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TRI CKS GEGEN PEI NLI CHE KUCHEN - PANNEN

SO WAHREN S| E | HREN RUF ALS PERFEKTER GASTCGEBER

KATASTROPHEN BEI M KOCCHEN & BACKEN GEWUSST W E BEH

Anleitung:
Tri cks gegen peinliche Pannen

Wer hat das nicht schon erlebt - gleich konmen die Giste und man hat
vergessen, die Butter aus dem Kihl schrank zu nehnmen oder der Kuchen
will nicht freiwillig aus der Form

Sol che und andere kl ei ne oder gro6l3ere Katastrophen kann nman schnel
beheben - wenn nman wei 3, wies geht! Wr wollen |Ihnen hier einige
Tricks zeigen, die Ihnen helfen, solche Pannen souveran zu neistern
und I hren guten Ruf als perfekter Gastgeber oder Gastgeberin zu
retten.

Krauter sind wel k geworden: Schneiden Sie die Stiele neu an und
stellen Sie sie ganz schnell in ein Gas mt Zuckerwasser - dann
sind sie in einer Stunde wi eder wie frisch gepflickt. Ei n 10-M nuten-
Bad in | auwar vem Wasser mit etwas Zitronensaft hilft auch, sogar be
schl appen Sal atbl attern

Bl umenkohl riecht unangenehm Die Geruchsstoffe werden in den ersten
fanf M nuten ins Kochwasser abgegeben. Wasser deshal b nach weni gen
M nuten wechseln. Oder ein Stick Roggenbrot nitkochen, das hilft
auch.

Geniise i st hoffnungslos zerkocht: Verkochtes Gemise 1: 1 mt
Kart of fel piree m schen, mt Sahne und Gewirzen abschnecken und schon
hat man die "etwas andere" Beil age.

Sahne | 4sst sich nicht steif schlagen: Legen Sie alle Geratschaften
wie die Quirle, die Rihrschissel und di e Sahne in den Kihl schrank
Dann kl appt es garantiert. COder geben Sie ein EEwei B mit in die
Sahne, und schlagen Sie es mt auf.

Honig ist kristallisiert: Umden Honig w eder flussig zu bekomen,
stellen Sie ihn in ein Wasserbad und erwéarnen i hn ca. 10 M nuten
Verwenden Sie nicht zu hei Bes Wasser, denn sonst werden die

wi chtigen, enpfindlichen Enzyne imHonig zertdrt. QOder noch
schnel l er geht es, wenn Sie den Honig in der Mkrowelle auf
schwacher Stufe 1,5 bis 2 M nuten erwarnmen.

Zucker ist klunpig: Zucker durch ein Sieb streichen, in einen Beute
fallen und mt dem Nudel hol z dariber rollern oder in eine Schisse
fallen und bei 180° C sol ange in den Backofen stellen, bis der
Zucker weich ist.

Ei screnme ist geschnol zen: Nicht w eder einfrieren, denn dann
schneckt das Eis garantiert nicht. Verwenden Sie es als Sole zu
Friuchten. COder schneiden Sie Sandkuchen in Schei ben, toasten Sie
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di ese und UbergielRen sie mt der "Ei ssolRBe". Sofort servieren

Butter ist zu hart: Stulpen Sie ein paar Mnuten ei ne hei Be Schisse
Uber die Butter.

So wahren Sie I hren Ruf als perfekter Gastgeber

Zitrone ist nicht saftig: Sie wird wi eder sehr saftig, wenn Sie sie

etwa funf M nuten in Wasser kochen und i m Kihl schrank auskthl en

| assen. Oder Sie rollen die Zitrone unter sanftem Druck hin und her

wenn si e noch nicht zu sehr ausgetrocknet ist, wird sie dadurch auch
wi eder saftiger.

Kuchen i st verbrannt: Di e Kuchenoberfl &dhe mt einer groben
Haushal t srei be abrei ben. Kuchen vorher vollstandig in der Form
auskihl en | assen. Dann ei ne dunkl e d asur daruber. Haben Sie keine
i m Haus, geht auch geschnol zenen Schokol ade.

Kuchen | &sst sich nicht stirzen: Legen Sie ein feuchtes
Kichenhandt uch um di e Backform und | assen Sie den Kuchen einige
Zeit ruhen. Dann erneut versuchen. Formvor demBefillen mt Teig
imer gut fetten und mt Brdsel n ausstreuen

Schokol adenkuchen und kei ne Schokol ade i m Haus: Ein EL Pflanzenfett
schnel zen und drei EL Kakaopul ver darunter mi schen. Diese M schung
ersetzt ca. 50 g Bl ockschokol ade. Bitte kei ne Butter nehnen, denn
dann wird es nichts!

