3%iger Essig

gemahlener schwarzer Pfeffer
Friithlingszwiebel

(den griinen Teil in Réllchen schneiden)

1. Die Heringe filetieren und das Filet von
Haut und Graten befreien.

2. Die Zwiebeln in Ringe schneiden und fiir
30 Minuten in Essig einlegen.

3.Zum Anmachen das Ol und den vom
Zwiebeleinlegen iibrig gebliehenen Es-
sig unter Zugabe von gemahlenem Pfef-
fer miteinander verriihren.

4.Das Heringsfilet in kleine Scheiben
schneiden.

- Vorspeise

mit Hering

5.Die Heringsfiletscheiben in eine lang-
liche (fischférmige) Auflaufform legen,
die marinierten Zwiebelringe daraufle-
gen und hierauf wiederum die grob ge-
riebenen Salzgurken. Die Varspeise mit
der vorbereiteten Essig-Ol-Mischung
begieBen und mindestens eine Stunde
lang kalt stellen.

6. [Mit den griinen Réllchen van der Friih-
lingszwiebel garnieren und servieren.]
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Jdjza, farschirowannyje paschtjetom -
Eier, gefiillt mit Leberpaste

g Portionen o T
3 Eier <
100 g Leber

2 Karotten

2 Zwieheln

50 g Butterschmalz
60 g Talelbutter
Petersilie

1. Die Eier hart kachen, schilen, in Hélften
schneiden und jeweils das Eigelb he-
rausnehmen.

2. Die Leber zusammen mit den klein ge-
schnittenen Zwiebeln und Karotten im
heiRen Butterschmalz anbraten. Dann
abkiihlen lassen und durch den Fleisch-
wolf drehen [faschieren].

3.Zur so erhaltenen Lebermasse das Ei-
gelb und die Tafelbutter hinzugeben und
zu einer einheitlichen Masse mixen.

4.Die hart gekachten Eiweillhalften mit
der fertigen Leberpaste fiillen und mit
Petersilie garnieren.
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Gorbuscha ss ikornym ssoussom -
Buckellachs mit Kaviarsol3e

6 Portionen

900 g Buckellachsfilet

300 g eingelegter Lachs™

1% Glas (etwa 300 ml) Sahne {30 % Fett)
3 Essléffel Lachskaviar

1 Lorbeerblatt

4 schwarze Pfefferkdrner

Salz, gemahlener schwarzer Pfeffer
Petersilie

* Lachsfilet (ganz oder in Scheiben geschnit-
ten) selbst einlegen: Mit Salz, Pfeffer, Limet-
tensaft und Dille einreiben, gut verpacken
und 2 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.

1. Das Buckellachsfilet mit etwas heilRem
Wasser iibergieRen, salzen und 20 Mi-
nuten lang dampfen.

2.5 Minuten vor dem Garende die Pfeffer-
korner und das Lorbeerblatt hinzufligen.
Den Fisch im Sud abkiihlen lassen und
dann herausnehmen.

~ Lachskaviar

~—

3. Fiir die SoBe den eingelegten Lachs mit
dem Stabmixer zu einer einheitlichen
Masse piirieren, mit dem Lachskaviar
und der Sahne vermischen, salzen und
pfeffern.

4. Vor dem Servieren den Fisch auf Tel-
lern anrichten, mit der Lachskaviarsofie
ibergieBen und mit Petersilie garnie-
ren.

Der (rote) Lachskaviar ist ein russlandweit be-
liehtes Lebensmittel, welches seine Geschichte
von den Festméhlern der Zaren bis hin zum moder-
nen Empfang durchlaufen hat. Sein Erscheinen im
russischen Alltag verdankl der rote Kaviar der Er-
schlieRung Sibiriens und des Fernen Ostens. Doch

im Unterschied zum Stérkaviar, der als ,ganzer roher
Rogen” (jastytschnajal, als gepresster” (pdjusnaja)
und als , kéirniger” {sernistaja) gehandelt wird, gibt es
den roten Kaviar nur in der kérnigen Form.

