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Schon die alten Agypter schitzten den ihnen heiligen Knoblauch

als Wiirzzutat. Im Laufe der Zeit wurden ihm viele Eigenschaften
zugeschrieben — er galt als Aphrodisiakum, Starkungsmittel, Heilmittel
und als Schutz gegen Vampire. Auch heute noch ist der Knoblauch

ein begehrtes Nahrungsmittel, das weltweit in vielen kostlichen
Gerichten eine herausragende Rolle spielt. Unumstritten sind seine
gesundheitsférdernden Eigenschaften. Nach wie vor erfahrt der

Knoblauch in vielen Kulturen eine hohe Wertschatzung.

Die kleine Knolle, ein wahres Kraftpaket, entstammt derselben
Familie wie Zwiebeln und Lauch. Im professionellen wie im privaten
Umfeld nutzen ihn Kéche, um den Geschmack anderer Zutaten zu
unterstreichen, oder sogar als Markenzeichen eines Gerichts. Die
Intensitdt des Knoblauchs hangt von der Zubereitungsart ab: Werden
die Zehen zerdriickt, entwickeln sie ein starkes Aroma; gebacken
schmecken sie milder und haben eine weiche, samtige Konsistenz.
Und im Ganzen gelassen verleihen sie allen Zutaten einen Hauch von
Knoblaucharoma.

In Giber 65 fantasievollen Rezepten erkldrt Food-Autorin Jenny
Linford, wie man die Vielfalt an Knoblauchsorten, die sich in GréBe,
Geruchsintensitat und Farbe unterscheiden, beim Kochen am
geschicktesten einsetzt. Von einfachen Soulfood-Gerichten, z. B. mit
gerduchertem Knoblauch, bis hin zu ausgefalleneren Mahlzeiten mit
Barlauch, die sich wunderbar zur Bewirtung lhrer Géste eignen —

entdecken und entfesseln Sie die Kraft dieser Wunderknolle.
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Rezepthinweise

e Backofentemperaturen: Die angegebenen
Temperaturen gelten fiir konventionelle Backdfen mit
Ober-/Unterhitze. Beim Backen und Garen mit Umluft
muss die Temperatur jeweils um etwa 20 °C reduziert
werden. Backen und garen Sie stets in der Ofenmitte.
e Hygiene: Achten Sie bei der Zubereitung von rohem
Fleisch auf peinliche Hygiene. Waschen Sie benutzte
Schneidebretter, Messer, Arbeitsflachen und lhre
Hande nach Gebrauch sorgfaltig heif3 ab. Fleisch

und Gemiise nie auf demselben Schneidebrett
verarbeiten.

e Fleisch sollte vor der Zubereitung bei Bedarf
gewaschen und immer trocken getupft werden.

e Obst und Gemiise vor der Verarbeitung immer
waschen, putzen oder bei Bedarf schalen.

e Zitrusfriichte: Bei der Verwendung ihrer Schalen
immer Bio-Friichte nehmen und diese zuvor heif}
waschen.

e Eier: Soweit nicht anders angegeben, werden Eier
in Groe M verwendet.

e EL und TL sind Abkiirzungen fiir Essloffel und
Teeloffel.
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Der Knoblauch ist eine kiihne Knolle. Sein scharfer Geruch und kraftiger Geschmack —
jede kleine Zehe tragt ein gewaltiges Potenzial in sich — haben im Lauf der Geschichte
heftige Reaktionen hervorgerufen. Zu manchen Zeiten sah die gesellschaftliche
Oberschicht auf ihn herab. Andererseits machte ihn seine auf3erordentliche Fahigkeit
zum Aufwerten von Gerichten zu einer geschatzten und essentiellen Aromazutat

in vielen Kiichen der Erde. Die drmere Bevdélkerung vieler Lander verspeist ihn seit
Jahrhunderten mit gro3er Begeisterung. Und auch in antiken Zivilisationen wie in China,
Indien, Agypten, Griechenland und Rom war der Knoblauch bereits bestens bekannt.

