THEMA DES TAGES

DIE KELHEIMER MINIKOCHE

In der Ritterschanke kommen Pilze mit Semmelknodel auf den Tisch

Weifle Elfenpilze und griine Krauternockerl

mz-serie Die Minikdche wa-
ren bei Waltraud und Johan-
na Maria Sturm in der Ritter-
schanke bei Essing zu Be-
such. Dort standen Pilze und
Krduter auf ihrem Lehrplan.

ESSING-RANDECK. Vor der Sommerpau-
se nahmen sich die Minik6che einen
echten Klassiker der bayerischen Kii-
che vor: Semmelknddel auf Pilzragout.
Waltraud Sturm lud sie gemeinsam
mit ihrer Tochter Johanna Maria zu ih-
nen in die Ritterschinke neben der
Burg Randeck ein. Dort staunten die
Minikoche uber die vielen Pilze, die ih-
nen die Kiichenchefin in einem Korb
mitgebracht hatte. Von Pfifferlingen
iiber Steinpilze bis asiatische Pilze war
alles dabei, was sich zurzeit im Super-
mark finden lasst.

Los ging es aber erst mal mit der Zu-
bereitung der Semmelknédel. Johanna
Maria Sturm zeigte den Kindern, wel-
che Zutaten in die Semmelknodel ge-
horen. FEifrig schiitteten die Kinder
Semmel-Scheiben, Eier, Butter, Zwie-
bel und Milch in eine Wanne und ver-
feinerten sie mit Salz, Pfeffer, Petersilie
und Muskat. ,So jetzt konnt’s knot-
schen®, sagte Johanna Maria Sturm
und gab damit den Startschuss zum
Kneten. Sofort formten zahlreiche
kleine Hinde grofle Semmelknodel
und legten sie auf ein Blech.

Kréuter statt kiinstlicher Farbstoffe

Dann waren die Pilze an der Reihe: Jo-
hanna Maria Sturm hat fiir die Kinder
extra einen riesigen Korb mit verschie-
densten Sorten mitgebracht. Pioppini-
Pilze, Shii-Take-Pilze oder Enoki-Pilze,
die auch weifle Elfenpilze genannt
werden — in ihrem Korb gab es fiir die
Minikdche viele neue Sorten zu entde-
cken. Jeder durfte sich die Pilze aussu-
chen, die ihm am besten gefiel und
drauflos schnippeln.

Dass in die Sofle neben Briithe und
Sahne auch Weilwein hineingehort,
versetzte die Kinder kurz in Aufre-
gung. Doch Sturm beruhigte sie
schnell: Der Alkohol verkocht voll-
stindig. Wahrend die Pilze auf dem
Herd anschwitzten, bereiten die Mini-
koche die Krauternockerl fiir die Rin-
derbriihe vor. Dazu mischten sie eine
griine Spinat-Barlauch-Paste zu Kalbs-
brit, EiweiR, Sahne und wiirzten alles
abermals mit Salz, Pfeffer und Muskat.

Fiir die Spinat-Barlauch-Paste briih-
te die Kochin die Krauter kurz zuvor
mit heifem Wasser und piirierte sie
anschlieffend. ,Das ergibt eine wun-
derschone griine Farbe, ganz ohne
kiinstliche Farbstoffe”, sagte Sturm
und machte den Kindern vor, wie die
fertige Masse ganz leicht mit einem
Loffel auf der Handflache in die richti-
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Die Spinat-Barlauch-Paste gibt den Krauternockerin eine wunderschone griine Farbe, ganz ohne kiinstliche Farbstoffe, erklart Kiichenchefin Johanna Sturm.

Jetzt muss die Paste nur noch gut verriihrt werden - natiirlich funktioniert das in Teamarbeit am besten.

Sturm zeigt den Kindern die Pilze-Sorten.
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Noch mal kneten und ab in den Topf

Einen Servietten-Schuh zu falten ist nicht leicht.

» Zutaten fiir die Semmelknédel: 1 kg
Semmeln (fein geschnitten); 18 Eier;
120g Butter; Y2 Zwiebel; Y4 | Milch; Salz,
Pfeffer, Muskat, Petersilie gehackt

> Zubereitung: Butter, Zwiebel und
Milch zusammen aufkochen, anschlie-
Rend die Milchbriihe zu den Semmeln
geben und die Eier hinzugeben. Mit
Krautern und Gewuirzen kann die Masse

RAHMSCHWAMMERL MIT SEMMELKNODEL

fertig abgeschmeckt werden, bevor sie
zu Knodel geformt wird. Diese werden in
siedendem Wasser gegart bis sie an der
Oberflache schwimmen.