Der Lachskaviar ist ein hochwertiges Naturpro-
dukt. Er ist auBerardentlich reich an Eiweilen, Ami-
noséduren, den Yitaminen A, D, E, PP [Nikotinséure]
sowie Vitaminen der Gruppe B. Der Geschmack des
roten Kaviars ist wiirzig, sein Geruch angenehm
—nach Kaviar. Er wird aus Lachsfischen gewonnen,

wie dem Keta- oder Hundslachs, dem Buckel-

lachs, dem Rotlachs, dem Kanigslachs, dem
Silberlachs und dem Sjomga®-Lachs [Sal-
ma salar var. nobilis), mit Kochsalzlisung
verarbeitet, unter anschlieBender Zugabe
von Konservierungsstalfen. Kaviar ohne
Konservierungsmittel wird nur auf Spezi-
albestellung zubereitet. Der beste kiimige
Kaviar wird in Dosen abgepackt und daher
.Dosenkaviar” genannt.
Beim Kauf dieser Delikalesse sollte man
sehr aufmerksam auf folgende wichtige Details
achten:

= Die Dose darf auf keinen Fall aufgeblaht sein. —‘

o Ander Deckelinnenseile muss eine Warenaus-
zeichnung eingepragt sein.

o \Wenn die Ziffern und Buchstaben nach innen
eingedriickt sind [statt nach aufen| — dann hat
man es mil ginem Surrogat zu lun,

Verwendung in der Kochkunst

Roter Kaviar wird hauptsichlich als Brotaufstiich
— am haufigsten in Kambination mit Tafelbutier
—verwendet, manchmal auch als Beilage oder als
Pastelenfillung. Meist ist er starker gesalzen als
der schwarze Stirkaviar.

Aufbewahrung

In geschlossener Dose kann der Lachskaviar
6-17 Monate bei einer Temperatur von 2-5 °C
gelagert werden. Eine gediinete Dose mit Kaviar
sollte man jedoch nicht langer als 5 Tage aufbe:
wahren, andemfalls entwickeln sich im Kaviar
Mikroorganismen, er nimmt emnen ynangenehmen
Faulnisgeruch an, er trocknet aus und erhalt enen

gigenartigen Geschmack.
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Bliny ss ossjetrinoj i ikroj -
Pfannkuchen se=E&ssetrs* und Kaviar

‘7 Heute brat man Pfannkuchen (bliny) auf dem
Herd — in alter Zeit wurden sie im russischen
Ofen gebacken, ohne sie zwischendurch umzu-
drehen. Deshalb spricht man auch heute noch
vom ,Pfannkuchenbacken”.

Einst brachten unsere Vorfahren ihren heid-
nischen Gottern unblutige Opfer dar. Solch
gin ..Opferbrot” war in Russland der Pfannku-
chen — ein Symbol fiir die Sonne. Die Russen
verbanden mit dem Pfannkuchen die unter-
schiedlichsten Inhalte des Volksglaubens und
Brauche.

In alter Zeit begleitete der Pfannkuchen den
Menschen sein ganzes Leben lang — van der
Geburt (Wochnerinnen und gebdrende Mitter
bekamen Pfannkuchen zu essen) bis zum Tod
ler war das obligatorische Gericht bei allen
Beerdigungsritualen).

Pfannkuchen von der Art der russischen Bliny
kennen auch andere Vilker, jedoch die echten
Pfannkuchen aus Hefeteig mit Buchweizenmehl
sind eine rein russische Erfindung. Es gibt eine Viel-
zahl von Pfannkuchenarten: Bojarenpfannkuchen
\bojarskie)!, einfache Buchweizenmehlpfannku-
chen, Plannkuchen aus Buchweizenmehl mit ko-
chendem Wasser iiberbriiht (sawamnye), .Schone”
(krdsnye) Pfannkuchen [aus Weizenmehlhefeteig]’.
Zarenpfannkuchen (zérskie)® aus Weizenmehl, Gur-

1 Die . Bojarenpfannkuchen” (bejdrskie bliny) werden aus wel
Mehlsorten gebacken, meist Buchweizen- und Weizenmehl.

9 _Schine Plannkuchen” (kradsnye bliny) wurden sie genannt,
weil der Pfannkuchen als Symbol fir die Sonne . schine Tage”
verhieB: gute Ernten, gliickliche Ehen, gesunde Kinder usw.

