THEMEN DES TAGES

DIE KELHEIMER MINIKOCHE

Beim Eisvogel in Bad Gogging kommen stifie Leckereien vom Apfel auf den Tisch

Erstes Date am Herd mit einer ,pinken Lady*

serie Die ,Minikoche“ aus
dem Landkreis schwingen
erstmals den Schneebesen,
zaubern Stfispeisen aus Ap-
fel und erfahren, warum
man Servietten ,bricht®.

VON BEATE WEIGERT

BAD GOGGING. Beinahe hitte Margit
Zettl-Feldmann im ,Eisvogel in Bad
Gogging Eintritt verlangen konnen.
Immer wieder lugten Gaste neugierig
in den reservierten Teil des Bad Gog-
ginger Restaurants, um einen Blick auf
die 15 von Kopf bis Fufl schneeweif3
eingekleideten ,Minikoche” zu erha-
schen.

Die Buben und Mdidchen im Alter
von zehn bis elf Jahren kommen aus
dem ganzen Landkreis Kelheim. Char-
lotte, Luca, Louis, Clara und die ande-
ren sind das neue Team der Nach-
wuchs-Kochcrew. In den kommenden
zwei Jahren werden sie von den Ki-
chenchefs der Region zu kleinen Profis
am Herd ausgebildet. Im ,Eisvogel*
hatten sie ihre Premiere. Die Koche Fa-
bio de Seta, Alexander Hartl und And-
reas Felkel weihten die ,Minikdche“ in
die Geheimnisse des Apfels ein.

Bevor die 15 Jung-Kéche in die Ki-
che durften, hief} es erst einmal kor-
rekt anziehen. Kochjacke zukndpfen,
Armel hochschlagen, ,Schweifituch”
richtig falten und um den Hals legen.
Und auch wenn sich ein paar junge
Damen gern um das Koch-Kdppi ge-
driickt hdtten — ohne ging gar nichts.
»,Kochen wir fiir andere oder nur fir
uns?“, wollte Lisa von Organisatorin
Beate Schneider wissen.

Erstmal sollen die ,Minikoche“ fir
sich selber mit den Grundlagen ver-
traut werden. Fabio de Seta kann sich
noch gut an die vergangenen zwei Jah-
re erinnern. Die Erwachsenen hatten
gut zu tun. Zum einen, weil sich mit
den ,,SchneidteuferIn® — so nennt der
Profi die kleinen Messer aus dem Kof-
fer der Minikoche — schwerlich ein
Hokaido-Kiirbis kleinkriegen lief,
zum anderen weil ,Minikoche® stets
das Niitzliche mit dem Lustigen zu
verbinden wissen. De Seta sagt nur ein
Wort und grinst: ,Mehlschlacht.

Auch wenn die Groflen auf vieles
ein Auge haben miissen — ,es hat Spafl
gemacht, sonst wiirden wir es nicht
wieder machen®, sagt de Seta.

Sein Kollege Andreas Felkel hat mit
den Minikdchen in der Zwischenzeit
das korrekte Hindewaschen geiibt.
Die gesamte Fliche muss ordentlich
eingeseift werden. Dann stellte Felkel
den Kindern eine ,pinke Lady“ vor.
Die Apfelsorte sei wegen ihres ,Bisses*
ideal fiir einen Bratapfel.

Flugs stechen die Minikéche die
Kernhduser aus und rithren ganz nach
Rezept die Fiillmasse mit Marzipan
und Co. zusammen.

Aus der Sorte ,,Pink Lady* werden im Handumdrehen Bratapfel. Das Kernhaus hat Marco schon herausgestochen.

Eischnee per Hand schlagen, das
gibt Muckis.
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Erst muss die Unterseite des Apfel-
schmarrns in der Pfanne anbacken

~d

» Bratapfel: Zutaten: sechs mittelgroRe
Apfel (mit Biss), zum Beispiel Boskop
oder Pink Lady, 150 g Marzipanrohmas-
se, 110 g weiche Butter, 50 g gemahlene
Haselnusse, 50 g Rum-Rosinen, 30 g ge-
hobelte Haselniisse, den Abrieb einer
halben Zitrone, Abrieb einer halben
Orange, ein Tropfen Vanilledl, Butter,
Auflaufform, Spritzbeutel. — Zuberei-
tung: Butter, Orangen- und Zitronen-
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schale, Vanille6l aufschlagen, Marzipan-
rohmasse zugeben und zu einer ge-
schmeidigen Masse rithren, gemahlene
und gehobelte Haselnlisse zugeben und
vermengen, zuletzt die Rum-Rosinen
unterheben. Apfel waschen, nicht scha-
len! Kernhaus mit Kernhausausstecher
entfernen, Auflaufform mit Butter aus-
streichen. Die Masse mit Hilfe eines

Spritzbeutels in die entkernten Apfel ful-

len. Diese in die Auflaufform setzen. Im
Umluftofen etwa 15 Minuten bei 160
Grad Celsius backen.

> Apfelschmarrn: Zutaten: 200 g Mehl,
4 Eier, 0,3 Liter Milch, Prise Salz, 2 TL
Zucker, 2 mittelgroBe Apfel geschélt und
gewdrfelt (ca. 1 Zentimeter groB3), 2 EL
Korinthen, Puderzucker, Butter. — Zube-
reitung: Eier trennen, EiweiB steif schla-
gen; von Eigelb, Mehl, Milch, Salz und

Zucker einen nicht zu flissigen Teig rth-
ren; das geschlagene Eiweif3 unterhe-
ben. Pfanne aufstellen und gut Butter
darin schmelzen lassen; Teig nicht ganz
daumendick in die heiBe Butter geben;
Apfelwirfel und Korinthen daraufstreu-
en und auf beiden Seiten goldgelb ba-
cken; mit zwei Gabeln in kleine Stticke
rei3en, mit Puderzucker bestreuen und
wenden, bis Zucker karamellisiert ist.

