Schlagkraftiger Einsatz fiir die Bayrisch Creme

LEHRREICH Beim ,,Stockham-
mer* testeten die Kelheimer
Minikoche erstmals einen
Induktionsherd. In vielen
Kochtechniken sind die Kids
aber schon fast Profis.

KELHEIM. Mit einer ordentlichen Porti-
on Erfahrung ausgeriistet, trafen sich
die ,Minikdche“ am Freitag im Restau-
rant ,Stockhammer® in Kelheim zur
nachsten Koch-Runde.

Einige Rezepte mit Kiichenchefs in
verschiedenen Hiusern im Landkreis
haben sie ja schon ausprobiert. Und so
klappte das Anziehen der Profi-Koch-
kluft recht zligig. Eines war jedoch bei
Restaurant-Chef Fritz Greinwald das-
selbe wie in den iibrigen Hausern: Als
erstes wurden die Kochkrawatten ge-
bunden — und zwar nicht vom Koch-
Nachwuchs, sondern vom Kiichenchef
personlich.

Hahnchenbrust und Bayrisch Creme

Nun ein kurzer Blick in die Meniikar-
te: ,Pussy Foot Drink“ stand da zu le-
sen, als Hauptgericht gebratene Hihn-
chenbrust mit hausgemachten Nudel
auf Tomatenchutney. Und zum Nach-
tisch Bayrisch Creme mit Himbeerso-
Le.

Bayrisch Creme kalt riihren geht ganz schon in die Arme - da kann Koch Florian GaBner (li.) mit den ,,Minikochen*

mitfiihlen.

Foto Schmidl

AUS DER SPEISEKARTE DER MINIKOCHE BEIM ,,STOCKHAMMER*

> Pussy Foot Drink: 20 ml Grenadinesi-
rup, 60 ml Ananassaft, Orangensaft und
Grapefruitsaft mit Eiswurfel kraftig mi-
schen, absieben. Im Longdrinkglas ser-

i vieren, garniert mit einer Ananasscheibe
i und einer Cocktailkirsche

i » Hahnchenbrust: Hihnchenbrust

i leicht salzen, mit Knoblauch und Thymi-

i anin der Pfanne von beiden Seiten an

i braten, bei 160 Grad im Ofen etwa zehn

i Minuten fertig garen. Mit Nudeln und To-
i matenchutney servieren (xes)

Minikdche-Organisatorin ~ Beate
Schneider freute sich, denn der Ki-
chennachwuchs hat nichts vom an-
fanglichen Eifer verloren. Leon, Ame-
lie, Vivien, Lena, Timo, Nico, Moritz,
Nils eins und Nils zwei, Lisa, Sofia und

Nadine waren auch dieses Mal mit
Feuereifer dabei.

JAufgepasst, alle in die Kiiche®,
kam das erste ,Kommando“ von
Greinwald. Ganz neu fur die kleinen
Hobbykoche war beim Stockhammer

der Umgang mit dem Induktionsherd.
Koch Florian Gafner half mit und
ging auch beim Zubereiten der Nach-
speise mit zur Hand. Zutaten klein-
schnippeln, das fiel dieses Mal aus.
Stattdessen die Ansage: Milch mit Va-

nille und Zucker aufkochen, Gelatine
dazu, uber Eiswiirfel kalt rithren, Sah-
ne unterheben, in Formchen geben —
und rein mit der Nachspeise ins Kiihl-
haus.

Nun wurde die Gruppe geteilt. In
der Kiiche ging es um Nudelteig und
Hihnchenteile, im Restaurantbereich
um das Tischdecken und das Herrich-
ten der Teller. Servicekraft Birgit Seidl
und Chefin Monika Stockhammer er-
wiesen sich als erfahrene und geduldi-
ge ,Lehrerinnen“. Servietten falten,
Geschirr platzieren: fiir eine Kinder-
hand gar nicht so einfach, drei Teller
zu tragen. Aber keiner ging zu Bruch,
und das Lob der ,,Ausbilderinnen® war
berechtigt.

Drei-Géange-Menii als Geschenk

Nadine erzihlt von den Apfelmaulta-
schen die sie daheim fiir ihre Familie
schon zubereitet hat. Nils eins gesteht,
dass er noch nicht dazu gekommen ist,
eines der erlernten Gerichte nachzu-
kochen. Nils zwei hat seinen Lieben
bereits eine Ente serviert, nach dem
Weltenburger Ginse-Rezept. Nico
schenkte der Oma zu Weihnachten
ein Drei-Gidnge-Menii — sehr gefreut
habe sie sich dartiber, erzihlt er. Mo-
ritz hat schon ,sonst was gekocht, aber
noch kein Rezept der Minikdche®. Vi-
vien fand ,die groflen Teller zum Tra-
gen richtig schwer” und Lisa war ganz
stolz, ,weil ich drei kleine Teller schon
tragen kann“. Leon trug sogar vier Tel-
ler, ,mal mit, mal ohne Besteck®, ein
Mal um den Tisch.

Nach einer kurzen Verschnaufpau-
se wechselten die Gruppen. In der Kii-
che begann die Arbeit fiir die Haupt-
speise von Neuem, und im Service
wurde der zweite Teil des Tisches ein
gedeckt und Servieren rund um den
Tisch getibt. Nach getaner Arbeit lie-
Ren sich die Minikoche ihr neues Me-
nii schmecken.



