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D CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 17. Januar 2014 bei Sauter-Cumulus

Menl
Amuse Bouche geraucherte Gansebrust, Mango und Minze
Karl-Heinz Ré&ucherlachs-Sushi mit Wasabi

Rosé d* Anjou

Chateau de Champteloup
Vorspeise gebratene Kalbsleber mit Feldsalat, Birnen, gerdsteten
Karl-Heinz- WalnlUssen und Blatterteigstange

Rosé d* Anjou

Chateau de Champteloup
Hauptspeise Maispoulardenbrust mit Flusskrebs-Sauce, Spinat
Werner und Basmati-Reis

Sauvignon Blanc Spatlese, Burkheimer Feuerberg

WG Vogtsburg-Burkheim
Nachspeise Birnen-Tarte, Creme Chantilly und Vanille-Eis
Rudolf Jahrgangs-Sekt 2012, Kasleberg

WG Vogtsburg-Oberrotweil

Anwesende Briider:

Alexander Theegarten, Helmut Gilch, Markus Frank, Alexis Schmelzer, Rudolf Saier,
Karl-Heinz Stéhr, Hans-Georg Friedel, Werner Schnellen, Stephan Wdéssner (kam verspatet di-
rekt aus Minchen) und Hans Kreim.

Gaste: Matthias Kaiser, Steuerberater aus Stegen, Malte Bayer aus Lahr

,Nichts ist schwerer zu ertragen, als eine Reihe von Feiertagen“ mag sich so mancher Bruder
gesagt haben und war sehr froh, wieder im Kreise der Brider kochen zu kénnen. Der erste
Kochabend im neuen Jahr und die Kochmannschaft zeigten, dass weniger auch einen starken
Genuss bieten kann. Weniger Gange, jedoch jeder Gang von hervorragender Qualitat!

F

Karl-Heinz, der sich mittlerweile zum wah-
ren Meister von “Appetitanregen® aufge-
schwungen hat, reichte uns eine gerau-
cherte Génsebrust auf einer Mangoschei-
be, abgerundet mit einem Minzblattchen.
Als Gegenpol zu Frankreich, eine Kleinig-
keit aus Japan: Raucherlachs-Sushi auf
einem Tupfer Wasabi. Dazu tranken wir
einen Rosé d‘Anjou vom Chateau
Champteloup. Ein vielversprechender
Auftakt flr den Abend.




Als Vorspeise servierte uns Karl-Heinz
eine wunderbar zart gebratene Kalbsleber,
umgeben von einem Feldsalat, ergénzt
durch karamellisierte Walnlsse, gew(rzt
mit Piment d‘Espalette. Das wunderbare
Aroma von gebratenen Birnensscheiben
rundete das gesamte Geschmacksbild
hervorragend ab. Weinbegleiter war der
Rosé d‘Anjou vom Chateau Champteloup.
GroBe Klasse und weiter so!!

Nun kam mit dem Hauptgang der groB3e
Auftritt von Werner. Eine, auf der Haut ge-
bratene Maispoulardenbrust mit einer deli-
katen Flusskrebs-Sauce, Spinat und Bas-
matireis entzlckte uns auf‘'s Neue. Diesen
Klassiker von Witzigmann hat Werner her-
vorragend umgesetzt - Chapeau Werner!!
Auch der dazu ausgesuchte Wein, ein Sau-
vignon Blanc Spéatlese, Burkheimer Feuer-
berg von der Winzergenossenschaft Vogts-
burg-Burkheim harmonierte bestens mit
dem Gefliigel und den Krebsen.

Den Abschluss bildete die wunderbare Bir-
nen-Tarte von Rudolf gebacken, mit einer
Créme Chantilly und einer Kugel Vanille-
Eis serviert. Ein klassischer Mirbteigbo-
den wurde mit reifen Birnen belegt, mit
Aprikosen-Marmelade bestrichen und mit
etwas zerstoBenem Piment gewdrzt. Dazu
tranken wir einen Jahrgangs-Sekt 2012,
Ké&sleberg von der Winzergenossenschaft
Vogtsburg-Oberrotweil. Dank an die Koch-
mannschaft fir dieses sehr schéne ,Jah-
resauftakt-Mend“!!

Bericht: Hans Kreim, Hans-Georg Friedel, Bilder: Hans Kreim; 20.01.2014



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

Kochabend vom 14. Februar 2014 bei Sauter-Cumulus

Menl
Vorspeise Gefllgelleberterrine
Hans-Georg 2012 Pinot Noir Blanc de Noris, Minchweier Kirchberg
Weingut Isele, Ettenheim-Minchweier
Vorspeise gebratene Jakobsmuschel auf Karotten-Couscous
Malte Bayer 2012 Riesling, Kabinett trocken
Weingut Stadt Lahr
Zwischengang Skrei auf Safran-Muschelragout
Alexander 2011 Schloss Rheinhartshausen Riesling trocken
Rheingau
Hauptgang Rehrlicken, gespickt mit Entenstopfleber im Spinatblatt,
Alexander zweierlei Rosenkohl, Petersilienwurzel und Spatzle
2010 Les Petites Pierres, Bourgogne Pinot Noir
Louis Jadot
Dessert Orangen-Ricotta-Parfait auf Campari-Gel
Hans 2002 Wehlener Sonnenuhr Spatlese

Weingut Joh.Jos. Prim, Bernkastel/Mosel

Anwesende Brider: CL Alexander Theegarten, Markus Frank, Helmut Gilch, Hans Kreim,
Rudolf Saier, Stephan Wdéssner, Hans-Georg Friedel und Werner
Schnellen

Gaste: Herr Veith Birkle, Kandern und Malte Bayer, Lahr

Am zweiten Kochabend in dem noch jungen Jahr 2014 war die Zahl der Bruder, die am frih-
lingshaft geschmiickten Tisch safBen, etwas reduziert, doch mit unseren Gasten hatten wir dann
doch eine stattliche Tafelrunde. Wie Ublich, begann die Kochmannschaft kurz nach 16 Uhr mit
dem ,Risten” der einzelnen Génge.

Nachdem CL Alexander punktlich um 18:30
Uhr alle Briider und Gaste begrift hatte, ser-
vierte uns Hans-Georg eine Gefligelleberter-
rine im karottengelben Mantel, mit Einlagen
von Zucchini und fein gehackten Totentrom-
peten. Ein Loffel Dipp und ein kleines Salat-
bouquet begleiteten diesen Gaumen-
schmeichler. Hans-Georg wahlte zu dieser
Terrine einen 2012 Pinto Noir Blanc de Noir
vom Weingut Isele aus E.-Munchweier - eine
sehr gute Wahl. Chapeau Hans-Georg!!




Unser Gast Malte Bayer Gbernahm die Aufga-
be, uns ein Karotten-Couscous zuzubereiten,
auf dem eine gebratene Jakobsmuschel
drohnte, umgeben von einem wunderbaren
Krustentier-Karottenjus. Schén anzusehen flr
das Auge, schone Aromen dank Ingwer und
Zitronengras fir den Gaumen. Mit leichter
Unterstitzung von Werner hat Malte diese
Aufgabe beeindruckend gemeistert. Dazu
tranken wir einen 2012 Riesling vom Weingut
Stadt Lahr.

Was ware ein Winter ohne Winterkabeljau?
Alexander bot uns einen zart pochierten Skrei
auf jungem Blattspinat mit einem fein abge-
schmeckten Safran-Muschelragout. Weil3,
grun und gelb waren die dominanten Farben
auf dem Teller und der Geschmack - es war ein
Gedicht!! Ein 2011 Rheingau-Riesling erganzte
diesen Gang hervorragend.

~T o

Und so kdnnte es weitergehen! Und es ging
so weiter. Denn Alexander servierte zum
Hauptgang ein mit Foie Gras de Canard (im
Spinatmantel) gespicktes Rehfilet an einem
genialen Wildjus (eine Konsistenz wie Sirup).
Umgarnt war das zart gegarte Reh mit zweier-
lei Rosenkohl, entblattert und als Puree, Pe-
tersilienwurzel und handgeschabte Spatzle.
Dazu tranken wir einen 2010 Les Petites Pier-
res, Bourgogne Pinot Noir von Louis Jabot.
Ein Genuss - einfach ohne Worte!!

—

Hans servierte zum Abschluss des Kocha-
bends ein Orangen-Ricotta-Parfait auf einem
Campari-Gel-Spiegel, dekoriert mit Orangenfi-
lets und gehackten Pistazien. Dazu wurde ein
2002 Wehlener Sonnenuhr, Spatlese, Weingut
Joh.Jos. Prim, Bernkastel/Mosel serviert, der
sich sehr gut mit der leichten Bitternis des
Campari vertrug.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 20.02.2014
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 14. Marz 2014 bei Sauter-Cumulus

Amuse Bouche
Werner

Vorspeise
Werner

Vorspeise
Hans-Georg

Hauptspeise
Hans-Georg

Nachspeise
Karl-Heinz

Anwesende Brider:

Menu

Raucherfischmousse mit kleinem Salat
und Meerrettichsauce

2012 Pinot Noir Blanc de Noirs
Munchweier Kirchberg, Weingut Isele

Bérlauchsuppe mit Fischklésschen
2012 Pinot Noir Blanc de Noirs
Munchweier Kirchberg, Weingut Isele

Kalbskopf am Sauce Gribiche
2012 Chardonnay Haselstaude Kabinett trocken
Weingut Lothar Schwérer Kippenheim

Rinderzunge in Madeira-Sauce,

Kartoffelknddel und Wirsing mit Orangenfilets
2012 Chardonnay Haselstaude Kabinett trocken
Weingut Lothar Schwérer Kippenheim

Apfel-Crumple mit Vanille-Eis
2012 Grauburgunder Kabinett trocken
Winzergenossenschaft Britzingen

CL Alexander Theegarten, Alexis Schmelzer, Hans-Georg Friedel,
Werner Schnellen, Karl-Heinz Stéhr, Stephan Wéssner, Rudolf Saier,
Helmut Gilch, Markus Frank und Hans Kreim.

Die Kochmannschaft begann wie Ublich, pinktlich kurz nach 16 Uhr mit dem Risten der einzel-
nen Gange. Um 18:30 h eréffnete unser Chuchileiter mit einem Glas Champagner Moet &
Chandon Imperial (dem edlen Spender Stephan sei Dank) den Kochabend.

Als Amuse Bouche servierte uns Werner eine
Mousse von geraucherter Forelle und Lachs,
begleitet von einem kleinen Salatbouquet und
etwas Meerrettichsauce. Die Mousse liess
sich sehr gut aus den Timbaleformen I6sen
und thronte wunderbar in ihrer wei3-roten
Farbe auf dem Teller. Der Rauchgeschmack
war zurtickhaltend angenehm und die frische
des Salates erganzten sich hervorragend.
Dazu tranken wir einen Schluck vom 2012 Pi-
not Noir Blanc de Noirs Miinchweier Kirch-
berg, Weingut Isele.



Weiter erfreute uns Werner mit einer Bar-
lauchsuppe (Barlauch aus dem eigenen Gar-
ten) mit einer Einlage von kostlichen Fisch-
klésschen. Mit dem frischen Barlauch hielt
das FrUhjahr Einzug in unser noch junges Ku-
chenjahr. Da uns der Pinot Noir Blanc de No-
ris so gut mundete, blieben wir auch bei die-
sem Gang dabei.

Hans-Georg ging ein hohes Risiko mit seinem ,Kalbs-
kopf“ an Sauce Gribiche ein. Kalbskopf sollte fur ihn
eine Premiere sein - ,noch nie gemacht, aber ich traue
mich einmal“! Zu seinem Leidwesen musste er dann
beim Abholen der bestellten Ware feststellen, dass aus
dem Kalbskopf mit Maske, Kalbsb&ckle geworden sind.
Nun, gute Kdche zeichnen sich dadurch aus, dass sie
sich dann immer zu helfen wissen. Hans-Georg ent-
schloss sich, die Backchen in einem Gemusesud zu ké-
cheln. So entstanden wunderbar zarte Kalbsbackchen
die mit einer sehr gelungenen Sauce Gribiche und ei-
nem angeschmolzenen Kartbffelchen serviert wurden.
Dazu mundete der 2012 Chardonnay Haselstaude Kabi-
nett trocken vom Weingut Lothar Schwérer aus Kippen-
heim hervorragend.

“’“‘———-—"’

Die zweite Premiere von Hans-Georg war
eine Rinderzunge in einer Madeira-Sauce mit
selbst gemachten Kartoffelknédeln. Hierflr
wurde das richtige Stiick geliefert und Hans-
Georg konnte wie geplant ans Werk gehen.
Hans-Georg prasentierte uns einen Teller mit
einer groBBen Scheibe Rinderzunge in einem
Spiegel von sehr feiner Madeira-Sauce, be-
gleitet von in Butter sautiertem Wirsing und
mit einem geflllten (Speck und Croutons)
Kartoffelknddel. Wir blieben beim Chardon-
nay - ein groBartiger Gang mit einem groBar-
tigen Wein.

Das Dessert stellt an den Nachspeisler immer die gré3te Herausforderung, da mit dem Dessert
ein MenU unvergesslich wird oder belanglos bleibt.



Karl-Heinz stellte sich dieser Herausforderung
und krénte mit seinem Apfel-Crumble mit
selbstgemachtem Vanille-Eis unser heutiges
MenU. Der 2012 Grauburgunder Kabinett tro-
cken von der Winzergenossenschaft in Brit-
zingen rundete mit seiner Frische das Dessert
wunderbar ab.

Und wieder ist es der Kochmannschaft gelun-
gen, allen Bridern ein unvergessliches Meni
zu bereiten, das in rekordverdachtiger Zeit um
19h50 genossen war.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 21.03.2014



e, CC Club kochender M&nner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 11. April 2014 bei der Firma Sauter Cumulus, Freiburg

Menii:
Amuse Bouche Karl-Heinz Sekt ,Geldermann brut
Geraucherte Forelle auf Stephan Rosé”

Kohlrabicréme mit frittiertem
Basilikumsblattchen im Loffel

1.Vorspeise Karl-Heinz 2012er ,Kalkbddele*
,Bibiliskas" mit Wurzelbrot und Stephan Grauburgunder tr. QbA
Radieschen

2. Vorspeise Karl-Heinz 2012er ,Kalkbodele*
Kartoffelsuppe mit Speckwiurfeln Stephan Grauburgunder tr. QbA
und Majoran

Hauptspeise Karl-Heinz Ganter Urtrunk
Krustenbraten mit Kraut-und Stephan

Kartoffelsalat mit braunem Fond

Nachspeise Karl-Heinz 2011er ,Freiburger
Quarksoufflee a la Karl-Heinz mit ~ Stephan Spatburgunder®
Pflaumenmus Weinhaus lhrigen

Anwesende Bruder:
Alexis Schmelzer, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Helmut Gilch, Rudolf Saier, Karl-Heinz
Stoéhr, Stephan Wossner

Gaste: keine

Bei fast frihlingshaften Temperaturen und herrlichem Sonnenschein
trafen wir uns zum heutigen Kochabend in recht Uberschaubaren Kreis.

Unsere beiden
.Novizen* Karl-Heinz
und Stephan waren,
. wie bei unserem
letzten Kochabend
besprochen,
auserkoren, den
heutigen Abend
selbststandig zu
gestalten.

Dies taten die beiden dann auch und zwar mit betont regionaler und auch saisonaler Kiiche, wie
das Men( und auch die hierzu gereichten Getrénke zeigen.



Um das Ergebnis vorweg zu nehmen, auch so genannte einfache Gerichte schmecken immer
wieder hervorragend. So ging es uns auch mit den Speisen an diesem Abend, es hat alles allen
sehr gut geschmeckt.

Die Tucken liegen wie immer im Detail. Fehler
treten eben bei gerade diesen so genannten
einfachen Gerichten eher mehr zu Tage, weil jeder
diese Gerichte bestens kennt, vielleicht auch jeder
eine bestimmte Variante oder Abwandlung des
Gerichtes im Kopf hat und diese dann besonders
praferiert und andere dann nicht mehr so richtig zu
wirdigen vermag.

Karl-Heinz und Stefan jedenfalls
haben sich wirklich wacker
geschlagen und kredenzten uns
bodenstandiges und
schmackhaftes, was Anlass zu
reichhaltiger Diskussion gab.

Bericht: Alexis Schmelzer, Bilder: Hans-Georg Friedel; 16./17.04.2014



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

Kochabend vom 09. Mai 2014 bei Sauter-Cumulus

Amuse Bouche

Menii
Lachskldsschen auf dem Loffel

Karl-Heinz Moet Chandon Imperial

Vorspeise Bérlauchterrine mit Lamm-Carpaccio

Stephan/ Rudolf Sauvignon Blanc

Vorspeise Forchheimer Kartoffel an Ei und Kaviar

Karl-Heinz Belvedere Vodka

Zwischengang Steirische Fischsuppe

Stephan Riesling aus dem Kaiserstuhl

Hauptgang Kalbsfilet mit Krauterkruste an Spargel-Morchel-Ragout
Stephan 2005 Saint Emilion Chateau du Beau Vallon

Vordessert Ziegenkase auf Blatterteig mit Frichten

Karl-Heinz 2005 Chateau du Beau Vallon Saint Emilion

Dessert Gebratene Ananas mit Erdbeeren und Rhabarbergriitze
Werner Oberrotweiler Muskateller Sekt Extra Trocken

Anwesende Brider:
Alexander Theegarten, Alexis Schmelzer, Karl-Heinz Stéhr, Rudolf Saier, Werner Schnellen,
Stephan Wdéssner, Hans-Georg Friedel, Helmut Gilch, Markus Frank und Hans Kreim.

Gaste: LK.a.D. Horst Dieter Ruhland aus Uberlingen

Schon bei der Anfahrt zur Chuchi
begrifBten uns zwei Regenbogen,
die sich dann nach wenigen Minu-
ten in einen vereinigten. Ob die-
ses Naturschauspiel wohl das
BUhnenbild des heutigen Abends
sein sollte?

Denn es stand an, den bisherigen
Landeskanzler, Horst-Dieter Ruh-
land, zu verabschieden und den
neuen Landeskanzler, Alexis
Schmelzer, zu begriBen und ihm
viel Glick bei der Fihrung der
Region Schwarzwald-Bodensee
zu wilnschen.




Zu diesem Anlass wollten die Kéche des heutigen Abends natirlich ein wirdiges Men( kreden-
zen. GroBBes Programm, viel Vorbereitung und viele fleiBige Hande schufen innerhalb kurzer
e | Zeit GroBartiges.

Karl-Heinz servierte als Amuse Bouche ein
Lachsklésschen auf einem Loéffel, welches auf
einer feinen Creme aus Butter, Ei und Dill
lagerte. Dazu ein Glas Moet Chandon Imperi-
al, ein gelungener Start in ein viel verspre-
chendes Mend.

Als erste Vorspeise servierten Stephan und
Rudolf eine Béarlauchterrine mit einem Lamm-

Carpaccio.
Die Basis der Terrine bildeten Buttermilch und
Schlagsahne, das machte sie sehr frisch, und
mit dem Lamm-Carpaccio ergab sich ein
schéner wei3-roter Anblick. So machte schon
die Optik Appetit.

Mit dem Sauvignon Blanc hatten die Kéche
einen schmeichelhaften Begleiter zu diesem

Gang ausgesucht - Kompliment!
Als zweite Vorspeise servierte Karl-Heinz
einen Teller, in dessen Mitte ein Sockel aus
gestampften Kartoffelstlicken, abgeschmeckt
mit Sauerrahm und Schnittlauch, platziert war.
Darauf lag ein pochiertes Eigelb, welches von
einer Nocke schwarzen Kaviars gekront wur-
de. Dieses Kunstwerk wurde umgeben von
rotem, grinem und gelben Pesto. Eine op-
tisch wie geschmacklich gelungene Komposi-
tion, welche durch einen zum Kaviar passen-
den Schluck Vodka Belvedere begleitet wur-

de.

Als Zwischen- und Fischgang trug Stephan
dann eine Steirische Fischsuppe aus SuB3-
wasserfischen, inspiriert durch ein Rezept von
Johann Lafer, auf. Die Fischeinlage bestand
aus Forelle, Lachsforelle, Wels und Fluss-
krebsschwéanzen. Der klare Fischfond und die
Gemiuseeinlagen bildeten mit dem Fisch zu-
sammen ein harmonisches Geschmacks-bild.
Fisch schwimmt am liebsten in Riesling vom
Kaiserstuhl, so war es dann auch. Sehr sché-
ner Gang, Kompliment an den Koch.



In der Spargelzeit kommt man natlrlich an
diesem wunderbaren Gemdse nicht vorbei.
Spargel und Morcheln, beides Klassiker der
Fruhlingsklche, vereint in einem Ragout,
dazu ein Kalbsfilet im Krautermantel - was will
die Seele mehr? Stephan hat fiir uns diesen
Fruhlingsklassiker gekocht, was ihm aufs
Beste gelungen ist. Solch ein groBartiger
Gang verdient naturlich einen auBergewdhnli-
chen Wein wie den 2005 Chateau du Beau
Vallon Saint Emilion - groBes Lob an den

Koch!
Als Vordessert servierte uns Karl-Heinz einen
weiteren Klassiker, Ziegenfrischkdse mit Fei-
gen. Die Feigen wurden in Rotwein mit einer
Gewdlrzmischung des Orients pochiert. Der
Rote war auch zum Ziegenfrischkase kdstlich.

Das abschlieBende Dessert verblieb nun
Werner. Er servierte uns eine Scheibe von ei-
ner gebratenen Ananas, begleitet von einer
Rhabarbergritze, welche auf einer Mascar-
ponecreme ruhte, umgeben von marinierten

- B Erdbeeren und einer Nocke Erdbeereis. Dazu
\ / schenkte Werner einen Oberrotweiler Muska-
teller Sekt Extra Trocken aus. Ein kdstlicher,
voll in die Jahreszeit passender, Abschluss eines nicht alltdglichen MenUs.

Allen beteiligten Kéchen ein ganz groBBes Lob fir den gelungenen Abend.

Die Chuchi Freiburg stellt nun wieder den Landeskanzler!
Unser CL Alexander wirdigte bei seiner BegriiBung die Verdienste von Horst-Dieter, der als
Nachfolger von Hugo Beyer, seit 2003 Landeskanzler der Region Schwarzwald-Bodensee war
und dankte ihm. Besonders erfreulich ist, dass sich die persénlichen Kontakte in den vergange-
nen Jahren intensiviert haben und Horst-Dieter es sich nicht hat nehmen lassen, bei den gebo-
tenen Mdglichkeiten unsere Chuchi mit seiner Anwesenheit zu beehren. Horst-Dieter bedankte
sich mit einem Weinprasent vom Weingut Vollmayer vom héchsten Weinberg Deutschlands,
dem Hohentwiel. Nach Ubergabe der Insignien des Landeskanzlers wiinschten alle Anwesen-
den Alexis alles Gute in seinem neuen Amt, in das er beim Chuchileitertreffen in Donaueschin-
gen am 26.04.2014 gewahlt worden war.
Alexis skizzierte im Wesentlichen 3 Ziele seiner Amtszeit: die Pflege und Erweiterung der Kon-
takte unter den Chuchis in der Region, die Grindung neuer Chuchis und die Gewinnung von
Nachwuchs. Trefflich ausgedrtickt war dies in einer Uberschrift aus einem Zeitungsbericht:
.,Nachwuchs zum Fressen gern®.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 15.05.2014



) CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
(Er‘ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 13. Juni 2014 bei Sauter-Cumulus

Men
Amuse Bouche Tomatenwdirfel mit Original-Mozzarella aus Neapel
Karl-Heinz
Vorspeise kaltes Stppchen von der Gurke
Karl-Heinz
Vorspeise Flusskrebse am Salat von jungem Spinat
Karl-Heinz 2012-er Roter Gutedel, Auggener Schaf
Zwischengang Gebratene Kalbsleber und gebratener Spargel

Karl-Heinz / Hans-Georg 2012-er Roter Gutedel, Auggener Schaf

Hauptgang Ossobuco vom Ortenauer Lamm, Orangenpolenta und Okragemdise
Hans-Georg 2012-er Spatburgunder Rosé, Laufener Altenberg, Terroir
Dessert Salat von frischen Erdbeeren und Vanilleeis

Karl-Heinz / Hans-Georg

Anwesende Brlder:
Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Helmut Gilch, Rudolf Saier, Karl-Heinz Stéhr,.

Gaste: keine
Kochabend in Minirunde...

Eine Absage unseres Kochabends, dartiber waren wir uns schon im Frihjahr einig, nachdem
klar war, dass Alexander und Alexis bei der GroBmarmitage in Bremen weilen, kam auch nach
den weiteren Absagen von Hans, Werner und Stephan zur Freude der verbliebenen 5
Kochbrtder nicht in Frage. Den beiden Kéchen Karl-Heinz und Hans-Georg gelang unter
Mithilfe von Rudolf ein sehr ansprechendes sommerliches Menu, das nicht nur die Gaumen
aller Anwesenden gekitzelt, sondern vielmehr ob der minimierten Portionsgré3e auch unserer
Kasse einen Gefallen erwiesen hat.




Zu Beginn unseres Abends stie3en wir an einem festlich angerichteten kleinen Tisch auf das
Wohl unseres Geburtstagskindes Hans an. Rudolf hatte ein StrauBchen Ringelblumen umgarnt
mit Rosmarinzweigen aus dem eigenen Garten mitgebracht und mit Erdbeeren umlegt.

Sodann eréffnete Karl-Heinz mit einem Gruf3 aus
der Kiiche - kleine Tomaten mit Original-Mozzarella
aus Neapel das Essen, ein erster kdstlicher Genuss.

Im kalten GurkensUppchen hatte Karl-Heinz mild
geraucherte diinne Lachstranchen versteckt, eine
wunderbare Geschmacksharmonie, dazu sehr
ansprechend ein selbst gebackenes Score mit
K&utern der Provence.

Beim Salat von jungem Spinat mit Flusskrebsen mit
Filets von Orangen und Mango, nappiert mit einem
Dressing von zweierlei Balsamico mit Johannis- und
Himbeermarmelade, mit einem Hauch Chilipulver, lief
Karl-Heinz zur Hochform auf, ein wahres Highlight an
diesem Abend.

Nicht nur die Kéche waren gespannt auf den
Geschmack der wahrend 24 Stunden in Portwein und
Salbei marinierten Kalbsleber. Der Portwein mit seiner
suBlichen Note lie3 den typischen Lebergeschmack
gerade noch leicht im Abgang wahrnehmen und verlieh
den feinen Streifen der kurz und scharf angebratenen
Leber eine vortreffliche Zartheit. Alle waren sich einig,
dleser Versuch war es wert, unternommen zu werden. Dazu reichte Karl-Heinz noch einige in
Portwein und Balsamico gekdchelte Zwiebeln, die mit ihrer stiBlichen Nuance das Fleisch
unterstutzten.

Hans-Georg erganzte den !
Gang mit Knoblauch, &
Petersilie und Tomaten
scharf angebratenen
Spargelképfen. Sehr
ansprechend zu diesen
Gangen harmonisierte der
angestellte rote Gutedel
Auggener Schéaf.



Die Idee zum Hauptgang
von Hans-Georg findet sich
im Marzheft von falstaff, in
dem verschiedene Gerichte
zu Ostern vorgestellt
worden waren. Ein
Ossobuco vom Lamm, das
war doch eine Neuigkeit in
unserer Kiche, ebenso wie
das Okra-GemUse. Dieses
bereits seit ca. 4000 Jahren
bekannte GemUse aus der
Familie der Malven-
gewachse wachst an einem
ca. 2,50 m hohen Strauch
und hat von Afrika aus seinen Einzug auf fast alle Kontinente gehalten.

Um beim Kochen die Absonderung einer schleimigen Flissigkeit zu verhindern wird das Okra
entweder 1-2 Stunden in Zitronenwasser gelegt oder, wie Hans-Georg es praktiziert hat, in
Essigwasser etwa 3 Minuten blanchiert. Nach dem Abtropfen wird es mit Knoblauch, fein
gehackten Zwiebeln, geriebenem Ingwer angebraten und mit Kreuzkimmel, Kurkuma,
Chilipulver und Salz gewdrzt. Die Beinscheibe vom Lamm wird kurz in Olivendl angebraten und
anschlieBend in einen Topf gegeben. Karotten, Zwiebeln und Kartoffelwlrfel werden in der
selben Pfanne angebraten, dann wird Staubzucker und Tomartenmark hinzugegeben und nach
leichtem Karamelisieren mit Rotwein und Fond abgeléscht. Alles schmort dann im Topf in ca.
30 Minuten gar. Dazu gab es dann eine Orangenpolenta. Passend dazu wurde der Lauffener
Altenberg, Spatburgunder Rosé verkostet.

Den sussen Schlusspunkt
setze das von Karl-Heinz
selbst gemachte Vanilleeis
mit Raspeln von mars und
der Erdbeersalat mit
frischen Minzestreifen,
gesut mit einem von Hans-
Georg hergestellten Gelee
aus Rhabarber und
Erdbeeren, wozu wir einen
Crément d'Alsace kosteten.

In der Kritik waren sich alle Kochbrider darin einig, ein tolles Sommerment mit Harmonie in
Geschmack, am Tisch und der Kiiche genossen zu haben.

Bericht und Bilder: Hans-Georg Friedel, 16.06.2014



2 CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
(,‘g':ﬂ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 11.Juli 2014 bei Sauter-Cumulus

Menu
Amuse Bouche Basilikum-Sauermilch-Panna Cotta mit Tomaten-Sorbet
Karl-Heinz Chardonnay 2013, Weinmanufaktur Krems
Vorspeise Pfifferlinge mit selbstgebackenem Brot
Karl-Heinz Chardonnay 2013, Weinmanufaktur Krems
Zwischengang Ceviche vom Steinbeisser mit sommerlichen Gemdise
Rudolf Sauvignon Blanc 2012, Weingut Aenis Binzen
Hauptgang Geflllte Kalbsbrust Genueser Art, Spinat und Nudeln
Alexis St. Magdalener Classico, Vernasch, Weingut Ansitz Waldgreis
Nachtisch Passionsfrucht-Parfait im Schokoladenmantel mit Kirschen
Alexander Sekt Edition Eva Weingut Heinrich Vollmer, Ellerstadt/Pfalz
Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Hans-Georg Friedel,

Helmut Gilch, Rudolf Saier, Karl-Heinz Stdhr, Hans Kreim.

Gaste: Herr Veith Blrkle

Noch etwas berauscht vom auBergewdhnlichen 7 : 1 - Sieg unserer Nationalmannschaft im
Halbfinale der FuBballweltmeisterschaft gegen Brasilien trafen sich die Brider in der Chuchi,
um einen ebenfalls bemerkenswerten Kochabend zu gestalten.

Nachdem unser CL Alexander den Kochabend mit einem Glas Cremant auf unsere Geburts-
tagskinder (im Mai Hans und im Juni Hans-Georg) eréffnet hat, ging es zligig an den hibsch
gedeckten Tisch, um das Amuse Bouche von Karl-Heinz zu geniesen.

Sommerlich frisch prasentierte sich die Basilikum-
Sauermilch-Panna Cotta, auf der eine Nocke Toma-
ten-Sorbet thronte. Panna Cotta einmal nicht siiss
sondern salzig, mit Krautern und nicht mit Sahne
sondern mit Sauermilch - eine willkommene Erfri-
schung an heissen Sommertagen. Das Tomaten-
Sorbet, welches durch etwas Grapefruit noch zu-
satzliche Frische erhielt, rundete das Amuse Bouche
auf‘s Feinste ab. Aus der Weinmanufaktor Krems in
Osterreich stammte der dazu passende Chardon-
nay. Kompliment dem Koch!

Als Vorspeise servierte Karl-Heinz, passend zur Jahreszeit, frische Pfifferlinge mit einer selbst
hergestellten Brotvariante. Karl-Heinz benutzte daflir einen Pizzateig, den er in schmale Strei-
fen schnitt und mit jeweils einer Scheibe durchwachsenen Speck belegte. Der Teig-Speck-Strei-
fen wurde dann kunstvoll mehrfach gedreht, so ergab sich das Bild einer Spirale. Im Backofen
wurde es dann solange gebacken, bis es eine ansprechende Braune erreichte. Der Chardonnay
aus Krems harmonierte auch sehr schén mit den Pfifferlingen. Alles wunderbar!



Rudolf brachte mit seinem Fischgang (Ceviche) Stidamerika auf unseren Chuchi-Tisch! Mit
dem Saft von frischen Limetten ,garte” er hauchdinne Scheiben vom Steinbeisserfilet. Auf dem
Teller wurde der Steinbeisser zu einer Rose zusammen gefasst und von leicht sautiertem bun-
ten Sommergemduse begleitet. Frischer griner Koriander und einem kleinen Tupfen Ajvar runde-
ten diesen Fischgang ab. Der Sauvignon Blanc vom Weingut Aenis passte hervorragend zu die-
sem Fischgang. Rudolf, bitte einfach mehr davon!!!!

Der ,Silberléffel” hat Alexis gut beraten und uns einen Hohepunkt der echten italienischen Ki-
che bereitet - geflllte Kalbsbrust Genueser Art. Kalbsbrust gefillt mit Kalbshack, Kalbsbries,
Brot, Spinat und besten Speck. Der Clou ist jedoch,
dass die Kalbsbrust nicht angebraten und dann im
Ofen geschmort, sondern in einem Gemuse-Sud vor-
sichtig gesotten wird. Der Sud darf auf keinen Fall
kochen. Aus dem Gemuse-Sud hat Alexis eine leich-
te Veloute hergestellt, die mit WeiBwein noch verfei-
nert wurde. Serviert mit breiten Nudeln, etwas Spi-
nat und napiert mit der Veloute ein echter sommerli-
cher Genuss. Ein Vernasch, St. Magdalener Classi-
co, hob uns alle in den Genuss-Himmel.

Besser geht's nicht. Dachten wir.

Doch dann kam Alexanders Dessert. Passionsfrucht-
Parfait im Schokoladenmantel mit eingelegten Kirschen. Klingt einfach, schmeckt aber sensatio-
nell. Auf einem zum Metallring passenden Streifen Folie wird geschmolzene Schokolade (bitte
nur wirklich gute Schokolade verwenden) aufgetragen und in den Ring gelegt. Dann wird die
Passionsfruchtmasse eingefllt und nun wird das Ganze gefroren. Schon etwas Arbeit, aber es
lohnt sich. Auf dem Teller kommt das Parfait in die
Mitte und die Kirschen werden rundherum angerich- P o
tet und mit dem Kirschsaft benetzt. Dazu brauchten
wir unbedingt ein Glas von dem wunderbaren Sekt
Edition Eva, Weingut Vollmer aus der Pfalz. Was soll
man nach so einem Abschluss noch sagen - es feh-
len die Worte!!!

Ein Kompliment an die gesamte Kochmannschaft.

[ - ‘
Bericht und Bilder Hans Kreim; 16.07.2014



) CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
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Kochabend vom 15. August 2014 bei Sauter-Cumulus

MenuU

Amuse Bouche Hans geeiste Tomaten-Melonensuppe, Mozzarella-Olivendl-
schaum, Pinienkerne und Basilikum
2013 Soave Classico von Zenato

1. Vorspeise Stephan Lachspfannkuchen, Schmand-Kaviarnocke, Salat mit
Pfifferlingen
2013 Rose Klassische Linie, Kabinett trocken
Weingut Schlof3 Ortenberg

2. Vorspeise Hr. Barkle  Steinbeisserfilet, Malossol-Kaviar an Gazpacho-Sauce
Grand Cru Classe, Chateau Calon Ségur 1985
Saint Estephe

Zwischengang Alexis Kalbsnierchen und -leber an Cognac-Sauce
mit Eierntdelchen
Hohentwieler Olgaberg, Spéatburgunder 2012 trocken
Staatsweingut Meersburg

Hauptgang Hans geflllte Hihnerbrust baskische Art,
Salat von mediterranem Gemuse
Domaine Du Gouyat Rose 2013 Bergerac

Nachspeise Hans-Georg Heidelbeersoufflé surprise
Bouvet Cremant Chardonnay, Brut, Loire

Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Rudolf Saier,
Helmut Gilch, Markus Frank, Karl-Heinz Stéhr, Hans-Georg Friedel,
Stephan Wéssner und Hans Kreim.

Gaste: Majordomus Bernd Aldinger, Veit Blrkle.

Ein herrlich warmer Sommertag, 30 Grad im Schatten, blauer Himmel, so hatten wir uns diesen
Freitag gewlinscht. Das richtige Wetter zu unserem schénen Sommermen( hat Petrus leider
nicht geliefert, dennoch war es ein gelungener Kochabend.

PuUnktlich um 18:30 Uhr begriiBte unser CL Alexander unseren Gast aus dem Kapitel unseres
Kochclubs. Bernd Aldinger, Majordomus, hat uns mit seinem Besuch beehrt und gleichzeitig
auch einen neuen Vorsatz des Kapitels umgesetzt - namlich raus zu gehen in die Chuchi‘s und
die Licke zwischen Kapitel und den Chuchinen zu schlieBen. Erfahren was die lokalen Chuchi-
nen bewegt und mitteilen, was das Kapitel alles fir ihre Mitglieder tut.

Herr Veit Birkle war heute wieder zu Gast und dieses Mal als aktives Mitglied der Kochmann-
schaft. Nach dem obligaten BegriBungsschluck ging es dann an den sommerlich geschmuck-
ten Tisch, Karl-Heinz sei gedankt.



Hans er6ffnete mit seinem Amuse Bouche, ei-
ner geeisten Tomaten-Melonensuppe mit
Mozzarella-Olivendlschaum, Pinienkernen
und einem Blattchen Basilikum den kulinari-
schen Teil des Abends. Dazu wurde ein Soa-
ve Classico von Zenato gereicht.

Stephan servierte uns als erste Vorspeise
Schnitten vom Lachspfannkuchen mit

Schmand-Kaviarnocken, bunten Salat mit kurz angeschwenkten Pfifferlingen. Der Gag seiner
Vorspeise war eine selbstgesammelte Brombeere auf einen Tupfer Wasabi - ein Gberraschen-
des Geschmackserlebnis. Dazu tranken wir einen 2013 Rose Klassische Linie, Kabinett tro-
cken vom Weingut Schlof3 Ortenberg. Gute Produkte, gutes Handwerk und nicht zu letzt gute
Ideen.

Nun folgte die zweite Vorspeise, die un-
~ ser Gast, Herr Veit Biirkle, zubereitet
hat. Kurz ge-bratenes Steinbeisserfilet
mit einer Nocke Malossolkaviar auf ei-
ner Gazpachosauce, dekoriert mit fei-
nen bunten PaprikawUrfelchen und
Crodtons. Dazu reichte Herr Biirkle
einen Grand Cru Classe, Chateau Ca-
lon Ségur 1985, Saint Estephe.

GroBes Kompliment!!

SeT—

Nun ging es an einen franzésischen Klassiker
als Zwischengericht. Alexis reichte Kalbsnier-
chen und Kalbsleber an einer Cognac-Sauce
mit feinsten Caponi-Nudelchen. Sowohl die
Nierchen als auch die Leberstiickchen waren
auf den Punkt gebraten und die Cognacsauce
hatte nicht besser sein kébnnen. Dazu tranken
wir einen Hohentwieler Olgaberg, Spatbur-
gunder 2012 trocken vom Staatsweingut
Meersburg. Weiter so, Alexis!!



vierte Hans eine mit gegrillter Paprika
und echtem italienischen Ricotta gefull-
te Huhnerbrust auf einem Spiegel von
Churizofumet, begleitet von einem
mediterranen Gemusesalat, napiert
von einer Oliventapanade-Vinaigrette.
Sommerlich leicht sollte es sein, auch

. wenn die 30 Grad AuBentemperatur
knapp verfehlt wurde.

| - Fwry - l Inspiriert vom ,Baskischen Huhn“ ser-

Dazu gab es einen Schluck Domaine
Du Gouyat Rose 2013 aus Bergerac.

Mit seinem vorzuglichen Heidelbeersoufflé
setzte Hans-Georg dem Ment wieder ein Mal
die Krone auf. Nicht nur schén anzusehen -
Souffle, Heidelbeerfruchtspiegel, gezuckerte
rote Johannisbeertraube, Brombeeren und
Heidelbeeren - einfach ein Gedicht. So ein
Nachtisch hat einfach einen Schluck Bouvet
Cremant Chardonnay, Brut von der Loire, ver-
dient. GroBes Kompliment an den Nachspeis-
ler!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 28.08.2014
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Kochabend vom 12. September 2014 bei Sauter-Cumulus

Amuse Bouche
Karl-Heinz

Vorspeise
Stephan

Vorspeise
Rudolf

Zwischengericht
Karl-Heinz

Hauptspeise
Rudolf

Nachspeise
Hans-Georg

Anwesende Bruder:

Gaste:

Menu

Kleiner Loffel von Lachs und Erbse
Crémant Brut Baden Winzergenossenschaft Britzingen

Zwiebelkuchen mit kleiner Salatvariation
2013 Sauvignon Blanc Weingut Weber

Seeteufel auf Gemusespaghetti
2010 Riesling Grand Cru Bruderthal Alain Klingfus

Lammkotelett auf Ratatouille
2013 Bardolino Chiaretto Zenato Venetien

Tournedos vom Rinderfilet mit Schmorgemdise
2012 Arendsig Cabernet Sauvignon South Africa

Panna Cotta auf Heidelbeer-Himbeerspiegel
2009 Gewdrztraminer Robert Blank Vin D'Alsace

CL Alexander Theegarten, Hans-Georg Friedel, Werner Schnellen,
Karl-Heinz Stéhr, Stephan Wdéssner, Rudolf Saier und Helmut Gilch.
Jonas Hees

Die Kochmannschaft begann wie Ublich, ptnktlich kurz nach 16 Uhr mit dem Ruisten der
einzelnen Gange. Gegen 16:30 traf unser Gast Jonas Hees ein und wurde von der
Kochmannschaft integriert und Gbernahm sogleich die Zubereitung der Fischsauce in Rudolfs
Fischgang.