Die Bezeichnung »Knoblauch« geht auf das mittelhochdeutsche Wort »knobelouh«
zuriick, was so viel wie »Zehenlauch« bedeutet. Die Pflanze stammt vermutlich aus
Zentralasien. Der auch unter dem lateinischen Namen »Allium sativum« bekannte
Knoblauch gibt seinen kraftigen Geschmack erst frei, nachdem er zerdriickt oder zerhackt
wurde. Es macht wirklich Spaf, beim Kochen zu lernen, wie man die »Knoblauchpower«
dosiert. Verwendet man die Zehe im Ganzen, aromatisiert man ein Gericht, ohne den
Eigengeschmack zu iiberdecken. Wenn man eine ganze Zehe in Ol brit, anschlieBend
aber nur das aromatisierte Ol zum Kochen verwendet, verleiht man dem Gericht auf
diskrete Weise einen unverwechselbaren Geschmack. Den gleichen Effekt erreicht man,
wenn man eine ganze Knoblauchzehe vor dem Braten in ein Hahnchen steckt oder sie
in einer Sauce mitkdcheln ldsst. Einem Salat verleiht man einen Hauch von Knoblauch,
indem man die Salatschiissel vorher mit einer geschalten Knoblauchzehe ausreibt.

Als ich von der Idee zu diesem Buch erfuhr, war ich sofort begeistert. Ein paar Jahre
zuvor war mir bewusst geworden, dass all meine Lieblingsgerichte Knoblauch
enthielten. Es existieren so viele Einsatzmoglichkeiten fiir Knoblauch, dass ich gar
nicht wusste, von welchen Landerkiichen ich mich zuerst inspirieren lassen sollte. Es
gibt weltweit nur sehr wenige Lander, in deren Kochtradition der Knoblauch keine Rolle
spielt. Er ist eine wahrhaft kosmopolitische Zutat, die viele klassische Gerichte pragt,
von ltaliens Pasta carbonara oder Agyptens deftigem Ful Medames iiber Frankreichs
luxuriosen Coq au vin bis hin zu Thailands aromatischem Griinen Curry. In dieses Buch
habe ich auch Verwandte des Knoblauchs, wie Bdrlauch und Schnittknoblauch, mit
aufgenommen, da sie bei einer Feier zu Ehren des Knoblauchs nicht fehlen diirfen.

Knoblauch ist preisgiinstig und tiberall erhaltlich, was ihn zu einer schlichten, aber
bemerkenswerten Alltagszutat macht. Wenn ich auf eine einsame Insel nur ein einziges
Nahrungsmittel mitnehmen diirfte, ware es Knoblauch.






Die Fovmenvielfale des Kuohlawchs

KnobLlawch

Knoblauch (Allium sativum) existiert in zwei Hauptarten
(Hardneck, auch Schlangenknoblauch genannt, und
Softneck, der eigentliche Kulturknoblauch) und jeweils
vielen verschiedenen Sorten. Beim Zerkleinern der
Zehen entstehen schwefelhaltige Verbindungen, die
den kréftigen Geschmack des Knoblauchs freisetzen.
Knoblauch wird in ganzen Knollen verkauft, die in
papierartige Haut gehiillte Zehen umfassen.
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Getrockneter Knoblauch ist lange haltbar. Der junge
Knoblauch wird frisch geerntet als Saisonspezialitat
verkauft. Diese Knollen haben noch keine
Zwischenhdute gebildet und sich noch nicht in einzelne
Zehen aufgeteilt, weshalb die gesamte Knolle und der
Stangel essbar sind. Das feuchte, weise
Fleisch besitzt ein mildes Aroma.

{Lefantenknchlarch

Allium ampeloprasum var. ampeloprasum, eine
imposante Erscheinung, wird botanisch eher dem
Lauch als dem Knoblauch zugerechnet. Die grofie
Knolle enthalt grole Zehen, die sich, im Ganzen
verwendet, optisch gut in Gerichten machen.

Schwarvzer Knoplawdy

Der aus Korea stammende schwarze Knoblauch
entsteht durch eine Form des Konservierens, bei der
die Knoblauchknollen vorsichtig erhitzt werden. Bei
diesem Prozess nehmen die Zehen eine schwarze
Farbe an und werden weich. Auch das Aroma wird
milder und verliert den stechenden Knoblauchduft.
Stattdessen entsteht eine rauchige Note, die an
Balsamicoessig erinnert. In der Kiiche wird schwarzer

Knoblauch wegen seines Aromas und seiner
auffdlligen Farbe verwendet.

Knoblauchknollen
in fantastischer
Formenvielfalt.




Knoblauch wird nicht zu Konservierungszwecken
gerduchert, sondern um sein Aroma zu verandern.
Zugleich verliert er den stechenden Geruch und der
Farbton der papierenen Haut wird zart dunkelbraun.

Dieses in Asialdden erhdltliche Fertigprodukt besteht
aus fein gehacktem Knoblauch, in Ol goldbraun
und knusprig frittiert. Dieser Knoblauch ist in der

thaildndischen Kiiche sehr beliebt, wo er vielen
Gerichten Knusprigkeit und Knoblauchduft verleiht.

