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Vorwort

Das grof8e Lexikon der Speisen ist ein umfassendes und modernes Nachschlagewerk fiir die Kiiche, das das gesammelte
kulinarische Wissen der deutschen und internationalen Kiiche abbildet.

® Esist alphabetisch aufgebaut und enthdlt iiber 17.000 Eintrdge und etwa 1.100 farbige Abbildungen.

* Aufgenommen wurden Zutaten und Speisen von den klassischen Garnituren bis zur Herstellung von Trendspeisen
und etablierten auslandischen Speisen.

Es wendet sich an alle Kiichenprofis — Kéche und Kiichenmeister in Ausbildung und Beruf, Mitarbeiter der Gastronomie,
der Hauswirtschaft und des Lebensmittelhandels — sowie an alle, die gerne kochen und sich der Kochkunst zugetan
fiihlen.

Das Buch spiegelt die gegenwartige Fachpraxis wider. Dem Ernahrungstrend in der Gesellschaft folgend finden neben
traditionellen Verfahren der deutschen und der regionalen Kiiche auch europdische Zubereitungen, insbesondere aus
der mediterranen Kiiche, sowie internationale, speziell asiatische Gerichte ihren Niederschlag.

Hinweise zu den Verfahren der Speisenbereitung und Informationen zu Rechtsbestimmungen runden die Eintrage ab.
Uber das Buch verteilt werden besonders hervorzuhebende Zubereitungen als kalkulierbare Rezepte présentiert.
Die beiliegende CD enthalt

e alle Eintrdge des Buches im Volltext, eingebettet in eine Recherche-Software, die den schnellen Zugang zu den Infor-
mationen gewahrleistet.

eine Rezepte-Software mit den kalkulierbaren Rezepten des Buches - inkl. Ndhrwertberechnung, Umrechnungsfunk-
tion fiir die Portionen und der Mdglichkeit, eigene Rezepte einzugeben und so eine personliche Rezept-Datenbank
aufzubauen.

So kann dieses umfangreiche Werk nicht nur als Buch im Blicherschrank oder zum Nachschlagen in Ihrer Kiiche, sondern
auch als Software in vielerlei Hinsicht zum unentbehrlichen, praktikablen Kiichenbegleiter werden.

Unser Dank gilt all denen, die an der Entstehung des Werkes beteiligt waren, insbesondere aber

® Herrn Backermeister Wilhelm Jung aus Lérrach und Herrn Fleischermeister Frank Miiller aus Dresden. Sie begutachte-
ten Eintrage aus Backerei und Fleischerei.

® Frau Shoko Kono. Sie lieferte flir Speisen der asiatischen Kiiche viele wertvolle Praxishinweise.

® dem Sternekoch André Tienelt aus Bad Schandau, der Rezepturen und Fotos aus der modernen jungen Kiiche bereit-
gestellt hat.

¢ den Kiichenmeistern Thea und Dieter Nothnagel aus Berlin, die bei der Gestaltung des Bildmaterials mitgewirkt haben.

Ein besonders herzlicher Dank gilt Reinhard Miiller-Jansen, Saarbriicken, der mit ausgesprochener Griindlichkeit den
Lexikontext der 1. Auflage mit bearbeitet, erganzt und insbesondere auf seine Praxisrelevanz untersucht hat.

Niemand ist unfehlbar — und ein Nachschlagewerk lebt auch vom Dialog mit seinen Nutzern. Fiir Hinweise und Kritik,
Anregungen und Erganzungen sind Autor und Verlag dankbar.

Arbeiten Sie aktiv am Groflen Lexikon der Speisen mit: Schicken Sie uns Ihre eigenen Rezepte — nach Priifung iiber-
nehmen wir sie mit Quellenangabe gern in die folgenden Auflagen!

Weitere Informationen: www.speisenlexikon.de oder www.pfanneberg.de.

Moge Das groBBe Lexikon der Speisen im Interesse der Kochkunst fiir alle Nutzer zum unentbehrlichen Ratgeber beim
Kochen, bei der Rezepturgestaltung und bei der beruflichen Aus- und Weiterbildung werden.

Im Winter 2011/12 F. Jiirgen Herrmann
Fachbuchverlag Pfanneberg



Hinweise fiir den Gebrauch der Buch-CD

Die Buch-CD zu,,Das grof3e Lexikon der Speisen“ enthdlt zwei vollwertige =
Software-Produkte: i o ¥

1. Den Inhalt des Buches —Texte und Bilder mit Recherche-Funktion und .
interner Verlinkung L
| S

2. Die Rezepte des Buches —Rezeptdatenbank mit Nahrwertberechnung,
erweiterbar um eigene Rezepte e e

Start

Wenn Sie die CD in Ihr Laufwerk einlegen, 6ffnet sich (bei Standardein-
stellungen Ihres PCs) unser Startmenii automatisch.

Hat Ihr PC nicht die Standardeinstellung, wahlen Sie liber Arbeitsplatz oder lhren Windows-Explorer |hr CD-Laufwerk an.
Eine der Dateien der CD ist CD_Start.exe. Diese 6ffnen Sie mit einem Doppelklick.

Im Startmenii kénnen Sie nun die Software-Produkte auf Ihrem PC mentigefiihrt installieren.

Das groRe Lexikon der Speisen — Software

Nach Installation oder Start direkt von der CD 6ffnet sich das Menii der Recherche-Software. Uber den Mentipunkt Hilfe
erhalten Sie detaillierte Informationen zu den unterschiedlichen Suchfunktionen.

Sie konnen durch die Stichworter bldattern, Buchstabengruppen direkt anklicken, nach Stichwértern suchen, nur Stich-
worter mit Rezepturen anzeigen oder den gesamten Buchtext nach Begriffen durchsuchen lassen.

Rezepte-Software mit Nahrwertberechnung

Mit der Rezept-Datenbank konnen Sie die Rezepte des Buches ansehen und drucken, eigene Rezepte erstellen und verwal-
ten. Ndhrwerte werden auf Grundlage einer Nahrwerttabelle berechnet und angezeigt, die Anzahl der Portionen kann
automatisch umgerechnet werden.

Die Bedienung ist schnell und einfach zu erfassen, zusatzlich stehen eine Anleitung und die Hilfe-Funktion zur Ver-
fligung.




A

A HORNO Spanische Bezeichnung fiir »in der Réhre oder
im Ofen gebraten, gebacken, iiberbacken«.

A L"ANGLAISE Bezeichnet eine Garstufe: englisch zube-
reiten. Bei Fleisch rosa braten, bei Gemiise naturell garen,
mit frischer Butter vollenden. Bezeichnung auch fiir eng-
lische Panierung bei Fisch- und Fleischspeisen.

A LA Franzdsische Bezeichnung, die in die deutsche
Fachsprache eingegangen ist. Ubersetzt mit »auf« oder
»nachg, beispielsweise »auf Bauernart« oder »nach der
Art des Hauses«. Hinweis auf bestimmte Zubereitungs-
formen. Siehe auch > Garnitur.

A LA BARIGOULE Barigoule als Abwandlung des proven-
zalischen Begriffes »farigoule«, zu Deutsch - Thymian.
Weist auf Zubereitung mit Thymian hin.

Der Name kann sich auch auf das provenzalische Wort
»barigoulo« beziehen, das mit »Pilz« oder »breitkrempi-
ger Hut« libersetzt werden kann. Méglicherweise wird da-
mit das pilzférmige oder hutdhnliche Aussehen von Arti-
schockenherzen beschrieben. Demnach werden auch Ar-
tischockenspeisen unter dieser Bezeichnung angeboten.

A LA BRESSE > Bresse-Art

A LA CARTE Nach der Angebotskarte bestellen. Der Gast
bestellt nach der Karte und wird individuell bedient. Er
stellt sich sein Menii selbst zusammen. Die bestellten
Speisen oder Teile der Speisen sind in der Kiiche vorbe-
reitet und werden nach der Bestellung fertiggestellt oder
die Speisen werden nach Bestellung ganz frisch zuberei-
tet (Zubereitung - d la minute).

A LA MINUTE  Angebot und Zubereitung von nicht vorri-
tig gehaltenen Speisen. Nach der Bestellung werden die
ausgewahlten Speisen »minutenschnell« fiir den Gast zu-
bereitet.

A LA NAGE Bezeichnung fiir schwimmende Zuberei-
tung von Fisch, Schalen- und Krustentieren, wobei die ge-
schmacklich abgestimmte Garfliissigkeit, die meist auch
Gemisestreifen enthalt, mitserviert wird.

Beim Anrichten werden entweder Speise und Garfliissig-
keit zusammen in einem GargefaR oder es wird auf An-
richtegeschirr mit der Garfliissigkeit angerichtet. Mitun-
ter wird aus der Garfliissigkeit eine leichte Sauce zube-
reitet, die mit der Speise und den Gemiisestreifen ange-
boten wird.

A PART Franzosisch, deutsch {iibersetzt mit »extra«
oder »getrennt«. Die Speisenteile extra anrichten, vorle-
gen oder auf dem Tisch einsetzen. Die Speisenteile kon-
nen auch in einem separaten Serviergeschirr angerichtet
werden.

A POINT Fleisch auf den Punkt garen, dabei ist das Inne-
re voll rosa. Die Kerntemperatur betragt dann 60-68 °C.
Bei Daumendruck federt das Fleisch leicht nach. Siehe
auch - Garstufen, fiir Fleisch.

Aal vorbereiten | -

AACHENER LEBERWURST  Spezialitit aus Aachen in Nord-
rhein-Westfalen: Kochstreichwurst, fein zerkleinert, mit
mindestens 10 % Leberanteil.

Aus fettgewebereichem Schweinefleisch, Flomen, Speck
und Schweinemasken, auch grob entsehntem Rindfleisch
hergestellt. Siehe auch - Leberwurst.

AACHENER PRINTEN In der Region Aachen hergestellte
braune, meist rechteckige - Lebkuchen, auen knusprig,
innen saftig weich. Typisch ist die Verwendung von Kan-
diszuckererzeugnissen und Riibenkrautsirup sowie von
Mandeln, Hasel- und Walniissen.

AAL SiiBwasserfisch, zeitweilig im Meer lebend. Uber
50 klassische Zubereitungsarten sind bekannt. Aal eig-
net sich zum Kochen, zum Rauchern. Besonders ge-
schatzt sind Aalspeisen in Aspik und die regional unter-
schiedlichen Aalsuppen. Raucheraal ist weiterhin ein be-
liebter Biifettbestandteil. Das > Aalblut diente traditio-
nell fiir Saucen und Ragout als Bindemittel. Siehe auch
- Flussaal.

AAL ABZIEHEN - Aal vorbereiten

AAL VORBEREITEN Die Schleimschicht des Aals mit
reichlich Grobsalz gut einreiben, Salz einige Minuten ein-
wirken lassen, anhaftendes Salz mit dem Schleim durch
Reiben mit der Hand abstreifen, griindlich waschen.

Mit einem scharfen Messer am After einstechen und
die Bauchdecke zum Kopf hin aufschneiden, dabei da-
rauf achten, dass die Innereien nicht verletzt werden.
Das Messer am
After erneut an-
setzen und etwa
5 c¢m in Rich-
tung  Schwanz
aufschneiden.
In diesem Be-
reich  befindet
sich der Rest der
Niere. Im After-
bereich die Inne-
reien mit dem
Daumen 16sen,
dann diese zum
Kopf hin heraus-
ziehen und un-
mittelbar hinter
den Kiemen ab-
schneiden. Die am Riickgrat liegende Haut aufritzen,
die darunter befindliche Niere unter flieBendem Was-
ser auswaschen, dabei Vertiefungen im Riickgrat sauber
auskratzen.

Zum Hauten sind zwei Verfahren {iblich:

0 Die Aalhaut mit einem scharfen Messer hinter dem
Kopf und den Brustflossen einschneiden und etwas 16-
sen. Eine kraftige Schnur hinter dem Kopf in den Schnitt
binden.Den Aal aufhiangen, die gel6ste Haut mit einem
Tuch greifen und zum Schwanz hin abziehen. Mit der



- | Aal, am Spief3

anderen Hand muss dabei der Aal stramm nach unten
gezogen werden.

® Nach dem Ausnehmen des Aals im Kopfbereich die

Haut vom Bauchlappen beginnend rundherum 16sen.

Es muss so viel Haut gelést werden, dass man den haut-
freien Aal gut
festhalten kann.
Dann die Haut
Richtung Kopf ab-
ziehen undim Fol-
genden Richtung
Schwanz endgiil-
tig entfernen.