3 Angeblich waren diese Pfannkuchen die Lieblingsdelika-
tesse der Romanow-Zarenfamilie. Andere Rezeptautoren
wiederum behauplen, dass man sie ,Zarenplannkuchen”
(zdrskie bliny) nannte, wenn sie als herzhafte Speise mil
_rotem Kaviar” (Lachskaviar) serviert wurden. Als Sifspeise

jew-Pfannkuchen (gurjewskig* — mit Sauermilch
bzw. Kefir zubereitet], Karottenpfannkuchen
(markdwnye), Apfelpfannkuchen {jdblotschnye)
und viele andere mehr. Ebenso viele Arten von
Pfannkuchenfiillungen gibt es. Jede Hausfrau
hatte ihr eigenes Rezept, das von Generation zu
Generation weitergegeben wurde.

Mehr als tausend Jahre sind seither vergangen,
als die heidnischen Gitzenbilder zerschlagen wur-
den und die Rus christlich wurde. Doch die Erinne-
rung an jene weit zuriickliegende Zeit ist im Volk
noch lebendig, und wie eh und je geharen Pfann-
kuchen zu den beliebtesten russischen Speisen.

wurden sie nach der Mehrzahl der Rezepte mit Zitronen-
saft (ibergossen und mit Zucker bestreut

4 Benannt nach Gral Dmitrij Aleksandrowitsch Gurjew
1751-1825), dem Finanzminister unter Zar Alexander 1.,
der als Gourmet fiir seine tppigen Festmahler beriichugt
war; vgl. hierzu auch das Aezept auf S. 58 dieses Buches.

4 Portionen

200 g gedarrter Ossetra*-Stirricken
80 g gepresster Kaviar

4 Essloffel Pflanzendl

Fiir den Teig:

1 Glas (etwa 200 ml) Buchweizenmehl
10 g Hefe

2 Eier

1 Teeldffel Zucker

¥ Glas Milch

Salz

*(Ossetra-Stor istim deutschen Sprachraum
kaum erhiltlich, anstatt des geddrrten
Ossetra-Stérriickens kann man beliebige
andere geddrrte Fische verwenden.

1.Die Hefe mit 3—4 Essldffeln warmen
Wassers auflisen, etwas Mehl und ei-
nen Teil des Zuckers hinzugeben und
umriihiren. Das Ganze mit einem Tuch
abdecken und zum Aufgehen an einen
warmen Ort stellen.

2. In die aufgegangene Hefemischung das
restliche Mehl, ein Ei, Zucker und Salz
zugeben und zu einem Teig verriihren.
Den Teig weiter aufgehen lassen und
nach und nach [unter Umriihren] die an-
gewirmte Milch hinzugieRen. Dann den
Teig zur Garung an einen warmen Ort
stellen.

3. Das Eigelb vom EiweiB trennen und das
Eiweilt steif schlagen. Das Eigelb in den
Teig rithren. Den Teig weiter aufgehen
lassen und das steif geschlagene Eiweill
unterheben.

4.Die Pfanne mit dem Ol ausfetten und

darin die Pfannkuchen backen.

.Die Pfannkuchen mit Scheiben des ge-

dorrten Stérriickens und dem Kaviar
servieren.

[82]
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Schtschi ssutotschnyje s rasstjegdjtschikami -
Sauerkraut-Tagessuppe ptteinen—offenen—rPasteten

Has Hauptgericht der russischen Kiiche, ja ihr
Symbol schiechthin ist die Kohlsuppe (schtschi).
Sje war nicht nur das Alltagsgericht der ein-
fachen Leute, sondern zierte auch die Tische von
7aren und Patriarchen. Meistens wurde sie aus
Sauerkraut zubereitet und nur dulerst selten aus
frischem Kohl.

