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Hygiene und Aufbewahrung | SERVICE

So halten Brotaufstriche moglichst lange

1 ‘ Alles sauber!

Penible Sauberkeit und Sorgfalt sind das A und
O bei der Zubereitung von hausgemachten
Aufstrichen, damit sie nicht nur am Tag der
Herstellung, sondern auch noch ein, zwei oder
mehr Tage spater gut schmecken. Indem Sie so
hygienisch wie moglich arbeiten, konnen Sie
verhindern, dass sich schéadliche Keime und
Schimmel rasch ausbreiten und der Aufstrich
vorzeitig verdirbt. Das fangt schon bei der Aus-
wahl der Zutaten an. Fleisch, Wurst und Fisch
miissen superfrisch sein. Verwenden Sie nur
Obst und Gemiise, das vollreif und makellos
ist: gut waschen, trocken tupfen und griindlich
putzen und verlesen. Auch Messer, Schiisseln,
Schneidebretter und andere Kiichenutensilien
miissen picobello sauber sein - evtl. zwischen-
durch mehrmals unter heiflem Wasser abspiilen.

2 | Rein ins Glas!

Fiillen Sie den fertigen Aufstrich méglichst
sofort ab. Praktisch sind saubere Schraubgliser
oder Kunststoffdosen mit fest schliefendem
Deckel. Spiilen Sie die Behaltnisse vorher mit
heiflem Wasser griindlich aus und achten Sie
darauf, dass sie hitzebestindig sind, wenn Sie
einen heiflen Aufstrich einfiillen.

3 | Kiihl aufbewahren!

Alle Aufstriche sollten moglichst rasch nach
der Herstellung im Kiihlschrank landen. Wie
lange Sie einen Aufstrich gekiihlt ungefihr auf-
bewahren konnen, steht bei den Rezepten. Die
Zeitspanne variiert dabei zwischen einem Tag

und mehreren Wochen. Vergessen Sie nicht, die
gefiillten Glaser und Dosen zu beschriften. Ein
Etikett, auf dem Inhalt und Herstelldatum ver-
merkt sind, verschafft Uberblick.

4 | Angebrochenes rasch verbrauchen!

Entnehmen Sie einzelne Portionen aus Glas oder
Dose immer mit einem sauberen Loffel und stel-
len Sie den Aufstrich mdglichst bald wieder in
den Kiihlschrank. Damit angebrochene Gléser
mit Nuss-, Oliven- oder pestoartigen Pasten im
Kiihlschrank nicht verderben: die Oberfliche
glatt streichen und eine diinne Schicht Ol auf-
giefSen. Das schiitzt den Inhalt vor dem Verderb
durch Sauerstoff. Riecht ein Aufstrich unange-
nehm, oder ist er gar verschimmelt - weg damit!

5 | Abins Eis!

Haben Sie von einem Aufstrich etwas tibrig?
Dann frieren Sie die Reste ein. Das geht prob-
lemlos bei Pasten aus gekochten Hiilsenfriich-
ten und Gemise, z. B. mit Linsen, Kiirbis und
Kichererbsen. Diese konnen ohne Qualitéatsver-
lust 6-8 Wochen in der Gefriertruhe lagern. Bei
Bedarf schonend iiber Nacht im Kiithlschrank
auftauen und vor dem Servieren noch einmal
durchrithren. Bei Pasten mit Milchprodukten
und Tofu klappt das Einfrieren nicht: Sie werden
wissrig. Auch Aufstriche aus frischem Gemiise
oder Obst wie Avocado und Beeren sind fiir die
Aufbewahrung im Eis nicht geeignet, weil sie
dabei an Aroma verlieren. Mischen Sie deshalb
auch frisch gehackte Krauter erst vor dem Ser-
vieren unter einen aufgetauten Aufstrich.






allerlei mit Ei | VEGETARISCHE AUFSTRICHE

Eiersalataufstrich

wandelbarer Klassiker

Zubereitung: ca. 25 Min. | Haltbarkeit: gekiihlt 2-3 Tage | Pro Portion: ca. 120 kcal

Fiir 4 Portionen (ca. 300 g)

2 Eier (GroBBe M)

50 g TK-Erbsen

2 EL Mayonnaise

1 EL Sahnejoghurt

1 TL mittelscharfer Senf

30 g kleine weifle
Champignons

Y4 kleiner roter Apfel
(z.B. Elstarn)

Salz | Pfeffer

2 TL Zitronensaft

3 Stadngel Dill

1 Die Eier anstechen und in kochendem Wasser in

ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken und auskiihlen
lassen. Die Erbsen mit kochendem Wasser iiberbrithen und
ca. 3 Min. ziehen lassen, anschlieflend auf ein Sieb abgieflen
und gut abtropfen lassen.