Bei beiden Vor-
bereitungsarten
sind noch die Rii-
ckenflosse, Brust-
und Bauchflossen
zu entfernen, wo-
bei immer gegen
den Strich zu ar-
beiten ist.

Tipp

Vorsicht vor > Aalblut. Enthaltene Innereien kénnen den
Geschmack beeintrachtigen.

AAL, AM SPIESS  Aalstiicke ohne Haut und Griten,
etwa 5 cm lang, marinieren mit Zitrone, Petersilie, Salz,
wenig Pfeffer und O1, aufspieRen, mehlen, braten. Die Sau-
ce extra anrichten.

AAL, AUFGEROLLT Badische Spezialitit: Aalfilets mit
Krauterfarce (> Hechtfarce mit Dill, Petersilie, Zitronen-
thymian, Zitronenmelisse u. A.) bestreichen, zusammen-
rollen, mit blanchierten Lauchstreifen oder Bindeschnur
zusammenbinden, mit Wein im Ofen garen.

AAL, BELGISCHE ART > Adl, griin

AAL, BERLINER ART Aal hiuten, in Stiicke schneiden,
in Vollbier mit Zwiebelscheiben, Pfefferkormern und Lor-
beerlaub diinsten. Fond mit geriebenem Graubrot bin-
den, passieren.

AAL, BLAU

© Aal ausnehmen, nicht hduten, wiirzen. Am Kopf und
Schwanz zusammenbinden und mit heiBem Essig
uberbrithen. In einem Wurzelsud 20-30 min gar zie-
hen lassen. Anrichten mit Apfel- oder Sahnemeerret-
tich, zerlassener Butter oder mit - Kapernsauce.

® Aal in grolRere Stiicke schneiden, in mit wenig Essig ge-
sauertem Salzwasser aufkochen, dann gar ziehen las-
sen. Anrichten mit zerlassener Butter und Meerrettich,
auch mit Kapernsauce und Salzkartoffeln.

AAL, BURGERLICHE ART  Aal hiuten, in etwa 5 cm groRe
Stiicke schneiden, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen,
diinn mehlen, in Butter mit gehacktem Salbei braten. An-
richten mit Zitronenecke und Speisesenfrosette auf Salat-
blatt.

AAL, FLAMISCHE ART  Frische Aalstiicke mit Butter an-
braten, salzen, pfeffern, dann mit Brennnesseln, Sauer-
ampfer, Kerbel, Petersilie, Salbei, Estragon und Dill in hel-
lem Bier diinsten. Sauce mit Eigelb und Rahm binden. Sie-
he auch = fldmische Art.

AAL, FLORIMONDE Kleine Aale in Zitronensaft marinie-
ren, zusammenrollen, in Alufolie wickeln, im Ofen backen.
Anrichten mit Krauterbutter und - Kartoffelchips.

AAL, FRANZOSISCHE ART  Aal in etwa 5 cm groRe Stiicke
schneiden, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft wiirzen, dinn
mehlen, in Butter anbraten, aus der Pfanne nehmen und
zur Seite stellen. Zwiebelwtirfelchen, Champignonschei-
ben oder -wirfel in die Pfanne geben, kurz schwenken,
mit Mehl bestauben, ohne Farbe nehmen zu lassen. Weil3-
wein und Fischbrithe angiefRen, unter Rithren zum Ko-
chen bringen, gehackte Petersilie, Estragon, Thymian und
Salbei hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fisch in die Sauce einsetzen und fertig pochieren,
herausnehmen und warm stellen. Sauce einkochen, mit
Eigelb und Rahm legieren, mit Zitronensaft wiirzen und
den Aal damit tiberziehen.

AAL, GEBACKEN

O Aal enthauten, filetieren, in breite Streifen schneiden,
panieren und frittieren. Mit frittierter Petersilie und Zi-
tronenspalten anrichten.

® Aal enthauten, in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden, mit
Salz, Pfeffer, Zitrone wiirzen, panieren (- Wiener Panie-
rung), frittieren. Tataren- oder dhnliche Sauce extra rei-
chen.

® Ganzen enthauteten Aal marinieren mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft, zur Spirale rollen, binden, im Ofen
backen. Garnieren mit Pfeffergurkenscheiben, - Ro-
bertsauce extra reichen.

AAL, GEDUNSTET

© Aalstiicke ohne Haut mit Fischbriihe und > Weifiwein
diinsten. Mit - Krebssauce und Krebsschwanzen an-
richten.

® Aalstiicke ohne Haut wiirzen mit Salz, Pfeffer, Zitronen-
saft, mehlen, in Butter braunen. Gehackte Sardellen
und Champignonscheiben oder -wiirfelchen zugeben.
- Sherry und einige Tropfen Weinessig angieRen, Aal
gar diinsten. Aalstiicke aus dem Fond nehmen, warm
stellen, den Fond reduzieren, Rahm zugeben. Mit heller
- Mehlschwitze leicht binden.

Aal zusammen mit der Sauce anrichten.
AAL, GEGRILLT

O Frischen Aal mit Haut in etwa 5 cmlange Stiicke schnei-
den, in Fischbriihe etwa 5 min sieden, herausnehmen,
nach Erfordernis wiirzen, mehlen, langsam auf dem
Rost garen; > Krduterbutter oder Sardellenbutter extra
reichen.

® Ausgenommene frische Aalstiicke mit Haut eindlen
und direkt auf der Holzkohlenglut grillen. Pfeffern, erst



spater salzen. Das Fett tropft teilweise ab, der Grillfisch
bleibt saftig. Die krosse Aalhaut stellt eine Delikatesse
dar. Mit Zitronenachteln reichen.

AAL, GERAUCHERT Réucheraal: ausgenommener - Aal
mit Kopf und Haut, im Hangen heil gerduchert. Als Im-
biss auch mit Rithrei angeboten.

AAL, GESPICKT Aal enthauten, mit Sardellenfilets, Trif-
fel- oder Pfeffergurkenstreifen spicken; zusammenrollen,
binden, in Fischsud pochieren. Uberziehen mit > Toma-
tensauce.

AAL, GRUN Berliner Spezialitit; urspriinglich aus Bel-
gien (Flamen) stammend: Zwiebel- und Schalottenwiir-
felchen in Butter hellgelb anbraten, etwa 5 cm lange Aal-
stiicke mit Haut dazugeben, einige Minuten diinsten.
Gehackte Krauter wie Sauerampfer, Petersilie, Kerbel, Es-
tragon, junge Brennnesselbldtter, Pimpinelle, Brunnen-
kresse (ohne Stiele), Kerbel zugeben, kurz mit andiinsten.
- Weifiwein angieRen, den Aal fertig diinsten, aus dem
Fond nehmen und warm stellen. Den Fond einkochen, mit
Eigelb binden, mit Zitronensaft wiirzen, {iber den Fisch
nappieren, erkalten lassen und kalt anrichten. Geeignet
als kalte Vorspeise oder als kaltes Gericht, dann dazu Pell-
kartoffeln und Gurkensalat in = Dillsahne reichen.

Tipp

Es ist mdglich, jungen frischen Spinat ohne Stiele wie die
Krduter zu hacken und so mitzuverwenden.

AaL, HAMBURGER ART Aal in etwa 5 cm lange Stiicke
schneiden; mit kleinen ganzen Zwiebelchen, geeignet
sind geschilte Perl- oder Silberzwiebeln, in > Weiffwein
und Fischbrithe diinsten, aus dem Fond nehmen und
warm stellen; Fond mit weiRer Mehlschwitze oder Mehl-
butter binden, abschmecken, Fisch beim Anrichten mit
der Sauce nappieren. Garnieren mit kleinen - Mehlkl5f3-
chen, mit gehackter Petersilie bestreuen.

AAL, HAUSHALTERINART Aal in Stiicke von 6-8 cm
schneiden, Haut einschneiden, salzen und pfeffern, gril-
len; garnieren mit Pfeffergurken. = Krduterbutter, mit
Speisesenf vermischt, extra reichen.

AAL, HOLLANDISCHE ART

O Aal enthduten, in etwa 4 cm lange Stlicke schneiden,
Fischsud aus Wasser, Spickzwiebel, trockenem Weif3-

Aal, in Rotwein | -

wein, zerbrochenen schwarzen Pfefferkornern zube-
reiten, die Aalstiicke darin pochieren, aus dem Sud
nehmen und warm stellen. Sud passieren, mit weiler
Mehlschwitze binden, etwa 20 min kdcheln lassen, mit
Sahne-Eigelb-Mischung legieren, geriebenen rezenten
Holland-Gouda einriithren, abschmecken; Aalstiicke an-
richten, mit Sauce tiberziehen, garnieren mit gehackter
Blattpetersilie. Salzkartoffeln extra reichen.

® Aal im Fischsud wie oben beschrieben pochieren, he-
rausnehmen und anrichten, mit gehackter Blattpeter-
silie bestreuen. Zerlassene Butter und Salzkartoffeln
extra reichen.

AAL, IN DILLSAUCE  Frische Aalstiicke (enthiutet) in ge-
wiirzter Fischbriihe pochieren, herausnehmen und warm
stellen; Fischbriihe passieren, mit heller Mehlschwitze
binden, 20 min kdcheln lassen, mit Rahm verfeinern, ab-
schmecken. Reichlich frischen Dill dazugeben. Fisch an-
richten und mit der Dillsauce liberziehen.

AAL, IN GELEE  Aalstiick mit Haut in einem Fischsud po-
chieren, herausnehmen, erkalten lassen. Klare Fischbriihe
unter Verwendung von - Madeira gut abschmecken und
mit z. B. Aspikpulver einen Aspik herstellen. Eine Form mit
Aspikmantel auskleiden, Dekorationen wie z. B. Scheiben
von gekochten Eiern, Méhrenscheiben, Selleriescheiben,
Dillfaden, Petersilienblitter, Tomatenecken u. A. in den
Mantel eingielRen, dann die Aalstiicke einsetzen und mit
Aspik auffiillen. Gut durchkithlen; eine = Vinaigrette mit
feinen Tomatenwiirfeln, gehacktem Dill, Kerbel, Petersilie,
Schnittlauchrélichen und Ketchup beim Anrichten dazu
reichen.

AAL, IN MARINADE 4-5cm lange Aalstiicke wiirzen mit
Salz, Pfeffer, Zitrone; in Butter diinsten und dann mit ge-
wiirzter Marinade iibergieRen, anschlieBend gut durch-
ziehen lassen. Als Marinaden eignen sich - Essig-, - Rot-
wein- oder - Currymarinade. Verwendet als kalte Vor-
speise.

AAL, IN RAHM  Frischen Aal ohne Haut in Stiicke schnei-
denundin - Weiflwein pochieren. Den Pochierfond verko-
chen mit Champignonfond und - Béchamelsauce sowie
Rahm zugeben. Die Aalstiicke in die Sauce zurlicklegen,
jedoch nicht mehr aufkochen. Anrichten mit gediinsteten
Champignons und Zwiebelchen.

AAL, IN ROTWEIN Aal in 5 cm lange Stiicke schneiden,
salzen, pfeffern, in heiRem Ol anbraten, im Ofen 10 min
fertig garen.

Saucenherstellung: Zucker goldbraun karamellisieren, mit
Essig abloschen. Butter und geschdlte ganze Schalotten,
kleine Lauchstange, Zwiebelwiirfel zugeben, kurz diinsten.
Mit = Portwein abldschen und um die Halfte einkochen.
- Rotwein angieBen, wieder um die Hailfte einkochen.
Kalbsjus, grob gewiirfelte Champignons, Salz, Pfeffer zu-
geben, etwa 30 min am Siedepunkt halten. Pfefferkdrner
10 min vor Garende zugeben. Sauce passieren, aufkochen,
kalte Butter unterarbeiten, Sauce abschmecken. Gediinste-
te Lauchzwiebeln und Fischkartoffeln extra reichen.



- | Aal, in Weifiwein

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

Aal:
1,0 kg Aalenthiutet
Pfeffer, Salz
0,09 kg Pflanzendl (etwa 6 EL)
Sauce:
0,004 kg  Zucker (etwa1TL)
0,004 | Estragonessig (etwa 1TL)
0,03 kg Butter(2EL)
0,04 kg Schalotten (4 St.)
02 kg Lauch (2 kleine Lauchstangen)
02 kg Zwiebeln
0,25 1 Portwein
1,0 1 Rotwein
o5 |1 Kalbsjus
0,04 kg Champignons
012 kg Butter, kalt

Knoblauchzehe, Petersilie, Pfefferkorner,
weiler Pfeffer, Salz

AAaL, IN WEISSWEIN  Aalstiicke ohne Haut in > Weifs-
wein einlegen, unter Zugabe von aromatischen Zutaten,
speziell WeilRem vom Lauch, Petersilienwurzel, Spickzwie-
bel, Thymianzweigchen pochieren, herausnehmen und
zur Seite stellen. Die Garfliissigkeit klaren, mit > Aspik
versetzen, gut abschmecken, die Aalstiicke einsetzen, aus-
kiihlen lassen. Als Vorspeise zu verwenden.

