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Schmoren

Der Schmorbraten, den in der
traditionellen Variante glithende
Holzkohlen von oben und unten
erhitzen, nutzt gleich drei Arten
der Wirmetibertragung zum
Garen: Vom Deckel und von den
Wainden des Eisentopfes gelangt
Warmestrahlung ans Fleisch und
briunt es an der Oberfliche — die
Maillard-Reaktion sorgt fiir eine
aromatische Kruste. Die direkte
meiibertragung vom Boden
hile die |7|iissigkcil knapp unter
dem SEL‘dL‘ImIlkl, sodass nichts
anbrennt. Und die Konvektion
der mit Feuchtigkeir gesittigten
Lutt im Topt sorgt fiir eine gleich-
111Ei{§i§;r 1".rwiirmung, ohne dass
das Fleisch dabei austrocknet. Der
Deckel hilt den Dampf im Topf.
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natiirliche Antihaftbeschichtung.
Der Physiker und Unternehmer Nathan
Myhrvold hat ein Kochbuch geschrieben
und beschreibt darin die Wissenschaft, die
hinter den verschiedenen Garmethoden
steckt. Die spektakuliren Fotos sind echt
— es musste nur manchmal die Plexiglas-
scheibe wegretuschiert werden, die das
Gargut am Auslaufen hinderte

Weil das Hantieren mit heiffen
Kohlen nicht jedermanns Sache
ist, gibt es auch modernere Koch-
verfahren, die mit Unter- und
Oberhitze arbeiten, erwa die
sogenannte Girardet-Methode.

wha ist der bessere Beg
datiir. Backen ist das kontrollierte
[rocknen von Speisen. Dabei ist
die Hitze, die wir am Thermo-
staten einstellen, niche zu
verwechseln mir der Temperatur
im Fleisch. die so lange un
Grad |i\-f_;r. wie noch |'i[uxié- ke
darin enthalten ist. Erst wenn die
Obertliche
I atur weiter an, und die

| nt. Das Innere

Sous Vide

Traditionelle Kochvertahren
haben den Nachreil, dass sich die
Ter atur, der die Lebensmittel
] tzt sind, nur grob kontrol-
lieren Lisst. Bei der Sous-Vide-

cthode wird das l‘..llgtul luft-

in Plastikfolic cingeschweiflt

und dann in einem elektronisch
kontrollierten Wasser- oder
Damptbad bei einer konstanten
& IErAtur gegart — zum !"wu]lju|
I h 72 Stunden lang bei exake
58 Grad, Wer auf eine Kruste
Wert legr, wirft es anschliefSend

noch kurz in die Pfanne.




