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Eingeschenkt

Sauer

macht lustig
Von Katja Apelt

ahrend Winzer bereits
\/\/ freudestrahlend ihre Trau-

ben fiir den aktuellen Jahr-
gang lesen, kommen die besseren
Qualitdten des letzten gerade erst
in den Handel. Doch 2008 war an-
gesichts der idealen Bedingungen
dieses Sommers kein besonders
gutes Jahr.

Schlank, etwas spitz mit cha-
rakteristischem Sdurespiel, so
umschreiben es Kenner gerne,
wenn ein Wein schlicht sauer
schmeckt. Schlank, weil der Sdure
nicht gentigend aromatische Be-
gleiter gegeniiberstehen, die sie
abpuffern und fiir die Zunge er-
traglicher machen. Spitz, weil das
Saure eben genauso hervorsticht.

In 2008 gehort schlank und spitz
bei vielen Weinen insbesondere
aus den deutschen Anbaugebieten
nordlich von Rheinhessen aber
auch stidlich davon zum Stan-
dardvokabular der Weinbeschrei-
bung. Denn ganz im Gegensatz
zum diesjahrigen Sonnenherbst,
der die Trauben gerade auf den
letzten Metern noch mal mit den
notigen Oechslegraden - also Zu-
ckeranteilen — und anderen aro-
matischen Inhaltsstoffen ausstat-
tet, blickten Winzer 2008 oft ins
trostlose Grau. Die Temperaturen
waren moderat, der September
etwa in der Pfalz um 4,6 Grad
kiihler als der des Vorjahres. Nicht
viel zu spiiren von der Klimaer-
warmung, die uns in manchen
2000er-Jahren Weine bescherte,
deren Zucker- und daraus resul-
tierender Alkohol bereits denen
deutlich warmerer Anbaugebiete
im Siiden Europas glich. Viele
2008er sind vielmehr deutsche
Weine klassischen Stils.

Und so finden Weinliebhaber
auch unter den 2008ern ihre
Schitze. Insbesondere bei den
Groflen Gewdchsen gibt es manch
interessanten Wein. Dies sind die
Premiumerzeugnisse der Mitglie-
der des Verbands der Pradikats-
winzer — also mit das beste, was
deutscher Wein werden kann.
Zwar ist die Qualitdt dieser Top-
weine aus den ersten Lagen der
Nation deutlich durchwachsener,
als etwa im Vorjahr und die Spit-
zen zeichnen sich eher durch ihre
feingliedrige Struktur denn durch
lippige Kraft aus, wie in den deut-
schen Topjahrgdangen dieses
Jahrzehnts 2001, 2005 und 2007,
doch hat auch 2008 seine Reize.

Auf der Gutswein etwa, der
VDP-Weinprdsentation bei der
sich die Weinwelt jeden Herbst in
Berlin zusammenfindet, um die
deutschen Topweine der Mit-
glieds-Weinguter aus dem Vorjahr
erstmals zu probieren, prasen-
tierten Winzer einige gelungene
Vertreter dieses Jahrgangs. Einer
der Favoriten: der Riesling Mor-
stein von Philipp Wittmann aus
Rheinhessen. Produziert nach
biologischen Verfahren, ist er
Ausdruck dessen, was ein Riesling
kann: erst mit fast spielerischer
Leichtigkeit verfiihren, um dann
mit der geballten Aromenintensitdt
nachzulegen und den Kostenden
voll und ganz in seinen Bann zu
ziehen. Ein weiteres Glanzstiick
des Jahrgangs kommt aus der Pfalz
- ebenfalls aus 6kologischem An-
bau. Der 2008er Kastanienbusch
Riesling von Okonomierat Rebholz
setzt seine frischen Steinobstnoten
ins richtige Verhaltnis zur 2008er
Sdure und 6ffnet damit ein inten-
sives Geschmackserlebnis, dem
sicherlich auch einige Jahre Alte-
rung nicht schaden werden. Auch
die beiden anderen Grofen Ge-
waichse von Rebholz Im Sonnen-
schein und Im Sonnenschein
»Ganshorn« sind einen Schluck
wert. Im Rheingau liberzeugten
bei den Ersten Gewdchsen, wie die
VDP-Spitzenweine hier heiffen,
die Rieslinge des Kloster Eberbach
mit seinem Berg Schlossberg, und
Kiinstler mit seinem Kirchenstiick.
Beide zeigen, was balancierte
Sdure eben auch kann: den Gau-
men erfrischen, die Fruchtaromen
verstarken und Lust machen auf
den ndchsten Schluck.

