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.ES GIBT NIX BESSERES
ALS WAS GUADS.”

icht nur der Viktualienmarkt ist ein Feinschmeckerparadies, in dem Sie darauf vertrauen kdnnen,
N Lebensmittel voller Wohlgeschmack zu bekommen. Da kaum ein Héndler sein eigener Gemise-

bauer, Fischer oder Viehzichter ist, der Ihnen beste und frischeste eigene Produkte verkauft, holt
er sich wie die meisten Handler aus dem GroBmarkt von vertrauenswirdigen Lieferanten, was er an-
schlieend weiterverkauft. Die Lebensmittelabteilung in der Galeria Kaufhof macht es nicht anders. Auch
sie ist ein Feinschmeckerparadies. Allerdings mit angenehmerem Ambiente, denn hier regnet’s nie und an
heilRen Tagen kommen Sie auch nicht ins Schwitzen, wenn Sie Obst und Gemise, Fisch und Fleisch, Kése
und Krustentiere, Krauter und Gewdrze einkaufen.
Dabei wird es Ihnen wie uns Kdchen beim Einkauf gehen: Aufgrund der allgemeinen Umweltbelastung in
aller Welt wird es immer schwerer, gute Produkte zu bekommen. Und je weniger es werden, desto teurer
werden sie. Es gibt fiirs Restaurant wie fiir den Haushalt Lebensmittel in allen Qualitaten zu entsprechen-
den Preisen. Jeder muss halt fiir sich entscheiden, wie gut er essen will - ob er flr sein Auto6l mehr ausgibt
als flir sein Salatol oder ob er was Gescheites isst, um sich wohler zu fuihlen. Gutes Essen hat nichts mit
Luxus zu tun, sondern mit Spall am Kochen und Freude am Genuss. Ein paar Spaghetti mit aromatischer To-
matensauce kdnnen genauso ein Vergniigen sein wie eine getriiffelte Poularde. Worauf Sie auch immer Ap-
petithaben, achten Sie beim Einkauf auf die alte Volksweisheit, die auch wir Kéche beherzigen: gut gekauft,
ist halb gekocht.
Damit auch die zweite Hélfte gelingt, brauchen Sie noch ein paar erstklassige Zutaten: Kiichengeréate. Die
gibt es selbstversténdlich ebenfalls in der Galeria Kaufhof am Marienplatz. So wie jeder Topf seinen Deckel
hat, finden Sie alles fur Ihren Spal am Kochen, wenn Sie sich beraten lassen: Wie aufwéandig kochen Sie?
Wie oft? Fur wie viele Personen? Wir Kéche arbeiten nach dem Motto ,,Man braucht nicht viele Geréate, aber
sie miissen qualitativ hochwertig sein und gut in der Handhabung.” Schauen Sie in der Galeria Kaufhof am
Marienplatz, wofir Sie ein Handchen haben. Denn hier gilt ebenfalls beim Einkauf: Es gibt nix Besseres als
was Guads.

Viel Vergniigen beim Einkaufen und GenieRen wiinscht
Ihr
g =t
=
[ =l

=

\

\
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Was in Restaurants oder bei privaten Runden vorab zum Aperitif
gereicht wird, lasst schnell darauf schliel3en wie der Rest der
Speisen sein wird. Wer beim Brot wahlerisch ist, ist es auch bei
allem anderen.