Dieses scheinbar einfache Gericht beeindruck-
te die Russland bereisenden Ausldnder schon
immer durch seinen Geschmack und sein Aroma.
Der Schriftsteller Knut Hamsun schrieb dariiber
[im Marchenland”}. Schischi — das ist eine
Fleischsuppe, aber nicht etwa eine gewdhnliche,

unerlaubt schlechte Fleischsuppe, sondern ein herr-
liches russisches Gericht mit dem Sud verschie-
dener Fleischsorten, mit saurer Sahne und Gemiise.
(_.) Im Grunde genommen scheint mir, dal® nach
einer solchen Kohlsuppe kaum noch etwas anderes
denkbar wére”.

In alter Zeit war die Zubereitung der Kohlsuppe
gine etwas andere als heute: Man kochie sie im
Ofen in Tontdpfen mit Deckeln, weshalb es nicht
notwendig war, das Sauerkraut getrennt zu diins-
ten.

Eine iibliche Erganzung 2ur Kohisuppe sind die
kleinen, oben offenen Pasteten (rasstjegd). Sie ka-

men spiter auf als die Kohlsuppe, erfreuten sich
jedoch in Russland sofart einer wohlverdienten
Beliebtheit. Man nimmt an, ihr Name kommt da-
her, dass die Feinschmecker des 17.-19. Jh. die
Rander ihrer Offnung auseinanderzogen [rasst-
jegnitj = ,auseinanderziehen”, Laufknipfen”]
und mit Briihe fillten, was sie ungleich saftiger
machte. Freilich gibt es noch eine andere Erkla-
rungsvariante: Die gedlfnete Mitte der Pastete
ldsst sie gleichsam ,aufgekndplt” erscheinen.
flve Fiillung bestand in der Regel aus Fisch,
doch wurden auch Pilze (frische und getrocknete)
verwendet oder Fleisch, Innereien, Reis und Eier.

12 Portionen

Fiir die Kohlsuppe:

700 g Sauerkraut

440 g Rindfleisch (Bruststiick)

100 g gerducherte Schweinerippchen

1,8 | Wasser, 100 g Karotien, 90 g Zwiebeln
100 g Tomatenpiiree {passierte Tomaten)
60 g Butterschmalz', 20 g Weizenmehl

30 g Petersilienwurzel, 3-4 Knoblauchzehen
Salz, schwarzer gemahlener Pfeffer

saure Sahne, Kiichenkrauter

Fiir die Pasteten:
1 kg Hefeteig, 3 Essloffel Weizenmehl
1 Ei, 1 Esslaffel Butterschmalz

Fiir die Fiillung:
3 Essloffel Butterschmalz
500 g Steinpilze, 1 Zwiebel, Salz und Pfeffer

1 Butterschmalz, vgl. die Erlauterungen zu Tafelbutter aul
S. 92 dieses Buches.

1. Das Fleisch kochen, die Fleischbriihe
durchseihen und das Fleisch in Stiicke
schneiden.

2. Das Sauerkraul auspressen und so von
der Salzlake befreien, klein hacken und zu-
sammen mitder Halfte des Tomatenpiirees
und dem Butterschmalz unter Umriihren
erhitzen. Dann die Rippchen dazulegen, ei-
nen Teil der Fleischbriihe hinzugieBen und
3-4 Stunden zugedeckt hei schwacher
Hitze diinsten. Das Sauerkraut muss hier-
bei eine briunliche Farbung, eine breiar-
tige Konsistenz und einen siiRlichen Ge-
schmack annehmen. Die Rippchen werden
spater entfernt.

3.Die klein geschnittenen Karotten und
Zwiebeln ohne Krustenbildung anbraten,

den Rest des Tomatenpiirees hinzugeben
und 57 Minuten erhitzen. Das Mehl gold-
gelb anbrédunen, elwas abkiihlen lassen
und mit warmer Fleischbriihe verriihren.
4.Das gediinstete Sauerkraut, das ange-
bratene Gemiise, die klein geschnittene
Petersilienwurzel und die Mehlschwitze
in Tontépfe geben und mit der restlichen
Fleischbriihe auffiillen. Die Tontdpfe zuge-
deckt fiir 30 Minuten in den auf 170 °C vor-
geheizten Backofen stellen. Danach die
Kohlsuppe wiirzen, die Fleischstiickchen
und den klein gehackten Knoblauch hinzu-
geben und nochmals 15 Minuten erhitzen.
5 Zuerst das Fleisch in den Teller geben
und dann mit Sauerkrautsuppe auffalien,
etwas saure Sahne hinzugeben und mit

‘M‘ >

klein gehackten Kiichenkréutern hestreu-
en. Die Pasteten getrennt servieren.