Um 18:30 er6ffnete unser Chuchileiter mit einem Crémant den
Kochabend. Unser Hauptkoch Rudolf hatte ein herbstliches
MenU zusammengestellt, welches sowohl zum Wetter, als auch
zur wunderschdnen Tischdekoration von Werner passte.

Als Amuse Bouche servierte uns Karl- /_— 7/
Heinz einen kleinen Loffel von / -

Erbsenpiree, Tomate, Lauchzwiebel,
Pinienkernen und Lachs. Ein kleiner
Loffel voller Geschmacksnuancen!

Stephan erfreute uns mit einem kleinen
Zwiebelkuchen auf Basis eines
Hefeteigs mit Zwiebeln und Speck.
Dazu gab es einen bunten Salat mit
einem Brombeerdressing, Orangenfilets
und gebratenen Pilzen.




Karl-Heinz kitzelte unsere Gaumen mit seinem frisch
gebackenen Walnuss-Tomaten-Oliven-Brot, betraufelt mit
etwas Olivendl, gewurzt mit Pfeffer und Kardamom, ein
auBerst beliebter Begleiter zu unseren Gangen; wir sind
sehr an diesem Rezept interessiert!

Als n&chstes servierte uns Rudolf als Fischgang,
Seeteufel auf Gemisespaghetti. Der Seeteufel
wurde im Ganzen gebraten, das GemUse aus
Méhren und Staudensellerie mit dem Sparschaler
dinn gehobelt und bissfest gedlinstet. Dazu passte
die leichte Fischsauce hervorragend und rundete
das Gericht ab.

Als ersten Fleischgang hatte Karl-Heinz Lammkoteletts kurz
angebraten und reichte dazu ein sehr geschmacksintensives
Ratatouille und kleine Kartéffelchen. Aus Lammknochen hatte Karl-
Heinz einen sehr intensiven Fonds hergestellt, der mit Portwein und
Balsamico Essig verfeinert war.

b

Als zweiten Fleischgang gab es ganz
klassisch Tournedos vom Rind mit
geschmorten Paprika, Zwiebeln und
Fenchel, wobei das GemUse im Ofen
gegart wurde.

Nach diesem doch recht
Uppigen Fleischgangen hatte
sich Hans-Georg ein leichtes
Dessert Uberlegt: Panna Cotta
auf einem Himbeer-
Heidelbeer Spiegel an einem
kleinen Mille-Feuille, verfeinert
mit Schokolade. Ein
gelungener Abschluss. Die
Panna Cotta mit einem sehr
intensiven Vanillearoma, dazu
die zarten Mille Feuille.

Bericht: Alexander Theegarten, Bilder: Stephan Wdéssner, Hans-Georg Friedel; 15.09.2014



) CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
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Kochabend vom 10. Oktober 2014 bei Sauter-Cumulus

Menu
Amuse Bouche Tomatenessenz mit Flusskrebsen und Ananassalbei
Karl-Heinz Crémant Rose, José Edelmann
1. Vorspeise Kasesuppchen aus der Tasse
Werner 2012 weilder Spatburgunder, Spatlese trocken
WG Sal’bach
2. Vorspeise gebratene Entenstopfleber,
Karl-Heinz Himbeer- Johannisbeer- Quittengelee, Brioche

2001 Muscat de Baumes de Venise

Fischgang Rotbarbe, Fenchelgemuse und schwarze Oliven
Werner 2013 Gruner Sylvaner trocken
WG Burkheim
Zwischengang
Karl-Heinz Sorbet von exotischen Frichten
Hauptspeise Schlegel von der Gans,
Karl-Heinz Champagnerkraut und Kartoffel-Sellerie-Stampf

1999 Perron Lalande de Pomerol

Nachspeise Honig-Vanille-Parfait mit gegrilltem Obstspiel3
Rudolf Fizzante, deutscher Perlwein
Freiherr von Gleichenstein, Oberrotweil

Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Werner Schnellen,
Rudolf Saier, Hans-Georg Friedel, Stephan Wdssner, Karl-Heinz
Stohr, Helmut Gilch, Markus Frank und Hans Kreim.

Gaste: Dietrich May und Bernd Vieser,
Chuchi Simplicissimus Offenburg

Frahzeitig traf sich die Kochmannschaft an diesem Freitag, um den Kochbridern und unseren
Gasten der Simplicissimus-Chuchi Offenburg ein festliches Mahl zu bereiten. Trotz gro3en
Programms ging es in der Kiiche ziemlich unaufgeregt zur Sache. Punktlich um 18.30 Uhr
begrufite unser CL Alexander die Kochbrider und unsere Gaste aus der Nachbar-Chuchi.
Markus spendierte Champagner Vv. Montigny, mit dem wir dann unsere Geburtstagskinder,
Markus , Alexis und Stephan hochleben lielzen.

Karl-Heinz brachte als Grufd aus der Kuche einen Loffel mit einer Tomatenessenz,
Flusskrebsen und rot bluhendem Ananas-Salbei. Ein frischer Auftakt fur diesen Abend.

Das frischgebackene Roggenbrot von unserem Spezialisten Karl-Heinz begeleitete das Mend.
Werner scheute keinen Aufwand und bereitete uns vom frisch aus Osterreich eingeflihrten Kase
eine Suppe zu, die kein Sternekoch besser gemacht hatte. Suffig kasig, kraftvoll und doch sehr
leicht - grolRe Klasse. Wie Werner erklarte, liegt das Geheimnis in der Kasemischung, ein Drittel



Reeskase, ein Drittel Emmentaler und ein Drittel Bergkase. Dazu tranken wir Sassbacher
Weillburgunder aus dem Jahr 2012. Bitte weiter so!!

Die zweite Vorspeise, ebenfalls von Werner, war eine auf der Haut gebratene Rotbarbe auf
Fenchelgemuse mit schwarzen Oliven. Die Rotbarbe war nicht leicht zu besorgen, doch
Werners Fischhandler ist es nach mehrmaligem Anlauf dann doch gelungen. Der Fenchel,
gedunstet, in Kombination mit den schwarzen Oliven ein echtes Geschmackserlebnis. Ein Glas
Gruner Sylvaner aus Burkheim begleitete diesen Gang auf's Beste.

Unser Herd wird wohl nie Freund von Karl-Heinz werden! Seine grol3e ,Plancha“ geht tUber
zwei Platten und wird hier nur unzureichend heif®. Mit viel Geduld ist es dann Karl-Heinz doch
gelungen, uns Entenstopfleber-Schnitzelchen mit deutlichen Réstaromen zu braten. Angerichtet
wurden die Stopfleber-Schnitzelchen auf Himbeer- und Johannisbeergelee, das Quittengelee
kam in Form von Geleewurfelchen hinzu. Ein Brioche in Minikugelhupfform durfte nicht fehlen.
Dazu gab es passend ein Glas Muscat de Baumes de Venis.

Zur Neutralisierung der Geschmacksnerven servierte uns Karl-Heinz ein Sorbet aus exotischen
Frichten, welches er in einem kleinen Glas kredenzte. Beide Gange erfreuten die Kochbruder
samt Gaste.

Nun war die Spannung doch sehr hoch! Schlegel von der Gans, 24 Stunden sous vide gegart,
anschlielend in der Pfanne gekrosst, wir waren neugierig! Dazu servierte Karl-Heinz
Champagnerkraut (Uber mehrere Tage gegart) und einen Stampf von Kartoffeln und
Knollensellerie, ebenfalls beide Gemuse Vorort sous vide gegart; 60 Minuten bei 90 Grad.

Die dazu notwendige Sauce zog Karl-Heinz aus Halsen von Puten, um den Fettgehalt moglichst
niedrig zu halten. Nun, das Fleisch war sehr saftig und zart und die Haut hatte die gewlinschte
Knusprigkeit. Das Champagnerkraut machte seinem Namen Ehre; sehr fein und passend
gelang der Kartoffel-Sellerie-Stampf. Dazu gab es ein Glas Bordeaux, 1999 Perron Lalande de
Pomerol. Alle Kochbruder konnten feststellen, dass sous vide-Garen zu sehr sehr guten
Ergebnissen fuhrt und dass sich der zeitliche Aufwand wirklich lohnt. Danke Karl-Heinz.

Rudolfs Honig-Vanille-Parfait mit dem gegrillten Obstspiel3 war ein toller Abschluss eines noch
lange in Erinnerung bleibenden Menus. Besser hatte man die Wahl fur ein Dessert zu diesem
Mend nicht treffen kdnnen. Honig und Vanille gaben dem Parfait einen wunderbaren
Geschmack, der sich sehr gut an den Hauptgang anschloss und der gegrillte Obstspield brachte
die notige Frische fur einen grof3en Abschluss mit. Dazu frisch und fruchtig vom Weingut von
Gleichenstein ein Glas ,Frizzante®. Danke Rudolf!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim,19.10..2014
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Kochabend vom 7. November 2014 bei Sauter-Cumulus

Amuse Bouche

Menii

Carpaccio von der Garnele

Alexander 2012 L’ Aubiniére Muscadet Serve & Maine, France
Vorspeise Wildterrine, sauer eingelegter Kurbis, Rehgelée
Hans-Georg 2012 L Aubiniere Muscadet Serve & Maine, France
Vorspeise Jakobsmuschel mit dreierlei Blumenkohl

Alexander 2012 Blauschiefer Riesling Weingut Monitor
Zwischengang pochierter Lachs auf einem Lauchbett, Beurre rouge
Jonas Hees 2013 Bischoffinger Rosenkranz Weil3burgunder Weingut Bercher-Schmidt
Hauptgang Kalbskotelett mit Steinpilzen, Gemuse und Gnocchi
Alexander 2007 Villa Antinori

Dessert Soufflé von der Orange in der Orange

Stephan Orangen-Zabaione, Kaffee-Eis

Anwesende Briider:

Gast:

Crémant D'Alsace brut, Marcel & José Edelmann

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Helmut Gilch,
Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Rudolf Saier, Karl-Heinz Stohr,
Stephan Wadssner, Werner Schnellen und Hans Kreim.

Jonas Hees.

Es war Freitag und es war kurz nach Volimond. Die Kochmannschaft fragte sich Vorort, haben
wir auch wirklich alles fur unseren Kochabend? NEIN - schnell noch nach Hause, um
Vergessenes zu holen. Damit nicht genug, geriet dann auch noch die Reihenfolge unseres
Menis durcheinander. Gott sei Dank konnten wir einen Schuldigen ausfindig machen - der
Vollmond war's.

schmackhafte Carpaccio von der Garnele, gesauert mit einer
konfierten Zitrone, abgeschmeckt mit Thai-Basilikum und fein
gehackter roter Paprika. Etwas Olivendl rundete das Ganze noch

Pinktlich um 18.30 Uhr begruRte unser CL die Kochbrider
und unseren Gast Jonas Hees mit einem Glas Crémant
d‘Alsace.

Unser ,Loéffelmeister” Karl-Heinz servierte dazu Mango-
Chutney, Dattel im Speckmantel, Kartoffel- und Rote Bete-
Chips, naturlich auf einem Loffel.

Alexander kimmerte sich heute
Abend (nicht nur) um das
Amuse Bouche. Es war eine

etwas ab. Dazu tranken wir einen Schluck 2012 L* Aubiniére
Muscadet. Alexander sei fir den frischen Auftakt gedankt.




Es folgte von Hans-Georg, mit viel Geduld zubreitet, eine
Rehterrine im Karotten-Speckmantel. Dazu gab es
gesauerten Kurbis und ein gewurfeltes Gelée, hergestellt
aus dem entstandenen Rehfleischjus. Der Jahreszeit
entsprechend gesellten sich noch einige Réschen Feldsalat
hinzu. Die Herstellung einer Terrine erfordert viele Zutaten,
viele Gewdlrze und vor allem Zeit. Hans-Georg hat diese
Herausforderung gut geldst. Dazu tranken wir ein Glaschen
des leckeren Muscadet und genossen die beiden hervor-
ragenden Ciabatta von unserem Meisterbacker Karl-Heinz.

Ein weiteres Meisterwerk von Alexander war die zweite
Vorspeise - gebratene Jakobsmuscheln mit dreierlei
Blumenkohl. Was man nicht alles aus Blumenkohl machen
kann! Herrlich suffiges Blumenkohlptrre bildete den Sockel
fur die gebratene Jakobsmuschel. Mittelgrosse Réschen in
dinne Scheiben geschnitten und goldbraun gebraten
gesellten sich zur Jakobsmuschel, ebenso wie die in
Kichererbsenmehlteig gewendeten und in heilem Fett
frittierten ganzen Réschen. Das dekorativ aufgebrachte
Currydl harmonierte sehr gut mit dem Blumenkohl. Dazu
reichte Alexander einen Riesling vom Blauschiefer von der
Mosel. GrolRes Kompliment.

Unser Gast Jonas Hees war nun mit dem Zwischengang betraut. Lauch wurde geschnitten und
in Butter gedampft, mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt und bildete den Sockel, auf dem der nur
in Salzwasser pochierte Lachs thronte, umgeben von einer hervorragenden Beurre rouge. Die
Laucharomen harmonierten sehr gut mit dem Lachs und die Rotweinbutter brachte Raffinesse
ins Spiel. Sehr gut gelungen, Jonas. Der 2013 WeiRburgunder von Bercher-Schmidt war der
ideale Begleiter.

Den Hauptgang ubernahm dann wieder Alexander.
Kalbskotelett am Knochen gebraten mit einer
Steinpilzsauce, Zuckerschoten, tournierten Karotten und
handgemachte Gnocchi. Werner unterstitzte Alexander, in
dem er die Karotten zu reinen Kunstwerken tournierte - fast
zu schén zum Essen! Als begleitenden Wein entschied
sich Alexander fur einen 2007 Villa Antenori aus der
Toskana. Einfach Klasse!!

Stephan hatte die wohl schwierigste Aufgabe an diesen
Abend. Ein Soufflé in einer Frucht als Form herzustellen
erfordert ganz grof3es Geschick von jedem Koch. Stephan
ist es sehr gut gelungen, in einer Orange ein
Orangensoufflé zu servieren, welches von einem kleinen
Engadiner NuRkuchen mit je einer Kugel Schokoladen-
und Bio-Kaffee-Eis und Orangen-Zabaione begleitet
wurde. Auch wenn am Tisch dann nicht mehr jedes Soufflé
seine Standhaftigkeit behielt, so ist dieser Gang doch einen
ganz grof3en Anerkennungsschluck Crémant d‘Alsace
wert!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 20.11.2014
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 12. Dezember 2014 bei Cook & Live ,Die Koch-Lounge in Freiburg*

Apero
Karl-Heinz

Amuse Bouche
Hans

Vorspeise
Karl-Heinz

Vorspeise
Hans

Fischgang
Alexander

Hauptgang
Alexis
Dessert

Werner

Anwesende Bruder: LK Alexis Schmelzer, CL Alexander Theegarten, Rudolf Saier, Markus

Men

Kleinigkeit auf dem Loffel serviert
Reinecker ,,Cuvée Traditionelle*

Involtini von der Zucchini mit Thunfischmousse
Cocktailtomate mit Basilikumcreme

Speckroulade mit Gorgonzolamousse
Gutedel ,,Liter* 2013, Weingut Ziereisen Efringen-Kirchen

Fischsuppe
Chablis 2013, Weingut Louis Jadot

Steinpilzravioli mit Wachtelbristchen

Grauburgunder trocken 2012
Weingut Trautwein, Bahlingen am Kaiserstuhl

Kabeljau auf Risotto venere mit Limonensauce
Riesling trocken 2013, Weingut Kiinstler, Rheingau

Rehricken mit Pfefferkrokant
Chateau Latour Martillac 1993, Cru Classe Graves

Orangen-Mousse mit Orangensalat und Schokoladenkuchen
an Absinth-Parfait
Sekt Deutz&Geldmann Rose

Frank, Helmut Gilch, Karl-Heinz Stohr, Stephan Wossner, Hans-Georg Friedel, Werner
Schnellen und Hans Kreim.

Gaste: Die Damen der Kochbrlder, unsere Schwagerinnen.

Fur das diesjahrige Weihnachtsessen hatten wir uns eine sehr schicke Lokalitat gegonnt und
kochten in der Koch-Lounge ,Cook & Live® in Freiburg in der Vordermattenstrale. Wie im
letzten Jahr wollten wir unsere Damen mit einem Weihnachtsmenu beglicken, als kleine
Entschadigung flr die Freitage, an denen wir unserem Hobby fronten. Die Koch-Lounge liefl3
sowohl fur die Koche, als auch fur unsere Damen keinen Wunsch offen. Kochgeratschaften und
Arbeitsflache waren sehr gro3zligig vorhanden und unsere Damen konnten unvermeidbare
Wartezeiten in den bequemen Ledersesseln der Lunch angenehm verbringen.



Nach sehr intensiver Vorarbeit konnte unser CL Alexander dann punktlich den Kochabend um
18.30 Uhr erdffnen. In seiner kurzen Ansprache begrifite er unsere Damen und erwahnte all
die Aktivitaten, die wir in diesem Kalenderjahr 2014 veranstalteten. Mit viel Wehmut hat
Alexander unseren Bruder Werner gewurdigt und verabschiedet. Werner hat sich entschieden
mit Ende 2014 aus der Bruderschaft auszutreten. CL Alexander dankte Werner fur 34 Jahre
aktive Zeit in unserer Chuchi, die er auch lange Jahre als Chuchileiter fihrte. Als Dank und
Anerkennung Ubergab Alexander im Namen aller Brider Werner Konzertkarten fur Anne-
Sophie Mutter.

Zum Apero
reichte Karl-
Heinz sehr an-
sprechend
dekorierte Loffel
mit diversen
Leckereien, die
von einem
Glaschen Sekt
,Cuvée
Traditionelle® von der Privatsektkellerei Herbert
Reinecker aus Auggen begleitet wurden.




An einer langen Tafel, an der locker 20 Personen
Platz fanden, servierte dann Hans den Grul} aus der
Klche. Auf einer rechteckigen Platte reihten sich ein
Involtini von der Zucchini mit Thunfischmousse, eine
Cocktail-Tomate mit Basilikumcreme und eine
Roulade vom krossen Speck, gefillt mit Gorgonzola-
Mousse. Dazu tranken wir einen Schluck Gutedel
,Liter* vom Weingut Ziereisen aus Efringen-Kirchen.

Die erste Vorspeise wurde von Karl-Heinz gereicht. Es war
eine kraftige provonzialische Fischsuppe mit dreierlei

' weissfleischigen Fisch, einem Krustentier und sehr

| schmackhaften mediterranen Gemusen. Der Chablis 2013
vom Weingut Louis Jadot rundete diesen Gang sehr gut ab.

Mit groRer Unterstltzung von Alexander reichte Hans eine
zweite Vorspeise, welche aus handgemachten
Steinpilzravioli mit Wachtelbrustchen, Geflugel-Steinpilz-
Jus und einem Faden Barlauch-Coulis, welcher die Speise
umgrenzte, bestand. Dazu gesellte sich ein Schltickchen
vom Grauburgunder aus dem Demeter-Weingut Trautwein
in Bahlingen. Danke fiir Alexander's Unterstutzung.

Alexander zauberte uns einen Fischgang vom
gedunsteten Kabeljau, welcher auf einem Risotto
venere thronte und von einer siffigen Limonensauce
umgeben war. Risotto venere-Reis war schon 2800
Jahre vor Christi in China bekannt. Zu dieser Zeit
war er den Kaisern vorbehalten. Seit 1992 wird der
schwarze Naturreis auch in der Po-Ebene angebaut.
FUr die Limonensauce wurde eine halbe Salz-Zitrone
im Fischfond mitgekochelt. Dies gibt den feinen
Geschmack.

Fisch schwimmt am liebsten in Riesling und so
servierte Alexander einen trockenen Riesling aus dem Jahre 2013 vom Weingut Kunstler aus
Hochheim am Main. Grolies Kompliment an den Koch.

Nun waren wir alle auf Alexis Hauptgang sehr neugierig, der da hiel3: ,Rehricken mit
Pfefferkrokant! Krokant und Pfeffer, st und scharf, wie wird sich das wohl vertragen? Der
ganze Gang war mit viel Aufwand und Liebe zubereitet. Alleine schon die Sauce, aus Reh-
knochen gezogen, mit feinen Gewirzen angereichert und so weit eingekocht, dass sie wie



Sirup vom Loffel lief. Die Beigaben: Mandelbroccoli, Salzpflaumen und Rotkohlsoufflé er-
forderten viel Vorbereitung im Detail.
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All die Mihen haben sich sehr gelohnt.
Dieses Reh mit Pfefferkrokant und all seinen
Beilagen, allem voran die Sauce, waren ein
absoluter Hoch-genuss. Wurdig begleitet
wurde dieser Gang von einem Bordeaux
Chateau Latour Martillac 1993, Graves. Die
Kdche mussten feststellen, dass suf und
pfeffrig sehr gut harmonieren und uns viel
Freude bereitet hat. Dank an Alexis.

Zum Abschluss unseres Weihnachtsmenus
lie® Werner noch einmal sein groldes Kénnen
aufblitzen. Er servierte uns eine gottliche
Orangenmousse mit Orangensalat und
Schokoladenkuchen mit einem Absinth-

dieses wunderbare Dessert von einem Glas
Sekt ,Rose” von Deutz & Geldmann. AuRerst
schade, dass wir kinftig auf einen so grof3en
Konner verzichten missen.

Ganz besonderen Dank gilt unserem heutigen Tischler Rudolf, der zusammen mit seiner Frau
Sabine uns eine wunderbare weihnachtliche Tafel gezaubert hat.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 15.12.2014
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B CC Club kochender Minner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ﬁ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 16. Januar 2015 bei Sauter-Cumulus

Menu
Amuse Matjes auf Kartoffel
Karl-Heinz Bier Waldhorn
Vorspeise Pilz-Lauch Tarte
Rudolf 2012 Rivaner Weingut Schafner
vom Kaiserstuhl
Suppe Rinderkraftbriihe mit Fladles
Stephan 2012 Rivaner Weingut Schafner
vom Kaiserstuhl
Zwischengang Gebratener Zander auf Sauerkraut
Stephan 2013 Chablis Paul Eduard
Hauptgang Rheinischer Sauerbraten mit Kartoffelknédeln, Rotkohl und
Stephan Apfelmuss
2011 Tertre du Moulin St. Emilion
Dessert Haselnuss-Soufflé mit Whiskey Beeren und Tonkabohneneis
Alexander Riesling Spitlese 2008, Brauneberger Juffer Sonnenuhr, Schloss Lieser
Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, Helmut Gilch, Markus Frank, Hans-Georg
Friedel, Rudolf Saier, Karl-Heinz Stéhr, Stephan Wéssner
Gaste: Jonas Hees

Endlich wieder Freitag und der erste Kochabend des neuen Jahres war endlich da. Stephan,
unser heutiger Hauptkoch, hatte als Thema das Rheinland gewahlt. Schon zu Hause hatte er
den echten Rheinischen Sauerbraten angesetzt. Echt bedeutet in diesem Fall, dass es ein
Sauerbraten vom Pferd war! Das Fleisch hatte Stephan in Waiblingen (bei Stuttgart) in einer der
wenigen Pferdemetzgereien in Deutschland besorgt. Weitere Gerichte und Beilagen wie die
Tarte, Rotkohl, Apfelmus und Sauerkraut wurden vorbereitet.

Punktlich um 18.30 Uhr begriiBte unser CL die Kochbriider und unseren Gast Jonas Hees, und
das neue Kochjahr mit einem Glas Sekt.

Jonas hatte den Part des Tischlers von Alexis Gbernommen, und so konnten wir uns an die
festlich gedeckte Tafel setzen.

Unser ,Loffelmeister” Karl-Heinz
servierte als Amuse einen kleinen Loffel
vom Matjes mit Sellerie, Apfel und Dill
mariniert auf einer Scheibe gekochter
Kartoffel, dazu gab es einen kréftigen
Schluck Waldhorn Bier.




=4 - ML . -
~ - ...  AlsVorspeise hatte Rudolf eine kleine

GemduUsetarte, bestehend aus Pilzen und Lauch auf

‘ Blatterteig gebacken. Dazu gab es ein kleines
Salatbouquet bestehend aus Feldsalat und

Portulak (Postelein). Dazu tranken wir einen

frischen Rivaner vom Weingut Schafner vom

Kaiserstuhl.

Danach servierte uns Stephan eine
klassische Rinderkraftbriihe, als Einlage gab
es ,nicht original rheinische“ Fladle! Basis der
Kraftbrihe waren sechs Beinscheiben,
Gemuse, Markknochen. Mit Fleisch wurde die
Suppe geklart. Im zweiten Schritt wurde
nochmals mit Eiweif3 und einem Passiertuch
geklart.

Als Fischgang gab es gebratenen Zander auf
Sauerkraut. Dieses war mit Weintrauben und
Sekt verfeinert. Der Zander meliert und in der
heiBen Pfanne in Ol, Butter auf der Hautseite
kross angebraten.

Nun zum Hauptgang, dem original
rheinischen Sauerbraten. Dieser braucht
normalerweise ca. 5-6 Stunden bei 120°.
Ganz so viel Zeit hatten wir nicht, deshalb
wurde er bei etwas héherer Temperatur und
entsprechend kirzer Zeit im Backofen
geschmort. Dazu gab es Rotkohl, Apfelmus
und rheinische Kartoffelknddel.
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Zum Dessert hatte Alexander ein Tonkabohnen
Eis auf Basis von Eigelb, Zucker, Milch, Sahne
und zwei Tonkabohnen im Wasserbad zur Rose
abgezogen und auf Eiswasser kalt gerihrt.
Danach reifte die Masse Uber Nacht im
Kihlschrank. Am nachsten Tag die Masse in der
Eismaschine gefrieren. Dazu gab es ein
Haselnusssoufflé. Hierzu wurden Butter, Eigelb
und Zucker schaumig geruhrt, die Halfte der




Haselnlsse untergerthrt und steif geschlagenes Eiwei3 mit Zucker untergehoben. Restliche
NuUsse und Biskuitbrésel unterheben. In gebutterten und gezuckerten Férmchen die Masse
einfullen und im Backofen bei 200° ca. 25 Minuten bei statischer Hitze backen. Dazu
Waldfriichte mit Whiskey, Orangensaft und Schale aufkochen.

Ein rundum gelungener erster Kochabend im Jahr 2015.

Bericht: Alexander Theegarten, Bilder: Alexander Theegarten, Hans-Georg Friedel, 23.01.2015
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CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 13. Februar 2015 bei Sauter-Cumulus

Apéro
Hans-Georg

Amuse bouche
Alexis

1. Vorspeise
Alexis

2. Vorspeise
Hans-Georg

Hauptspeise
Hans-Georg

Kasegang
Hans-Georg

Dessert
Karl-Heinz

MenU

Kirschsaft mit Marie-Brizard,
gesalzene Erdnisse und Oliven

Carpaccio vom Rind mit Karl-Heinz Spezialbrot

2012 Weisser Cuvée
Max Geitlinger, Egerten

Muschelsuppe mit Karl-Heinz Spezialbrot

2012 Weisser Cuvée
Max Geitlinger, Egerten

Risotto mit Zitrone, Minze und Schwarzwurzelgemise

2012 Weillburgunder
Max Geitlinger, Egerten

geschmorte Kalbshaxe, Selleriestampf und Wintergemiise

2011 Spéatburgunder
Max Geitlinger, Egerten

Trilogie von Kése mit Karl-Heinz Spezialbrot

2011 Spéatburgunder
Max Geitlinger, Egerten

Panna Cotta, Créme Brillée und Mousse au Chocolat auf Loffel
Reinecker Sekt brut aus Auggen

Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Hans-Georg Friedel,
Rudolf Saier, Helmut Gilch, Markus Frank, Stephan Wéssner , Karl-Heinz Stéhr und Hans

Kreim.

Gaste: keine

Ausgerechnet am Freitag den 13. einen Kochabend zu veranstalten ist flr Aberglaubische ein
sehr groBes Wagnis. Der Dreizehnte ist so geflrchtet, dass selbst viele Hoteliers auf ein
Zimmer Nr. 13 verzichten und nach der Zwdlf gleich die Vierzehn folgen lassen. Und wenn der
Dreizehnte dann auch noch auf einen Freitag fallt, ist alles doppelt bedrohlich. Schwere
Hypothek, mal sehen, ob sich die Kochmannschaft davon beirren lasst.

Zum Apéro hat sich Hans-Georg bei unseren Nachbarn bedient und einen
Marie Brizard Anisette Liqueur extra fine gemischt mit Kirschsaft serviert.

Dazu reichte er gesalzene Erdnlsse und Oliven. Der Anisgeschmack des
Likérs harmonierte Uberraschend gut mit dem Kirschsaft - ein gelungener

Auftakt.



Das Amuse bouche wurde von Alexis
zubereitet. Von einem Rinderfilet schnitt er mit
dem scharfen Messer ca. 5 mm starke
Scheiben ab und plattierte sie anschlieBend

y zwischen Folie. Etwas Parmesan, Rucola,
schwarzer Pfeffer aus der Mlhle, Fleur de sel
und ein Faden feines Olivendl komplettierten
diesen Gang. Dadurch dass das Fleisch nicht
' so dinn wie mit einer Maschine Ublich
aufgeschnitten wurde, behielt es den sehr
intensiven Fleischgeschmack. Das frisch
gebackene Brot von Karl-Heinz war eine

g ‘ wunderbare Ergdnzung. Kompliment an den
L Koch und an den Backer.

Alexis servierte uns als erste Vorspeise eine
Miesmuschelsuppe provenzalischer Art.
Schéne kraftige Brihe mit Gemdsejulienne,
den Muscheln in der Schale und natirlich ein
Stick Brot von Karl-Heinz, ein groBer
Genuss. Begleitet wurden das Carpaccio und
die Muscheln von einem 2012 Weisser Cuvée
Max Geitlinger aus Egerten. Ja, toll, weiter
sol!

Als weitere Vorspeise kochte uns Hans-Georg
ein ganz spezielles Risotto. Zitrone und Minze
gaben dem Reis ein besonderes Aroma und
die dazu gereichten gedlinsteten und dann
leicht angeschmorten Schwarzwurzeln
rundeten diesen Teller hervorragend ab. Dazu
tranken wir einen 2012 WeiBburgunder von
Max Geitlinger. Klasse, einfach weiter so!!

Hans-Georg war auch unser Hauptspeisler und tberraschte uns mit einer wunderbar zart
geschmorten Kalbshaxe, begleitet von einem traumhaften Selleriestampf, gewirzt mit einem
Hauch Anis, geschmorter Fenchelknolle, Zuckerschoten und Karotten. Dieser Hauptgang
schmeckte nicht nur sehr gut, er war auch ein groBer optischer Genuss. Dazu harmonierte sehr
gut der 2011 Spatburgunder von Max Geitlinger. Kompliment, Hans-Georg.



Aber auch um einen lange vermissten K&segang hatte sich Hans-Georg gesorgt. Serviert
wurden je ein Stlck Ziegenkase ,belgischer Merlin®, italienischer Hartkdse und ein Stickchen
von einem reifen elsassischen Munster. Dazu ein Stiick Brot von Karl-Heinz und einen Schluck
2011 Spatburgunder von Max Geitlinger. Einfach nur fein!

Zum Abschluss lief Karl-Heinz noch einmal
zur Hochform auf und servierte einen
Dessertteller mit je einem Léffel Panna Cotta,
Creme bralée und einer dunklen Mousse au
chocolat. Ausgarniert war der Teller noch mit
diversen Beeren und einem Kunstwerk aus
erkaltetem Karamell. Sehr schén fiir's Auge
und schén fir den Gaumen. Was hatte dazu
besser gepasst als ein Schluck Winzersekt
von Reinecker aus Auggen. Dank an alle
Kdchel!!

Bleibt fir diesen Kochabend festzuhalten: Da auch, wie bewiesen, an einem so verflixten
Datum wie Freitag der Dreizehnte sehr gut gekocht werden kann, dann sollte gerne 6fter
Freitag der Dreizehnte sein!!

Bericht: Hans Kreim und Hans-Georg Friedel, Bilder: Hans Kreim, 17.02.2015
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 20. Marz 2015 bei Sauter-Cumulus

Amuse Bouche

MenU

Thunfisch in Pancetta auf Glasnudelsalat

Alexander Pinot Blanc de Noir, Cremant
Weingut Vorgrimmler, Munzingen
Vorspeisen Wachtelterrine, Feigenconfit, Salatbouquette
Jonas 2012 Lemberger Thymos trocken
Weingut Alexander Laible
Alexander Garnele im GemUsegarten
2012 CHARA Chardonnay trocken
Weingut Alexander Laible
Fischgang Skrei auf Gurkengemuse mit zweierlei Senfsaucen
Hans 2012 Riesling trocken Alte Reben
Weingut Alexander Laible
Hauptgang Lammragout im Auberginenmantel, Kichererbsenmousseline,
Hans Rosmarinkartoffelwrfel
2012 Arendsing Cabernet Sauvignon
Stdafrika
Dessert Blutorangensippchen mit Sauerrahm-Parfait
Hans Pinot Blanc de Noir, Cremant

Anwesende Briider:

Gaste:

Weingut Vorgrimmler, Munzingen

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Hans-Georg Friedel,

Markus Frank, Hans Kreim

Jonas Hees

Der heutige Kochabend fiel auf den astronomischen Frihlingsanfang und war begleitet von
einer partiellen Sonnenfinsternis. Die Sonnenfinsternis am heutigen Vormittag I6ste an der
bretonischen Kiiste bei Mont-Saint-Michel eine Flut mit einem Tidehub von 14 Metern aus. Die
nachsten vergleichbaren Fluten werden fir Marz 2033 und Marz 2051 erwartet. Ob das heutige
Menl mehr ein Abschied vom Winter war oder doch ein Frihlingsment, muss jeder Bruder flr
sich entscheiden.

Punktlich um 18.30 Uhr er6ffnete CL Alexander mit einem Schluck Cremant vom Weingut
Vorgrimmler den heutigen Kochabend.



Als Amuse Bouche servierte er uns
marinierten Thunfisch, in einem
Pancettamantel verborgen, leicht angekrosst
auf einem Glasnudelsalat.

Ein vielversprechender Auftakt und ein
Kompliment an Alexander.

Unser Gast Jonas hatte sich flir uns etwas

ganz Besonderes ausgedacht und hatte dafr

auch keinen Aufwand gescheut.

Er bereitete uns eine Wachtelterrine im
Lardomantel, begleitet von einem selbst

gekochten Feigenconfit und einem
frihlingshaft frischen Salatbouquette. Bei den
Feigen handelte es sich um badische Feigen,
sozusagen aus dem eigenen Garten. Die
Terrine war geschmacklich sehr gut
abgestimmt und die eingelegten
Wachtelbristchen waren sehr saftig. Begleitet
wurde dieser Gang von einem 2012
Lemberger aus dem Weingut Alexander
Laible in Durbach. Chapeau dem Koch!!

>
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Als zweite Vorspeise servierte uns Alexander
eine Riesengarnele, wunderbar gebraten, auf
einem Gemusebeet von Karotten, Zucchini,
rotem Paprika und einem Rucola-Pesto. Die
Gemuse waren kurz blanchiert und
anschlieBend in etwas Olivendl geschwenk.
Das Pesto rundete diesen Gang sehr schén
ab. Der begleitende Wein war ein 2012
Chardonnay CHARA, ebenfalls vom Weingut
Alexander Laible. Eine insgesamt gelungene
Komposition.

Als Fischgang servierte uns Hans - so zu
sagen als Abschied vom Winter - einen
gedinsteten Skrei auf einem Gurkenbett mit /:/
zweierlei Senfsaucen. Wobei eine, die helle
Senfsauce mit einem ,normalen®
Pommerysenf und die rote Senfsauce mit
Cassis gefarbten Pommerysenf hergestellt
wurden. Fisch schwimmt am liebsten im
Riesling, und wir tranken einen Schluck von
den 2012 Alten Reben, nattrlich von
Alexander Laible.



Und Hans war so in seinem Element, dass er
den Kochléffel nicht mehr aus der Hand
gegeben hat. Als Hauptgang kochte er ein
Lammragout aus der Lammschulter, welches
in einem Auberginenturm versteckt wurde.
Umgeben wurde das Tarmchen von einer
Kichererbsen-Mousselin, Lammijus,
Rosmarinkartéffelchen und getrockneten
Olivensplittern. Jonas spendierte noch in
Olivendl konfierte Kirschtomaten, welche
dann auf dem Tdrmchen thronten. Dazu
~tranken wir einen Sudafrikaner Cabernet
Sauvignon aus dem Jahr 2012.

Zum Dessert presste Jonas noch viele
Blutorangen und Limetten aus, kochte den
Saft mit etwas Zucker auf und hat den Saft
mit Speisestarke zu einem nicht zu
dickflissigen Suppchen eingekocht. Gut
gekuhlt mit einem von Hans hergestellten
Sauerrahmparfait serviert, begleitet von
einem Schlickchen Cremant vom
Vorgrimmler, war es ein sehr erfrischender
Abschluss fir unser heutiges Mend.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, Zusammenstellung: Hans-Georg Friedel, 24.03.2015



B CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
(-g%’i Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 17. April 2015 bei Sauter-Cumulus

Menu
GruB3 aus der Kiiche Rote Bete mit Himbeeressig, Schmand und Krautern
Karl-Heinz Bouvet Rose Excellence
Vorspeise Spargelstppchen mit zweierlei Spargel,
Stephan Jakobsmuschel und Riesen-Gamba

Riesling vom Weingut Weber, Ettenheim

Vorspeise Ceviche von Lachs und Spargel

Hans-Georg Riesling vom Weingut Weber, Ettenheim

Zwischengang Fruhlingssalat an Hihnerleber

Karl-Heinz Bouquet de nos Vignes 2013

Hauptgang Dreierlei vom Rind, Filet an Selleriepliree, Gemuserfstitaler,
Karl-Heinz Fleischsilze an Meerrettichschaum, Tatar mit Senfeis,

Spétburgunder Rotwein Durbach

Dessert Baba au Rhum mit Ananas an Vanillecreme
Alexis Crémant Rose von Alain Klingenfuf3
Anwesende Brider: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank,

Helmut Gilch, Hans-Georg Friedel, Karl-Heinz Stéhr, Stephan
Wdssner, Hans Kreim.

Gaste: Jonas Hees

T mewRR\ - Es war ein unfreundlicher,

- regnerischer Freitag im April, der
den Blick aus unseren
Klchenfenstern Richtung
Schwarzwald verwehrte. Die
Kochmannschaft hatte jedoch ein
Menu vorgestellt, welches uns
sehr gut Uber das schlechte
Wetter hinweg half. Und die
Tischdekoration von Jonas, eine
Glasbowle, gefillt mit
Vergissmeinnicht und Tulpen,
wirkte wie ein
Stimmungsaufheller.

Plnktlich um 18.30 Uhr erbffnete
unser CL Alexander mit einem
Schluck Bouvet Rose Excellence
den Kochabend.




Karl-Heinz hatte als Gru3 aus der Kiiche einen Loffel
mit in Himbeeressig gesauerter Rote Bete mit einem
Tupfer Krauterschmand gereicht. Auch auf die
Geburtstage von Helmut und Karl-Heinz haben wir
angestoB3en.

Als Auftakt unseres heutigen Ments kocht
Stephan aus wei3em und griinen Spargel ein
Suppchen. Die Schalen der zwei
Spargelsorten wurden mit Suppengemise
und einer Kartoffel ausgekocht, der Sud
aufgefangen, darin dann der Spargel gegart,
puriert und die Suppe anschlieBend mit
Eigelben gebunden. Die Einlage bestand aus
einer sautierten Jakobsmuschel, einer
Riesen-Gamba sowie den wei3en und griinen
Spargelképfchen. So lasst sich der Frihling
begriBen - Dank an den Koch. Der Riesling
korrespondierte hervorragend mit der Suppe
und den Einlagen.