eter Maurer lasst seine Armmuskeln spielen, wie jeden friihen Morgen gegen 4

Uhr in der Béckerei, denn das Parisienne ist seine Angelegenheit. Das muss, um

vollkommen zu werden, einfach von Hand gerollt werden. Nur so bekommt es
seine typische Form, die alles andere als symmetrisch gerade erscheint, und erhalt die
zerkltftete Oberflache, die nach dem Backen als wunderschdne Kruste Gaumenfantasi-
en weckt. Den anderen Familienmitgliedern des Parisienne, dem Ciabatta, Toskaner, Fou-
gasse, Schwarzwalder- oder Holzofenbrot, kommt gleiche Aufmerksamkeit entgegen.
Eine Heerschar an Backern verwdhnt sie mit Streicheleinheiten und Zugaben wie Kor-
nern, Zwiebeln, Oliven, Spargel oder Paprika. Danach ist Ruhe angesagt, denn Teig
braucht vor allem eine lange Gérzeit. ,,Wir sind modern, wenn es um neue Geschmacks-
richtungen geht, aber altmodisch in der Herstellung“, sagt Horst Robl, Chef der fiir die
Feinschmeckerabteilung zusténdigen Traditionsbéckerei. ,,Wie zu friihen Zeiten der
Backkunst lassen wir dem Teig seine Ruhe.”“ Rund 50 Spezialitdten wandern taglich
frisch von Landshut in die Galeria Gourmet. Erganzt um feinste Backwaren der Hof-
pfisterei und weiterer Spezialbrote. Vor Ort aufgebacken werden nur Brétchen und Bre-
zen-so sind sie immer frisch, selbst nach einem 8-Stunden-Tag. Verantwortlich daftr ist
wieder ein Backer, denn Temperatur und Dauer des Backens sind ein diffiziles Thema,
schlief3lich soll am Ende das perfekte Produkt tiberzeugen. Wer mag schon gerne ,,drei
Brezen, aber bitte die helleren* bestellen? - Es ist wie es ist: ein gutes Brot sagt alles.

Das Geheimnis des Geschmacks

WENIG RAUCH, VIEL LUFT

glicklich.
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das Ambiente, das wir mit dem Sdiidtiroler Speck

verbinden, sondern vor allem der Geschmack.
Wéhrend ndrdlich der Alpen das Fleisch mit stark aromati-
schen Gewirzen - inshesondere Salz - eingerieben und
nach dieser Pokelung intensiv gerauchert und kaum luft-
getrocknet wird, setzt man sudlich der Alpen in allen Mit-
telmeerlandern ausschlieRlich Salz und Luft ein. Entspre-
chend seiner geographischen Lage, an der Schnittstelle
zwischen Kultur- und Klimazonen, wird in Sidtirol auch
aromatisch gewdirzt, aber nur leicht, kalt und mild geréu-
chert. Wahrend die Gewiirzmischung als Familiengeheim-
nis Uber Generationen vererbt und unterschiedlich sein
kann, ist in Sudtirol glltig, dass guter Speck von ,,wenig
Rauch und viel Luft* kommt. Dementsprechend ist er mil-
der im Geschmack als die rustikalen nordischen Raucher-
schinken und andererseits kréaftiger und wirziger, als die
eher suRlichen Rohschinken aus den Mittelmeerlandern.

N atdrlichist es nicht allein die Gastfreundschaft und

Die Gastfreundschaft der Sudtiroler ist bekannt und kein Stdtiroler, der nicht blitzschnell
Brot und Speck auffahrt, wenn Gaste kommen. Wer den Speck dann in der urigen Stube
oder unter schattigen Ba&umen mit einem Glas Wein genief3en kann, ist meist wunschlos

Diese Besonderheit der Herstellung ist eine Kennzeich-
nung wert: Heute gibt es den von der EU mit der ggA (ge-
schitzte geografische Angabe) bezeichneten Sudtiroler
Speck mit dem speziellen Sudtirol-Siegel. Es garantiert
traditionelle Herstellung und unter anderem sechs Monate
Reifezeit, leichte Raucherung und eine milde Salznote
(maximal fiinf Prozent). Die Einhaltung dieser Qualitats-
kriterien wird vom Consortium Stidtiroler Speck und einem
unabhéngigen Kontrollinstitut lickenlos kontrolliert und
garantiert.