Katja Apelt (38), ist Sommeliere,
Journalistin und Weinakademikerin.
Ihre Degustationsnotizen sind ab
sofort in unserer Kolumne »Einge-
schenkt« zu lesen.
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Augenschmaus: Die fertigen Cupcakes werden liebevoll mit Zuckerstreuseln dekoriert.

Unter der Zuckerhaube

Cupcakes: Amerikanische Ruhrkuchen mit sti3er Buttercreme sind seit »Sex and the City« auch in Deutschland beliebt

nifer Kraus an diesem Morgen aus

den tassendhnlichen kleinen
Formchen nimmt, sind noch lauwarm.
Sanfter Duft von Schokolade und Va-
nille erfiillt die schmale Backstube in
der Frankfurter Fahrgasse wahrend die
Kiichlein langsam abkuhlen.

Noch ein paar Minuten, dann kon-
nen sie weiterverarbeitet werden - zu
stifen Verlockungen mit fantasievol-
len Namen wie »Chocolate Lovers,
»Pink Vanilla« oder »Bananaramac.
Wir sind bei »Jenny's Cupcakes, gleich
um die Ecke von der Konstabler Wa-
che. In dem gemiitlichen, pink tape-
zierten Laden dreht sich alles um den
kleinen Kuchen mit der sindigen
Haube aus Buttercreme - genannt
Cupcake.

Der ist eigentlich eine typisch ame-
rikanische Backspezialitdt, spdtestens
seit der Fernsehserie »Sex and the Ci-
ty« aber auch bei uns ein Begriff. Denn
Carrie und ihre Freundinnen naschen
bei Liebeskummer und anderen Sor-
gen allzu gern Cupcakes aus der New
Yorker »Magnolia Bakery« im Green-
wich Village.

D ie kleinen Riihrkuchen, die Jen-

Magnolia Bakery in New York

Dort tirmen sich die Kuchen hinter den
Fensterscheiben, und Touristen und
Einheimische driicken sich die Nasen
platt. Mehr noch: Sie stehen in einer
30 Meter langen Schlange, um an das
Hiiftgold zu kommen. Dann verdrii-
cken sie die SiiRigkeit direkt im Ste-
hen, sagen »Ach« und »Oh« und le-
cken sich genusslich die zuckrigen
Lippen. So ging es im September
vergangenen Jahres auch Jen-
nifer Kraus und Jochen Hor-
lebein. Bei einer Amerikarei-
se machten die gebtrtige
Obernburgerin und der ge-
biirtige Faulbacher Station in
New York, entdeckten die
»Magnolia Bakery« und damit
ihre Leidenschaft fiir Cupca-
kes. »Wir waren begeistert. Am
ndchsten Tag sind wir gleich
wieder hin«, so Horlebein.

Aus der Schwirmerei wurde
Liebe: Neun Monate spater, am 3.
Juli, eroffneten der ausgebildete
Bankkaufmann und die Kommunika-
tionsdesign-Studentin ihren eigenen
Laden. Es ist einer der wenigen in ganz
Deutschland, doch es werden immer
mehr: In Berlin gab es den ersten, vor
kurzem hat ein Laden in Diisseldorf
und einer in Koln erdffnet. »Wir sind
froh so schnell reagiert zu haben. Wenn
wir es nicht gemacht hdtten, hatte in-
zwischen sicher ein anderer in Frank-
furt einen Cupcake-Laden eroffnetc,
sagt Jennifer Kraus. Die Cupcake-
Welle, sie rollt gerade erst an.

Die beiden mutigen Existenzgriin-
der haben alle Rezepte aus natiirli-
chen Zutaten selbst entwickelt. Acht
verschiede Cupcakes am Tag bieten sie
an, fiir jeweils 2 Euro. Dazu kommt
monatlich eine Extrasorte. Diesmal ist
das »Hazelnut Caramel«, ein Schoko-
kuchen mit lockerer Haselnuss-Cara-
mel-Buttercreme. Der Renner? Das ist
»Cookies & Creame, Schokokuchen mit

Jochen Horlebein und Jennifer Kraus haben den Schritt in die Selbststandigkeit gewagt und ver-

kaufen in Frankfurt ihre Cupcakes.

