Der Fisch muss zur Farce verarbeitet werden, bevor aus ihm ein Fischleberkas werden kann.

Be1 den Minikochen ist’s weithnachtlich

GAUMENSCHMAUSS Im Hotel-
Café Rathaus versuchen sich
die Kiichentalente an einem
Leberkase vom Fisch. Der ist
lecker und nicht allzu
schwer in der Zubereitung.

BAD ABBACH. Nun haben sie schon
ganz schon viel Erfahrung, die Mini-
koche, die im Lauf von zwei Jahren bei
vielen Wirten des Landkreises immer
wieder einmal ein bisschen in die Leh-
re gehen. Zum zweiten Mal waren sie
jetzt in der Kiiche von Wolfram Man-
glkammer zu Gast. Er ist der ,Fischer-
wirt“ vom Hotel-Café Rathaus in Bad
Abbach, und selbstverstindlich hatte
sein Kiichenmeister Francesco Paddeu
ein Fischgericht auf der Speisekarte:
Weihnachtlicher Leberkds vom Fisch.
Bei dieser Art der Zubereitung
musste der Fisch natiirlich erst einmal
ganz klein gemacht werden. Am An-
fang stand das Filetieren. Timo, Nils,
Leon und Nico verrichteten ganze Ar-
beit. ,Knapp hinter der Flosse ein-
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WEIHNACHTLICHER FISCHLEBERKAS

» Zutaten: Fischfilet von fangfrischen
Donaufischen ohne Haut, Eiswdirfel,
Salz, weiBer Pfeffer, Muskatblite, O,
Wursthilfe, Cayennepfeffer, Petersilie,
Paprika, weihnachtliche Gewurze;

i » Zubereitung: Das angefrorene Fischfi-
i letin Warfel schneiden und durch die

i feine Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zugig mit allen Zutaten auBBer dem Eis

i und dem Ol vermischen. AnschlieBend

i mit dem Ol und den Eiswiirfeln sofort zu
i einer Farce verarbeiten. AnschlieBend

i die Masse in Aluschalen fllen und bei

i 180 Grad zwischen 80 und 100 Minuten
i backen. (1hl)

schneiden und dann an den Griten
entlang®, erklart Nils. Am Ende steht
eine grofle Schiissel voll mit Fischfilets
auf dem Tisch. Auf die wartet der
Fleischwolf, und jeder der Jungs darf
den Wolf mal bedienen. Leon kann
sich nicht ganz vorstellen, wie aus den
gekringelten Wiirstchen, die aus dem
Fleischwolf kommen, ein Leberkise
werden soll.

Den Fisch klein kriegen

Beim Metzger sei der doch immer aus
einem richtigen Brdt gemacht. Genau,
pflichtet ihm der Kiichenchef bei —
und ab geht’s mit der inzwischen ge-
wiirzten Fischmasse in den Cutter. Ein
paar Eiswiirfel dazu, ein bisschen Ol
und heraus kommt eine wunderbar
glatte Masse, die die Kochlehrlinge un-
ter der Aufsicht von Azubi Marek Tor-

ka ordentlich in Aluschalen verteilen.

Gemixt wird auch im Schankraum:
der Weihnachtscocktail ,Dezember-
abend“ namlich. Weil nicht jeder De-
zemberabend gleich ist, wird auch je-
der Cocktail ein bisschen anders. Der-
jenige, den Wolfram und Petra Man-
gelkammer zum Probieren bekom-
men, darf sein Aroma mit einem
Schuss Bacardi vertiefen.

»Entschéarfte* Variante

Der Cocktail der Kinder enthilt statt-
dessen Vanille oder Karamell, je nach
Geschmack. Lena, Amelie und Sofia
haben die leckeren Cocktails zuberei-
tet und in schon verzierte Glaser ge-
schiittet. Mit dem Decken einer festli-
chen Tafel geht es bei den drei Madels
weiter. Unter der kundigen Anleitung
von Hotelfachfrau Marion Hoffmann

lernen sie aber erst einmal eine origi-
nelle Falttechnik. Ganz weihnachtlich
steht am Ende eine Serviette im Niko-
lausstiefeldesign bei jedem Teller. Das
Kochen und die Beschiftigung mit
Fragen rund um den schén gedeckten
Tisch macht den Kindern offensicht-
lich Spaf. Sie habe schon viel gelernt,
erzahlt Sofia. Sehr gern koche sie Kiir-
bissuppe. Ihre Mutter Marion Fochler,
die die Kinder an diesem Tag begleitet,
stellt der Tochter ein prima Zeugnis
aus. Manchmal bereite sie ein ganzes
Meni zu. Inklusive Kiichensduberung
am Ende. Auch die Jungs probieren
das, was sie bei den Minikochen ler-
nen, gerne Daheim aus. Wie alles
schmecken soll, wissen sie ja, denn
selbstverstindlich darf nach so viel
Vor- und Zubereitung noch schén mit-
einander geschmaust werden.