AAL, KATALONISCHE ART  Aal in dicke Stiicke schneiden,
in Ol braten; auf gewiirfeltem gritnem Gemiisepaprika
und Tomaten, in Ol mit einer Spur Knoblauch gediinstet
und mit gehackter Petersilie vermischt, auflegen.

AAL, MARINIERT  In wiirzig saurer > Marinade,im Handel
erhéltlich. Vor dem Anrichten in kleine Stiicke schneiden.

AAL, MIT BACKPFLAUMEN  Abgezogenen Aal in 5-6 cm
lange Stiicke schneiden; frische geschalte Silber- oder Perl-
zwiebeln in Butter zusammen mit den Aalstiicken anbra-
ten, & Rotwein und - Marc angiel3en, KrauterstrauRchen,
Knoblauchzehe und Zucker dazugeben. Mit aufgelegtem
Deckel zum Kochen bringen, Deckel abheben, den Alkohol
anziinden; Deckel wieder auflegen, den Aal bei ganz ge-
ringer Hitze langsam bis zu 2 h garen; eingeweichte Back-
pflaumen (Backpflaumen, die in Schwarztee etwa 2-3 h
eingelegt waren) zu dem Aal in den Topf geben, weitere 30
min garen; Sauce nach Belieben mit etwas Mehlschwitze
binden, abschmecken.

Geeignete Beilagen sind Schneebdllchen, Semmelknddel
o.A.

AAL, MIT SALBEI  Aal mit Haut in etwa 5 cm lange Stii-
cke schneiden, mit Zitronensaft marinieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, abwechselnd mit Salbei-
blattern auf Spiele reihen, grillen. Gebutterte griine Erb-
sen extra reichen.

AAL, MIT TOMATENSAUCE  Kleine ganze Aale mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Als Ring zusammenbin-

den, mit Backteig panieren, frittieren; = Tomatensauce
extra reichen.

AAL, MULLERINART

O Aal ohne Haut in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden,
wilrzen mit Salz, Pfeffer und Zitrone, diinn mehlen, in
Butter braten; mit Zitronensaft betraufeln, mit brauner
Butter libergielen, mit gehackter Petersilie bestreuen.

@® Zubereitung wie oben, dann Zitronenscheiben auf den
Fisch legen, gehackte Petersilie in Butter aufschaumen,
Uber die Zitronenscheiben geben.

© Zubereitung wie oben, dann gehackte Petersilie in But-
ter aufschaumen, frisch gepressten Zitronensaft zugie-
Ben und iiber den Aal geben.

AAL, PROVENZALISCHE ART Den >Aal vorbereiten,
ohne Haut in etwa 6 cm lange Stiicke schneiden, mit Zitro-
nensaft betraufeln, salzen und pfeffern, mehlen. Olivendl
in einem groRen Topf erhitzen, Aalstiicke darin ringsher-
um goldgelb anbraten, herausnehmen und zur Seite stel-
len. Zwiebelwiirfel und durchgepresste Knoblauchzehe in
das Ol geben und goldgelb werden lassen. Aalstiicke wie-
der dazugeben. - Weiffwein und Sardellenpaste mitein-
ander verrithren und zu dem Aal geben. Enthautete Toma-
ten halbieren, zugeben und unter geringer Energiezufuhr
etwa 15 min diinsten. Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Chili,
Zucker, Estragon, Oregano, Basilikum, Thymian, Rosmarin.
Beim Anrichten mit gehackter Petersilie bestreuen. Dazu
Fischkartoffeln und Blattsalat extra reichen.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

10 kg Aal

Zitronensaft, Salz, Pfeffer

0,075 kg Olivendl (etwa 5 EL)

0,075 kg Zwiebeln

0,002kg  Knoblauchzehe (etwa 15t.)
0,125 1 WeiRwein

0,01 kg Sardellenpaste (etwa 1 EL)

o5 kg Tomaten

Chili, Zucker, Petersilie, Estragon, Oregano,
Basilikum, Thymian, Rosmarin, Salz, Pfeffer

AAL, SAURER  Spezialitit aus Schleswig-Holstein: diin-
ner = Aal, in Gelee.



AAL, TEUFELSART  Aal ohne Haut in 4 cm lange Stiicke
schneiden, in Fischsud vorgaren, panieren mit Wiener Pa-
nierung, dann frittieren oder auch unpaniert grillen, vor
dem Grillen diinn mit Butterreinfett oder Ol bestreichen.
Beim Grillen kénnen Aalstiicke mit Haut verwendet wer-
den. = Teufelssauce extra reichen.

AAL, vom ROST  Aalstiicke mit Haut ziselieren; die Aal-
haut einschneiden, ohne das Aalfleisch aufzuschneiden;
wilrzen mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft, mit Ol einstrei-
chen, grillen. Beim Anrichten komplettieren mit - Senf-
butter und Essiggemtise.

AALBLUT Vorsicht, rohes Aalblut ist giftig. Ein enthalte-
nes Nervengift darf nicht mit den Schleimhduten und den
Augen des Menschen in Bertihrung kommen. Durch Erhit-
zung wird das Gift inaktiviert.

AALBRICKEN - Bratfischwaren aus kleinen unzerteilten
Aalen ohne Kopf. Der Aal wird frisch, mariniert und in Ge-
lee angeboten.

AALCOCKTAIL  Pochierte Aalfiletstiicke ohne Haut und
Graten mit Garnelen, Apfel- und Selleriewtirfeln vermen-
gen, mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer marinieren, abgedeckt
durchziehen lassen. > Mayonnaise geschmacklich vervoll-
standigen mit Meerrettich und geschlagener Sahne. Die
Zutaten aus der Marinade nehmen, mit der Mayonnaise
binden, abschmecken; beim Anrichten mit Krautern und
Eischeiben garnieren.

AALGIFT > Ichthyotoxin

AALKRAUTER  Zusammenstellung von Kriutern zur Aro-
matisierung unterschiedlicher Aalspeisen, insbesondere
der Aalsuppe, aber auch von anderen Fischspeisen.

Aalkrauter bestehen aus = Basilikum, = Bohnenkraut,
> Dill, - Estragon, - Kerbel, - Majoran, -> Petersilie,
- Pimpinelle, - Salbei, - Schnittlauch, - Thymian, - Zit-
ronenmelisse sowie > Selleriegriin. Dazu kann noch etwas
- Lorbeerlaub kommen.

AALMUTTER  Gelb gefleckter, lang gestreckter, 30-40 cm
langer Meerfisch mit Flossensaum aus Schwanz-, Riicken-
und Afterflosse. Schuppen liegen in der Schleimhaut. Die
Brut dhnelt der vom - Glasaal, daher stammt die Na-
mensgebung.

Heimisch in den Kiistengewassern Nordeuropas, Be-
deutung nur fiir die regionale Kiistenfischerei. Zartes,
schmackhaftes Fischfleisch, wie - Aal zubereiten.

AALQUAPPE Aalrutte, Lotte, Triische: seltener schellfisch-
artiger SiiBwasserfisch, durchschnittlich so cm lang, zwi-
schen o0,5-2 kg schwer, bewohnt europdische, sibirische
und nordamerikanische Gebirgsseen und groRRe Fliisse.
Zeichnet sich durch weies zartes Fischfleisch aus. Geeig-
net zum Pochieren, Duinsten, Braten, Grillen. Siehe auch
- Aalquappenleber.

AALQUAPPENLEBER VerhiltnismiRig groRe Leber der
- Aalquappe, gilt als Delikatesse. Sie wird gern gebraten.
Ein Durchgaren wegen des méglichen Parasitenbefalls ist
erforderlich.

Aalrisotto | -

AALRAGOUT  Aalstiicke mit Haut, wiirzen mit Salz, Pfef-
fer, Zitronensaft, mehlen, in Butterreinfett braunen. Ge-
hackte Sardellen, Champignonviertel oder kleine ganze
Champignons dazugeben. - Sherry und einige Tropfen
Weinessig angiefRen, diinsten. Die Aalstiicke heraus-
nehmen, warm stellen. Fond im erforderlichen MaR mit
Fischbrithe ergdnzen, mit Mehlschwitze binden, ab-
schmecken. Aal anrichten, mit Sauce Uberziehen. Fleu-
rons anlegen.

Die Sauce kann auch mit Kapern, dann aber ohne Cham-
pignons und Sherry hergestellt werden.

AALRAUCHMETTWURST  Norddeutsche Spezialitit: schnitt-
feste fettreiche, dunkel gerducherte - Rohwurst aus
Schweinefleisch, mittelkérnig.

Urspriinglich in Fischraucherkammern mitgerduchert.
Der Name weist auf die durch das Rauchern gedunkelte
Wursthiille hin.

AALRAUCHSCHINKEN Norddeutsche Spezialitit: - Roh-
schinken. Urspriinglich in Fischrducherkammern mitge-
rauchert. Der Name weist auf die durch das Rauchern ge-
dunkelte Oberflache hin.

AALRAUTE > Quappe bzw. > Lotte. Siehe auch > Aal-
quappenleber.

AALRISOTTO Feine Schalottenwiirfel in Olivensl an-
diinsten, Risottoreis hinzugeben, nach dem Glasigwerden
mit heiBer Aalbrithe und WeilRwein allmdhlich angielRen
(Verhdltnis 1:2,5), umriihren, wiirzen, im Ofen fertig ga-
ren.

© Sternekoch André Tienelt, Bad Schandau

Beim Anrichten heile Raucheraalstiicke obenauf legen
und dekorieren. Garzeit etwa 18-20 min. Als eigenstan-
diges Gericht, zum Beispiel mit pochiertem Landei und
Krauternage oder als Beilage anbieten.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

o1 kg Risottoreis (italienischer Rundkornreis)
0,250 1 Aalbrithe vom Raucheraal
0,01 1 Olivendl
0,05 kg Schalotte (1 St.)
0,02 1 Weilwein
Salz



- | Aalrutte

AALRUTTE  Aalquappe, Aalraupe, Quappe, Trusche: gelb-
lich-braunlich marmorierte, bis 60 cm lange - Stiffwas-
serfische mit aalférmigem Korper, ahnlich dem Lengfisch.
Lebt in Seen, Bichen und Fliissen Europas, Asiens und den
groBen Seen Amerikas. Hat auch Bedeutung fiir die Kiis-
tenfischerei der Ost- und Nordsee.

WeiRes, zartes, mageres und wohlschmeckendes Fisch-
fleisch.

Vielfdltig zubereitbar: braten mit Haut, gar ziehen im
Krautersud, kochen zu Fischsuppen.

Die groBe, aromatische und fette Leber eignet sich zum
Braten oder Backen. Sie gilt als Delikatesse und wird auch
gerauchert angeboten.

AALRUTTE, BLAU  Aalrutte in Stiicke schneiden, zuberei-
ten wie - Karpfen, blau.

AALRUTTE, IN WEISSWEINSAUCE ~ Fischschnitten in > Weif-
wein und Fischfond pochieren; nappieren mit > Weifs-
weinsauce, vermischt mit dem eingekochten Fond; oft
auch gratiniert.

AALSPIESSCHEN, JAPANISCHE ART  Flussaale ausnehmen
und abziehen, Filets von der Mittelgrate trennen und in
3—4 cm lange Stiicke schneiden. Wenig salzen und 5 min
durchziehen lassen. = Reiswein, Honig und - Sojasauce
als Marinade iiber die Aalstiicke gieRen, etwa 30-60 min
durchziehen lassen.

Aalstiicke auf MetallspieRe stecken und auf einen mit
eingedlter Alufolie bedeckten Grillrost legen. Mit dem
heilen Holzkohle- oder Elektrogrill etwa 15 min garen.
Vorteilhaft ist ein DrehspieR. Wahrend des Grillens wie-
derholt mit der Marinade bestreichen, um die Aalstiicke
glanzend zu liberziehen.

Als Beilagen eignen sich korniger Kochreis, Gemiise wie
junge Zwiebeln, Lauch, Paprikafriichte sowie Pilze.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 kg  Aale

0,06 1 Reiswein
0,045 kg Honig, fliissig (etwa 3 TL)
0,075 1 Sojasauce japanische Art (etwa 5 EL)
0,015 kg Sojadl (etwa 1EL)
AALSUPPE Die Aalsuppe

stammt aus der hollandi-
schen Kiiche und wird dort
mit Bier zubereitet. Heute
gilt sie als norddeutsche
Spezialitat. Dabei sind u. a.
Mecklenburger,  Bremer
und Kurlander Varianten
zu unterscheiden.

