Von Dingen, wie den ersten Schritten beim Argentinischen Tango, der Dénischen Nordsee In-
sel Fang und dem wiedergefundenen Dénischen Schoggi Kuchen.
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Erzédhlung 1. Auf ca. 55°24
Nord (Breitengrad) und 8°25" Ost
(Langengrad) befindet sich Fang. Das
ist eine nette kleine Insel mit vie-
len gemiitlichen Hé&uschen. Da gibt
es einen riesigen langen Sandstrand,
Diinen und einen Kiefernwald. Mehr-
mals am Tag pendelt eine Autofiihre
zwischen Esbjerg und Nordby. Der Ort
Nordby liegt im Norden von Fang. Ne-
ben Geschiften aller Art, existieren
auch ein kleines Kino. Nicht zu verges-
sen ist der Bonbon-Laden. Zum Meer
fithren viele Badestege, die sich durch
die Diinen an den Strand schldngeln.
In Regenstiefeln oder Barfuss werden
Spuren im Sand hinterlassen. Mit ein
wenig Gliick, ist Bernstein zu finden.
Der vielfdltiger Spaziergang 148t Stunden vergehen.

Abbildung 1: Fang (Okt. 2004)

Auch der argenti-
nischer Tango lafit Zeit

vergessen.  Gleichlange

o Schritte, wie beim Spa-
(1) und 2 und 1 und 2 und :

Yo adi- vi- no el parpa- de- o de las lu- ces Ziergang, werden  zum

Text und im Schlag, Takt
und Rhytmus der Musik
getanzt. Fiir die Stilrich-
tung Tango sind um die 120 Schlige je Minute, ein 4/4 Takt (oder 2/4 Takt) und ein
melancholischer Rhytmus typisch. Wéhrend der Schritte hilt der Oberkorper Ruhe.

Abbildung 2: Tango Lied ”Volver” (C. Gardel, 1934)
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Einige Jahre zuriickliegend war der Gang iiber den Flohmarkt in Nordby er-
ster Kontakt zur Backleidenschaft. An einem Stand hinterliel ein Gebéck einen Ge-
schmack, der nach mehr verlangte. Dann, ein gutes Jahr spéter, in Basel auf einer
Hochzeit iiberraschte das Buffet mit der gleichen Leckerei. Zu guter letzt waren ei-
ne handvoll Wochen nétig bis ein Brief die Rezeptur iiberbrachte (Dez. 1996). Bei
vielen Gelegenheiten hat sich folgende Backanleitung bewahrt.

Hauptteig [3dmaf] Oberflidche [3dmaf]
o0 3 Eier v 2/3 cup 100g Kokosflocken v 2 cup
42 500g Zucker v 2 1/2 cup 100g Staubzucker v/ 1 cup
= 250g Magarine v/ 11/2 cup 125g Magarine v/ 3/4 cup
E. 500g Mehl v/ 4 cup 7g Aufbriihkaffee v/ 5 tsp.
_. 1 Péckchen Backpulver v/ 5 tsp. 110ml Wasser v/ 1/2 cup

330ml Wasser v/ 11/2 cup 7g Kakaopulver v/ 1/4 cup

1 Péackchen Vanille-Zucker v/ 2 tsp.

?g Kakaopulver v/ 1/2 cup

Tabelle 1: Zutaten fiir ,,Dédnischen Schoggi Kuchen*

Fiir die saftige Art alle Zutaten des Hauptteiges auf ein Mal verrithren®®.
Dazu die Magarine im geschmolzenen Zustand verwenden. Den geriihrten Teig auf
ein grofles eingefettetes Blech verteilen und 25 Minuten bei 180 Grad Celsius im
vorgeheizten Backofen backen. Nun die Zutaten fiir die Oberfliche miteinander
verrithren. Dazu die Magarine in geschmolzenen Zustand bringen und den Auf-
brithkaffe in dem erhitzten Wasser anrithren. Nach der Entnahme des Kuchens aus
dem Backofen, die geriihrte Oberfléiche auf den noch warmen Kuchen glatt verstrei-
chen. Ende!. (©2006-2007 Stefan Hiller. Alle Angaben sind ohne Gewiihr.

Von Dingen der Lust und Leidenschaft ist auf www.schokoding.de zu lesen.



