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Hier finden Sie Tipps,
Trends und aktuelle Termine

Heute

SERVICE

ESSEN & TRINKEN

Leckeres aus dem Smoker:

70 rauchige Rezepte vom Diirener Grill-Profi

Donnerstag

HAUS & GARTEN

Jetzt sden: Leckeres Herbst- und
Wintergemiise aus dem Garten

Kostlichkeiten aus dem Smoker

70 rauchige Rezepte und viele Tipps hat der Diirener Grill-Profi Markus Kaufer in seinem Buch zusammengestellt.

VON SANDRA KINKEL

AACHEN Pimientos mit Fenchel-
wurstfiillung, angerduchertes Ro-
te-Beete-Carpaccio, glasierter Span-
ferkelbauch, Bierdosen-Hidhnchen
und siiBes Affenbrot — schon beim
Durchbléttern von Markus Kaufers
erstem Grillbuch ,,Smoker“ lduft ei-
nem das Wasser im Mund zusam-
men. 160 Seiten, 70 rauchige Re-
zepte und jede Menge Tipps zur
Zubereitung von Kostlichkeiten im
Smoker, also einem holz- oder koh-
lebefeuerten Ofen, in dem Speisen
im heifen Rauch gegart oder ge-
rauchert werden, machen Lust auf
Kostliches vom Rost.

14 verschiedene Grills

Kaufer ist 42 Jahre alt, verheiratet,
Vater von fiinf Kindern, gelernter
Hotelfachmann und Diplom-Kauf-
mann. Heute arbeitet er im Cont-
rolling von Deutschlands é&ltester
Heizungsfirma in Aachen und ist
das, was man im besten Sinne als
,»Grill-Freak® bezeichnen kann.
Vor neun Jahren hat der Diire-
ner seine Liebe zum Grillen ent-
deckt und sich einen Smoker zuge-
legt. Heute stehen in seinem Garten
14 verschiedene Grills, unter ande-
rem ein Kugelgrill, ein Kamingrill,

Das Buch: Markus Kaufer, .Smoker -
Ja, ich grill“, erschienen im EMF-Ver-
lag, 22 Euro.
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ein Gas- und ein Keramikgrill, ein
siidamerikanischer Braii, zwei Cam-
ping-Grills, ein Oberhitzegrill und
eine Feuerplatte, die sich besonders
gut fiir die Zubereitung von Kurzge-
bratenem und Gemdise eignet.

Er betreibt mit ,0815bbq*“ einen
Food-Blog, hat einen eigenen You-
tube-Kanal und ist — natiirlich — auf
Facebook und Instagram unterwegs.
Der Grill-Kenner spricht von mehr
als 250.000 Followern - alle Kani-
le in den Sozialen Medien zusam-
mengerechnet.

»Als ich im vergangenen Jahr mit
Fernsehkoch Bjorn Freitag eine
Fernsehsendung tibers Grillen ge-
macht habe“, erzdhlt Kaufer, ,habe
ich danach das Angebot des Verlags
fiir das Buch bekommen.“ Und ob-
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Grillen ist seine Leidenschaft: Buch-Autor Markus Kaufer (kleines Foto) mag besonders die Zubereitung im Smoker.

wohl Kaufer so erfolgreich im Netz
unterwegs ist, hat er nicht lange
tiberlegt. ,Ich stehe unglaublich auf
Biicher. Und natiirlich ist es auch
gut, wenn jetzt Menschen auf mich
aufmerksam werden, die nicht so In-
ternet-affin sind.“

Perfekte Entschleunigung

Als dann klar war, dass er ein Buch
uber das Grillen im Smoker schrei-
ben soll, waren auch die letzten
Zweifel verschwunden. ,Die Arbeit
mit dem Smoker macht am meisten
Spali. Es dauertlange, man braucht
offenes Feuer.“ Friither hitte man
vielleicht in Zusammenhang mit
diesem Outdoor-Ofen von der per-
fekten Entschleunigung des Alltags
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gesprochen. In Zeiten des Lock-
downs ist der Smoker perfekt fiir
alle, die richtig lange drauf3en blei-
ben wollen. Das Koch- oder besser
das Grillbuch von Markus Kaufer be-
sticht vor allem durch drei Dinge: Zu
allen Gerichten, die von Foodstylist
Manuel E. van de Kerkhof sehr an-
sprechend und duferst appetitlich
in Szene gesetzt wurden, gibt es
tolle Fotos von Ela Riither, die so-
fort Lust zum Nachgrillen machen.
Die Rezepte sind einfach und pas-
senimmer auf eine Seite, lange Ein-
kaufslisten oder komplizierte Zube-
reitungsarten sucht man vergebens.
AuBerdem sind die Zutaten ohne
Probleme in allen gut sortierten Su-
permaérkten zu erhalten. ,Mir war es
wichtig, dass Anfdanger und Fortge-

