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Rauchern im Wok

Mini-Raucherkammer Ideal fiir das Rauchern
zu Hause ist der Wok. Mit wenigen Handgriffen
verwandelt er sich in eine Mini-Raucherkammer
fir drinnen. Als Warmequelle dient schlicht der
Kiichenherd. Nach dem Rauchern benutzen Sie
lhren Topf einfach wieder wie gewohnt. Eine Alter-
native zum Wok ist der klassische Bréter, auch er
leistet zum Rauchern gute Dienste.

Zubehor Der Wok ist mit einem Gitter fast schon
raucherbereit. Fehlt dieses, ersetzen Sie es einfach
durch ein Kuchengitter. Alternativ schneiden Sie
aus handelstblichem Alugitter aus dem Baumarkt
(Alu-Streckmetall 3 mm dick, Maschenweite ca.
5x10 mm) ein Gitter zu. Weiterhin benotigen Sie
noch einen Bogen Alufolie, auf den spater Holzspa-
ne oder -mehl (Smokgut, s. S. 7) gestreut werden
und eine runde Einweg-Aluschale. Sie dient als
sogenanntes Prallblech, schiitzt die Lebensmittel,
verteilt den Rauch und fangt abtropfenden Saft auf.

Die Aluschale am Rand rundum mit einem Schasch-

likspie in regelmaigen Abstanden einstechen
und im Zentrum etwas eindellen. Als Abstandshal-

ter zuletzt noch drei kleine Kugeln (ca. 2 cm @) aus
zerknillter Alufolie formen.

Fleischthermometer Ein weiteres unverzichtbares
Utensil ist das Fleischthermometer, mit dem man
die Kerntemperatur messen kann. Daflir bohren
Sie in den Deckel Ihres Woks ca. 2—5 cm von der
Deckelmitte entfernt ein kleines Loch (4 mm @).
Achtung: Glasdeckel nur von Fachleuten bohren
lassen. Oftmals geniigt es aber auch schon, den
Deckelgriff fur das Einsetzen des Thermometers
abzuschrauben. Wer den Deckel nicht anbohren
will, verwendet einen Bogen Alufolie als Deckeler-
satz. Sie lasst sich exakt an jeden Topf anpassen.

Gerdtetest Unterschiedliche Materialien speichern
unterschiedlich viel Energie. So ergeben sich je
nach Wok abweichende Temperaturverlaufe. Testen
Sie deshalb vorab, wie stark sich Ihr Wok nach dem
Abschalten der Herdplatte noch aufheizt, damit die
Temperatur im Topf nicht zu hoch steigt. Beachten
Sie auch unbedingt die Herstellerhinweise in der
Gebrauchsanweisung lhres Woks.



Topf vorheizen Den Wok vollstandig mit Alufolie =
auslegen und bei starker Hitze auf dem Herd ¥
vorheizen. Der Topf st heif genug, sobald ein- NG
gesprengtes Wasser sofort verdampft. Jetzt das
gew(inschte Smokgut auf die Alufolie streuen und
das vorbereitete Prallblech umgedreht in die Mitte Gt
des Woks setzen. Die drei Alukugeln darauflegen

und das Gitter einsetzen.

i

, 'ﬁchgut auflegen

Rauchgut auflegen Die je nach Rezept benétigten
Zutaten auf das Gitter legen. Den Deckel schliefien
und das Thermometer einsetzen. Dabei darauf
achten, dass der Temperaturfiihler das Rauchgut
auf dem Gitter nicht beriihrt.

Rauchern

Rauchern Den Herd
auf mafig starke Hitze
schalten. Zum Warmrau-
chern die Temperatur im
Wok auf 100° bringen.
Den Topf dann von der
Herdplatte nehmen

und bei fallender Hitze
rauchern, bis eine Tem-
peratur von 40° erreicht
ist. Zum Heifdrduchern
den Wok auf 70° brin-
gen. Auf der Herdplatte
stehen lassen und eine
konstante Temperatur
von 70° halten.




FISCH & MEERESFRUCHTE

besonders zart | mediterran

Gebeiztes Thunfischfilet

Gerducherter Thunfisch ist eine seltene und hoch geschitzte Spezialitit. Servieren Sie
dazu ganz schlicht frisches Weif$brot und etwas Olivendl zum Betrdiufeln.

1 Stiick Ingwer (1 cm)

400 g Thunfischfilet in Sushi-Qualitat
(Bonito, ca. 4 cm dick)

3 TL Meersalz

1 TL Vanillezucker

12 TL schwarzer Pfeffer

1 EL Kapern (aus dem Glas)

50 g Parmesan

15 Bund Rucola

Olivenadl

AuBerdem

Kiichengarn

Einweg-Aluschale

1 Handvoll Buchenspane (ersatzweise
Tannen- oder Fichtenspéne)

Fiir 4 Personen als Vorspeise

@ 45 Min. Zubereitung

12 Std. Ruhen | 1 Std. Rauchern

Pro Portion ca. 300 kcal, 26 g EW, 21 gF, 1 gKH

1 Ingwer schélen und fein reiben. Das Thunfisch-
filet mit Kiichenpapier trocken tupfen und mit
Kuchengarn quer zur Faser binden (Bild 1). So lasst
es sich spater besser schneiden. Das Filet beidsei-
tig mit Ingwer bestreichen. Salz, Vanillezucker und
Pfeffer mischen. Ein Drittel davon in eine Auflauf-
form streuen. Das Fischfilet darauflegen und mit
der restlichen Mischung bestreuen. Uber Nacht im
Kihlschrank offen beizen.

