THEMEN DES TAGES

DIE KELHEIMER MINIKOCHE

Im Wirtshaus ,,Fischerwirt kommen Fischpflanzerl auf den Tisch

Minikoche wagen sich auf schwieriges Terrain

KULINARISCH Buben und Ma-
del werden beim ,Fischer-
wirt“ in Bad Abbach in die
Kunst des Filettierens einge-
weiht. Auflerdem lernen sie,
wie gut Abfall ist.

BAD ABBACH. Thre zweite Kochstunde
fithrte die Minikdche in das Lokal von
Wolfram Manglkammer, dem ,Fi-
scherwirt” in Bad Abbach. Er weihte
die Mddels und Jungs in die Welt der
Fischgerichte ein. Eine Welt, die man-
cher der Kochlehrlinge nur zégernd
und mit sichtlichem Respekt betrat.
Oder ganz einfach mit einem deutlich
vernehmbaren ,Ahhhh®.

Was ihnen solche Auflerungen ent-
lockte, waren die Rotaugen, Nasen
und Aitel, die der Chef hochstselbst
am Tag davor aus der Donau bei Bad
Abbach geholt hatte. Glitschig fiihlt
sich so ein Fisch an, und wenn man
ihn filettieren will, muss man schon
richtig hinlangen. Chef ,Wolfi“ macht
die Sache vor.

,Direkt vor den Kiemen das Messer
ansetzen®, sagt er und klappt der An-
schaulichkeit halber den Kiemende-
ckel auf. Wieder ziehen ein paar hor-
bar die Luft ein. Manglkammer schnei-
det und auch die jungen Leute greifen
sich ihre Fische. Nach und nach verlie-
ren sie die Scheu und freuen sich,
wenn sie es schaffen, feine Filets her-
unterzusdbeln und dabei mdglichst
wenig Fleisch an den Griten zu lassen.
Und wenn das nicht so gut gelingt, ist
es auch nicht so schlimm, denn das
Fleisch muss anschliefend sowieso
durch den Wolf, damit Brit fur die
Fischpflanzerl draus wird.

Keinerlei Berithrungsingste, dafiir
aber lupenreines naturwissenschaftli-
ches Interesse haben Charlotte und Fe-
licitas. Mit sichtlichem Vergniigen un-
tersuchen sie einen abgetrennten
Fischkopf und sind bald von etlichen
andern Madchen umringt. So ein
Fischkopf ist ein schénes Spielzeug.
Man kann ihm den Finger ins Maul
stecken, man kann die Nachgiebigkeit
der Augen priifen und ihn durch die
Hinde glitschen lassen.

~Kommt ja sowieso auf den Mill“,
meint Felicitas. ,Keineswegs®, belehrt
Koch Francesco die Truppe und erldu-
tert, wie aus den sogenannten Abfil-
len Fischfond hergestellt wird. Wieder
was gelernt! Vom Fisch geht’s zum
Kartoffelsalat. Aber halt! Vorher Han-
de waschen! Uberhaupt heifit es wah-
rend der ganzen Kocherei mit Fisch
ziemlich oft ,Hinde waschen“. Auch
Hygiene ist nun mal wichtiger Be-
standteil einer guten Kiiche.

Als Beilage zu den Fischpflanzerln
wird ein deftiger bayerischer Kartoffel-
salat gereicht. Im Handumdrehen zih-

Geschafft! Die erste Platte mit den
pflanzerin ist fertig.

feinen Fisch-

Fischpflanzerl.

Ab in den Fleischwolf mit all den Zutaten fiir die

lernt sein.

Auch das richtige Wenden der Pflanzerl will ge-

¥ Fischpflanzerl: Die Zutaten sind 1 Kilo
Fischbrat, 18 Gramm Salz, etwas Pfeffer,
zwei Karotten, zwei Zwiebeln, wenn ge-
winscht ein Stamperl Pernod, Paprika,
Cayenne Pfeffer, frisch gehackte Peter-
silie und Dill. Die Zubereitung: Donaufi-
sche filetieren und durch den Wolf dre-
hen. Ein Kilo des Fischbrats mit den tb-
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rigen Zutaten vermischen. Wer méchte,
kann noch ein Ei in die Masse geben.
Das muss aber nicht sein, da der Fisch
so viel EiweiB enthalt, dass die Masse
auch ohne Ei bindet. Pflanzerl formen
und in der Pfanne braten.

