Gelatine, Agar-Agar - Infos

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:

Erfasser: Gelatine ist ein Produkt, das aus tierischen Rohstoffen
gewonnen wird und zu ca. 83 Prozent aus Ei weissen, 15 Prozent aus
Wasser und 2 Prozent aus M neral sal zen besteht. Sie ist sehr

kal ori enarm (etwa 4 kcal/g), geruchs-, Geschmacks- und farbl os.

Kochen mt CGelatine: Die Blattgelatine ca. 3 Mnuten in kaltem
Wasser einwei chen und quell en Lassen. Aus dem Wasser nehmen und
vorsi chti g ausdruecken. Aufl oesen in warmnmen Speisen: Gequoll ene,
ausgedrueckte Celatine direkt in die warme Fluessigkeit/Crene
ruehren, bis sie sich aufgel oest hat. Aufloesen in kalten Speisen
(Sahne, Quarkcreme, usw.): Cequollene, Ausgedrueckte Gelatine in

ei nem Toepfchen bei geringer Waerne aufl oesen. Einige Essloeffe

der kalten Masse mt der aufgel oesten Gel ati ne Verruehren, dann erst
den Rest der kalten Masse zufuegen und alles Unterruehren. Achtung:
stets die kalte Masse zur Cel ati ne geben, nicht Unrgekehrt. Gel atine
| aesst sich auch gut in der Mkrowelle aufloesen: dafuer die
CGequol | ene, ausgedrueckte Cel atine in ei nem Schael chen bei hoechster
Lei stungsstufe ca. 10 Sekunden verfl uessigen. Dann weiter w e beim
Aufl oesen in kalten Speisen. CGelatine niemals in kochende

Fl uessi gkeit geben, da sie sonst ihre gelierkraft verliert. Celees
und Crenes aus rohen Kiwi s, Ananas, Papayas oder Mangos vor der
Zubereitung kurz duensten oder mit hei ssem Wasser ueber gi essen

di ese Fruechte enthalten i mrohen Zustand ein eiwei ssspal t endes
Enzym das die Gel atine aufl oest.

Faustregel fuer die Dosierung ~ bei CGelees: 6 Blaetter Gelatine pro
5 dl Fluessigkeit ~ bei Crenespeisen (mt Eigelb): 4 Blaetter ~ dito,
di e gestuerzt werden: 8 Blaetter. Mt Gelatine wird der

Ei gengeschmack der Speisen etwas gemildert, daher vor Dem Abkuehl en
und Festwerden, noch einmal abschnmecken. Gel ees sind zum Ti ef kuehl en
ni cht geeignet: nach dem Auftauen verlieren sie | hre geschneidige
Konsi stenz und werden broeckelig.

Agar - Agar Agar-Agar ist ein Celiermttel, das aus einer Al genart
gewonnen wird und Al's einziges Geliermttel kalorienfrei ist. Es
entw ckelt seine volle Wrkung erst bei hoeheren Tenperaturen und

ei gnet sich also fuer alle Speisen, die gekocht werden nmuessen. Mn
kann damit auch Celierzucker bei Marnel aden ersetzen. Diese ist dann
al I erdi ngs wegen i hres niedrigen Zuckergehaltes nicht so | ange
hal t bar (kuehl stellen). Mt Agar-Agar hergestellten Speisen werden
etwas trueber: dies kann bei der Zubereitung von Aspi k, Suel ze oder
CGel ee stoeren