Oreo-Keks-Buttercreme.

Wihrend die Kiichlein kalt werden,
rithrt Jennifer Kraus eine schokoladige
Buttercreme an. In die gehort nichts als
Butter, Puderzucker und fliissige

Schokolade. »Mit der deutschen But-
tercreme mit Pudding hat die ameri-
kanische nichts zu tung,

erklart

Anders als Muffins sind Cupcakes aus richti-
gem Rihrteig gemacht. Der muss moglichst
lange geriihrt werden.

die 21-Jahrige und reicht als Beweis
gleich einen Loffel zum Probieren.

Fiir den deutschen Gaumen ist das
sogenannte »Frosting«, also jene Hau-
be aus Butter- oder Frischkdsecreme in
verschiedenen Geschmacksrichtungen
und Farben, geschmackliches Neu-
land. Sehr sif, lppig, gehaltvoll, so

Geschichte des Cupcakes

Cupcakes gab es bereits im 19. Jahrhundert
in Amerika.

Die Bezeichnung Cupcake, also Tassenku-
chen, hat zwei Hintergriinde. Zum einen
wurden die Zutaten ftr den Kuchen nicht
abgewogen, sondern allesamt mit einer
Tasse abgemessen. So ersparte sich die
Hausfrau viel Zeit in der Kiche. Daher
kommt auch die Bezeichnung Number-Cake,
also »Nummern-Kuchen«. So konnte man
sich das Rezept merken: Eine Tasse Butter,
zwei Tassen Zucker, drei Tassen Mehl, vier
Eier — plus eine Tasse Milch und etwas
Backpulver.

Zum anderen wurde der Cupcake in
kleinen Behaltern, hauptsachlich
Teetassen, gebacken. Weil die Ofen in
der damaligen Zeit sehr lange brauchten,
um einen groRen Kuchen zu backen,
machte man lieber Mini-Kuchen.

Das ging schneller und war schon fertig
portioniert.

Ende des 19. Jahrhunderts wurden

dann Backformen aus Metall fir den
Cupcake entwickelt.

Cupcakes wie wir sie heute kennen,
kamen in den Funfziger Jahren in Mode.
Da mochte man es tppig, bunt und sul!

Fotos: Stefan Gregor

Fliissige Schokolade macht die Buttercreme
besonders geschmacksintensiv.

Aus kleinen Spritzbeuteln kommt die Butter-
creme auf die Cupcakes.

schmeckt Frosting made in USA. »Wir
haben unsere Cremes ein bisschen
modifiziert, verwenden weniger Zu-
cker als in den Originalrezepten«, sagt
Kraus, fiillt die Buttercreme in grofe
Spritzbeutel und beginnt mit dem De-
korieren. Auf die butterzarte Zucker-
haube streut sie Fruchtstiicke, Scho-
kostreusel, Zuckerperlen oder Kokos-
raspeln, bis die Minikuchen nur noch
zum Anbeiflen aussehen. Kein Wun-
der, dass Cupcakes in Amerika zu ei-
nem Kindergeburtstag gehoren wie bei
uns das Topfschlagen und der Kalte
Hund.

Einfacher Riihrteig

Deutsche begehen oft den Fehler und
verwechseln den Cupcake mit einem
Muffin. »Dabei haben die gar nichts
miteinander zu tun, auler vielleicht
der Formg, betont Jennifer Kraus ganz
energisch. Muffins haben einen fes-
teren Teig, wohingegen Cupcakes aus
richtig saftigem Riihrteig gemacht
werden.
Dieser Teig aus Mehl, Butter, Zucker
und Eiern wird sehr lange geriihrt, da-
mit er ganz besonders locker wird. Nach
zehn Minuten hat er die richtige Kon-
sistenz und kann in kleine Backférm-
chen gegeben werden. Fertig gebacken
schmeckt er wie ein Kuchen im Mini-
format und darf auf keinen Fall zu viel
krimeln.

Inzwischen hat sich der kleine La-
den der Jungunternehmer bei Sil-
mdaulern in Frankfurt herumgespro-
chen. »Wir sind zufrieden mit dem
Verkauf und haben schon einige
Stammkundenc, sagt Jochen Horlebein
wdahrend er einer hektischen Kundin
die Tir o6ffnet.

