
 

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

 
 Kochabend vom 16.02.2018 im Schwarzwald-Küchenstudio 
 
 Menü: 
  
  

Amuse: 
Harald u. Karl-Heinz 

Bratwurst mit mariniertem Spitzkohl und Trüffeljus 
Crémant D’Alsace, Selection Vauban, Brut 

Vorspeisen: 
Gerd u. Hans  
 
 
Bernd u. HaJo  
 
 
 
 

Bernd u. HaJo 
 
 
Hans, Gerd, Harald 

pikante Eisbeinsülze, Wachtelei, Cornichon, Feldsalat und  
Baguette mit Griebenschmalz 
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame 

 
Consommé mit Flädle und Grießnocken 
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame 

 

Blutwurst mit Erbspürée und glasierten Apfelspalten  
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame 

 
Leberwurst-Ravioli auf Sauerkraut um Sauerkrautschaum  
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame 
alternativ: 2015 Côte du Rhône, Vin Biologique 

Hauptgang: 
Markus H.  

geschmorte Schweinebäckle auf Kartoffel-Endiviensalat 
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame 
alternativ: 2015 Côte du Rhône, Vin Biologique 

Dessert: 
Dirk 

Grapefruit-Orangen-Eis  
Grauburgunder vom Franz Keller, Oberbergen  

 
 

Anwesende Brüder: Esser Dirk, Kreim Hans, Saier Rudolf, Schmelzer Alexis, Schmidt 
Gerd, Stöhr Karl-Heinz, Volz Hans-Joachim, 

 
Gäste: 

 
Fleig Bernd, Heiny Markus, Krüger Harald. 

Der Winter verabschiedet sich so langsam mit dem letzten Schnee auf den Bergen des 
Schwarzwalds. Die Sonne steigt jeden Tag ein kleines Stücken höher und lockt somit die ersten 
Krokusse aus dem Boden. Rechtzeitig zum Winterausklang hat sich unser heutiger Hauptkoch 
Hans vorgenommen, eine „Schlachtplatte nach Douce Steiner“ kochen zu lassen.  
 
Im Januar hat Hans dieses Themen-Menü in Sulzburg gegessen und war begeistert.  Die 
Aufgaben waren verteilt worden und die Kochbrüder konnten pünktlich ab 17 Uhr loslegen. 
 
Zum Amuse bouche bereitete unser Gast Harald einen marinierten Spitzkohl und Karl-Heinz 
kümmerte sich um die Bratwürste, welche in einer Pfanne mit wenig Fett goldbraun gebraten 
wurden.  
 
 
 



 
Zur Abrundung wurde aus einem Jus mit reichlich 
Trüffelbutter eine schmackhafte Sauce 
hergestellt.  
 
Mit einem Glas Crémant Selection Vauban 
eröffnete unser CL Alexis den heutigen 
Kochabend.  
 
Dieser Auftakt machte richtig neugierig auf das, 
was da noch kommen wird. Prost Harald und 
Prost Karl-Heinz!! 
 
 

 
Als erste Vorspeise wurde eine kleine Tellersülze, 
bestehend aus einer Einlage von Eisbein, 
Wachtelei und Cornichon serviert. Begleitet 
wurde diese Sülze von etwas Feldsalat. Gerd 
hatte den kleinblättrigen Feldsalat sehr sorgfältig 
geputzt. Die Vinaigrette stellte Hans aus 
Granatapfelessig, Walnußöl, Salz und 
gemahlenem Pfeffer her. Dazu gesellte sich eine 
dünne Scheibe Baguette mit Griebenschmalz. 
Begleiter war ein Glas 2016 Chardonnay Les 
Plos.  

 
 
 
Was wäre ein Schlachtplatten-Essen ohne 
kräftige Suppe? In unseren modernen Zeiten ist 
es leider nicht mehr möglich, eine richtige Kessel-
suppe zu bekommen. Deshalb muß eine kräftige 
Consommé diese Lücke schliessen. Als Einlage 
boten sich Flädle und von Hajo und Bernd hand-
gefertigte Grießnocken an. Karl-Heinz steuerte 
noch etwas fein geschnittenen Schnittlauch bei. 
Diesen Gang begrüßten wir mit einen Schluck 
Chardonnay Les Plos. Prost und guten Appetit!! 
 
