
 

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

 
 Kochabend vom 15.06.2018 in der „Schwarzwald-Küche“ Freiburg 
 
 Menü: 
  
Amuse: 
Rudolf 

Tellersülze auf Buttermilchmousse 
Pinot brut Rosé, Weingut Schmidt 

 
Vorspeisen: 
 
Hajo 
 
 
Karl-Heinz  
 
 
Karl-Heinz 

 
 
 
Warmer Zucchininudel-Spargel-Salat und Zitronenbutter 
Pinot brut Rosé, Weingut Schmidt 
 
Rote Beete im Duo mit Jakobsmuschel 
Rosé Lucie, Weingut Johner 

 
Ruccola-Püree mit Garnelen 
Chasselas, Weingut Löffler 

 
Hauptgang: 
 
Rudolf 
 

 
Lammrücken und Tabouleh 
„Tschuppen“ Pinot Noir, Weingut Ziereisen 

Dessert: 
 
Karl-Heinz 

 
 
Sea-Salt-Eiscrème, Schoko-Praline-Tarte und geeiste Beeren 
Crémant José Ebelmann 

 
 
 
 
Anwesende Brüder: Marius, Dirk, Bernd, Markus I, Hans-Georg, Josef, Rudolf, Alexis, 

Gerd, Karl Heinz, Hajo 
Gäste: Harald Krüger, Achim Noefer 

 
 
Wunderschönes Sommerwetter, angenehme Temperaturen und ein von Rudolf, Hajo und Karl-
Heinz konzipiertes Menü, Herz, was willst Du mehr! 
 

In Abwesenheit von Hans und Markus II und Dirk, der etwas später 
kam, begrüßten wir mit Harald, unserem „Bald-Kochbruder“, und mit 
Kochbruder Achim Noefer von der Chuchi Bad Wörishofen zwei Gäste 
an diesem schönen Abend. Kochbruder Achim, der längere Zeit auch 
in Freiburg gearbeitet hatte, besuchte unsere Chuchi übrigens zum 
zweiten Mal. Der Premierenbesuch liegt allerdings bereits etliche 
Jahre zurück, gleichwohl erkannte unser Markus I Achim sofort. Achim 
bedankte sich für unsere Gastfreundschaft mit einem ganz 
außergewöhnlichen Kochbuch. Herzlichen Dank für dieses Geschenk 
auch noch einmal an dieser Stelle. 
 
Emsig werkelten unsere Kochbrüder und Gäste, die allesamt zeitig vor 
Ort waren, an den einzelnen Gängen und Gerichten.  



So konnten wir pünktlich mit dem Amuse, welches von 
Rudolf vorbereitet worden war, beginnen.  
 
Eine äußerst ansehnliche „Mini-Sülze“ auf dem Löffel 
präsentiert, noch dazu leicht und erfrischend und sehr 
fein im Geschmack mit dazu passendem 
„Brausewasser“ erfreute all unsere Gaumen. Das war 
ein verheißungsvoller Beginn. 
 

 
Es folgte Hajo, der mit Hilfe eines Spiralschneiders aus 
den Zucchini feinste und ewig lange „Nudeln“ gedreht 
hatte. Diese Nudeln hat er sodann in der Pfanne al 
dente gegart, dazu gab es den letzten Spargel dieses 
Jahres, Köpfe separat gegart und die Stangen in feine 
Streifen geschnitten, ebenfalls al dente gegart. Beides, 
also Spargel und Zucchini-Nudeln gab es dann auf dem 
Teller zusammen mit einer sehr feinen und auch 
wiederum erfrischenden Zitronen-Butter, garniert mit 
den Spargelspitzen. Ganz ausgezeichnet, eine 
wunderbar leichte und sommerliche Küche. 
Glückwunsch Hajo! 
 
Zum Amuse und der ersten Vorspeise tranken wir einen sehr angenehmen, wohl mundenen 
Winzersekt. 
 

 
Es folgten zwei Gänge von Karl-Heinz, der hierbei von 
Rudolf tatkräftig unterstützt wurde. Zunächst gab es mit 
einem Duo von Rote Bete und Jakobsmuscheln das 
optische Highlight des Abends, akkurat angerichtet mit 
wunderbaren Farben. Die Rote Bete exakt geschnitten, 
ebenso die Jakobsmuscheln und mit beiden 
Komponenten den Teller garniert. Eine feine Marinade 
bedeckte das kleine Kunstwerk. Im Geschmack 
hervorragend, „rien à dire“ oder „Nischt zum saggen“ wie 
der Elsässer das übersetzen würde. 

 
 
 
Als weiteres präsentierte Karl-Heinz ein Rucola-Püree 
mit Garnelen. Auch dieser Gang wusste uns zu 
überzeugen, sehr farbenfroh und ausgezeichnet im 
Geschmack. Die Garnelen auf den Punkt gegart. Lieber 
Karl-Heinz das war ganz ausgezeichnet. 
 
Zum Duo servierte uns Karl Heinz einen 
ausgezeichneten Rosé, das Rucola-Püree begleitete ein 
Chasselas (= Gutedel) vom Weingut Löffler sehr treffend. 
 
 
 
 



 
 

 
Der Hauptgang von Rudolf, ein Lammrücken und Tabouleh 
ganz hervorragend! Das Lammfleisch perfekt gegart außen 
mit feiner Kruste, innen zart rosa, und was für ein 
hervorragender Geschmack !! Das Tabouleh, bei dessen 
Herstellung Gerd tatkräftig assistierte, geschmacklich 
hervorragend, daneben etwas Kohlrabi und dazu eine 
wunderbare Sauce. Auch dieser Teller bot für das Auge so 
einiges. Große Klasse lieber Rudolf. 
Der von Rudolf zum Hauptgericht ausgesuchte Wein, ein 
Spätburgunder vom Weingut Ziereisen, Tschuppen genannt, 
wusste voll und ganz zu diesem Gang zu überzeugen. 

 
 
 
Die Nachspeise kredenzte uns nun wieder Karl-Heinz mit 
einer Premiere in Form einer leicht salzigen Eiscreme in 
Kombination mit einer beachtlich großen 
Schokoladenpraline. Dazu noch etwas geeiste Früchte. In 
dieser Kombination harmonierten die Komponenten dieser 
Nachspeise vorzüglich. Dazu tranken wir einen Elsässer 
Crémant. 
 
 
 
Ausgiebig diskutierten wir über dieses Menü. Auch unserem Gast schien der Abend gut gefallen 
zu haben, Beschwerden kamen jedenfalls nicht von ihm und wir verabschiedeten uns von ihm, 
nicht ohne ihn für ein anderes Mal herzlich zu einem Kochabend einzuladen. 
 
Ein sehr gelungener Kochabend, mit vorzüglichen Speisen, passenden Getränken und 
fröhlichen Kochbrüdern und Gästen, der diesen Sommerabend noch gelungener erscheinen 
ließ, als er es sowieso schon war. 
 

Bericht: Alexis Schmelzer 
Bilder: Dirk Esser, Hans-Georg Friedel, 29.06.2018 