Noch ein Tipp fir alle Geniel3er: Wenn Sie den Speck selbst
am Brettl per Hand aufschneiden wollen, sollte er etwa
acht Monate gereift sein, damit er nicht zu weich ist. Zur
Aufbewahrung zu Hause empfiehlt sich, die Schwarte stets
dranzulassen und den Speck zwischen zwei tiefe Teller
oder in ein Stofftuch zu legen und ihn danach an einem
kiihlen, dunklen Ort (Keller, Gemisefach Kihlschrank) zu
lagern. So behélter sein unvergleichliches Aroma.

L

Ein perfektes italienisches Trio: Aurelio, Petri und Francesco

Iltalienische Lebensfreude

Il punto italiano

Muinchen sei die nordlichste Stadt Italiens, heif3t es. Dann ist il punto

italiano ihr Herzstlick, denn Aurelio, Francesco und Petri zaubern Flair Frische Ravioli und Tagliatelle gibt es nicht nur bei il punto italiano,

und mediterrane Leichtigkeit direkt in die Feinschmeckerabteilung.

dem Genuss ihres Espressos wieder auf den Weg macht. Fast scheint ihr Gang

beschwingt - der Charme der Italiener kennt keine Altersgrenzen. ,,Es ist mir
jeden Tag eine neue Freude, hier zu arbeiten und den unterschiedlichsten Menschen zu
begegnen*, sagt Aurelio, der neben anderen exklusiven Adressen auch im schweizeri-
schen Klosters Station und dort Bekanntschaft mit den Reichen und Beriihmten ge-
macht hat. Doch dann schien ihm die Zeit gekommen, etwas Neues zu beginnen und so
verwohnt Aurelio seit zwolf Jahren die Kunden der Galeria Gourmet mit hausgemach-
ten Nudeln und mediterranen Gerichten. Tatkraftig unterstiitzt von zwei Spit-
zenkdchen, denn Francesco und Petri entstammen einer héchst renommierten Schule,
der des Hans Haas und seines Tantris. Entsprechend raffiniert die Kiiche: leicht, absolut
frisch - bei den Nudeln wandern nur die selbst gemachten Ravioli und Tagliatelle in die
Topfe - und von exzellenter Zubereitung. Auch Antipasti und Dolci werden téglich frisch
von Petri zubereitet und diese Kompetenz wird von den Gasten in den héchsten Tonen

Schbnen Tag noch, Signora“, lachelt Aurelio der &lteren Dame zu, die sich nach

sondern auch an der zugehdrigen Nudeltheke. Inklusive passen-
dem Pesto, um die Gaste daheim restlos gliicklich zu machen.

gelobt. ,,Egal, was Sie hier essen, es schmeckt alles hervorragend, meint einer der
Stammgaste. Die Tageskarte lockt mit Vielerlei und Uiberrascht mit Spezialitdten wie ge-
schmortem Oktopus, schwarzem Risotto, Entenbrust mit Pfifferlingen und einem téglich
wechselnden Fischgericht wie gegrillter Seezunge oder Lachs. Die Preise sind moderat -
kein Standard-Hauptgericht tiber 10 Euro.

WAS WARE ITALIEN OHNE DEN WEIN?

Fir Italiener ist der Wein zum Essen ein Muss. Also hélt il punto italiano eine interessante
Auswahl bereit, die perfekt mit Nudeln, Fisch oder Fleisch harmoniert; Chardonnay, Sau-
vingnon, Bianco di Custoza, Lugana oder fur Rotweinliebhaber Merlot, Montepulciano,
Sangiovese aus der Toscana. ,,Manche Gaste kommen zum Essen, andere auf ein Glas
Wein und wieder andere wollen nur einen schnellen Espresso®, sagt Aurelio. Willkom-
men sind sie alle, den ganzen Tag lang.
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enn’s um Gewdirze geht, dann frag den Schuh-

