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as erste Mal habe ich Crumb-
Dle in England gegessen. Ein

kleines Porzellangefiss mit
saftig verkochten Aprikosenhélf-
ten, dariiber ein lockerer Berg gold-
brauner, zuckrig-knuspriger Brosel
— ein Duft zum Verriicktwerden.
Das Dessert konnte man heiss,
warm oder kalt geniessen. Immer
war es ein Genuss. Unvergesslich.
Besonders wenn es ein kiihles Glas
Dessertwein begleitete.

Das zweite Mal war aus dem
Crumble Streusel geworden, ein
Gericht aus der Zuckerbécker-Ab-
teilung deutschsprachiger Kiichen.
Es war die legendére Streusel-
schnitte im lédngst vergangenen
«Gleich», einem vegetarischen
Restaurant an der Seefeldstrasse in
Zirich. Dort gab es je nach Jahres-
zeit, Apfel-, Rhabarber-, Zwetsch-

Broselig,
saftig, siiss

Erstaunlich, was ein wenig Mehl, Butter und Zucker zustande
bringen kénnen - besonders, wenn sie als Butterstreusel (iber
saftigen Friichten auf den Tisch kommen.

Heute kocht fiir Sie
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gen- oder Aprikosenstreusel. Etwas
Riihrteig tiber buttrigem Miirbe-
teigboden, darauf saftiges Frucht-
kompott, dariiber der beste Streu-
sel, den man sich denken kann.
Streusel aus feinstem Mandelmehl,
Zucker und Butter.

Mandelstreusel fiir den letzten
deutschen Kaiser

Dass es selbst ein scheinbar so
einfaches Gebidck in unzidhligen
Variationen gibt, erfuhr ich dann
im Laufe der Jahre. In welchem
Verhéltnis mischt man Mehl, Butter
und Zucker? Soll es Rohzucker,
Griess- oder Puderzucker sein, die
Butter kalt, zimmerwarm weich
oder geschmolzen? Das Mehl bloss
Mehl oder eine Mischung mit
Mandel- oder Haselnussmehl?
Eines aber weiss ich: Im «Gleich»
hat man die Streuselmasse nicht
kriimelig gelassen, sondern kom-
pakt zusammengefiigt und dann

M Rotes Kind einer Revolution

Seit siiddeutsche Winzer — im
Besonderen die badischen -
ihrer eigenen Weinrevolution

nachgehen, haben sich ihre Wei-

ne, auch die roten, wunderbar
verdndert. Nun diirfen sie sich

mit vielen anderen, wahrhaft viel

beriihmteren messen, auch

wenn sie selbst etwas ganz und
gar anderes sind. Der Spéatbur-
gunder 2014 aus der Shelter
Winery im badischen Ken-
zingen legt jedenfalls fiir diese
Trauben grosse Ehre ein. Nein,

ein Burgunder ist er nicht. Aber
das Rot des unfiltrierten Weins
ist tief, sein Duft belebend frisch,
nicht klebrig, sondern so leicht
wie Sauerkirsche oder Himbeere.
Erst im Mund werden daraus
dunkle Waldfriichte und wiir-
zige Moosnoten. Sie schenken
dem Wein Tiefe und damit eine
ganz eigene Raffinesse. Und
Sinnlichkeit. Mit 15 Grad ins
grosse Burgunderglas einge-
schenkt, zum fast noch blutigen
Rehriicken oder zum Kalbs-

schmorbraten getrunken, entfal-
tet dieser Wein seine kostlichs-
ten Seiten. Gleiches gilt, wenn
er getrunken wird zur reifen,
violetten Feige samt erst-
klassigem, weil luftgetrock-
netem, siiss-salzigem Biindner
Rohschinken. Und klar ist dieser
Wein perfekt zu jedem Rohmilch-
kése, ob als rezenter Tomme
oder wiirziger Bergkése, spielt
keine Rolle. Dann darf man ihn
auch etwas wirmer, mit etwa 16
Grad, einschenken.

kalt gestellt. Auf der Roschtiraffel
gerieben, kamen die Streusel da-
nach direkt auf die Friichte und
alles in den Backofen.