6. Fiir die Pasteten die Pilze klein hacken und
mit Bulterschmalz anbraten. Die Zwiebel
klgin schneiden, anbraten, zu den Pilzen
dazugeben, mit Pfeffer und Salz wiirzen
und gqutumriihren.

7. Den Hefeteig zu Kugeln formen und fdr
10 Minuten gehen lassen. Danach in run-
de Scheiben ausrallen und in die Mitte die
Fiillung geben. Die Rénder so zusammen-
kneifen, dass die Mitte der Pasteten offen
bleibt. Die Pasteten auf ein eingefettetes
Backblech legen, aufgehen lassen, mit Ei
bestreichen und bei 220°C 20-30 Minu-
ten backen.
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Gowjddina rubljonaja - Rinderfrikadellen

12 Partionen

1,8 kg Rindfleisch ohne Knochen

120 g Butterschmalz

150 g Meerrettichwurzel

60 g Senf

1 Glas (etwa 200 ml) Semmelbrésel
Salz, Pleffer

gebratenes oder mariniertes Gemiise

1. Das Rindfleisch durch den Fleischwolf
drehen oder mit einem Hackbeil fein ha-
cken, salzen und pfeffern. ¥2 Glas (etwa
100 ml) Wasser hinzugieRen und gut ver-
mischen.

2. Aus der Fleischmasse Frikadellen for-
men.

3. Die Frikadellen mit Semmelbréseln pa-
nieren und im heiBen Butterschmalz
knusprig braten.

 Meerrettichwurzel

Meerreltich ist das scharfste von allen bren-
nenden” Gewiirzen und kommt urspriinglich aus
Stidosteuropa und Kleinasien.

Die Wurzel des Meerrettichs enthéll eine be-
devtende Menge Vitamin C, die Vitamine B1 und
(2, Kohlenbydrate, Speisestérke und Mineralsalze
(Kalium, Kalzium, Phosphor, Eisen, Kupfer, Chlor und
Schwelel).

Die besten Wurzeln liefert der ein- oder 2wei-
jalirige Meerrettich. Alte Wurzeln verholzen und
werden 2u bitter.

Verwendung in der Kochlunst

Die frisch geriebene Meerretlichwurzel wird als
Gewirz verwendet. So bereitet man 2. 8. aus
Meerreltich eine dickfliissige kalte Sofe, die man
2u Kochfleisch reicht.

Vermengt mit Preiselbeere und saurer Sahne
wird er 20 Wild serviert. Ohne Zusalze passt er 2u
heil gerduchertem Fleisch und Fisch wie auch 2u
gekochtem Fleisch.

Sehr schmackhaft ist klein geriebener Meerrel-
tich mit Schlagsahne und klein gehackten Nissen -
s0 wird er 2u kaltem gekochtem Schinken gereicht.

Meerrettichwurzel wird auch beim Einlegen
von Gurken, Roter Bete und Tomaten als Zusatz
verwendet.

Vorbereitung
Die Meerrettichwurzel vor dem Gebrauch wa-
schen, die kleinen Stiele entfernen, schilen,
danach mit der Raspel kiein reiben oder klein
schneiden.

Zubereitung von MeerrettichsoBe

Eine der belieblesten und weithin bekannten So-
fen in der russischen Kiche wird traditionell zu
kalten und heilen Fleisch- und Fischgerichten,
aber auch zu Siilze servierl.

