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Vorwort

Dieses Buch trägt den Titel Frydays for Flavor - Mehr Geschmack durch heiße Zeiten und wurde von mir, Marc Schommertz, geschrieben. Mich begeistert am Frittieren nicht allein die knusprige Oberfläche. Entscheidend ist für mich der Moment, in dem Hitze, Würze und handwerkliche Vorbereitung zusammenfinden. Ein gut frittiertes Gericht soll außen kräftig und aromatisch sein, während das Innere saftig, weich oder cremig bleibt. Genau dieser Gegensatz macht aus wenigen Zutaten etwas Besonderes.

Als gelernter Bäcker und leidenschaftlicher Koch habe ich früh erfahren, wie stark Temperatur und Timing den Geschmack verändern. Ein Teig kann leicht und locker aufgehen oder schwer werden. Eine Panade kann kross haften oder sich lösen. Kartoffeln können goldbraun splittern oder fettig wirken. Wer die kleinen Zusammenhänge versteht, arbeitet sicherer und erzielt Ergebnisse, die sich wiederholen lassen. Deshalb stehen in diesem Buch klare Mengen, nachvollziehbare Arbeitsschritte und praxiserprobte Temperaturen im Mittelpunkt.

Die Rezepte führen von würzigen Wings über gefüllte Teigtaschen und Fisch bis zu Käse, Gemüse, Kartoffelspezialitäten und süßem Fettgebäck. Manche Gerichte erinnern an Straßenküchen, andere an Familienfeste oder klassische Imbissküche. Alle verbindet ein Gedanke: Geschmack entsteht nicht durch möglichst viele Zutaten, sondern durch gute Vorbereitung, passende Würzung und den richtigen Umgang mit heißem Fett. Dieses Buch soll Lust auf knusprige Küche machen und zugleich zeigen, dass Frittieren mit Ruhe, Aufmerksamkeit und sauberem Handwerk zuverlässig gelingt.


Wenn Würze auf Hitze trifft - Frittieren als Geschmackstechnik

Frittieren ist mehr als das Garen in heißem Fett. Bei der richtigen Temperatur verdampft Wasser an der Oberfläche sehr schnell. Dadurch bildet sich eine trockene, stabile Hülle, während das Innere geschützt weitergart. Diese Hülle sorgt für den typischen Biss, nimmt Gewürze auf und hält Säfte, Käse oder Füllungen dort, wo sie bleiben sollen. Wird das Fett zu kühl, saugt sich die Oberfläche voll. Ist es zu heiß, bräunt sie, bevor das Innere gar ist.

Geschmack entsteht bereits vor dem Frittieren. Marinaden brauchen Zeit, damit Salz, Säure, Kräuter und Gewürze in Fleisch oder Fisch einziehen. Teigtaschen verlangen eine Füllung, die kräftig genug gewürzt ist, weil der Teig die Aromen abmildert. Gemüse wird besonders knusprig, wenn es trocken ist und nur eine dünne Teig- oder Panadeschicht trägt. Kartoffeln profitieren vom Wässern, Trocknen und häufig auch von zwei Temperaturstufen.

Panaden erfüllen dabei unterschiedliche Aufgaben.
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