Fur Aalsuppe werden unterschiedliche Gemiise und Tro-
ckenfriichte je nach Region verwendet. Am bekanntesten
sind die - Aalsuppe, Hamburger Art,-> Aalsuppe, holldndi-
sche Art und die - Aalsuppe, Riigener Art.

AALsUPPE, HAMBURGER ART Aal ausnehmen, abzie-
hen, in etwa 2 cm grof3e Stiickchen schneiden, wassern/in
Wasser legen. Mit Weinessig gesauertes Wasser zum Ko-
chen bringen; Krauterbiindel (Dill, Petersilie) zufiigen, ge-
wasserte Aalstiickchen darin 25-30 min garen; Aalstiicke
herausnehmen, in Suppenterrine geben und warm stel-
len; Brithe passieren, ggf. reduzieren.

Schinkenspeck-, Zwiebel-, Mohren-, Selleriewiirfel und brei-
te Lauchringe mit etwas Fett hellgelb werden lassen, Was-
ser oder leichte Fischbrithe angie3en, etwa 20 min garen.

Geschalte geviertelte Birnen und Backpflaumen in ganz
wenig Wasser garen.

Aalbriihe und Schinken-Gem{ise-Briihe (inklusive stiicki-
ger Einlage) zusammengiefRen, mit angerithrtem Mehl
binden, griine Erbsen zugeben, 5-10 min kocheln lassen;
mit den Krautern sauerlich abschmecken.

Vorbereitetes Obst und SchwemmkloBchen (= Schwemm-
kidfschen, als Suppeneinlage) zu den Aalstiickchen geben,
mit der fertigen Briihe iibergieBen; Garnitur von gehack-
ter Petersilie oder Dillfaden.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

0,750 kg frischer Aal (2 kleine Aale)

0,100 kg Schinkenspeck

0,08 kg Zwiebeln (2 St.)

012 kg Méhren (2 St.)

0,15 kg Lauch (1 Stange)

0,05 kg Sellerie

0,125 kg Trockenpflaumen

0,125 kg  Apfelringe, getrocknet

n.G. Majoran, Salbei, Estragon, Thymian

1 1
0,03 kg  Mehl

Birnen (2 St.)
Griine Erbsen

Fleisch- oder Kasslerbriihe

0,25 kg
02 kg
Dill, Zucker, Weinessig

TipP
Urspriinglich wurde die Hamburger Aalsuppe aus Zutaten, die
gerade vorritig waren (»aall ns«, d. h. »alles drin«), jedoch ohne
Aal, hergestellt (»Aalsuppe ohnex).

AALSUPPE, HOLLANDISCHE ART  Hollandse Palingsoup;
hollandische Spezialitat: enthdutete Aale in Stiicke (etwa
1,5-2 cm) schneiden. Aus den Aalképfen zusammen mit
Seefischabschnitten, Zwiebelwiirfeln, Lauchstiickchen,
Pfefferkornern, Nelken, Lorbeerlaub, Wasser und - Weifs-
wein eine Briithe bereiten, diese leicht salzen, passieren.
Die Aalstiicke in Butter andiinsten, die Brithe angiefen,
fertig garen. Die fertigen Aalstiicke herausnehmen; Gar-
fliissigkeit passieren, mit Chili wiirzen, mit Eigelb-Sahne-
Mischung binden, eiskalte Butterwiirfelchen einziehen.

Feine Streifen von Lauch, Sellerie, Petersilienwurzel in
Butter diinsten. Eine Suppenterrine mit gerésteten Weil3-
brotscheiben auslegen, die Aalstiicke auflegen, die Gem{i-
sestreifen darlibergeben, zuletzt die heiRe Brithe aufgie-
RBen. Garnitur: Kerbel, Sauerampferstreifen.



Variationsmaglichkeiten:
— Die Suppe ohne gerostete WeiBbrotscheiben anrichten.

— Zusatzlich in die Suppe geriebenen alten Holland-Gou-
da geben.

AALsUPPE, RUGENER ART Mecklenburgisch-vorpom-
mersche Spezialitat: Aalgraten in Salzwasser ansetzen
und etwa 30 min kécheln lassen. Gewlirze zugeben und
die Aalbriihe einige Zeit weiter am Siedepunkt halten.

Speckwirfel langsam in Butter auslassen, dann Zwiebel-
und andere feine Gem{isestreifen zugeben und zusam-
men mit dem Speck glasig diinsten. Mehl anstauben und
mit passierter Aalbriihe auffiillen. Die Suppe etwa 15 min
leicht kocheln lassen, dann die Aalfiletstiicke etwa 10 min
in der Suppe gar ziehen lassen. Abschmecken mit > Weifs-
wein, Zitrone, Salz und weillem Pfeffer.

Gerostete Weillbrotwiirfelchen, gehackte frische Krauter
und Sauerrahm dienen zur geschmacklichen Vollendung;
sie konnen beim Anrichten auch zur Garnitur mitverwen-
det werden.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 1 Wasser

0,5 kg Aal, filetiert

0,06 kg Speck, durchwachsen

o1 kg Zwiebeln

0,08 kg Mohren

0,06 kg Knollensellerie

0,06 kg Lauch

0,08 kg Butter

0,06 kg Mehl

0,05 kg WeiRbrotscheiben, Toastbrot (4 St.)

0,05 kg Sauerrahm
Dill, Petersilie, Kerbel, Wasser, Aalgraten,
Gewlirznelken, Lorbeerlaub, Piment, Zitrone,
WeiBwein, Pfeffer, Salz

AAM Indische Bezeichnung fiir > Mango. Als > Aam-

chur werden allgemein unreif getrocknete und pulveri-
sierte Mangos bezeichnet. Sie dienen als Wiirzmittel.

AAMCHUR Amchur; indische Spezialitit: getrocknete
griine, unreife > Mango, pulverisiert. Ahnlich wie Tama-
rinde als Sduerungsmittel in Curries, Suppen, Chutneys
und Marinaden verwendet. In der Kiiche durch Zitronen-
saft zu ersetzen.

Aizesupp > Atzesupp

ABALONE Wegen der Form auch
Meerohr, Seeohr oder Ohrschne-
cke genannt. In allen warmen
Weltmeeren beheimatet, je-
doch geht das Vorkommen
zuriick. An den felsigen
Kiisten Stidkaliforniens so-
wie in Australien, Neusee-
land (z. B. Greenlipablone)
sehr verbreitet.

Abalone, ungegart | -

Bis 2 kg schwer. Das Weichtier hat einen breiten FuB,
mit dem es sich am Felsen festhilt, und nur eine starke
Schutzschale. Der Saugmuskel wird verzehrt.

Bestandteil der mediterranen, amerikanischen und asi-
atischen Kiiche (in Japan unter der Bezeichnung Awabi).
In der japanischen Kiiche Bestandteil von - Sashimi oder
- Sushi, in der chinesischen als Suppenbestandteil.

Geeignet zum Dampfen, Braten oder Frittieren. Durch
Ubergaren wird das Fleisch zih. Auch ungegart verzehr-
bar. Gehandelt tiefgefroren, getrocknet oder als Konserve.

Tipp

Vor dem Verzehr das Schneckenfleisch weich klopfen
(engl. tenderized).

ABALONE GAREN In Japan werden sie roh,nurin heiBem
Wasser blanchiert oder in einem leichten Sud gegart ver-
zehrt. Die angelieferten Abalone mit Salz bestreuen, mit
einer Biirste abreiben und anschlieBend griindlich wa-
schen. Die Leber und harte Stellen vom Muskelfleisch
trennen und fiir andere Gerichte verwenden. Das Muskel-
fleisch vor dem Garen weich klopfen. Die Abalone werden
dann entweder kurz gegart oder langere Zeit geschmort,
denn sonst werden sie zu zah.

Beim Garen mit der Schale nochmals salzen, mit Sake be-
gieRen und auf dem Grill garen oder in einem flachen
Topf 15 min bei schwacher Hitze ziehen lassen. Dann das
Muskelfleisch aus der Schale nehmen, in feine Scheiben
schneiden, auf die Schale zuriicklegen und mit einer Dip-
sauce reichen.

Fur Suppen in siedendes Wasser tauchen und danach
kalt absptilen, um den Fettfilm zu entfernen. Danach in
der Suppe langsam weich kochen. Zum Verzehr in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden.

ABALONE, CHINESISCHE ART Chinesische  Spezialitit:
Abalone weich klopfen, in Wasser weich kochen und mit
einer Marinade aus - Sojasauce, Zucker, Brithe und Ge-
wiirzen iibergieRen.

ABALONE, MIT BAMBUSSPROSSEN UND CHAMPIGNONS
Bambussprossen und Champignons in diinne Scheibchen
schneiden, in Sojadl diinsten, salzen, mit dem Fond von
gegarten Abalone-Schnecken angieBen, geschnittenes
Schneckenfleisch zugeben, aufkochen. Binden mit Star-
ke. Abschmecken mit - Sake oder - Sherry. Mit dem ge-
hackten Griin von Frithlingszwiebeln iiberstreuen. Mit
Kochreis anrichten.

ABALONE, MIT GURKE UND CHAMPIGNONS  Fein gewiir-
felte Zwiebeln mit Sojadl diinsten, Scheibchen von grii-
ner Gurke und von Champignons hinzugeben. Dann
feine Streifen von Schinken und gegartem - Abalone-
Schneckenfleisch hinzugeben, mit Currypulver und Mehl
bestduben, Schneckenfond zugieRen und durchkochen.
Mit Rahm binden, mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen.

ABALONE, UNGEGART  Japanische Spezialitit: Muskel in
diinne Scheiben schneiden und als Zutat fiir = Sashimi
oder = Sushi verwenden.



- | Abalone-Steak

ABALONE-STEAK  Kalifornische Spezialitit: > Abalone in
dicke Scheiben schneiden, klopfen (tenderized), in Milch
einweichen, wiirzen mit Salz, Pfeffer, evtl. etwas Zitronen-
oder Limettensaft, panieren (= Wiener Panierung), frittie-
ren, auf gewtirfelte Tomaten auflegen, mit Zitronensaft
und zerlassener Butter begieRen, mit schwarzen Oliven
garnieren.

ABATIS > Gefliigelklein

ABAZIASTANGEN ~ Ahnlich dem - Loffelbiskuit. Den Bo-
den der Loffelbiskuits mit Kuvertiire iiberziehen. Die
Oberflache wird anstelle des Zuckers mit gehackten Man-
deln bestreut.

Geeignet als Teegebdck oder zum Komplettieren von Eis-
speisen.

ABBA Bezeichnung fiir ein Senferzeugnis aus Sri Lan-
ka, bestehend aus schwarzen Senfsamen, Knoblauch, fri-
schem Ingwer, Zucker, Malz- und Weinessig.

Verwendet als Beilage zu Fleischspeisen, als Brotaufstrich
fiir Sandwiches und als Zugabe zu - Stews und - Curries.

ABC-TRIEB  ABC ist die Abkiirzung fiir Ammoniumbicar-
bonat (doppeltsaures Ammonium). Es ist ein chemisches
Backtriebmittel, das auch unter der Bezeichnung - Hirsch-
hornsalz angeboten wird. Ammoniumbicarbonat ist ein
weilles Pulver mit einem Ammoniumgeruch. An der Luft
zersetzt es sichlangsam unter Bildung von Ammoniak, Koh-
lendioxid und Wasser, daher muss es in gut verschlieBbaren
Behdltnissen (am besten Glasbehiltnissen) gelagert wer-
den. Beim Erhitzen auf 6o °C zerfallt Ammoniumbicarbonat
in Wasser (H,0), Kohlendioxid (CO,) und Ammoniak (NHs).

Eingesetzt wird es als Lockerungs- und Backtriebmittel
fur Dauerbackwaren und flache Frischbackwaren (z. B.
Spekulatius, Lebkuchen, Kekse).

Bei Uberdosierung oder zu dicken Gebackstiicken kann
Ammoniak zuriickbleiben und einen unangenehmen
Laugengeschmack verursachen.

ABELMOSCHUS Bisamkorner: tropische Duft-, Faser- und
Gemiisepflanze mit starkem Moschusaroma. Angeblich
anregende Wirkung als - Aphrodisiakum. Verwendet wer-
den alle Pflanzenteile. Aus Samen wird 4therisches Ol her-
gestellt.Junge Bldtter, Sprossen und unreife Friichte dienen
als Gemdtise. SchlieBlich wird Abelmoschus als Wiirzmittel
flir Spirituosen verwendet.