Die Dame braucht Nachschub an den
»unsagbar kostlichen Zitronen-Cup-
cakes, jetzt und sofort. Fiirs Biiro, ge-
gen den Stress. Denn nichts hilft da
besser als eine siie Verfithrung unter
der Zuckerhaube. Martina Himmer

REZEPT

Vanille-Cupcakes
mit Buttercreme

Zutaten fiir 12 Stiick:

160 Gramm weiche Butter, 150
Gramm Zucker, 2 Eier, 150 Gramm
Mehl, jeweils 1/2 Teeloffel Back-
pulver und Natron, 1 Essloffel
Essig, Prise Salz, ein Packchen
Vanillin, Milch.

Fiir das Frosting: 300 Gramm
Puderzucker, 80 Gramm weiche
Butter, Salz, 1 Pdackchen Vanillin,
2 Essloffel Milch

Zubereitung:

1. Ofen auf 180 Grad vorheizen. 12
Muffinformen mit Papierférmchen
auslegen.

2. Butter und Zucker etwa 5 Minu-
ten lang schaumig schlagen. An-
schliefend Eier nach und nach gut
unterruhren. Mehl, Backpulver,
Natron, Essig, Salz und Vanillin
kurz unterheben. Soviel Milch
hinzufiigen bis die Masse zahfliis-
sig vom Loffel fallt. Masse auf die
Muffinférmchen verteilen.

3. Im vorgeheizten Ofen etwa

20 Minuten backen. Auskiihlen
lassen.

4. Buttercreme Frosting: Puderzu-
cker zusammen mit der Butter, Salz
und Vanillin glatt rithren. Milch
dazugeben und aufschlagen.
Buttercreme in einen Spritzbeutel
fiillen und Cupcakes garnieren.

Alexandra Lang ist
Patissier des Jahres

MEERSBURG. Alexandra Lang (25),
Chef-Patissier im Restaurant Ca-
sala am Bodensee, wurde von den
Kritikern des Aral Schlemmer Atlas
zum Patissier des Jahres 2010 ge-
wahlt. Sie ist die erste Frau, die
diese Auszeichnung erhélt. Die
Tochter des Sternekochs Manfred
Lang hat ihr Handwerk von der
Pike auf gelernt. Sie absolvierte
eine Ausbildung zur Konditorin in
Friedrichshafen und wurde Chef-
Patissier in Vincent Klink's Res-
taurant Wielandshohe in Stuttgart.
Nach Stationen in Osterreich und
der Schweiz ging sie 2006 fiir ein
Jahr zu Harald Wohlfahrt in die
Schwarzwaldstube. red

Fisch ist wichtig fiir
Kleinkinder

BREMEN. Kleinkinder und stillende
Miitter sollten viel Fisch essen.
Besonders Seezunge, Hering, Ka-
beljau und Makrele enthalten viel
Taurin, das eine bedeutende Rolle
bei der Entwicklung des Nerven-
systems spielt. Das erlautert die
Messe Bremen vor dem Start der
»SlowFisch« (6. bis 8. November).
Die Aminosdure sei in der frithen
Kindheit wichtig fiir die Ausbil-
dung von Gehirn und Netzhaut. Im
Gegensatz zu Sduglingen konnen
Erwachsene Taurin in ausreichen-
der Menge selbst produzieren. dpa
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Schicken Sie uns lhre
Tipps und Tricks

Eiswiirfel in der geronnenen Hol-
landaise, Natron in angebrannter
Milch oder Zitronensaft zur Pflege
von Aluminiumtdpfen - das sind
kleine Kiichenhelfer, die einem das
Leben erleichtern.

Sicher kennen Sie den einen
oder anderen Trick im Haushalt,
auf den sie schworen. Vielleicht
haben Sie auch ein todsicheres
Rezept, das garantiert immer ge-
lingt, oder einen Rat fiir den
Haushalt, den ihnen schon ihre
Grofmutter gegeben hat.

Jetzt kénnen Sie Thr Wissen
weitergeben. Lassen Sie uns teil-
haben an ihrem Kiichenlatein und
schicken Sie uns Thre besten Kii-
chen- und Haushaltstipps, Rat-
schldge oder Rezepte!

* Entweder per Post an: Main-Echo,
Weichertstrae 20, 63741
Aschaffenburg, oder per Mail an
kultur@main-echo.de.
Jedes gedruckte Kiichenlatein
wird mit 10 Euro belohnt!