beck.” Solche S&tze hort Alfons Schuhbeck in

den letzten Monaten 6fter, denn wie kein an-
derer Koch weil3 er um die Wirkung einzelner Gewiirze,
mischt sie, um ihre Effektivitdt noch zu erhéhen und zau-
bert damit zugleich neue kulinarische Hohepunkte. Ein
Filet, das am Ende seiner Bratzeit mit einem Hauch Vanil-
lesalz ,,Uberzuckert” wird, setzt bei seinen genief3en-
den Gésten hitzige Diskussionen frei, ob denn da
als Clou nun Zimt oder Kardamom beigefuigt
sei. ,,Gewlrze sind die idealen Verfihrer.
Das ist schlieBlich ihre ureigenste Aufga-
be. Sie sollen betéren mit ihren Duft
oder 'Eindringlinge’ mit &therischen
Olen abwehren.” Fir die hohe Qua-
litdt der Gewlirze steht er mit sei-
nem Namen. ,,Ich lasse ja nicht ir-
gendwo Gewiirze fertigen und
schreibe dann Schuhbeck auf die
Verpackung. Von jeder Zutat bis
zur Verpackung, von den Liefe-
ranten bis zu der kleinen Tee-
fabrik, die eigens fur mich mahlt,
ist alles in Eigenregie entstanden.”
Auch sdmtliche Mischungen ent-
springen seiner per-
sonlichen

18 Galeria Kaufhof am Marienplatz

Kreativitat. ,,Wenn der Knoblauch im Kochtopf regelrecht
zum Ingwer rennt, dann seh ich doch, dass die beiden zu-
sammenpassen.”, schmunzelt Schuhbeck. ,Doch mal
SpaR beiseite: entweder man hat ein Talent zum Mischen
oder man hat es nicht. WeiRR man dann noch, dass Ingwer
und Knobloch in Kombination ihre Wirkung um 51 Prozent
erhdhen, ist das einfach genial.“ So sind neben seinen
ausgewahlten Monogewdrzen, die aus
100 Prozent Gewirz
. bestehen und
i Thes, L % keinerlei

434

Der Gewurz-
4

chemische Geschmacksverstarker beinhalten, mittler-
weile rund 40 Mischungen entstanden, denen nach der
Kur die Pflicht folgt, denn in punkto Wirkung und Vertrég-
lichkeit arbeitet Alfons Schuhbeck eng mit Apothekern
und Arzten zusammen. ,,AuRerdem habe ich einen Koch
engagiert, der taglich nichts anderes macht, als die Ge-
wirzmischungen in den einzelnen Phasen des Kochens
zuzugeben. Dadurch finden wir heraus, wann sie am ge-
schmackintensivsten sind.” Perfekt, denn somit kénnen
Hobbykdche heute gezielt ihre Gerichte verfeinern, dank
raffinierter Helfer: Apfelkuchen-Gewiirz, Gulaschgewiirz,
Lamm-, Fisch- und K&segewiirz, Bayerisches Brathahn-
chen-Gewdrz, Schweinebratengewirz und gleich Serlei
Curry - Thai Curry, Griner Curry und Mandras Curry,
Schuhbeck Curry oder indischer Maharadja Hochzeits-
curry. Dass er mit seinen Gewlirzmischungen dem Zeit-
geist voraus ist, hat er auf vielen Reisen feststellen kon-
nen. Ich war von Paris bis New York unterwegs, um einen
schonen Gewirzladen zu entdecken, von dem ich viel-
leicht ein paar Ideen abkupfern kdnnte. Ich habe keinen
gefunden.” Schuhbecks Gewtiirzladen am Platzl ist damit
weltweit ein absolutes Novum und die Galeria Gourmetin
Minchen der einzige Anbieter auBerhalb seines Ge-
schéfts, der Schuhbeck-Gewiirze anbietet.

Das Besondere: es gibt die Gewlrzmischungen nicht
nur in Dosen oder Titen, sondern offen an der Ge-
wirztheke. Die Kunden kdnnen die Dosage selber
wahlen und fur einen Erstversuch nur wenige
Gramm nehmen. Tipps, wofir sich die Gewirzmi-
schungen eignen, stehen auf den Etiketten. Haltbar
sind Gewdirze ubrigens zwei Jahre, egal, ob aus
Tuten oder frisch von der Gewurrztheke. Damit Kun-
den und Hobbykdche kiinftig mehr tber die Welt
der Gewlirze und Salze erfahren, entwickelt Al-

fons Schuhbeck derzeit eine Gewdurz-Fibel.