> Bayerischer Kartoffelsalat: Dazu
braucht's zwei Kilo festkochende Kartof-

feln, eine kleine, fein gehackte Zwiebel,
250 Milliliter konzentrierte Brihe aus ei-
nem halben Bruhwurfel, funf Essloffel
Essig, zwei Essloffel Ol, Senf, Salz, Zu-
cker und frisch gemahlenen Pfeffer,
klein gewurfelte Essiggurken und
Schnittlauch. Die Zubereitung: Kartof-
feln kochen und noch warm schalen,

schneiden und mit Zwiebeln und Essig-
gurken vermischen. In einer Schale die
hei3e Brihe mit Senf, Salz, Zucker, Essig
und Ol verrithren und die noch warmen
Kartoffeln damit GibergieBen. Finf Minu-
ten stehen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit Schnittlauchrélichen
bestreuen und warm servieren. (Ihl)

len die Kinder auf, was alles drin sein
muss, in so einem Kartoffelsalat. Dann
geht es an die Zerkleinerung der Zuta-
ten. Und da zeigt sich, dass auch das
Schneiden von Schmittlauchréllchen
Ubung braucht.

Was bei Koch Francesco eine schon
wiegende Bewegung ist, klappt bei den

Neulingen erst mal nur holprig. Aber
egal, Hauptsache das Griin wird klein
gemacht. Beherzt giefit Lena nun Essig
iber die Kartoffeln, Emily das Ol und
Luca spendiert eine grofiziigige Porti-
on Pfeffer. Dafiir moge man doch lie-
ber die Fingerspitzen nehmen, rit
Francesco. Im Gastraum ist eine Grup-

pe Buben mit dem Falten von Serviet-
ten beschaftigt. Passend zum Fischge-
richt entstehen kleine Schiffchen.

Bis die Kinder speisen konnen, ist
allerdings noch einiges zu erledigen:
den Pflanzerlteig fertig machen, Pflan-
zerl formen, braten und natirlich
schon anrichten. Tino hat den Dreh

beim Wenden der Pflanzerl schnell he-
raufien, und Nick drapiert die fertigen
Exemplare und verziert sie mit Toma-
ten, Salatblittern, Zitronenscheiben
und Dill. Dann darf zugelangt werden.
S Ein Video zum Thema finden Sie
unter www.mittelbayerische.de

Koch Francesco Paddeu: Samtliche
Fischabfalle, die nach dem Filettieren
Ubrig bleiben, werden nicht weggewor-
fen, sondern fir einen schmackhaften
Fischfond ausgekocht. Graten, Kopf,
Haut und Schwanz mussen daftir zu-
nachst grundlich gesaubert werden.
Zusammen mit Lorbeerblattern, Wa-
cholder, Pfefferkérnern und Suppen-
gemuise werden sie zugesetzt und bis
zu drei Stunden gekocht. Wenn der
Kopf so weit zusammengefallen ist,
dass man fast nichts mehr davon
sieht, ist der Fond fertig. (Ihl)

w»Exotisches" Besteck:

Fisch ist so weich, dass er nicht ge-
schnitten werden muss. Das Fisch-
messer ist deshalb eher zum Heben
und Schieben des Fleisches gedacht.
Kraftigeres Werkzeug muss beim Auf-
brechen von Krustentieren ran: die
Hummerzange (daneben). Mit der
schmalen Gabel wird das Fleisch aus
den Scheren geholt. Schnecken wer-
den mit einer speziellen Zange aus
dem Pfannchen (rechts) geholt und
mit einer zweizackigen Gabel aus dem
Gehause. (Ihl)

,Einmal Koch zu sein, das ware schon®

N ils Dorner (13) war bei der vergan-
genen Runde der Minikdche mit
von der Partie. Bei seinen frischgebacke-
nen jiingeren Kollegen durfte der Gym-
nasiast nun als Kochpate zum Thema
,Fisch® mit von der Partie sein, weil ihn
der Fischerwirt in Bad Abbach und das
Thema Fisch am meisten interessiert
hatten.

Wie haben dir im Riickblick die zwei Jah-
re bei den Mini-Kdchen gefallen?

Nils: Das war alles sehr interessant in
den verschiedenen Restaurants. Und be-
sonders hat mir noch unser gemeinsa-
mer Ausflug auf die Blumeninsel Main-
au am Bodensee gefallen, als wir den
langsten Apfelkuchen mitgebacken ha-
ben.

NILS DORNER
Minikoch

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

Kochst du Zuhause auch?

Ja, manchmal schon, aber zumeist nur
was Schnelles, wie Spiegelei. Und Ku-

chen mit Rezepten aus dem Internet ha-
be ich auch schon nachgebacken. Einen
Schoko-Pfirsich-Kuchen zum Beispiel.

Wiirdest du anderen Kindern raten, bei
den Minikochen mitzumachen?

Auf jeden Fall, denn da bekommt man
sehr viele Einblicke.

Konntest du dir vorstellen, Koch zu wer-
den?

Das wire wahrscheinlich schon schon.

Du bist Pate beim Fischgericht. Worauf-
muss man denn beim Fisch aufpassen?

Dass man nicht schlecht filetiert und
dann zuviel Fleisch an den Griten
bleibt. (1hl)