Als nichstes gibt es im wahrsten
Sinne des Wortes eine Trockeniibung
fiir den Apfelschmarrn, der als nachs-
tes ansteht. Mit einem Stiick trocke-
nen Brot iiben die Minikoche das
Schwenken der Minipfannen. Schnell
gelingt der Salto. Das macht SpaR, so
das einhellige Urteil. Dann sind wieder
Muckis gefragt. Denn den Eischnee fiir
den Apfelschmarrn schlagen die Mini-

koche per Hand, versteht sich. Char-
lotte wirbelt mit dem Schneebesen
durch die Schiissel. Thr Kopf wird
leicht rot. Ist ganz schén anstrengend,
oder? ,No.“

Die Koch-Kollegen auf der anderen
Seite der Kiichenzeile sind schon fer-
tig. Andreas Felkel macht die unbe-
stechliche Probe. Er dreht die Schiissel
iber den Kopfen der Minikoche ein-

fach um. Da bleibt dem ein oder ande-
ren kurz die Spucke weg. Aber vollig
unnotig, denn der Eischnee hat perfek-
te Konsistenz. Er bleibt, wo er hinge-
hért. In der Schiissel. Wenig spater
flief3t der erste Teig in die heifie Pfanne
— und der erste verkohlte Schmarrn
landet im Abfalleimer. Kann passie-
ren. Konzentriert bleiben die Miniké-
che am Ball. So dass am Ende eine gro-

f3e Platte mit Bratdpfeln und Schmarrn
auf den Tisch kommt. Nur fiirs Einde-
cken blieb kaum noch Zeit.

Margit Zettl-Feldmann erkldrte
noch schnell, wie man die Stoffserviet-
te richtig faltet — dh: bricht, heifit es im
Gastro-Jargon. Weil man durch das
Falten die Starke bricht. Dann wird das
erste Mal gekostet. Hmmmm! ,Schon

war’s“, sagt Lilian. > SEITE 34

DER KUCHENTIPP

Senior-Kiichenchef Werner Hedler
empfiehlt: ,Vier Messertypen rei-
chen vollig aus®, sagt Hedler. Man
sollte sich ein ordentliches Fleisch-
messer (im Bild ganz li.) anschaffen,
ein Messer mittlerer GréBe, einen so
genannten ,.Entbeiner” (im Bild zwei-
tes Messer von re.) — mit dem man
einen Knochen aus einem Stiick
Fleisch entfernen kann — und ein Ge-
muisemesser. Idealerweise besteht
ein Messer aus einem durchgehen-
des Stiick Metall (von der Klinge bis
zum Griff) mit einem aufgenieteten
Griff. ,Das halt dann ewig", so Hedler.

Begeisterung war ,ansteckend*

Kerstin Dorner aus Thrlerstein ver-
stairkt mit Korbinian Zellner aus
Rohr das Organisations-Team um Beate
Schneider. Sie hat aber auch als Mutter
Vorerfahrung in Sachen ,Minikéche*.

Frau Dorner, in der ersten Runde hat ihr
Sohn Nils mitgemacht. Was hat ihm die
Teilnahme gebracht?

Er geht viel bewusster mit Lebensmit-
teln um und hat mehr Lust am Kochen
wie am Essen bekommen. Er ist auch
experimentierfreudiger geworden, was
das Essen betrifft. Roulade hitte er vor-
her von mir nie gegessen.

Und hat er auch die Familie angesteckt?

Oh, ja, das hat er. Zum einen ist diesmal
seine Schwester Kim dabei. Ich wiirde

KERSTIN DORNER
Mama und Teil des Orga-Teams ,,Minikche*

S Haben Sie weitere Fragen? Schreiben
Sie uns! kelheim@mittelbayerische.de

aber sagen, dass sich Nils’ Teilnahme
auf die ganze Familie ausgewirkt hat.
Wir haben zu Hause vieles nachge-
kocht. Einen alkoholfreien Cocktail ha-
ben wir bei einer Grillparty auch Gasten
serviert. Und die Kartoffelsuppe, die

Nils in der Klosterschenke Weltenburg
lernte, hat sich zu unserer Lieblingssup-
pe entwickelt. Die geht ganz schnell.
Das gefillt auch mir. Ich habe durch die
Aktion selbst neuen Input bekommen.

Warum helfen Sie nun im Team mit?

Es ist toll, Kindern so etwas mit auf den
Weg zu geben. Sie lernen nicht nur Ko-
chen, Serviettenfalten oder wie man
sich bei Tisch verhilt. Sie arbeiten in
der Gruppe, das schweiflt zusammen
und da braucht es auch soziale Kompe-
tenzen. Neben dem Kochen gibt es Be-
sichtigungen, die Bewusstsein dafiir we-
cken, dass etwa Fleisch nicht vom Him-
mel fillt. Am Ende gibt’s ein Zertifikat
der IHK. Damit kénnen sich die Mini-
koche spater um Jobs bewerben.  (re)

AKTUELL IM NETZ
® Mehr Bilder!

Weitere Impressionen vom ersten
Treffen der 15 ,Minikdche" aus dem
Landkreis Kelheim am Herd finden
Sie bei uns im Internet:

> www.mittelbayerische.de/kel-
heim