Guru

SCHUHPBECK
Wbmhﬁrm:

Arbeitet er eigentlich irgendwann einmal nicht? ,.Das
Wichtigste fur mich ist, dass ich mich weiterentwickle.
Neues zu kreieren und mich mit der Qualitat des Essens
zu beschaftigen, ist fir mich keine Arbeit, sondern An-
sporn. Wie ich schon in der Einleitung zu dieser Gourmet-
Ausgabe gesagt habe: es gibt nichts Besseres als was
Guads. Ich wiinsche mir, dass kiinftig mehr Menschen so
denken und anspruchsvoller werden.*

In Sachen Gewiirze zumindest haben die Menschen schon
immer an Gutes gedacht, denn die Verwendung von Ge-
wirzen durfte so alt sein wie das Kochen. Bereits in den
Uberresten der Pfahlbauten konnte Kiimmel nachgewie-
sen werden. Viele der Krauter und Gewiirze waren und
sind gleichzeitig Heilmittel und schenkten vorbeugende
Effekte in der taglichen Nahrung. In China reicht die ge-
schriebene Geschichte der Gewlirze sogar bis ins 3. Jahr-
tausend vor Christi Geburt zurtick. Bereits 5. 000 Jahre
v. Chr. machten die Sumerer erste Aufzeichnungen uber
Lorbeer, Kimmel und Thymian. Rund zweitausend Jahre
spater sammelte der chinesische Kaiser Hoang-tie Vor-
schriften tiber Krauter und Arzneien. Auch in Agypten
wurden zu dieser Zeit in Berichten Gewdlrze erwéhnt. Zu
den Griechen und Roémern gelangten die Gewiirze aus
dem fernen Osten uiber den beschwerlichen Landweg und
stellten teure Raritaten dar, die besonders bei den R6-
mern beliebt waren. Apicius verwendet in seinem Koch-
buch in vielen Rezepten Pfeffer als Gewiirz. Zwar domi-
nieren hier noch die Krduter des Mittelmeerraumes, aber
es kommen auch bereits Ingwer und Kardamom vor. Api-
cius empfiehlt sie neben dem Pfeffer als Gewiirze, die
immer im Haus sein sollten.

Ihre Wirkung und ihr Geschmack machten aus Gewirzen
ein begehrtes Handelsgut, waren ein Zeichen von Reich-
tum und galten als willkommene Gastgeschenke fur Furs-

ten. Venedig, Genua und Pisa verdankten ihren Reichtum
dem Gewdlrzhandel, der ihnen tiber 400 Jahre lang hohe
Profite brachte. Gewurze waren auch ein starker Anreiz
zur Entdeckung der Welt. Kolumbus machte seine Ent-
deckungsreisen, weil er den Seeweg zu den Gewdiirz-in-
seln finden wollte, um einen Anteil an den gewaltigen Ge-
winnspannen beim Gewurzhandel zu bekommen.
Wahrend Kolumbus dieser Erfolg verwehrt blieb, gelang-
te Vasco da Gama 1498 nach Indien. Fur fast einhundert
Jahre hatten die Portugiesen den Gewiirzhandel mit
Ostasien weitgehend unter ihrer Kontrolle und fuhren rie-
sige Gewinne ein. Danach gelangten die Hollander und
Engléander durch Eroberungen in Asien in den Genuss die-
ser Handelsertrage. Die Niederlander eroberten Java und
die Molukken und griindeten die Ost- und Westindische
Kompanie, welche mit eigenen Heeren und politischen
Vorrechten die Ausbeutung von Niederlandisch Indien
tbernahm. Die Kompanien hielten die Preise kiinstlich
hoch, indem sie bei groRen Ernten rigoros die Gew(rze