150 g Meerrettichwurzel
125 g 3%iger Essig

225 g Wasser

Zucker, Salz

Die Meerrettichwurzel mil der Raspel reiben, in
einen Topf geben, mil kochendem Wasser tiber-
brilhen und zugedeckt stehen lassen. Bevor die
Masse erkallet, Essig, Salz und Zucker beigeben
und umriihren

Aufbewahrung
Dank des Vorhandenseins von Phytonziden kann
Meerrettich zwet Wochen lang im Kiihlschrank
aufbewalil werden

4.Die Meerrettichwurzel mit der Raspel
reiben und mitdem Senf vermengen.

5. Mit diesem Meerrettich-Senf-Gemisch
die Frikadellen bestreichen und im Back-
afen bei 170 °C 20 Minuten lang iiberba-
cken.

6. Die Frikadellen mitgebratenem oder ma-
riniertem Gemiise servieren.
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DESSERTS

> %

Dessért s karamélju - Aprikosenpudding mit Karamell

4 Portionen

100 g getrocknete Aprikosen

1 Esslaffel Weinbrand

2 Essldffel Zucker

2 Teeldffel Gelatine

4 Essléffel Sahne {etwa 30 % Fett)
2 Essloffel Vanillinzucker

Fiir den Karamell:
1 Glas (etwa 200 ml) Zucker
4 Essloffel Wasser

1. Die Gelatine im Verhiltnis 1 zu 6 in abge-
kochtem kaltem Wasser einweichen, bis
sie aufquillt, dann im Wasserbad aufld-
sen.

2.Die getrockneten Aprikosen mit einem
Glas (etwa 200 ml) Wasser begieBen und
kochen: Zucker und Weinbrand hinzuge-
ben.

3. Die gekochten Aprikosen mit dem Sud pii-
rieren und mit der vorbereiteten Gelatine
vermischen.

Zucker

4.n das Aprikosenpiiree die mit Vanillinzu-
cker geschlagene Sahne hinzugeben, um-
rithren und in Dessertschalchen fiillen.
Zum Erstarren darin abkiihlen lassen.

5. Aus Zucker und Wasser Karamell kochen
und auf einem Pergamentpapier damit
beliehige Muster ziehen; kalt werden las-
sen. Mit den erkalteten bizarren Farmen
den Pudding garnieren.

r.!\Is Konditoreirohstoff war Zucker den Arabern
seit dem 7. Jh. (wahrscheinlich aus Indien kom-
mend) bekannt, in Furopa dagegen erst ab dem
16. Jh., als die Spanier ihn aus Amerika einzufh-
ren begannen.

Die Verwendung von Zucker halte im europd-
ischen Konditoreigewerbe einen bahnbrechenden
Umschwung ausgelist, weil Honig, der varher als
SiiRungsmittel gebraucht wurde, nicht die Eigenschalt
des Karamellisierens aufwies. Seit dem 18. Jh. ist Zu-
cker in Russland bekannt; die ersten zuckerverarbei-
tenden Fabriken wurden gegriindet. Ab dem 19. Jh.,
besonders ab der zweilen Halite, wurde Zucker in
Russland aus dem billigeren heimischen Rohstolff her-
gestellt und wurde so 2um Massenprodukt.

Verwendung in der Kochkunst
Zucker bildet im Konditoreiwesen die Grundlage aller
Konfekle, Glasuren sowie von Hahwa' und Nougat.

1 Halwa (arab, Tir Sifigken”) hesteht aus gerosieten, qe-
riehenen Getreidekiimern, Sesam oder Nisssen, vermengt it
ciner Karamellmasse, die mit einem schaumbildenden Stofl
(7 B dem Sud van Seifenwurzel) geschlagen waed. I der rus:
sischen Kiiche wird chalwa meist aus Sonnenblumenkernen
hergestellt

Aul der Basis von Zucker werden auch alle Sorten
von warénje?, Marmeladen, powidlo®, dschem’”,
Konfitiiren®, pastila® und Sukkaden [kandierie
Fruchtschalen] hergestelit. Ohne Zucker ist die
Herstellung von siikem Teig oder iiberhaupt von
Siikspeisen undenkbar.

