) CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
CC?& Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 13. Juli 2018 im Schwarzwaldkuchen-Studio Freiburg

Menu:
Amuse: Gemuseterrine
Alexis Lambrusco Mantovano Secco Rossa - DOC Camicia
\Vorspeisen: klare Paradeiseressenz mit FluRkrebsen
Alexis, HaJo 2016 Chardonnay - Esterhazy

HalJo, Josef , Markus, Wallerfilet, Kartoffelfond und Artischockenraviolo

Alexis 2016 Griiner Veltliner- Lenz Moser

Hauptgang: Ochsenlende, Seviettenknddel und Eierschwammerl

Hado 2015 Blauer Zweifelt - Lenz Moser

Dessert: Marillenknodel, Weincreme, Eischnee

Rudolf/Karl-Heinz Marillenlikér mit Winzersekt WG Durbach aufgefiillt

Anwesende Brider: 0O Alexis Schmelzer, CL Hans Kreim, Dirk Esser, Bernd Fleig, Markus
Frank, Hans-Georg Friedel, Markus Heiny, Josef Obert, Rudolf Saier,
Karl-Heinz Stéhr, Hajo Volz

Gaéste: Harald Kruger

Ein Sommerabend im Juli wie man ihn sich besser hatte nicht denken konnen. Auf3erdem noch

Kochabend und HaJo, unser Hauptkoch flr den heutigen Abend, hat sich ein dsterreichisches

Menu ausgedacht, welches diesen Abend vergolden sollte.

Wie immer waren die Koche rechtzeitig da, um fleil3ig zu schnippeln und zu brutzeln, damit die

Bruder punktlich etwas zu Essen bekamen. Mit einer kleinen Verspatung konnte unser CL Hans

den heutlgen Kochabend eroffnen Die Bruder gratulierten Hans-Georg recht herzlich zu seinem
= Geburtstag und wunschten ihm viel Gesundheit, Glick und

=~ viel Genuss im neuen Lebensjahr.

Ein groRer Schluck Lambrusco und eine sehr feine
mediterrane Gemuseterrine begleiteten die Glickwinsche
an Hans-Georg.

Gegarte Paprika, Zucchini, Auberginen und Zwiebeln lielken
uns von der Provence traumen. Dank an den Koch Alexis.
Wir beglickwlnschten Alexis zu seiner Wahl zum
Ordensoberen bei der Grofdratsitzung in Worms.

|
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Die Chuchi Freiburg ist sehr stolz darauf, dass nun unsere Chuchi zum ersten Mal in 56 Jahren
im GroRRkapitel vertreten ist.



FUr die Vorspeise hatten sich HaJo und Alexis eine klare
Paradeiseressenz mit FluBkrebs-einlage Uberlegt. Die
Paradeiseressenz braucht neben vollreifen Zutaten auch
viel Geduld, da die Tomaten nebst den weiteren Zutaten
vollkommen ohne Druck durch das Passiertuch gefiltert
werden.

Mit den frischen Flusskrebsen, die Bernd,
Harald und Josef aus der Schale

| gebrochen haben, war diese Vorspeise
ein Hochgenuss.

Der dsterreichische Chardonnay
Esterhazy veredelte diesen Gang. Ein
Hoch auf die Kéche - grofRes Kino!!

- Eine weitere Spezialitat aus Osterreich ist der Donauwaller.
Ob dieser Walller aus der Donau kam, konnte nicht mehr
festgestellt werden. Auf jedenfalls war er sehr frisch und
sehr saftig.

Der Waller wurde auf einem Auberginenraviolo serviert,
umgeben von Kartoffelfond und von zwei Scheiben krossem
Speck. Dazu tranken wir einen Grinen Veltliner vom Weingut Lenz Moser. Grolzes Kompliment
an all die Koche, die hier beteiligt waren.

Als Hauptgang bereitete uns HaJo eine Ochsenlende mit
typisch dsterreichischen Servietten-knddeln und frischen
Eierschwammerl. Ein rechtes Mittelstiick aus der Lende
wurde rundum kurz angebraten und dann insgesamt 3
Stunden bei niedriger Temperatur gegart. So entstand ein
Stlck Fleisch, welches aulen schéne Brataromen aufweist
und im Inneren immer noch rosa ist, so wie man es sich
wunscht.

Der Bratensatz ergab

eine wunderbare Sauce. Aus gewurfelten Semmeln wurde
mit Milch, angeschwitzten Zwiebeln, Petersilie und
sonstigen Aromaten die Grundmasse flr den
Serviettenknddel hergestellt. Daraus wurde dann ein
langlicher Knddel geformt und in ein Passiertuch
eingeschlagen - ab damit ins siedende Wasser. In der
Zwischenzeit wurden die Pfifferlinge sautiert und mit
Petersilie, Schalotten, Salz, Muskat und Pfeffer
abgeschmeckt. Dieser Gang war so gut, dass man nicht
genug davon bekommen konnte.

Mit einem Glas Blauer Zweigelt stieRen wir auf diese gelungene Hauptspeise an - ein Prosit auf
die beteiligten Kdche!

Nun wurde es so richtig dsterreichisch - mit einer Mehrspeise, Marillenknddel! Rudolf stellte sich
dieser Aufgabe und meisterte sie mit Bravour.



Aus Topfen, Eiern, Butter, Mehl und Salz wurde ein Teig
hergestellt. Die vollreifen Marillen wurden entkernt und mit
einem Stlck Wirfelzucker geflllt. So wurden sie mit dem
Teig umgeben und im siedenden Wasser gegart.

-

In braunen Broseln gewalzt kamen sie dann auf den Teller.
- Weitere Begleiter waren eine Weincreme

. und eine Nocke von geschlagenen und geflammten Eiweil3.
Kaiserin Sissy hatte ihre Freude daran gehabt! Mit einem
Marillenlikor aufgefullt mit Sekt stieRen wir auf Rudolf und
sein traumhaftes Dessert an.

Dirk, als Tischler, hatte keine MUhe gescheut, um in seiner
Tischdekoration das Thema Osterreich so richtig zur
Geltung zu bringen. Mit einer groRen Osterreichfahne als
Tischdecke und vielen kleinen - Fahnchen war ihm das
auch voll gelungen. Herzlichen Dank daftir, lieber Dirk!

Dank gilt auch allen helfenden Handen, sei es am Herd, am
Tisch oder an der Spule. Ohne dieses Zusammenwirken
ware ein so grolder Kochabend nicht denkbar.

Zu unserer aller Freude konnten wir an diesem Abend Uber die Aufnahme unseres bisherigen
Gastes Harald Kriger abstimmen. Nach kurzer Besprechung ergab sich ein einstimmiges
Votum fir die Aufnahme von Harald in den Kreis der Brider. Harald, wir freuen uns auf viele
zukunftige, genussreiche Kochabende mit Dir. Am Ende des Abends waren alle gltcklich und
ein leichter goldener Schein lag Uber der Chuchi!!

Bericht: Hans Kreim, Bilder Dirk Esser, 17.07.2018