12

2 Den Thunfisch herausnehmen und 1 Std. offen
trocknen lassen. 3—4 Kohlen vorglithen (s. S. 6).
Buchenspdne in die Aluschale streuen, die Schale
auf den Kohlenrost des Kugelgrills stellen und

2 heif3e Kohlen hineinlegen (Bild 2). Den Rost
einhdngen, das Filet darauflegen und den Deckel
schlieen (s. S. 6). Das Filet 1 Std. bei 40-50° rau-
chern. Dann vorsichtig mit einem Pfannenwender
vom Rost heben und abkiihlen lassen.

3 Die Kapern mit 5 EL Wasser ibergieen und
beiseitestellen. Parmesan in Spane hobeln. Rucola
waschen, trocken schiitteln und die Stiele ab-
schneiden. Die Kapern abgieRen und abtropfen
lassen. Den Thunfisch in diinne Scheiben schnei-
den und auf vier Teller verteilen. Mit Parmesan-
spanen, Kapern und Rucola bestreuen und mit
etwas Olivendl betraufeln (Bild 3).

GUT ZU WISSEN

Sehr gute Tiefkiihl-Qualitat kann eine Alternative zu
frischem Thunfischfilet sein. Tauen Sie das Filet nach Pa-
ckungsangabe rechtzeitig und vollstandig auf. So kann
es die Gewiirz- und Raucharomen optimal aufnehmen.

UND DAZU?

Ein Loffel Mollica ergdnzt den Thunfisch perfekt. Dafiir

2 Scheiben altbackenes Weilbrot entrinden und reiben.
1 Knoblauchzehe schalen und mit 2 EL Petersilienblatt-
chen sehr fein hacken. Alles vermischen und in 3 EL
Olivendl knusprig anrésten.






FLEISCH & GEFLUGEL

saftig | fein

Burgunderschinken

65 g Pokelsalz (NPS)

1 TL brauner Zucker

1,2 kg Schweinenuss

Y4 | Rotwein (z. B. Burgunder)

1 TL schwarze Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren

AuBerdem

Marinierspritze | 3 |-Gefrierbeutel

2 EL Buchenmehl | 1 TL Wacholdernadeln

Fiir 6 Personen | @) 1 Std. 40 Min. Zubereitung
12 Std. Ruhen | 30 Min. Rduchern
Pro Portion ca. 300 kcal, 44 gEW, 3 gF, 0 g KH

1 Pokelsalz und Zucker in 400 ml Wasser auflosen.

Die Hélfte der Lake mit der Marinierspritze im Ab-
stand von 2 cm ins Fleisch einspritzen. Fleisch mit

restlicher Lake und Wein im gut verschlossenen Ge-

frierbeutel tber Nacht im Kihlschrank marinieren.

2 Das Fleisch herausnehmen (die Lake aufbewah-
ren), mit Kiichenpapier trocken tupfen und 1 Std.
offen trocknen lassen. Wok mit Alufolie auslegen
und vorheizen. Buchenmehl und Nadeln einstreu-
en, Prallblech und Gitter dariibersetzen (s. S. 5).
Das Fleisch auf das Gitter legen, danach den Wok
verschlieen und auf 70° aufheizen. Das Fleisch
30 Min. bei konstant 70° rauchern.

3 Kurz vor Ende restliche Lake mit 1 | Wasser, Pfef-
fer, Lorbeer und Wacholder in einem groen Topf

auf 78—81°erhitzen. Das Fleisch vom Gitter nehmen,

in den Sud legen und bei 78—81° ca. 1 Std. 10 Min.
brihen. Dazu schmeckt Kartoffelsalat (s. S. 26).

30

knusprig | edel

Knusperkasseler

40 ml Apfelsaft | 5 Y2 TL Meersalz

800 g ausgeldster Schweineriicken (Lachse)
3 EL Walnusskerne | 1 Zwiebel

50 g Aprikosenmarmelade | 1 Ei

1 Rolle Blatterteig (270 g, aus dem Kiihlregal)
AuBBerdem

Marinierspritze | je 1 EL Buchenmehl

Fiir 4 Personen | @) 1 Std. 45 Min. Zubereitung
12 Std. Ruhen | 30 Min. Réuchern
Pro Portion ca. 690 kcal, 48 g EW, 36 g F, 34 g KH

1 Apfelsaft, 160 ml Wasser und Salz verrihren. Die
Lake mit der Marinierspritze im Abstand von 2 cm
ins Fleisch einspritzen. Den Schweineriicken tiber
Nacht im Kiihlschrank marinieren.

2 Das Fleisch herausnehmen, trocken tupfen und

1 Std. offen trocknen lassen. Niisse fein hacken.
Zwiebel schélen, fein wiirfeln. Beides mit der Marme-
lade mischen. Wok mit Alufolie auslegen und vorhei-
zen. Buchenmehl einstreuen, Prallblech und Gitter
dariibersetzen (s. S. 5). Das Fleisch auf das Gitter
legen, den Wok verschliefien und auf 8o° aufheizen.
Das Fleisch 30 Min. bei konstant 80° rduchern.

3 Backofen auf 200° vorheizen, ein Backblech
mit Backpapier belegen. Ei trennen. Blatterteig
entrollen, mit der Aprikosenmasse bestreichen
und rundum 2 ¢cm Rand lassen. Diesen mit Eiweif3
bestreichen. Das Fleisch in den Teig einschlagen.
Die Naht festdriicken, seitlich Giberstehenden Teig
nach unten falten. Die Rolle aufs Blech legen und
mit Eigelb bepinseln. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°)
ca. 50 Min. backen. Herausnehmen und 10 Min.
ruhen lassen, dann aufschneiden.

oben: Burgunderschinken | unten: Knusperkasseler
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