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THEMENSERVICE

Was Ofengerichte alles zu bieten haben

Hamburg, im Juli 2009. Herrlich, die Küche ist aufgeräumt und sauber, die Gäste kommen und alle freuen sich auf ein schönes Essen. Ob für Freunde oder Familie, Ofengerichte sind köstlich und obendrein praktisch in der Vor- und Zubereitung. Und wenn der Käse richtig schön geschmolzen und die Kruste braun ist, dann schmelzen auch Schleckermäuler dahin. 

Vielfalt und Vorbereitung 

Schon die Namen lassen erkennen, wie verschieden Gerichte aus dem Ofen sein können – „Geflügeltöpfchen“, „Saftiger Pizzafladen“ oder„Lachslasagne“. Alles Köstlichkeiten aus dem Ofen, die von der Zubereitungsart ganz unterschiedlich sind. Ofengerichte lassen sich generell sehr gut vorbereiten. Wenn die Zutaten erst einmal den Weg in die Form gefunden haben, bleibt viel Zeit für andere Tätigkeiten: die Küche aufräumen, den Tisch schön decken, einen raffinierten Nachtisch zaubern oder einfach gemütlich auf dem Sofa ausruhen. Oft kann man die ofenfertigen Gerichte sogar für ein paar Stunden abgedeckt im Kühlschrank stehen lassen. 

Auf die Kruste kommt es an

Was wäre ein Auflauf oder Gratin ohne schöne Käsekruste? Zum Überbacken eignen sich besonders Käsesorten wie Allgäuer Bergkäse, Emmentaler oder mittelalter Gouda. Diese sind weder zu dominant noch zu mild. Sie unterstreichen den Geschmack der anderen Zutaten ohne ihn zu überdecken. Wer es dennoch kräftiger mag, wählt am besten Gorgonzola oder Greyerzer. Besonders zu herzhaften Fleischgerichten sind diese Sorten beliebt. Für vegetarische Gerichte empfehlen sich mildere Käse wie 

junger Gouda, Butterkäse oder Camenbert, die das feine Aroma des Gemüses nicht übertönen. Damit der Käse gut schmelzen kann, ist es wichtig, dass der Fettgehalt nicht unter 45 Prozent Fett in der Trockenmasse liegt. Generell gilt: Je fetthaltiger der Käse, desto knackiger die Kruste. Man kann dafür auch zusätzlich Butterflocken über die Zutaten geben. Sehr beliebt zum Gratinieren ist ebenfalls ein Parmesan-Butter-Gemisch. Um den Käse gleichmäßig verteilen zu können, ist es wichtig, ihn vorher zu reiben – am besten kurz vorm Drüberstreuen, damit er nicht austrocknet. 

Was in den Ofen kommt

Formen für den Ofen sind in den unterschiedlichsten Materialien und Designs erhältlich. Bei der Wahl der Auflauf- beziehungsweise Gratinform entscheidet in erster Linie der Geschmack. Ein paar Grundregeln gilt es jedoch zu beachten. Flache, großflächige Formen sind für Gratins gut geeignet. Sie bieten eine großzügige Oberfläche für viel knackige Kruste. Tiefere Formen mit kleinerer Oberfläche sind ideal für saftige Aufläufe, da nicht so viel Flüssigkeit verdampft und die Zutaten gut zu schichten sind. Alle Formen müssen hitzebeständig sein und lebensmittelecht, das heißt, sie dürfen keinerlei Stoffe an die Nahrung abgeben. Häufig werden Auflaufformen aus Keramik und Porzellan verwendet. Sie sehen nicht nur gut aus, sondern sind auch für die Mikrowelle geeignet. Auch Formen aus feuerfestem Glas stehen hoch im Kurs. Man kann sie ebenfalls direkt zum Servieren verwenden. Außerdem sind Keramik, Porzellan und Glas in der Regel spülmaschinenfest. Weitere Materialien sind Gusseisen, Stahl und Ton. Gusseisen und Stahl halten die Wärme sehr gut, was verkürzte Garzeiten mit sich bringt. Außerdem bleibt das Essen in diesen Formen länger warm.
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