 
 

Nun lief das Team Bernd und Hajo zur Hochform 
auf! Erbspürée musste hergestellt werden, 
Apfelspalten warteten auf ihre Glasur und die 
Blutwürste mussten erwärmt werden. Eine große 
Herausforderung, die Bernd und Hajo jedoch 
stressfrei bewältigten. Das Ergebnis sieht nicht 
nur appetitanregend aus, es schmeckt auch sehr 
fein. Wahlweise tranken wir ein Glas Chardonnay 
oder ein Glas Côte du Rhône dazu. Kompliment 
an das Kochteam. 
 



Nun stellte sich die Frage, wird es mit den Leber- 
wurst-Ravioli etwas werden oder werden sie im 
Kochwasser platzen?  Der Teig fühlte sich richtig 
gut an, die beste Voraussetzung für’s Gelingen. 
Die Nudelmaschine, angetrieben von Harald, 
produzierte hauchdünne Teigbahnen, die sehr gut 
über das Raviolibrett passten. Nun die Füllung 
vorsichtig in die Mulden einbringen und mit der 
zweiten Nudelbahn verschließen - fertig.  Gerd 
kochte ein super gutes Champagnersauer- 
kraut und nebenbei entstand auch noch der 
Sauerkrautschaum!! Auch zu diesem Gang 
machte sich der Chardonnay der Familie Rame 
sehr gut! Herzlichen Dank an das Team!! 

 
Auf Markus Schultern lastete heute die Hauptlast. 
Er war verantwortlich für die geschmorten 
Schweinebäckchen und für den Kartoffel-
Endiviensalat. Klingt alles ganz easy - ist es aber 
nicht. Die Schweinebäckchen wollen gut pariert 
sein, was eine Sisyphusarbeit ist. Und dann noch 
die Herausforderung Kartoffelsalat!! Der große 
Schwabe Lothar Späth gab den Maßstab für 
einen guten Kartoffelsalat so vor: „der 
Kartoffelsalat muss soichnass sein und der Wein 
dazu furztrocken“.  Markus bewältigte beide 
Aufgaben mit viel Gelassenheit und großer 
Konzentration auf die Feinheiten dieser 
Hauptspeise. Nun, vermutlich wäre auch Lothar 
Späth mit dem Ergebnis glücklich gewesen!! Wahlweise tranken wir ein Glas Chardonnay oder 

ein Glas Cote du Rhône dazu. Kompliment an 
Markus und seine Helfer. 
 
An Dirk ist es nun gelegen, dieses schweinische 
Menü mit etwas Erfrischendem abzuschließen. 
Was könnte die Brüder mehr erfrischen, als ein 
Eis von Zitrusfrüchten. So servierte uns Dirk ein 
Grapefruit-Blutorangen-Joghurt-Eis mit einer 
getrockneten Scheibe Grapefruit. Die getrocknete 
Scheibe Zitrusfrucht gab diesem Dessert eine 
ganz besondere Note. Die Grauburgunder 
Baßgeige von Franz Keller tat ihr übriges. Dank 
an Dirk! 
 
Dank gilt auch dem Tischler Rudolf, der uns mit 

seiner floralen Dekoration eine passende Tafel zauberte. Dank, auch an alle helfenden Hände, 
egal ob am Herd oder an der Spüle.  
An diesen Kochabend hatten wir noch einen ganz besonderen Höhepunkt auf unserem 
Programm. Unser Chuchileiter ließ über die Aufnahme von Bernd Fleig und Markus Heiny in 
den Kreis unserer Brüder abstimmen. Und welch eine Überraschung - die Aufnahme wurde von 
allen anwesenden Brüdern einstimmig beschlossen. Lieber Bernd und lieber Markus, seit in 
unserem Kreis als Brüder herzlich willkommen!! 

Bericht und Bilder: Hans Kreim 