vernichteten. Die Engléander griindeten 1600 ihre East-
India-Company, der ebenfalls Soldaten und Kriegsschiffe
zur Durchsetzung ihrer Interessen zugestanden worden
waren. Niederlander und Englander machten sich im indi-
schen Raum Konkurrenz. Mitte des 17. Jahrhundert er-
langte England mit seiner Flotte die Herrschaft Uber die
Meere und damit die Hoheit Uber die Handelswege. In
Deutschland waren es die Fugger und Welser mit eigenen
Schiffsverbindungen nach Ostasien, die am Handel mit
Produkten aus dieser Region profitierten. Um 1770 gelang
es den Franzosen, geschmuggelte Nelken-, Zimt- und
Muskatb&dume auf den Seychellen anzubauen. Es folgte
das Ende des Gewiirzmonopols. Die Englander machten
ab 1800 Gewdirze zu einer Massenware. Heute sind nur
noch zwei Gewtirze auf bestimmte Regionen beschrénkt:
Piment auf die Westindischen Inseln, und Canehl-Zimt auf
Sri Lanka (Ceylon). Der Lohn dieser Eroberungen: heute
steht Gourmets jederzeit die unermessliche Geschmacks-
vielfalt der ganzen Welt zur Verfiigung.

REZEPT-VORSCHLAG

SALAT:

350g gemischte Salatblatter
2EL Weinessig

1EL Balsamico

1TL scharfer Senf

80ml  Gemisebruhe

IMsp.  gehackter Knoblauch

2EL mildes Olivendl

o ;
Jayerisches

Emrh&hnchen-‘-_.._

schen.

GESCHNETZELTE HAHNCHENBRUST MIT ,,SCHUHBECKS
BRATHAHNCHENGEWURZ" AUF MARINIERTEN BLATTSALATEN

ZUTATEN:

Den Salat verlesen, waschen, zerkleinern, abtropfen lassen. Fur das
Dressing Essig, Senf, Briihe und Knoblauch verriihren und das Olivenél
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Hahnchenbrust entsehnen und schnetzeln. Eine grof3e beschichtete
Pfanne bei milder Temperatur sanft erhitzen, das Ol zugeben und das
Hahnchen darin bodenbedeckt verteilen. 1/2 bis 1 Minute liegen lassen,
wenden und in weiteren 2-3 Minuten fertig garen. Nun das Olivendl hin-
einmixen, Schuhbecks Brathdhnchengewtirz dartber streuen und mi-

Anrichten: Die Salatblatter mit dem Dressing vermischen und die Krauter
hinzufuigen. Auf flachen Tellern anrichten, die geschnetzelte Hahnchen-
brustauRen herum verteilen und mit Krauterblattern garnieren.

GESCHNETZELTE HAHNCHENBRUST:

4 Hahnchenbriste, enthautet, ohne Knochen
1-2TL Ol

1-2EL  mildes Olivendl

1/2-1EL  Schuhbecks Brathahnchengewiirz
Anrichten:

1-2EL  frische Krauter zum Garnieren

ZUBEREITUNG:
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ReinSte&sRajfee-Vergntgen

,.Bitte keinen Espresso, der ist mir zu stark.“ - Ein Satz, den man oft hort und der dennoch nicht
ganz der Wahrheit entspricht. Denn was viele nicht wissen: Der Koffeingehalt der Arabica-Sorten,
die man fur besten Espresso verwendet, liegt unter 1,5 Prozent. Schon deshalb ist Espresso

magenfreundlicher als Filterkaffee.