Freitag
VERBRAUCHER

Wertvolle Tipps: So lohnt sich
Klimaschutz im Eigenheim

FOTOS: KIN, EMF-VERLAG, ADOBESTOCK

schrittene mit dem Buch etwas an-
fangen kénnen*, sagt Kaufer. ,Und
dass die Geling-Garantie meiner Re-
zepte moglichst hoch ist.”

Schon auch, dass Kaufer in sei-
nem Buch mit dem Vorurteil auf-
raumt, dass Grillen nur etwas fiir
Fleisch-Liebhaber ist. Im Gegen-
teil: Mit Wassermelone aus dem
Smoker, sechs Stunden gerducher-
ter Ananas und kalt gerduchertem
Kése kommen auch Vegetarier voll
auf ihre Kosten. Und an den klei-
nen Fleischbillchen, die Markus
Kaufer mit Kése fiillt, haben sicher
auch kleinere Kinder gro3en SpaR.

Ubrigens funktionieren die
meisten Smoker-Gerichte auch im
Backofen — nur fehlt dann das cha-
rakteristische Raucharoma.
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Ein Klassiker fiir Kindergeburtstage: Kalter Hund

Mit Butterkeksen und dunkler Schokoladencreme schmeckt dieser Kuchen seit Jahrzehnten Grofd und Klein.

Diesen einfachen Kuchen ohne Ba-
cken kennt Charlotte Korner aus
Linnich-Tetz noch aus ihrer Kind-
heit. Damals durfte er beim Kinder-
geburtstag niemals fehlen. Mittler-
weile hat das Rezept einen Platz im
Familienkochbuch - und zu Fami-
lienfesten gibt es oft eine ganz be-
sondere Variante: Sie streicht dann
kleine, quadratische Pralinenfor-
men mit heiller Kuvertiire ein (damit
die Pralinen sich besser 16sen) und
fiillt anschlieBend schichtweise die
Schokocreme fiir Kalten Hund und
Mini-Butterkekse hinein. So ent-
stehen kostliche kleine Pralinen.
Im Rheinland ist der kalte Kuchen
iibrigens teilweise auch als ,Kalte
Schnauze“ bekannt.

Zutaten

¢ 150 Gramm Kokosfett

¢ 100 Gramm Vollmilchkuvertiire
¢ 250 Gramm Puderzucker

¢ 60 Gramm Kakaopulver

¢ 1 Teeloffel Pulverkaffee

e 2 Eier und 1 Prise Salz
¢ 1 Schuss Rum (optional)
e ca. 30 Butterkekse
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Stand friiher regelmaRig auf dem Kaffeetisch: Kalter Hund.

Zubereitung
1. Das Kokosfett und die Vollmilch-
kuvertiire vorsichtig in einem Topf
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erhitzen bis beides geschmolzen ist.
2. Kakaopulver, Puderzucker, Kaf-
feepulver, eine Prise Salz und zwei
Eier in einer Schiissel gut miteinan-
der verriihren.

3. AnschlieSend das heille Fett mit
der Kuvertiire unterriihren und al-
les sehr gut vermischen.

4. Eine Kastenform mit Pergament-
papier auslegen.

5. Nun abwechselnd Schokoladen-
creme und Kekse in der Kuchen-
form schichten. Unten mit Schoko-
lade beginnen. Oben kann optional
mit Schokocreme oder Keksen abge-
schlossen werden.

6. Den Kuchen fiir mindestens drei
Stunden im Kiihlschrank kaltstel-
len. Danach ist die Schokocreme
fest und der Kuchen kann in Schei-
ben geschnitten werden.

Mehr neue Rezepte und Tipps in
unserem kostenlosen Newsletter:
dreildanderschmeck.de/newsletterabo

Wir suchen lhre
Lieblingsrezepte!

Schicken Sie uns |hr bestes Re-
zept fiir den Sommer per Mail
(rezepte@dreilanderschmeck.
de), unter www.dreildnder-
schmeck.de/mitmachen

oder per Post an

Medienhaus Aachen GmbH
Redaktion Dreilanderschmeck
Dresdener StraRe 3

52068 Aachen

Bitte Name, Adresse und Tele-
fonnummer nicht vergessen.