Inzwischen die Mayonnaise mit Joghurt und Senf verriih-
ren. Die Champignons abreiben, putzen und klein wiirfeln.
Den Apfel waschen und ohne Kerngehéuse in kleine Wiirfel
schneiden. Beides sofort mit der Senfmayonnaise mischen.

Die Eier pellen, klein wiirfeln und mit den Erbsen unter
die Mischung heben. Den Eiersalat mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Den Dill abbrausen, trocken
schiitteln, ohne die groben Stidngel hacken und untermi-

schen. Der Eiersalataufstrich schmeckt besonders gut auf
wiirzigem Krusten- oder Bauernbrot.

Variante: Pesto-Eier-Aufstrich

Fiir 5 Portionen (ca. 370 g)|2 Eier (Grole M)
in ca. 10 Min. hart kochen, pellen und klein
wiirfeln. 100 g zarten Kohlrabi schilen,

ca. 0,5 cm grof$ wiirfeln und in kochendem
Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren. Abgief3en,
abschrecken und abtropfen lassen. 1 Tomate
waschen, halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch klein wiirfeln. 2 EL Mayonnaise,
1 EL Sahnejoghurt, 2 TL Basilikumpesto (aus
dem Glas) und 1 TL Weiflweinessig verriih-
ren, salzen und pfeffern. 4 Stéingel Basilikum
abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter fein
hacken. Alle Zutaten mischen.

Variante: Curry-Eier-Creme

Fiir 6 Portionen (ca. 400g) | 2 Eier (Grofle M)
in ca. 10 Min. hart kochen, pellen und klein
wiirfeln. Je 2 EL Mayonnaise und Schmand mit
1 TL scharfem Currypulver und 1 Prise Zucker
verrithren. 2 Frithlingszwiebeln waschen,
putzen, hellgriine und weifle Teile fein schnei-
den. Das Fruchtfleisch von % reifen Avocado
mit einem Loftel aus der Schale 16sen, ca. 0,5cm
grof3 wiirfeln und mit 2 TL Limettensaft
betridufeln. 4 Stingel Koriandergriin abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Blatter hacken. Alles
verrithren, salzen und pfeffern. Der Aufstrich
passt gut zu Fladenbrot.
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Einfach herzhaft! | AUFSTRICHE MIT FLEISCH UND FISCH

Ganseschmalz

mit Apfeln und Zwiebeln

deftiger Wintervorrat

Zubereitung: ca. 30 Min. | Haltbarkeit: gekiihlt ca. 3 Wochen | Pro Portion ca. 220 kcal

Fiir 2 Glaser a ca. 300 ml
(12 Portionen)

150 g ungerducherter
fetter Speck
50 g durchwachsener
Raucherspeck
1 Zwiebel
250 g Ganseflomen
(beim Metzger vorbestellen)
5 Zweige Thymian (ersatz
weise 1 TL getrockneter)
5 Stangel Majoran (ersatz
weise 1 TL getrockneter)
1 sduerlicher Apfel
Meersalz | Pfeffer

Clever variieren

Das Schmalz wird gerne mit
gegartem Géansefleisch angerei-
chert. Dafiir 200 g Fleisch, z.B.
von der Weihnachtsgans, vom
Knochen l6sen und fein wiirfeln.
Mit den Apfelstiicken und Krdu-
tern zum Gansefett geben und wie
oben ca. 5 Min. miterhitzen.

1 Beide Specksorten von der Schwarte befreien und klein
wiirfeln. Die Zwiebel schélen und ebenfalls fein wiirfeln.

2 Den Ginseflomen in einem Topf bei mittlerer Hitze
ca. 5 Min. auslassen (Bild 1). Sobald reichlich klares Fett
ausgetreten ist, die Temperatur erhéhen und das Fett unter
stindigem Rithren so lange erhitzen, bis die festen Bestand-
teile (Grieben) knusprig braun sind. Speck und Zwiebel
in den ausgelassenen Flomen geben und bei milder Hitze
ca. 5 Min. garen (Bild 2).

3 Thymian und Majoran abbrausen, trocken schiitteln,
die Blittchen abzupfen und hacken (Bild 3). Den Apfel
vierteln, schilen und ohne Kerngehduse in kleine Wiirfel
schneiden. Den Thymian und den Majoran (bis auf ein paar
Blattchen) sowie den Apfel unter das Génsefett geben und
ca. weitere 5 Min. miterhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Das Schmalz vom Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen.
Dann in zwei Twist-off-Gléser oder einen Steinzeugtopf
gieflen, verschlieflen und vollstindig auskithlen lassen.
Kurz vor dem Erstarren nochmals durchriihren, damit sich
Grieben, Zwiebel- und Apfelwiirfel gleichméafig verteilen.
Vor dem Servieren mit dem restlichen Majoran garnieren.
Dazu passt Bauern- oder Nussbrot.

