Bodana
pflegen und
begleiten

Momentaufnahme

kalt und siiss

Langsam ruhrt die Hand mit der Holzkelle in der mit Vanillemark, Roh-
rohrzucker und Rahm vermischten Milch. Zieht die Bahn einer liegenden
Acht. Die Geste sorgfaltig und bestimmt. Das Aufkochen geschieht
langsam, Eigelb wird untergezogen. Der Koch rihrt und achtet auf die
Temperatur — das Eigelb darf nicht gerinnen. Die Mischung wird dicklich.
Der Koch nimmt einen Loffel, tunkt ihn in die Masse, [asst sie liber den
Ricken des Loffels rinnen, blast leicht darauf. Zeigt sich ein wellen-
artiges, an Rosenbluten erinnerndes Muster ist die Mischung gentigend
gebunden. Diesen Vorgang nenne man «zur Rose kochen», so der Koch
und rdhrt mit der Holzkelle weiter.

In einem nachsten Schritt plriert er die frischen Erdbeeren, zieht sie
unter die abgekiihlte Masse und flllt diese in die Glacémaschine.
Unter den steten Umdrehungen des Rihrwerks friert die erdbeerrote
Masse an der eiskalten Metallwandung der Schissel an, wird abge-
schabt, friert wieder an, wird abgeschabt, friert wieder an.

Dieses Durchfrieren unter Bewegung tragt allerkleinste Luftblaschen
in die Masse, und die Eiskristalle bleiben schon klein. Das Ergebnis

ist ein cremig-zarter Schmelz. — «Ja, ein gutes Glacé wird langsam>,
sagt der Koch.
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