) CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
(@'« Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 05.08.2021 im Gemeindehaus der Pfarrei Heilige Familie

Menu:
Amuse: In Olivendl + Kimmel mit brauner Butter marinierter Kartoffelstampf
Karl-Heinz an Jakobsmuschel mit Olivenkaviar und Dill
Crémant von José Ebelmann
Vorspeisen: Salmorejo
Rudolf
Sherry, Dry Sackfino und Don Pabio medium
Hauptgang:
Alexis + Markus Zitronen Huhn
Sherry Huhn an Gemuseflan, Tagliatelle
Silvaner Quartzit 2019 Weingut Riffel Biengen
Dessert: Heidelbeer-Quark-Soufflé
Hans-Georg
Anwesende Briider: Alexis, Hans-Georg, Hans-Joachim, Karl-Heinz, Markus, Rudolf

Nach 11 Monaten der Abstinenz am Kochherd zum gemeinsamen Kochen
innerhalb der Bruderschaft haben wir uns in dem neuen Kochdomizil im
Gemeindehaus der Pfarrei Heilige Familie in Freiburg eingetroffen.

Nach der Orientierung in der neuen Kiche konnten wir beginnen:

Amuse: Jakobsmuschel in Butter mit Knoblauch gebraten — auf Kartoffelstampf
— in Olivendl + Kimmel mit brauner Butter mariniert, mit Olivenkaviar & Mini-
Tomaten in Balsamico eingelegt, mit Dill dekoriert. Zu diesem Loffel kredenzte
uns Karl-Heinz einen Crémant José Ebelmann.

Vorspeise: Rudi fuhrte uns mit der cordobesischen Spezialitdt in den
Kurzurlaub mit geschmackvollen Aromen von reifen Tomaten, abgestimmt mit
einem top Olivendl an Aceto Balsamico - der sehr pikante Paprika hat eine
grofdartige Abrundung gefunden.

Die zwei unterschiedlichen Sherrys haben das Ubrige dafiir getan, ja
Sehnsucht nach Urlaub. Eine sehr gute Darstellung von Rudi.




Die Hauptspeise: stand unter dem Motto: alles Huhn, oder was?

Alexis und Markus haben sich das Zubereiten und Anrichten geteilt — was sehr

gut optisch und geschmacklich gelungen ist.

Sherry Huhn mit Tagliatellen an Gemuseflan - das Huhn im Backschrank

~ » gegart mit Sherry mariniert, eine grolartige optische & geschmackliche
< Erganzung durch den Gemuseflan.

>

> Zitronenhuhn; eine sehr gute Erganzung zum ersten Tell
mit den Aromen- pur vom Huhn auch im Backschrank
zubereitet.

Der Silvaner Quartzit vom Weingut Riffel war eine gute Harmonie fur den
Gaumen.

Nachspeise: Hans-Georg als unser sehr erfahrener Nachspeisler hat das
Soufflé mit Heidelbeermus in der neuen Kiche optimal gefertigt und zelebriert.
Eine sehr gute Abrundung unseres ersten Kochabends am neuen Standort.

Die Feuerprobe mit den Raumlichkeiten und Equipment ist insgesamt positiv zu bezeichnen.
Wir sind zuversichtlich, dass wir hier gut aufgehoben sind. Auch die rdumliche Ausweitung vom
kleinen Raum bis zum gréf3eren Saal mit bis zu 200 Personen lassen uns alle
Gestaltungsmadglichkeiten offen.

Mit unserem fahrbaren Metallschrank haben wir die Mdglichkeit kiinftig unsere Utensilien bis hin
zu Gewdrzen und Glaser - Geschirr und dgl. einzubringen.

Allgemeines:

Die Kochplanung fir 2022 wird von Hans-Georg vorbereitet.

Alexis berichtete Uber die anstehenden Aktivitaten von der Groldratssitzung.
Informationen werden separat in die Bruderschaft gegeben.

Bericht: Karl-Heinz; Bilder: Hans-Georg, im September 2021