Rei s i st angebrannt: Zuweni g Wasser zugegeben? Fullen Sie den Reis,
den Sie leicht aus dem Topf | 8sen kénnen, sofort in einen anderen
Topf um Legen Sie dann eine Brotschei be darauf und |l assen Sie alles
ca. 5 Mnuten ziehen. Das Brot entzieht dem Reis den angebrannten
Geschmack. Allerdings sollten Sie den Reis nicht gleich w eder auf
die Herdplatte stellen, falls er noch nicht weich ist - |ieber einen
Deckel drauf und etwas warten, bis das Brot seinen Hilfsarbeit getan
hat, dann vorsichtig fertig garen und dabei Fl Gssigkeit nicht

ver gessen! ;-)

Cefl igel fl ei sch ist trocken und faserig: Schneiden Sie es in

Schei ben und legen Sie es in eine hitzefeste Form Rihren zu

gl ei chen Teilen Butter und Hihnerbriihe an. Ubergi eBen Sie das

Fl ei sch damit, und |assen Sie es imhei Ren Backofen bei 120 °C ca.
zehn M nuten ziehen, damt es die SoRRe aufsaugt.

Curry ist zuviel ins Essen geraten: Rihren Sie etwas Orangensaft,
Kokosm | ch oder Sahne ein, damt koénnen Sie den Geschrmack mldern
Al's Beilage zum Currygericht und um dem Ganzen etwas die Scharfe zu
nehmen, eignen sich in Schei ben geschnittene Bananen, Litschis aus
der Dose und Joghurt mt Gurke oder Zw ebel

SolRe zu fettig: Ceben Sie einige Eiswirfel in ein kleines, sauberes
Mul I tuch und halten Sie es in die heiRe SoBe. Da das Fett an der
Qberfl &che schwimmt, erstarrt es durch die Kalte und bl ei bt an dem
Tuch haften. SoflRe dann erneut erwarnen.

Hackbraten klebt am Bl ech: Da hilft oft nur, den Braten
"abzuspachtel n". Setzen Sie i hn danach so gut es geht auf einer

Pl atte zusamen. Dann nit SofRe, wie z. B. Tomat ensolRe, Hol | andai se
oder Senfsofle, Uberzi ehen. Bei m ndchsten Mal vorher das Blech mt
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dinnen Speckstreifen bel egen, dann kann es nicht w eder passieren
Kat ast r ophen gewusst beheben

Ei nt opf ist angebrannt: Sofort den Rest in einen anderen Topf
unf il I en und ei ni ge geschélte Zw ebel n, geachtelt, hinzugeben. D ese
nehmen den verbrannten Geschnmack gut auf und kénnen wi eder entfernt
wer den.

Suppe versal zen: Eine rohe Kartoffel in die Suppe reiben. Sie bindet
das Sal z und di e Suppe schmeckt mlder. Bei klaren Suppen eine ganze
Kartoffel mtgaren und vor dem Servieren entfernen

Sol3e i st zu dinn: Eine gute Bindung von einer zu dinnen Sofl3e
erreicht man am ei nfachsten durch Weiterkochen. Die Sol3e wird

unwei gerlich dicker, wenn die Fl issigkeit verdanpft ist, ein kleines
St ickchen Butter in die SoBe und sie schneckt traumhaft.

Spi egel ei er in der Pfanne vergessen: Schneiden Sie das Spiegelei in
Streifen, geben Sie es Uber einen passenden Sal at oder auch Uber
Rei s.

Kaf f eepul ver reicht nicht: Da hilft ein "Mkka", denn dann reich die
Menge fur 2 Tassen normal en Kaffee fiur 6 Personen. Einfach 2
gehdufte EL Kakaopul ver und 3 Tassen heiBe MIch zu 2 Tassen starkem
Kaf f ee geben, Zucker und einen Schuss Rum dazu und etwas Zi m
einstreuen - fertig.

Pani ermehl reicht nicht: z. B. fur das Wener Schnitzel oder
Fischfilet. Einfach mt Parnmesan verl d&ngern oder auch Cornfl akes
zer br 6sel n.

Mayonnai se gerinnt: Ein Eigelb in eine saubere Schiissel geben und
di e Mayonnai se sehr | angsam unterrihren. Einige EL hei Bes Wasser
untergerdhrt hilft evtl. auch

Eier sind imKarton festgeklebt: Stellen Sie den Karton mt den
Eiern ca.3 Mnuten in hei Res Wasser. Dann | assen sie sich | dsen



