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HIER KOCHT DER CHEF

SORBET

«lch bin schon seit lingerem auf der Suche nach

einem guten Holunderbliitensorber-Rezept. Einige
habe ich gefunden, die sich aber voneinander stark
unterscheiden. Manchmal wird Eiweiss beigefiigt,
manchmal keines; mal sind sie mit Holunderbliiten-
sirup, mal ohne; teilweise wird Weisswein beigefiigt,
teilkweise nicht. Hdtten Sie mir ein paar Tipps oder
sogar ein Rezept?»

Liebe Leserin, Holunderbliitenaroma ist vom Jo-
ghurt bis zum Haarschampoo sehr in Mode ge-
kommen. Ich weiss natiirlich nicht, welches der
unzihligen Holunderbliitensorbet-Rezepte Thnen
am besten schmeckt, aber ich kann Ihnen ein paar
allgemeine Antworten zum T'hema geben:

Ein Sorbet besteht aus Zucker, Wasser, Aroma-
stoffen und allenfalls Eiweiss und Alkohol.

Holunderbliitensirup hat ein intensives Aroma
und viel Zucker und ist deshalb eine gute Basis fiir
ein Sorbet. Allerdings wird der Sirup meist synthe-
tisch hergestellt. Ob man das mag, ist eine Ge-
schmacksfrage.

ALKOHOL: Falls Sie selbst gepfliickte Holun-
derbliiten verwenden wollen, muss der wunder-
bare Duft irgendwie aus den Bliiten ins Sorbet
iibergefithrt werden. Am besten legt man sie fiir
ein paar Stunden in einen moglichst geschmacks-
neutralen Alkohol. Diesen Vorgang nennt man

Mazeration. Die Methode hat zwei Vorteile: Ers-
tens verindert sich das Aroma dabei nur wenig, im
Unterschied beispielsweise zum Auskochen. Zwei-
tens wird das Sorbet mit dem Alkohol weicher.
Allerdings brauchen Sie sehr, sehr viele Bliiten,
damit das Sorbet auch nach Holunder schmeckt.
ZUCKER: Zucker senkt den Gefrierpunkt, des-
halb gilt die Grundregel, je siisser das Sorbet, desto
weicher die Konsistenz. Aller-
dings muss man das Sorbet ex-
trem stark siissen, damit es ohne
Glacemaschine nicht pickelhart
wird.
EIWEISS: Mit geschlage-
nem Eiweiss wird das Sorbet
etwas luftiger. Allerdings ist
Eiweiss ein Geschmackskiller,
wir verwenden es aus diesem
Grund nicht.
GEFRIEREN: Da stellt sich
die Frage, wie man nun das Sor-
bet am besten gefriert. Wenn
man iiber keine Glacemaschine
verfiigt, gibt es zwei Moglichkeiten: Die erste Me-
thode wurde vermutlich schon vor iiber 1000 Jahren
von den Arabern praktiziert, die als die Erfinder des
Scharbats gelten. Man gefriert den aromatisierten
Sirup zu einem Eisblock und schabt vor dem Ser-
vieren mit einem grossen Messer fleissig iiber die
Oberfliche oder man reibt den Eisblock an
ciner Parmesanreibe. So entsteht ein leichter
aromatischer Schnee, den man in gut gekiihlte
Gliser fullt und sofort essen muss, da er sonst
schmilzt. Ein kostliches, aber fliichtiges Gliick!
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Beider zweiten Methode fiillt man den Sirup in
ein flaches Gefiss und stellt dieses in den Tiefkiih-
ler. Nach etwa einer Stunde beginnt die Fliissigkeit
zu gefrieren. Ab dann muss man sie alle 30 Minu-
ten kriftig durchriihren, damit sich nur winzig klei-
ne Eiskristalle bilden kénnen. Nach etwa 3 bis
4 Stunden erhilt man ein perfektes Sorbet, das
withrend mehrerer Stunden weich bleibt.

Es gibt noch eine dritte

Gefriermethode — ein spekta-

kuldres, aber nicht ganz unge-

fihrliches Zaubertricklein aus

der Molekularkiiche. Dabei

nutzt man den Umstand,

dass fliissiger Stickstoff bei

—183 Grad verdampft: Man gibt

die Sorbetmischung in eine

Schiissel, giesst fliissigen Stick-

stoff dazu und rithrt gleichzeitig

wie wild mit dem Schwingbe-

sen. In null Komma nichts ist

der Stickstoff verdunstet und

das Sorbet gefroren. Allerdings

muss man Augen und Hinde mit Brille und Hand-

schuhen schiitzen, denn Kkalter Stickstoff fiihrt
ebenso zu Verbrennungen wie heisses Ol.

Falls Sie das Abenteuer wagen wollen, konnen
Sie fliissigen Stickstoff bei der Firma Carbagas in
Riimlang beziehen (www.carbagas.ch).

Peter Brunner, Restaurant Kaiser’s Reblaube.
Anregungen, Kritik und Fragen werden

per E-Mail entgegengenommen:
peter.brunner@fkaisers-reblaube.ch