Hans-Georg wartete mit einer sehr frischen
Fischvorspeise auf. Er bereitete uns ein
Ceviche vom Lachs und vom Spargel! Hierbei
wird der Fisch durch die Saure der Limetten
gegart. Dieses Prinzip hatte Hans-Georg
auch auf den Spargel angewendet. Dazu hat
er den Spargel diinn geschnitten und dann
gesauert. Angemacht mit einer leichten
Vinaigrette und mit wenig Zitronenpfeffer
dekoriert war dies eine perfekte Vorspeise.
Dazu tranken wir einen Schluck von dem
Riesling aus dem Weingut Weber aus
Ettenheim. Kompliment an Hans-Georg.




Als Zwischengang servierte Karl-Heinz einen
Frihlingssalat, bestehend aus diversen
Wildkrautern, mit einigen Sticken saftig
gebratener Truthahnleber. Als Beilage gab
es noch frisch gebackene Brétchen. Ein
Schlickchen vom Bouquet de nos Vignes
2013 rundete den Gang ab.

FOr den Hauptgang hatte sich Karl-Heinz etwas sehr
Gewagtes vorgenommen. Das Grundthema war
Rindfleisch. Nicht, wie wir es mittlerweile oft in der
gehobenen Gastronomie antreffen, ein Teil kurz gebraten,
ein Teil geschmort. Nein, Karl-Heinz spielte mit der
Temperatur, warm und kalt und setzte den i-Punkt mit

~_ einen Kugel Senfeis. Nun also zum fertigen Teller. Auf dem

-

Dazu gesellte sich eine Scheibe von
Rindfleischsilze mit einer festen Meerrettichhaube
und daneben war Rindertatar mit dem besagten

Senfeis angerichtet.

Der gereichte Spatburgunder aus Durbach passte *§
hervorragend zum Rindfleisch. ,Dreierlei vom Rind®
hatte sich Karl-Heinz als Thema vorgegeben. Diese
drei Zubereitungen zusammen auf einen Teller aus
Hauptgang gaben natlrlich viel  Stoff

anschlieBenden Diskussion.

einer

befand sich ein Medaillon vom Rinderfilet, kurz gebraten
mit Selleriepiiree, separat dazu auf einem eigenen
Tellerchen ein GemUserdstitaler.

Zur

Alexis beendete das heutige MenlU mit einem
franzésischen Klassiker ,Baba au Rhum®“ mit

. Ananas und Vanillecreme. Ein in Rum

ertrankter Hefeteig macht einen doch so
richtig beschwingt flr den restlichen Abend.
Dazu ein Schlickchen von Alain Klingenful3
Crémant Rose und das Gluck ist perfekt.



Und dann war der selten gewordene Moment gekommen, dass wir Uber die Aufnahme eines
neuen Kochbruders befinden durften. Die anwesenden Briider beschlossen vereinbarungs-
geman die Aufnahme von Jonas in unsere Chuchi. Mit einem Willkommensschluck begriiBten

wir sodann unseren neuen Kochbruder.

Bericht: Hans Kreim, Hans-Georg Friedel, Bilder: Hans Kreim 24.04.2015
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CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 22. Mai 2015 bei Sauter-Cumulus

zum Apero
Karl-Heinz

Amuse Bouche
Alexander

Vorspeise
Karl-Heinz

Zwischengang
Alexander

Hauptgang
Alexander

Dessert
Rudi

Anwesende Briider:

Gaste:

MenU

Lachscreme auf Blinis
Crémant vom Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil

Jakobsmuschel Riviera
Crémant vom Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil

Schinkenmousse mit zweierlei Spargel
2013 Grauburgunder trocken
Weingut Vollmer, Ellerstadt, Pfalz

Rotbarbe auf Korianderlinsen mit Paprikasauce
2014 Condesa De Leganza
Verdejo Blanco

Zweierlei vom Lamm
2012 Ascheri, Babera D‘Alba
Fontanelle

Rhabarberparfait an Erdbeeren
2013 Oberrotweiler Grauburgunder Sekt, Extra trocken
Jahrgangssekt

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Jonas Hees,
Stephan Wdéssner, Rudolf Saier, Helmut Gilch, Karl-Heinz Stéhr,
Hans-Georg Friedel und Hans Kreim.

ohne

Die Kochmannschaft war an dem letzten Freitag vor Pfingsten zeitig vor Ort und hatte mit den
Vorbereitungen der einzelnen Gange begonnen. Hans-Georg hat seinen floristischen
Fahigkeiten freien Lauf gelassen und uns ein farbenfrohes, aus einzelnen bunten Blitenblattern
bestehendes Bild gezaubert.

PUnktlich um 18.30 Uhr konnte CL Alexander
den Kochabend mit einem Glas Crémant vom
Weingut Bercher-Schmidt er6ffnen. Seit dem
letzten Kochabend hatten wir drei
Geburtstagskinder, Rudolf, Alexander und
Hans, auf deren Wohl wir einen grof3en
Schluck tranken.




Dazu servierte Karl-Heinz eine Lachscreme,
bestehend aus gerduchertem Lachs,
Frischkase und Dill. Die Basis fir die
Lachscreme bildeten selbstgebackene Blinis.
Kein schlechter Auftakt fir ein viel
versprechendes Menu!!

Alexander brachte den Sliden ist Spiel -
~Jakobsmuschel Riviera®“. Herr Ducasse hétte
seine Freude gehabt, denn nach seinem
Rezept wurde dieser Gang hergestellt.

Eine Schale der Jakobsmuschel wurde gefullt
natdrlich mit einer Jakobsmuschel,
Fruhlingszwiebeln, Zitronen (natirlich aus
Menton) schwarzen Oliven und eingelegten
Tomaten. Verschlossen wurde die Muschel
mit einer Schicht Blatterteig. Abgeglanzt mit
Eigelb und ab damit in den Ofen. Sehr
delikat!! Der Crémant vom Weingut Bercher-
Schmidt erganzte diesen Gang
hervorragend. Ein Kompliment an den Koch.

Nun sind wir wieder in Baden angekommen
und bekamen zweierlei Spargel, némlich
Grun und WeiB, zu einer Schinkenmousse
serviert. Die Mousse wurde aus einem
vorzlglichen gekoch-ten Schinken hergestellt.
Dazu tranken wir einen Grauburgunder aus
der Pfalz vom Weingut Vollmer in Ellerstadt.
Dank an den Koch.

Und wieder sind wir ans Mittelmeer zurlck
gekehrt, um Alexander‘s Fischgang, Rotbarbe
auf Korianderlinsen, zu genie3en. Dieser
Gang wurde durch die Paprika-Churizo-
Sauce zu einem wahren Gedicht. Die
spanische Paprikawurst brachte eine
angenehme Scharfe ins Spiel und war
gleichzeitig ein angenehmer Gegenspieler
zum Koriandergrin. Dazu schenkte
Alexander einen 2014 Verdejo Blanco ein.
Dieser Gang - ein wahres Gedicht, Dank an
Alexander.



Wir blieben im Stiden Europas mit
Lammragout und Lammrickenfilet, Fregula
Sarda, Blumen-kohl und Broccoli, nicht zu
vergessen der himmlische Lammjus.
Alexander hat wieder einmal grof3 gezaubert
und uns einen auBBerordentlichen Hauptgang
zubereitet. Dazu tranken wir einen 2012er
Ascheri Barbera D*Alba aus Fontanella.
GroBes Kompliment an den Koch!!

Nun lag es an Rudolf, mit seinem Dessert einen wirdigen Abschluss fir den heutigen Koch-
abend zu finden. Rudolf holte uns wieder nach Stdbaden zurlick mit seiner Komposition von
Rhabarberparfait und Erdbeeren.

Die Erdbeeren wurden mit etwas Zucker und
Zitronensaft mariniert und mit fein gezupften
Thymianblattchen parfimiert. Die dritte
Komponente neben dem hervorragenden
Rhabarberparfait, den marinierten und
parfimierten Erdbeeren war eine Creme
Chantilly. Dem nicht genug, denn alle
Komponenten wurden mit einer siffigen
Vanillesauce auf‘s Beste verbunden.

Dazu gab es einen Schluck Oberrotweiler
Grauburgunder Jahrgangssekt. Ein sehr
schéner und gut in die Jahreszeit passender
Abschluss fur einen wunderschénen
Kochabend. Dank an Rudolf!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim 28.05.2015
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CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 12. Juni 2015 bei Sauter-Cumulus

zum Apero
Jonas

Antipasti
Jonas

Primo
Jonas/Hans-Georg
Intermezzo

Hans-Georg

Secondo
Jonas

Dolce
Karl-Heinz,
Jonas, Hans-Georg

Anwesende Brider:

Gaste:

Menii

Pizzettina
Lambrusco Mantovano Secco DOC Camicia Rossa

Gegrillte Paprika, frittierte Zucchini, Calamaretti
Molise DOC Falanghina 2014

Lamm-Ravioli mit einer Sauce von Artischocke und Taleggio
Dolcetto D’Alba DOC 2013, Pelissero Piemont
Dorade mit Krautermantel, Erbse und Tomate

Nero D’Avola IGT 2014 Verdejo Blanco

Saltimbocca mit Risotto und Fenchel
Roero Arneis DOCG Merica 2013 Fontanelle

Zabaione mit Variationen von Beeren
Marsala

CL Alexander Theegarten, Jonas Hees, Rudolf Saier, Helmut Gilch,
Karl-Heinz Stéhr, Markus Frank und Hans-Georg Friedel.

ohne

Jonas, unser jungster Kochbruder, hatte seinen ersten Kochabend als Hauptkoch und wie man
schon hatte vermuten kénnen, drehte sich alles um ltalien, quasi seine zweite Heimat. Und so

fihlten wir uns auch alle nach Italien versetzt, beim Anblick des wundervoll gedeckten Tisches
in den Farben der Trikolore. Karl-Heinz hatte das Thema Italien perfekt in der Tischdeko

umgesetzt.

Wir begannen aufgrund der schweren

Gewitter und Uberflutungen in Freiburg mit
etwas Verspatung gegen 19:00 mit einem
Schluck Lambrusco. Ein Klassiker in ltalien,
einer der wenigen Rotweine, die man gekuhlt
somit einen perfekten
Begleiter zum Aperitif darstellt. Dazu gab es
kleine Pizzettina. Ganz klassisch, Tomate,
Basilikum und  der
obligatorische Faden Olivendl.

Und da waren sie wieder, die Nationalfarben

genieBt, und der

Buffelmozzarella,

Italiens.




Weiter ging es ganz klassisch mit Antipasti.
Gegrillte Paprika, frittierte Zucchini,
Mozzarella und frittierte Calamaretti. Alles
sehr intensivim Geschmack nach Krautern
und den Produkten. Dazu tranken wir einen
Falanghina aus der Region Molise, sudlich
von Rom.

Nun kamen wir zum Primo eine Co-
Produktion von Hans-Georg und Jonas.
Lammravioli, das Fleisch aus der Schulter,
klassisch geschmort mit Tomate, Wein und
Kalbsfond. Das Fleisch klein geschnitten,
Estragon und frittierter Knollensellerie
untergehoben, mit Eigelb und Olivendl wurde
die Fillung geschmeidig gemacht. Der Teig
halb-halb aus Spéatzlemehl und Hartweizen-
gries, Eiern und getrockneten fein pulveri-
sierten Steinpilzen.

Die Ravioli wurden von einer Artischocken-Taleggio Sauce geadelt. Dazu tranken wir ganz
klassisch einen Dolcetto D’Alba von Pelissero.

Als Intermezzo kam dann eine Dorade im
Krautermantel von Hans-Georg. Ganz viele
Krauter, Rosmarin, Thymian, Basilikum,
Petersilie mit Olivendl und Semmelbréseln
vermischen. Die Dorade auf der Hautseite im
Ofen unter dem Krautermantel kurz und sehr
heil3 gegrillt. Dazu frische Erbsen mit
Tomaten, Kapern und Oliven. Wieder sehr
kraftvolle Aromen die zum Nero D’Avola aus
Sizilien, einem sehr schénen Rotwein
hervorragend harmonierten.

Und noch ein Klassiker, Saltimbocca mit
Risotto und Fenchel als Secondo. Alles ganz
klassisch, Kalbsschnitzel, Parmaschinken,
Salbei. Dazu der Fenchel in Sahne und Safran
gediinstet. Ein Schluck trockener Arneis aus
dem Piemont passte hervorragend.




Dolce, in ltalien undenkbar ein Menid ohne
Dolce und so gab es zum Finale eine
Zabaione mit Beeren. Die Zabaione dekoriert
mit frischen Himbeeren und Heidelbeeren,
eingelegten Tranchen von Feige und mit
stBen Oliven (schwarze Oliven mehrfach in
Wasser kochen und dann tber Nacht in
Lauterzucker einlegen) und ein kleiner
Hefegipferl mit eben diesen schwarzen
Oliven.

Hierzu gab es einen kleinen Schluck Marsala.

Die Kochmannschaft um Jonas hatte an diesem Abend ltalien in die Hans-Bunte Stral3e in
Freiburg gebracht. Ein rundum stimmiges und gelungenes Men(, Daumen hoch fiir die ganze
Kochmannschaft!

Bericht Alexander Theegarten, Bilder: Hans-Georg Friedel 15.06.2015



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

=
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Kochabend vom 17.07.2015 bei Sauter-Cumulus

Menu

Gruf3 aus der Kiche Marinierter Flusskrebs auf dem Loffel
Karl-Heinz Crémant Méthode Traditionelle Brut Rosé, Weingut Abril
Vorspeise Fettuccine mit gebratenen Pfifferlingen
Rudolf Edition Franz Keller, Rosé
Vorspeise Kalte Tomatensuppe
Rudolf Edition Franz Keller, Rosé
Zwischengang Gebratener Zander auf einem sommerlichen Gemisebeet
Rudolf Riesling tr. Eichstetter Herrnbuck, Weingut Schmidt
Hauptspeise Lammlachse mit konfierten Tomaten und Rosmarinkartoffeln
Rudolf Dom. Gilphine Merlot 2009, Vin d. P. d* Oc
Nachspeise ,~Johannisbeerkichle®, Erdbeereis mit Aceto Balsamico
Karl-Heinz Auxerois 2011, Weingut Bercher-Schmidt
Anwesende Brider: Alexander, Alexis, Hans-Georg, Helmut, Jonas, Karl-Heinz, Markus,

Rudolf, Stephan, (Werner)
Gaste: Herr Bernd Deutschkédmer

Unser letzter Kochabend bei der Firma Sauter-Cumulus

Eigentlich war dieser Kochabend fur die
Maitre-Prifung  unseres Karl-Heinz
.. vorgesehen gewesen. Leider hat es
aber mit dieser Prifung bei Karl-Heinz
aus beruflichen Griinden nicht geklappt,
die Prifung werden wir dann im
Oktober genieBBen kénnen. So waren es
dann Rudolf, Karl-Heinz und Stephan,
die uns an diesem Abend vorzuglich
bekochten. Jonas war es vorbehalten,
eine wunderbare und edle
Tischdekoration zu kreieren.




Los ging es mit Stephan, der uns
Fettuccine mit gebratenen Pfifferlingen
kredenzte. Eiernudeln und ein feiner,
frischer Pfifferling mit frischer Petersilie
dazu, ein Klassiker, der immer wieder
zu dieser Jahreszeit das Herz eines
jeden von uns erfreut. Rudolf hatte
noch ein klein wenig siBe Sahne
untergemengt und mit einem Zweig
Estragon garniert, was den Geschmack

anhob. Primal

Zur BegriBung unserer Gaste durch Alexander, hatte
Karl-Heinz einen exquisiten Loéffel als kleinen Gru3 aus
der Kiche zubereitet. Flusskrebse , Meeresalgen, kleine
Mozzarella-Kugeln und fein gewdrfelte Kirschtomaten,
angemacht mit Olivendl und Essig. Dazu stieBen wir mit
einem ordentlichen Schluck Crémant vom Weingut April
an. Lieber Karl-Heinz, vielen Dank, fir diese immer
wieder variantenreichen und sehr feinen kleinen

~ KiichengriiBe.

Es folgte ein leichtes, sehr wohlschmeckendes - und den
hochst sommerlichen Temperaturen angepasstes -
Mena.

Weiter ging es — wiederum mit Rudolf — mit einer der vielen Variationen einer kalten
Tomatensuppe oder landlaufig auch ,Gazpacho®. Sehr erfrischend, ausgezeichnet.

Und immer wieder Rudolf, und zwar mit gebratenem Zander auf sommerlichem GemUsebeet.
Alles sorgfaltig zubereitet, das Gemulse knackig gegart, der Fisch auf den Punkt gebraten.

Vielen Dank lieber Rudolf.
~




Das Hauptgericht, bestehend aus gebratenen
Lammlachsen und konfierten Tomaten sowie
Rosmarinkartéffelchen an einer feinen Sauce,
Herz, was willst Du mehr an einem solch
schénen sommerlichen Freitagabend. Und
wer hat's vollbracht? Naja, wieder mal unser
Rudolf.

Karl-Heinz und Stephan waren Rudolf fleiBig zur Hand gegangen
und hatten ihn auf das Beste unterstitzt.

Die Nachspeise war dann eine Sache flir Karl-Heinz. Inspiriert
hatte ihn hierzu ein Rezept von Douce Steiner, Ubrigens einzige 2-
Sterne-Kéchin in  Deutschland. Es gab einen wunderbaren
Johannisbeerkuchen mit dem Eis des Jahres 2015, einem
~erdbeereis mit Aceto Balsamico®. GroBBe Klasse!

Ein groBes Dankeschdén auch Herrn Deutschk@amer, unserem Hausherrn, der uns Uber die
Jahre in der Kantine seiner Firma hat gewahren und werkeln lassen.

Bericht: Alexis Schmelzer, Bilder: Hans-Georg Friedel, Karl-Heinz Stéhr 28.07.2015
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 14.08.2015 im ,Plana-Kichenland®, Freiburg

MenU

GruB3 aus der Kiche ,Fladle in Aspik und Spinatbisquit mit einer Lachsflllung*

Stephan

Vorspeise
Alexis

Vorspeise
Karl-Heinz

Zwischengang
Alexander

Hauptspeise
Alexis

Nachspeise
Alexander

Gaste:

Anwesende Briider:

Gaste:

Cremant Paul Gellenbacher

,Oeuf Cocotte”
Cremant Paul Gellenbacher

,Rote Bete-Ananas-Kumquat-Apfel an Kalbsbries mit Foie
Gras®

Gutedel Trockenbeerenauslese 2012, Weingut Loffler,
Ballrechten-Dottingen

,Saumon Soufflé®
Riesling 2013, Mulheimer Pfaffenstiick, Weingut Hermann
Dorflinger

,lauben, Artischocken und Kartoffelstrudel”
Montes Alpha Syrah 2009, Chile

Melonen-Pflaumenweinsippchen mit Zitronengrassorbet
Cremant Paul Gellenbacher

Dieter Korb, Dr. Friedrich Hugenschmidt, Hans-Joachim
Volz, Josef Obert, Karl-Heinz Schmidt

CL Alexander Theegarten, Markus Frank, Helmut Gilch,
Rudolf Saier, Alexis Schmelzer, Karl-Heinz Stohr,
Stephan Wdssner

Dieter Korb, Dr. Friedrich Hugenschmidt,
Hans-Joachim Volz, Josef Obert, Karl-Heinz Schmidt

Viele Gaste und das neue Kochdomizil

Um es vorwegzunehmen: alle, die diesen ersten Kochabend in unserem neuen Kochdomizil im
~Plana-Kichenland“ miterlebt haben, hatten viel Spal3 und Freude, seien sie als unsere Gaste

zugegen gewesen oder als Kochbrilder, gleich ob aktiv oder passiv.

Als Gaste aus Lérrach waren Dieter Korb und Dr. Friedrich Hugenschmidt zu uns

gekommen.

Wir Kochbrlider, die wir aktiv das Menii zubereiten wollten, und auch Stephan’s

Bekannter Josef, trafen uns kurz vor 18:00 Uhr im neuen Kochdomizil. Schnell hatten



wir uns auf die beiden ,Kochinseln® verteilt und begannen mit unseren Vorbereitungen. Rudolf
schmiickte derweil schon aufs allerliebste unsere Tafel.

Gegen 19:30 Uhr konnten wir mit unserem Meni beginnen,
welches Stephan mit einem

vortrefflichen Gru3 aus der Kiiche (eigentlich waren es 2
GriBe) startete. Ihm hilfreich zur

Hand gegangen war unser Gast Josef Obert, herzlichen Dank
Euch beiden fir diese

ausgezeichnete BegrifBung.

Dieter und Friedrich hatten eine neue Kreation eines Aperitifs
zum Gruf3 aus der Kiiche kredenzt, einen ,Ramazotti Cool, ein
erfrischender Drink, gemixt aus hellem Ramazotti und Sekt,
sowie kraftig Basilikumsblatter darin.

o

Nach diesem erfrischenden Start in diesen Kochabend hatte
Alexis einen franzdsischen Klassiker, Oeuf en Cocotte, offe-
riert. Geschmacklich war die Sache gut (,nischt zum

sagen®), allein beim Garen der Eier im Dampfgarer zeigte sich
noch beachtlich ,Luft nach oben*.

Hierauf bot uns Karl-Heinz einen Zwischengang, den er uns im
Oktober anlasslich seiner Maitre-Prifung kredenzen wird. Es
handelte sich um Rote Bete-Ananas-Kumquat -Apfel an Kalbs-
bries mit einem Eis (!) von Foie Gras.

Ausgezeichnet lieber Karl-Heinz, so wird die anstehende
Prifung far Dich sicherlich kein
allzu schwerer Gang werden
und wir werden mit Dir unsere
Freude hieran haben.

Alexander bereitete uns hiernach einen gro3en Klassiker aus
der Kiche des 3-Sterne-Tempels Auberge de I lll der Gebriider
Haberlin zu: Saumon Soufflé. Wunderbar!!




Zur Hauptspeise hatte Alexis Tauben in der Pfanne und im
Ofen gebraten. Hierzu gab es einen Kartoffelstrudel und
sautierte Artischockenherzen.

Den stBen Abschluss bot uns dann Alexander mit einem
wunderbaren Melonen-Pflaumenweinsippchen nebst einem
hervorragenden Zitronengrassorbet. Wunderbar erfrischend
und leicht, groBes Staunen und Raunen in der Runde und
Beifall.

Bericht: Alexis Schmelzer, Bilder: Alexis Schmelzer, Alexander Theegarten 31.08.2015
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CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 11. September 2015 bei PLANA Kichenland

Amuse
Stephan

Vorspeise
Rudolf

Zwischengang
Joseph

Zwischengang
Stephan

Suppe
Stephan

Hauptgericht
Stephan

Dessert
Hans-Georg

Anwesende Brider:

MenU

Gurkenrélichen mit Ziegenkasemousse
Hugo

Tafelspitzstlze mit Linsensalat
WeiBBburgunder

Selbstgemachte Nudeln mit Herbsttrompeten
WeiBburgunder

Rotbarsch gebraten mit Steinpilzrisotto
Sauvignon Blanc

Sellerie Birnen Schaumsuppe mit gebratener
Garnele
Sauvignon Blanc
Tafelspitz sous-vide an WurzelgemUse mit
Rote Bete Meerrettich
Spatburgunder ,S*
Germknodel mit Zwetschgenkern an Amaretto
Sabayon
Vieille Prune Grand Reserve Arthur Metz

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank,

Hans-Georg Friedel, Helmut Gilch, Jonas Hees, Rudolf Saier, Karl-
Heinz Stdhr, Stephan Wéssner.

Hans-Joachim Volz, Joseph Obert, Axel Kornmayer Chuchi Singen

Stephan war als Hauptkoch eingeteilt und dies nahm er sehr
ernst. Gleich sechs Gange und ein Amuse hatte er sich und der
Kochmannschaft angedacht. Gut badisch sollte es sein und so

¢ war es auch.

I, o Angefangen mit einer Ziegenfrischkdsemousse im
Gurkenmantel zubereitet von unserem Interessenten Hans-

Joachim, kurz Hajo genannt, dazu das selbstgebackene

- Brétchen von Karl-Heinz waren ein gelungener Auftakt.

Hierzu tranken wir einen sommerlichen Hugo. Ja auch im
September ist es in Freiburg noch immer sommerlich warm.
Dies stellte auch unser Kochbruder Axel aus der Chuchi Singen



Weiter ging es mit einer perfekt
zubereiteten Tafelspitzsilze von Rudolf.
Dazu ein Linsensalat und ein Schluck

vom erfrischenden WeiBBburgunder.

Selbstgemachte Safrannudeln und dazu
Herbsttrompeten, gesammelt von
Joseph. Die Herbsttrompeten in einem
cremigen Sud gegart. Herbsttrompeten
ein sehr fester Pilz mit einem tollen
Aroma. Ein schénes leichtes
Zwischengericht.

Weiter ging es mit einem Rotbarsch, natur gebraten auf Steinpilzrisotto. Der oft unterschéatzte
Rotbarsch war von vorziglicher Qualitat. Das schwarze Lavasalz aus Island,das Stephan
eigens besorgt hatte, war nicht nur ein Augenschmaus.




Vor dem Hauptgang gab es noch ein
auBerst sdmiges Stppchen von
Sellerie, Birne und Maronen. Als
Einlage eine gebratene Garnele.

Nach der Suppe machte Stephan gleich
weiter mit dem Hauptgericht, einem
Sous-vide gegartem Tafelspitz. Dazu
reichte Stephan Rote Bete Meerrettich,

Salzkartoffel und Wurzelgemuse. Der
wunderbare Spatburgunder erganzte
den Hauptgang perfekt.

Wir waren alle gespannt, ob nach
diesem Uppigen Meni bei jedem
Kochbruder ein Germknédel
hineinpassen wurde.

Damit der Germknddel nicht die tbliche
GroBe bekam, hatte Hans-Georg eine
entkernte Pflaume mit Marzipan gefullt
und diinn mit dem Hefeteig umhiilit,
gehen lassen und im siedenden Wasser
gegart. Dazu ein Amaretto Sabayon

und eine ,alte Pflaume* und wir waren
alle gltcklich.

Ein wunderschéner spatsommerlicher Kochabend im neuen Domizil im Plana Kichenland.

Bericht: Alexander Theegarten, Bilder: Karl-Heinz Stéhr, Hans-Georg Friedel, 14.09.2015



Ich esse meine Suppe nicht...

... S0 begann unser Bruder Karl-Heinz seine Maitre
Prifung. Doch fangen wir ganz vorne an. Karl-Heinz
hatte sein Men( zur MdC Prifung eingereicht und
schnell war eine passende Jury bestehend aus OO Dr.
Christoph Jung aus Villingen, LK Alexis Schmelzer
Freiburg, CL Alexander Theegarten ebenfalls Freiburg
und Dr. Uwe Jauch GMdC aus Schwenningen gefunden.

Zum Apéro gab es einen kleinen Léffel, oder
anders gesagt ein Gruf3 aus dem Himmel und
von der Erde, Blutwurst und Schinken mit
Apfelkaviar. Ein Klassiker lecker und neu
interpretiert. Dazu einen Schluck Crémant
d’Alsace. Nach einer kurzen BegriiBung durch
CL Alexander zitierte Karl-Heinz eingangs
genannten Struwwelpeter und somit war auch
die Moral von der Geschichte: Heute gibt es
keine Suppe. Wir freuten uns alle auf das
bevorstehende Mena:

Rote Bete — Ananas Kumquat Apfel an Bries - Foie Gras

* %%

Carpaccio von Fenchel - Kalbszunge - marinierten gerduchertem Saibling - Orangenkaviar

* %%

Seeteufel - Salsiccia, - Gartengurke - Pinienkerne

* %%

Semmerrolle vom Kalb - Mango Relish — Pastinaken - Belugalinsen

* %%

Mousse au Chocolat — Créme Brilée — Panna cotta mit Mohn

Ein modernes Menu mit klassischen Elementen modern interpretiert. Jury und Kochbrider
nahmen an der festlich gedeckten Tafel platz und erwarteten mit Spannung den ersten
Gang.

Ein Rote Bete, Ananas und Kumquat Salat, dazu das perfekt gebratene Kalbsbries, und
als Krénung die Foie Gras, nicht gebraten sondern als Eis. Dazu eine Gutedel

Trockenbeerenauslese vom Castellberg aus Ballrechten Dottingen vom Weingut Loffler.
Ja auch aus einem einfachen Gutedel kann man eine Trockenbeerenauslese herstellen.



Weiter ging es mit dem Duo Kalbszunge und
gerauchertem Saibling, dazu das
Fenchelcarpaccio. Die Kalbszunge langsam
bei niedriger Temperatur gekdchelt, den
Saibling mariniert und danach kalt gerduchert.
Da kamen selbst im Freiburger Herbst
Erinnerungen an den Sommer wieder auf.
Karl-Heinz kredenzte uns hierzu einen
Grauburgunder vom Weingut Dr. Heger aus
Ihrigen vom Kaiserstuhl.

Der darauf folgende Fischgang
verlangerte den Sommer noch etwas. Die
Seeteufelbackchen, sous vide gegart,
dazu die marinierte Gartengurke mit
Pinienkeren. Ein leichtes schones
sommerliches Gericht, das uns auch im
beginnenden Herbst sehr mundete. Beim
Wein machte Karl-Heinz einen Abstecher
in das Elsass mit einem Riesling Grand
Cru von Alain Klingenfuss.

Das Hauptgericht war eine Semmerrolle
vom Kalb ein wenig bekanntes aber
sehr schmackhaftes Stlick von der
Unterschale, in Osterreich auch als
,WeiBes Scherzel“ bekannt. Das Fleisch
hatte Karl-Heinz im Wasserbad gegart
und anschlieBend kurz angebraten um
die klassischen Réstaromen zu
erhalten. Sehr zart und saftig und durch
die Réstaromen erhielt es den typischen
Fleischgeschmack den wir alle so
lieben. Dazu gab es einen klassischen
Jus, Pastinaken, Belugalinsen und ein
Mango Relish. Weintechnisch blieben wir in Frankreich, allerdings weiter stidlich an das
rechte Ufer nach St. Emilion zum Chateau La Rose Rouffert von 1997.

Das groB3e Finale war dann die sti3e
Trilogie bestehend aus Mousse au
Chocolat, Creme Bridlée und Panna
Cotta.

Ganz klassisch dazu ein Glas
Champagner, Lysmann Grand Cru.




Nach kurzer Beratung kam die Jury einstimmig zu dem Entschluss, Freiburg hat einen
neuen Maitre de Chuchi. In der anschlieBenden Laudatio lobte Christoph das schéne
MenU und die hervorragende Zusammenarbeit mit seinen Beikéchen. Und so schritten wir
zur Ehrung mit Loffeltrunk. Die Jury und alle Briider der Chuchi Freiburg gratulieren Karl-
Heinz ganz herzlich zu seiner gelungenen MdC Prufung.

Bericht: Alexander Theegarten, GMdC, CL Freiburg

Bilder: Alexander Theegarten, GMdC, CL Freiburg, Alexis Schmelzer, GMdC, LK Schwarzwald-Bodensee
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 13. November 2015 im Plana Kiichenland

Amuse Bouche
Karl-Heinz ST

Vorspeisen
Josef / Stephan

Hajo

Josef

Karl-Heinz Schmidt

Hauptspeise
Karl-Heinz ST

Dessert
Rudolph

Anwesende Brider:

Gaste:

MenU

,Fish and Chips“ auf dem Loffel
Waldhaus Diplom Pilsener

Wildconsommé mit Knusperstange
2014 Durbacher Grauburgunder

Winterfisch ,Kattegat-Schollenfilet” mit Frichten und Wildreis
2013 Grauburgunder Weingut Gretzmeier

Pilzragout mit verschiedenen Krautern
2014 Grauburgunder Weingut Schlof3 Ortenberg

Mango-Chili-Sorbet

Reh-Medaillons an Babyfenchel, Patty Pan,
Gemuisetalern und Hoisin-Sauce
2010 Coertino Rosso , Negroamaro

SiBes Suppen-Duo mit Beilage
White Porto Royal Porto

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Jonas Hees,
Markus Frank, Rudolph Saier, Hans Kreim
Karl-Heinz Schmidt, Hans-Joachim Volz, Josef Obert

Zum zweiten Mal in diesem Jahr fallt ein Kochabend auf Freitag den Dreizehnten! Im Februar
jedenfalls hat sich die Kochmannschaft von dieser schweren Hypothek nicht beeindrucken
lassen und hat hervorragend gekocht. Mal sehen, ob die heutige Kochmannschaft sich
ebenfalls nicht beeindrucken lasst.

Als frischgebackener Maitre de Chuchi hat sich Karl-
Heinz ausgedacht, einen englischen Klassiker auf den
Loffel zu bringen. Fish and Chips, mit einem Tropfen
Essig stellte fir Karl-Heinz keine besondere
Herausforderung dar. Der Fisch, klein gewdrfelt und in
Bierteig gewendet, wurde in heiBen Ol schwimmend
ausgebacken, ebenso die Kartoffelchips. Als
besonderen optischen Reiz legte Karl-Heinz noch
einige grine Erbsen auf den Loffel. Das passende
Getrank war ein Schluck Waldhaus Diplom Pilsener.
Prost auf einen schénen Abend!




‘ Den Reigen der Vorspeisen wollte Stephan mit
seiner Wildconsommé und einer kunstvoll
gedrehten Knusperstange aus Blatterteig eréffnen.
Doch Stephan wurde durch den Ruf eines Kunden
an der personlichen Teilnahme am Kochabend
gehindert - vielleicht lag es am verflixten Freitag
den Dreizehnten. Josef ist eingesprungen, hat die
Consommé bei Stephan abgeholt, fachgerecht
renerviert und serviert. Handwerklich perfekt
gekocht mit einem deutlichen Wildgeschmack,
unterstitzt mit einer kleinen Hand voll getrockneter
Steinpilze. Ein Grauburgunder aus Durbach
begleitete diesen Gang.

Der Fischgang wird auf der Speisekarte
beschrieben als Winterfisch, Kattegat-Schollenfilet.
Die Schollenfilets waren von herausragender
GroBe, einem exzellenten festen Fleisch und
schmeckten fantastisch nach Meer. Unser
Aspirant Hajo hat die Filets mit viel Sachverstand
in mehreren Pfannen, welche er mit Backpapier
ausgelegt hat, gebraten. Begleitet wurde die
Scholle von Orangenfilets, gebratenen Bananen
und Wildreis. Eine sehr gut abgestimmte
Sahnesauce rundete diesen Gang hervorragend
ab. Ein 2013 Grauburgunder vom Weingut
Gretzmeier lie3 den Fisch wohl munden.

Josef schnippelte einen gro3en Berg von Pilzen
wie Krauterseitlinge, unterschiedliche
Champignons, SamtfuBBribling und noch einige
mehr. Vorsichtig in der Pfanne angebraten, mit
Sahne abgeldscht und mit der klassischen
Frankfurter Krautermischung gewtrzt kamen sie
dann in einen tiefen Teller. Welch wunderbarer
Duft!l Dazu tranken wir fir heute den letzten
Grauburgunder vom Weingut Schloss Ortenberg.
Ein sehr feiner Gang - Kompliment dem Koch.

. Erfrischt durch ein kleines Mango-Chili-Sorbet mit
~ Minzblatt, hergestellt von Karl-Heinz Schmidt,
wechselten wir dann zum Hauptgang des heutigen
Abend.

Karl-Heinz Stéhr servierte uns ein Reh-Medaillon an
Babyfenchel und Patty Pan, Gemusetalern und
Hoisinsauce. Reh einmal asiatisch? Gut, eigentlich
sollte es statt Babyfenchel, Baby Pak Choi geben,
doch der Kaufmann konnte nicht liefern.



Das Reh, Sticke aus der
Keule, wurde im Vakuumbeutel
mit diversen Gewdrzen
mariniert. Die GemUsetaler
wurden von Jonas in der
Pfanne gebraten. Der Fenchel
und der Babykurbis Patty Pan
(sieht aus wie ein kleines
flaches Ufo) wurden in wenig
Fett kurz erhitzt. Dazu gesellte
sich zur Abrundung noch eine
Rotweinbirne. Ein kraftiger
Léffel Hoisinsauce gab dem
Hauptgang noch die nétige
Woirze. Begleitet wurde dieser
Wildgang von einem 2010
Negroamaro.

Nun lag es an Rudolf, den
heutigen Abend mit
seinem Dessert zum
vollen Erfolg zu fihren.
Und er hatte keinen
Aufwand gescheut! Ein
,Roseneisen®, das erin
heiBem Ol erwarmte, hielt
er dann in einen flissigen
Teig, um die nétige Menge
Teig so aufzunehmen. Der
Teig wurde dann im
heiBen Ol zu einem
Rosenkiichlein gebacken.
Geschick und Geduld
waren gefordert!! Das
Rosenkuchlein wirde
dann mit einer Kugel
Karamelleis zu zweierlei
SUppchen aus Joghurt und
Beeren serviert.

Dazu tranken wir einen weilBen Portwein. Ein gelungener Abschluss eines anspruchsvollen
Mendus.

Auch an diesem Freitag den 13. lieB3 sich unsere Kochmannschaft von dem verflixten Datum
nicht aus der Ruhe bringen und lief zur Héchstform auf.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 19.11.2015



(@E

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

Kochabend vom 11. Dezember 2015 im Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil

Apéro
Karl-Heinz, Rudolf

Vorspeise
Hans

Hans-Georg

Zwischengang
Alexander

Hauptgang
Alexander

Dessert
Alexis/Jonas

MenU

Dreierlei vom Loffel
Crémant aus Burgundertrauben

Petersilien-Cremesippchen,
gebeizte Forelle und Parmesancracker
Bischoffinger Enselberg Riesling Kabinett trocken

Wildterrine mit Birnen-Preiselbeer-Chutney
Oberrotweiler Henkenberg Gewdirztraminer Spétlese

Kabeljau auf Kirbiscréme, zweierlei Feldsalat
und Pilzjus
Bischoffinger Rosenkranz Weisburgunder Spétlese trocken

Entenbrustfilet mit Kirschsauce,
Wirsing und Selleriepiree

Burkheimer Feuerberg Spétburgunder Rotwein Spétlese trocken

Kaiserschmarrn mit Pistazieneis
Bischoffinger Enselberg Kerner Auslese

Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Helmut Gilch,

Gaste:

Es war der letzte Kochabend in einem ereignisreichen Jahr, an dem wir, unserer Tradition
folgend, auch fir unsere Damen - und Gaste gekocht haben. Beate und Franz haben uns fir
diesen besonderen Abend ihr Verkostungsrestaurant ,Seiferers” zur Verfligung gestellt. So
hatten wir einen schénen, weihnachtlich geschmuickten Raum, in dem wir unser Men( bei
angenehmen Gesprachen genief3en konnten.

Hans-Georg Friedel, Rudolf Saier, Stephan Wéssner, Karl-Heinz Stohr,
Jonas Hess, Hans Kreim

Karl-Heinz Schmid, Hans-doachim Volz, Werner Schnellen, Beate
Weidemann und Franz Schmidt

Schmidt.

Alexander er6ffnete kurz nach 19 Uhr den
heutigen Abend mit einem Schluck Crémant
aus Burgundertrauben vom Weingut Bercher-



Es ist nun auch schon Tradition, dass zum Apéro kunstvoll arrangierte Léffel von Karl-Heinz
serviert werden. Wir genossen Wachtelei auf Nordseekrabben und Kartoffel-Sellerie-Stampf,
Foie Gras-Praline auf Portweingelee und Raffaello mit Chili, Creme brllée auf eingelegten
Feigen im Kokosnuss-Mantel.

Als erste Vorspeise wurde von Hans ein
Petersilien-Cremesippchen mit gebeizter Forelle
und einem Parmesancracker serviert. Dazu
tranken wir einen Bischoffinger Enselberg Riesling
trocken.

/
L4

Nun folgte eine von Hans-Georg gefertigte
Wildterrine, welche von einem ebenfalls selbst
hergestellten Birnen-Preiselbeer-Chutney begleitet
wurde. Dieser Teller wurde noch von
Feldsalatréschen dekoriert. Unser Winzer Franz

: Schmidt kredenzte zu diesem Gang einen
Oberrotweller Henkenberg Gewdrztraminer Spétlese, der hervorragend mit dem Wild
korrespondierte. Ein sehr gelungener Gang.

Als Fischgang hatte sich Alexander ein Stiick | g
gebratenen Kabeljau auf einer Klrbiscreme, >
belegt mit zweierlei Feldsalat (einmal als Salat,
einmal als Créme), umgeben von einer feinen
Pilzjus ausgedacht. Dafur garte Alexander den
Kirbis im Backofen und pirierte ihn im
Thermomix. AnschlieBend wurde das Plree
nochmals durch ein feines Sieb gestrichen, um
eine wirklich glatte Créme zu erhalten. Der Fisch
wurde begleitet von einem Bischoffinger
Rosenkranz Weisburgunder Spétlese trocken.
Kompliment an den Koch!! Und Franz kam nicht
umhin, die Anekdote um den Lagennamen
,Rosenkranz® zu erzahlen.




