CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 19.01.2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Menu:

Amuse:
Markus u. Bernd

Feige, Ziege an Orangen-Zwiebelchutney
Pinot Brut Cuvée, Weingut Kébelin

Vorspeisen:
Bernd, Markus, Gerd

Marius u. Josef

Inspiration Forelle ,Oberlander Art"
2016 Grauburgunder Kabinett, Weingut Knab

Rindersuppe mit selbstgemachten Markklé3chen
2016 Durbacher Klingelberg, Riesling Spéatlese, Weingut Schloss Ortenberg

Hauptgang:
Marius und Josef

Hell eingemachtes Kalbfleisch mit breiten Nudeln, Erbsen und Karotten
2016 Durbacher Klingelberg, Riesling Spéatlese, Weingut Schloss Ortenberg

Dessert:
HaJo und Karl-Heinz

Striebele mit Sahne-Pfirsich
2015 Hagnauer Burgstall, Grauer Burgunder Auslese

Anwesende Briider:

Gaste:

Dold Marius, Esser Dirk, Frank Markus, Friedel Hans-Georg, Kreim Hans,
Obert Josef, Schmelzer Alexis, Schmidt Gerd, Stohr Karl-Heinz,
Volz Hans-Joachim.

Fleig Bernd, Heiny Markus, Hees Jonas und Harald Kriger.

Der erste Kochabend im neuen Jahr beginnt mit einer fur uns kleinen, fur die Inhaber des
Klchenstudios jedoch mit einer grof3en Veranderung. Wir kochen nicht mehr im Plana-Kichen-
Studio. Seit diesen Monat ist aus Plana- das Schwarzwald-Kuchenstudio geworden. Herr Huber
und seine Kollegen haben den Schritt in eine neue Selbststandigkeit gewagt, und wir alle
wunschen Ihnen den groRtmaoglichen Erfolg.

CL Alexis eroffnete heute einen ganz besonderen Kochabend, denn besondere Jubilaen
standen an. Hans-Georg und Rudolf wurden fur 25 Jahre Mitgliedschaft in der Bruderschaft
geehrt - sie durfen nun das goldene CC-Abzeichen auf ihren Kochjacken tragen. Dann die ganz
besondere Ehrung: Unser Bruder Markus ist seit 50 Jahren Mitglied in unserer Bruderschaft.
Wir gratulierten Markus, und wir freuen uns auf noch madglichst viele genussreiche Kochabende
mit ihm. Das Kapitel unserer Bruderschaft will sich fur dieses besondere Jubilaum noch etwas
Besonderes ausdenken und es Markus dann nach Mdglichkeit persoénlich Gberreichen. Wir
feierten unsere Jubilare und den Geburtstag von Dirk im Dezember. Auf alle Jubilaen tranken
wir einen kraftigen Schluck Pinot Brut.

Unser CL Alexis hatte sich anlasslich des 50jahrigen Jubildaums von Markus ein Menu aus dem

Jahr 1968 ausgedacht.

Es sollten die gleichen Lebensmittel wie damals sein, es durfte jedoch




etwas moderner interpretiert werden. Fur unsere junge Kochmannschaft war dies eine
besondere Herausforderung.

Zur kulinarischen Eréffnung des Abends servierten
unsere Gaste Markus und Bernd eine klassische
Komposition von Ziegenfrischkase und Feige. Markus
erganzte diesen Gang um eine Ziegenfrischkase-
Praline, welche er liebevoll mit einem selbstgemachten
Feigensenf per Einmalspritze impfte! Dazu tranken wir
einen Schluck Pinot Brut Cuvée vom Weingut Kébelin
aus Eichstetten. Dieses Amuse bouche machte recht
neugierig, was da wohl noch aus der Kiche kommen
wird ? Kompliment an die Kéche!