Im Kiichenwerk «Die Neuzeitli-
che Kiiche» von 1923 findet sich
das Rezept zum Lieblingsstreusel
des letzten deutschen Kaisers, Wil-
helm II. Diese Kriimel entstehen
aus je 120 Gramm Mehl, Puder-
zucker und kalter, geklarter, Butter.
Zu diesen 360 Gramm kommen
dann noch 80 Gramm grob gerie-
bene Mandeln und 5 Gramm Zimt-
pulver.

Dass auch Feigen unter einer
Streuseldecke wunderbar schme-
cken, zeigt Thnen unser Wochen-
koch, Francis Mandin (43), vom
Restaurant «Bad Schauenburg».
Als Franzose weiss er nicht nur, wie
kostlich diese Friichte schmecken,
sondern auch, wie perfekt ein haus-
gemachtes Vanille-Glacé dazu
passt. ®
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Crumble-Feigen mit
Honig und Vanille-Glacé

Ein Gericht fiir 4 Personen:

Zutaten

» Feigen: 8 frische, blaue Feigen;

am besten die Sorte Noire de Caromb;
etwas Butter; 3 EL Honig

P Streusel: 150 g Mehl; 75 g Butter, in
kleine Stiicke geteilt; 100 g Rohzucker;
100 g Puderzucker; /2 dl Rotwein

» Vanille-Glacé: 3 Vanilleschoten
(Tahiti oder Bourbon von La Réunion);
3 di Miilch, 2 dl Rahm; ca. 55 g Eigelb,
(ca. 3 his 4 Eigelb); 80 g Puderzucker;
1Prise Salz, etwas Zimtpulver

Zubereitung

P Fiir das Glacé Vanilleschoten der Lénge
nach aufschlitzen und die Kerne (das Mark)
ausschaben. Die Halfte der Milch mit dem
gesamten Rahm, Schotenhilften und Vanille-
mark aufkochen. Die Pfanne zugedeckt zur

Seite ziehen. Eigelb mit Zucker und Salz
aufschlagen, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Restliche Milch unterschlagen. Heisse
Vanillemilch dazugiessen. Die Masse erneut
unter stetem Riihren auf genau 85 Grad
(Thermometer!) erhitzen. Diese Masse durch
ein Drahthaarsieb abgiessen. Wéhrend des
Abkaltens immer wieder umriihren.

P Masse im Tiefkiihler in ca. 5 Stunden fest
werden lassen. Alle 20 bis 30 Minuten mit
einem Schwingbesen heftig aufriihren, damit
sich keine grossen Eiskristalle bilden.

P Backofen auf 200 Grad aufheizen. Die
Feigen der Hohe nach halbieren. Mit der
Schnittfldche nach oben in eine gut ausge-
butterte Gratinform legen. Mit Honig betr&u-
feln. Fiir 10 Minuten in die Mitte des heissen
Backofens einschieben.

» Rohzucker mit dem Mehl gut vermengen.
Nach und nach die kalten Butterstiicke unter-

mischen. Mit beiden Handfldchen sehr
rasch (1) zu recht groben Streuseln reiben.

P> Streusel locker iiber die vorgegarten
Feigen streuen und alles nochmals fiir 10 bis
12 Minuten backen.

P Puderzucker sehr vorsichtig zu einem
hellbraunen Caramel schmelzen. Mit dem
Rotwein abléschen. Alles aufkochen, bis sich
das Caramel villig aufgeltst hat. Mit etwas
Saft, den die Feigen wéhrend des Backens
ausschwitzen, verldngern. Kécheln, bis sich
diese Sauce leicht bindet.

Anrichten:

P Den heissen Feigen-Crumble direkt aus
dem Backofen vor die Géste bringen. Eine
Kugel Vanille-Glacé dazu setzen oder in
einem separaten Geféss dazu auftragen.
Alles mit etwas Feigensauce umgiessen.
Die Glacékugel mit einem Hauch Zimtpulver
iiberstduben.