Auch der Hauptgang wurde von Alexander
gekocht. Entenbrustfilet auf der Haut gebraten mit
einer Kirschsauce, mit Speck gewilrzten Wirsing
und einem sehr standhaften Sellerieplree. Die
Kombination Ente, Kirsche, Wirsing, Sellerie liest
sich nicht nur interessant. Der Gast wird neugierig,
wie es denn wohl schmecken wird? Nach den
ersten Bissen wird sehr schnell klar, es schmeckt
hervorragend - eine tolle Kombination. FUr diesen
Gang hatte sich Franz einen Rotwein aus seiner
wohl besten Lage ausgedacht: einen Burkheimer
Feuerberg Spatburgunder Rotwein Spatlese
trocken. Die Kirschen der Sauce und die Kirschen
im Wein - ein Gedicht!! GroBes Kompliment an
Koch und Winzer.

Den goldenen Abschluss lieferten Alexis und
Jonas mit einer ebenfalls flir den Alpenraum
ungewdhnlichen Kombination von Kaiserschmarrn
und Pistazieneis. Ein luftiger Kaiserschmarrn,
dank viel Eischnee (Alexis) und ein fast géttliches
Pistazieneis (von Jonas gefertigt) setzten dem
Menu die Krone auf. Die Weinbegleitung,
Bischoffinger Enselberg Kerner Auslese, - einfach
wunderbar!!

Y ;_.-r"”“ ' ﬁu}‘:.._ 4 Der Dank fur den heutigen Abend gilt besonders
| unseren Gastgebern Beate und Franz fir die
\ Uberlassung des ,Seiferers” und natirlich auch fiir
| die fantastischen Weine, die wir genieBen durften -
und ganz besonders Jonas, der zwischen den
Gangen mit seinem Cello das Menu begleitete und
zum Gelingen diese vorweihnachtlichen Abends
beigetragen hat.
Dank aber auch an die Kochmannschaft und an
alle helfenden Hande, die den Abend zum Erfolg
machten.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Hans-Georg Friedel 13.12.2015
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\ CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 15. Januar 2016 im Plana Klichenland

Meni
Aperitif Avocado Fleur de Sel
Karl-Heinz Cremant d‘Alsace von Vins Christian Dock
Vorspeisen Karamellisierter Chicorée
Alexis Parmesahne / Serranoschinken
Sylvaner Quarrst 2011

Weingut Riffle, Bingen am Rhein

Hans Pfélzer Blutwurststrudel
auf Weinsauerkraut und Champagnersauce
Riesling QW 2015, Weingut R. Priim, Mosel

Jonas Maronensuppe mit orangierten Nocken
von der Wildsau
Les Jardins 2011, Domaine Saint Antonin
Faugeres / Languedoc

Hauptgang Schweinekrustenbraten mit

Jonas zweierlei Rosenkohl, Zwiebelconfit, Kartoffelschnecke
Spitburgunder Q.b.A. 2011
Weingut Konstanzer Thringen

Dessert Bayerische Creme mit Walnuss,
Stephan/Josef Feigensauce und Apfelpita
Café
Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank,

Helmut Gilch, Karl-Heinz Stéhr, Jonas Hees, Hans Kreim

Gaste: Hans Joachim Volz und Josef Obert

Der erste Kochabend im neuen Jahr hatte als Thema ,das Schwein®. Alles, aber auch wirklich
alles, sollte sich irgendwie um das Schwein drehen. Nachdem die Kochmannschaft im Plana
Klchenland eingetroffen war, begann dann auch recht zlgig ein munteres Schnippseln und
Schneiden.
. Mit einer kleinen Verspatung konnte dann unser CL

: Alexander um 19.30 Uhr mit einem Glas Cremant
d'Alsace den Abend er6ffnen. Der erste Schluck galt
dem neuen Jahr 2016, in dem wir natUrlich wieder
anspruchsvoll kochen wollen.
Zum Apero servierte Karl-Heinz eine Avocado, gefullt
mit einem Tropfen tunesischen Olivendéls und einem
kleinen Loffel Fleur de Sel.
Wie Karl-Heinz meinte, sollte dieser Vitaminschock
dazu beitragen, dass wir gut durch die kaltnasse
Jahreszeit kommen.




| Alexis bereitete uns die erste Vorspeise,
\ﬂ karamellisierter Chicorée mit Parmesahne und

Serranoschinken zu. Und da war es zum ersten Mal:
das Schwein! Mit einem seiner edelsten Teile, dem
Hinterschinken. Serranoschinken vom spanischen
Schwein an der frischen Gebirgsluft lange Zeit
getrocknet. Eine besondere Note hat Alexis diesem
Gericht durch die Parmesahne gegeben. Hierbei wird
wohl Parmesan in die geschlagene Sahne eingearbeitet
(Stichwort Espuma). Dazu tranken wir vom Weingut
Riffle einen Silvaner Quarzit.

Far die nachste Vorspeise opferte das Schwein sein
Blut. Hans bereitete uns einen Pfélzer Blutwurststrudel
auf Weinsauerkraut, begleitet von einer Champagner
Beurre blanc. Daflir wurden Blutwirste gewdrfelt und
mit Zwiebeln, Speck, Apfelwilrfeln und Rosinen in einer
groBen Pfanne geschmolzen. Wenn sie Masse
ausgekuhlt ist, kommt dann noch Eigelb dazu.

Die handwarme Masse wird auf gebutterte
Strudelblatter (zwei bis drei Gbereinander) in Form einer
Wourst am unteren Rand aufgebracht und sorgfaltig zu
einem Strudel aufgerollt.

Im Ofen bei 200 Grad zehn Minuten bei Unter/Oberhitze und dann noch einmal fiinf Minuten mit
Oberhitze garen. FleiBige Hande halfen noch beim Anrichten, und nun konnten wir es uns
schmecken lassen. Ein Riesling vom Weingut R. Priim von der Mosel rundete diesen Gang ab.

' Es sollte nicht nur Hausschwein sein. Nein, Jonas hatte
sich noch einen ganz besonderen Zwischengang mit
Wildschwein ausgedacht. Maronensuppe wére wohl
keine Uberraschung gewesen. Aber Nocken aus
Wildsaubrat, gefillt mit einem Orangengelee fihrten
doch zu einem AHA-Erlebnis. Tolle Idee!! Dazu reichte
Jonas einen Rotwein aus dem Languedoc. Bleibt nur zu
sagen, Prost und vollen Genuss.

Was ware ein schweinischer Abend ohne
Krustenbraten - unvorstellbar!! Jonas hat Metzger Durr
ein zartes Stiick Schwein (vermutlich aus der 2
Hinterkeule) abgekauft und uns einen vorziglichen '
Krustenbraten gezaubert. Langsam in der Réhre
geschmort und der ganze Raum duftete und lief3 uns
das Wasser im Munde zusammen laufen. Auch der
schonste Krustenbraten braucht natirlich noch etwas
Beiwerk. Jonas hat auch hier keinen Aufwand gescheut
und zweierlei Rosenkohl, einmal klassisch, einmal
entblattert, zubereitet.




Dazu gab es noch eine Kartoffelschnecke und selbst hergestelltes Zwiebelconfit. Von der tollen
Bratenjus wollen wir gar nicht sprechen. Das Weingut Konstanzer aus lhrigen lieferte einen
2011 Spéatburgunder, und wir prosteten dem Koch fir einen durchweg gelungenen Hauptgang

ZU.

Stephan, unser Nachspeisler, war leider auf der
Autobahn hangen geblieben, so das Josef die
Bayerische Creme (von Stephan produziert) abholte
und uns so doch noch einen siiBen Abschluss
erm@glichte. Umgeben wurde die bayerische Creme
von kandierten Walnlssen, einer leckeren Feigensauce
und einer Apfelpita. Dazu gesellte sich eine Tasse
Kaffee. Dem Team Stephan und Josef sei gedankt.
Aber was hatte dieser Gang denn mit dem Schwein zu
tun?? - Nun, das Dessert war schweinisch gut!!!

Der Kochmannschaft wird gedankt fir die Kreativitat und die handwerkliche Ausfiihrung.
Ebenso gedankt wird allen fleiBigen Handen, die diesen Kochabend zu einen freudigen Erlebnis
machten.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 29.01.2016



=\ CC Club kochender Ménner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 19.02.2016 im PLANA-K{chenland

Menu:

Amuse: Buttermilch-Quark-Terrine mit geraucherter Forelle

Alexis Cabernet Blanc 2014, Weingut Vorgrimmler

Vorspeisen: Roulade vom Saibling

Hajo WeiBburgunder 2014 vom Weingut Engelhof

Jonas Creme von weif3en Bohnen und Artischocken
Terra delle Sirene, Nero d* Avola 2004, Do Zenner

Hauptgang: Geflllte Lammkeule, Flageolet und Kartoffelgratin

Alexis Chante Mistral, Chateauneuf du Pape 2004

Dessert: Reistorte an Walnuss-Zabaione

Hans-Georg Crémant Brut Rosé, Weingut Aenis Binzen

Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, Hajo Volz, Hans-Georg Friedel,
Stephan Wdéssner, Jonas Hees, Markus Frank, Hans Kreim

Gaste: Dirk Esser, Slow Food Freiburg

Far diesen Kochabend haben wir uns den Leiter der Slow Food Convivium Freiburg, Herrn Dirk
Esser, eingeladen, um uns gegenseitig ndher kennen zu lernen. Herr Esser stellte uns Slow
Food Deutschland und speziell die Freiburger Niederlassung mit ihren wesentlichen Aktivitaten
vor. Die Philosophie, die hinter dieser Bewegung steckt, wird auf deren Internetprasentation wie
folgt beschrieben:

».Gut, sauber, fair!: Dreimal am Tag, bei jeder Mahlzeit, treffen wir Entscheidungen mit weitreichenden
Konsequenzen. Unser Essen ist untrennbar verknlpft mit Politik, Wirtschaft, Gesellschaft, Kultur, Wissen,
Landwirtschaft, Gesundheit und Umwelt.

Daher sollen unsere Lebensmittel gut, sauber und fair sein.

Gut: wohlschmeckend, nahrhaft, frisch, gesundheitlich einwandfrei, die Sinne anregend und befriedigend.
Sauber hergestellt, ohne die Ressourcen der Erde, die Okosysteme oder die Umwelt zu belasten und ohne
Schaden an Mensch, Natur oder Tier zu verursachen.

Fair, die soziale Gerechtigkeit achtend, mit angemessener Bezahlung und fairen Bedingungen flr alle — von der
Herstellung Gber den Handel bis hin zum Verzehr.*

Nachdem die aktuelle Kochmannschaft alle Vor- und
Zubereitungen fur das heutige Menl weitgehend
erledigt hatte, konnte unser Chuchileiter den Abend
mit einem Schluck Bratbirnenchampagner von der
Manufaktur Jérg Geiger aus Schalt eréffnen -
Mitbringsel unseres Gastes, Hr. Esser.

Wir gedachten unseres jlingst von uns gegangenen
Bruders Helmut.




Mit dem von Alexis vorbereiteten und angelieferten
Amuse Bouche, einer leckeren Buttermilch-Quark-
Terrine mit geraucherter Forelle eréffneten wir die
Menufolge. Die helle Meerrettichsauce rundete diesen
Gang auf‘s Feinste ab. Dazu tranken wir einen
Cabernet Blanc vom Weingut Vorgrimmler aus
Munzingen.

Weiter ging es mit einer Roulade vom Saibling, feinen
Nudeln und einer schmackhaften Pommerysenfsauce.
Hajo, der diesen Gang fiir uns kochte, entgratete die
Saiblingfilets sehr sorgféltig. Aus Zanderfleisch, Sahne
und Safran und weiteren Gewdlrzen stellte er eine
gelbliche Farce her, mit der dann jeweils die Innenseite der Filets bestrichen wurde. Auf die
Farce eines Filets wurden dann frische Basilikumblatter als Trennschicht aufgelegt und mit dem
zweiten Filet belegt. Nun wurden die Filets auf Klarsicht- und Alufolie zu einer Roulade fest
eingerollt und verschlossen. Gegart wurden sie dann in 80 Grad heiBem Wasser flr ca. 8
Minuten. Nicht nur optisch sehr schén, sondern auch geschmacklich ein wahrer Genuss. Dazu
tranken wir einen Schluck Weissburgunder vom Weingut Engelhof. Kompliment an unseren
Noch-Aspiranten Hajo.

Jonas entfihrte uns mit seiner Komposition von weiBBen
Bohnen und Artischocken nach Sizilien. Zweierlei
weiBes Bohnenmus, dekoriert zu einer sizilianischen
Landschaft mit (aktivem) Vulkan und gebratenen
Artischockenscheiben als Lavaerguss fillte den Teller.
Ein schones Bild, das auch noch sehr gut mundete.
Dazu tranken wir landestypischen Wein Terra delle
Sirene, Nero d‘Avola. Ein sehr leckerer Teller, der uns
auch noch eine schéne Geschichte erzahlte. Danke,
Jonas!

Mit einer geflillten Lammkeule setzte die Koch-
mannschaft fir den verhinderten Alexis den H6hepunkt
unseres heutigen Abends. Die Lammkeule, gefullt mit
Kapern, alten eingeweichten Brétchen und Brét,
gewdurzt mit Sardellen und einigen Krautern, aufgerollt
und fest zu einen schonen Braten gebunden, nahm
langsam in einer sehr groBen Pfanne Farbe an und
ging dann fir einige Zeit ab in‘s Backrohr. Begleitet
wurde das Lamm von Flageolet-Bohnen und einem
wunderbaren Kartoffelgratin. Das Fleisch auf den
Punkt gegart, mit den feinen Bohnen und dem Gratin -
einfach lecker, bitte mehr davon!

Dazu tranken wir ein Glas Chante Mistral Chateauneuf du Pape aus. Dank an den Koch!



Auch Hans-Georg entflihrte uns nach Italien mit seiner
Reistorte an einer Walnuss-Zabaione. Die Tortenform
fallten neben dem Risottoreis, Pinienkerne, Pistazien,
WalnUsse, blanchierte Mandeln, getrocknete Aprikosen,
Datteln und noch sonstige Geheimnisse von Hans-
Georg. Dazu schlug Hans-Georg auf dem Feuer eine
luftige Zabaione auf, die dem Dessert die Krone
aufsetzte. Begleitet von einem Schluck Crémant Brut
Rosé vom Weingut Aenis ging es uns sehr gut.

Danke, Hans-Georg!!

Dank gilt es auch unserem Tischler Alexander und all den fleiBigen helfenden Handen zu
sagen, ohne die ein solcher Abend immer nur halb so gelungen ware.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 22.02.2016
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CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 18.03.2016 im PLANA-K{chenland

Meni:
Amuse: Oeuf Meurette mit Wachtelspiegelei
Hans Cremant Pinot Brut, Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil
Vorspeisen: Carpaccio vom Seeteufel mit Safrangel
Alexander Condensa de Leganza Verdejo 2014
Hans/HaJo/Josef Parmesanschaum-Siippchen, Grissini mit Parmaschinken
Vernaccia di San Gimignano 2014
Hans/Josef/HaJo gedampfter Skrei, lila Kartoffelstampf, Lauchcollin, Lauchstroh
Eitelsbacher Kartduserhofberg 2014, Riesling feinherb
Hauptgang: Kotelett von der Wachtel mit Entenstopfleber, Karotten-Ravioli, griner
Hans/Josef/Hado Spargel und Morcheljus
Chéateau de Parenthese 2007, Bordeaux superieur
Dessert: Rhabarber-Blatterteig-Gebéack, Rhabarber-Ragout,
Jonas Rhabarber-Eis auf Crumble

Crillon des Vosges, Blanc Moélleux de Rhubarbe

Anwesende Briider:

Gaste:

CL Alexander Theegarten, Hans-Georg Friedel, Jonas Hees,
Hans Kreim, Josef Obert, Hans-doachim Volz
Leo Beyer, Francois-Xavier Mary, Gunter Generlich

An einem sonnigen Freitag im Marz, passend zum anstehenden Frihlingsanfang, war es eine
nicht ganz einfache Entscheidung, sich weiter von der Sonne wéarmen zu lassen oder doch ins
Plana-Kichenstudio zu gehen und zu kochen. Wenn man sich die Menlkarte angesehen hat,
war die Entscheidung dann doch leicht gemacht. Ein sehr ehrgeiziges Programm, das einen
umsichtigen Regisseur und viele helfende Hande braucht, damit es dann auch gelingt.

Pinktlich um 19 Uhr er6ffnete unser CL Alexander mit einem Schluck Crémant den heutigen
Kochabend. Alexander stellte auch unsere Gaste, Herrn Ginter Generlich (meldete sich tber
unsere Homepage), Herrn Leo Beyer und Herrn Francois-Xavier Mary (wurden durch Jonas

neugierig) vor.

AnschlieBend ging es dann zugig zu Tisch,
denn es wurde bereits das Amuse Bouche
serviert. Hans hat uns eine burgundische
Spezialitat (etwas abgewandelt) zubereitet.
Oeuf Meurette mit Wachtelspiegelei mit

Rotweinsauce.

Als Weinbegleitung blieben wir bei dem

Crémant.




Als erste Vorspeise bereitete Alexander ein
Carpaccio vom Seeteufel zu, welches von
einem kleinen Salatbugette begleitet wurde.
Die Krénung erfuhr das Carpaccio jedoch
durch den Safrangel, den Alexander liebevoll
aus selbstgekochtem Fischfond hergestellt
hat.

Ein stolzer weiBBer Spanier (Condensa de
Leganza Verdejo) begleitete diese perfekie
Vorspeise. Grof3e Klasse!!

Weiter ging es mit einer einfachen, aber sehr
ausgewogenen Parmesanschaumsuppe mit
einer Grissini-Stange, um die eine Scheibe
Parmesanschinken gewickelt war.

Ein Italiener, Vernaccia di San Gimignano
rundete diesen Gang ab.

Als Fischgang hatte sich Hans einen
gedampften Skrei ausgesucht, welcher auf
einem lilafarbenen Kartoffelstampf (mit
Kokosmilch gekocht) drohnte, umgeben von
einer Lauchcollin, bedeckt mit etwas
Lauchstroh.

Der Eitelsbacher Kartduserhofberg Riesling
harmonierte sehr gut mit diesen Aromen.

Nun ging es zum Hauptgang. Hans hatte
Wachtelkoteletten vorbereitet, gefallt mit
Entenstopf-leber, serviert auf Karotten-
Ravioli, angelegten griinen Spargeln und
nappiert mit Morcheljus.

Dazu tranken wir einen Bordeaux
superieur 2007, Chateau de Parenthese.

Guten Appetit!



Jonas mit seiner Trilogie vom Rhabarber-
Blatterteig-Geback, Rhabarber-Ragout und
Rhabarber-Eis auf Crumble sorgte flr den
krénenden Abschluss dieses Abends. Denn
ein Menu ist nur so gut wie sein Dessert.

Auch die Weinbegleitung war vom Rhabarber
- Blanc Moélleux de Rhubarbe 2008.

Lauter glickliche Kochbrider und Géaste prosteten sich zu und waren mit lhrer Entscheidung,
ins Plana-Kuichenstudio zu gehen, sehr zufrieden.

Allen helfenden Handen - Kéche, Beikdche, Tellerwarmer, Mundschenk, Tischler und Spdiler -
sei herzlich gedankt fur ihren Beitrag zu diesem wunderschénen Kochabend.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 21.03.2016
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 15.04.2016 im PLANA-K{chenland

Meni:
Amuse: Irgend etwas mit Linsen
Francois-Xavier Grauburgunder Sekt, ZBW Breisach
Vorspeisen: Frittata - Omelette-Prifung
Josef Sauvignon Blanc, Weingut Schlo3 Ortenberg
Dirk Esser Béarlauchslppchen
Weissburgunder vom Weingut Martin WaBmer
Alexis/Stephan Etwas mit Spaghetti & Ceviche von Riesengarnelen
Barbera ,Alba ,Burdinota 2012, Guiseppe Travese, Neive
Hauptgang: Zweierlei vom |berico-Schwein, zweierlei Spargel an Plree mit
Stephan Morcheln
Spétburgunder Reserve, Weingut Léffler Staufen
Dessert: Schokotdrtchen
Karl-Heinz Grauburgunder Sekt, ZBW Breisach
Hans-Georg Safran-Praline
Kaffee

Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank, Hans-
Georg Friedel, Jonas Hees, Hans Kreim, Josef Obert, Karl-Heinz
Stohr, Hajo Volz, Stephan Wdssner

Gaste: Francois-Xavier Mary, Dirk Esser

Freitag, der 15. April, ein wenig freundlicher Apriltag, an dem sich Regen und Sonne die Hand
gaben. Das Schénste an diesen Freitag war: hurra Kochabend!! Und die Kéche werden ein
Men prasentieren, welches die auBeren Umstande vergessen lassen. Es lag mit Sicherheit
nicht an der Phantasie der Kéche, dass sie mit ,irgend etwas* oder ,etwas mit* kochen wollten.
Nein, dies war so zu verstehen, dass sie es bis zum letzten Augenblick offen lassen wollten,
welche wirklich frischen Zutaten der Markt fir sie heute parat hielt!!

So bereitete unser Gast, Francois-Xavier, einen
vorziglichen Linsensalat zu, mit einem kleinen
Stlick super frischem gebratenen Lachs, parfimiert
mit Olivenél und einem Faden alten Balsamico-
Essig. Die nussigen Puy Linsen aus der Region
Puy de Déme in der Auvergne, auf den Punkt
gegart, verfeinert mit winzigen Wirfeln von
Karotten, Sellerie und Lauch, abgeschmeckt mit
unterschiedlichen Olivenélen und Essigen, Salz
und Pfeffer, harmonierten mit dem Lachs. Dazu ein
Schluck Sekt und das Gluck war perfekt.
Kompliment an den Koch!!




Nun kam der groBBe Augenblick von
Josef: ,Omelette-Prifung®!! Josef hat
sich entschlossen, uns eine Frittata mit
Chinakohl, Tomaten, Knoblauch,
Parmesan, Kiirbiskernen, Eiern und noch
einigen weiteren Zutaten zu kochen.
Begleitet wurde dieses Omelette von
einem frisch gegarten Pulpo (nach
Galizischer Art gekocht) und Kartoffeln
(im Sud vom Pulpo mitgegart). Ein
herrlicher Gang und ein Omelette, wie es
héatte besser nicht sein kdnnen. Dazu
tranken wir einen Sauvignon Blanc vom
Weingut SchloB Ortenberg.

Frihling ist nattrlich Barlauchzeit. Und der
Béarlauch muf3 zumindest einmal auf der
Mentikarte stehen. Die Chance flr unseren Gast,
Dirk Esser von Slow Food, seinen neuen Pacojet
zum Einsatz zu bringen. Pacojet ist ein
revolutiondares System, mit dem aus einfachen
Zubereitungen kulinarisch Spitzenleistungen
entstehen. Aus tiefgefrorenen Lebensmitteln
werden durch ,abfrasen” superfeine Plrees, Eis,
Sorbets u. 4. mehr hergestellt. Dirk bereitete uns
eine Béarlauchcremesuppe zu. Die Suppe basierte
auf einer Béchamel, zubreitet mit selbst
angesetzten Huhnerfond, in die dann das feine
Barlauchpulree eingerthrt wurde.

Bestechend war nicht nur das Aroma dieser Suppe, sondern auch das intensive Grin. Das
Auge ist natdrlich immer mit! Ein Schluck vom besten WeiBburgunder, Weingut Martin
WaBmer, rundete diesen Gang ab. Dem Koch sei gedankt.

Die Fischvorspeise wurde von
Alexis und Stephan gemeinsam
kreiert und auch gekocht. Das
~Etwas“ zu Spaghetti (aus denen
dann Linguine wurden) stellte
sich als eine gebratene
Riesengarnele heraus, die
Stephan marktfrisch auf der Fahrt
ins Kiichenstudio bekommen
konnte. Und wenn man schon so
frische Riesengarnelen
bekommen kann, dann bietet es
sich an, aus einem Teil davon
eine Ceviche zu machen. Nur mit
Saure gegart und mit Krdutern aromatisiert ist dies ein sehr erfrischender Zwischengang. Dazu
tranken wir einen Barbera d‘Alba von Guiseppe Traversa. Dank an das Kochteam.




Stephan hatte sich fliir seinen Hauptgang
groBe Aufgaben gestellt. Zweierlei von
Iberico Schwein (Kotelett und Backchen),
zweierlei Spargel, StuBkartoffel-Puree,
Morcheln und Sauce - ein riesiges
Programm!! Stephans goldene
Kochjacke hatte auch einige
SchweiBtropfen ab bekommen, doch
nach harter Arbeit war der Hauptgang
dann auf dem Teller. Das Fleisch war
wunderbar zart und saftig, die Gemiise
waren gut gekocht und die stffige Sauce
rundete das Essen wunderbar ab.

Der ausgeschenkte Spatburgunder vom Weingut Léffler in Staufen wertete diesen Gang noch
einmal richtig auf. Stephan gut gemacht!!

Karl-Heinz bereitete uns ein Schoko-
tértchen nach einem Rezept von
Haberlin mit erfrischender Frucht-
begleitung (ausgestochene und
marinierte Melone, Mango und Kiwi),
dekoriert mit einer Himbeersauce, zu.
Das beigefugte Bild lasst nur ahnen,
welch ein Hochgenuss dieses Dessert
war. Dazu tranken wir einen Schluck
Grauburgunder Sekt von der ZBW
Breisach.

Unser ,Barista“, Jonas, bereitete zu den
Safran-Pralinen (handgefertigt von Hans-
Georg) einen sehr aromatischen
Espresso. Dank an das Team.

Gedankt sei an dieser Stelle dem Tischler fiir die friihlingshafte Tischdeko, aber auch allen
helfenden Handen, sei es nun am Herd, im Service oder an der Splle.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 18.04.2016
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CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 20.05.2016 im PLANA-K{chenland

Men:

Amuse: Gebratene Ganseleber mit Erdbeeren

Dirk u. Josef Muskateller 2015 vom Weingut SchloB3 Ortenberg

Vorspeisen: zweierlei Saibling, Spargel und Kresse

Alexander Condesa de Leganza 2015, Verdejo Balnco

Hans-Geor Spargel-WanTan-SlUppchen

9 Condesa de Leganza 2015, Verdejo Balnco

Dirk u. Josef Griner gebratener Spargel mit Jakobsmuschel u. Safransauce
WeiBer Burgunder 2015, Weingut Schlof3 Ortenberg

Hauptgang: Spargelsoufflée mit Lammcarré und Sauce Béarnaise

Alexander Pouilly-Fumé 2013, Grand Reserve

Dessert: Himbeer-Tiramisu mit Erdbeer-Rhabarber-Ananas-Salat

Hans Crémant aus Baden, Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil

Anwesende Briider:

Saier, Hans Kreim

Gaste:

Dirk Esser und Giinter Generlich

CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Hans-Georg Friedel,
Karl-Heinz Stéhr, Stephan Wéssner, Jonas Hess, Josef Obert, Rudolf

Was ware die Frihlingskiiche ohne Spargel, hat sich unser Chuchileiter gesagt und beschloss,
den heutigen Kochabend dem Spargel zu widmen. Denn: ,Der Spargel schafft uns hohe Lust,
es schwillt der Magen und die Brust!“ Die Kichenmannschatft traf sich ptnktlich um 17 Uhr und
begann unverziiglich die einzelnen Gange vorzubereiten. Es wurde Gemiise gewaschen und
geschalt, Fisch prapariert, Fleisch pariert. So gut vorbereitet konnte CL Alexander pinktlich um
19 Uhr den heutigen Kochabend eréffnen. Rudolf spendierte Oberrotweiler Griiner Burgunder
Kasleberg brut, Jahrgangssekt 2014, mit dem wir gleich auf drei Geburtstagskinder (Rudolf,

Alexander und Hans) anstof3en konnten.

Als Amuse bouche servierten Dirk und Josef

#.  eine gebratene Ganseleber mit Erdbeer-

Ragout, gerbsteten und gesalzenen
Buchweizen und Minze. Eine etwas
ungewdhnliche Kombination? Das zarte
Ganseleberfleisch mit den fruchtigen

| Erdbeeren und dem krossen Buchweizen
% harmonierten hervorragend. Dies war ein

verheiBungsvoller Auftakt. Dazu tranken wir
einen Muskateller 2015 vom Weingut SchloR3
Ortenberg. GroBes Kompliment an die Kéche.



Alexander kredenzte als erste Vorspeise

zweierlei vom Saibling, einmal gebeizt und
einmal pochiert, mit grinem und weif3em
Spargel, grin-weiBem Spargelmousse und
einem Klecks Kressesauce. Sehr aufwendig,
aber auBerst lohnenswert.

Spargel, nicht nur in unterschiedlichen Sorten,
sondern in unterschiedlichen Zubereitungen.

' Saibling, einmal Gber Stunden mit Krautern

gebeizt und einmal zu einer Roulade geformt
und bei niedriger Temperatur im Wasserbad
gegart.

Dazu tranken wir ein Glas Condesa de Leganza, Verdejo Blanco aus 2015. Hochachtung flr

Alexander, ein ganz toller Gang!

Nicht weniger Arbeit hat sich Hans-Georg mit
seinen Spargel-Wan-Tans im wirzigem
Curry-Kokos-Sud gemacht. Griner Spargel
wurde gegart und far die Wan-Tans
vorbereitet. Einmal Wan-Tan aus Nudelteig,
gefillt mit drei Spargelképfen, und einmal
Wan-Tan aus Filoteig, ebenfalls gefillt mit
drei Spargelkdépfen und im Ofen gebacken.
FOr den Curry-Kokos-Sud wurden
Schalotten, Ingwer, Curry, Chilischoten in Fett
sachte erhitzt und mit GemuUsebrihe
aufgegossen. Kécheln lassen, abschieben
und dann die Kokoscreme unterrihren und
nochmals aufkochen.

Jeweils zwei Wan-Tan (Nudelteig) und ein Wan-Tan (Filoteig) in einen tiefen Teller eingelegt

und mit der Curry-Kokos-Creme aufgefillt. Guten Appetit!

Diese Kombination mit ihren

asiatischen Aromen lasst jedes Spargelmeni glanzen! Kompliment an Hans-Georg. Begleitet
wurde dieser Gang mit einem Glas Condesa de Leganza, Verdejo Blanco aus 2015.

Josef und Dirk haben den nachsten Gang von
gebratenem griinem Spargel mit
Jakobsmuschel und Safransauce zubereitet.
Die Safransauce wurde auf Basis von
Muschelfond zubereitet, mit Sahne verfeinert
und mit Safranfaden gewdrzt. Auf einem
Spiegel von gelber Safransauce lagerten
einige Stangen griner, leicht gebratener
Spargel und darauf thronte eine sehr gut
gebratene Jakobsmuschel. Nicht nur ein Bild
fir Gétter, es schmeckte auch so! Einfach
delikat!! Der Weinbegleiter war ein weif3er

. Burgunder aus dem Jahr 2015 vom Weingut

Schlo3 Ortenberg. Dank an die Kéche.



Zum Hauptgang zeigte uns Alexander, was
man sonst noch so aus Spargel machen
kann.

Spargelsoufflée zu einem wunderbar gegarten
Lamm und einer leckeren Sauce Béarnaise.
Soufflée ist die hohe Kunst der Kiiche - vor
allem in fremden Kiichen, wenn man mit den
Ofen nicht so vertraut ist. Alexander wurde fir
seinen Mut belohnt, das Soufflée ging auf und
brachte auch den Spargelgeschmack deutlich
zum Ausdruck. Dazu tranken wir ein Glas von
dem 2013er Pouilly-Fumé. Sehr lecker, weiter
so Alexander!

FOr den Abschluss des heutigen MenU‘s
sorgte Hans. Er présentierte uns ein Himbeer-
Tiramisu, umgeben von einem Erdbeer-
Rhabarber-Ananas-Salat, der mit etwas
Rosenwasser parfiUmiert war. Zu dieser
leichteren Variante zum italienischen Original
genossen wir einen Crémant aus Baden vom
uns gut bekannten Weingut Bercher-Schmidt.

Mit diesem voll der Jahreszeit angepassten MenU erlebten wir einen sehr schénen und
harmonischen Kochabend. Allen beteiligten Kéchen aber auch den helfenden (Spil)-Handen
sei gedankt. Besonderen Dank gilt Stephan, der sich eine sehr lebendige Tischdekoration
ausgedacht hat.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 24.05.2016



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 17.06..2016 im PLANA-Kiichenland

Menu:
Amuse: Zweierlei Bruschetta
Stephan Lahrer Sekt Pinot Noir WG Lahr
Vorspeisen:
Stephan Erbsensuppchen mit Jakobsmuschel
Roter Gutedel WG Wolfenweiler
HaJo Omelette mit drei klassischen Beilagen
Roter Gutedel WG Wolfenweiler
Hauptgang: geschmorte Kalbsbackchen mit Frihlingsgemuise und Salbei-Gnocchi
Hans-Georg Spéatburgunder vom Weingut Schwérer
Dessert: Schokoladenkuchen mit Erdbeerparfait
Jonas GetrédnkBricco Quaglia, Muscato D’Asti
Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Jonas
Hees, Hans Kreim, Josef Obert, Karl-Heinz Stohr, HaJo Volz, Stephan
Wadssner
Gaste: keine

Die Vorrunde der FuRball-Europameisterschaft ist voll
im Gange. Die deutsche Nationalmann-schaft ist auf
einem guten Weg, und die Kochmannschaft ist frohen
Mutes, ein durchaus EM konkurrenzfahiges Menu fur
~den heutigen Abend zu zaubern. Au3erdem steht eine
. wichtige Prufung auf dem Programm: HaJo wird seine
Omelette-Prifung ablegen!!

Alexander eroffnete punktlich um 19 Uhr mit einem
Glas Sekt und einem Amuse bouche den
Kochabend. Stephan fertigte ein Bruschetta mit
gebratenem Spargel, unterlegt mit einer sehr
schmackhaften Creme aus Frischkase und
diversen Krautern. Ein zweites Brot war belegt mit
der klassischen italienischen Variante, Tomaten,
Basilikum und grunen Oliven.




Die erste Vorspeise, ebenfalls von Stephan
gekocht, war eine sehr kraftige Erbsensuppe
mit einem Klecks Creme fraiche und einer
gebratenen Jakobsmuschel. Stephan hat sich
viel Mihe mit dem Fond gemacht. Daftr
kochte er Rinderknochen und eine
Rinderbeinscheibe mit dem Ublichen
Wurzelgemuse geduldig aus. Dies war dann
die Basis fur die Erbsensuppe. Der Auf-wand
hat sich gelohnt. Dazu tranken wir ein Glas
Roten Gutedel von der WG Wolfenweiler. Der
Rote Gutedel ist eine Spezialitat aus dem
Markgrafler Land. Kompliment und Dank an
Stephan fir beide Gange.

HaJo war gar nicht aufgeregt, obwohl doch viel auf dem Spiel stand. Omelette-Prifung, quasi
die Aufnahmeprufung in den Kreis der Kochbrider, stellt schon eine Hirde dar. HaJo hat sich
fur ein Schaumomelette entschieden, was
einen besonderen Schwierigkeitsgrad
darstellt. Bei dieser Zubereitung ist es
wichtig, mehr Eiweil} als Eigelb zu
verwenden. Es muss richtig auf-gehen und
trotzdem durchgebacken sein. Begleitet
wurde das Omelette von einem Spargel-salat,
bestehend aus gekochtem Spargel,
gekochtem Schinken und gewdurfelten
Tomaten. Weitere Beilagen waren ein
Lachstatar und gebratene Pilze.

Es war eine ganz tolle Omelette-Prufung,
alles war bestens gelungen und hat bestens
gemundet.

Der Rote Gutedel machte sich auch zu diesem Gang ganz hervorragend. Kompliment an HaJo
- mit Bravur bestanden!!

Als Hauptgang hat Hans-Georg geschmorte
Kalbsbackchen mit Frihlingsgemuse und Salbei-
Gnocchi zubereitet. Die Kalbsbackchen, in
Rotwein geschmort, waren wunderbar zart, und
die dabei entstandene Sauce war voller Kraft und
Raffinesse. Dazu servierte Hans-Georg kurz
gebratene Frihlingszwiebeln und in Olivendl
geschmorte Kirschtomaten, welche mit einem
Schuss Ricard verfeinert wurden. Die
selbstgemachten Salbei-Gnocchi gaben
letztendlich diesem Gang einen mediterranen
Touch. Der herzhafte Spatburgunder vom
Weingut Schworer rundete diese Speise sehr
schon ab. Kompliment an den Koch Hans-Georg!!




Als Dessert servierte Jonas einen sehr
saftigen Schokoladenkuchen, begleitet von
einem Erdbeersalat sowie einem
Erdbeerparfait. Das selbstproduzierte
Basilikumpesto kronte diesen Gang.

Ein wunderbarer Genuss, der natirlich von einem Schluck
Moscato D’Asti begleitet wurde.

So ging ein toller Kochabend mit vielen Genlssen zu Ende,
ohne ein einziges Wort Gber Ful3ball gesprochen zu haben.

Dank an alle Koche, einen besonderen Dank an den Tischler
und an alle anderen helfenden Hande an diesem Abend.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 24.06.2016



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

Kochabend vom 15.07.2016 bei Jonas

Mendu:
Amuse: Jakobsmuschel auf Fenchel und Orange
Hajo Crémant aus dem Elsass
Vorspeisen: Gazpacho
Jonas Grauburgunder 2015 Bercher-Schmidt

Lachs im Buchenholz
Grauburgunder 2015 Bercher-Schmidt

Hauptgang: Entenbrustfilet auf Zuchini Aprikosengemise mit Basmatireis
Jonas Spétburgunder Auslese 2011, Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil
Dessert: Waldberr-Quark-Tartelette mit Vanille Limettensorbet
Alexander Crémant aus Baden, Weingut Bercher-Schmidt, Oberrotweil

Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, Markus Frank, Hans-Georg Friedel,

Jonas Hess, Hajo Volz, Stephan Wdssner

Bedingt durch Urlaube und Krankheit war die Anzahl der teilnehmenden Kochbruder auf sechs
~.geschrumpft‘. Jonas machte spontan den Vorschlag den Kochabend bei ihm zu Hause
auszurichten. Eine tolle Idee. So konnten wir bei sommerlichen Temperaturen einen
wundervollen Kochabend im Holbeinviertel bei einem Apéro mit Blick auf den Lorettoberg
beginnen.

Unser Hauptkoch Karl-Heinz war kurzfristig durch eine OP ausgefallen und so Ubernahm die
verkleinerte Kochmannschaft mit Unterstitzung von Hajo und Hans-Georg den Kochabend.

Zunachst stie3en wir auf das Wohl aller Kochbrider an und insbesondere auf gute Genesung
unsers Kochbruders Karl-Heinz.




Zum Amuse hatte Hajo ganz frische Jakobsmuscheln in Olivendl angebraten. Dazu gab es
gedunsteten Fenchel, dinn aufgeschnitten und mit Orangensaft abgeldscht. Eine kleine
Vinaigrette aus Tomaten Concassée, abgeschmeckt mit Pfeffer und Salz, gab die sommerliche
Note. Ein frischer und sommerlicher Einstieg in unser Menu.

Den warmen Temperaturen angepasst,
hatte Jonas eine kalte Gazpacho auf
Basis von Tomaten und Paprika
vorbereitet. Passiert und gut gekuhlt
gab es dazu kleine Crostinis belegt mit
einer Art ,Duxelles” aus frischen
Pfifferlingen und Ricotta, verfeinert mit
Estragon. Dazu der wunderbare
Grauburgunder aus der Literflasche
vom Weingut Bercher-Schmidt.

Als Fischgang gab es eine kleine Tranche vom Lachs. Diese war mit einer Mischung aus
gerostetem und gemorsertem Sesam mit Honig bestrichen und fur zwei Stunden im
Klhlschrank mariniert. Zur gleichen Zeit wurden Buchenfurnierblatter gewassert. In die mit
Wasser vollgesogenen Buchenblatter wurde der Fisch eingewickelt und bei 200° C fur ca. 10
Minuten im Backofen gegart. Das Ergebnis war eine perfekt und gleichmafig gegarte Tranche
vom Lachs. Dazu gab es ein kleines Salatbouquet. Beim Wein blieben wir beim Grauburgunder.




Der Hauptgang war eine klassisch
gebratene Entenbrust, dazu Zucchini in
Streifen geschnitten und scharf
angebraten. Gegen Ende der Garzeit
kamen entsteinte Aprikosen dazu.
Verfeinert mit Granatapfelsirup ergab
dies ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis. Dazu Basmatireis
und eine Spatburgunder Auslese
Jahrgang 2011 ebenfalls vom Weingut
Bercher-Schmidt.

Das Dessert ebenfalls sommerlich, ein
Tartelette mit einer Quarkfullung, belegt
mit Erdbeeren, Himbeeren und
Heidelbeeren. Dazu ein cremiges
Vanille-Limettensorbet. Dank der
kleinen ,Pulverchen® von Jonas hatte
das Sorbet eine perfekte Konsistenz.

Ganz herzlichen Dank an Jonas, dass wir diesen Kochabend in Deinen Raumlichkeiten
verbringen durften. Wir haben uns alle sehr wohl bei Dir geflhlt.