ABENDBUFETT  Bei dieser Biifettform wird die Selbstbe-
dienung durch das Servicepersonal sowie Koche unter-
stiitzt. Bewdhrt hat sich die Biifettform bei Sonderver-
anstaltungen. Das Biifett wird gern zwischen 19:00 und
22:30 Uhr angeboten.

Die Speisen sind liberwiegend verzehrfertig in Portionen
angerichtet. Das Anrichtegeschirr entspricht dem des Ta-
gesgeschaftes.

Als Sortimente kommen A-la-carte-Sortimente der kal-
ten Kiiche in Betracht. Dazu gehoren Speisen aus Fleisch,
Wurst, Gefliigel, Wild, Fisch, Obst, Kdse und Eiern. Beliebt

sind auch verschiedenste Salatvariationen. Brotsortimen-
te, kalte Saucen, Gewiirze und Butter vervollstandigen das
Angebotssortiment.

Bei der Angebotsdauer sind hygienische Grundsatze ein-
zuhalten. Speisen sollten nicht ldnger als etwa 2 h im
Gastbereich bereitgehalten werden.

ABENDESSEN Hauptmabhizeit: Das bekémmliche und
angemessene Abendessen schafft Bedingungen fiir eine
unbeschwerte Nachtruhe, die am nachsten Tag durch Fri-
sche und Wohlbefinden sptirbar wird. Das Abendessen,
egal ob kalt oder warm, sollte gut verdaulich und nicht zu
reichlich sein. Es sollte die Nahrstoffe enthalten, die tags-
uber zu wenig aufgenommen worden sind: Vitamine, Mi-
neralstoffe und EiweiR. Die Mahlzeit sollte mindestens 2 h
vor dem Schlafengehen eingenommen werden.

Falls man spdter nochmals Hunger bekommt, kénnen
Frischobst, Kndckebrot oder Fruchtquark gegessen werden.
Die »Fernsehkost« — energiereiche Getranke und Knabbe-
reien — stellt umfangmaRig meist eine Zwischenmahlzeit
dar, ist demzufolge eine Mahlzeit zu viel. Uppige Abend-
mahlzeiten sollten nur Festlichkeiten vorbehalten bleiben.
Auch dann sind leicht verdauliche Speisen auszuwahlen:
Salate, klare Suppen, Magerfleisch, Obst usw. Zwischen-
mahlzeiten werden als Convenience-Erzeugnisse von der
Systemgastronomie angeboten. Dabei konnen Imbissspei-
sen durchaus héheren Anspriichen gerecht werden.

ABENDMAHLWEIN  Messwein: Wein fiir kultische Zwe-
cke. Liturgisch betrachtet miisste der Messwein in der
christlichen Kirche Rotwein sein (das »Blut Christi«), heute
wird aber aus praktischen Griinden liberwiegend Weil3-
wein verwendet. Alkoholfreier Traubensaft wird vom Va-
tikan abgelehnt.

ABERDEEN Aberdeen ist eine Grafschaft in Ostschott-
land, nach der eine Mastrinderart benannt wurde.

ABERDEEN ANGUS > Angusrind

ABFALL In der Gemeinschaftsverpflegung muss Abfall
nach den Bestimmungen des Tierkdrperbeseitigungsge-
setzes gesondert entsorgt werden. Eine Entsorgung zu-
sammen mit Restmiill ist unzuldssig. Fiir Kleinstmengen
von Speiseresten, Fett und Knochen bis 10 kg gibt es in
einzelnen Bundeslandern Sonderregelungen, die bei den
Kommunen zu erfragen sind. Siehe auch - Abschnitte.



ABGANGE Beim Vorbereiten anfallende Lebensmittel-
abschnitte, insbesondere von Rohstoffen, die noch ver-
wertbar sind.

Teile von Schlachttieren, Wild, Gefliigel (Pariiren, Knochen),
Fisch, Gemtise, Pilzen u. a. kdnnen mitunter fur Fonds und
Saucen verwendet werden. Siehe auch - Abschnitte.

ABGEWALLTER REIS > Reis, abgewiillt

ABLAUFSIRUP  Zuckerablaufsirup: bei der Zuckerherstel-
lung nach Abzentrifugieren des kristallisierenden Zuckers
anfallendes Halbfertigerzeugnis (Muttersirup). Gilt als
flissiger Zucker bei mindestens 65 % Trockenmasse.

ABLEMANU Wotote: diinne breiige Maiszubereitung
der westafrikanischen Kiiche.

Getrocknete Maiskorner braun résten, dann mahlen und
mit Wasser kochen; mit - Akasa oder Banku gegessen.

Gerostetes Maismehl kann auch als Eintopf mit Palmen-
nusskernol, Bohnen, Zwiebeln, Tomaten, Pfeffer und Fisch
zubereitet werden (2 Apranaransa).

ABMAGERUNGSDIAT Reduktionsdiit, siehe = Redukti-
onskost.

ABONGO Westafrikanische Maiskuchenart: Teig aus
Maismehl, Zucker und Palmél zubereiten, reifen (fermen-
tieren) lassen und anschlieRend backen.

ABONNEMENT-ESSEN  Besondere, preiswerte Speisen-
angebote fiir Berufstatige, Kur- und Feriengaste. Meist fiir
eine Woche abwechslungsreich geplant, von den Gasten
im Voraus bestellt zu besonders giinstigen Konditionen.
Vorankiindigung in Wochen-Speisekarten.

Beispiele: Essensmarken als Wertgutscheine fiir eine Wo-
che, Kurgast-Abonnement-Essen zu 5 € je Mittagessen.

ABRICOTINES > Tortelett aus - Savarinteig mit auf-
gelegten kandierten Aprikosenstiicken backen, dann in
Rum-Lauterzucker tauchen. Mit passierter dicker Apriko-
senkonfitiire {iberziehen.

ABSCHNITTE Beim Vorbereiten anfallende lebensmit-
telhygienisch einwandfreie Rohstoffteile, die noch ver-
wertbar sind. Das kénnen Teile von Schlachttieren, Wild,
Gefliigel (Muskelfleischteile, Pariiren, Knochen), Fisch, Ge-
miise, Pilze u. a. sein. Sie konnen mitunter fiir Hackmas-
sen, Fonds, Brithen und Saucen verwendet werden. Siehe
auch - Abgdnge.

ABSINTH, PFLANZE  Auch Wer-
mut genannt: Heil- und Wiirz-
pflanze mit bitterem Geschmack,
die in Mittel- und Osteuropa, in
den Balkan- und Mittelmeerlan-
dern wild wachst. Wegen seiner
Aroma- und Bitterstoffe wird das
Kraut in groRem Umfang an die
Hersteller von Wermutweinen
und Bitterlikdren geliefert, auch
in der Pharmazie wird Absinth
verwendet. Aufgrund des Thujon-

Aburaage | -

Gehaltes wirkt Absinth in groReren Mengen als Giftstoff,
macht stichtig, es kann zu Vergiftungen, epileptischen
Krampfen und Degeneration des Nervensystems kommen.
Siehe auch = Absinth, Spirituose, » Absinthsauce.

ABSINTH, SPIRITUOSE  Wermut-
spirituose: ein alkoholisches Ge-
trank, das aus Wermut, Anis, Fen-
chel und weiteren Krautern her-
gestellt wird. Meist von griiner
Farbe, deshalb auch als »Griine
Fee« (frz.1a Fée Verte) bezeichnet.
Der Alkoholgehalt liegt zwischen
45 und 75 % vol. Wegen der Ver-
wendung bitter schmeckender
Krauter als Bitterspirituose ein-
geordnet.

Traditionell mit Wasser vermischt getrunken. Der Thujon-
Gehalt des Wermuts soll siichtig machen. Im Trend liegt
die Verwendung bei der Speisenzubereitung, insbesonde-
revon Fischsaucen und SiiBspeisen. Siehe auch - Absinth-
kraut, > Absinthsauce.

ABSINTH, ZUTAT  Absinth kann als Trendzutat bezeich-
net werden und regt zum Experimentieren an. Er dient
zum Marinieren, zum Verfeinern von Beilagen wie zum
Beispiel von Fenchel oder Zucchini und zum Abrunden
von Saucen (2 Absinthsauce).

Beispiele: Auberginen-Cannelloni mit Absinth-Krauter-
Creme; mit Absinth marinierte Garnelen in der Sesam-
kruste; Kaninchenriicken an Absinthsauce; marinierte
Absinth-Erdbeeren.

ABSINTHKRAUT > Absinth, Pflanze

ABSINTHSAUCE  Sauce mit Absinth: ausgefallene Zutat,
gegenwartig im Trend. Mit Fisch, Gemiise, Fleisch oder
auch Obst kombinierbar. Speisen mit Absinth lassen sich
mit Anis und Auberginen gechmacklich gut erganzen.

Der Geschmack ist intensiv, gibt der Sauce Aroma, deshalb
sehr gering dosieren. Die Herstellung erfolgt wie bei der
- Pernodsauce.

Tipp

Beim Flambieren ist wegen der Feuergefdhrlichkeit Vorsicht
geboten.

ABTROPFGEWICHT  Friiher als Einwaage bezeichnet: das
Gewicht der nach dem Abtropfen verbleibenden festen
Lebensmittelbestandteile von = Nasskonserven, z. B. Ge-
miise, Obst. Nach der - Fertigverpackungs-VO muss es
neben der - Fiillmenge angegeben werden.

ABU Tropische Gemiisepflanze: ein Dickblattgewichs
aus Indien und Afrika.

ABURAAGE Aburage; japanische Spezialitit: diinn ge-
schnittener Bohnenquark, frittiert im Pflanzendl; siehe auch
- Sojaquark. Als Fertigerzeugnis tiefgefroren in diinnen
quadratischen oder rechteckigen Blattern erhaltlich. Dem-
gegentiber wird chinesischer Bohnenquark (Dow foo pok)
meist wiirfelig hergestellt. Ebenfalls tiefgefroren gehandelt.




- | Aburaage, als Suppeneinlage

ABURAAGE, ALS SUPPENEINLAGE Japanische Spezialitit:
- Aburaage, in heiles Wasser eingetaucht und dadurch
Ol abgespiilt, in Streifen geschnitten und Suppen wie
Misoshiru, einer mit > Miso abgeschmeckten Suppe, oder
- Suimono, einer klaren Suppe, zugefiigt.

ABURAAGE, MIT SOJASAUCE  Frittierte Tofuscheiben (Abu-
raage) mit Sojasauce und - Mirin kochen. Halbieren, aus-
breiten bzw. eine Tasche schneiden und mit - Sushi-Reis
oder mit Gemiise vermischtem Reis fiillen. Die bereits ge-
kochte Aburaage ist unter dem Namen - Inarizushi no
moto erhdltlich.

ABURAGE > Aburaage

ABURANA Japanische Spezialitit: auch in Europa be-
kannt als > Raps. Als Zutat und vorzugsweise zur Olge-
winnung verwendet.

ABURANA, GEBACKEN Japanische Spezialitit: Pflanzen-
teile in Weizenmehl walzen, in Backteig tauchen und im
Ol kurz frittieren. Mit Salz oder einer leichten Sauce aus
- Dashi, > Mirin und - Shoyu anrichten.

ABURANA, GEBRATEN Pflanzenteile, grob geschnit-
ten, in heiBem Wasser kurz garen und gebratenen Wok-
speisen untermischen. Sauce aus = Dashi, > Mirin und
- Shoyu dazu servieren.

ABURANA, KALT Japanische Spezialitit: Pflanzenteile in
heiBem Wasser mit wenig Salz kurz blanchieren, in kaltes
Wasser und dann in eine kalte Sauce aus = Dashi, > Mirin
und - Shoyu geben. Vor dem Verzehr mit > Katsuobushi
bestreuen.

Acalou > Cashew-Nuss

ACARAJE  Brasilianische Spezialitit: kleiner KloB, geformt
aus Mus von geschalten Bohnen, Garnelen und Zwiebeln.
Schwimmend im Fettbad knusprig braun frittieren.

ACCOLADE Aus dem Franzésischen, bedeutet im wortli-
chen Sinne uibersetzt »Umarmung«: Es ist die klassische
Bezeichnung fiir das kulinarische Angebot von zwei un-
terschiedlichen Speisenteilen, insbesondere von Wild
oder Wildgefliigel auf einem Angebotsgeschirr. Siehe
auch = Dialog.

ACE-GETRANK  Erfrischungsgetrank (= Erfrischungs-
getrinke, alkoholfreie) aus Frucht- und Gemiisesaften, mit
den Vitaminen A, C und E angereichert.

