THEMA DES TAGES

DIE KELHEIMER MINIKOCHE

Im Wirtshaus Ehrl in Altessing kommt Wintergemise auf den Tisch

Alles Kohl oder was? heifdt’s fiir die Minikoche

serie Hauchdiinne Blatter
vom grofien Krautkopf ablo-
sen, Krautwickerl-Pakete
schniiren — der Kochnach-
wuchs meistert in Altessing
einige fitzelige Aufgaben.

ALTESSING. Ob Friedrich Barbarossa
einst auf der ,Strafle der Kaiser und
Konige“ an Altessing vorbeigezogen
ist? Wir wissen es nicht. Der deut-
schen Kiiche wird in frither Zeit gerne
nachgesagt, dass sie ,kohllastig“ gewe-
sen sei. Dieses Wintergemiise — vom
kleinen Rosenkohl bis zum grofen
Weiftkrautkopf haben sich die Mini-
koche diesmal vorgenommen. Die le-
ckeren Krautwickerl, die sie in der Ku-
che von Arthur Ehrl zubereitet haben,
hitten auch einem Kénig oder Kaiser
nach anstrengendem Ritt gemundet.
So viel steht fest.

Bevor es ans Krautwickerl drehen
ging, mussten die Minikéche aber erst
einmal von den groflen Weiftkraut-
kopfen vorsichtig ganze Bldtter ablo-
sen. Ein ganz schon diffiziles Unter-
fangen, wie sich herausstellte.
SKomm’, jetzt schaffen wir es!“, feuerte
Nick seinen Kochkollegen Constantin
an. ,Neeeeeein, noch nicht*, entfihrt’s
dem Kompagnon kurze Zeit spater.
Den anderen erging es nicht viel bes-
ser. Kaum war diese Aufgabe doch er-
folgreich erledigt. Wurde es schon
wieder knifflig. Jeder Minikoch war
fiir ,,sein“ Wickerl zustandig.

Nach dem Blanchieren der Kraut-
bliatter und dem ,Vermanschen“ der
Hackfleisch-Fiillung ging es dann end-
lich ans Wickeln der Rouladen. Gar
nicht so einfach die Fleischmasse von
allen Seiten zuzudecken. Und dann
will Charlottes Schere nicht so wie die
Minikochin. Mit Arthur Ehrls Hilfe
klappt es schliefllich doch. Faden an-
spannen, fertig sind die ,Geschenkpa-
ckerl®.

Jetzt konnen sie scharf angebraten
und anschliefend im Topf mit Fond
abgeldscht und gegart werden.

Vor dem Anbraten hatte der Kii-
chennachwuchs Suppengemiise ge-
schnippelt. Dieses kann man nicht
nur wie der Name sagt fiir die Brithe
verwenden, sondern auch zum Anbra-
ten als Rostgemtise, erklart Arthur
Ehrl, der schon seit 26 Jahren den
Kochloffel schwingt.

Weil es heute ums Wintergemiise
geht, putzen die Minikéche auch noch
Blumenkohl, Rosenkohl-Roschen,
Brokkoli und Wirsing. In Bayern fiih-
ren diese Sorten ein Stiefmiitterchen-
Dasein, findet Arthur Ehrl. Wenn es
sich seine Gdaste aussuchen konnen,
wahlen sie eher Salat als eine Gemiise-
beilage.

Blanchiertes Gemiise im Eisbad ,,erschrecken*.

Fertig ist das deftige Wintergericht!
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Rosenkohl putzen, eine fitzelige Sache!

> Krautwickerl: Zutaten (fur vier bis
sechs Personen): 750 g gemischtes
Hackfleisch, 1 Wirsing oder Weif3-/Spitz-
kohl, 2 altbackene Brétchen, 3 Eier, 1
Bund frisches Suppengriin, 3 Glaser Ge-
muse- oder Rinderfond, 3 Zwiebeln,
Senf, Majoran, Salz, Pfeffer, Paprikapul-
ver scharf, Kimmel, Speisestarke, Koch-
garn zum Binden. — Zubereitung: Kohl

IN BAYERN HEISST DIE KOHLROULADE KRAUTWICKERL

waschen und einzelne Blatter abma-
chen, aus diesen den mittleren Strunk
entfernen und in kochendem Salzwas-
ser kurz blanchieren; auf Eiswasser ab-
schrecken; ca. 300 g Kohl klein schnei-
den, Suppengriin und die Zwiebel fein
hacken; Hackfleisch mit Salz, Pfeffer,
Paprika, Senf und Majoran wiirzen; Brot-
chen kurz in Milch einweichen und dar-

unter geben; Eier und ca. zwei gehackte
Zwiebeln mit der Masse vermengen;
Blanchierte Blatter mit der Hackmasse
fullen und fest zusammenbinden; Roula-
den kraftig in der Pfanne anbraten; Pfan-
ne dann mit kochendem Wasser aus-
spulen, so dass sich die Roststoffe 16sen
und das Wasser mit in den Topf geben;
in einem groBen Topf derweil Zwiebeln,

Kohl und Suppengriin anschwitzen,
Kummel mit dazu geben und mit an-
schwitzen lassen; Kohlrouladen in den
Topf geben und mit Gemdise- oder Rin-
derfond abléschen; mit Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Kimmel wiirzen und etwa 30
Min. garen lassen; Zum Andicken der
Sof3e etwas Speisestarke in kaltem Was-
ser anriihren und in die Sof3e geben.

