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CARAMELKOPFLI

«Lieber Herr Brunner, ich habe ein Problem mit
Caramelkipfli. Manchmal gelingen sie mir wunder-
bar, manchmal sind sie auch nach langer Zeir
noch <pfliiderig>. Ich mache sie jedes Mal gleich,
mit Wasserbad im Backofen bei 130 Grad.»
Es ist ein interessantes Kochphinomen, welches
auch wir in unserer Kiiche immer wieder mal er-
leben: Da meint man, eine Zubereitung immer wie-
der gleich zu wiederholen, und trotzdem gelingt sie
das eine Mal besonders gut, und das nichsten Mal
verungliickt sie aus unerfindlichen
Griinden. Natiirlich gibt esimmer einen
Grund fiir das Scheitern, denn Kochen
ist keine Hexerei, sondern eine sehr
niichterne, rationale Titigkeit. Doch
oftmals ist dieser Grund schwierig oder
sogar unmoglich herauszufinden.

Der Fall «Caramelkopfli» unserer
«ziiritipp»-Leserin ist besonders inte-
ressant, weil er, wie ich vermute, mit
dem Thema Niedertemperatur-Garen zusammen-
hingt, iiber das ich kiirzlich hier geschrieben habe.
Damit alle verstehen, worum es geht: Ein Caramel-
kopfli sollte beim Garen nicht heisser als 85-90
Grad bekommen, weil es sonst léchrig und kisig
wird. Deshalb verwendet man ein Wasserbad; das

heisst, man stellt die Kopfli-Férmchen auf einen
Pfannenboden, den man vorher mit etwas Zei-
tungspapier ausgelegt hat, um sie vor zu viel Hitze
zu schiitzen, und fiillt bis knapp an den Rand der
Formchen mit Wasser auf. Dann deckt man die
Pfanne zu und stellt sie bei 150 Grad in den Back-
ofen. Da Wasser bekanntlich nie heisser als 98 Grad
wird, kann man relativ sicher sein, dass die Cara-
melkopfli iiber lange Zeit nicht heisser als bei der
optimalen T'emperatur um 90 Grad garen.
Bis hierhin haben wir, wie wahr-
scheinlich auch unsere «ziiritipp»-
Leserin, einen Punkt vollig vernachlis-
sigt: Wenn wir die Pfanne mit kaltem
Hahnenwasser auffiillen, dauert es
auch bei einer Ofentemperatur von
130 Grad ewig, bis es 90 Grad heiss ist,
weil Wasser nicht nur die Caramel-
kopfli, sondern auch sich selber gegen
die Ofenhitze isoliert. Die Garzeit
kann so weit tiber eine Stunde betragen, und ver-
mutlich kriegen die Kopfli zuerst eine hisslich brau-
ne Kruste, bevor sie gar sind.
Das Problem lisst sich einfach lésen, indem
man das Wasser zuerst auf dem Herd aufkocht,
bevor man die Pfanne in den Ofen stellt.

Die Garzeit kann man zudem nochmals erheb-
lich verkiirzen, indem man die Milch aufkocht, be-
vor man sie mit den Eiern mischt. Allerdings darf
sie dann nicht mehr kochen, sonst gibts Riihreil

Wenn man diese Regeln befolgt, sind selbst
gemachte Caramelkopfli sehr einfach in der Zu-
bereitung und schmecken viel besser als die ge-
kauften Crémemischungen. Die schwierigste und
gefihrlichste Arbeit dabei ist das Brennen des
Caramels. Diese Arbeit kénnen wir uns aber
schenken, indem wir fertigen Caramel kaufen.
Das bedeutet keinen Qualititsverlust, denn Zu-
cker ist Zucker, ob man ihn nun roh weiss oder
braun gebrannt kauft.

CARAMELKOPFLI

4 Férmchen mit Caramel ausgiessen. 5 Eier mit 60 g
Zucker und einer kleinen Prise Salz leicht schaumig
schlagen. 5 dl Milch aufkochen und mit der Eimasse
verriihren. Durch ein Sieb auf die Férmchen verteilen,
die etwa zu 34 voll sein sollen. Im Wasserbad wie
oben beschrieben etwa 45-60 Minuten ziehen lassen.
Garprobe: Mit einer Nadel in der Mitte einstechen - es
darf keine Eimasse daran hangen bleiben. Vollstan-
dig auskiihlen lassen. Vor dem Servieren die Férm-
chen kurz in sehr heisses Wasser stellen. Die Kopf-
chen mit dem Messer den Rand entlang vom Férm-
chen I6sen und stiirzen.

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
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