ACEROLA Barbadoskir-
sche, Ahorn-, Puerto-
Rico- oder Westindische
Kirsche: eine Sudfrucht,
beheimatet in Westindien,
Zentral- und Siidamerika.
Kirschendhnliche  Stein-
frucht einesimmergriinen
Baumes mit gelborangen
bis roten, ovalen bis run-
den Friichten; weich und
saftig, aber sauer. Sauer-
kirsche mit dem hochsten

Vitamin-C-Gehalt (1,3 %) aller Friichte. 30-facher Vitamin-C-
Gehalt einer Zitrone. Wegen der Sdure kein Rohverzehr. Viel-
faltig industriell verarbeitet. Ausfuhr als Saft zur Vitaminan-
reicherung, fiir Konfitiiren, Speiseeis und Getranke.

AcesuLram-K  Kiinstlicher - Siistoff mit 130- bis
200-facher Stikraft von Haushaltszucker. Hitzestabil, soll
harmlos sein und wird vom Kérper wieder ausgeschieden.

AcesuLFam-K. SUNETT  E g50: = Siifstoff mit starker
StiRkraft, Geschmacksverstarker. Synthetisch erzeugt.

ACETO BALSAMICO Italienische Spezialitit: Garungs-
essig aus rotem, auch aus weilem Traubenmost, 5-6 %
Saure, Reifung in Eichenholzfassern. Feine Saure, stiBlich,
geeignet fiir Salate, Salatsaucen, Fleisch- und Fischspei-
sen, auch fiir stiBe Friichte.

Der Aceto balsamico tradizionale di Modena ist ein preis-
intensives Naturprodukt und wird nur aus dem eingekoch-
ten Taubenmost weiler Trauben, in der Hauptsache Treb-
biano und Sauvignon, hergestellt. Konservierungs- oder
Farbstoffe werden nicht verwendet. In Fldschchen zu1oo mil
wird er angeboten. Zwei Qualititen werden gehandelt:
iiber 12 Jahre alt (cremefarbene Kapsel) und {iber 25 Jahre
alt (goldene Kapsel, Kennzeichnung »extravecchiox).

Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia gleicht dem
Aceto balsamico tradizionale di Modena in Herstellung,
Qualitdt und Abfiillung. In der Reggio Emilia wird mit-
unter noch der Traubenmost der Lambrusco verwendet.
Drei Qualitaten werden angeboten: liber 12, 18 und iiber
25 Jahre alt.

Unter der Bezeichnung Aceto balsamico condimento wer-
den verschiedene Essige angeboten, die aus der Gegend
von Modena oder Reggio Emilia kommen. Sie bieten meist
gute Qualitaten, diirfen jedoch die Bezeichnung Balsam-
essig nicht tragen.

Aceto balsamico di Modena war, zumindest bis 2002,
eine ungeschiitzte Bezeichnung und sagt nichts iiber
Ursprung oder Qualitdt aus. Unter dieser Bezeichnung
werden zumeist industrielle Erzeugnisse angeboten, die




aus Weinessig, Mostkonzentrat, Zucker, Karamell, Aroma-
stoffen und Konservierungsmitteln bestehen konnen.

Aceto balsamico bianco ist wie Aceto balsamico di Mode-
na ein Erzeugnis in oben genannter Qualitat, meist be-
stehend aus weillem Traubenmostkonzentrat, Weinessig
und Konservierungsstoffen.

ACETO DOLCE Italienische Spezialitit: siiBsauer einge-
legte Friichte und Gemiise in Essig mit Most, Senfkornern
und Honig. Als Obst- und Gemiisekonserve gehandelt.
Die Zutaten werden mit Essig vorbereitet und mit einer
Mischung aus Senfkérnern, Honig und Fruchtsaft einge-
kocht. Zu gemischten Vorspeisen anbieten.

ACETYLIERTE STARKE ~ Stirkeacetat, E 1420: Verdickungs-
mittel, Stabilisator, Tragerstoff. Natiirlich erzeugt.

ACETYLIERTES DISTARKEADIPAT  E1422:Verdickungsmittel,
Stabilisator, Tragerstoff.

ACETYLIERTES DISTARKEPHOSPHAT  E 1414: Verdickungs-
mittel, Stabilisator, Tragerstoff.

ACHARDOSE  SiiBungsmittel, durch Karamellisierung
von Saccharose gewonnen und mit gleichem Energiewert.
Fur Diabetiker ungeeignet.

ACHARDS Achar; ostindische Spezialitit: pikant ab-
geschmeckte Mischung von Gemiisen und Friichten in
Wiirzessig. Als Gemiisekonserve, bestehend aus Bambus-
sprossen, Melonenstiickchen, Knollensellerie, Nussker-
nen, Rettich, Gurken, kleinen unreifen Maiskélbchen und
Pilzen in Essig und Speisesenf, im Handel erhaltlich.

ACHATSCHNECKE GroRte Landschnecke: in den Tropen
beheimatet, im Fernen Osten und bei uns auf Farmen
geziichtet. Nicht zu verwechseln mit der kleineren Wein-
bergschnecke, etwa doppelt so groR, aber dunkler wie
diese. Geringere Qualitit, gerne anstatt - Weinberg-
schnecke verwendet. Als Konserve gehandelt.

ACHIA Atachia; indische Spezialitit: in Wiirzessig mit
scharfen Gewiirzen eingelegte junge - Bambussprossen.

ACHIAGURKEN  Zuckergurken: Schilgurken in Essig-Zu-
cker-Aufguss mit mindestens 20 % Zucker und Ingwer.

ACHIRA Essbare Canna (> Arrowroot). Fleischige Wurzel-
stocke enthalten Starke (25-30 %) sowie Fett und EiweilR.
Gebacken verzehrt oder zur Starkegewinnung verwendet.

ACHOTE Farbstoffe, siche = Annatto.

ACHTFUSS Meeresweichtier: achtarmiger Tintenfisch.
Siehe auch - Krake, = Oktopus.

ACHUA Kleine langliche, rotorange Steinfriichte eines
Baumes aus dem Amazonasgebiet und aus Guayana mit
essbarem Fruchtfleisch.

ACHUETE > Annattosamen

AciDOPHILUS-MILCH  Sauermilcherzeugnis (= Sauermilch-
erzeugnisse), auch als Reformjoghurt bezeichnet. Wie
Joghurt, jedoch mit Lactobacillus aciudophilus in lange-
rer Sauerung zubereitet. Milder Geschmack.

Acrylamid | -

Der Lactobacillus soll bei der Verdauung nicht durch die
Magensdure beeintrachtigt werden, wodurch die Ansied-
lung im Darm maglich ist. Das wiederum fithrt zur For-
derung des Gleichgewichts in der Darmflora. Wirkt dort
antibakteriell, dadurch diatetisch und therapeutisch be-
deutsam.

ACKERBOHNE  Acker-, Sau-, GroRe Bohnen, Dicke Bohnen:
zu den Wicken gehorige Pflanze mit groRen, bohnenarti-
gen Friichten, deren Kerne nur griin sind, solange der
Keimfleck noch weil ist. Die Kerne sollen méglichst griin
verwendet werden. Spater sind die Kerne mit einer zahen,
lederartigen Haut umgeben, die nach dem Kochen ent-
fernt werden muss. Siehe auch - Puffbohne.

ACKERHELLERKRAUT  Auch als Pfennigkresse bezeichnet:
Wildpflanze aus Indien und Slideuropa. Zum Salat ver-
wendet.

ACKERSALAT - Feldsalat

ACKERSCHACHTELHALM  Tsukushi; japanische Spezialitit:
Verwendet werden die essbaren braunweilRen kleinen
- Ackerschachtelhalmsprossen.

ACKERSCHACHTELHALMSPROSSEN  Asiatische Spezialitat:
junge kleine Sprossen waschen, in heiRem Salzwasser
blanchieren, in eine Sauce aus - Sake, - Sojasauce, > Mi-
rin, Zucker und - Dashi geben und einkochen lassen.

ACKERSENF Wilder Senf: in Ostasien auch kultiviert
(weiBer Senf), scharf und leicht bitter. Wildpflanze wird
als Salat verwendet, dafiir dann besonders junge Pflan-
zen; auch mit anderen Salatarten gemischt.

ACOIANUSS = Cashew-Nuss

ACORDA Portugiesische Spezialitit: zubereiten aus Brii-
he, wiirzen mit Knoblauch, Krautern und anderen Gewtir-
zen. Als Einlage Schweine- und Gefliigelfleisch, Meeres-
friichte und Brotstiicke. Gereicht zusammen mit - Sardi-
nen, gegrillt.

ACROLEIN  Giftiger Abbaustoff, der bei Uberhitzung von
Fetten aus dem Glycerin entsteht und durch blauliche,
stechend riechende Dampfe wahrnehmbar wird.

ACRYLAMID Das Krebs fordernde Acrylamid entsteht
unter anderem auch bei der Herstellung von Kartoffel-
erzeugnissen. Bei Temperaturen iiber 100 °C kommt es
zu einer Reaktion zwischen Aminosauren und Zucker
(Glukose, Fruktose), es bildet sich zum einen das uner-
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- | Adamsapfel

wiinschte Acrylamid, zum anderen bilden sich aber auch
erwiinschte Verbindungen (Briunung, Aromabildung).
Faktoren, die die Bildung von hohen Acrylamidkonzentra-
tionen fordern, sind: hohe Temperaturen, niedriger Was-
sergehalt, hoher Zuckergehalt.

Hieraus ergeben sich fiir die Kiichenpraxis bei der Her-
stellung von frittierten Kartoffelerzeugnissen folgende
Erkenntnisse:

— Zur Herstellung von frittierten Kartoffelerzeugnissen
moglichst zuckerfreie, voll ausgereifte Rohware ein-
setzen.

- Frittierte Kartoffelbeilagen hell frittieren; je starker die
Braunung ist, umso hoher ist der Acrylamidgehalt.

- Nicht zu lange frittieren, da mit steigender Austrocknung
der Oberflache die Acrylamidbildung beschleunigt wird.

- Beinicht zu hohen Temperaturen frittieren (etwa 175 °C).
Die Hohe der Temperatur und deren Einwirkungsdauer
beeinflussen die Acrylamidbildung stark.

Tipp

Acrylamidbildung wird geférdert duch hohe Temperaturen,
niedrigen Wassergehalt in Lebensmitteln und eine starke
Braunung der Erzeugnisse. AuBerdem sollten Kartoffeln
maglichst frisch, ohne griine Stellen (Solanin) verwendet und
nicht unter 8 °C gelagert werden.

ADAMSAPFEL > Pampelmuse

ADAPPELSCHLAT  Adippelschlot: mundsprachlich kéIni-
sche Bezeichnung fiir > Kartoffelsalat.

ADELINENSALAT = Salat, Adeline

ADELKASE  Schwedischer Griinschimmelkise aus Kuh-
milch, ahnlich dem - Roquefort und so wie dieser ver-
wendet.

ADIOWAN  Ajwain: indisches Gewiirz, dem = Thymian
dhnlich. Gehandelt liberwiegend als getrocknete Samen.

Geeignet zum Wiirzen von Hillsenfriichten, Gemiise, Ge-
back und Brot.

ADIPINSAURE E 355: Sauerungsmittel, -regulator und
Geschmacksverstarker. Synthetisch hergestellt.

ADI-WERT Abkiirzung fiir englisch Acceptable Daily
Intake: internationale Messgrof3e fiir die Menge eines Zu-
satzstoffes (> Zusatzstoffe). Es ist die Menge eines Stoffs,
die taglich ohne Gesundheitsschaden aufgenommen
werden kann.

ADLERFARN  Wildes Farn, auch kultiviert: insbesonde-
re in Neuseeland und im Himalajagebirge vorkommend,
aber auch in Japan (2 Wari) kultiviert. In der asiatischen
Kiiche, insbesondere in Japan, China und Korea, beliebt.
Eingerollte Triebe wie Frithlingsgemiise zubereiten. Wur-
zeln konnen ebenfalls Speisezwecken dienen. Auch als
Salat verwendet. Als Konserven gehandelt.

ADLERFISCH Kapitian- und Umberfisch: graugriiner
Meeresfisch aus nordwestafrikanischen Fangen, ahnlich
dem Kabeljau geformt. Durchschnittlich 75-90 c¢m lang,
helles, festes und saftiges Fischfleisch. Fettarm und mit
hochwertigem Eiweil3.

ADLONSALAT = Salat, Adlon

ADMIRALSART Garnitur aus gebackenen Austern, Mies-
muscheln, Krebsschwanzen, kannelierten Champignon-
kopfen, Triiffelscheiben, dazu - Nantuasauce oder - Nor-
mannische Sauce.