Clever tauschen

Sollten Sie beim Metzger kein Gansefett bekommen, konnen Sie das
Schmalz auch ausschliefllich aus Schweineflomen und -speck zube-
reiten. Zusdtzlich noch 150gSteckriibe putzen, schilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Ribenwiirfel mit den Zwiebeln im heiflen
Schweinefett weich garen und wie oben weiter verfahren.
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Vanille-

Trauben-Nuss-
Mandelmus Creme
wandelbarer Klassiker vitalstoffreich

Fiir 1 Glas a ca. 300 ml (5 Portionen)

200 g Mandeln iiberbriihen, ca. 5 Min. ziehen
lassen, dann abgiefSen, kurz kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Die Mandelkerne
aus den Hauten driicken. % Vanilleschote
aufschlitzen, das Mark mit einem Messer
herauskratzen und mit 2-3 EL Ahornsirup
und 5 EL Mandeldl (ersatzweise Rapsol) zu
den Mandeln geben. Alles im Mixer griindlich
piirieren, bis eine glatte Creme entstanden ist.
Den Aufstrich vor dem Servieren ca. 30 Min.
in den Kihlschrank stellen. Das Mandelmus
schmeckt gut auf Weiflbrot, Toast und Brot-
chen. Es halt sich in einem Twist-off-Glas im
Kihlschrank 3-4 Wochen.

Fir 1 Glas a ca. 230 ml (4 Portionen)

100 g Haselnusskerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten, bis sie duften. Abkiihlen lassen
und im Blitzhacker oder mit der Nussmiihle
sehr fein mahlen. 5-6 EL Haselnussol (ersatz-
weise Rapso6l) mit 2 EL fliissigem mildem
Honig und 1 EL Kakaopulver griindlich
verrithren und mit den Niissen im Mixer

zu einer homogenen Masse verarbeiten.

2 EL Rosinen klein schneiden, unterriih-

ren und die Creme mit 1 Msp. Zimtpulver
abschmecken. Sie passt zu Mischbrot, Voll-
kornbrétchen oder Kniackebrot und hilt sich
in einem geschlossen Schraubglas im Kiihl-
schrank 3-4 Wochen.



4 x siiRe Cremes mit Niissen und Samen | SUSSE AUFSTRICHE

Macadamia-
Karamell-Creme

Sgpe O

Mohn-Orangen-
Butter

raffiniert

intensiv aromatisch

Fiir 1 Glas a ca. 250 ml (5 Portionen)

60 g Vollrohrzucker oder Rohrohrzucker

in einem schweren Topf bei mittlerer Hitze
schmelzen und hellbraun karamellisieren.

Mit 100 g Sahne ablschen und rithren, bis
sich der Karamell gel6st hat. Bei mittlerer
Hitze in ca. 5 Min. sirupartig einkochen, dabei
gelegentlich umriihren. Abkiihlen lassen.

100 g ungesalzene Macadamianusskerne

und 30 g Haselnusskerne in einer trockenen
Pfanne rosten, abgekiihlt fein mahlen. Im
Mixer mit dem Karamell und 2 EL Rapsol zur
glatten Creme verarbeiten. Sie schmeckt zu
Weiflbrot, eignet sich aber auch fiir Desserts.
Sie ist im Kiihlschrank 4-5 Wochen haltbar.

Fiir 6 Portionen (ca. 190 g) 3 EL Mohnsa-
men im Blitzhacker oder in der Mohnmiihle
mahlen und in einer Pfanne ohne Fett rosten,
bis sie duften. Abkiihlen lassen. 150 g weiche
Butter in eine Rithrschiissel geben, Mohn,

1 TL Orangensaft und % TL abgeriebene
Schale von 1 Bio-Orange, 3 EL fliissigen
milden Honig und 1 EL Bourbon-Vanille-
zucker zufiigen. Alles mit den Quirlen des
Handriihrgerdts cremig verrithren. Die Paste
vor dem Servieren ca. 15 Min. kalt stellen. Die
Mohnbutter passt prima zu Rosinen- oder
Sesambrotchen und auf Kndckebrot. In einem
gut verschlossenen Gefif3 hilt sie sich im
Kiihlschrank ca. 1 Woche.
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Der Mensch lebt nicht vom Brot allein?

Ganz genau, denn das entscheidende Etwas fehlt: ein leckeres
»Obendrauf« - ob siiff und cremig wie Vanille-Mandelmus,
herzhaft und wiirzig wie Schinkencreme oder auch mal ganz
vegan wie Ratatouille-Aufstrich. Hier sind sie alle versammelt,
diese und iiber 100 weitere feine klassische und vollig neue
Toppings, die eine ganz schlichte Scheibe Brot zur wahrhaft

kostlichen Gourmetschnitte adeln!

Einfach clever und gleich zu Beginn:
kleine Brotkunde plus Tipps und Tricks rund ums Thema

sowie kreative Ideen fiir géstefeine Brotaufstriche
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