Dunsten und Sieden

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

Anleitung:

Wr haben es einmal wi ssen wollen, was nman eigentlich genau unter
den ei nzel nen Garverfahren versteht, die in Rezepten inmer w eder
auftauchen. Hier eine kleine Liste.

Pochi eren: Langsanmes Garzi ehenl assen bei einer Tenperatur unterhalb
des Kochens, 70 bis 95 G ad

Bl anchi eren: Kurzzeitiges Garen in kochender Fl uessigkeit

Daempfen: Garen durch Wasserdanpf auf ei nem Si ebei nsatz ueber
kochender Fl uessigkeit in geschl ossenem Topf

Bei m Danpf kocht opf (Garen unter Druck) wird das CGenmuese schnell er
wei ch als die Aromastoffe aufgeschl ossen werden. Kochen/ Sieden
Garen in viel siedender Fluessigkeit bei einer Tenperatur von 100
G ad Cenuese bei m Kochen ni cht zudecken, weil es sich sonst
verfaerbt. Es entsteht eine Saeure, die abziehen nuss. Sie ist am
Ver f aer ben schul d. Darum auch in noeglichst viel Wasser kochen

Duensten: Garen im eigenen Saft unter Zugabe von wenig Fett und

Fl uessi gkeit bei einer Siedetenperatur von 100 G ad i m geschl ossenen
Topf CGemuese kann nach den o. a. Techni ken gegart werden. Zartes
CGenmuese sollte eher pochiert, blanchiert, gedaenpft oder geduenst et
wer den, Cenuese, das zu Sal at verarbeitet werden soll, sollte
gekocht werden.