Lingelegrer K
Die geschdlten und in Salzlake und Essig eingelegten

Knoblauchzehen sind knackig und schmecken intensiv
nach salzig-scharfem Knoblauch.

Knoblawchyalz

Diese Mischung aus Salz und getrocknetem,
gemahlenem Knoblauch besitzt einen einzigartigen
Geschmack und dient als Ersatz fiir frischen Knoblauch.

Die Bliitenstangel mancher Hardnecksorten
bezeichnet man als Knoblauchstiele. Sie werden im
spaten Frithjahr geerntet und gelten als Spezialitat.
Die leuchtend griinen Stangel sind schon saftig und
schmecken leicht sii nach Knoblauch.

Die auch unter dem Namen Waldknoblauch oder
Béarlauch bekannte Pflanze (Allium ursinum) wéchst
wild in den schattigen Waldern Europas. Die essbharen,

langen griinen Blatter verstromen ein unverkennbares
Aroma und schmecken zart nach Knoblauch.

Schipt ke lawch
Die Pflanze Allium tuberosum wird auch
Chinesischer Schnittlauch genannt. lhre
langen, schmalen griinen Blatter schmecken
deutlich nach Knoblauch. In der chinesischen
und koreanischen Kiiche dienen sie als
Aromazutat oder als Gemiise in kurz
gebratenen Gerichten.

R
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Durch seine Vielseitigkeit ldsst sich die Intensitat
des Knoblauchs beim Kochen nach Wunsch dosieren.
Bricht man die Knoblauchzellen beim Zerhacken
oder Zerdriicken einer Zehe auf, entsteht durch eine
Enzymreaktion eine Verbindung, die dem Knoblauch
seinen typischen Geruch und Geschmack verleiht.

Ist also nur ein Hauch von Knoblauch erwiinscht,
sollte man das Gericht nur mit einer geschalten oder
ungeschalten ganzen Zehe wiirzen. Soll der Knoblauch
dagegen eine dominante Rolle spielen, empfiehlt es
sich, zerdriickten Knoblauch zu verwenden.

Fiir diese Aufgabe existieren unzahlige Gerate zur
Knoblauchzerkleinerung. Sie sind zum Teil so beliebt,
da die Hande nicht nach Knoblauch riechen, und
zum Teil, weil sie leicht und schnell einsetzbar sind.
Riechen die Hande doch mal danach, reibt man sie
einfach an einem Gegenstand aus Edelstahl — zum
Beispiel einem Stiick »Seife« aus Edelstahl.

Ein Nachteil von Knoblauchpressen konnte sein,

dass es manchmal recht umstandlich ist, diese

zu reinigen. Viele Kiichenchefs bevorzugen daher
folgende einfache Methode: Man legt eine gehackte
Knoblauchzehe auf ein Schneidebrett, bestreut sie

mit einer Prise Salz (was das Zerkleinern erleichtert)
und driickt dann mehrfach mit der breiten Klinge eines
grof3en Messers seitlich darauf, um den Knoblauch zu
einer Paste zu verarbeiten.

Beim Kauf von Knoblauch sollte man feste,

pralle Knollen wahlen; die ausgetrockneten und
schrumpligen Exemplare lasst man besser liegen. Am
besten lagert man Knoblauch an einem trockenen,
kiihlen und idealerweise dunklen Ort, wie einem
Korb, einem Keramiktopf oder einem luftigen Netz im
Schrank. Im Kiihlschrank sollte man Knoblauch nicht
aufbewahren, da er dort austreibt. Praktischerweise
halten sich ganze Knoblauchknollen und einzelne
Zehen mehrere Wochen, wenn man sie richtig

lagert. Der im Handel erhdltliche Knoblauch wurde
meist bereits direkt nach der Ernte getrocknet. Eine
Ausnahme stellt der neue, junge Knoblauch dar, der
frisch geerntet wird und baldméglichst verwendet
werden sollte, bevor er austrocknet.

Traditionell wird Knoblauch in Zopfe geflochten
gelagert. Knoblauchziichter verkaufen ihre Ware

gern in dieser Form. Sie flechten die langen Stangel
der Softneck-Knoblauchpflanzen nach dem Trocknen
zusammen. Ein an einem Haken hdngender,
malerischer Knoblauchzopf verleiht der Kiiche einen
Hauch von Landhausatmosphare und die Luft kann gut
zirkulieren. Der Zopf sollte allerdings keinem direkten
Sonnenlicht ausgesetzt sein.