flnf Faktoren stimmen. Da ist zun&chst die Mischung der

Bohnen, denn eine gute Kaffeemischung entscheidet we-
sentlich tber die Qualitat des Espressos. Eine feine Balance zwi-
schen Geschmack und Aroma erzielt man, wenn die besten Boh-
nen aus verschiedenen Teilen der Welt gemischt werden. 100
Prozent Arabica ergibt die feinsten und weicheren Espresso-Sor-
ten. Mehr geschmackliche Wiirze wird erzielt, wenn eine geringe
Menge Robusta (10 -20 Prozent) beigefligt ist. Fertig gemahlener
Espresso ist heute perfekt fiir die Maschine vorbereitet, doch fiir
viele Espresso-Enthusiasten gehort das Mahlen in der eigenen
Kaffeemuhle dazu. All jenen sei gesagt: reine Arabicas wollen
»verwohnt* werden, das heif3t, langsam mahlen und einen feinen
Mahlgrad wahlen. Mischungen verlieren an Geschmack, wenn zu
schnell und hochtourig gemahlen wird, weil die dabei entstehen-
de Hitze viel Aroma zerstort. In ein gutes Mahlwerk zu investie-
ren zahlt sich also am Ende aus. Rund 7-8 Gramm Kaffee sind die
Menge flr einen Espresso.
Das A und O schlieRlich ist die Espressomaschine. Sie braucht
Druck, genauer gesagt 9 bar sind ideal, damit beim Durchlauf
des Wassers alle Aromastoffe und Ole der Kaffeebohne in die
Tasse kommen. Da man selbst keinen Einfluss darauf hat, ist es
wichtig, sich beim Kauf beraten zu lassen und sich fiir eine gute
Espressomaschine zu entscheiden. L&anger als 30 Sekunden soll-
te der Brihvorgang nicht dauern, sonst kommen Bitterstoffe
und zu viel Koffein hinzu. Die genaue Extraktionszeit kann man
selbst beeinflussen, durch den Mahlgrad des Pulvers, die Menge

D amit der Espresso eine ungetriibte Freude wird, miissen
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an Pulver und wie fest es in den Siebtrager gepresst wird. Je fei-
ner es gemabhlen ist, desto langer die Extraktionszeit. Ist der
Schaum am Ende dunkelbraun und zeigt in der Mitte einen
weillen Fleck oder ein schwarzes Loch, dann ist der Espresso
Uiberextrahiert. Dazu kommt es hauptséchlich, wenn der Kaffee
zu fein gemahlen oder die Pulvermenge zu grof3 ist. Weist der
Espresso hingegen einen hellen, wenig konsistenten Schaum
auf, ist er unterextrahiert. Dies entsteht durch eine zu kleine
Menge Kaffee oder zu grob gemahlenes Pulver. Kann jetzt noch
etwas schief gehen? Kaum, auBer die Tassen sind kalt. Diesen
Fauxpas darf sich kein ,,Espressomacher” leisten. Also die Tas-
sen vorher stets gut erwarmen, entweder mit heiRem Leitungs-
wasser oder mit dem Dampfaus der Dampfdise.

Naturlich muss es nicht immer Espresso sein, Italiener trinken
auch gerne einen Espresso Macchiato, bei dem der Espresso mit
einem winzigen Schuss warmer Milch aufgegossen und mit
einem Hauch Milchschaum tiberzogen wird, so dass er ,,macchia-
to* (Ubersetzt ,,gefleckt) aussieht. Und auch Cappuccino, der
Name stammt von den braunen Kutten der Kapuzinermdnche,
ist ein Lieblingsgetrank. Dafuir den Espresso in eine Cappuccino-
Tasse geben, Milch erwéarmen, aufschaumen und auf den Espres-
so gielen. Die so entstandene ,,Kapuzinerhaube* mit etwas her-
bem Kakaopulver bestauben. Ubrigens: Perfekten Milchschaum
bereitet man unter der Dampfduse in einem Gefal aus Edelstahl
und mit 3,5-prozentiger, kalter Milch zu. Damit der Schaum nicht
zu schnell zusammenfallt, darf die Milch nicht kochen.

Sowird es ein perfekter Genuss:
Bohnen kurz vor dem Brilhen mahlen...

...danach gut festdriicken und in die Maschine
einspannen.

Vorgewarmte Tasse unter den Kaffeeauslauf stellen ...

NP
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...und fertig ist der Espresso de luxe!