Die Minikdche tauschen die Kiiche
kurz mit der Gaststube. Denn wie im-
mer geht es nicht nur ums Kochen,
sondern auch um Tischmanieren oder
Tischdeko. Ehrls Tochter Johanna war-
tet bereits. Gummibdren und Serviet-
ten liegen bereit. Ob die Siiffigkeiten

,Bestechung“ sind? Nein, die werden
tatsdchlich gebraucht, um die ,Seero-
se“ zu falten. Damit nichts verrutscht,
dienen die kleinen Pickchen zum Be-
schweren. Dreimal werden die Ecken
nach dem Umdrehen zur Mitte gefal-
tet. Dann kommt der knifflige Part:

Wihrend die Gummibéren dafiir sor-
gen, dass alles so liegen bleibt, miissen
die vier Ecken vorsichtig nach oben
gestiilpt werden. Das gelingt nicht je-
dem Minikoch gleich auf Anhieb.
Teamchefin Beate Schneider zieht ei-
nen der Jungs auf. Der zuckt gelassen

die Schultern. Seine Stirken liegen
halt eher in der Kiiche. Das Lob von
Kiichenchef Arthur Ehrl fillt positiv
aus: Gut gemacht! Glatt wiirde er ei-
nen der Minikdche engagieren, doch
als Azubi sind die freilich noch ein we-
nig zu jung fiir das Business.

Kiichenchef Arthur Ehrl empfiehlt:
Einen Tipp? Der Altessinger hat
gleich mehrere parat: 1.) Viele tun
sich beim Salzen schwer. Da gibt es
eine Faustregel — pro Kilo oder Liter
18 Gramm Salz (das entspricht ei-
nem gehauften Essloffel). — 2.) Egal
ob Rosenkohl oder Blumenkohl - da-
mit beim Blanchieren das heil3e Was-
ser Uberall hinkommt, unten Uber
Kreuz einschneiden. — 3.) Damit vor
allem griines Gemuse seine Farbe
beim Blanchieren behalt, neben dem
Salz eine Prise Hausnatron ins Was-
ser geben. (re)

Mein Lieblingsgemuse? Brokkoli! Ehrlich!

ie elfjihrige Lisa Eichert aus Ran-
deck erzihlt von ihren Vorlieben
und was sie schon gelernt hat.

Was hat dir diesmal am besten gefallen?

Das Serviettenfalten. Heute haben wir
die so genannte Seerose macht. Die ist
schon. Aber mir haben auch die ande-
ren Techniken gut gefallen. Zuhause
mache ich das aber eher selten, wenn
was besonders Festliches ist, an Weih-
nachten zum Beispiel. Das Doppelsegel,
das wir beim letzten Mal gelernt haben,
das kannte ich ibrigens schon vorher.
Hackfleisch mansche ich auch gerne,
aber das haben heute andere gemacht.

Was war heute neu fiir dich?

Ich habe zum ersten Mal eine Kohlrou-
lade gewickelt. Da muss man ganz
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schon aufpassen, dass man mit den Blat-
tern alle Offnungen zubekommt. Das
mit dem Gemiseblanchieren kannte
ich auch noch nicht.

Magst du denn Gemiise?

Ja, am liebsten mag ich Brokkoli.
Warum bist du gerne eine Minikichin?

Weil man da so richtig kochen lernt
und auch wie man am Tisch richtig isst
und wie man einen Tisch eindeckt.

Heute standen neben der Kohlroulade
auch Wirsinggemiise mit Béchamelsof3e,
Rosenkohl und Krautsalat auf dem Koch-
plan. Kanntest du das schon?

Nein, die Sachen von heute hab’ ich
noch nie so richtig was gegessen. Aber
ich werde alles probieren, ich probiere
immer alles.

Was sind deine Lieblingsgerichte?

Nudelauflauf, Apfelstrudel und Knddel
mit Sofie. (re)

AKTUELL IM NETZ

® Mehr zum Thema!

Weitere Informationen und Impressi-
onen zum Kochnachmittag in Altes-
sing finden Sie bei uns im Internet:

> www.mittelbayerische.de/kel-
heim