Knoblauch kann gut eingefroren werden: geschalt
oder ungeschdlt, als ganze Zehe, gehackt oder

als Paste. Da der Geruch jedoch leicht auf andere
Lebensmittel tibergehen kann, empfiehlt es sich, den
Knoblauch vorher luftdicht zu verpacken.



Die Herstellung von Knoblauchoél ist eine kostliche Methode,
um den Geschmack von Knoblauch zu konservieren. Die
Zubereitung ist recht unkompliziert, doch man sollte die
einfachen Schritte genau befolgen, um ein Produkt ohne Toxine
zu erhalten: Die Knoblauchzehen unter hdufigem Riihren

3 Minuten in etwas Olivendl anbraten, bis sie anfangen zu
duften. Nicht braun werden lassen. Dann die gewiinschte
Menge Olivendl zugieBen und 20 Minuten kécheln. Das Ol
abseihen, abkiihlen lassen und in eine trockene, sterilisierte
Glasflasche fiillen. Im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb
einer Woche aufbrauchen.

Wenn man Essig mit Knoblauch aromatisieren mdchte, nimmt
man Essig von guter Qualitat mit einem Sduregehalt von
mindestens 5 % (damit sich keine Mikroorganismen bilden). Am
besten erhitzt man den Essig, bevor man den Knoblauch einlegt.




Hummay

Dieser schmackhafte Dip aus dem Nahen Osten besticht durch sein nussiges

Aroma und ist ganz leicht zu Hause zuzubereiten. Mit Pitabrot, Falafeln oder

rohen Gemusesticks als Snack servieren oder zusammen mit anderen Mezze

(orientalischen Vorspeisen) als leichte Mahlzeit.

Fiv 6 Pevyonen

125 g getrocknete
Kichererbsen

1 TL Natron
Salz
2 Knoblauchzehen, zu einer
Paste zerdriickt
4 EL Tahini (Sesampaste)
frisch gepresster Saft von
1 Zitrone

ZUM GARNIEREN

Olivendl

Paprikapulver oder Sumach
frisch gehackte Petersilie

Die Kichererbsen {iber Nacht mit dem Natron in reichlich kaltem
Wasser einweichen.

Am ndchsten Tag abseihen und abspiilen. In einen grofen Topf
geben, mit reichlich frischem, kaltem Wasser bedecken und

zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und 50-60 Minuten
kdcheln lassen, bis sie gar sind. Dabei regelmaBig den Schaum
abschopfen. Die Kichererbsen salzen, dann in ein Gefaf; abseihen
und das Kochwasser sowie 1 EL der gekochten Kichererbsen fiir die
Garnierung beiseitestellen.

Die Kichererbsen in einem Mixer mit Knoblauch, Tahini und
Zitronensaft vermengen. Nach und nach Kochfliissigkeit zugief3en,
bis aus der Mischung eine glatte Paste wird. Mit Salz abschmecken.

Den Hummus in eine Servierschiissel fiillen. Mit der Riickseite eines
L6ffels eine Mulde in die Paste driicken und ein wenig Olivendl
hineingieBen. Mit den beiseitegelegten Kichererbsen kronen und
mit Paprikapulver und Petersilie bestreuen.
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Ein frischer Dip mit angenehm nussigem Aroma.

Mit Pitabrot oder Gemiusesticks servieren.

250 g TK-Favabohnen (Dicke 2 EL frisch gehackter Dill, plus
Bohnen) einige Spitzen extra zum

2 gerostete Knoblauchzehen Garnieren
(siehe Seite 23), geschilt Salz und schwarzer Pfeffer aus
und zu einer Paste zerdriickt der Miihle

1 EL Olivenadl

100 g Ricotta Fior i ]ﬂm yrnenw

Die gefrorenen Bohnen in einen Topf mit Wasser geben und
kochen, bis sie gar sind. Abseihen, abkiihlen lassen und bei
Bedarf enthiilsen.

Bohnen, Knoblauch und Olivendl in einem Mixer gut vermengen
oder in einer Schiissel mit einer Gabel zu einer Paste zerdriicken.
Ricotta, Dill, Salz und Pfeffer zugeben und kurz umriihren.

Abdecken und kiihl stellen. Den Dip zum Servieren mit den
Dillspitzen garnieren.




Ein Fest zu Ehren des Knoblauchs
mit einer fantastischen Sammlung
von tiber 65 kostlichen Rezepten
aus aller Welt.
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