Bericht: Alexander Theegarten, Bilder: Hans-Georg Friedel, Stephan Wossner 18.07.2016



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 19.08.2016 im PLANA-Kichenland

Mend:
Amuse: .Buntes ltalien®
Stephan Winzersekt Rammersweier Scheurebe trocken
Vorspeisen:
Hans geeiste Tomatensuppe mit Ziegenfrischkase-Nocken
Pra Soave Montaforte d’Alpone
Hans Lengdfisch mit bunten Gemuse und Safranreis
Pra Soave Montaforte d’Alpone
Hauptgang: Involtini mit Steinpilzflllung, Fenchelgemuse und Cocktailtomaten
Stephan Lugana Pratello
Dessert: Aprikosentarte mit Zitronenparfait, Honigsahne mit Lavendelbltten
Alexis Eiswein Brachetto d’Acqui
Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank,
Hans-Georg Friedel, Hans Kreim, Josef Obert, HaJo Volz, Stephan Wéssner
Gaste: Gerd Schmidt

Was lag denn naher an einem sonnigen Augustabend als ein sommerliches, italienisches Menu
zu kochen? So dachte sich wohl Stephan und hat seine Sammlung italienischer Rezepte
durchforstet.
Wie immer konnte unser Chuchileiter Alexander punktlich die Brider und unseren Gast mit dem
Amuse bouche und einem Glas Winzersekt aus Rammersweier begrufen.
! ST RIS o |

. Stephan kreierte einen italienischen Teller, bestehend
' aus je einer Blatterteigstange, umwickelt mit
~  Parmaschinken, und Mortadella, dazu gesellte sich
etwas Fenchelsalami und Buffelmozarella gewurzt mit
. etwas guten Olivendl und zweierlei Pesto’s. Schon fur
| das Auge und schon fur den Magen. Prost und weiter
sol!

Als Vorspeise servierte uns Hans eine geeiste
Tomatensuppe mit einer Nocke Basilikum-
Ziegenfrischkase und einer Scheibe gerdsteten Brot.
Um sie Suppe noch etwas frischer zu machen, hat
Hans der Suppe fein gewurfelte Gurken beigegeben.
Dazu gab es einen Schluck Soave. Eine schéne
Erfrischung fur heiRe Sommerabende!




Der Fischgang war eine Mariage aus italienischer und
der persischer Kiche. Lengfisch mit buntem Gemiuse
(italienisch) und Safranreis mit Berberitzen (persisch).
Fur den Safranreis hatte sich Stephan extra einen
Reiskocher besorgt, um die feine Kruste zu erzeugen,
die den Reis so unwiderstehlich macht. Hans hat die
Gemuse (Erbsen, Fenchel und Karotten) einzeln in
Olivendl sautiert und mit einer Gemuse-Vinaigrette kurz
vor dem Servieren gewurzt. Der Lengfisch (stammt aus
h dem Nordatlantik) wurde gesalzen und mehliert und in
heiRem Olivendl gebraten.
Zum Schluss wurde eine dinne Schicht von Tomatentapenade aufgetragen. Dazu gab es einen
Schluck Soave, der diesen Gang hervorragend abrundete.

Nun kamen Stephan’s mit Steinpilzen gefllte Involtini
mit Fenchelgemuse und geschmorten Cocktailtomaten
und einem kleinen feinen Karottensalat. Eine ganze
Menge Arbeit, die hier geleistet werden musste.
Kalbsschnitzelchen wurden mittels einer Weinflasche
plattiert und mit gegarten Steinpilzen zu einer Roulade
gedreht. Fenchel wurde in Scheiben geschnitten und in
einer gro3en Pfanne gedunstet. Dann wurden noch die
Tomaten in Olivendl sautiert. Ein wunderbar leichter,
schmackhafter Hauptgang mit vielen Sommeraromen.
Dazu tranken wir einen Schluck Lugana vom Gardasee.
Dank an den Koch!!

Auch an diesen Abend sollte das Dessert die Kronung

des Mendus sein. Aprikosentarte mit Zitronenparfait!!

Dazu bereitete Alexis noch eine Sahne, gewlrzt mit

einem Obstblltenhonig, zu, den unser Gast mitgebracht

hat. Daruber verteilte Alexis noch einige

",,f Lavendelbliten, die eine interessante Erweiterung der
| Aromen darstellten. Mit einem Schluck Eiswein

. "J Brachetto d’Acqui war dies ein sehr wurdiger Abschluss

unseres heutigen Menus.

Ein Dank an die Kéche, den Tischler, sowie an all die helfenden Hande, die den heutigen
Kochabend zu einem Erfolg machten.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 23.08.2016



CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
Chuchi Freiburg i. Brg.
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Kochabend vom 09.09.2016 im PLANA-KUchenland

Mend:
Amuse: Panne-Garnele / Erbsencreme
Hado 2014 Pinot brut Winzersekt
Vorspeisen:
Alexander Jakobsmuschel / Avocado / rosa Ingwer
2015 Klingelberger Kabinett trocken
Alexander Steinpilz-Tortellini / Pfifferlinge
2015 Grauburgunder Kabinett trocken
Hans Pot au feu von Bouchonmuscheln / Gemuse /Wildreisballchen
2015 Chardonnay Spétlese trocken
Hauptgang: Kalbsmedaillon/ -tatar / Zucchini / Flageolets vert/ Aubergine / Tomate
Hans Provenzalische Sauce
2014 Pinot Noir trocken
Dessert: Panna cotta / Himbeeren / Schokolade
Hans-Georg 2015 Spétburgunder Weillherbst Auslese
Anwesende Bruder: CL Alexander Theegarten, LK Alexis Schmelzer, Markus Frank, Hans-
Georg Friedel, Jonas Hees, Hans Kreim, Josef Obert,
Karl-Heinz Stéhr, Hado Volz, Stephan Wdssner
Gaste: Matthias Wolf Geschéaftsfliihrer vom Weingut Ortenberg,

Dirk Esser von Slow Food, Gerd Schmidt

Frage: Wie schafft man es, einen Kochabend spannender und aufregender zu machen, als es
unbedingt notwendig ist? Nein, nicht dadurch, dass sich die Kochmannschaft ein grof3es
Programm vorgenommen hat. Sondern dadurch, dass dem Hauptkoch, der eigentlich frihzeitig
losgefahren ist, auf dem Weg zum Kuchenstudio einfiel, dass er statt 2 Becher Sahne nur einen
Becher Sahne eingepackt hat. Also noch einen kleinen Schwenk zu EDEKA, was ja an sich
nicht schlimm ist.

Im EDEKA hat mich dann noch eine sehr schone Zucchini angelacht, die auch unbedingt mit
wollte. An der Kasse dann der groRe Schreck! Ausgerechnet dieser EDEKA hat die Gemuse-
waage nicht an der Kasse. Also wieder zurtck in die Gemuseabteilung. Wieder an der Kasse
angekommen war die Schlange dann auf einen gefuhlten Kilometer angewachsen, und zu guter
letzt zahlte jeder zweite Kunde seinen Kleinbetrag mit Karte!! Die Zeit lief. Und als ich EDEKA
uberlebt hatte, war beim Pfeiffle-Beck das letzte Baguette auch schon verkauft - es gab lediglich
noch ein halbes. Solch kleine Aktionen kosten dann schnell einmal eine halbe Stunde - schwitz,
schwitz.




So war ich nun im Plana-Kuchenstudio angekommen und konnte mit der Verteilung von
Rezepturen und Lebensmitteln fir die einzelnen Posten beginnen. Die einzelnen Teams legten
sich ins Zeug und arbeiteten mit guter Laune ihre Aufgaben zlgig ab.

Unser CL Alexander konnte um 19:15 Uhr den heutigen Kochabend mit einem Schltickchen
Rosé-Sekt vom Weingut Ortenberg ertffnen. Josef hatte es geschafft, den Geschaftsfihrer des
Weinguts Ortenberg einzuladen, um uns seine Weine vorzustellen. Wir begruf3ten Herrn
Matthias Wolf sehr herzlich und dankten ihm fur die mitgebrachten Weine. Als weitere Gaste
begruflten wir Herrn Dirk Esser von Slow Food und Herrn Gerd Schmidt.

Unser Bruder HaJo bereitete aus marktfrischen Erbsen
eine sdmige Creme zu. Dazu frittierte er uns
Riesengarnelen mit Panko-Mehl. Panko-Mehl ist ein
aus der japanischen Kuche stammendes Paniermehl
aus Brotkrume. Es wird aus einem Weil3brot ohne
Kruste hergestellt und ist deshalb heller als die meisten
Panierungen der westlichen Kiche. Die sehr leichte,
krosse Panade war zusammen mit der Erbsencreme
ein verheilRungsvoller Auftakt flr unser heutiges Menu.
Dazu tranken wir einen Schluck Pinot brut. Kompliment
an HaJo!!

Alexander hatte sich fur die erste Vorspeise etwas ganz
Besonderes ausgedacht. Ein Jakobs-muscheltatar,
verfeinert mit feingewulrfeltem Granny-Smith-Apfel,
bedeckt mit einer diinnen Schicht aus
Avocadoscheiben. Umgeben wurde das Tatar von
einem Spiegel von rosé Ingwer-Sauce. Erganzt wurde
das Ganze noch von einzelnen Avocadocremepunkten,
auf denen je eine Rote- Bete-Sprosse thronte. Ein
Teller wie gemalt und geschmeckt hat er auch noch!!
Unser Gastwinzer hat dazu einen Klingelberger
Kabinett trocken ausgesucht.

Ein tolles Geschmackserlebnis. Dank an den Koch.

Damit gab sich Alexander aber noch nicht zufrieden.
Herbst ist Pilzzeit und Alexander huldigte dem Herbst
mit ganz feinen Steinpilz-Tortellini und leicht sautierten
- PAfifferlingen in einer suffigen Pilzsahnesauce. Gekrdnt
~ wurde das Ganze noch mit Parmesan-Spanen und
etwas frischem Estragon. Einfach Klasse Alexander.
Dazu hat unser Gast einen 2015 Grauburgunder
Kabinett trocken auserkoren - Prost Alexander!!!!




Als Fischgang hatte sich Hans ein Rezept mit
Miesmuscheln oder Bouchonmuscheln (die kleine
Schwester der Miesmuschel) ausgesucht. In unserem
Fall waren es Bouchonmuscheln, ganz frisch aus der
Bretagne. Als Einlage wurde ein Wildreisballchen
serviert.

Im Team mit Jonas und Gerd wurde dieser
Muschelgang hergestellt. Dabei war Jonas fur die
Zubereitung der Muscheln zustandig, wahrend Hans
sich um die Wildreisballchen kiimmerte. Die Muscheln wurden gewaschen, in Ol angeschwenkt,
mit Knoblauch, Schalotten und Gemuse funf Minuten weiter erhitzt und dann, mit Fischfond und
Wein bedeckt, im geschlossenen Topf ausreichend lange gekocht. Der aufgefangene Sud
wurde weiter reduziert und mit Safran, Sahne und weiteren Gewlrzen abgeschmeckt.

Zum Schluss wurden die Muscheln wieder in der Sauce mit weiterem Gemuse erhitzt.

In der Zwischenzeit hat Hans die Wildreisballchen hergestellt. Dazu musste eine Farce aus
Zanderfleisch, Salz, Sahne und Pernod sowie Gewtrzen hergestellt werden. Unter die Farce
wurden dann fein gewurfeltes und blanchiertes Wurzelgemuse (Dank an Gerd) sowie der
vorgekochte Wildreis gehoben. Die so fertig gestellte Farce wurde dann zu Ballchen abgedreht
und in siedendem Salzwasser acht Minuten gegart. Als die duftenden Teller dann auf dem
Tisch standen, gaben sich auch die Kéche entspannt dem Genuss hin.

Dazu tranken wir einen 2015 Chardonnay Spatlese trocken - Dank an das Team!!

Weiter verwohnte uns das Team um Hans mit einem
Hauptgang vom Kalb. Zweierlei vom Kalb, Medaillon
und Tatar sollten es sein. Hans-Georg zuckte das
Messer und hackte diverse Sticke vom Kalb

8 | millimeterklein. Kurz vor dem Servieren wurde es dann
' mit Salz, Pfeffer und frischen gelben kleingehackten
Staudensellerieblattern gewdurzt. Dirk und Gerd
kiimmerten sich um die provenzalische Sauce, wofur
eine ganze Menge von roter Paprika, Tomaten, Oliven,
Frahlingszwiebeln und weiteren Ingredienzien fein
gewdurfelt wurde. Flageoletsbohnen wurden sanft
erwarmt, Kirschtomaten wurden in etwas Olivendl
sautiert. Hans grillte in dinne Zucchinistreifen kunstvoll ein Muster ein. Ebenso kunstvoll
wurden auch die Medaillons gegrillt. Mit diesen Zutaten dekorierten wir zusammen einen schon
anzusehenden Teller.

Unser Winzergast hatte fur diesen Gang einen 2014 Pinot Noir trocken ausgesucht, der diesen
Gang auch wunderbar erganzte. Als die Teller dann alle leer gegessen waren, stellte Hans-
Georg fest, dass wir in der Eile den Auberginenkaviar in der Kiiche vergessen haben. Peinlich,
peinlich, der Hauptkoch bittet um Nachsicht.



Hans-Georg schloss mit seiner weill-roten Panna-
Cotta, umgeben von frischen Himbeeren, begleitet von
dezenter Schokolade das heutige Menl ab. Dabei
wollte sich Hans-Georg mit einer rein weillen Panna-
Cotta nicht zufrieden geben. Nein, es sollte eine weil}-
rot-weifle Sahne-Creme sein. Der Aufwand hat sich
gelohnt, sowohl geschmacklich als auch optisch.

Zur Krénung spendierte unser Gastwinzer eine 2015 Spatburgunder
¢ WeilRherbst Auslese, die mit diesen Dessert wunderbar
harmonierte.

Dank an den Tischler Stephan, der wieder eine wunderbare Tafel
fur uns dekorierte.

Dank auch an alle helfenden Hande und ganz besonderen Dank an
Herrn Wolf vom Weingut Ortenberg, der uns mit tollen Weinen an
diesem Abend versorgte.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 14.09.2016



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

Kochabend vom 14.10.2016 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Roulade von gerauchertem Lachs mit Krautercreme
Alexis Crémant d’Alsace, Spitz & Fils
Vorspeisen:
Hans-Georg Tiramisu von Waldpilzen
Grauburgunder trocken 2015, Weingut Isele Miinchweier
Josef Carpaccio vom Wildschwein und Lardo
Spétburgunder trocken 2105, Weingut Schloss Ortenberg
Jonas Bratwurst vom Zander
Winninger Réttgen Riesling 2014, Weingut Fries Winningen
Hauptgang: Hasenrlcken in Blatterteig
Alexis Bourgogne Rouge 2009, Domaine de la Combe
Dessert: Maronentarte mit Sauerrahmeis
Jonas Crémant d’Alsace, Spitz & Fils
Anwesende Briider: LK Alexis Schmelzer, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Jonas Hees,
Hans Kreim, Josef Obert, Karl-Heinz Stohr
Gaste: Dirk Esser

Der Herbst ist voll im Gange, und das sollte sich auch
am heutigen Kochabend zeigen. Die Koche waren
rechtzeitig vor Ort, um mit den notwendigen
Vorbereitungen der Speisen zu beginnen. Pinktlich um
19 Uhr eroffnete unser LK Alexis mit einem Schluck
Crémant aus dem Elsass den Abend. Dazu servierte er
eine Roulade von gerauchertem Lachs mit
Krautercreme.

Unserem Markus gratulierten wir bei dieser Gelegenheit
- ganz herzlich zum Geburtstag.




Den Reigen der Vorspeisen eroffnete Hans-Georg mit
einer Tiramisu von Waldpilzen und Portweinsauce. Der
Hauptdarsteller Tiramisu brillierte durch den sehr
gelungenen fluffigen Mascarponeanteil. Das angelegte
Waldpilzragout zusammen mit der Mascarponecreme
und etwas Portweinsauce war ein echter Hochgenuss.

Dazu tranken wir einen Grauburgunder vom Weingut
Isele aus Munchweier. Ein grof3es Lob an Hans-Georg -
toll!!

Carpaccio vom Rind, vom Kalb, vom Fisch - alles alte
Bekannte. Carpaccio vom Wildschwein? Noch nie
angetroffen. Doch warum sollte es nicht einen Versuch
Wert sein. Josef hat sich an diese Aufgabe
herangetraut. Vom Wildschweinfilet diinne Scheiben
geschnitten und diese dekorativ zwischen zwei
Scheiben Lardo (von Alexis Schwabisch Hall’'schen
Schwein) platziert, dazu noch frisch gehobelte
Steinpilze (von Josef selbst gesammelt), einige Tropfen
gutes Olivendl, grobes Salz und frisch gemahlener
Pfeffer - fertig.

Ein Schluck vom 2015er Spatburgunder trocken vom Weingut Schloss Ortenberg rundete
diesen Gang vortrefflich ab. Dank an Josef (und dem Ideengeber Alexis)!

Jonas hat sich mit der nachsten Vorspeise
besonders viel Mihe gegeben. Zanderwurstchen
auf einem Pilzragout, Rostistreifen und eine Beurre
blanc mit einem Hauch von Vanille. Die Warstchen
wurden mit groRer Sorgfalt zu Hause vorbereitet.
Dazu wurde eine Fischfarce aus Zanderfleisch und
Sahne und diversen Gewurzen hergestellt. Diese
wurde dann in einen Wurstdarm gefullt und auf die
gewulnschte GréfRe abgebunden.

Die sehr sensiblen Wirstchen wurden bei niedriger Temperatur angebraten, dass sie eine
leichte Braunung angenommen haben und doch nicht Ubergart wurden.

Auf dem Teller mit dem Pilzragout (selbstgesammelte Pilze von Josef) und den Rdstistreifen
war dieser Gang ein wahres Kunstwerk! Dazu tranken wir einen 2014er Riesling Winninger
Rottgen, eine Spitzenlage vom Weingut Fries an der Mosel.



Alexis hatte sich als Hauptgang einen Hasenrucken im
Blatterteig ausgedacht. Klingt einfach, so einfach ist es
jedoch nicht. Der Hasenrlcken musste erst einmal
vorsichtig von den Rippen und der Wirbelsaule ohne
Verletzung befreit werden. Es wurde dann eine
Duxelles (eine Mischung aus Pilzen, Schalotten und
Krautern) hergestellt. Aullerdem mussten

. Wirsingblatter blanchiert und getrocknet werden.
Danach konnte der leicht angebratene Hasenrlcken in
ein Blatt Wirsing, welches mit der Duxelles belegt

“2 wurde, eingepackt werden.

Dieses Packchen wurde dann in ein entsprechend gro3es Blatt Blatterteig eingehullt und mit
Eigelb bestrichen. Im Backofen wurde es dann bei 180° ca. 25 bis 30 Minuten gebacken. Der
Aufwand hat sich gelohnt, der Hase hat allen sehr gemundet.

Begleitet wurde dieses Gericht von einem 2009er Bourgogne Rouge Domaine de la Combe.
Kompliment an den Hauptspeisler!!

Jonas hatte auch die schwierige Aufgabe des
Nachspeislers Ubernommen. Maronentarte mit einem
Holunderspiegel wurden von einem gottlichem
Sauerrahm-Eis begleitet - ein absolut herbstlicher
Hochgenuss!!!

Dazu gab es einen Schluck Crémant d’Alsace. Dank an
Jonas.

FUr die sehr gelungene herbstliche
Tischdekoration war heute Karl-Heinz
verantwortlich. Allen beteiligten Kéchen und
allen helfenden Handen ist fur diesen
gelungenen Kochabend gedankt.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 20.10.2016



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

Kochabend vom 18.11.2016 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Karl-Heinz Auster
Crémant Pinot Brut, Weingut Bercher-Schmidt
Hans Tarte mit Bohnen und Pilzen
Crrémant Pinot Brut, Weingut Bercher-Schmidt
Vorspeisen:
Karl-Heinz Jakobsmuscheln /Knoblauchsud / Petersilien-Pistou
2016 Sauvignon Blanc Johner Wairarapa New Zealand
Hans gebratene Entenstopfleber mit Apfeln und Weintrauben
2003 Weisser Burgunder Auslese, Weingut Schloss Ortenberg
Hauptgang: schwabischer Zwiebelrostbraten mit Sauerkraut und Spatzle
Hans / Josef 2013 Lemberger, Weingut Christian Hirsch Leinfelden
Dessert: Mousse au Chocolat mit Zwetschgenroster
Hans Niepoort Portwein Ruby
Anwesende Briider: Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Hans Kreim, Josef Obert,
Karl-Heinz Stéhr und HaJo Volz
Gaste: A.

Ein kleiner Kreis von Kochbrudern fand sich an diesem November-Freitag im Plana-Kichenland
ein, um eigentlich einen schwabischen Kochabend zu genieRen. Schlussendlich war dann doch
alles international - bis auf den schwabischen Rostbraten und die Spatzle naturlich!!

Ohne unseren Chuchileiter und unseren
Landeskanzler (sie nahmen beide am Chuchileiter-
Treffen in Villingen teil) erdffnete Hans den
Kochabend mit einem Glaschen Crémant. Dabei
stielen wir auf die Geburtstagskinder der letzten
Wochen an. HaJo gratulierten wir nachtraglich und
auf Stephan (abwesend) tranken wir einen
kraftigen Schluck.

Zu diesem Glas gesellte sich eine Auster, die Karl-
Heinz spendierte.




Als Amuse Bouche hat Hans, unter Mithilfe von
Josef, eine Blatterteig-Tarte, belegt mit griinen
Bohnen und gedampften Champignons, frisch
gebacken. Noch lauwarm mit einem Schluck
Crémant war dies ein verheildungsvoller Auftakt.

Als erste Vorspeise schickte Karl-Heinz geflammte
Jakobsmuscheln im Knoblauchsud mit Petersilien-
Pistou, frischer Shiso-Kresse und eine Spur
Rauchsalz. Dazu tranken wir ein Glas

2016 Sauvignon Blanc Wairarapa vom Weingut
Johner, New Zealand. Dies war eine wunderbar
gelungene Vorspeise - ein Kompliment an Karl-

Heinz.
. Weiter ging es mit einer Scheibe gebratener

, Entenstopfleber auf karamelisierten Apfeln und

3 Weintrauben in einer Sauce aus Portwein und
Traubensaft. Die fruchtig stu’e Sauce hat sich mit

| der Stopfleber wunderbar erganzt. Dazu tranken wir
ein Glas 2003 Weissburgunder Auslese vom
Weingut Schloss Ortenberg. Trotz seiner dreizehn
Jahre war der Wein ein sehr guter Begleiter fur die
Entenstopfleber.

Nun kam etwas Urschwabisches! Hans war auf
seinen Dienstreisen vor ca. 25 Jahren des Ofteren
in der Kleber-Post in Saulgau abgestiegen und
hatte dort immer Zwiebelrostbraten gegessen.
Dieser Zwiebelrostbraten war fur ihn der Beste im
ganzen Landle.

Und so wollte er ihn seinen Kochbrudern (und sich
selbst) servieren. Josef kimmerte sich um das
Sauerkraut und um die goldblonden Zwiebeln.
Hans schabte die Spatzle und zeichnete flir das
Fleisch und die Sauce verantwortlich.




Heraus kam ein Zwiebelrostbraten, der fast ganz an die Kiiche der Kleber-Post heran reichte, -
ein klein wenig fehlte noch! Dazu musste naturlich auch ein schwabischer Wein getrunken
werden. Die Wabhl fiel auf einen Lemberger vom Weingut Hirsch in Leinfelden. Dank an Josef
fur das Sauerkraut und die goldblonden Zwiebeln.

Zwetschgenrodster ist auch in Baden-Wurttemberg
bekannt. Heute ging er eine Liaison mit einer
franzosischen Mousse au Chocolat ein.
Erstaunlicher Weise haben sie sich gut vertragen
und sind geschmacklich noch heute beim
Nachspeissler auf der Zunge prasent. Ein Portwein
Ruby von der Weinhandlung Niepoort begleitete
das heutige Mendfinale.

Herzlich gedankt sei auch unserem Tischler Hans-Georg fur die der Jahreszeit entsprechende
Tischdekoration. Ebenso gedankt sei allen helfenden Handen, die zum Gelingen des heutigen
Abends beigetragen haben.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 22.11.2016
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Kochabend vom 09.12.2016 in der Schmidle-Strauf’e in Gottenheim

Mend:
Amuse: Dreierlei Loffel und Auster
Karl-Heinz u. Rudolf Crémant d’Alsace
Vorspeisen:
Hans-Georg Matjes auf drei Arten
2014 Rivaner vom Weingut Lothar Schwérer
Alexis Oeuf cocotte aux truffes mit Selleriecreme und Fontina
2015 Barbera d’Alba, Lodali
Hans-Georg Kurbis-Kastanien-Curry
2015 Grauburgunder vom Weingut Isele
Hauptgang: Rehkeule / Rotweinjus / mit Kastanienhonig karamellisierte Karotten /
Jonas gratinierte Kartoffel
in Farn gegarter Rehrlcken / Sauce von Mascarpone und
Zitronenconfit / Engelshaar von SuRRkartoffel / Rote Bete
2010 Spétburgunder Tschuppen Weingut Ziereisen
Dessert: Orangen-Tarte / Ingwer-Bonbons / Tonkabohneneis
Stephan und Dirk Riesling Trester Brand / Likér / Kaffee
Anwesende Briider: LK Alexis Schmelzer, CL Alexander Theegarten, Markus Frank, Hans-
Georg Friedel, Jonas Hees, Hans Kreim, Josef Obert, Rudolf Saier,
Karl-Heinz Stohr, Stephan Wossner
Gaste: unsere Schwagerinnen, Werner Schnellen, Ello Gilch, Dirk Esser und

Gerd Schmidt mit Ehefrauen

Ein ereignisreiches Jahr 2016 geht zu Ende. Alexander erinnerte an unseren Weinflirt mit dem
Weingut Dorflinger in Millheim und an das Ordensprovinzfest in Singen am Hohentwiel, wo wir
mit 90 Kochbrudern aus dem Schwarzwald und vom Bodensee gefeiert haben. Weitere
Ereignisse waren im Juli unser Sommerfest in Lahr, im Oktober das Bekochen des Schulfestes
der Michaelschule in Freiburg und die ,Schnapsidee“ mit der Talblickbrennerei in Munchweier.
Am 19. November hatten wir dann die Chochete mit unseren Basler Kochbrudern in den
Raumen der Paradieskirche in Binningen.

In diesem Jahr kdnnen wir uns Uber neue Kochbruder, HaJo und Josef freuen.

Leider mussten wir auch von unserem langjahrigen Bruder Helmut Abschied nehmen.

Der letzte Kochabend im Kichenjahr steht unter dem Motto: ,Die Koche verwohnen ihre
Damen!“ Die Kochmannschaft hat sich daflr ein au3erordentlich aufwendiges Menu
ausgedacht und auch unter erschwerten Umstanden umgesetzt. Leider liel® die Kiche der
Schmidle-Straul3e viele Winsche offen. Doch wie heil3t es unter den Kéchen: ,Die besten
Kdoche sind besch....., wenn sie sich nicht zu helfen wissen!”



Karl-Heinz und Rudolf reichten zum Auftakt eine
Auster in der Schale, Thunfisch im Speckmantel
gebraten, Rote Bete mit Ziegenfrischkase und
einen kostlichen Biss Rindfleisch, alles sehr
dekorativ auf jeweils einem Loffel serviert. Dazu
tranken wir ein Glas Crémant. Dank an die Koche.

Vom Matjes gibt es eine ganze Reihe von
Klassikern. Ganz bekannt sind die Versionen
,Hausfrauenart” oder ,- mit Roter Bete“. Hans
Georg hat sich fur die norddeutschen Klassiker,
Matjes mit griinen Bohnen und Speck, Matjestatar
auf Pumpernickel und Matjes mit Currysahne
entschieden. Diese Matjesvariationen sahen nicht
nur sehr schon aus, sie haben auch sehr gut
gemundet.

Der Rivaner von Weingut Lothar Schwérer war ein wirdiger Begleiter. Kompliment an Hans-
Georg!!

Weiter ging es mit einem Oeuf cocotte auf Sellerie
und Fontinasauce, gekrdnt mit einigen Scheiben
von weillem Albatriffel. Dies war ein
Gemeinschaftswerk von Alexis und Jonas. Unter
den gegebenen Bedingungen keine leichte
Aufgabe. Das Ei war perfekt gegart. Das Eigelb
war sehr cremig. Mit dem Sellerieschaum und dem
Fontinakase und dem weilden Triffel ergab sich
ein Geschmackserlebnis, welches durch nichts zu
Uberbieten ist. Ganz groRes Kompliment an die
Kdéche!!! Der Barbera erganzte diesen Gang
hervorragend.

Als fleischlosen Zwischengang hat sich Hans-
Georg eine Variation von Kirbis und Kastanien
ausgedacht. Durch die Wirzung mit Curry und
Kurkuma bekam dieses Gericht eine indische
Note. Rosinen gaben ihre Sufte dazu und
gerostete Nusse rundeten es geschmacklich ab.
Dazu tranken wir einen Grauburgunder vom
Weingut Isele. Kompliment an Hans-Georg.




Jonas lief nun zur Hochform auf. Er hatte sich
vorgenommen, zwei Stlicke vom Reh, Keule und
Rucken, mit vielen Beigaben und unterschied-
lichen Saucen zu servieren.

Als er sich dies ausdachte, kannte er vermutlich
die Kiiche der Schmidle-Strauf3e noch nicht!

Es galt zweierlei Saucen und viererlei
Gemusebeilagen zu produzieren.

Da war der Koch richtig gefordert!!

Durch den Beistand von einigen helfenden
Handen ist ein sehr respektables Ergebnis
gelungen. Das Fleisch war auf den Punkt gegart,
das Engelshaar von der StRkartoffel war knusprig,
die mit Kastanienhonig karamelisierten Karotten
waren ausgesprochen lecker und die Saucen
lieRen den Esser schwarmen. Grolies Lob an das
Team, das uns mit diesen beiden Rehgangen
verwohnte.

Dazu gab es ein Glas Spatburgunder vom Weingut
Ziereisen.

Stephan war mit seinem Dessert fur den
Schlusspunkt des Menus zustandig. Aus seiner
rheinischen Heimat kannte er eine Rezeptur fur
eine Orangentarte, die er uns kredenzte. Begleitet
wurde die Orangentarte von einem selbst
hergestellten Ingwer-Bonbon und von einer Kugel
Tonkabohnen-Quark-Eis, welches Dirk in seinem
Pacojet produzierte. Dazu tranken wir wahlweise
einen Riesling Trester Brand, einen Likor oder
einen Kaffee. Alexis spendierte noch ein Glas
frisch importierten Moscato d’Asti 2016. Stephan
und Dirk sei fur diese gelungene Coproduktion, die
sehr gut gemundet hat, herzlich gedankt.

Dem Tischler Alexis sei fur die weihnachtliche Dekoration gedankt, ebenso wie allen helfenden
Handen, sei es in der Kliche, an der Spule oder im Service.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 12.12.2016



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

Jahresruckblick 2017

Unsere Chuchi in Freiburg darf mit Stolz wieder auf ein genussvolles, erfolgreiches
und innovatives Jahr 2017 zurlckblicken.

Wieder ist es uns gelungen, die Tradition unserer Chuchi, Uber jeden Kochabend
einen Bericht zu erstatten, fortzufihren und unser Archiv fortzuschreiben.

Im Verlauf des Jahres hatten sich vier Kochbegeisterte fiur unseren Club interessiert
und sich mit Kochbeitrdgen an den Kochabenden eingebracht. Nach gelungenem
gegenseitigen "Beschnuppern" haben wir zwei von ihnen, Gerd und Marius, als Brider
aufgenommen.

Leider miUssen wir andererseits den Verlust unseres Bruders Jonas verzeichnen, der
uns zum Jahresende verlasst.

Zum Jahreswechsel sind in unserer Chuchi 13 Brider und 2 Interessenten aktiv.

Im Verlauf des Jahres haben vier Rangerhéhungen stattgefunden. Josef hat seine
Prifung zum Chef de Chuchi, Gerd, Marius und Dirk haben ihre Omelette-Prifungen
erfolgreich bestanden.

. Nachdem Alexander nach 4-jahriger Leitung der Chuchi sich aus persénlichen
= Grunden nicht mehr zur Wahl gestellt hat, wahlten wir Alexis zum neuen Chuchileiter,
« Hans zu seinem Stellvertreter. Erhalten bleibt uns Rudolf als Almosenier.

Unsere Besprechungsabende, die uns Gelegenheit geben auf3erhalb eines
Kochabends unsere Aktivitaten zu organisieren und die Interna unter Briidern zu
besprechen, fanden regelmalig statt.

An der Gro3marmitage in Augsburg war unsere Chuchi durch unsere beiden
Chuchileiter vertreten. Das Grolereignis unseres Clubs Kochender Manner, das
Kochen im Griinen, in Ketsch haben sich Briider unserer Chuchi ebenfalls nicht
entgehen lassen.

Unser traditionelles Essen mit Damen im Colombi in Freiburg und unser Sommerfest
bei Stephan und Helga in Lahr bereicherten unser Chuchileben ebenso wie die
Chochete mit unseren Bridern der Cheleschwinger in Stegen.

Einer besonderen Herausforderung stellten wir uns erfolgreich bei unserem Weinflirt
im Juli mit 70 Teilnehmern, die wir unter der Regie von Rudolf und Karl-Heinz mit
einem 6-gangigen Menl bei hochsommerlichen Temperaturen im Weingut Loffler in
Staufen-Wettelbrunn, verwohnten.

Bei unserem Kochen am Schulfest der Michaelschule in Freiburg konnten wir zur
vollen Zufriedenheit der Gaste in der Zeit von 13h30 bis 14h45 zwischen 140 und 150
Essensportionen ausgegeben.

Mit ganz besonderer Freude durften wir zusammen mit unserem Bruder Markus
seinen 90. Geburtstag feiern.

Zum Jahresabschluss mit unseren Schwagerinnen genossen wir zur Freude aller
Teilnehmer ein aufergewohnliches, von Hans hervorragend konzipiertes, und der
Kochmannschaft perfekt umgesetztes 7-gangiges Mendi.

Bericht: Hans-Georg Friedel, 14.12.2017



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 20.01.2017 im PLANA-Kichenland

Mendu:
Amuse: -
Vorspeisen: Rote Bete-Carpaccio
Alexander Sekt Schwabentérle
Jonas Maronenstppchen mit rosa Entenbrust
2015 WeiBburgunder Fritz Wassmer
Jonas Zander mit Rosenkohl-Kartoffelstampf
Feudo Maccari Grillo
Hauptgang: Lammkoteletts mit Flageolet-Bohnen und Polentarauten
Hans-Georg 2014 Legion Etrangére, Cote de Provonce
Dessert: Filierte Orangen mit Butter und Orangenmarmelade gratiniert, dazu ein
Dirk Klgelchen Zitronengras-Orangen-Eis
Maury, Vin Doux Naturel
Anwesende Briider: CL Alexander Theegarten, Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg
Friedel, Jonas Hees, Hans Kreim, Rudolf Saier und HaJo Volz
Gaste: keine

Der erste Kochabend im neuen Jahr war ein ganz spezieller. Nach Brexit und der
amerikanischen Prasidentenwahl hat sich noch etwas weiter Ungewdhnliches ergeben: Wie
unser CL feststellte, war es in seiner Clubzugehdarigkeit (19 Jahre) das erste Mal, dass nicht nur
einer der drei eingeteilten Kdche verhindert war, nein, die ganze Kochmannschaft musste
kurzfristig er-setzt werden!! Alexander sprach noch einen Toast auf das neue Jahr aus und
wunschte allen Bradern vor allem viel Gesundheit fur 2017.

Alexander eréffnete das heutige Menu mit einem
hauchdinn geschnittenen Carpaccio von der
Roten Bete. Sie wurde von einem kleinen Feld-
Radicchiosalat und Ziegenfrischkase vom Ringli-
hof begleitet. Dazu tranken wir ein Glas vom
Schwabentorle-Sekt aus dem Hause Stellwagen.
Ein schoner frischer Auftakt fur unser Mend. Dank
an Alexander.




Als Suppengang hatte sich Jonas der Jahreszeit
entsprechend ein Maronensuppchen ausgedacht,
in dem rosa gebratene Streifen von der Entenbrust
und sautierter Radicchio eingelegt waren. Die
SiRe der Maronen, kombiniert mit dem leicht
Bitteren vom Radicchio und die Rdstaromen von
der Entenbrust waren ein harmonisches
Geschmackserlebnis. Dazu tranken wir einen

. WeilRburgunder vom Weingut Fritz Wassmer aus

‘ Schlatt. Kompliment an den Koch.

Jonas’s Ehrgeiz, uns weiter zu verwohnen, gipfelte
in einem sehr leckeren Fischgang. Zander wurde
mit Krautern und Gewdirzen portionsweise in
einem Folienpackchen im Backofen gegart und
von einem suffigen Rosenkohl-Kartoffelstampf und
gebratenem Rosenkohl begleitet. Die Kronung war
ein konfierter Streifen von der Zitronenschale,
welche auf dem Fisch ruhte. Ein schéner Anblick
und eine grofRe Freude fur den Gaumen. Dazu
tranken wir ein Glas Feudo Maccari Grillo. Ein

weiteres Lob an Jonas.

Der Hauptgang war dann der gro3e Auftritt von
Hans-Georg. Fur das Bohnengemuse wurden
Kirschtomaten gehautet und entkernt. Weiter
wurden Schalottenhalften in Weillwein und Brihe
gedampft und dann in einzelne Schiffchen geteilt.
Die Flageoletbohnen wurden in einer Emulsion von
Tomatenwasser und Olivendl erwarmt. Dazu
kamen dann die Tomaten sowie die
Schalottenschiffchen und fertig war das Gemiuse.
Die Polentarauten wurden noch in der Pfanne
angebraten und zeitgleich waren auch die

e Koteletts fertig gegart.

-,

Hans-Georgs Teller sah hervorragend aus und lie3 geschmacklich keinen Wunsch offen.

Dazu gab es einen selbst importierten Rotwein aus der Provence, einen 2014 Legion
Etrangére. Zum Wohl und Dank an den Koch.



| Dirk ist fir den Nachspeisler eingesprungen und
hat sich seine Aufgabe nicht leicht gemacht.
Filierte Orangen mit Butter und
Orangenmarmelade gratiniert, dazu ein Klgelchen
Zitronengras-Orangen-Eis, klingt ganz schén
aufwendig - und ist es auch. Die Krénung seiner
Komposition war die getrocknete und somit sehr
knusprige Orangenscheibe! Ein absoluter
Hohepunkt des heutigen Abends. Dazu gab es
einen SuRwein, Maury, Vin Doux Naturel.
Tausend Dank an Dirk.

FUr den gelungenen Tischschmuck war HaJo
zustandig, dem dafur Dank gebihrt, ebenso wie
allen helfenden Handen am Herd und an der
Splle.

Es war ein gelungener Kochabend und die
Ersatzmannschaft hatte alle Unwegsamkeiten
besser umschifft als unsere englischen oder
amerikanischen Freunde.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 26.01.2017



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

Kochabend vom 10.02.2017 im PLANA-Kichenland

Menu:
Apero Speckbuchteln
Hans Grauburgunder Sekt, extra trocken, WG Vogtsburg-Oberbergen
Vorspeisen:
HaJo Endiviensalat mit Kartoffeldressing und Wiener Backhand|
Griiner Veltliner, Falkensteiner Hiigelland Niederésterreich
Hans klare Rinderbrihe mit Kaiserschoberl und Gemuse
Griiner Veltliner Terrafactum, Kamptal, Weingut Weszeli Langenlois
Josef/Marius Donauwaller auf Spitzkohl und Senfsauce
Griiner Veltliner Terrafactum, Kamptal, Weingut Weszeli Langenlois
Hauptgang: Wiener Tafelspitz, Bouillionkartoffel, Apfelkren, Preiselbeeren,
Hans und Schnittlaufsauce
Vernatsch Rotffiissler, Siidtirol Aldo Adige, Kellerei Schreckbichl
Dessert: Wiener Apfelstrudel mit Vanillesauce
Karl-Heinz Winninger Uhlen Riesling Spétlese trocken, Weingut Knaudt Winningen
Anwesende Briider: LK Alexis Schmelzer, Markus Frank, Rudolf Saier, Stephan Wossner,
HaJo Voélz, Josef Obert, Karl-Heinz Stohr, Hans-Goerg Friedel, Dirk
Esser und Hans Kreim
Gaste: Marius Dold

Unser Hauptkoch fur den heutigen Abend hatte
sich vorgenommen, ein ,Wiener Menu*“ zu kochen.
Die Wiener Klche steht fur viele Leckereien, so

~ dass die Auswahl einzelner Speisen nicht all zu
schwer fiel. Ob wohl Herr Pluchatta seine Freude
an diesem Menu finden wirde?

Plnktlich um 19:05 Uhr erdffnete Hans (in
Vertretung unseres CL Alexander) den Februar-
Kochabend mit einem Glas Grauburgundersekt
und einer Speckbuchtel. Alle waren neugierig, was
die Wiener Kuche heute servieren wird.

