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HeilRe Esskastanien fur kalte Tage: Die stf3e Herbstdelikatesse

HeiRe Esskastanien fiir kalte Tage: Die suiRe Herbstdelikatesse<br /><br />(aid) - Wenn die Blatter fallen und die Tage kuhler werden, stimmen frisch
gerostete Esskastanien auf die dunkle Jahreszeit ein. Erst durch das Résten oder Kochen wird das Schalenobst weich und entwickelt das typische leicht
stBliche Aroma. Im Mittelalter dienten die stérkereichen Esskastanien als Grundnahrungsmittel fiir die &rmere Bevolkerung und wurden auch "Brot des
kleinen Mannes" genannt. Inzwischen haben sich die aromatischen Friichte zu einer begehrten Delikatesse entwickelt.<br />Ganz einfach lassen sich die
kleinen braunen Schalenfriichte im Backofen résten und als herbstliche Knabberei geniel3en. Dazu werden die Kastanien vor der Zubereitung mit einem
kleinen scharfen Messer kreuzweise angeritzt, auf ein Backblech gelegt und je nach Gré3e etwa 15 Minuten bei 180 bis 200 Grad gerdstet, bis sich die
Schale nach aufRen biegt. Am besten schélt man die Friichte, solange sie noch heif3 sind und entfernt auch die pelzige Innenhaut.<br />Esskastanien
schmecken aber nicht nur pur, sondern auch pdriert als Beilage zu Wildgerichten, als Fillung fur Gans und Truthahn, im Risotto und mit Rot- oder
Rosenkohl. Fir eine cremige Kastaniensuppe werden die Friichte rund zehn Minuten in heiBem Wasser vorgekocht, geschélt und in eine Gemusebrihe
mit Zwiebeln, Speck, Nelken und Zimt gegeben. Anschlielend wird die Suppe passiert und mit einem Schuss Sahne verfeinert. Auch SuRspeisen,
Gebéck und Kuchen lassen sich hervorragend mit Esskastanien zubereiten, wobei Honig oder Ahornsirup deren nussige Note noch verstarken. Ein
Klassiker aus Frankreich ist die Maronenkonfitlire - als Brotaufstrich, im Pfannkuchen oder im Dessert.<br />Im Handel sind frische Esskastanien von
September bis Mérz erhéltlich. Hochwertige Friichte haben eine glatte, glanzende Schale und fiihlen sich schwer an. Sie sollten nicht langer als eine
Woche bei Raumtemperatur gelagert werden, da sie ansonsten keimen und ihr Aroma verlieren. Kastanienliebhaber kdnnen aber auch im Wald wilde
Frichte finden. Erst wenn die stacheligen Fruchthilsen aufplatzen und die Kastanien auf den Boden fallen, sind sie reif. Am besten l&asst man das frische
Schalenobst ein paar Tage an einem luftigen Ort trocknen, damit ein Teil der Starke verzuckert und es noch suf3er schmeckt.<br /><br />Weitere
Informationen:<br /> www.was-wir-essen.de in der Rubrik Lebensmittel von A-Z, Nuisse<br /><br />aid<br />Friedrich-Ebert-Stralle 3<br />53177
Bonn<br />Deutschland<br />Telefon: 02 28/ 84 99-0<br />Telefax: 02 28/ 84 99-177<br />Mail: aid@aid.de<br />URL: http://www.aid.de <br /><br
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aid ? drei Buchstaben stehen fiir: Wissenschaftlich abgesicherte Informationen Fach- und Medienkompetenz Und ein kreatives Informationsangebot in
den Bereichen "Verbraucher und Erndhrung" sowie "Landwirtschaft und Umwelt". Wer informieren will, muss besser informiert sein. Die Vielzahl von
Informationen, die taglich auf jeden von uns einstirzt, ist kaum noch zu tiberblicken. Oft widersprechen sich die Aussagen und verwirren mehr als sie
nutzen. Gefragt sind Ratschlége, die wissenschaftlich abgesichert sind und sachlich informieren.Der aid hat sich genau das zur Aufgabe gemacht und
bietet wissenschaftlich abgesicherte Informationen in den Bereichen "Verbraucher und Erndhrung” und "Landwirtschaft und Umwelt". Unsere Aussagen
sind unabhéangig und orientieren sich an den gesicherten Erkenntnissen der Wissenschaft. In Zusammenarbeit mit Wissenschaftlern und Praktikern
sammeln wir Fakten und Hintergrundinformationen, werten sie aus und bereiten sie zielgruppengerecht auf. Unsere Publikationen wenden sich an
Verbraucher, Landwirte und Multiplikatoren wie Lehrer, Berater und Journalisten. Der aid ist ein gemeinnitziger Verein und wird aus Mitteln des
Bundesministeriums fiir Verbraucherschutz, Ernédhrung und Landwirtschaft finanziert. Sein Auftrag, sachlich und interessenunabhangig zu informieren, ist
in der Satzung festgelegt. Beim aid arbeiten namhafte Experten, Praktiker und Medienfachleute zusammen. Informationsmedien, die der aid herausgibt,
entsprechen dem aktuellen Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse und vermitteln Wissen zielgruppengrecht und praxisorientiert.
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