
 

CC Club kochender Männer in der Bruderschaft Marmite e.V. 
Chuchi Freiburg i. Brg. 

 
 Kochabend vom 18.01.2019 im Schwarzwald-Küchenstudio 
 
 Menü: 
  

Amuse: 
Karl-Heinz 

 
Winterlicher Löffel  
Crémant d’Alsace  

Vorspeisen: 
HaJo 
 
 
 
 
Harald 
 

 
Kartoffelrosette, Lauch und pochierte Austern  
mit Champagner-Sabayone 
2017er Eichstetter Herrenbuck, Chardonnay Kabinett 
Weingut Friedrich Kiefer  
 
Curry-Kokos-Suppe mit Garnelen 

Scheurebe Feinherb - Weingut Heinrich Männle Durbach 

Hauptgang: 
Hans-Georg 

 

Rehkeule und -rücken mit Pommes Dauphine und Wirsinggemüse 
2015er Münchweierer Kirchberg, Spätburgunder Rotwein Barrique 
Weingut Isle 

Dessert: 
Markus H. 

 

Cannoli auf Blutorangen-Kompott mit Pistazien-Eis 
2017er Moscato d’Asti Bricco Quaglia von La Spinetta 

 
 
 
Anwesende Brüder: OO Alexis Schmelzer, CL Hans Kreim,  

Marius Dold, Dirk Esser, Bernd Fleig, Hans-Georg Friedel,  
Markus Heiny, Harald Krüger, Rudolf Saier, Gerd Schmidt,  
Karl-Heinz Stöhr, Hans-Joachim Volz 

 
Gäste: 

 
keine 

 
 
 
Nachdem die Kochmannschaft frühzeitig mit allen Vorbereitungen für das heutige Menü 
begonnen hat, konnte unser CL Hans den ersten Kochabend im neuen Jahr eröffnen.  
 

 
Karl-Heinz servierte einen „winterlichen Löffel“, bestehend 
aus Selleriecreme, Krautsalat, Saint-Pierre (Fisch), krosser 
Hühnerhaut und einem Safransud. Dazu tranken wir ein Glas 
Crémant d’Alsace. Wir gratulierten unserem Bruder Dirk zu 
seinem 60. Geburtstag, den er im Dezember feierte, und 
Hans wünschte allen Brüdern ein glückliches neues Jahr mit 
vielen kulinarischen Genüssen. Dank an Karl-Heinz für den 
winterlichen Löffel!! 



 
Dass man auf einer Mandoline nicht nur Musik machen, 
sondern auch Kartoffeln in gleichmäßig dünne Scheiben 
schneiden kann, zeigte uns HaJo. Die 2 mm dünnen 
Kartoffelscheiben benötigte er für die Kartoffelrosetten, auf 
denen dann der gedünstete Lauch und die pochierten Austern 
ihren Platz fanden. Abgerundet wurde dieser köstliche Gang 
von einer Champagner-Sabayone, die mit dem 
Austernwasser aromatisiert wurde.  
 
 

Dazu tranken wir einen Chardonnay vom Eichstetter Herrenbuck. Kompliment an HaJo, der 
dieses Rezept von Christian Begyn mit Bravour umsetzte! 
 

Harald entführte uns mit seiner Curry-Kokos-Suppe mit 
Garnelen nach Thailand. Mit einer konzentrierten 
Hühnerbrühe, aromatisiert mit Zitronengras, Currypaste, Chili, 
Kokosmilch und weiteren Gemüsen stellte er ein feines, 
ausgewogenes Süppchen her. Nicht zu scharf, nicht zu 
lieblich - einfach ein Genuss. Als Einlage dienten kurz 
gebratene Garnelen, liebevoll dekoriert mit Gemüsestreifen. 
Dazu tranken wir ein Glas Scheurebe, die sehr gut mit der 
asiatischen Note harmonierte. Großer Applaus für den Koch 
Harald! 

 
Hans-Georg steuerte noch einen Schatz aus seinen Vorräten, 
Rehkeule und -rücken aus einer Jagd um Furtwangen, bei. 
Die Keule wurde von Hans-Georg fachmännisch in ihre 
Einzelteile zerlegt. Die einzelnen Teile wurden dann in einer 
Pfanne scharf angebraten und im Backrohr fertig gegart. 
Dazu servierte Hans-Georg Pommes Dauphine und 
Wirsinggemüse. Aus den Knochen wurde eine sehr kräftige 
Wildsauce hergestellt, die diesem Gang den richtigen Pfiff 
gab. Der Spätburgunder vom Weingut Isle rundete diesen 
Gang hervorragend ab. Großes Kino - Dank an Hans-Georg!! 
 

Markus H. hatte ein sehr feines Dessert ausgesucht. 
Eigentlich wollte er dieses Rezept schon immer einmal 
umsetzen, es war ihm aber für zwei Personen zu aufwändig. 
Dieser Kochabend bot ihm die Möglichkeit, mit seinem 
italienischen Rezept zu glänzen. Aus einem Brandteig wurden 
Cannoli hergestellt und mit einer verführerischen Creme 
gefüllt. Blutorangen wurden zu einem leckeren Kompott 
eingekocht, und aus einer sensationellen Pistaziencreme 
wurde ein wunderbares Eis hergestellt.  
 

Dazu tranken wir ein Glas 2017er Muscato d’Asti. Eine tiefe Verbeugung vor unserem 
Nachspeisler Markus und bitte weiter so, der Aufwand hat sich sehr gelohnt!!! 
 
Allen beteiligten Köchen gilt der Dank für das heutige Menü. Dank gilt auch allen helfenden 
Händen, sei es dem Tischler Alexis, für seine bunte Tischdekoration und seine Aufmerksamkeit 
als Mundschenk, als auch den Brüdern an der Spüle und sonstigen Reinigungsarbeiten.  

 
Bericht und Bilder: Hans Kreim, 25.01.2019 