Den Auftakt machte Hado mit einem fein geschnittenen Endiviensalat mit einem Kartoffeldres-
sing, welches aus gekochten und zerdruckten Kartoffeln, einer gehorigen Portion Senf, Essig,
Klrbiskerndl, Salz und Pfeffer hergestellt wurde. Damit es in der Konsistenz etwas flissiger
wurde, hatte HaJo noch eine Kelle frischer Fleischbrihe eingeruhrt.



Auf dem Salat thronten zwei panierte
Huhnerfligel nach Art des Wiener Backhandl.
HadJo hat fur die Panade unter das
geschlagene Ei noch einen Essloffel frisch
geschlagene Sahne gehoben, was die

- Panade aufgehen lasst und luftiger macht.

Dazu tranken wir einen Gruner Veltliner aus
dem Falkensteiner Higelland,
Niederodsterreich. Kompliment an HaJo!

Y

Weiter ging es mit einer Rinderkraftbrihe mit
Kaiserschdberl und einer Gemuseeinlage,
bestehend aus Karotten und Petersilienwurzel.
Das Kaiserschdberl ist eine dsterreichische
Spezialitat, die ahnlich wie ein Bisquit hergestellt
wird. Der wesentliche Unterschied liegt in den
Zutaten wie reichlich Krauter, heute Petersilie, und
Reibkase (Emmentaler). Die Masse wird dann auf
ein Blech gestrichen und im Ofen gebacken. Nach
dem Erkalten werden dann Rauten geschnitten,
und fertig ist die Suppeneinlage. Dazu gab es ein
Glas Gruner Veltliner aus dem Kamptal.

Josef und sein Gast Marius kimmerten sich um
den Fischgang. Fur die Beilage wurde der in
Streifen geschnittene Spitzkohl in einer
Sahnesauce gegart. Filets vom Donauwaller
wurden prapariert und portioniert, mehliert, in einer
heilRen Pfanne kurz angebraten und anschlieend
im Backofen warm gehalten. Im Vorfeld hatte Josef
aus getrockneten Schinkenwirfeln ein feines
Pulver hergestellt, welches sowohl dem Spitzkohl
als auch dem Fisch eine besonders feine Wirze
verlieh. Der Grine Veltliner aus dem Kamptal
harmonierte sehr gut mit diesem Gang. Unser
Dank gilt Josef und Marius, toll gekocht!!

- . .
FUr den Hauptgang war nun Hans zustandig. In -
Gesprachen mit unserem Senior Markus war oft zu
horen, dass er sich auch gerne in die
Kochmannschaft einbringen wirde. So
beschlossen Hans und Markus, den Tafelspitz
zusammen zu kochen. Das Fleisch simmerte leise
auf dem Herd dahin. Markus kimmerte sich um
das Gemuse. Nun mussten noch die
Schnittlauchsauce und der Apelkren hergestellt
werden.



Diese Aufgabe haben Dirk und Marius (Apfel schalen und kochen) iibernommen.

Zu guter letzt bleibt festzuhalten, dass die vielen beteiligten Kéche einen sehr ordentlichen
Teller Wiener Tafelspitz mit Bouillonkartoffen, Apfelkren, Preiselbeeren und Schnittlauchsauce
auf den Tisch brachten. Zur Abrundung tranken wir ein Glas Vernatsch aus dem Aldo Adige.
Kompliment an Markus und an die beteiligten Koche.

Was ware ein Wiener Menl ohne Apfelstrudel?
Karl-Heinz zauberte einen Apfelstrudel von einer
Qualitat, dass selbst das ,Sacher” neidisch ware!
Ein hauchdlnner, blattriger Teig mit einer
kdstlichen Fillung aus Apfeln, Bréseln und
Rosinen. Die Vanillesauce nicht zu vergessen, ein
grolRer Genuss.

Dazu servierte Karl-Heinz eine Riesling Spatlese
vom Weingut Knaudt aus Winningen/Mosel. Dank
an Karl-Heinz!!

Der grol3e Rindfleischkoch aus Wien, Herr Pluchatta, hatte sich im heutigen Menu sicherlich
wieder gefunden. Vermutlich hatte er seine Rezepturen erkannt. Die Frage, ob sie ihm so gut
wie zu Hause geschmeckt hatten, kann leider nicht beantwort werden!

Gedankt sei auch dem Tischler Hans-Georg fur die schon gedeckte Tafel und die fursorgliche
Versorgung mit Getranken. Gedankt sei auch allen helfenden Handen am Herd und an der
Spule, und nicht zuletzt, sondern vor allem, Hans, dem ,Créateur du menue®, der uns
wunderbar in die kulinarischen Gefilden unseres Nachbarlandes entfihrt hat.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 13.02.2017
Schlusssatz erganzt (weil der Berichterstatter das Eigenlob ausgespart hat): Hans-Georg Friedel



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
(g(; Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 17.03.2017 im PLANA-Kichenland

Menu:

Amuse: Raucherlachspraline

Marius Pinot Sekt vom Weingut Schloss Ortenberg

Vorspeise: Kasesoufflée mit Roquefortsauce und Spinat

Hans-Georg Muskateller vom Weingut Schloss Ortenberg

Hans Winterkabeljau mit Sellerie-Puree, Erdnissen und Beurre blanc
2012 Riesling Alte Reben, Weingut van Volxem

Hauptgang: Rinderschmorbraten mit Tagliatelle

Alexis 2010 Nebiolo von Hilberg/Pasquero

Dessert: lle Flottante mit ,flotterSauce®

Gerd Cremant Baden Pinot Rosé, Zeller Abtsberg

Anwesende Briider: LK Alexis Schmelzer, CL Alexander Theegarten, Dirk Esser, Markus
Frank, Hans-Georg Friedel, Hans Kreim, Karl-Heinz Stéhr, HaJo Volz

Gaste: Marius Dold und Gerd Schmidt

Im Vorfeld des Kochabends haben wir uns darauf verstandigt, dass wir eine Stunde friher
beginnen. Grund flr diese Entscheidung war, dass wir an diesem Abend mehr Zeit fir die
Essensbesprechung und fur allgemeine Kichengesprache gewinnen wollten. Dies ist in letzter
Zeit oft zu kurz gekommen.

Also trafen sich die Koche fur den heutigen Abend gegen 16 Uhr. Nach Einrichten des
Arbeitsplatzes wurde unverziglich mit dem Waschen von Gemiuse, Schnippeln und Brutzeln
begonnen. Nach kurzer Zeit roch es im Klchenstudio sehr verfuhrerisch. Punktlich um halb
sieben konnte unser Chuchileiter Alexander den Marz-Kochabend mit einem Schluck Pinot Sekt
eroffnen.

Dazu servierte unser Gast Marius eine Praline vom
Raucherlachs, gefullt mit einer Frischkase-
Meerrettichcreme, begleitet von einer Honig-Senf-Sauce.
Fur die Honig-Senf-Sauce wurde flissiger Honig mit
scharfem Senf, Salz und schwarzen Pfeffer, Apfelessig
und Rapsol gemischt. Zum Schluss wurden noch fein
geschnittene frische Dillspitzen untergehoben. Dies war
ein sehr schoner Auftakt fur den Abend. Dank an den
Koch!!




~ | Als Vorspeise hatte sich Hans-Georg etwas
- besonders Wohlschmeckendes ausgesucht.
Kase, Spinat und Roquefort waren die

Hauptdarsteller. Der Blattspinat wurde
~ blanchiert, im Eiswasser abgeschreckt und bis
zur Verwendung beiseite gestellt. Aus Butter,
Mehl, Eier und Kase wurde die Grundmasse
fur das Soufflée hergestellt. Der
Roquefortkase wurde in eine Bechamel
eingeruhrt und ergab so eine kraftige Sauce,
welche die Verbindung zwischen dem
Kasesoufflee und dem Spinat herstellte. Das
-'L . Soufflée ging im Ofen sehr schon auf -

_

leider sind Soufflées ausserhalb des Ofens zumeist nicht sehr standhaft. Diese Vorspeise war
ein Genuss, von dem manche Brider noch lange traumen werden. Abgerundet wurde dieser
Gang mit einem Schluck Muskateller.

Als Urlaubserinnerung aus der Bretagne hatte
Hans einen Fischgang mit einem Sellerie-
Erdnuss-Purée mitgebracht, welches er heute
Abend den Bridern vorstellte. Eine groRe
Knolle Sellerie wurde geschalt und gewdrfelt
und in wenig Wasser weich gekocht. In der
Zwischenzeit wurden Erdnusse geschalt und
in einer trockenen Pfanne gerdstet. Ein Teil
der ErdnUsse wurden dann in der Moulinex
pulverisiert, der Rest dann nur grob
gemahlen. Der weichgekochte Sellerie wurde
mit dem Zauberstab puriert, und die
feingemahlenen Erdnisse wurden nach und
nach zugegeben.

Noch mit etwas Salz, weilkem Pfeffer, Muskat und Butter abgeschmeckt und fertig war das
Plrée. Aus einer feinen Scheibe rohen Sellerie wurden noch feine Brunoises geschnitten. Der
Winterkabeljau wurde im Steamer zubereitet. Der Beurre Blanc hatte Hans griine Spitzen von
einem Broccolirdschen als griine Tupfer hineingeschnitten. Dazu tranken wir einen Riesling
»LAlte Reben“ vom Weingut van Volxem.

N Alexis bereitete uns als Hauptspeise einen

Rinderbraten aus der Hochrippe. Das Fleisch
wurde mit WirzelgemuUsen und Gewulrzen
uber Nacht mariniert. Aus der Marinade
genommen wurde es dann getrocknet und in
einer groRen Pfanne von allen Seiten
angebraten. Die Marinade wurde mit dem
Wurzelgemuse zum Kochen gebracht, das
Fleisch wurde eingelegt und ab in den
Backofen flrr ca. zweieinhalb Stunden. Dirk
stellte in der Zwischenzeit Nudelteig her und
produzierte daraus dann die Tagliatelle.




Nachdem der Braten dann fertig war, wurde die Sauce noch reduziert und etwas gebunden.
Dazu gab es einen Schluck von dem kraftigen Nebiolo.

Nach einem deftigen Braten kann man ein
leichtes Dessert gut gebrauchen, dachte sich
Gerd und produzierte fur uns
»Schneeballchen in einer Vanillesauce. Die
Schneeballchen waren mit fein gehackten
Pistazien bestreut, und ein feiner Faden
Karamel gab den letzten Pfiff. Zur Herstellung
der Schneeballchen bendtigt man Eiweil3,
welches mit etwas Zucker zu einem steifen
Schnee geschlagen wird. Hiervon werden
dann mit zwei Loffeln Ballchen (oder Wolken)
abgestochen, die dann im siedenden Wasser
gegart werden - drehen nicht vergessen!!

Dazu passte der Crémant vom Zeller Abtsberg sehr gut. Kompliment an Gerd.
Karl-Heinz hatte kurzfristig die Tatigkeit des Tischlers Gbernommen, woflr ihm herzlich gedankt

sei. Ebenso gilt allen helfenden Brudern ein herzlicher Dank, egal, ob sie am Herd oder an der
Spule dazu beigetragen haben, dass dieser Kochabend wieder ein Erfolg wurde.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 19.03.2017



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

Kochabend vom 21.04.2016 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Rindermarkknochen mit Krauter aus dem Ofen & Holzofenbrot
Marius Crémant d Alsace Brut 2013 - Jose Ebelmann
Vorspeisen:
Dirk Lammricken mit StRkartoffeln an Kiwi-Chutney
Pinot Noir 2014 — South Island
Karl-Heinz Ceviche von Lachs und Kabeljau an Erbsen-Nocken
Grauer Burgunder 2016 trocken - Siegbert Bimmerle
Hauptgang: Iberico Schweinerlckensteak mit Cassis-Sauce mit Spargel an Sauce
Karl-Heinz — Hollandaise und Kartoffel
Chablis 2015 — Appellation d"Origine Protégee
Dessert: Zweierlei Crépe an frischer Rote-Grutze
Stephan Beerenauslese 2015 — Rheinberg Kellerei/Bingen
Anwesende Briider: Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Josef Obert,
Rudolf Saier, Karl-Heinz Stéhr, HaJo Volz, Stephan Wdssner
Gaste: Marius Dold und Gerd Schmidt

Ohne 3 ... Koche 4 ... Gange 5 ... mit Herz: Teilnehmer 10

Den Kochabend ohne unsere drei GMdC - Chuchileiter Alexis und Stellvertreter Hans weilten
schon anlasslich der GroRratssitzung in Augsburg, Alexander hatte sich entschuldigt -
bescherte den 10 Teilnehmern ein von vier Kochen mit Herz und Liebe zum Detail zubereiteten
Funf-Gang-Mend.

Panktlich um 18h30 waren wir zu Tisch, gratulierten unseren Geburtstagsbrudern Karl-Heinz
und Rudolf und tranken den ersten Schluck auf ihr Wohl.

Das amuse bouche war eine Premiere in unserer
Chuchi. Marius parierte fein sauberlich die
Knochen, die sodann bei 210° C Ober-/Unterhitze in
25 Minuten ausgebacken, abschlielfend mit Fleur
de Sel gewulrzt und mit einem Tupfer kérnigem
Dijon-Senf garniert wurden. Begleitet von einer
Vinaigrette aus Schalotte, Petersilie und Kapern
und getoastetem Holzofenbrot war dies ein allseits
bestaunter Auftakt.

Mit seiner Vorspeise lie® Dirk Neuseeland gruf3en -
Lamm, Kiwi, Pinot Noir -.

Das Lamm vom Rucken, nur vakumiert mit Olivendl
und Baharat, bei 54° C 45 Minuten sous vide
gegart, abschliel3end kurz angebraten, wurde
begleitet von einem Puree aus SufRkartoffeln,
gewdurzt mit Muskatblaten und Zimt -und einem mit
Chili ,verscharften“ Kiwi-Cutney. Eine
ausgewogene Vielfalt von Aromen und eine
dezente Scharfe erfreuten unsere Gaumen.




Als Zwischengang kredenzte uns Karl-Heinz einen
Fischklassiker, Ceviche von Kabeljau- und
Lachsfilets. Feinst geschnittene Wrfel von roter
und gelber Paprika, und Stangensellerie rundeten
auch optisch diesen Gang ab. Das Erbsenplree,
verfeinert mit Minze, Créme fraiche und Vanille war
das geschmackliche i-TUpfelchen bei diesem sehr
gelungenen Gang.

Als Hauptgang servierte wieder Karl-Heinz ein bei
51° C in 70 Minuten sous vide gegartes
Ruckensteak vom Iberico-Schwein, vor dem
Servieren noch kurz angebraten mit kdstlichen
Roéstaromen, begleitet von einer Senf-Cassis-
Sauce. Dazu saisonal passend die hervorragenden
Spargel mit ihrer Sauce Hollandaise und gebratene
Kartoffelchen in der Schale. So mancher Bruder
begehrte einen Saucennachschlag!

Als fulminanten Abschluss zauberte Stephan
zweierlei Crépes und eine Rote Gritze. Die hellen
Crépes waren gefllt mit ber Nacht in Rum und
Grappa eingelegten Rosinen, die dunklen Crépes
mit fein geschnittener Mango und Minze, die
Fillungen jeweils in einer Masse aus Quark und
Mascarpone.

Brombeeren, Heidelbeeren, Himbeeren und Sauerkirschen waren die fruchtigen Bestandteile
der Roten Grutze, die mit Glihwein, Fruchtsaft und einem Schuss Aprikosenlikor verfeinert
worden war.

Glickwunsch an die gesamte Kochmannschaft fir dieses gelungene Menl und die
ausgesuchten Weine. Wir haben mit viel Freude diesen Kochabend genossen.

Bericht und Bilder: Hans-Georg Friedel, 24.04.2017



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

Kochabend vom 12.05.2017 im PLANA-KUchenland

Mend:
Amuse: Minitartelettes mit Spargel und Gorgonzola
Hans 2011 Ehrenkirchener Weillburgunder Sekt
Vorspeisen:
Hans Lachs- und Spargelmousse
2015 Miiller-Thurgau, Weingut Wirsching
Josef u. Stephan Trilogie von der Ravioli
Ziegenmilchricotta/Gruyére.../Morcheln
2016 Grauburgunder Granit Kabinett trocken, Schlof3 Ortenberg
Hauptgang: Pollo Fino im Speckmantel mit Polenta
Josef 2015 Chardonnay Reserve, Schlol3 Ortenberg
Dessert: Ingwerparfait auf Rhabarber
Rudolf 2015 Muscaris Spétlese vom Holzhauser Bergle
Anwesende Bruder: LK + CL Alexis Schmelzer, Dirk Esser, Hans-Georg Friedel,
Hans Kreim, Josef Obert, Rudolf Saier, Stephan Wossner
Gaste: Marius Dold und Markus Heiny

Es war wieder einmal so weit! Freitag Abend, Kochabend und die Kochbrider (und unsere
Gaste) waren sehr neugierig, was flr ein Menu sich die heutige Kochmannschaft ausgedacht
hat. Kurz nach 16 Uhr trafen die ersten Kochbrider ein. Die einzelnen Posten wurden einge-
richtet, es wurde geschalt, geschnippelt, gekocht, gebacken - und vor allem viel gelacht.

ﬂ! Pudnktlich um 18:30 Uhr konnte unser LK und
Chuchileiter Alexis mit einem Glas Sekt den Start-
schuss fur das heutige Mai-Menu geben. Zum Apéro
hat Hans Minitartelettes von weil3em und grinem
Spargel mit Gorgonzola gebacken. Die noch
lauwarmen Tartelettes machten neugierig, was da noch
~ so alles kommen sollte.

Als erste
Vorspeise
servierte Hans zweierlei Mousse, einmal vom
geraucherten Lachs und eine zweite Mousse von
grinem Spargel. Zur dekorativen Erganzung gesellte
sich noch etwas weiler und gruner blanchierter
Spargel. Fur die geschmackliche Abrundung sorgte
ein feiner Faden von Zitronenolivendl und etwas fein
gehobelter Meerrettich. Dazu tranken wir einen
Schluck Muller-Thurgau vom Main.




Josef hat uns mit seiner Trilogie von Ravioli viel
Freude bereitet. Selbst handgemachte Ravioli mit
dreierlei Fullungen und dreierlei Saucen!
Ziegenmilchricotta mit brauner Buttersauce,
Gruyére- und Parmesankase mit Salbeibutter und
gelbe Morcheln mit Morchelsauce. GrofRartig!!
Dazu reichte Josef ein Glas Grauburgunder Granit
vom Schlol3 Ortenberg. Kompliment an Josef und
seinem Hilfskoch Stephan!

Als Hauptgang kam ein italienischer Klassiker auf
den Tisch. Pollo Fino, Tomatensauce und Polenta.
Josef und sein Mitstreiter Marius wickelten die
Huhnerschenkel in Salbei und Speck- streifen fein
sauberlich ein. Diese wurden dann in Olivendl
gleichmalig angebraten und anschlieend in
Tomatensugo langsam geschmort. Die Polenta
wurde gekocht und auf einem Backblech
Zentimeter dick ausgestrichen. Zum Service
wurde die Polenta dann mit Parmesan bedeckt
und im Ofen nochmals erwarmt.

Rundum ein sehr geschmackvolles Essen, das uns zu piemontesischen Traumen verleitete!!
Der servierte Chardonnay harmonierte sehr gut mit den Aromen dieser Speise.
Bravissimo dem Koch.

Rudolf hatte heute mit seinem Dessert die

. schwierigste Aufgabe. Das Dessert sollte die

Krénung eines jeden Menus sein. Rudolf hat

. Hervorragendes geliefert. Ein Ingwerparfait von

~ aller feinster Qualitat - eine Scheibe Parfait pur
. und eine Scheibe mit leicht angerdsteten

- Kokosnussflocken paniert. Begleitet wurde das

~Parfait von einem delikaten Rhabarber-Ragout,

- genau auf den richtigen Punkt gekocht. Hierzu

| tranken wir eine ganz besondere Spezialitat: eine

Muscaris-Spatlese vom Holzhauser Bergle.

Groldes Lob an den Koch.

Dieser Kochabend hat allen Briidern und unseren Gasten viel Freude bereitet. Schmackhaftes
Essen, gute Gesprache, und es wurde viel gelacht. Gedankt sei auch dem Tischler fur die
Dekoration und den Getrankeservice, und Dank auch allen helfenden Handen, sowohl am Herd
als auch an der Splle.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 15.05.2017



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

Kochabend vom 23. Juni 2017 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Boccadillo mit konfierten Tomaten, Sardinen und Fruhlingszwiebelpurée
Alexander Spumante Pink Lady
Vorspeisen:
Alexander Thunfisch-Carpaccio
Wien Nr. 1, Cuvee Riesling, Griiner Veltliner, Pinot Blanc, Weingut Pfaffl
Gerd und Josef Flan di Zucchini con salsa di pomodoro
Rosata von Raimat, Cabernet & Tempranillo
Hauptgang: Saltimbocca vom Kabeljau
Gerd und Stephan 2015 Durbacher Steinberg Weil3brgunder trocken
Dessert: Spargeleis auf einem Erdbeersalat mit Schaumwein-Espuma
Dirk 1996 Riesling Spétlese, Killisserather Bruderschaft, Weingut Herrmann Ludes Thérnich,
Mosel
Anwesende Briider: LK und CL Alexis Schmelzer, Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg

Friedel, Hans Kreim, Josef Obert, Karl-Heinz Stohr, Alexander
Theegarten, Hajo Volz und Stephan Wéssner,

Gaste: Gerd Schmidt und Marius Dold

Es war ein heiller Sommerabend, vielleicht sogar der heildeste Abend in diesen Sommer. Dies
hatte die Kochmannschaft vermutlich schon geahnt und sich dem entsprechend fur ein sehr
leichtes und gut bekdmmliches MenU entschieden.

Den Starter in diesen Abend servierte Alexander.
Getoastetes Brot, belegt mit konfierten Tomaten und
frisch gebratenem Sardinenfilet, und eine Nocke von
einem sehr fein schmeckenden Frihlingszwiebelpurée.
Dazu tranken wir ein Glaschen von dem erfrischenden
Spumante Pink Lady. Einen Toast auf den Koch!!




Weiter machte Alexander mit einem Rezept von Alain
Ducasse, welcher nicht nur sein Vorbild ist. Ein
Thunfisch-Carpaccio, sehr dinn geschnitten, auf einem
Sockel von diversen Gemusen.

Das Gemuse wurde von einer von Hand selbst
hergestellten Majonnaise gewurzt. Als kleine optische
Note diente etwas hellgriner Rémersalat und zwei
Streifen von einer Tomate.

Dazu servierte Alexander ein Glas Cuvée Wien Nr. 1
vom Weingut Pfaffl aus dem Burgenland.

Unser ,noch Aspirant” Gerd traute sich nun an einen
Flan von Zucchini, der auf einem Bett von
Tomatensalsa gereicht wurde. Wer von uns
Kochbrtdern weif nicht, wie spannend es mit einem
Flan sein kann. Kommt er in der angemessenen Zeit
zum Stehen oder nicht? Nun, Gerd hat ihn zum Stehen
gebracht, und zur Kronung hat der Flan auch noch ein
grines Band bekommen. Grin und Rot passt nicht nur
farblich sehr gut zusammen, sondern hat sich auch von
den Aromen sehr gut erganzt. Das Glas Rosato war zu
dem sommerlich leichten Zwischengang sehr gut
passend. Kompliment an Gerd.

Aus einem ursprunglich geplanten Saltimbocca vom
Steinbeiser wurde ein Saltimbocca vom Kabeljau. Das
Angebot an der Fischtheke fuhrt gelegentlich zu
solchen Anderungen. Nun, die sorgféltig gewickelten
Fischpackchen waren sehr schon angebraten. Die
begleitende Tomaten-Paprika-Sauce harmonierte sehr
gut mit dem Rdstaromen des Parmaschinkens. Der
dazu gereichte Risotto erganzte dieses Gericht
hervorragend. Die Weinbegleitung war ein 2015
WeilRburgunder trocken vom Durbacher Steinberg.
Weiter so lieber Gerd!

Dirk hatte sich zum Ende der Spargelsaison noch
etwas nicht Alltagliches ausgedacht: Spargeleis auf
einem Erdbeersalat. Spargel wird in allen moglichen
Zubereitungen gereicht, aber als Eis - schon etwas
aulBergewohnlich!! Das sahnig suffige Spargeleis war
ein richtiger Knaller!! Es thronte auf einem Berg von
wohlschmeckenden, fein geschnittenen Erdbeeren und
war umgeben von einen Kirschenragout und einem
Klecks Schaumwein-Espuma. Die Riesling Spatlese
verhalf zu einem ganz besonderen
Geschmackserlebnis. Ein absolut gelungener
Abschluss eines sehr leichten sommerlichen Menus.
Herzlichen Dank dem Koch!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 25.06.2017



=\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
rﬂ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 14.07.2017 im PLANA-KUichenland

Menu:
Amuse: Persische Pfannkuchen mit Joghurt
Markus Heiny Gin Tonic
Vorspeisen: Falafel mit Zhug und Tahini und Pitabrot mit Sesam
Karl-Heinz Spéatburgunder WeilRherbst, Weingut Léffler
Hans-Georg Auberginen mit Granatapfel, Tahini und Koriander
Spétburgunder WeilRherbst, Weingut Léffler
Hauptgang: Chili-Huhn nach der Art von Chohin mit Topkapi Pilaw
Hans-Georg Spétburgunder WeilRherbst, Weingut Loffler
Dessert: Gedampfter Pudding mit karamellisierten Orangen
HaJo Sekt
Anwesende Briider: LK und CL Alexis Schmelzer, Dirk Esser, Hans-Georg Friedel, Rudolf
Saier, Karl-Heinz Stdhr, Alexander Theegarten, HaJo Volz
Gaste: Markus Heiny, Johannes Rickert, Adrian Mussler

Wunderschénes sommerliches Wetter, franzdsischer Nationalfeiertag und ein Menu, welches
durch und durch orientalisch-mediterran angehaucht war. Eine Woche nach unserem Weinflirt
waren wir doch allesamt noch ein klein wenig ,kochmude®, sodass wir mit all den
Vorbereitungen flr das Menu unseres heutigen Kochabends gemachlich erst kurz nach 19:00
Uhr fertig waren — auflerdem tat das sommerliche Wetter fir unsere Gemachlichkeit sein
Ubriges.

Als Gaste begrufdten wir zum zweiten Mal in unserer Runde Markus Heiny und aus Lahr mit
Johannes Ruckert und Adrian Mussler zwei Interessierte, die sich in den vergangenen Monaten
mit weiteren gleichgesinnten Mannern bereits mehrfach zum gemeinsamen Kochen getroffen
hatten. Die Beiden wollten bei uns hereinschnuppern und fur sich Erfahrungen sammeln.
Unsere drei Gaste beteiligten sich ganz in unserem Sinne aul3erst rege an den Vorbereitungen
zu unserem Men0.

Dieses Menu war alleine von Hans-Georg initiiert, geplant und koordiniert worden. Ihn
interessierte offenbar seit langerem einmal ein Menl zusammenzustellen und zuzubereiten,
welches sich mit Speisen befassen sollte, die aus dem orientalisch-mediterranen Raum
stammen.

le 9 Unser Gast Markus Heiny war auf3erst interessiert
: und eifrig, als ihm Hans-Georg vorschlug, das
Amuse mit persischen Pfannkuchen und dazu
einem Joghurt-Dip zu ubernehmen. Markus hatte
sich zu diesem Gericht als Begleiter einen selbst
gefertigten Gin-Tonic ausgedacht und zubereitet.
Diese kleinen grunen Kuchlein, die ihre Farbe jeder
Menge kleingehacktem Mangold und Spinat
verdankten, bildeten einen wunderbar leichten und
sehr schmackhaften Auftakt.




Das von Markus selbst zubereitete Tonic mit etwas
Safran verfeinert und Gin aufgeflllt passte
ausgezeichnet zu den gebackenen Pfannkuchlein.
Lieber Markus, wir freuen uns sehr auf Deine

~ nachsten Streiche.

Weiter ging es am sommerlich von Dirk
eingedeckten Tisch mit Falafel, und dazu Zhug und
Tahini mit einem Pitabrot mit Sesam zubereitet von
Karl-Heinz.

Nun, Falafel kennt der eine oder andere von uns
nicht nur dem Namen nach. Die Art und Weise wie
sie von Karl-Heinz uns geboten wurden, wusste uns
zu Uberzeugen, insbesondere lie3en die beiden
»~>aucen” die Teigkugelchen hervorragend
schmackhaft werden. Dazu tranken wir, wie im
weiteren Verlauf des Abends zu jedem Gericht
auch, einen Spatburgunder Weiltherbst des
Weinguts Loffler 2016, der durch seine feine
RestsuRe, verbunden mit kraftiger Saure zu allen
Gerichten auch hervorragend passte und gefiel.
Ausgezeichnet lieber Karl-Heinz.

In der Menufolge bereitete uns Hans-Georg sodann
mit Auberginen mit Granatapfel, Tahini und
Koriander eine Speise zu, die vielleicht eine Nuance
mehr als die vorangegangenen ,orientalisch”
anmutete und dies wegen ihrer flr uns einerseits
ungewohnten Gewidrze und Zutaten, andererseits
aber auch ihrer Kombination von einzelnen
Komponenten. Hochinteressant zu schmecken und
dazu sehr, sehr schmackhaft und fein. Auch dieser
Gang fand unser aller groRes Lob.




Zur Hauptspeise gab es dann in diesem Menu
erstmals und zum einzigen Mal Fleisch, namlich in
Form von Huhnerschlegeln. Die Sauce zum Fleisch
war leicht scharf und das Fleisch selbst hatte nach
dem Anbraten in der Sauce im Ofen nicht zu lange
geschmort. Dazu gab es einen ganz hervorragend
schmeckenden Reis, der wiederum mit Rosinen und
Pinienkernen eine etwas silliche Komponente als
Kontrast zum Fleisch gab. Hervorragend, die
Platten waren geputzt! Vielen Dank Hans-Georg.

Den Abschluss unseres Menus kredenzte uns dann
HaJo mit einem gedampften Pudding mit
karamellisierten Orangen. Den Pudding hatte HaJo
fast kunstvoll und mit - auf jeden Fall -
handwerklichen Geschick in einem Topf
wasserdicht verpackt und sodann im Wasserbad in
einen groleren Topf versenkt und darin gegart.

Dazu reichte er uns auch Orangenscheiben, die er
karamellisiert hatte. Auch an HaJdo groRes Lob flr
| diesen ausgezeichneten Menuabschluss.

Kurz vor 23:00 Uhr war es, als wir mit unserem
Menl geendet hatten. Speisen und Zutaten
einmal ganz anders. Hochinteressant und in
bleibender Erinnerung.

Auch unseren Gasten hatte dieser Abend sehr
gefallen.

Bericht: Alexis Schmelzer, Bilder: Hans-Georg Friedel, 25.07.2017



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
ng'% Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 18.08.2017 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Loffel mit Kalbsbries, Blutwurst, Birne
Karl-Heinz Fleurs de Prairie, Cbtes de Provence
Vorspeisen:
Dirk Melonen-Carpaccio mit Riesengarnele, Jakobsmuschel und

Zitrone-Oliven-Vanille-Dressing
Gavi 'Ventola' 2016, Societa Agricola La Bollina

Josef und Alexis | Tagliatelle mit Pfifferlingen
2015-er Muskateller Weingut Schloss Ortenberg

Hauptgang:
Hajo Ossobuco mit Gremolata, Tomatenpolenta und Schmorgemuse
2008-er Chianti Classico Riserva ,Vallesima
Dessert:
Alexander Nektarinentarte mit marinierten Pfirsichen und einem Pfirsichsorbet
2015-er ,Sissi & Franz“ (Rivaner/Silvaner/Scheurebe) Weingut Hammel/Pfalz
Anwesende Briider: LK + CL Alexis Schmelzer, Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg
Friedel, Josef Obert, Rudolf Saier, Gerd Schmidt, Karl-Heinz Stoéhr,
Alexander Theegarten, Hajo Volz, Stephan Wdssner
Gaste: Marius Dold, Bernd Fleig und Markus Heiny

Als Uber Freiburg eines der schlimmsten Unwetter der jingeren Vergangenheit niederging,
trafen wir uns am Freitag, den 18.8. zu unserem Augustkochabend im Plana-Kuichenland.
Einige Brlider konnten aufgrund der Witterungsverhaltnisse nur mit Verspatung eintreffen,
dennoch, es wurde ein schoner und abwechslungsreicher Abend.

Kochbruder Karl-Heinz, in Fachkreisen auch als Meister des
kulinarischen Loffels bekannt, Uberraschte uns mit einer
wunderbaren Kombination aus Kalbsbries, Blutwurst und Birne.

Die Williams-Birnen wurden in Aprikosenschnaps eingelegt und dann
gedunstet. Das Kalbsbries mit Butterschmalz doppelt in
Butterschmalz gebraten, ebenso die Schwarzwurst aus dem Ring.
Alle Zutaten wurden auf dem Loffel drapiert und noch mit Petersilie
abgerundet.

Ein fulminanter Auftakt fir unser Mend.




Fur die erste Vorspeise war Dirk
verantwortlich. Die Melonen wurden dinn
aufgeschnitten und auf die Teller verteilt.
Darauf kam die gebratene Jakobsmuschel
sowie die mit Parmaschinken umwickelte
Riesengarnele .Das Ganze wurde dann mit
dem Zitrone-Oliven-Vanille-Dressing nappiert,
eine schdone Kombination unterschiedlicher
Geschmacksvarianten.

Dirk bedauerte allerdings, dass die Melonen
das Abitur nicht ganz geschafft haben
sondern irgendwie bei der ,mittleren Reife®
hangen geblieben sind.

Diese Tatsache flihrte bei der spateren Mandverkritik zu einem regen Fachgesprach mit dem
Thema: ,Wie erkenne ich beim Kauf einer Melone deren Reifegrad ?* Verschiede Vorschlage
(betasten/beklopfen/beriechen) wurden diskutiert, letztlich blieb als Fazit : ,Man steckt net drin“

Weiter ging es mit der zweiten Vorspeise,
zubereitet von Josef und Alexis.

Unser Pilzexperte erschien mit einer riesigen
Menge herrlicher Pfifferlinge, wobei es sich
nach eigener Angabe nur um einen Bruchteil
der am Vortag gesammelten Menge handeln
sollte. Josef ist somit der Nachweis gelungen,
dass es sich bei den zahlreichen verschickten
Pilzfotos nicht um fakenews oder
Fotomontagen handelt. Die Aussage wonach,
wenn Josef ,in den Pilzen ist®, immer am
Waldrand ein grof3erer Lieferwagen fir den
Abtransport der Ware bereit steht, muss ins
Reich der Fabel verwiesen werden !!

Die Pilze wurden zusammen mit Speckwurfeln und Frihlingszwiebeln angebraten und mit den
Nudeln (natirlich ,al dente®) serviert, ein sehr schdones Zwischengericht. Begleitet wurde es von
einem 2015-er Muskateller (Weingut Schlosss Ortenberg)

Vielen Dank an Josef und Alexis fir die spontane Erganzung des geplanten Mendis.

Danach ging es zur Hauptspeise fur die erstmals Hajo zustandig war.

Die Beinscheiben (nattrlich vom Kalb) wurden gewurzt (Salz/Pfeffer), mehliert und scharf
angebraten. Das Schmorgemise (Méhren/Staudensellerie/Schalotten/Tomaten/Paprika) wurde
ebenfalls in Olivendl angebraten und zusammen mit den Fleischstlicken in den Brater gegeben.
Weiltwein und Kalbsfond wurde aufgefullt, und das Gericht ca. 3 Stunden sanft geschmort.

Die Zubereitung der Gremolata (obligatorisch bei einem Ossobuco alla milanese) sowie der
Tomatenpolenta erfolgte unter tatkraftiger Mithilfe von Gerd, der mit groRter Sorgfalt
Zitronenschale, Knoblauch und glatte Petersilie flr die Gremolata vorbereitet hat.

Durch die Verwendung von Tomatenmark und purierten, getrockneten Tomaten (in Ol) wurde
der eher ,geschmacksneutralen“ Polenta eine besondere Note gegeben.



_ Die fertige, gekuhlte Polentamasse wurde in
- Portionsstiicke geschnitten, mit Rohrzucker
~ bestreut und vor dem Servieren im heiften
Backofen karamellisiert.

Naturlich gehort zu diesem Gang auch ein
italienischer Rotwein (siehe oben).

Der eine oder andere (Achtung Wortspiel)
~,gute ESSER" unter uns Kochbridern hatte
einen Nachschlag bei der Fleischportion
sicher nicht abgelehnt. Aber es gab ja noch
die Mdglichkeit vom Knochenmark zu

. naschen, wovon auch rege Gebrauch
gemacht wurde.

Den siflen Abschluss unseres Menis
kredenzte uns Alexander mit einer
Nektarinentarte, begleitet von marinierten
Pfirsichen und einem Pfirsichsorbet.

Dazu harmonierte der liebliche” Dessertwein
,oissi & Franz® vom Weingut Hammel/Pfalz
ganz hervorragend.

Nicht ganz zufrieden war Alexander mit dem
Aggregatzustand des Sorbets, welcher sich
aufgrund der unzureichenden
Kuhlungsmoglichkeiten vor Ort von ,fest“ in
,nahezu flissig“ umgewandelt hat. Dies hatte
jedoch keinen Einfluss auf den wunderbaren
Geschmack der SufRspeise.

Gegen 21:30 ging unser Kochabend mit der ,Mandverkritik“ langsam seinem Ende entgegen.
Wichtigster Punkt war natirlich die Aufnahme von Marius in den Kreis der Kochbruder. Die
Abstimmung erfolgte (wie erwartet und erforderlich) ohne Gegenstimme und somit konnten wir
die Aufnahme unseres jungsten Kochbruders mit einer kraftigen Umarmung bestatigen.

Bericht: Hado Volz, Bilder: Hans-Georg Friedel, 24.08.2017



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

Kochabend vom 15.09.2017 im PLANA-KUchenland

Menu:
Amuse: Loffel mit Reisnudel, Gemuse mit spicy Schweinefiletscheiben
Karl-Heinz Reiswein Choya Sake, Japan
Vorspeisen:
Bernd Thunfischtartar mit Mangosalat und Koriander
2017-er Rosé Quando, Murvedre Rosé, Robertson, Siidafrika
Gerd Thailandischer Glasnudelsalat mit Hackfleisch und Kaltwassergarnele
2014-er Sauvignon Blanc, trocken, Weingut Schloss Ortenberg
Hauptgang:
Josef Indisches Tomaten-Curry mit Lamm an Basmatireis mit indischen Gewlrzen
2010-er Palador Crianza Reserva, Rioja
Dessert:
Hans-Georg Gebackene Banane und Honigmelone an Kokosmilchsauce
2014-er Muskateller, trocken, Weingut Isele, Miinchweier
Anwesende Briider: Marius Dold, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Josef Obert, Rudolf
Saier, Gerd Schmidt, Karl-Heinz Stohr,
Gaste: Bernd Fleig und Markus Heiny

Zur Eréffnung unseres heutigen Kochabends hatte unser Gast Markus einen 2015-er trockenen
Muskateller vom Weingut Kolblin mitgebracht.

Wir gratulierten ihm mit einem wohl temperierten Schluck zur Geburt seines Sohnes und
stielen auch auf unsere Geburtstagskinder Gerd und Alexis an.

Nachdem wir im Juli einen Abstecher in die nahdstliche Kliche unternommen hatten, entflihrte
uns Josef mit seinem konzipierten Menu nun in den Fernen Osten.

Dem Motto entsprechend hat
unser Tischler Gerd den Tisch
mit Fachern, Glickskeksen,
Bambus in einer zur Vase
umfunktionierten Bierdose
Tsingtao -wir durften sie zuvor
genielden- originell
geschmuckt.

" Einer der verborgenen
| Spruche:

,Bald erreichst Du die
Perfektion”




Mit dem in Chili und Honig angebratenen Schweinefilet, in
dinne Scheiben geschnitten, auf Glasnudeln und Gemluse
angerichteten Loffel kitzelte Karl-Heinz unsere Gaumen, ein
toller Einstieg in unser Menu! Dazu passend der japanische
Reiswein.

Nach dem kurzfristigen Ausfall unseres
geplanten Vorspeisler's Stephan, war es
unserem Gast Bernd vorbehalten, uns mit
seiner Vorspeise zu begeistern.

Klein gewurfelte Mango, Avocado und Thunfisch, mit Kapern Limettensaft, Salz, Pfeffer und
frischem Koriander abgeschmeckt, forderten alle unsere Geschmacksnerven heraus. Die
wunderbare Harmonie von leicht siif3 und sauer bis hin zu den dezent gesalzenen Chips von
Kartoffel und Rote Bete war bestechend.

Wir waren begeistert von Deinem Erstlingswerk bei uns, Bernd!

Josef kredenzte uns darauf einen sommerlich
frischen Glasnudelsalat, der nicht nur heute,
sondern fur alle Party’s ein ausgefallener
Bringer ist. Der angebratene Schweinehack
mit klein geschnittenen Morcheln,
abgeschmeckt mit Sojasauce und Pfeffer,
wurde unter die Glasnudeln gemischt, die
zuvor mit kochendem Wasser ubergossen 10
Minuten gezogen haben und auf die
gewunschte Lange zugeschnitten waren.