Fiir in & WeifSwein gediinstete Seefische wie Butt, Seezunge
oder Lachs, fiir = Fischkraftbriihe, weiterhin auch fir Fisch-
kl6Rchen, Hummer, Pilze, Eierspeisen und Reis verwendet.

ApoBa

© Spanische Bezeichnung fiir mariniertes oder gepdkel-
tes Fleisch. Als Pokelfleisch und Sauerbraten zubereitet.

@ Philippinische Bezeichnung fiir ein Schweineragout, in
Essigwasser gegart.

ADRIO  Atriau:

0 Langlicher Fleischklops aus Kalbfleisch-, Schweineleber-
hack, Zwiebeln und Krautern,im Schweinenetz gebraten.

® Schweizer Brithwurst. Das Brat besteht aus feinem Schwei-
ne-und/oder Kalbfleisch sowie Schweine- oder Kalbsleber-
wiirfelchen als Einlage ins Schweinenetz gehtillt.

ADVENTSKOHL Bezeichnung vom Niederrhein und der
Vorderpfalz flir > Wirsingkohl, der im Freien iiberwintert
hat. Geerntet zwischen April und Mai.

ADZUKIBOHNE Azukibohne: einjihrige Hiilsenfrucht
(= Hillsenfriichte) mit hellbraunlichen oder rétlichen, 8 mm
langen Samen, die etwa 23 % Eiweill und 46 % Kohlen-
hydrate, aber nur geringe Mengen Fett enthalten. Anbau-
gebiete sind vor allem Japan, China, aber auch Stidamerika,
der Stiden der USA und Kongo.

Geeignet zum Kochen und als Mehl fiir Suppen und Back-
waren. Weiter flir Eintopfe, Salate und orientalische Spei-
sen verwendet.

Stilicher, aber kraftiger Geschmack, durch Kochen zart
werdend. Relativ leicht verdaulich.

Tipp
Kochzeit etwa 50 min, lasst sich durch Einweichen verkiirzen.

AERO-SCHOKOLADE = Luftschokolade

AETTEKEES - Briisseler Kise



AFFENBROTBAUM  Afrikanischer Affenbrotbaum: Siid-
frucht mit holziger Kapselfrucht. Verwendet werden
Fruchtmark, Kerne und Blatter. Junge Blatter dienen vor
allem in Afrika, Madagaskar und Australien als Suppenge-
miise. Frisches Fruchtmark wird wie Kiirbis eingelegt oder
abgepresst zum Getrank verwendet. Siehe auch - Affen-
brotfrucht (Baobab).

AFFENBROTFRUCHT ~ Gurkenformige holzige Kapselfrucht
(Baobab) vom = Affenbrotbaum: 50 cm lange gurken-
féormige Friichte mit stiBsaurem mehligem Frucht(fleisch)
mark und zahlreichen, etwa 1,6 cm langen Kernen. Sie wei-
sen einen beachtlichen Vitamin-C- und Fettgehalt (15 %
Fett) auf und werden zur Olgewin-
nung verwendet. Das siisaure
kiirbisdahnliche Fruchtfleisch
kann roh verzehrt, zu Saft
gepresst oder als Kompott
zubereitet werden.

,

AFFENKARTOFFEL West-
afrikanischer Lippenbliit-
ler mit dicken Wurzelknol-
len: als Gemtise verwendet.

AFFENPFLAUME  Strauch mit r6tlichen bedornten Zwei-
gen, kleinen ovalen Blittern, limonengelben wachsigen
Bliiten sowie essbaren Vitamin-C-reichen Friichten.

AFLATOXIN  Aspergillus flavus: starkes Schimmelpilzgift,
besonders auf verschimmeltem Brot oder Niissen zu fin-
den.

AFRIKANISCHE ART  Typisch sind in Ol oder Dampf ge-
garte Friichte wie Auberginen, Gurken, Tomaten, Zucchini
oder Pilze.

O Flr Fisch: gebraten, garniert mit gebratenen Bananen.
Siehe auch = Teufelssauce.

@ Flir Schlachtfleisch: Steinpilze, Scheiben von Aubergi-
nen, olivenférmige Gurkenstiicke, Tomatenviertel, alles
in Ol sautiert, dazu Schlosskartoffeln.

AFRIKANISCHE SPEZIALITATEN Man kann bei der afrikani-
schen Kiiche vier kulinarische Regionen unterscheiden:

- die nordafrikanische Region nérdlich der Sahara mit
arabischen Einflissen,

Agave | [T

- die athiopische Region, die durch die Kiichen Athiopi-
ens und Eritreas gepragt ist,

- die schwarzafrikanische Region mit Ost-, Zentral- und
Westafrika sowie

- die stidafrikanische Region mit asiatischen und euro-
paischen Einfliissen am Kap.

AGAR-AGAR Pflanzengelatine, japanische Gelatine:
asiatische Spezialitdt, heute auch in Europa vielfaltig ver-
wendet (= E 406). Hergestellt aus Meeralgen (Rotalgen)
auf Kohlenhydratbasis (Galaktose), also ein rein pflanzli-
ches Erzeugnis. Vergleichbare Eigenschaften wie Gelatine,
jedoch mit bedeutend hoherer Gelierkraft. Erzeugt in Spa-
nien, Portugal,USA, Japan. Gehandelt als gelbliches Pulver,
als Blatter, Streifen, Kérner, Granulat oder in fadenférmi-
gen Strangen.

Das Geliermittel quillt bereits in kaltem Wasser und 16st
sich in siedendem Wasser: Geliertemperatur 35-40 °C,
bleibt bis 45 °C fest. Die Schmelztemperatur des Gelees
betragt 95 °C.

Mit Agar-Agar gebundene Speisen konnen eingefroren
werden; beim Auftauen bleibt die Bindung erhalten.

Verwendet als Geliermittel, Emulgatur, Bindemittel und
Stabilisator. In der Lebensmittelproduktion eingesetzt bei
der Herstellung von Milcherzeugnissen, Puddingpulver,
Speiseeis, Schmelzkase.

Als alternatives Geliermittel bei vegetarischen Kostfor-
men, bei Schweinefleischverbot oder bei Ablehnung von
Rindererzeugnissen (= BSE-Risikomaterial) verwendet.

Zu empfehlen auch bei der Verarbeitung von exotischen
Friichten wie Ananas, Mango, Kiwi, die ein Enzym enthal-
ten, welches das Gelieren von Knochengelatine beein-
trachtigen kann.

Angeboten in Naturkostladen, Reformhdusern, Apothe-
ken usw.

Tipp

Auf 11Wasser werden 8 g Agar-Agar fiir einen schnittfesten
Gelee gerechnet.

In kaltes Wasser Pulver oder Granulat geben, unter Riihren er-
hitzen, bis leichter Dampf aufsteigt. Gelee wird beim Abkiihlen
sofort fest und ist auf der Zunge nicht ganz glatt zu spiiren.

AGATHIBLUTEN Katuraibliiten: weiRe, etwa 11 cm lange
Bliiten einer in Indien beheimateten, Vitamin-C-reichen
Pflanze. Uberwiegend als Viehfutter verwendet.

Flir den menschlichen Verzehr Hiilsen als Gemiise zube-
reiten. Bliiten mit Zucker kochen.

AGAVE Immergriine Staude: Die Agaven sind vor allem
in tropischen und subtropischen Regionen, insbeson-
dere in Mexiko, beheimatet. Sie werden als Nutzpflanze
und als Gemiise verwendet. Der zuckerhaltige »Blutungs-
saft« wird als SiiRungsmittel verwendet und zu alkoholi-
schen Getranken vergoren (Mescal, - Tequila). Siehe auch
- Agavendicksaft, > Pulque.
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AGAVENDICKSAFT  Agavendicksaft bildet sich im Bliiten-
schaft der - Agave. Die Herstellung erfolgt aus dem dick-
fliissigen, goldgelben Saft der bliihenden Agavenpflanzen.
Beim Einritzen der Sprosse tritt der Saft aus und wird ge-
sammelt. Pflanzen konnen in 3—4 Monaten bis zu 9oo 1 Saft
liefern, der nach dem Sammeln eingekocht werden muss.
Der Geschmack ist mild-sii8. Agavendicksaft ist sehr gut
16slich und hat eine geringe Kristallisationsneigung. Die
SuRkraft ist etwas hoher als die des Zuckers. Wegen seines
hohen Fruktoseanteils (2,5 %) kann der Saft auch fiir Diabe-
tiker verwendet werden. Eingesetzt als SiBungsmittel fiir
Speisen und Getranke. Bei Brotaufstrich soll er das Aroma
der Friichte verstarken und zudem zu besonders guter Ge-
lierung beitragen. Siehe auch - Pulque.

AGEMONO Japanische Spezialitit: Agemono ist ein
Oberbegriff fiir in Pflanzendl frittierte Speisen. Berithm-
te Agemono-Varianten sind mit Teig aus Weizenmehl und
Wasser frittierte Speisen (= Tempura), mit gewiirztem
Mehl frittierte Speisen (Karaage) und mit Panko-Panier-
mehl frittierte Speisen (Fulai).

AGENPFLAUME  Halbtrockenpflaume aus der franzo-
sischen Stadt Agen (Garonne). Siehe auch - Trocken-

pflaume.

AGLIO Italienische Bezeichnung fiir - Knoblauch.

AGLIO E OLIO Italienische Spezialitit: erhitztes Olivendl
und frischer Knoblauch. Speziell fiir Teigwaren verwendet.

AGNELLOTTI
den = Ravioli:

Agnelotti; italienische Spezialitat, ahnlich

O Kleine halbmondférmige Teigtaschchen, gefiillt mit
Hackfleisch, Gefliigel, Wurst, Gemiise, Ricotta oder an-
derem Kase. Komplettiert mit = Tomatensauce; gerie-
bener Parmesan extra angerichtet.

® Kleine Art von Ravioli, gefiillt mit Haschee von feinen
angediinsteten Zwiebelwiirfelchen, Huhn, Kalbshirn,
Reis und Gewiirzen, gegart, abgetropft, gratiniert.

AGNES SOREL  Garnitur, benannt nach Agnés Sorel
(1422-1450), der Geliebten des franzésischen Kénigs Karl
VII. Fiir Gefliigel: kleine Gefliigelschaumbrétchen mit
Champignonscheiben gefiillt und in Tortelettférmchen
pochierte, runde Scheiben von Pdkelzunge. Siehe auch
- Deutsche Sauce.

AGRASEL  Osterreichische Bezeichnung fiir - Stachel-
beere.

AGRAZ Kugelige violette, siiBe Blaubeere, kommt in Ja-
maika und Kolumbien vor. Frisch und zu Konfitiire verar-
beitet, dient Agraz als Zutat fiir Speiseeis und Backwaren.

AGRESTO  Saft unreifer Weintrauben, in Saucen anstatt
- Essig verwendbar. Gilt als Zutat in der feinen Kiiche.

AGRINI  Schweizerischer Weichkise mit 45 % F.i. Tr., aus
Ziegen- oder Kuhmilch hergestellt.

AGRODOLCE Italienische Spezialitit: dickfliissiges Er-
zeugnis aus siilen Obstsiaften mit Zwiebeln, Tomaten,
Zimt, Senfkérnern, Honig, Olivendl, Balsamico und ande-
ren Wilrzmitteln, mit pikant-wiirzigem, stiRsauerlichem
Geschmack. Angeboten als - Obst- und Gemiisekonserve,
die durch den Essiggehalt konserviert wird. Verwendung
als Bestandteil von Vorspeisen, als Beigabe zum Grillen
u.a

AGRUMEN Italienisch Agrumi, siehe = Zitrusfriichte.

AcGvpTiscHE ART Garnitur:

O Allgemein fiir Speisen, mit Auberginen und Tomaten
verziert/angerichtet.

@ Fiir Fisch: Fisch in Ol gebraten, mit geschmolzenen To-
maten und gediinsteten Zwiebelringen garniert; mit
= Currysauce umgossen.

© Flr Fisch: pochierter Fisch auf Pilaw mit Safran dres-
siert; nappiert mit Sauce, portugiesisch (- Sauce, por-
tugiesische Art), vermischt mit Streifen von rotem Ge-
miisepaprika.

AGYPTISCHE SUPPE  Durchgestrichene Suppe aus Reis,
Lauch und Zwiebeln.

AGYPTISCHE ZWIEBEL - Catavissazwiebel
AGYPTISCHER SALAT - Salat, dgyptischer
AHLBEERE - Johannisbeere

AHLE WORSCHT  Spezialitit aus Kassel: wortlich als
»alte Wurst« libersetzt. Die Wurstspezialitat besteht aus
Schweine- und Rindfleisch, ist schnittfest, gereift und ge-
trocknet.