Wie vor 50 Jahren wurde als Vorspeise eine
,Oberlander Forelle“ serviert. Bernd hatte sich die Mihe
gemacht zu recherchieren, was eigentlich unter einer
,Oberlander Forelle zu verstehen ist. Ergeben hat sich
folgendes: Vor 50 Jahren wurden Forellen mit
Fichtenholz gerauchert. Es gab im ,badischen
Oberland® nur 2 -3 Rauchereien, die Forellen Uber
Buchenholz und Wacholder gerauchert haben. So
entstand die ,Oberlander Forelle®. Auf unseren Tellern
befanden sich verschiedene Variationen von der
Forelle. Gerauchert mit Lachskaviar belegt, als Tatar
und ein Stlck sanft im Ofen gegart.

Alles wurde serviert mit einem Brottaler, Wasabi-Mayonnaise, einem griinen Smoothie aus
Blattern von Radieschen und einem Blatt vom Blutampfer zur Dekoration. Dazu tranken wir ein
Glas Grauburgunder vom Weingut Knab aus Endingen. Dank an die Kéche fur diese delikate
Vorspeise!!

Es folgte eine kraftige Rinderbrihe mit Markkléchen.

y Die Markkléchen-Grundmasse hatten Marius und
Josef zusammen am Vorabend hergestellt. Die
Rinderbrihe wurde aus einem nicht zu kleinen Stlick
Fleisch und vielen Knochen gezogen. Vorort drehte

' dann Josef mit viel Sorgfalt kleine KI63chen von der
Grundmasse ab, welche dann in der Rinderbrihe erhitzt
. wurden. Noch etwas feingehackter Schnittlauch zur
Garnitur und fertig war der Suppengang. Dazu tranken
wir einen Klingelberger Riesling Spatlese. Ein Prost auf
die Kdche!

Ein Klassiker der franzdsischen, aber auch der badischen Kiiche, ist das hell eingelegte
Kalbfleisch. So war es 1968, und so soll es auch heute sein. Marius hatte Brustkernstlicke vom
Kalb in Wein und Gewdrzen eingelegt. Fir seine Interpretation dieses Klassikers hatte Marius
vorgesehen, das Kalbfleisch nicht zu wirfeln, sondern im Ganzen zu kochen und dann in
Scheiben zu servieren. So wurde das Fleisch im Ganzen gekocht, die Mehlbutter fir die Sauce
wurde angeruhrt, und die Gemuse wurden sanft in etwas Butter gegart. Josef hatte auf seiner



Wundernudelmaschine herrliche breite Nudel
produziert, die dann nur noch al dente gekocht wurden.
Ein sehr feiner Hauptgang, der allen Brudern und
unseren Gasten sehr gut schmeckte. Ein Glas Riesling
Spatlese war ein wurdiger Begleiter. Dank und Respekt
an die Koche.

Striebele,

schwabisch/badisches Fastnachtsgeback, serviert mit
eingelegten Pfirsichen und Schlagsahne, war damals
und auch heute unser Dessert. HaJo hat sich dieser
Aufgabe gestellt. Da kein Dosiertrichter fur die Abgabe
des Striebeleteigs ins heile Ol griffbereit war, hat sich
HaJo mit einem Spritzbeutel aus der Affare gezogen.

Auf den Tellern sahen die Striebele wie kleine Kunstwerke aus — und jedes Striebele war ein
Unikat. Mit einem Schluck Grauburgunder Auslese vom Bodensee hat uns das Dessert sehr gut
geschmeckt. Dank an den Koch!!

Karl-Heinz sei gedankt fur die sehr passende Tischdekoration, angepasst an die 60iger Jahre
mit Schallplatten von den Beatles und den Stones, mit Zigaretten und Zigarren, die damals
noch erlaubt und gern gesehen waren.

Vielen Dank auch an die vielen helfenden Hande im Service, am Herd und vor allem auch an
der Spule. Nicht vergessen sein soll das leckere, selbstgebraute Bier von unserem Gast
Markus. Ich hoffe, dass wir noch ofters mit so feinen Tropfen Uberrascht werden — danke
Markus.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Karl-Heinz Stohr,
Hans-Georg Friedel, 28.01.2018



