(Cg,_ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Q

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 09.03.2018 im Schwarzwald-Kuichenstudio

Menu

Amuse: Buffelmozarella mit Mangoscheiben und einer Chili-Orangen-
Bernd Koriander-Salsa mit Argandl

Mini Gin Tonic mit Petras Waldmeistersirup
Vorspeisen: Romersalatsuppe mit Ingwer und Garnelen
Hans-Georg Durbacher Plauelrain, 2016 Klingelberger Qualitdtswein
Gerd Gebratene Kalbsleber mit Honigchicorée und Apfeljus

Grauburgunder vom Léss 2016, Weingut Philipp Kuhn aus der Pfalz
Hauptgang: Gedampfter Kabeljau im Kartoffelsud mit Oliven Fleur-de-Sel
Gerd Pilandro Lugana DOC
Dessert: Bonet - piemontesischer Schokoladenpudding und Orangen
Josef Moscato d’Asti

Anwesende Briider:

Gaste:

Der Fruhling ist angekommen und Marius nutzte einen
ersten Boten, die Tulpe, zur Tischdekoration. Unser
Hauptkoch Gerd hat sich ein sehr frisches, leichtes
mediterranes Menu ausgedacht. Punktlich machten sich
die Kochbruder ans Werk, so dass Alexis um viertel vor
sieben den Abend offiziell eréffnen konnte. An dieser
Stelle sei dem Tischler fur seine Dekoration und fur den
aufmerksamen Weinservice gedankt.

Dold Marius, Esser Dirk, Fleig Bernd, Frank Markus, Friedel Hans-
Georg, Heiny Markus, Kreim Hans, Obert Josef, Saier Rudolf,
Schmelzer Alexis, Schmidt Gerd, Stéhr Karl-Heinz, Volz Hans-
Joachim.

Harald Kriger




Als Amuse bereitete uns Bernd aus einer reifen
Mango und koéstlichem Buffelmozarella, gewurzt
mit Chili-Orangen-Koriander-Salsa und Argandl,
einen Auftakt mit viel Pfiff. Eine weitere
Uberraschung war das begleitende Getrank,
namlich ein Gin Tonic mit Petras selbstgebrauten
Waldmeistersirup. In jeglicher Hinsicht ein sehr
kreativer Auftakt, der neugierig machte auf das,
was da noch kommen wird. Kompliment an Bernd
und Gerd!

Als erste Vorspeise kochte uns Hans-Georg
eine Suppe vom Rdmersalat mit Ingwer und
Garnelen. Aus Salat eine Suppe zu kochen -
ein verwegener Gedanke? Von wegen! Das
Ergebnis war aulerst schmackhaft, und die
Zubereitung war nicht all zu aufwendig. Von
den gewaschenen Salatherzen wurden die
grunen oberen Teile blanchiert und in
Huhnerbrihe anschiessend gekocht und
puriert. Die festen unteren Teile wurden in
Streifen geschnitten und in Fett leicht gegart
und ergaben die Gemuseeinlage und
gleichzeitig den Sockel fir die gebratene
Garnele.Dazu tranken wir einen Klingelberger
von der Lage Plauelrain. Dank an den Koch
Hans-Georg!

Kalbsleber ist eine ausgesprochene
Delikatesse, wenn sie richtig zubereitet wird.
Ihre Zartheit geht durch zu heil3es und zu
langes Braten verloren und bietet dann keinen
Genuss mehr. Die Kombination mit Chicorée,
hier mit Honig gegart, und Apfeln ist sehr
vielversprechend. Nun Gerd hat es verstanden,
die Leber so schonend zu garen, dass sie im
Kern noch rosa war und aufen doch
Roéstaromen gebildet hat. Die Bitternis des
Chicorée wurde durch den Honig gut kupiert,
ohne jedoch sUR zu sein. Die perfekt glasierten
Apfelwirfel rundeten diesen Gang
hervorragend ab.

Mit einem Glas Grauburgunder lieRen wir es uns schmecken. Herzlichen Dank und Kompliment
an Gerd und seine Helfer.




Als Hauptgang servierte uns Gerd einen
gedampften Kabeljau im Kartoffelsud mit
Oliven-Fleur-de-Sel. Damit der Fisch auch
wahrend des Kochvorgangs seine Form behielt,
hat Gerd den Kabeljau in Folie zu einer festen
Rolle verpackt. So wurde er dann im Steamer
gegart. Der Sud von den Kartoffeln war sehr
schmackhaft. Die Kartoffeleinlage war genau
richtig gegart. Die Kronung, welche dem
Gericht den richtigen Pfiff gab, war das Oliven-
Fleur-de-Sel. Hergestellt wird es aus zweierlei
Oliven, die fein gehackt und anschliefend
getrocknet werden. Mit Meersalz vermischt gibt
dies einer Speise eine richtig mediterrane Note.
Mit einem Glas Lugana begrufdten wir diesen Gang. Kompliment an Gerd!

Josef servierte uns zum Dessert eine Bonet.
Dieser piemontesische Schokoladenpudding
ist aus der italienischen Kiche nicht
wegzudenken. Die Herstellung macht zwar
etwas Aufwand, lohnt sich aber (siehe
Rezept). Ein idealer Begleiter flir Schokolade
ist naturlich die Orange. Josef schnitzte mit viel
Liebe die Filets aus den Orangen und umlegte
damit die Bonet. Halbflissige Sahne und
gehackte Pistazien erganzten Josefs Dessert.
Was wirde zu einem italienischen Dessert
besser passen als ein Glas Moscato d’Asti -
Prost!! Dank an Josef und seine Helfer!

Dank unseres Hauptkochs Gerd, der sich ein aulerst schmackhaftes und kreatives Men(
ausgedacht hatte, konnten wir einen Kochabend der Extraklasse erleben. Gedankt sei auch
allen helfenden Bridern, sei es am Herd, an der Spule oder beim anschieRenden
Saubermachen.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 14.03.2018

Nach dem Genuss stand noch die Wahl unserer Chuchileitung an. Einstimmig wahlten wir Hans
zum neuen Chuchileiter, Dirk zu seinem Stellvertreter. Hans dankte im Namen aller Brider
Alexis herzlich flr seine engagierte und erfolgreiche Tatigkeit als Chuchileiter. Unser
Almosenier Rudolf erklarte sich bereit, auch weiterhin die finanziellen Angelegenheiten zu
regeln. Hierflr und fir sein bisheriges Engagement wurde ihm unser aller Lob und
Anerkennung mit Beifall kundgetan.

Erganzung: Hans-Georg Friedel, 18.03.2018



