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— Die Siiffe des Sommers

Von Aprikosen bis Zuckermelonen: Verfiihrerische Friichte aufdem Meinolf-Markt

VI HEITH HAGEN-PEEDEMIR

M Bielefeld. |a doch, beim jings-
ten Marktbesuch war's richtig
heif. Unter den schattenspen
denden Markisen der Verkaufs-
stinde an der Meinolfkirche wa-
bert eine silfilich-schwere Duft-
wolke, eine Mischung aus Him-
beeren, Aprikosen und Phrsi-
chen. 5o riccht der Sommer.
Arn Stand von Ralf Reker, der
auf einigen Bielefelder Mirkten
:nzulr;ﬁ::i ist, fillt auf: Phrsi-
che mikszen heutenicht mehr ku-
gelrund, sondern konnen auch
platt wiz ¢ine Flunder sein.
wWeinbergplirsiche™, erkliirt Va-
nessa Forster von der anderen

Einkaufen
mit

ostas

Der Gang iiber
den Wochenmarkt

Seite des Tresens. Kichenchef
Costas Kuriklides unterbricht
seinen Rundgang. nimmt eine
Frucht zur Hand und schnup-

- pert an ihr. Sein Kommentar:

wEtwas zu flach geraten.” Der
Gastronam plant filr diese Wo-
che ein Dessert aus Pfirsichen,
doch dic sollten schén rund
sein.

Zurick xuseinem flach gerate-
nen Bruder. Wie kommt das
Ufio unter den Friichten, der
Weinbergpfirsich, tberhaupt zu
seinem Namen? Vanessa Foster
crklart geduldig: In vielen Wein-
gegenden Europas seibereits vor
Jahrhunderten cine kleinfruch-
tige Phirsichsorte als Schatten-

DieUfosunterden Friichten: Varmessa Foster pridsen mﬁmﬁwwrkrwnnba-gpﬁmﬂur Di¢ Flachmiin-

spender angepflanzt worden.
Wio immer die tiefroten Pfirsi
che ausreifen kinnen, entfalten
sie ein wundervolles Aroma,
dem lediglich der Kilopreis jen-
scits dersechs-Euro-Marke hiu-
fig einen bitteren Beigeschmack
verleiht.

Heute stammen nur noch we-
nige <Flachminner™ aus Wein-
bergen. Es handelt sich um mo-
demne weiterentwickelte Ziich-
tungen fir den kommerdellen
Anbau aus Spanien und aus
Frankreich.

Diie runden, rotwangigen Im-
porte aus Italien finden eher Cos-
tas" Gefallen. Daru ein helles
Schokoladenmousse, das

ner miachen herkdmmlichen Bfirsichen sunetumend Konkurrenz.

milsste passen”, sagh er. Wichiti
521, dl!fdll.' b'rﬂrsa#rt nicht mlFl
aul den Tisch kommen.
wDurchs Dinsten oder, wic in
diesem Fall, Backen wird der Ge-
schmack cine Spur intensiver.”

Die Rethen der Verkaufs-
stinde aul dem Markt im Osten
der Stadt wirkt in dieser letzten
Ferienwoche noch stark gelich-
tet. Einige Handler sind verreist.
Doch das Angebot fiir die Rund-
umversorgung der Anwohner
reicht ans. Hier bekommen Sie
alles, was sic brauchen®, sagt cin
lterer Herr mit Schirmmilitze
vor dem Geflugelstand. Vom
Brot bis zu den Blumen — uns
fehlt hier nichts.™
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Zutaten (fir 4 Personen):
2 Pfirsiche, fiir die Fillung
50 g Marzipan, 10 g ge-
hacktc Pistazien, 5 Hasel-
nisze, 100 g dunkle Kuver-
tare, 1 E 200 g Blatter-
teig. Fm%nus%& LEi,

1 Eigelb, 1" Bliter Gela-
tine,, 175 gweifie Kuver-
tiire, je 2 ¢l Mandel- und
Kakaolikiir, 250 g geschla-
geneSahne.

Zuberei Plirsichein
hﬁﬂmmlh{in.
blanchieren, mit Eiswasser
abschrecken, enthiuten,
halbicren und entkernen.
Teigin Form der Pfirsich-
hilften schneiden, Friichte
draufsetzen, Teigrand mit
Eigelb bepinseln. Die Zuta-
ten fiir die Fillung vermen-
genundaufdie Fruchthalf-
ten geben, Bei 200 Grad
15-20 Minuten backen.

Zubereitung: Eiund 1 Ei-
gelbim heiften Wasserbad
schaumigschlagen, in 3-4
EL Wasser aufgeweichte
Gelatine darin auflisen.
Kuvertiire im heifien Was-
serbad schmelzen lassen,
rur Eimasse geben, ebenso
den Likir. Zum Schlussge-
schlagencs Evweifs und
Sahne unterheben. Vier
Stunden kaltstellen und
mit dem gebackenen Pir-
sich aufeinem grofen Tel-
ler anﬂ.chten.i