Mit der Ubermittlung Ihres Textes
bestatigen Sie, dass Sie die Urhe-
berrechte besitzen und der Ver-
offentlichung zustimmen. Daten-
schutzhinweise unter
medienhausaachen.de/daten-
schutz
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DIGITALES LEBEN

Mobiles Zahlen: Das Smartphone
als Geldborse benutzen

KURZ NOTIERT

Aufschlagen und
Brutzeln mit Sprudel

BONN Natiirliches Mineralwasser
ist nicht nur ein Durstloscher. Auch
beim Kochen und Backen leistet es
gute Dienste und das ganz ohne Ka-
lorien. Darauf weist die Informati-
onszentrale Deutsches Mineralwas-
ser (IDM) hin. Um etwa Fisch oder
Fleisch zu garen, gibt man kohlen-
sdurehaltiges Mineralwasser in eine
beschichtete und erhitzte Pfan-
ne. Das Wasser kurz aufschdumen
lassen und dann die Fisch- oder
Fleischstiicke darin garen. Suppen,
Saucen und Dips werden auch ohne
Zugabe von Sahne oder Schmand
cremig, wenn man sie mit einem
Schuss Mineralwasser aufschlégt.
Beim Backen kann das Wasser oft
einen Teil der Milch ersetzen. (dpa)

Obst am Strafdenrand
nicht hoher belastet

DUSSELDORF Apfel, Heidel- oder
Stachelbeeren: Wer gesundheitli-
che Bedenken hat, selbst gepfliick-
tes Obst aus dem offentlichen Stra-
Renland oder Parks zu essen, kann
beruhigt sein. Stadtobst hat kei-
ne hohere Schwermetallbelastung
als das Obst aus dem Supermarkt,
gibt die Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen Entwarnung. Aller-
dings sei es bei Krdutern und Bee-
ren besser, wenn sie mindestens
zehn Meter abseits des Stadtver-
kehrs wachsen. Grundsitzlich sollte
man alle selbst gepfliickten Friichte
vor dem Verzehr griindlich waschen
und auf Schimmel und Madenbefall
tiberpriifen. Auch rechtlich spricht
nichts gegen das Sammeln von frei
zugdnglichem Obst auf 6ffentlichem
Grund. Orientierung gibt auch die

Plattform mundraub.org. (dpa)
Beim Aufwirmen von

Reis auf Hygiene achten

MUNCHEN Wer gekochten Reis auf-
bewahren und wieder erwdrmen
mochte, muss penibel auf Hygiene
achten. Denn Reis enthilt fast im-
mer sporenbildende Bakterien vom
Typ Bacillus cereus, warnt die Ver-
braucherzentrale Bayern. ,Die Spo-
ren dieser Bakterien werden beim
Erhitzen nicht abgetotet. Aus ih-
nen kénnen sich wéahrend der Auf-
bewahrung neue Bakterien entwi-
ckeln, die Giftstoffe bilden®, erklart
Verbraucher- und Erndhrungs-
expertin Susanne Moritz. Wichtig
sei, dass der Reis im Kiihlschrank
rasch abgekiihlt oder bei {iber 65
Grad warmgehalten wird. So kann
man verhindern, dass Keime wach-
sen oder Sporen auskeimen. (dpa)

Was alles nicht in die
Mikrowelle gehort

MUNCHEN Nicht alle Lebensmittel
eignen sich fiir die Erhitzung in der
Mikrowelle. Dazu gehort vor allem
leichtVerderbliches wie rohes Geflii-
gel. Der Grund: Mikrowellen bewir-
ken eine ungleichméRige Tempera-
turverteilung. ,Ist das Lebensmittel
an manchen Stellen nicht ausrei-
chend erhitzt, kann das zum Hy-
gienerisiko werden“, warnt Andrea
Danitschek von der Verbraucher-
zentrale Bayern. Die Temperaturen
miissten im Inneren des Garguts
fiir mehrere Minuten mindestens
70 Grad erreichen. Nur so werden
Krankheitserreger abgetdtet. Das
gilt auch beim Erwdrmen von Nu-
deln, Reis oder Kartoffeln.  (dpa)

Bei Fragen zu dieser Seite:

@ 02415101-300
& Mo.-Fr.10-18 Uhr
@ serviceseiten@medienhausaachen.de



