Die Kartoffel ist eine vielfaltige Knolle

MINIKOCHE In Theorie und
Praxis ging es flir die Gruppe
der Minikoche in der Klos-
terschenke Weltenburg um
die verschiedensten Erddp-

fel.

WELTENBURG/LANDKREIS. In der Kiiche
der Klosterschenke = Weltenburg
spricht im Moment nur einer, und das
ist Kiichenchef Hans Jiirgen Ruf. Wir-
tin Gabi Rohrl und er haben die Kar-
toffel in den Mittelpunkt des Nachmit-
tages mit den Minikdchen gestellt. Al-
so erst mal Theorie. Wie wird die Kar-
toffel eingelegt, wie geerntet, welche
Sorten gibt es? In kleinen Kérbchen
hat Ruf Anschauungsmaterial vorbe-
reitet. Sorten erklirt er und ,,dass auch
bei der Kartoffel die meisten Vitamine
in der Schale stecken®. Timo weif§
schon, dass die Knollen viel Wasser
und Stirke enthalten, dass es festko-
chende und mehlige gibt. ,Auch in
Groflen und Farben lassen sie sich un-
terscheiden®, sagt Timo.

Ganz schon anstrengend

Schon folgt die Praxis. Eine mehlige
Sorte wird, geschdlt, im Salzwasser
weichgekocht. Fir die Grundmasse,
aus der anschlieflend Mandelbillchen,
Kroketten, Fingernudel und Herzogin-
kartoffel gemacht werden sollen, miis-
sen die Kartoffelstiickchen durchge-
presst werden. Ganz schén anstren-
gend. Anschliefend kommt Eigelb
hinzu, frisch geriebene Muskatnuss,
Butter, ein wenig Salz und schon heifdt
es kneten. Auch die doch recht kom-
pakte Masse mit einem Spritzbeutel
moglichst gefillig auf ein Blech zu
spritzen, erweifdt sich als schwierig.

Sofia erzdhlt: ,ich mag den Fa-
sching nicht“ und Leopold gibt zu:
yich bin auch ein Faschingsmuffel®.
Lena hat Schulfasching und verkleidet
sich als Piratin.

Mittlerweile geht es darum, die ver-
schiedenen Formen aus der Kartoffel-
masse zu panieren. Ruf mahnt ,.es soll-
ten alle Stiickchen gleich grof8 sein.
Erstens schauen verschieden grofie
Teile auf dem Teller komisch aus und
zweitens dndert sich mit der Grofle
auch der Garpunkt®“. Langsam verwan-
deln sich die Arbeitstische in ein To-
huwabohu aus Mehl, Mandelblitt-
chen, Semmelbrésel und fertigen Teil-
chen.

Begeistert den Nachwuchs nicht

Schon steht das an, was den Kiichen-
nachwuchs iiberhaupt nicht begeis-
tert. Einen Testbogen hat Gabi Rohrl
erarbeitet der, moglichst richtig, aus-
gefiillt werden soll. Weites auseinan-
der sitzen verhindert Spicken.

Zum Trost fiir den Test bereiten die
Koche Schweineriickensteaks mit
Rahmsause zu, als Speisenerginzung
fiir die verschiedenen Kartoffelbeila-

Auch das Frittieren von Kroketten will gelernt sein.

gen. Servicekrifte decken den Tisch,
wahrend sich die Minikoche mit ih-
rem Test abmiihen. Ja, vielleicht wire
es doch besser gewesen, mehr auf die
Erklarungen von Ruf zu achten. Die
volle Punktzahl erreichten Nils

Dorner, Leopold Schaffner und Lena
Dietzel.

Fiirs Wissen bekamen sie von Rohrl
jeweils ein Kochbuch nebst Gutschein
fir einen groflen Eisbecher. Mini-
koch-Organisatorin Beate Schneider
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GRUNDTEIG

> Mehligkochende Kartoffel ohne
Schale im Salzwasser kochen, an-
schlieBend durch die Kartoffelpresse
drucken. Eigelb und Butter dazuge-
ben, mit Salz und Muskat abschme-
cken.

» Daraus werden Herzoginnenkartof-
fel, Fingernudel, Kroketten und der
Dinge mehr geformt.

> Diese Grundmasse kann, in ver-
schiedenen Formen, auch als St3-
speise mit Kompott, gereicht werden

(xes)

erzdhlt vom Plan einer Nachfolger-
gruppe zum Anfang des neuen Schul-
jahres.

Noch schnell ein Gruppenbild zur
Erinnerung gemacht und schon ist Es-
senszeit.