» Zutaten fiir die Rahmschwammerl:
Y2 kg Pilze (nach Geschmack: Pfifferlin-
ge, Steinpilze, etc.; 6 cl WeiBwein,

1 Zwiebel; 100 ml Briihe; 400 ml Sahne
etwas Ol; etwas Starke (zum Binden)

fur die Garnitur konnen Schnittlauch
und Petersilie verwendet werden.

> Zubereitung: Pilze und Zwiebel zu-
sammen anschwitzen und mit WeiBwein
abléschen. Danach wird die Hitze etwas
reduziert und der Topf beim Aufkochen
mit Bruhe aufgefullt. AnschlieBend
kommt Sahne hinzu. Zwischendrin sollte
das Abschmecken nicht vergessen wer-

den und je nach Bedarf noch mehr Salz
oder Pfeffer hinzugefligt werden. Zum
Schluss vermengt man Starke mit Was-
ser und ruhrt das Gemisch in die ko-
chende Pilzbruhe ein. So wird die Sah-
ne-SofBe etwas fester. Vor dem Servie-
ren kdnnen die Pilze auf dem Teller mit
Schnittlauch und Petersilie garnieren
werden.

ge Form gedriickt wird. Nachdem die
Kinder die letzten Krduternockerl in
den Topf warfen, trafen sie sich im
mittelalterlich gestalteten Saal. Dort
hief es: Tisch decken. Diesen
schmiickten sie mit einem griinen

Tuch, das sie mit Steinen und Kriu-
tern schmiickten.
Ein Cocktail zum Abkiihlen

Zur Abkithlung gab es vor dem Essen
dann einen Hugo — natiirlich alkohol-

frei. Kindersekt, Mineralwasser Ho-
lunderbliiten-Sirup, Limetten, Minze
und Eis — fertig war der erfrischende
Cocktail. So konnten die Minikdche
ihr letztes Essen vor der Sommerpause
in vollen Ziigen geniefien.

Zum Abschied hatten Waltraud
und Johanna Maria Sturm noch eine
Uberraschung fiir die Kinder: Jeder Mi-
nikoch bekam eine echte Kochmiitze
und ein kleines Lehrbuch tber Kriu-
ter von ihnen.

DER KUCHENTIPP

Kochin Johanna Sturm empfiehlt:
Rahmschwammerl mit Semmelkno-
del. Als typisch bayerisches Gericht
stehe es in der Ritterschéanke Burg
Randeck immer auf der Speiskarte.
Entgegen der im Volksmund tblichen
Bedenken sei das Aufwarmen von
Pilzen unbedenklich, wenn sie gleich
nach der Mahlzeit im Kahlschrank
deponiert werden, sagt Sturm. Nur
der Geschmack ist nicht mehr so gut,
als seien sie frisch zubereitet.

Am Wochenende kocht jetzt Emily

ie lange bist du schon eine Mini-
Kdchin?

Ich bin seit einem Jahr Mitglied bei den
Mini-Kdchen.

Wie hast du von der Gruppe erfahren?

Meine Mama hat von den Mini-Kéchen
in der Mittelbayerischen Zeitung gele-
sen und mich gefragt, ob ich mitma-
chen mochte. Eigentlich wollte die
Tochter einer Freundin von meiner
Mutter gemeinsam mit mir anfangen,
dass hat aber nicht geklappt.

Dann hast du die anderen Mini-Koche erst
bei den Treffen kennengelernt?

Ja, stimmt. Erst kannte ich keinen. Aber
jetzt verstehen wir uns alle sehr gut.

g
EMILY BRANDL
Mini-Kéchin

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

Kochst du jetzt auch manchmal zu Hause?

Ja, jedes Wochenende probiere ich ein
Rezept aus, das wir bei den Mini-K6-

chen gelernt haben. Natiirlich helfen
mir meine Eltern, wenn ich mal etwas
nicht weif, aber das Meiste mache ich
ganz allein.

Hast du deinen Eltern schon immer gerne
beim Kochen geholfen?

Ja, Kochen hat mir schon immer Spaf}
gemacht und meiner dlteren Schwester
helfe ich zu Hause auch gerne beim Tor-
ten-Backen.

Welches Treffen der Mini-Kdche hat dir
bis jetzt am meisten Spafs gemacht?

Am meisten hat mir bis jetzt das Grillen
im Weiflen Brauhaus in Kelheim gefal-
len. Die Ritterschdnke gefdllt mir dieses
Mal aber auch gut, weil wir viel iiber
Krduter und Soflen lernen. (cp)
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Waltraud und Johanna Sturm haben
die Mini-Koche zu sich in die Ritter-
schanke neben der Burg Randeck im
Altmahltal eingeladen. Diesmal dreh-
te sich bei den kleinen Kéchen alles

rund um Pilze und Kréuter. Fotos fin-
den Sie in unserer Bildergalerie:

> mittelbayerische.de/kelheim