Mit Chinamorcheln und angebratener Garnele vermengt, abgeschmeckt mit Limettensaft,
wohl dosierter (!) Fischsauce und frischem Koriandergriin, und gekuhlt war dieser Gang mit
dem passenden Wein ein erfrischendes Erlebnis.



Mit seinem indischen Tomatencurry lief Josef zur Hochstform auf. Salzlos, leicht scharf und mit
einer Vielfalt von Gewurzen (Koriander-, Senf-, Bockshornkleesamen, Nelke, Kardamon,
abgerundet von einer indischen Gewirzmischung) liel® das Tomatencurry tUber der sous-vide
gegarten Lammlachse, begleitet vom Basmati-Reis unsere Herzen hdher schlagen und
begeistert um einen Nachschlag bitten.

Der angestellte Rioja war ein reifer Begleiter dieser Hauptspeise.

Zum Abschluss unseres asiatischen MenU’s
buk Hans-Georg Bananenscheiben in einem
Teigmantel kurz aus und drapierte sie
abgekuhlt neben Wirfeln einer Honigmelone,
die mit einer kalten Sauce aus Kokosmilch,
Honig und Vanillemark nappiert waren. Ein
leichtes und aromatisches Dessert mit einem
frischen Muskateller.

Zuletzt Uberraschte uns Marius mit seinem kostlichen, im Italienurlaub erstandenen Nocino,
Haselnusslikor.

Wieder einmal hat sich bestatigt, dass ein vorgegebenes Thema die Kochmannschaft inspiriert
und nicht gewdhnliche Rezepte die Kéche herausfordern kdnnen, prima!

Bericht und Bilder: Hans-Georg Friedel, 20.09.2017



Kochabend vom 13.10.2017 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse: Zweierlei Salami und zweierlei Kése aus der Bourgogne
Rudolf Aligoté bourgogne
Vorspeisen: Tortilla - Omlette-Prtfung von Gerd
Gerd Star Brut Nature, Cava 2013, Perelada
Markus Heiny Kalbscarpaccio mit karamellisierten Zitronen

Helios, vom Weingut Schaffner, Bbtzingen

Bernd Fleig, Josef, Seeteufel auf zweierlei vom Sellerie

Rudolf 2015 Chardonnay vom Weingut Moosmann, Buchholz
Hauptgang: geschmorte Ochsenbacke, Kartoffel-Petersilienwurzel-Stampf
Rudolf und kleines Gemuse

Tschuppen 2013 vom Weingut Ziereisen, Efringen-Kirchen
Dessert: Apfelkuchen, Apfelschnee mit Preiselbeeren und Bratapfeleis
Hans Staatlicher Hofkeller Wiirzburg, Wiirzburger Stein 2008, Rieslaner Auslese
Anwesende Briider: Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Hans Kreim, Josef

Obert, Rudolf Saier, Gerd Schmidt, Karl-Heinz Stohr , HaJo Volz

Gaste: Bernd Fleig, Markus Heiny, Johannes Ruckert

Wir trafen uns an einem goldenen Oktobernachmittag im Plana Kichenstudio mit groler
Vorfreude, da Rudolf ein wunderbares Herbstmenu fur uns kreiert hatte. Die Freude war

besonders grol3, da unser Bruder Gerd den Schritt vom Casserollier zum Apprenti wagen
wollte - auch bekannt als die Omelette-Prifung.

Plnktlich um 18.30 Uhr konnte Hans in Vertretung von
Alexis (das Herrenjagdessen in Singen forderte seine
Anwesenheit) mit einem Glas Aligoté und Salami und Kase
aus der Bourgogne eréffnen. Dies hatte sich so ergeben, da
Rudolf gerade von einer Burgundreise zurtick kam.

Nun stand die Omelette-Prufung von Gerd an. Ein andalusisches Rezept seiner beinahe
Schwiegermutter wurde in 1A-Qualitat umgesetzt. Das Omelette hatte genau die richtige
Konsistenz, nicht trocken nicht flissig, mit nicht zu kleinen Kartoffelwtrfeln.



Der Hit war die Chorizosauce, die diesem Omelette die
richtige Wirzung gab. Eine Scheibe getrockneter Schinken
diente als Dekoration. Dazu tranken wir einen trockenen
Cava 2013 Perelada. Bravo, einfach grol3e Klasse!!! Dieses
Ergebnis konnte nur zu einer einstimmigen Beférderung
zum Apprenti fihren. Gratulation, lieber Gerd und weiter so!!

Als Vorspeise hatte sich Rudolf ein Kalbscarpaccio
besonderer Art gewlnscht. Flr die Umsetzung
seines Rezeptes hatte sich unser Gast Markus
stark ins Zeug gelegt. Die gefrorene Kalbsfiletrolle
wurde exakt auf eineinhalb Millimeter (oder doch
besser 2 Millimeter?) auf der Maschine
geschnitten. Die Teller wurden fein mit Olivendl
ausgestrichen und dann mit den Fleischscheiben belegt. Zitronen wurden klein gewdrfelt und in
der Pfanne karamellisiert. Markus stellte auch noch eine sehr schmackhafte Mayonnaise her,
die mit dem Fleisch und den karamellisierten Zitronen sehr schon harmonierte. Sein Teller sah
nicht nur gut aus, es schmeckte auch so. Dazu tranken wir einen Wein von einer neuen
Traubensorte Helios vom Weingut Schaffner in Bétzingen. Herzlichen Dank an Markus fur die
Zubereitung dieser delikaten Vorspeise.

Nun wurde der Fischgang finalisiert. Die zwei Sorten
von Sellerie waren gekocht. Staudensellerie war
blanchiert und in Form geschnitten und das
Knollensellerie-PUree wartete auf den Abruf. Es sei
noch erwahnt, dass Bernd sich mit Roter Bete
beschaftigte, um daraus marinierte Wirfel zu machen,
die diesem Fischgang eine besondere geschmackliche
und optische Note gaben. Rudolf hatte flr heute
frischen Seeteufel bekommen. Der gehautete Fisch
wurde portioniert und in einer sehr heilden Pfanne kurz
angebraten.

Ein Faden der starken Apfelcoulin veredelte dieses Fischgericht. Dazu tranken wir ein Glas
Chardonnay 2015 vom Weingut Moosmann. Sehr schon prasentiert, sehr gut gekocht und es
hat hervorragend geschmeckt!! Gratulation an Rudolf und sein Team!!

g ™

Rudolf hatte die Ochsenbacken Zuhause schon etwas
vorgegart, um vor Ort mit der Zeit besser zurecht zu
kommen. Schonend garen bendtigt einfach Zeit! Aus
Kartoffeln und Petersilienwurzeln wurde ein sehr
schmackhafter ,Stampf“ zubereitet. Karotten, fein
geschnitten, wurden in einem Sahnebett im Ofen sanft
gegart. Aus dem Schmorfond stellte Rudolf eine slichtig
machende Sauce her.




Dieser Hauptgang war die volle Wucht. Unser Gast Johannes Rickert stellte fest, dass man fir
ein so gelungenes Schmorgericht weit gehen muss, um seines Gleichen zu finden. Rudolf
schenkte dazu einen Spatburgunder ,Tschuppen“ vom Weingut Ziereisen aus. Dank an alle
beteiligten Kdche!!

m Zum Abschluss dieses Menus hatte sich Hans den
Apfel zum Thema des Desserts auserkoren. Aus
Norddeutschland stammt das Rezept fir den
Apfelschnee mit Preiselbeeren. Das Bratapfeleis-
Rezept ist von einem bayerischen Koch ausgeliehen
und der Blatterteig-Apfelkuchen geht auf Duce Steiner
zurlck. Das Ganze begleitete eine goldgelbe
Karamellsauce. Zu trinken gab es eine Rieslaner
Auslese, Wurzburger Stein vom Staatlichen Hofkeller
Wirzburg. Wohl bekomm’s.

Es war ein voll und ganz gelungener Kochabend von durchgehend exzellenter Qualitat. Allen
Kdchen, die dazu beigetragen haben, und den helfenden Handen an der Spulle und beim
Reinemachen sei herzlichst gedankt. Unser Gast Johannes Ruickert hat uns zwei ordentliche
Flaschen Wein als Gastgeschenk mitgebracht ,wofur wir herzlichst danken.

Als wichtiges Thema wurde die Chochete mit den Cheleschwinger besprochen. Dazu gibt es
einen eigenen Bericht/eMail.

Fir den nachsten Kochabend am 10. November stehen folgende Prifungen an:
Marius mdchte seine Omelette-Prifung machen und Josef will sich der Chef de Chuchi-Prifung
stellen.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 16.10.2017



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 10.11.2017 im PLANA-Kichenland

Menu:
Amuse:
Josef ,Grull aus dem Wald*“
Pinot Winzersekt brut, Weingut Schlo3 Ortenberg, Baden
Vorspeisen:
Josef Ravioli mit Herbsttrompetenfullung an Sauce von der
Herbsttrompete
2016 Chardonnay Reserve, Weingut Schlof3 Ortenberg, Baden
Gerd Doradefilet mit Piree vom Blumenkohl an Sauce von der
Krausen Glucke
2016 Riesling ,Winninger Réttgen*, Weingut Fries, Mosel
Hauptgang:
Josef Kaninchenkeule an einer Marsala-Olivensauce
mit Polentascheibe
2011 Crianza Ribera del Duero ,Val Sotillo“
Dessert:
Dirk Weiltes Kaffee-Eis im Duett mit Mousse au Chocolat
Marius Crépe Suzette klassisch
2015 Muskateller, Weingut Ortenberg, Baden
Anwesende Briider: LK/CL Alexis Schmelzer, Marius Dold, Dirk Esser, Markus Frank,
Hans-Georg Friedel, Hans Kreim, Josef Obert, Rudolf Saier, Gerd
Schmidt, Karl-Heinz Stéhr, Hado Volz, Stephan Wdssner
Gaéste: Markus Heiny, Bernd Fleig, Harald Kriger

Der Herbst ist mittlerweile eingetroffen. Die warmen, sonnigen Tage
sind passée, es ist kuhl,

windig und nass geworden. Auch in der Kliche ist der Herbst
angekommen. Er lasst uns aus seiner Fulle von Frichten auswahlen
und verfihrt den Koch zu vielen feinen Speisen.

Heute hat sich unser Hauptkoch Josef entschieden, seine ,Chef de
Chuchi-Prufung® zu machen. Da er nicht nur leidenschaftlicher Koch,
sondern mindestens ebenso leiden-schaftlicher Pilzsammler und
ausgewiesener Pilzkenner ist, hat er uns ein der Jahreszeit
entsprechendes MenU mit feinen Pilzen aus dem Wald zusammen
gestellt und mit seiner Mannschaft gekocht.




Ein weiteres, besonderes Ereignis des heutigen Abends ist die Omelette-Prifung von Marius.
Die Spannung ist hoch, und die Vorfreude der Brider auf die einzelnen Gange ist grol3.

Thdh

Zum Auftakt des MenUs servierte Josef einen ,Gruf}
aus dem Wald®, ein Maronenpuree getoppt mit einer
Morchel und je einer gebratenen Scheibe vom
flockenstieligen Hexenrohrling und vom sehr seltenen
schwarzhutigen Steinpilz. Ein kleiner Loffel
| Morchelsauce verfeinerte das Maronenpuree. Dazu
tranken wir einen Schluck Pinot Winzersekt brut vom
Weingut Ortenberg. Ein sehr feiner Auftakt, der auf
Steigerungen hoffen lie. Dank an Josef.

Die Totentrompete hat es Josef ganz besonders
angetan. Dieser sehr delikate (und im Handel auch sehr
teure) Pilz wurde im ersten Wertungsgang zur CdC-
Prifung zu einem Ravioli verarbeitet. Begleitet wurde
dieses Ravioli von einer sehr leckeren Sauce, die Josef
ebenfalls aus Totentrompeten herstellte. Auf dem
Ravioli lagen noch einige in Butter angeschwenkte
Pilze. Der Teller wurde noch mit getrockneten Bliten
von Calendula, Kornblume und von der roten Rose
ausgeschmuckt. Dazu tranken wir einen Chardonnay
Reverse - ein gelungener Gang. Dank an den Prufling!!

Im Fischgang bereitete uns Gerd ein sehr gut
gebratenes Filet von der Dorade zu. Begleitet wurde
der Fisch von einem Blumenkohlpuree, welches mit
weiller Schokolade verfeinert wurde. Und auch hier
kam ein eher seltener Speisepilz zum Einsatz: die
Krause Glucke (sieht aus wie ein Badeschwamm).
Josef hat diesen Pilz in einer Sauce verarbeitet, welche
diesen Fischgang abgerundet hat. Auf diesen Gang
stieBen wir mit einem Moselriesling ,Winninger Réttgen®
an. Kompliment an den Pilzsucher und ein besonderes
Kompliment an die beteiligten Koche!

Nun galt es fur Josef den zweiten Wertungsgang fur
seine Prifung zu servieren. Kaninchenkeule in
Marsala-Olivensauce und Polentascheiben. Die
Kaninchenkeulen wurden in einem gusseisernen Brater
ausreichend lange geschmort, um zartes und saftiges
Fleisch zu erhalten. Die Sauce wurde abpassiert,
reduziert und mit purierten Oliven verfeinert. Die
Polentascheiben wurden mit etwas Butter und
Parmesan im Ofen renerviert. Alles wurde auf einen
warmen Teller gebracht und mit einem ordentlichen
Loffel Sauce nappiert, und fertig war das Hauptgericht!
Mit einem Glas Crianza Ribera del Duero ,Val Sotillo*
begossen wir das Kaninchen -

Prost und Glickwunsch Josef!!




Das Dessert war an diesem Kochabend eine
Coproduktion von Dirk (weilkes Kaffee-Eis und
Schokoladenmousse) und von Marius, der seine
Omelette-Priufung mittels einer Crépe Suzette in dieses
Dessert einbrachte. Die Mousse au Chocolat hatte
ihren Auftritt in einem Pralinenférmchen (von Hans-
Georg beigesteuert). Das weille Kaffee-Eis, ebenfalls
von Dirk hergestellt, wurde auf einen Spiegel aus
Himbeercoulis serviert.

Marius zeigte sehr viel EinfUhlungsvermdgen bei der Zubereitung einer leichten, nicht zu
grof3en, aber auch nicht zu kleinen Crépe. Die Orangensauce war hervorragend abgeschmeckt
und hatte auch die richtige Konsistenz. Eine filetierte Orangenspalte dekorierte die gefaltete
Crépe. Mit einem Schluck Muskateller von Weingut Ortenberg war dies ein wirdiger Abschluss
unseren heutigen Menus.

Der Dank dafir gebuhrt Dirk und Marius.

Nun wurde es noch einmal spannend. Die Jury, bestehend aus unserem LK/CL Alexis, dem
GMdC Hans und dem MdC Hans-Georg, hatte sich Uber die einzelnen Prifungsgange des
Bewerbers beraten, und Alexis konnte das Ergebnis bekannt geben. Der Bewerber Josef hat
die Rangerhebung vom Apprenti zum Chef de Chuchi bestanden und darf kiinftig den Hummer
am blauen Band tragen! Die Briuder und Gaste gratulierten Josef herzlich.

Auch Marius hat seine Omelette-Prifung mit Bravour
bestanden und darf sich fortan Apprenti nennen.
Gratulation von allen Brudern!!

Dank an dem Tischler Rudolf fir den herbstlichen
Tischschmuck und unser Dank gilt auch den vielen
helfenden Handen am Herd oder auch an der Spiile
(Bernd und die lange Spirale waren die Retter des
Abends).

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 15.11.2017




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

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 09.12.2017 im Cook & Live Freiburg

Menu:

Apéro:
Gerd u. Josef

Tortilla mit Chorizo-Sauce
Cava Stars Brut Nature Reserva 2014

Vorspeisen:
Hans, Marius, Hado

Rudolf u. Karl-Heinz

Rudolf u. Karl-Heinz

Hans und Marius

Forelle Sashimi
Griiner Veltliner aus dem Kamptal

Garnele auf Spinat mit Hummerbisque
Curiosa Rosat/2016 Albet i Noya

Entenbrustfilet mit Sellerie-Pirée
Grauburgunder

Kalbeljau auf Topinambur-Risotto und zweierlei Senf-Sauce
2012 Riesling Alte Reben, van Volxem

Hauptgang: Rehrtcken im Nullbiskuitmantel, Spitzkohl, Karotten und
Hans, Marius und Gewdurzkrokant-Jus

Hans-Georg 2012 Spétburgunder CS Weiler Schlipf, WG Claus Schneider Weil
Dessert: Schokoladen-Soufflé mit Orangenfilet und Sabayone

Gerd und Josef

Scheurebe Zeller Abtsberg WG Zell-Weierbach

Anwesende Briider:

Gaste:

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

unsere Schwagerinnen, Fleig Bernd und Schnellen Werner mit
Partnerinnen

Ein tolles
Chuchi-Jahr
naherte sich
seinem Ende.




Wir konnten im Verlauf des Jahres viele gute und groRartige MenUs genief3en. Abgesehen von
dem Stress, der bei solchen Kochabenden fur die Kochmannschaft besteht, hatten wir doch
auch sehr viel Spald miteinander und konnten viele schéne Stunden zusammen verbringen.

Flr den letzten Kochabend hatten wir uns eine besonders schéne Lokation, namlich ,Cook &
Live®, ausgesucht. Da wir im Dezember auch immer fur unsere Frauen kochen, hat sich der
Hauptkoch ein etwas aufwandigeres Menl ausgedacht. Die angemietete Kiiche bot auch
grolartige Moglichkeiten, also sturzte sich die Kochmannschaft in die Arbeit.

Es gab an diesem Dezember-Kochabend noch eine besondere Herausforderung flr einen
unserer Kochbruder: Dirk absolvierte seine Omelette-Prufung!! Dafur produzierte er eine
Duxelles, welche ein wohlgebackenes Omelette fillte. Eine Duxelles ist eine wirzige Farce aus
sehr fein gehackten, purierten oder gemahlenen Pilzen (meist Champignons). Der Pilzsaft wird
mittels einer feinldchrigen Kartoffelpresse oder eines Tuches ausgepresst. Er kann dem
Endprodukt wieder zugesetzt werden. Die Zutaten werden in Butter oder Speisedl geschmort,
bis sie weich sind und die Flussigkeit verdampft ist. Sie kann mit Madeira, Knoblauch, saurer
Sahne oder Petersilie erganzt werden. Ein unverkennbarer Pilzgeschmack erfreute unseren
Gaumen, und alle waren sich einig: sehr gut gelungen, Prufung mit Glanz bestanden!
Gratulation an Dirk!

Gegen 18.30 Uhr konnte unser LK und CL Alexis alle Kochbruder und -schwagerinnen mit
einem Glaschen Sekt willkommen heil3en. In seiner kurzen Ansprache wies er darauf hin, dass
unser Bruder Markus im Januar seine 50-jahrige Mitgliedschaft in der Bruderschaft begeht.
Dieses herausragende Ereignis wollen wir im Januar entsprechend wurdigen.

Zum Apéro reichte uns Gerd seine andalusische Tortilla mit
Chorizo-Sauce und Schinken.

Das Omelett hatte genau die richtige Konsistenz, nicht trocken
nicht flissig, mit nicht zu kleinen Kartoffelwurfeln. Der Hit war die
Chorizosauce, die diesem Omelette die richtige Wirzung gab. Eine
Scheibe getrockneter Schinken diente als Dekoration. Dazu
tranken wir einen Cava Stars Brut Nature Reserva aus 2014. Das
war ein groRartiger Auftakt fur diesen Abend. Dank an Gerd!!

Als erste Vorspeise hatte sich
Hans einen Ausflug nach Japan
erlaubt. Forelle Sashimi - na ja,
wenigstens die Zubereitungsart ;

»>ashimi“ kommt aus Japan. i :

Dafur wurden Forellenfilets mit .

Muscovadozucker, Salz und

frisch gemahlenen weilen Pfeffer -
ca. 1 Stunde gebeizt.
Anschliel3end wurde die Beize
von den Filets abgewaschen,
getrocknet und stramm in Klarsichtfolie eingewickelt. Danach folgte der Garprozess in 38 Grad
warmen Wasser fur exakt 6 Minuten. Danach ab in den Kuhlschrank bis zum Service. Sauce
auf den Teller, Apfel- und Melonenkugeln, etwas Dill aufgelegt und fertig. Dazu tranken wir
einen Grunen Veltliner aus dem Kamptal. Dank an Marius fur das Ausstechen der Apfel- und
Melonenkugeln und Dank an HaJo flur die Unterstitzung beim Anrichten.




Rudolf und Karl-Heinz servierten als zweite Vorspeise
eine mit viel Krautern und Knoblauch gegarte Garnele,
welche auf einem Sockel von Blattspinat drohnte. Die
geschmackliche Erganzung zur Garnele und zum Spinat
lieferte die sehr fein abgestimmte, grell orangefarbene
Hummerbisque. Nicht nur schon fur das Auge, sondern
auch eine Freude fur den Gaumen!!

Ein Glas Curiosa Rosat aus Spanien war ein sehr guter
Begleiter fur diesen Gang. Dank an Rudolf und Karl-
Heinz.

Das Team Rudolf und Karl-Heinz
wollte sich mit einem weiteren
Gang empfehlen: Entenbrustfilet
mit Sellerie-Puree und Heidelbeer-
Sauce. Erdiges und Fruchtiges
konnte sich sehr gut mit dem
Entenfleisch verbinden.
Knollensellerie wurde gekocht und
puriert, Entenfond reduziert und
mit Heidelbeerfruchtextrakt und
diversen Gewdurzen eingekocht.
SchlieBlich wurde die Entenbrust auf der Haut kross gebraten und kam bis zum Service in den
Backofen. Die Teller wurden schén angerichtet, und den Gasten hat es sehr gut geschmeckt.
Ein Schluck Grauer Burgunder rundete diesen Gang vorzuglich ab. Kompliment an das Team!!

Als Fischgang hatte sich Hans von einem Rezept
von Dieter Muller leiten lassen. Kabeljau mit
zweierlei Senfsauce. Aus der Topinamburknolle
wollte Hans etwas machen, was ihm bisher

noch nicht begegnet ist: Topinambur-Risotto. HaJo
hatte sich mit der Mandoline vergnugt und die festen
Knollen in feine Stifte gehobelt, um sie anschliel3end
in millimeterkleine Wrfel zu schneiden - Respekt.
Auf der Basis von einer Samtsauce wurde eine
Pommerysenf-Sauce und eine Cassis-Senfsauce
hergestellt. Der Kabeljau wurde in einer Court
Bouillon gargezogen.

Dazu gab es einen Riesling Alte Reben von van Volxem von der Mosel.

Nachdem wir, Dank Hans-Georg, fur diesen Kochabend doch noch Rehriicken bekommen
haben, konnte Hans ein weiteres Rezept nach Dieter Muller umsetzen: Rehricken im
NuRbiskuitmantel. Ein klassischer Biskuit wird mit einer Mischung aus gerdsteten und
anschlieRend gemahlenen Nussen angereichert. Der Teig kommt dann auf ein gebuttertes
Backpapier und wird Uber die ganze Flache dunn (ca. 2 mm) ausgestrichen. Bei 200 Grad wird
der Biskuit dann 3 bis 4 Minuten gebacken, er darf nicht zu trocken werden. Weiter wird das
Rehfilet mit Wildfarce bestrichen und in den NuRbiskuit eng eingerollt. Diese Rolle wird dann in
je einer Lage Klarsichtfolie und Alufolie fixiert und bis zum Gebrauch gut gekuhilt.

Zum Garen wird die ausgepackte Biskuitrolle in Butaris kurz angebraten, sie soll nur etwas
Farbe nehmen. Im Ofen wird sie dann auf eine Kerntemperatur von 54 Grad gebracht.



Nach einer Ruhezeit von 10 Minuten an
einem warmen Ort kann sie dann
aufgeschnitten und serviert werden. Hans-
Georg bereitete einen sehr feinen Spitzkohl
zu und Marius steuerte glasierte Karotten bei.

Begleitet wurde dieser Gang vom 2012
Spatburgunder Weiler Schlipf. Dank an alle
beteiligten Kdche.

-

An Gerd und Josef lag es nun,
einen wurdigen Abschluss flr
dieses Menu zu kreieren. Mit
einem Schokoladen-Soufflé,
in Kombination mit filetierten
Orangen und einer
klassischen Sabayone sollte
es doch gelingen. Doch -
grof3e Anspannung - wird das
Soufflé auch standhaft sein?
Nach ca. 20 Minuten im
Backofen gab es dann die
Gewissheit, das Soufflé ist wie
es sein sollte - standhaft und
wunderschon anzusehen!!

Ein Glaschen Scheurebe Zeller Abtsberg aus Zell-Weierbach liel3 uns alle dahinschwelgen!
Dank an das Team Gerd und Josef.

Ein ganz besonderer Dank richtet sich an unseren Tischler Marius fur die sehr geschmackvolle
Dekoration.

Dank gilt auch allen helfenden Handen am Herd und an der Spule und nicht zuletzt im Service.

Ein wunderbarer Kochabend in einer sehr schonen Lokation ging zu Ende. Aus den Gesichtern
aller Teilnehmer strahlte Glick und Zufriedenheit.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Dirk Esser, Petra Schmidt, 13.12.2017
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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 Markkld3chen
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 Jubilden
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 Koche!

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!!

i Es folgte eine kraftige Rinderbrihe mit Markkléchen.
Die Markkl63chen-Grundmasse hatten Marius und
Josef zusammen am Vorabend hergestellt. Die
Rinderbriihe 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 Brustkernstiicke 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 angerlhrt, 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 o&fters mit so feinen Tropfen Uiberrascht werden — danke
Markus.

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



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

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 16.02.2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Menu:

Amuse:
Harald u. Karl-Heinz

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

Vorspeisen:
Gerd u. Hans

Bernd u. HaJo

Bernd u. HaJo

Hans, Gerd, Harald

pikante Eisbeinsulze, Wachtelei, Cornichon, Feldsalat und

Baguette mit Griebenschmalz
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame

Consommé mit Fladle und Griel3nocken
2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame

Blutwurst mit Erbspurée 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 Cote du Rhéne, Vin Biologique

Hauptgang: geschmorte Schweinebackle auf Kartoffel-Endiviensalat
Markus H. 2016 Chardonnay Les Plos, Stephanie & Oliver Rame
alternativ: 2015 Cote du Rhéne, Vin Biologique
Dessert: Grapefruit-Orangen-Eis
Dirk Grauburgunder vom Franz Keller, Oberbergen

Anwesende Briider:

Gaste:

Esser Dirk, Kreim Hans, Saier Rudolf, Schmelzer Alexis, Schmidt

Gerd, Stohr Karl-Heinz, Volz Hans-Joachim,

Fleig Bernd, Heiny Markus, Kruger Harald.

Der Winter verabschiedet sich so langsam mit dem letzten Schnee auf den Bergen des
Schwarzwalds. Die Sonne steigt jeden Tag ein kleines Stuicken hoher 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-Menue in Sulzburg gegessen und war begeistert. Die Aufgaben
waren verteilt worden und die Kochbruder
konnten punktlich ab 17 Uhr loslegen.

Zum Amuse bouche bereitete unser Gast Harald
einen marinierten Spitzkohl und Karl-Heinz
kiimmerte sich um die Bratwturste, welche in einer
Pfanne mit wenig Fett goldbraun gebraten
wurden. Zur Abrundung wurde aus einem Jus mit
reichlich Truffelbutter eine schmackhafte Sauce
hergestellt. Mit einem Glas Crémant Selection
Vauban eroffnete 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 Tellersllze,
bestehend aus einer Einlage von Eisbein, Wachtel-
ei und Cornichon serviert. Begleitet wurde diese
Sulze von etwas Feldsalat. Gerd hatte den
kleinblattrigen Feldsalat sehr sorgfaltig geputzt. Die
Vinaigrette stellte Hans aus Granatapfelessig,
WalnuRRdl, Salz und gemahlenem Pfeffer her.

Dazu gesellte sich eine diinne Scheibe Baguette
mit Griebenschmalz. Begleiter war ein Glas 2016
Chardonnay Les Plos.

Was ware ein Schlachtplatten-Essen ohne
kraftige Suppe? In unseren modernen Zeiten ist
es leider nicht mehr moglich, eine richtige Kessel-
suppe zu bekommen. Deshalb muf} eine kraftige
Consommeé diese Liicke schliessen. Als Einlage
boten sich Fladle und von Hajo und Bernd hand-
gefertigte Grie3nocken an. Karl-Heinz steuerte
noch etwas fein geschnittenen Schnittlauch bei.
Diesen Gang begrufiten wir mit einen Schluck
Chardonnay Les Plos. Prost und guten Appetit!!




Nun lief das Team Bernd und Hajo zur Hochform
auf! Erbsplrée multe hergestellt werden,
Apfelspalten warteten auf ihre Glasur und die
Blutwirste mufiten erwarmt werden. Eine grol3e
Herausforderung, die Bernd und Hajo jedoch
stressfrei bewaltigten. Das Ergebnis sieht nicht
nur appetitanregend aus, es schmeckt auch sehr
fein. Wahlweise tranken wir ein Glas Chardonnay
oder ein Glas Cote du Rhéne 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 fuhlte sich richtig
gut an, die beste Voraussetzung fir's Gelingen.
Die Nudelmaschine, angetrieben von Harald,
produzierte hauchdinne Teigbahnen, die sehr gut
Uber das Raviolibrett passten. Nun die Fullung
vorsichtig in die Mulden einbringen und mit der
zweiten Nudelbahn verschlie3en - fertig. Gerd

kochte ein super gutes Champagnersauer-
kraut und nebenbei entstand auch noch der Sauerkrautschaum!! Auch zu diesem Gang machte
sich der Chardonnay von der Familie Rame sehr gut! Herzlichen Dank an das Team!!

Auf Markus Schultern lastete heute die Hauptlast.
Er war verantwortlich fur die geschmorten
Schweinebackchen und fur den Kartoffel-
Endiviensalat. Klingt alles ganz easy - ist es aber
nicht. Die Schweinebackchen wollen gut pariert
sein, was eine Sisyphusarbeit ist. Und dann noch
die Herausforderung Kartoffelsalat!! Der grof3e
Schwabe Lothar Spath gab den Mal3stab fur
einen guten Kartoffelsalat so vor: ,der
Kartoffelsalat mufd soichnass sein und der Wein
dazu furztrocken®. Markus bewaltigte beide
Aufgaben mit viel Gelassenheit und grolder
Konzentration auf die Feinheiten dieser Haupt-
speise. Nun, vermutlich ware auch Lothar Spath mit dem Ergebnis glicklich gewesen!!




Wahlweise tranken wir ein Glas Chardonnay oder ein Glas Cote du Rhéne dazu. Kompliment
an Markus und seine Helfer.

An Dirk ist es nun gelegen, dieses schweinische
Menue mit etwas Erfrischendem abzuschliessen.
Was koénnte die Brider mehr erfrischen, als ein
Eis von Zitrusfriichten. So servierte uns Dirk ein
Grapefruit-Blutorangen-Yogurt-Eis mit einer ge-
trockneten Scheibe Grapefruit. Die getrocknete
Scheibe Zitrusfrucht gab diesem Dessert eine
ganz besondere Note. Die Grauburgunder
Ballgeige von Franz Keller tat ihr Gbriges. Dank
an Dirk!

Dank gilt auch dem Tischler Rudolf, der uns mit
seiner floralen Dekoration eine passende Tafel
zauberte. Dank, auch an alle helfenden Hande,

egal ob am Herd oder an der Spile.

An diesen Kochabend hatten wir noch einen ganz besonderen Héhepunkt auf unserem
Programm. Unser Chuchileiter liess Uber die Aufnahme von Bernd Fleig und Markus Heiny in
den Kreis unserer Briider abstimmen. Und welch eine Uberraschung - die Aufnahme wurde von
allen anwesenden Briudern einstimmig beschlossen. Lieber Bernd und lieber Markus, seit in
unserem Kreis als Bruder herzlich willkommen!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim



@Q CC Club kochender Manner in der Bruderschaft Marmite e.V.
&,

Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 09.03.2018 im Schwarzwald-Kuichenstudio

Menu

Amuse: Buffelmozarella mit Mangoscheiben und einer Chili-Orangen-
Bernd Koriander-Salsa mit Argandl

Mini Gin Tonic mit Petras Waldmeistersirup
Vorspeisen: Roémersalatsuppe mit Ingwer und Garnelen
Hans-Georg Durbacher Plauelrain, 2016 Klingelberger Qualitdtswein
Gerd Gebratene Kalbsleber mit Honigchicorée und Apfeljus

Grauburgunder vom Léss 2016, Weingut Philipp Kuhn aus der Pfalz
Hauptgang: Gedampfter Kabeljau im Kartoffelsud mit Oliven Fleur-de-Sel
Gerd Pilandro Lugana DOC
Dessert: Bonet - piemontesischer Schokoladenpudding und Orangen
Josef Moscato d’Asti

Anwesende Briider:

Gaste:

Der Fruhling ist angekommen und Marius nutzte einen
ersten Boten, die Tulpe, zur Tischdekoration. Unser
Hauptkoch Gerd hat sich ein sehr frisches, leichtes
mediterranes Menu ausgedacht. Punktlich machten sich
die Kochbruder ans Werk, so dass Alexis um viertel vor
sieben den Abend offiziell eréffnen konnte. An dieser
Stelle sei dem Tischler fur seine Dekoration und fur den
aufmerksamen Weinservice gedankt.

Dold Marius, Esser Dirk, Fleig Bernd, Frank Markus, Friedel Hans-
Georg, Heiny Markus, Kreim Hans, Obert Josef, Saier Rudolf,
Schmelzer Alexis, Schmidt Gerd, Stéhr Karl-Heinz, Volz Hans-
Joachim.

Harald Kriager




Als Amuse bereitete uns Bernd aus einer reifen
Mango und koéstlichem Buffelmozarella, gewurzt
mit Chili-Orangen-Koriander-Salsa und Argandl,
einen Auftakt mit viel Pfiff. Eine weitere
Uberraschung war das begleitende Getrank,
namlich ein Gin Tonic mit Petras selbstgebrauten
Waldmeistersirup. In jeglicher Hinsicht ein sehr
kreativer Auftakt, der neugierig machte auf das,
was da noch kommen wird. Kompliment an Bernd
und Gerd!

Als erste Vorspeise kochte uns Hans-Georg
eine Suppe vom Rdmersalat mit Ingwer und
Garnelen. Aus Salat eine Suppe zu kochen -
ein verwegener Gedanke? Von wegen! Das
Ergebnis war aulerst schmackhaft, und die
Zubereitung war nicht all zu aufwendig. Von
den gewaschenen Salatherzen wurden die
grunen oberen Teile blanchiert und in
Huhnerbrihe anschiessend gekocht und
puriert. Die festen unteren Teile wurden in
Streifen geschnitten und in Fett leicht gegart
und ergaben die Gemuseeinlage und
gleichzeitig den Sockel fir die gebratene
Garnele.Dazu tranken wir einen Klingelberger
von der Lage Plauelrain. Dank an den Koch
Hans-Georg!

Kalbsleber ist eine ausgesprochene
Delikatesse, wenn sie richtig zubereitet wird.
Ihre Zartheit geht durch zu heil3es und zu
langes Braten verloren und bietet dann keinen
Genuss mehr. Die Kombination mit Chicorée,
hier mit Honig gegart, und Apfeln ist sehr
vielversprechend. Nun Gerd hat es verstanden,
die Leber so schonend zu garen, dass sie im
Kern noch rosa war und aufen doch
Roéstaromen gebildet hat. Die Bitternis des
Chicorée wurde durch den Honig gut kupiert,
ohne jedoch sUR zu sein. Die perfekt glasierten
Apfelwirfel rundeten diesen Gang
hervorragend ab.

Mit einem Glas Grauburgunder lieRen wir es uns schmecken. Herzlichen Dank und Kompliment
an Gerd und seine Helfer.




Als Hauptgang servierte uns Gerd einen
gedampften Kabeljau im Kartoffelsud mit
Oliven-Fleur-de-Sel. Damit der Fisch auch
wahrend des Kochvorgangs seine Form behielt,
hat Gerd den Kabeljau in Folie zu einer festen
Rolle verpackt. So wurde er dann im Steamer
gegart. Der Sud von den Kartoffeln war sehr
schmackhaft. Die Kartoffeleinlage war genau
richtig gegart. Die Kronung, welche dem
Gericht den richtigen Pfiff gab, war das Oliven-
Fleur-de-Sel. Hergestellt wird es aus zweierlei
Oliven, die fein gehackt und anschliefend
getrocknet werden. Mit Meersalz vermischt gibt
dies einer Speise eine richtig mediterrane Note.
Mit einem Glas Lugana begrufdten wir diesen Gang. Kompliment an Gerd!

Josef servierte uns zum Dessert eine Bonet.
Dieser piemontesische Schokoladenpudding
ist aus der italienischen Kiche nicht
wegzudenken. Die Herstellung macht zwar
etwas Aufwand, lohnt sich aber (siehe
Rezept). Ein idealer Begleiter flir Schokolade
ist naturlich die Orange. Josef schnitzte mit viel
Liebe die Filets aus den Orangen und umlegte
damit die Bonet. Halbflissige Sahne und
gehackte Pistazien erganzten Josefs Dessert.
Was wirde zu einem italienischen Dessert
besser passen als ein Glas Moscato d’Asti -
Prost!! Dank an Josef und seine Helfer!

Dank unseres Hauptkochs Gerd, der sich ein aulerst schmackhaftes und kreatives Men(
ausgedacht hatte, konnten wir einen Kochabend der Extraklasse erleben. Gedankt sei auch
allen helfenden Bridern, sei es am Herd, an der Spule oder beim anschieRenden
Saubermachen.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 14.03.2018

Nach dem Genuss stand noch die Wahl unserer Chuchileitung an. Einstimmig wahlten wir Hans
zum neuen Chuchileiter, Dirk zu seinem Stellvertreter. Hans dankte im Namen aller Brider
Alexis herzlich flr seine engagierte und erfolgreiche Tatigkeit als Chuchileiter. Unser
Almosenier Rudolf erklarte sich bereit, auch weiterhin die finanziellen Angelegenheiten zu
regeln. Hierflr und fir sein bisheriges Engagement wurde ihm unser aller Lob und
Anerkennung mit Beifall kundgetan.

Erganzung: Hans-Georg Friedel, 18.03.2018



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

Kochabend vom 13.04.2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Menu:

Amuse: Raviolo mit Onsen-Eigelb und gehobeltem Parmesankase
Dirk und Rudolf 2012er Riesling Sekt Brut, Theo Minges, Flemlingen
Vorspeisen: Zanderfilet Grenobler Art mit Reis und Karottenpuree
Dirk 2016er Reling trocken, QbA, Weingut Winter, Dittelsheim
Hauptgang: Ochsenbacke nach Paul Bocuse, Spargel mit Sauce Hollandaise
Dirk und Kartoffeln

2012er Castel del Monte Riverva, Azienda Vinicola Torrevento, Corato, Italia
Dessert: Zitronenschaum
Dirk und Rudolf 1998er Riesling Hochgeédchs trocken, QbA, Thérnicher Enggali,

Weingut Hermann Ludes Thénrich

Anwesende Brider: LK Schmelzer Alexis, CL Kreim Hans, Esser Dirk, Fleig, Bernd, Frank Markus,
Friedel Hans-Georg, Obert, Josef, Saier Rudolf, Schmidt Gerd, Stéhr, Karl-Heinz

Der April-Kochabend stand ganz unter der Regie unseres Bruder Dirk. Heute war sein grof3er
Tag, an dem er den Hummer am blauen Band erkochen wollte. Zeitig genug war Dirk vor Ort,
um seine Posten einzurichten und die einzelnen Gange vorzubereiten.

Um 18.30 Uhr konnte dann unser CL Hans den Abend mit einem Glaschen Crémant d’Alsace
eréffnen. Angestolien wurde auf die Geburtstage von Bernd und Karl-Heinz - er war auch der
edle Spender dieses Getrankes. Das 20-jahrige Jubilaum von Alexis und Alexander wurde
besonders gewurdigt.

Nun konnten wir uns endlich dem sehr feinen Amuse, ein
Raviolo, geflllt mit einer gebratenen Jakobsmuschel, serviert
in einem kleinen Weckglas zuwenden. Auf dem Raviolo
drohnte ein perfekt gegartes Onsen-Eigelb, welches mit
einem Hauch von Parmesan gewurzt wurde. Es war eine
Augenweide und geschmeckt hat es auch! Dazu harmonierte
der Riesling vom Weingut Theo Menges sehr gut. Ein
verheildungsvoller Auftakt und ein Kompliment an Dirk!