AHORNKIRSCHE  Tropische Steinfrucht. Siehe auch - Ace-
rola.

AHORNSIRUP  SiiRmittel aus dem eingedickten Saft von
Ahornbaumen. Etwa 9o % der Welternte werden in Ka-
nada erzeugt. Enthalt viele Mineralstoffe, aber fast keine
Vitamine.

Herstellung: 30—40 Jahre alte Baume werden angezapft.
Der siile Saft wird bis zu 50-mal eingekocht. 40-50 1 Saft
liefern 11 Sirup. Die besten Qualitdten (A, B) sind an ih-
rer hellen, bernsteindhnlichen Farbe und durch ein mil-
des Aroma zu erkennen. Ahornsirup ist kithl gelagert be-
grenzt haltbar.



Wegen seines karamellartigen Geschmacks eignet sich
Ahornsirup vor allem zu siiBem Geback, Eierpfannkuchen
und Speiseeis, wird in Kanada und den USA gern verwen-
det.

AHRENFISCHE  Kleinste Seefische, bis zu 100 St./kg. Die-
se kleinen langlichen Fische erreichen eine GroRe von
15-20 cm, sind sehr zart und fast durchsichtig.

Geeignet zum Backen naturell. Einige europdische Arten
sind besonders im Mittelmeerraum auf dem Speiseplan
zu finden. Sie werden nicht ausgenommen, sondern im
Ganzen am besten in Ol gebraten oder frittiert. Je nach-
dem kénnen sie vorher noch mariniert und/oder in Mehl
gewendet werden.

AHRENGETREIDE  Zum Ahrengetreide gehéren > Wei-
zen, > Roggen und - Gerste, wahrend - Reis und - Hafer
in Rispen und - Mais in Kolben reifen.

Anzesupp Mundsprachlich, kéInisch fiir & Erbsensuppe.

AIDA-SALAT  Gehort zu den gemischten Salaten. Besteht
zur einen Halfte aus krauser Endivie, zur anderen aus To-
matenfleischstreifen, griinen Paprikafruchtstreifen, ge-
gartem Eiklar in Scheiben sowie aus feinen Scheiben von
geschnittenen Artischockenbdden.

= Salatmarinade mit Essig und Speisesenf zubereiten,
den Salat anmachen. Uber den Salat nudelférmiges,
durch ein grobes Sieb gedriicktes, hart gekochtes Eigelb
geben.

AIGO SAOU  Spezialitit aus der Provence: Fischsuppe
mit Kartoffeln, Zwiebeln, Tomaten.

Die klare Suppe wird auf in Olivendl getauchte Weilbrot-
scheiben gegeben. Fisch, Gemiise und Kartoffeln extra an-
richten.

AIGUILLETTES  Gebratenes Gefliigel, geschmortes Fleisch
oder Wild in diinne Streifen oder diinne langliche Schei-
ben schneiden, allgemein ficherférmig anrichten. Mit zur
Fleischart passender Sauce reichen, z. B. & Orangensauce,
pikant oder - Kirschensauce, = Burgunder Sauce, - Ma-
deirasauce.

AIL Franzésische Bezeichnung fiir - Knoblauch.

AILDOUX Als Gemiise verwendeter zarter, junger und
milder - Knoblauch.

AioLl  Alioli (Knoblauch frz. ail, &1 frz. olio), > Knob-
lauchsauce, Knoblauchmayonnaise, auch Ailloli oder
Sauce aioli genannt: Spezialitdt aus Stidfrankreich (Pro-
vence). Knoblauchmayonnaise aus geschalten, zur Paste
verarbeiteten Knoblauchzehen, Eigelb und Olivendl. Ver-
wendet zu allen in wassriger Fliissigkeit gegarten Spei-
sen, insbesondere zu Vorspeisen, Fischsuppen, Schne-
cken, Froschkeulen, kaltem Fleisch sowie fiir Gemiise,
Eierspeisen, Salate und zu Raucherfischspeisen. Fiir ita-
lienische Pastagerichte wird die Knoblauchsauce auch
warm gereicht. Dann ist es sinnvoll, zur Stabilisierung
eingeweichtes, ausgedriicktes Mie de pain zuzugeben.
Siehe auch = Aioli, mit Kartoffeln.

AioLl, MiT KARTOFFELN  Kartoffeln kochen oder damp-
fen, piirieren und abkiihlen. Knoblauch und Salz im Mor-
ser fein zerreiben, unter das Piiree ziehen. Kartoffelpiiree,
Eigelb und Knoblauch glatt rithren. Olivendl wie fiir Ma-
yonnaise unterrithren. Mit Zitronensaft, Salz und Chili ab-
schmecken. Klassisch unter anderem zur Bouillabaisse.

AIRAG  Mongolisches Milcherzeugnis aus Stutenmilch,
die mit gesauertem Getreide milchsauer vergoren wird.
Als Getrank verwendet.

AITEL Débel: SiiBwasserfisch aus der Familie der Karp-
fen mit schmackhaftem weichem, aber relativ gratenrei-
chem Fleisch, der in den meisten europdischen Bachen
und Fliissen vorkommt.

Lange 60—70cm, durchschnittlich 40 cm, mit dunklem Rii-
cken und gestrecktem, fast rundem Kérper. Gelblich heller
Silberglanz an den Seiten. Relativ fettarm (etwa 4 %). Wird
wie > Karpfen zubereitet.

AJINOMOTO  Aji-no-moto; japanische Spezialitit: Be-
zeichnung fiir Geschmacksverstarker. Siehe auch - Glu-
tamat.

AIMUDA  Doldenbliitengewichs, in Asien kultiviert. Die
Blatter dienen als Kiichenkraut wie Petersilie. Friichte bil-
den Bestandteil von - Curry-Mischungen.

AJOWAN  Ajovan; indische Spezialitit: Doldengewéchs,
beheimatet in Nordafrika und Asien. Biologisch mit Pe-
tersilie und Kreuzkiimmel verwandt. AuRerlich den Pe-
tersiliensamen ahnlich. Geschmack vergleichbar mit
- Thymian. Als Wiirzmittel fiir Hllsenfriichte eingesetzt.
Gewlirz insbesondere in der indischen Kiiche geschatzt.
Verwendet werden die getrockneten Samen zum Wiir-
zen von Gemiise und Geback. Das aus den Samen abge-
presste Ol wird als Heilmittel eingesetzt, da es Bldhungen
vermindert, die allgemein nach dem Verzehr von Hiilsen-
fruchtspeisen auftreten.

AJVAR Ajwar; Balkan-Spezialitit: meist industriell
hergestellte Paprika-Auberginen-Mischung in den Ge-
schmacksrichtungen von mild bis scharf. Kann auch
individuell auf Vorrat hergestellt werden.

0 Pikant sduerliches Piiree aus Paprikafriichten (8o %),
Auberginen (8 %), Knoblauch, Peperoni, Olivendl, Salz,
Branntweinessig und/oder Zitrone, Zucker und gehack-
ter Petersilie.
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@ Auberginenpiiree, gewlirzt mit Paprika, Knoblauch,
Sonnenblumendl, Branntweinessig, Salz, Zucker.

Verwendet als Beigabe zu Grillspeisen, zu kurzgebrate-
nen Lammspeisen, Wiirsten, zu Gemdise, als Brotaufstrich
und als = Dip.Zum Verfeinern von Suppen, Eintépfen und
Saucen.

AKA MISO Japanische Spezialitit: Tote - Sojabohnen-
paste.

AKAIWASHI Japanische Spezialitit: gesalzene Sardinen
getrocknet, auBerdem in Reiskleie (- Kleie) eingelegt.

AKASA  Westafrikanisches Erzeugnis aus Mais- oder Ma-
niokstdrke. Ein aus der Starke zubereiteter Teig wird ge-
quollen, zerdriickt und gesiebt, fermentiert, gekocht und
in dieser Form als Halbfertigerzeugnis gehandelt. Verar-
beitet zu Brei, Fladen und Suppen. Dient insbesondere als
Kinder- und Friihstiickskost.

AKAZIENHONIG Echter Akazienhonig, wird in Mexiko
erzeugt, hat jedoch keine besondere kulinarische Bedeu-
tung; ahnliche Eigenschaften wie Robinienhonig.

Handelsiibliche Bezeichnung fiir - Robinienhonig (Fal-
sche Akazie), hellgelb bis durchsichtig, fliissig, milder
Geschmack. Importiert aus Siidosteuropa. Siehe auch
- Honig.

AKEBI  Schlinggewichs, in Japan und China als Wildge-
mise kultiviert. Verwendet werden insbesondere die jun-
gen Triebe. Die Frucht hat eine ovale, leicht violette und
etwa 8 cmlange Schale mit hohler Innenseite. In der Mitte
der Aushohlung befindet sich ein Samenstrang, der mit
siiBem und zartem Fruchtfleisch umhiillt ist. Die weiche
Schale wird als Gemtise oder als Gefa8 zum Anrichten ver-
wendet.

AKI > Akipflaume

AKIPFLAUME  Aki: tropische scharlachrote quittenformi-
ge Kapselfrucht, beheimatet in Westafrika, Karibik und
in Jamaika, dort Bestandteil von Nationalspeisen. Gelbes
fettreiches (20 %) Fruchtfleisch mit drei groRen dunklen
Samen.

Verwendet werden die vollreifen Friichte als Beilage zu
pikanten Fleisch- und Fischspeisen, als Suppeneinlage so-
wie fiir Eintépfe. Ohne die dunklen, stark giftigen Samen
auch roh verzehrbar.

AKTINIDIE > Kiwi

AL DENTE Italienisch, dente bedeutet wortlich iibersetzt
»Zahn, beilbar, bissfest«. Im iibertragenen Sinne heiflt
das: Teigwaren, auf den Punkt gegart, aber auch Gemii-
se, knackig gegart. Garzustand, bei dem die Speisen in-
nen gar sind, dabei noch »Biss« haben und ihre Farbe gut
erhalten bleibt.

Anwendungsbeispiele: Teigwaren, Gemiise

Das Gegenteil dazu sind weiche, klebrige und zerkochte
Teigwaren oder zerkochtes libergartes Gemdtise.

AL FORNO Italienische Bezeichnung fiir im Ofen geba-
ckene, liberbackene oder gebratene Speisen.

AL SUGO Italienische Bezeichnung fiir »in der Saucex,
darunter ist meist eine - Fleischsauce zu verstehen.

ALABASTEREI Industriell hergestellte bunte, gefirbte
Ostereier aus = Schaumzucker.

ALAND Alant, siehe - Aitel.

ALASKA CORBA  Serbische Spezialitit: Fischsuppe aus
Donaufischen mit geréstetem WeiRbrot anrichten.

ALASKA-LACHS > Lachs

ALASKA-POLLACK Der > Pollack ist weltweit einer der
meistgefangenen Fische. Beliebter fettarmer Seefisch.
Naher Verwandter des

™ =

Seelachses, wird

etwa 60 cm
-

lang. Vorkommend in den Kiis-
tenregionen des Nordpazifiks, von
Japan bis zum Golf von Alaska. Zartes,

weil} bis leicht rosafarbenes Fleisch, meist nach dem Fang
tiefgefroren. Zum Diinsten und Braten geeignet. Verwen-
det fiir - Fischstdbchen, - Schlemmerfilet, > Krebsfleisch-
ersatz.

ALASKA-SALAT Gemischter - Blattsalat mit Ei, Lachs
und Zwiebeln.

ALASKA-SEELACHS = Alaska-Pollack. Siehe auch = See-
lachs.

ALBACORE
weiler = Thunfisch, kleine fett- und vitaminreiche Thun-
fischart. Kulinarisch besonders wertvoll, deshalb auch als
»Hilthnchen des Meeres« bezeichnet. Enthalt allerdings
das biogene Amin = Histamin, das in groReren Mengen
gesundheitsschadigend wirkt.

Italienisch, wortlich libersetzt »WeiRherz«:

ALBEDO WeiRe schwammige Innenschicht der Zitro-
nenschalen im Gegensatz zu - Flavedo.

ALBELI  Schweizerische Spezialitit: kleinwtichsige - Fel-
chen-Art. Sie hat weies, schmackhaftes, wenig saftiges
Fischfleisch. Geeignet zum Backen und Frittieren.

ALBERGE  Friih reifende kleine > Aprikose.

ALBERTINE Garnitur fiir Fischspeisen: > Weifweinsauce
mit gehackten Champignons, Triiffeln und Petersilie; da-
zu geschmolzene Tomaten und Spargelspitzen.



