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Wochenmarkt:
Erdbeeren nach englischer Art

Nehmen Sie geschlagene Sahne, ein paar Erdbeeren, zer-
broseltes Baiser, verrithren Sie alles in einer Schiissel — so
einfach ist Kochen in England! Diese Erdbeer-Siifspeise
heif3t nach dem Eton College in der Grafschaft Berkshire
Eton Mess, was iibersetzt so viel wie »Etoner Sauerei« be-
deutet. Sie wird in dem Internat zum jihrlichen Kri-
cket-Turnier gegen ein anderes teures Internat gegessen.
Die Erdbeerpampe sieht nicht besonders fein aus, aber die
Englinder finden, dass das unstrukturierte Tellergericht
vollig zu Unrecht einen schlechten Ruf hat.

Haselniisse in das Baiser zu geben ist eine Idee aus
Niki Segnits Buch Der Geschmacksthesaurus. Haselniis-
se, schreibt sie, passten besser zu Erdbeeren als Schokola-
de. Man réstet die Niisse ohne Fett in der Pfanne an,

Erdbeeren mit Haselnussbaiser (fiir 3 bis 4 Personen)
2 EiweifS, 70 g Puderzucker plus weitere 20 g fiir die Schlagsahne,
70 g Haselniisse, 400 g Erdbeeren, 250 ml Schlagsahne

schilt sie und hacke sie grob. Sie werden unter das mit
70 g Puderzucker steif geschlagene Eiweif§ gehoben. Je 2
bis 3 EL grofle Portionen von dem Eischaum auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Bei 150 Grad
1 Stunde lang im Ofen backen und dann auskiihlen las-
sen. Erdbeeren schneiden — das konnen Sie ohne Anlei-
tung, Sahne schlagen auch. Nicht vergessen, den rest-
lichen Puderzucker unterzurithren. Erdbeeren in eine
Schiissel geben, die Sahne kommt darauf, schliefSlich das
Baiser zerbréseln und dariiber verteilen. Auch wenn es Ih-
nen schwerfillt: Es wird jetzt einmal kriftig umgeriihrt.
Befreien Sie sich von der Vorstellung, dass Desserts immer
mit Prizision zu tun haben miissen. Auch das Garnieren
mit einem Minzblatt kdnnen Sie sich heute mal sparen.

Von Elisabeth Raether
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