Aufbewahrung

Zucker kann man jahrelang aufbewahren. Die Be-
sonderheil besteht hier darin, dass man ihn 2u die-
sem Zweck nicht in Riumlichkeiten mit erhahter
Luitfeuchtigkeit lagern sollte. weil er hygrosko-
pisch |wasseranziehend] ist und dann klumpt

2 Warénge, gl hierzu S 14, Anm. 2

3 Powictlo, wgl. hierag S. 22, Anm. 7

A Dsehem, vyl hierzg S22, Anm. 8

5 Konfitiire st Marmelade (vgl. §. 22, Anm. 9} aus nur &
ner Obstart mit noch erkennbaren Obstsucken.

6 Pastild, vl hierzu S 15, Anm. 4




Jablotschnaja pletjonka -

Beliebte russische Gerichte

Geflochtener Apfelstrudel (Apfelpastete)

pasteten backen konnte in der Rus jede Haus-
frau, und diese Kunst lehrten sie auch die
Midcien, denn schlieRlich spiegell die Paste-
te die Perséinlichkeit der Haus(rau wider.

Die russische Kiiche kennt eine Unmenge
an Rezepten fiir die unterschiedlichsten Pas-
teten. Sie unterscheiden sich nach der Art der
Zubereitung des Teiges (Hefeteig, Blatterteig,
ungeséuerter Teig usw.), nach ihrer Form {ol-
fene und bedeckte, kleine und groRRe, runde
und quadratische), nach dem Verfahren des
Garens (in 0! frittierte und im Ofen gebackene)

sowie nach ihrer Fillung (an fastenireien Tagen
bereitete man Fleischiiillungen zu, an Fasttagen
solche aus Fisch, aber auch siie Pasteten wa-
ren und sind sehr beliebt).

Obwohl die Mehrzahl der Pasteten in der
russischen Kiiche aus Hefeteig gebacken wird,
erlreut sich der Blatterteig in letzter Zeit immer
griRerer Beliebtheit.

Es gibt einfachen und Hele-Blatlerteig. Lelz-
teren nennl man haulig auch , sauren” oder ,rus-
sischen Blatterleig”. Diese Benennung kommi
daher, dass der Hele-Blatlerteig in der Rus schon

lange bekannt war, wahrend der einfache
Blatterteig erst Ende des 18. Jh. aulkam.

Von alters her waren Apfel die beliebteste
Fillung fiir siie Pasteten. Schon in graver
Vorzeil zog man verschiedene Apfelsorten.
Bereits im Domostig) [dem  altrussischen
Hausvaterbuch”]' gibl es Hinweise iiber die
Verwendung von Apfeln und ihren Anbau im
Garten. Apfel sind bis heute das am leichies-
len zugangliche und meist gegessene 0bst.

-l Domostroj, le, 8 ?d Anm. 1

6 Portionen

400 g Blatterteig

500 g Apfel

1 Esslaffel Honig

1 Essloffel klein gehackte Niisse
1 Essloffel Zitronat

1 Eiweild

3 Esslisffel Puderzucker

1 Essloffel Orangenlikér

2 Essléffel Aprikosenkonfitiire

1. Den Teig ausrollen und zu einem Recht-
eck von 20 x 30 cm zurechtschneiden.
2.Die Apfel schalen, das Kerngehiuse
entfernen, in Viertel und dann in diinne
Spalten schneiden. Den Hanig, die klein
gehackten Niisse und das Zitronat hin-

zugeben und umriihren.

3.Die Apfelmasse in der Mitte des ausge-
rollten Teiges aushreiten; dabei deut-
liche Rander an den Léngsseiten des
Teigrechtecks freilassen und diese mit
Eiweild bestreichen.

4.Die gegeniiberliegenden Rénder zur
Mitte hin im Streifenabstand von 1cm
einschneiden und die so entstehenden
Streifen iiber der Fiillung zusammen-
flechten.

5. Den geflochtenen Apfelstrudel im Ofen
20-25 Minuten bei 200°C backen.

6. Fiir die Glasur den Puderzucker mit dem
Orangenlikér vermischen und erhitzen.
Den fertig gebackenen Apfelstrudel mit
Aprikosenkonfitire und anschliefend
mit der Zuckerglasur bestreichen.
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