Als Vorspeise servierte uns Dirk einen Klassiker:
.Zanderfilet Grenoble Art“. Neben dem Fisch spielen
hier Zitrone, Kapern und Butter eine wichtige Rolle.
Dirk ist es sehr gut gelungen, ein rundes
Geschmacksbild zu kreieren, in dem alle wichtigen
Darsteller ihre Prasenz zeigten, ohne sich
gegenseitig zu Uberdecken. Begleitet wurde dieser
Gang von einem gut gegarten weif3en Reis und
einem sehr cremigen Karottenpuree. Der Riesling
aus Dittelsheim vom Weingut Winter passte gut zu
diesem Fischgang. Gut gelungen Dirk!




Als Hauptgang flr sein Prifungsmeni hatte sich Dirk die
Ochsenbacke nach Paul Bocuse ausgesucht.

Das Wichtigste bei dieser Zubereitung sind die lange
Marinierzeit von zwei Tagen in Gemusen und Rotwein und
die langsame Garzeit bei niedriger Temperatur. Dazu
reichte Dirk perfekt gegarten Spargel mit einer feinen Sauce
Hollandaise und Mini-Perlkartoffel. Einfach ein Gedicht -
groRes Geschmackserlebnis! Dazu ein Glas von dem Castel
del Monte Riserva -und alle Bruder waren glicklich! Danke
Dirk.

Zum Abschluss servierte Dirk einen erfrischenden

Zitronenschaum, begleitet von Erdbeeren, Himbeeren
und glasierten Kumquats. Dazu gab es einen Schluck
1998 Riesling Hochgewachs trocken. Hoch lebe Dirk!!

Nach eingehender Beratung der Juroren LK GMdC Alexis Schmelzer, CL GMdC Hans Kreim
und MdC Hans-Georg Friedel konnte das Ergebnis durch den Landeskanzler verkiindet
werden: Unser Bruder Dirk wurde fur wirdig befunden, ab sofort den Hummer am blauen Band
zu tragen. Herzlichen Glickwunsch von allen Bridern unserer Chuchi!

Der Dank fir den heutigen Abend gilt nicht nur Dirk, sondern auch Rudolf, der immer hilfreich
parat war, dem Tischler Karl-Heinz fur die wei3-blaue Tischdekoration sowie allen helfenden
Handen am Herd und an der Splle.

Beim nachsten Kochabend dirfen wir uns auf die Omelette-Prifung unseres Bruders Bernd
freuen.

Ich bitte die Bruder, sich den per Mail verschickten Flyer zur Reise-Marmitage Anfang
November diesen Jahres anzusehen. Wichtig ist, sich bald anzumelden - Anmeldeschluss
ist der 5. Mai 2018!!

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 16.04.2018



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 11. Mai 2018 im Schwarzwaldkichen-Studio Freiburg

Mendu:
Amuse: Spargel-Bruschetta
Harald 2014er Durbacher Kochberg, Weilburgunder Jahrgangssekt b.A., extra trocken,
Weingut Heinrich Ménnle Durbach
\Vorspeisen:
Bernd Gemduse-Salchicha-Frittata
Val dei Molini, Bardolino, Chiaretto Classico
Hans-Georg Gruner und weilRer Spargel mit Lasagnenudeln, Camembert
und Salbeibutter
2016er Grauburgunder Kabinett trocken, Weingut Rinklin Eichstetten
Hauptgang: Saibling in stif3-saurem Zwiebelsud mit Spargel
Hans-Georg 2017er Weissburgunder Weingut Rinklin Eichstetten
Dessert: Spargel Creme Brllée mit Erdbeer-Rhabarber-Salat
Markus Heiny 2016er Kerner Auslese vom Bischoffinger Enselberg, WG Bercher-Schmidt
Anwesende Briider: CL Kreim, Hans, Dold Marius, Esser Dirk, Fleig, Bernd, Frank Markus, Friedel
Hans-Georg, Heiny, Markus, Obert, Josef, Saier Rudolf, Volz, Hans-Joachim
Giste: Harald Kriiger

Kochabend im Wonnemonat Mai und Spargelhochsaison. Unser Hauptkoch Hans-Georg nahm
diese Gedanken mit in seine Planung auf und kreierte ein sehr abwechslungsreiches Mend,
welches durchgangig Spargel zum Thema hatte.

Pinktlich um 18.40 Uhr eréffnete unser CL Hans den heutigen Kochabend. Zuerst gratulierten
wir Rudolf und Alexander (in Abwesenheit) zu ihren Geburtstagen. Mit einem Glas Sekt stiel3en
wir auf ein genussreiches neues Lebensjahr an!

Harald hatte uns ein sehr schones, wohlschmeckendes
Amuse bouche bereitet. Zweierlei Spargel-Bruschetta,
weiler Spargel auf einer Orangenfrischkase-Creme und
gruner Spargel mit einer herzhaften Vinaigrette. Die
beigelegten roten Rosenblatter erfreuten mit ihrer Farbe und
ihrem Duft das Auge und die Nase. Bei dieser Ouvertire
waren somit alle Sinne angesprochen - Kompliment an
Harald.

Mit seiner Gemuse-Salchicha-Frittata ist unser Bruder Bernd
zur Omelette-Prifung angetreten.

Nach der Vorbereitung von diversen Gemusen, die er dann
gegart hat, kamen diese schlieRlich mit Wurst und Krautern
und mit der Eiermischung in eine feuerfeste Pfanne.




Die Masse wurde zuerst auf dem Herd vor gegart und dann im Backofen fertig gebacken.
Serviert wurde die Frittata mit einem Wildkrautersalat. Dazu tranken wir ein Glas von dem
erfrischenden Bardolino Chiaretto Classico.

Nach ausgiebiger Beratung der Brider gingen alle Daumen nach oben. Bernd hat die Omelette-
Prufung bestanden und darf sich ab sofort ,Apprenti“ nennen. Alle Brider gratulierten herzlich!!

Als Zwischengang hatte sich Hans-Georg eine nicht
alltagliche Spargelvariante ausgedacht. Spargel-Lasagne
von weilden und grinen Spargel mit Camembert, napiert mit
Salbeibutter.

Fir diesen Gang hatte Josef mit seiner Hollen-
Nudelmaschine die Lasagneblatter vorbereitet.

Die besondere Qualitat seiner Nudelblatter fihrt Josef auf
sein original italienisches Nudelmehl zuruck, welches er
direkt von einer kleinen
Getreidemuhle bezieht.
Ein Grauburgunder vom Weingut Rinklin rundete diesen
Spargelgang hervorragend ab. Ein Prost auf die Koche!

Flr den Hauptgang war Hans-Georg sehr mutig. Saibling in
einem sul-sauren Zwiebelsud ist bestimmt nichts
Alltagliches - und zum Spargel schon gar nicht. Alle waren
gespannt, ob der Akkord vom gesauerten Saibling zum
SuRlichen und Bitteren vom Spargel geschlossen werden
kann. Es sei erwahnt, dass der Saibling nur im heil’en Sud
gegart wurde.

Er hatte weder eine Pfanne noch einen Backofen gesehen - Marinierzeit auf einem
abgedeckten Blech ca. 1:30 Stunden. Der Fisch war a point und sehr saftig.

Der Spargel war perfekt gegart, und die leichte Saure von der Marinade harmonierte wunderbar
mit Fisch und Gemuse. Ein Glaschen Weissburgunder vom Weingut Rinklin und das Glick war
perfekt! Ein Hoch auf den Koch.

NS — Auch das heutige Dessert war eine grof3e Herausforderung

. ™ fur unseren Bruder Markus. Eine Spargel-Créme brdlée in
nur zwei Stunden herzustellen bedarf besonderer Kreativitat.
Die Creme muss zuerst heifd aufgeschlagen und dann
durchgekuhlt werden, um sie dann wieder zu flambieren. In
der Kuhlphase blieb Markus dann genug Zeit, um einen
leckeren Erdbeer-Rhabarbersalat herzustellen und
Spargelkopfe zu karamellisieren.
Markus hat diese schwierige Aufgabe gemeistert und uns mit
seinem Dessert einen Hochgenuss bereitet.

Nicht unerwahnt soll die Kerner Auslese von Bercher-Schmidt bleiben, die dieses Dessert
letztendlich auf den Hohepunkt trieb. Kompliment an Markus und seinen Helfern.

Alle Bruder strahlten nach diesem Menu aus zufriedenen Gesichtern. Es sei nochmals allen
Kdchen, Beikdchen, dem Tischler und nicht zuletzt allen helfenden Handen, egal ob am Herd
oder an der Spule, fur ihre Mithilfe gedankt. Nur gemeinsam kénnen wir vollumfanglich
gelungene und harmonische Kochabende erleben.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 17.05.2018



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 15.06.2018 in der ,Schwarzwald-Kuche“ Freiburg

Menu:
Amuse: Tellersulze auf Buttermilchmousse
Rudolf Pinot brut Rosé, Weingut Schmidt
Vorspeisen:
Hajo Warmer Zucchininudel-Spargel-Salat und Zitronenbutter
Pinot brut Rosé, Weingut Schmidt
Karl-Heinz Rote Beete im Duo mit Jakobsmuschel
Rosé Lucie, Weingut Johner
Karl-Heinz Ruccola-Pluree mit Garnelen
Chasselas, Weingut Loffler
Hauptgang:
Lammrucken und Tabouleh
Rudolf »1schuppen” Pinot Noir, Weingut Ziereisen
Dessert:
Karl-Heinz Sea-Salt-Eiscréme, Schoko-Praline-Tarte und geeiste Beeren
Crémant José Ebelmann
Anwesende Briider: Marius, Dirk, Bernd, Markus |, Hans-Georg, Josef, Rudolf, Alexis,
Gerd, Karl Heinz, Hajo
Gaste: Harald Krager, Achim Noefer

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

In Abwesenheit von Hans und Markus Il und Dirk, der etwas spater
M kam, begruf3ten wir mit Harald, unserem ,Bald-Kochbruder®, und mit

| Kochbruder Achim Noefer von der Chuchi Bad Wérishofen zwei Gaste
an diesem schonen Abend. Kochbruder Achim, der langere Zeit auch
' in Freiburg gearbeitet hatte, besuchte unsere Chuchi tbrigens zum
zweiten Mal. Der Premierenbesuch liegt allerdings bereits etliche
Jahre zurick, gleichwohl erkannte unser Markus | Achim sofort. Achim
bedankte sich fur unsere Gastfreundschaft mit einem ganz
aulRergewohnlichen Kochbuch. Herzlichen Dank fir dieses Geschenk
auch noch einmal an dieser Stelle.

Emsig werkelten unsere Kochbruder und Gaste, die allesamt zeitig vor
Ort waren, an den einzelnen Gangen und Gerichten.




§ So konnten wir panktlich mit dem Amuse, welches von
Rudolf vorbereitet worden war, beginnen.

Eine aulerst ansehnliche ,Mini-Silze* auf dem Loffel
prasentiert, noch dazu leicht und erfrischend und sehr
fein im Geschmack mit dazu passendem
.Brausewasser” erfreute all unsere Gaumen. Das war
ein verheilRungsvoller 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, Kopfe 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 Kiche.
Gluckwunsch Hajo!

Zum Amuse und der ersten Vorspeise tranken wir einen sehr angenehmen, wohl mundenen
Winzersekt.

Es folgten zwei Gange von Karl-Heinz, der hierbei von

Rudolf tatkraftig unterstitzt wurde. Zunachst 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 a dire“ oder ,Nischt zum saggen® wie

der Elsasser das Ubersetzen wirde.

Als weiteres prasentierte Karl-Heinz ein Rucola-Puree
mit Garnelen. Auch dieser Gang wusste uns zu
uberzeugen, 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-Plree begleitete ein
Chasselas (= Gutedel) vom Weingut Loffler sehr treffend.




\ Der Hauptgang von Rudolf, ein Lammrtcken und Tabouleh
ganz hervorragend! Das Lammfleisch perfekt gegart aulden

mit feiner Kruste, innen zart rosa, und was fur ein
hervorragender Geschmack !! Das Tabouleh, bei dessen
Herstellung Gerd tatkraftig assistierte, geschmacklich
hervorragend, daneben etwas Kohlrabi und dazu eine
wunderbare Sauce. Auch dieser Teller bot flr das Auge so
einiges. Grolde Klasse lieber Rudolf.
Der von Rudolf zum Hauptgericht ausgesuchte Wein, ein
Spatburgunder vom Weingut Ziereisen, Tschuppen genannt,

~= wusste voll und ganz zu diesem Gang zu Uberzeugen.

Die Nachspeise kredenzte uns nun wieder Karl-Heinz mit
einer Premiere in Form einer leicht salzigen Eiscreme in
Kombination mit einer beachtlich grof3en
Schokoladenpraline. Dazu noch etwas geeiste Fruchte. In
dieser Kombination harmonierten die Komponenten dieser
Nachspeise vorzuglich. Dazu tranken wir einen Elsasser
Crémant.

Ausgiebig diskutierten wir Uber dieses Menu. 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 fur ein anderes Mal herzlich zu einem Kochabend einzuladen.

Ein sehr gelungener Kochabend, mit vorziglichen Speisen, passenden Getranken und
frohlichen Kochbrudern und Gasten, der diesen Sommerabend noch gelungener erscheinen
lieR3, als er es sowieso schon war.

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



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ 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

Halo, 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 knnen. Aul3erdem 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 erdffnen. 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 begllickwilnschten Alexis zu seiner Wahl zum
Ordensoberen bei der Grofdratsitzung in Worms.

.
|
i
l

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



Fir 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 - grof3es Kino!!

Eine weitere Spezialitat aus Osterreich ist der Donauwaller.
Ob dieser Waller 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. Groldes Kompliment
an all die Koche, die hier beteiligt waren.

Als Hauptgang bereitete uns HaJo eine Ochsenlende mit
typisch dsterreichischen Servietten-kndédeln 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.

"o -

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 daftr, lieber Dirk!

Dank gilt auch allen helfenden Handen, sei es am Herd, am
Tisch oder an der Spule. Ohne dieses Zusammenwirken
ware ein so groler 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 fiur 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



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

L

Kochabend vom 17. August 2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Menu:
Amuse: Alexander Makrele Escabeche
Verdejo, Condesa de Leganza
\Vorspeisen: Dirk Terrine von der Huhnerleber

2010 Grauburgunder Spétlese, Franz Keller

Gerd Pulpo a la Gallega
2016 Casual, Navarra, Valle de Yerri

Hauptgang: Alexis geflllte Hahnchenbrust mit Paprikasauce und Safranreis
2004 Rioja Galba Granciano, Crianza

Dessert: Marius Quesada Pasiega an Zitronensorbet
Scheurebe-Muskateller, Ortender Weinkeller

Anwesende Brider: CL Hans Kreim, OO Alexis Schmelzer, Dold Marius, Esser Dirk, Fleig, Bernd,
Frank Markus, Friedel Hans-Georg, Heiny, Markus, Kriiger Harald, Obert, Josef,
Saier Rudolf, Schmidt Gerd, Stéhr, Karl-Heinz, Alexander Theegarten, Volz, Hans-
Joachim

Gaste: Micheal Hornel

Es war ein warmer, schwiler Augustabend, an dem sich die Kochbruder trafen, um ein der
Jahreszeit entsprechendes mediterran-spanisches Menu zu kochen. Mit viel Spal und guter
Laune machten sich die Koche an das Werk.

Plnktlich um 18.30 h konnte unser CL Hans den August-Kochabend eréffnen. Wir gratulierten
unserem Geburtstagskind, Markus Heiny, der im Juli Geburtstag hatte. AulRerdem hatten wir
noch zwei Jubilare, Alexander Theegarten und Alexis Schmelzer, die fur ihre 20-jahrige
Mitgliedschaft geehrt wurden.

Zum Amuse Bouche servierte uns Alexander einen
erfrischenden Fisch - ,Makrele Escabeche®. Die gesauerte
Makrele war eine willkommene Antwort auf die sommerliche
Temperatur. Dazu stiel3en wir mit einem Glas Verdejo an
und dankten unserem Bruder Alexander flr diesen
wunderbaren Auftakt.

F

Als erste Vorspeise
bereitete uns Dirk eine
Terrine von der
Huhnerleber zu. Er berichtete von seiner Erfahrung, dass
es montags nicht mdglich ist, bei den Metzgern frisches
Bratwurstbrat zu bekommen. Also Terrinen mit der Zutat
Brat besser in der zweiten Wochenhalfte produzieren!




Im Brat eingeschlossen war eine sehr sensibel gegarte Hihnerleber, die sehr saftig war.
Begleitet wurde die Terrine von einer Paprikasauce und einer Garnitur von Cocktailtomaten.
Der gereifte Grauburgunder rundete diesen Gang hervorragend ab. Ein Kompliment an unseren
Koch Dirk!!

Nun ging die kulinarische Reise nach Galicien, in den
Nordwesten von Spanien. Gerd bereitete uns eine
Spezialitat dieser Landschaft zu - Pulpo a la Gallega.
Der Pulpo muss ausreichend lange gekocht werden, um
einen weichen Biss zu erreichen. Klassisch werden nur
die zerteilten Tentakel des Pulpo mit gekochten Kartoffel
auf einem Holzbrett serviert. Uber diese Zutaten kommt
dann eine scharfe Paprikasauce aus Olivendl, Piment 4
d’Espalette und gerauchertem spanischen t _— -
Paprikapulver. Gerd verzichtete auf das Holzbrett und -_— .
servierte auf Porzellanteller - es schmeckte hervorragend! Ein Glas Rosado passte wunderbar
zu diesem Gang. Dank an Gerd fir diesen kulinarischen Ausflug!

"'H.g Alexis kredenzte uns heute eine geflillte Hahnchenbrust
- . auf einem Paprikasaucenspiegel mit Safran-Risotto. Die
__ Hahnchenbrust wurde gefillt mit einer Farce aus
. Hihnerfleisch, welches mit einer original spanischen
~ Chorizo gewiirzt wurde. Damit die gefillite Brust ihre
- urspriingliche Form behielt, wurde sie in ein Schweine-
netz eingeschlagen und dann vorsichtig in der Pfanne
angebraten und im Ofen gar gezogen. Dazu gab es ein
Glas gereiften Rioja. Ein Hoch auf unseren Koch Alexis.

Marius servierte mit seinem Dessert ,Quesada Pasiega an
Zitronensorbet“ einen sehr wirdigen Abschluss des
heutigen Kochabends. Der spanische Kasekuchen wurde
garniert mit frischen, vollreifen roten Johannisbeeren, als
Sauce und als Trauble. Und auf dem Kuchen thronte das
Zitronensorbet. Ein leichter und zugleich sehr erfrischender
Abschluss fur das heutige Sommermenu. Der Cuvée aus
Muskateller und Scheurebe harmonierte wunderbar - Dank

an Marius.

Hervorzuheben sind die Muhen, welche unser Tischler Hado
sich fur eine passende Tischdeko machte. Sein Bemihen um
eine spanische Flagge war vergebens, da nach der WM alles
ausverkauft war. Seine Kreativitat half. Und so wurde aus
einer Girlande, bestehend aus den deutschen Farben, doch
noch eine Girlande in den spanischen Farben, indem sein
heimisches Team die Farbe Schwarz einfach entfernte!!

Gedankt wird allen beteiligten Kéchen, dem Tischler und allen Bridern, die sich am Herd und
an der Spule nutzlich gemacht haben.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 24.08.2018



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 14.09.2018 im Schwarzwaldktchen-Studio Freiburg

Menu:

Amuse: Gerd, Bernd  |Pancetta/Lachs/Salbei—W(irfel
Roquefort/Feigen in Pancetta

Pancetta/Thunfisch/Melonenwdurfel
Crémant D Alsace Jose Ebelmann

Vorspeisen: Rudolf,  (Caprese mit Basilikum-Sabayon, Mozzarella-Schaum &
Josef, HaJo Tomatensorbet
Sauvignon Blanc Trocken, Weingut Pfliiger Bad Diirkheim

Karl-Heinz FluRkrebs-Tellersiilze, Gemiise- und Morchel-Einlage
Riesling Spétlese trocken 2014 Weingut Knaudt

Karl-Heinz, Bernd, Tri-Tip-Steak " Blirgermeister Stiick“, gebundener Rote-Bete-

HaJo Saft, Rote Bete und WalnUsse
Chateau Montus 2003, Madiran
Hauptgang: Wildhasenfilet mit Pilzragout und Weil3wein-Birne
Karl-Heinz, Gerd, Chéateau Montus 2003, Madiran
Bernd

Dessert: Rudolf, Harald [Tatin Apfeltarte & Eistdrtchen mit Mirro Glaze, eingelegte
geeiste Fruchte
Gewdirztraminer — Durbach

Anwesende Briider: CL Hans Kreim, Dirk Esser, Bernd Fleig, Markus Frank, Hans-Georg Friedel,
Markus Heiny, Harald Krtiger, Josef Obert, Rudolf Saier, Gerd Schmidt, Karl-
Heinz Stohr, und Hajo Volz.

Gaste: keine

Wohl in Vorbereitung auf hdhere Aufgaben hat sich unser Hauptkoch Karl-Heinz flr den
heutigen Kochabend ein Mammutprogramm ausgedacht. Die Kochmannschaft war dem
entsprechend frihzeitig in der Chuchi, um flr das Rusten der einzelnen Gange genugend Zeit
zu haben. Die Vorbereitungen wurden zugig abgearbeitet, so dass wir punktlich um 18:30 Uhr
mit dem Essen beginnen konnten.

Bevor wir uns an der von Hans wunderbar herbstlich
dekorierten Tafel zum Amuse Bouche niederliel3en,
gratulierten wir Gerd zum Geburtstag, und ebenso Harald zur
offiziellen Aufnahme in unseren Kochclub.




Mit einem Crémant aus dem Elsass begrufdten wir das
dreiteilige Amuse Bouche. Feige, Lachs und Thunfisch
wurden in einer Scheibe Pancetta eingewickelt und
anschlieRend gebraten. Ein kraftiger Auftakt, und wir waren
neugierig, was da noch kommen mag? Dank an die
beteiligten Koche.

Weiter ging es mit einem bunten Teller in italienischen
Farben. Caprese mit Basilikum-Sabayon, Mozzarella-
Schaum und Tomatensorbet. Begleitet von zwei Scheiben
gerdsteten Brot mundete diese Vorspeise sehr gut. Der
Sauvignon aus der Pfalz war ein guter Begleiter. Ein Prost
auf die Kochmannschaft.

Eine Tellersilze mit Flusskrebsen, viel Gemuse und Morcheln
waren an Stelle eines Fischgangs gertckt. Dies war eine

" willkommene Erfrischung an einem so warmen

' Spatsommertag. Dazu tranken wir ein Glas Riesling Spatlese
- von der Mosel. Auch Krebse wollen schwimmen!

Als ersten Fleischgang servierte uns Karl-Heinz ein Tri-Tip-
Steak mit Roter Beete und Walnussen. Bei dem Tri-Tip-
Steak handelt es sich um das Blrgermeisterstiick, welches
sich hervorragend zum Kurzbraten eignet. Karl-Heinz hat es
vier Stunden sous-vide gegart und anschlief3end in einer
heiRen Pfanne angebraten. Das Fleisch war auf dem Punkt
gegart. Mit dem Rote Beete-Saft kreierte Karl-Heinz ein
Kunstwerk ,like Dali“ auf den Teller. Der Rote Beete-
Apfelsalat war sehr erfrischend. Dazu tranken wir einen
Schluck kraftigen Rotwein aus dem Suden Frankreichs.
Kompliment an den Koch.

Als Hauptgang gab es ein feines Wildhasenfilet, welches nach
dem Marinieren kurz heil3 angebraten wurde, um die nétigen
. Rostaromen zu erhalten. Dazu gesellte sich eine pochierte
Birne mit Wildpreiselbeeren und ein kostliches Pilzragout. Wir
prosteten dem Koch mit einem Glas Madiran zu und
genossen diesen Gang.




Ein Uppiges Dessert ,Tarte-Tatin“ und ein Eistortchen mit
Mirro Glaze, begleitet von eingelegten geeisten Frichten,
schlossen das Menu ab. Die Tarte-Tatin, mit wunderbaren
Apfeln von Harald frisch gebacken, war schon ein Highlight
und dann noch das Eistoértchen mit seinem glanzenden
Uberzug - beides eine volle Wucht! Der Gewlirztraminer
spielte seine Klasse aus und alle Augen leuchteten! Dank an
die Nachspeisler!!

So ging wieder einmal ein schoner Kochabend zu Ende. Gedankt sei allen beteiligten Kochen,
dem Tischler ebenso, wie den fleiBigen Handen an der Splle.

Bericht und Bilder: Hans Kreim, 20.09.2018



\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 12.10.2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Mendu:
Amuse: Haemul pa-jeon (Koreanischer Meeresfruchte-Pfannkuchen)
Markus H. 2016 Crémant vom Weingut Bercher-Schmidt
Vorspeisen: L,Kimchi“-Consommé / Schweinebauch / Reiscracker
Markus H. 2017 Riesling Classic, Weingut Stauffer, Flomborn
Josef u. Harald gebratene Jakobsmuscheln in Essig-Sesam-Marinade

mit Reislinguine
2017 Scheurebe Granit, Weingut Schloss Ortenberg

Hauptgang: ,Moo Nam Tok" Schweinenacken vom Holzkohlengrill
Josef u. Harald mit ,Khao niao”
2015 Chardonnay Reserve, Weingut Schloss Ortenberg

Dessert: ,Vattalappam und sein Spiegel®
Hans-Georg 2017 Riesling Classic, Weingut Stauffer, Flomborn
Anwesende Briider: OO Alexis Schmelzer, CL Hans Kreim, Dirk Esser, Bernd Fleig, Markus Frank,

Hans-Georg Friedel, Markus Heiny, Harald Kriiger, Josef Obert, Rudolf Saier,
Gerd Schmidt, Karl-Heinz Stéhr, Hans-Joachim Volz

Giste: keine

Die Kochmannschaft hat sich am Oktober-Kochabend fir einen Ausflug nach Fernost
entschieden. Asiatische Kuche bedarf vieler kleinteiliger Handarbeit. Dementsprechend fanden
sich die Koche frihzeitig im Klchenstudio ein und machten sich an die Vorarbeiten.

Gegen 18.45 Uhr konnte unser CL Hans den Abend offiziell er6ffnen. Mit einem kraftigen
Schluck Champagner (spendiert von Markus Frank) gratulierten wir unseren
Geburtstagskindern, Alexis und Hado im September, Markus Frank, Stephan und Harald im
Oktober.

Unser Bewerber Markus Heiny mochte heute mit
seiner Omelette-Prufung den Schritt zum Apprenti
wagen. Dafur bereitete er uns einen koreanischen
Meeresfruchte-Pfannkuchen zu mit so allem, was
im Meer schwimmt. In die heiRe Pfanne kam etwas
Teig, dann die fein geschnittenen Meeresfruchte,
die Frihlingszwiebel und etwas Chili. Das Ganze
wenden und fertig braten. Auf dem Teller gesellten
sich dann noch eine gebratene Garnele und fein




geschnittene Fruhlingszwiebeln dazu. Schén anzusehen, und ein geschmackvoller Auftakt fur
den heutigen Abend. Alle Brider waren hoch zufrieden und gaben ein einstimmiges Votum fur
die Beférderung zum Apprenti ab, was wir mit einem Schluck Crémant begossen.
Gluckwunsch an Markus.

Markus bereitete uns auch die erste Vorspeise zu.
Es folgte eine Consommé aus fermentiertem Kohl
,Kimchi“, Schweinehack, Zwiebeln und kraftiger
HUhnerbruhe. Geklart wurde dieser

Ansatz mit Eiweild. Der Schweinebauch wurde
mariniert, 12 Stunden sous-vide gegart und
anschlie3end gegrillt. Um noch etwas Krosses
anzubieten, stellte Markus noch Reiscracker her.
So konnten wir Suffiges mit Weichem und Krossem
kombinieren. Der ausgeschenkte Riesling vom
Weingut Stauffer rundete diesen Gang
hervorragend ab. Kompliment an Markus!

Josef und Harald war es gelungen, riesengrol3e
frische Jakobsmuscheln vom Fischhandler ihres
Vertrauens zu bekommen. Diese wurden
fachmannisch angebraten und mit Reislinguine,
feinem Karottengemuse und Frahlingszwiebeln
serviert. Ein Glas Scheurebe ,Granit” stellte sich
als guter Begleiter heraus. Gratulation an die
Koche.

= Die beiden Hauptkodche, Harald und Josef, setzten
- die Asienreise im Norden von Thailand fort und
bereiteten fur uns ,Moo Nam Tok", eine Spezialitat
aus gegrilltem Fleisch (hier Schweinefleisch) mit
diversen Krautern und Aromaten. Als Beilage
wurde, sehr aufwandig in der Herstellung,
Klebereis serviert. Die Kbche nahmen Rucksicht
auf die europaischen Esser und hielten sich mit
= | dem Chili sehr zurlick. Ein Schluck Chardonnay
E gefiel sehr gut zu diesem Gang, und alle waren
~ gluicklich.

Fur sein Dessert hatte Hans-Georg ein altes Rezept aus Sri Lanka, ,Vattalappam® - einen
Kokosnusspudding mit Nissen, Palmzucker, Kardamom und anderen Gewlrzen ausgesucht.



. Die Mihe hatte sich gelohnt. Unverfalscht
Kokosnuss im Geschmack, die Nusse mit dem
aufsteigenden Palmzucker schén karamellisiert
und eine Zabaione - einfach ein Gedicht! Dank an
den Nachspeisler Hans-Georg!!

Hans-Georg hat unseren Chuchi-Ausflug nach
Stral3burg medial aufgearbeitet und von dem ihm
zur Verfugung stehenden Fotomaterial eine kleine
Video-Session gemacht. Zu sehen sind gluckliche
Bruder und Schwagerinnen, die diesen Ausflug
sichtlich genossen haben. Herzlichen Dank an
Hans-Georg fur seine Muhe!!

Es ist mir wichtig zu erwahnen, dass unser Tischler
Rudolf mit einem Blumenarrangement, welches
uns in Bali wahnen lie, eine Tafel bereitete, die
schoner nicht sein konnte - herzlichen Dank
Rudolf.

Ebenso Dank an alle helfenden Hande am Herd,
im Service und an der Spule, ohne die kein
Kochabend erfolgreich sein kdnnte.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Dirk Esser, Hans-Georg Friedel, 22.10.2018

Als Schmankerl nach unserem Ausflug nach Stralburg hatte
Gerd eine Flasche ,Hex vom Dasenstein“ mit dem von Tomi
Ungerer gefertigten Weinetikett aus seinem Keller mitgebracht.

Glucklich kann sein, wer Uber solche Schatze verfugt.




\ CC Club kochender Méanner in der Bruderschaft Marmite e.V.
@ Chuchi Freiburg i. Brg.

Kochabend vom 09.11.2018 im Schwarzwald-Kichenstudio

Mendu:
Amuse:
Hans-Georg Kastanien-Rosenkohl-Praline und Pastinakenchips
Muskatellersekt WG Jechtingen-Amoltern
\Vorspeisen:
Rudolf Badische Hochzeitssuppe

Sauvignon blanc von Friedhelm Rinklin, Eichstetten

Rudolf,Gerd u. Dirk Kalbsbries mit Feldsalat und Kracherle
Weiburgunder Weingut Holger Koch

Hauptgang:

Hans, Gerd, Hado Kalbsnierenbraten, Kurbisnudeln, Champignon-Spinat
Sasbacher Rote Halde, Kabinett

Dessert:

Alexis Quittenparfait, karamellisierte Quittenspalten, gerostete Pistazien
Crémant von Bercher-Schmidt

Anwesende Briider: OO Alexis Schmelzer, CL Hans Kreim,
Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg Friedel, Markus Heiny, Rudolf Saier,
Gerd Schmidt, Hans-Joachim Volz

Giste: keine

Fir den November-Kochabend hat sich eine kleine Gruppe von Kochbrider auf den Weg in die
Schwarzwaldkiche gemacht, um ein badisches Menu zu kochen.

Wunsch eines Bruders war es, doch wieder einmal einen alten badischen Sonntagsklassiker,
.Kalbsnierenbraten®, aufleben zu lassen. So machten sich die Briider ans Werk und bereiteten
die einzelnen Speisen zu.

Mit etwas Verspatung eroffnete unser CL Hans den heutigen
Kochabend mit einem Schluck Muskatellersekt, in Gedanken an
unser heutiges, leider verhindertes, Geburtstagskind Marius. Auf
dass er viele genussreiche Abende mit uns verbringen kann.
Zum Muskatellersekt servierte Hans-Georg karamellisierte
Kastanien, in Rosenkohlblatter und Speck eingepackt, begleitet
von feinen Pastinakenchips. Na, dann Prost!!




E Als erste Vorspeise servierte uns Rudolf eine
badische Hochzeitssuppe der Sonderklasse! Eine
Consommeé double, wobei der Begriff ,double”
unterstrichen werden muss. Einlagen von feinen
| Fladle, GrieBnocken, Maultaschen und
Bratklé3chen - natlrlich alles selbst von Hand
gemacht.

Eine Brise Muskat und fein geschnittener
Schnlttlauch rundeten diese Hochzeitssuppe ab.
. Der Sauvignon blanc von Rinklin aus Eichstetten
~ war hervorragend zu diesem Gang. Grol3er
Respekt lieber Rudolf!!

Als zweite Vorspeise, und zugleich ein wahres
Gemeinschaftswerk, wurde ein Feldsalat mit Kracherle
und gebratenem Bries aufgetragen. Der Feldsalat
wurde akribisch von Rudolf gewaschen, kein Kérnchen
Sand konnte sich verstecken. Dirk braunte die
Kracherle auf den Punkt und Gerd briet mit
Engelsgeduld die Scheiben von Kalbsbries an. Aus
dem Bratensatz wurde dann noch schnell eine Sauce
gekocht und darin das Bries nochmals kurz
angeschwankt. Der WeiRburgunder aus Bickensohl
begleitete diesen Gang. Prost und Dank

an das Kochteam!!

‘ Nun ging es um den Wunsch eines Bruders,
Groldmutters Sonntagsbraten auf den Tisch zu

bringen. Daflir wurde ein Kalbshals von funf Pfund
mittels des sogenannten Schmetterlingsschnitts
aufgeblattert. So ergibt sich ein groRes Rechteck,
welches nochmals durch Klopfen vergrofRert
wurde. Die ganze Fleischflache wurde mit
Estragonsenf dinn eingestrichen. Darlber kam
dann ein dunner Film von Kalbsbrat, gewurzt mit
reichlich Petersilie. In der Zwischenzeit hatte HaJo
drei Kalbsnieren fein sduberlich geputzt und
geschnitten.

Selbige wurden ganz kurz in der Pfanne angeschwankt und anschlie®end auf dem Fleisch
verteilt. Mit Dirks Hilfe wurde das Fleisch dann eng aufgerollt und mit einem Fleischfaden
festgebunden. Goldbraun angebraten kam es dann fir knapp zwei Stunden in die Roéhre. Auf
dem Teller wurde eine Scheibe des Kalbsnierenbratens von einem grof3en Loffel
Champignonspinat und einer Portion breiter Kiirbisnudeln begleitet. Dazu tranken wir einen
Schluck Spatburgunder Kabinett von der Roten Halde aus Sasbach. Allen beteiligten Kochen
gilt ein herzlicher Dank fur das tolle Ergebnis.



Als kronender Abschluss servierte uns Alexis ein
schokoladenummanteltes Quittenparfait, wie es
schoner hatte nicht sein kdnnen. Umlegt war das
Parfait mit karamellisierten Quittenspalten. Leicht
gerostete Pistazien rundeten das Dessert
geschmacklich ab. Dazu tranken wir ein Glas
Crémant von Bercher-Schmidt. Herzlichen Dank
Alexis!

Dem Tischler, Hado, sei Dank gesagt fir seine kreative
Tischdekoration. Nicht nur die badischen Farben waren
sehr prasent, nein, auch das Badnerlied wurde zum Besten
gegeben! Gedankt sei auch allen helfenden Handen am
Herd und an der Spiile, ohne die kein Kochabend zu einem
so schdnen Erlebnis werden kdnnte.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Dirk Esser, 12.11.2018




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

Kochabend vom 08.Dezember 2018 im Cook & Live Freiburg

Mendu:
Amuse: Loffel mit gegrilltem Thunfisch mit Japan-Lack,
Karl-Heinz Champagner Pommern
Vorspeisen:
Josef und Harald Stopfleber von der Ente

2016er Gewlirztraminer Weingut Ziereisen

Alexis und Markus H | Meeresfrichte-Risotto
2012er Chardonnay Spétlese trocken,
Bischoffinger Rosenkranz, Weingut Bercher-Schmidt

Hans gegrillter Zander auf Roter Bete
2017er Grauburgunder trocken, Staatweingut Blankenhornberg

Hauptgang:
Dirk Roastbeef mit Salsa verde, glasiertem Muskatkurbis, Kartoffel-Apfel-
Gratin und Rotkohl-Sorbet
2011er Regent Spétlese trocken, Weingut Marget Heitersheim
Dessert:
HaJo und Marius Geeistes Waldbeeren-Tiramisu mit stfRer Basilikumsauce
1998er Riesling Hochgewéchs trocken, Thérnicher Engal,
Weingut Herrmann Ludes
Anwesende Briider: OO Alexis Schmelzer, CL Hans Kreim,
Marius Dold, Dirk Esser, Markus Frank, Hans-Georg Friedel,
Markus Heiny, Harald Kriiger, Josef Obert, Rudolf Saier, Gerd Schmidt,
Karl-Heinz Stéhr, Hans-Joachim Volz
Giaste: unsere Schwagerinnen

Ein Chuchijahr neigt sich zu seinem Ende zu, und mittlerweile ist es schon Brauch, dass wir am
letzten Kochabend des Jahres fur unsere Schwagerinnen kochen. Fur diesen Anlass haben wir
wieder die Kliche bei Cook & Live angemietet. Da ein grol3es Programm stressfrei bewaltigt
werden sollte, haben sich die Kochbruder schon ab 12.30 Uhr getroffen. So war ausreichend
Zeit, um die Posten zu beziehen und mit den Vorbereitungen zu beginnen. Zur Starkung hat
unser Rudolf noch Weillwurste, Brezeln und Bier mitgebracht, damit wir bis zum Service auch
nicht verhungern.

Gegen 17.45 Uhr hat unser CL Hans den Abend offiziell eréffnet. Bevor Hans noch einmal
Ruckblick auf ein auerst aktives Chuchijahr geben konnte, gratulierten wir Karl-Heinz und



Karin zu ihrer Hochzeit und Uberreichten
ihnen ein Prasent unserer Chuchi mit den
besten Winschen fir ein langes, glickliches
und gemeinsames Leben. Karl-Heinz lud uns
auf ein Glas Champagner Pommery ein.
Begleitet wurde der Umtrunk von einem
schmackhaften Loffel mit marinierten
Meeresalgen, eingelegtem Ingwer, Rettich in
Form von zwei Eheringen, Rote Bete Kugeln

und einem fein gegarten und mit Japanlack abgerundeten Thunfisch. Nochmals: das Brautpaar
soll hochleben!!

Im Januar konnten wir zwei 25jahrige Jubilden (Hans-Georg und Rudolf) sowie ein 50jahriges
Jubildum (Markus Frank) feiern. Im weiteren Jahresverlauf hatten wir ein groRartiges Essen mit
Damen im Ammolite in Rust, eine CdC-Prifung, zwei Omelette-Prifungen, den Weinflirt im
Weingut Schlof® Ortenberg, die Chochete mit Gaggenau und Molsheim, einen Bruder neu
aufgenommen, unseren Chuchi-Ausflug mit Gasten nach Stral3burg und die Chochete mit den
Cheleschwingern in Basel-Binningen. Ein ausgefllltes Jahr 2018!

g Als erste Vorspeise bereiteten uns Josef und
Harald eine gebratene Scheibe Escalope von
der Ente, auf gegarten Lauchzwiebeln,
umrandet von Zitrusfrichten.

Die Lauchzwiebeln wurden alle exakt auf die
gleiche Lange geschnitten, so dass ein
Rechteck gelegt werde konnte. Die in gleicher
Grole geschnittenen Zitrusfrichte bildeten
den Rand, und auf dem Rechteck wurde
dann das Stopfleberschnitzelchen prasentiert.
Ein Bild wie gemalt!!

Dazu serviert wurde ein Glas Gewurztraminer vom Weingut Ziereisen aus Efringen-Kirchen. Ein
wunderbarer Auftakt - Dank an das Team.

Als zweite Vorspeise servierten Markus und Alexis
ein Meeresfrichte-Risotto mit einer Safran-
Zabaione. Richtig guter Carnaroli-Reis wurde mit
feingehackten Schalotten angeschwitzt, mit
Weillwein abgeldscht und mit Fischfond langsam
gegart. Zum Schluss kam noch etwas
feingewdurfelter SteinbeiRer unter den Risotto. Auf
den Risotto kam dann eine gebratene
Jakobsmuschel, beste Qualitat, und eine
gebratene Garnele. Abgerundet wurde dieser
Teller mit einem kraftigen Loffel Safran-Zabaione.

Dazu tranken wir ein Glas Chardonnay Spatlese vom Weingut Bercher-Schmidt. Ein Toast auf
alle beteiligten Koche!



Dass Dirk, unser Hauptkoch, der mit seinem umfangreichen Gang genug zu tun hatte, noch Zeit
fand, um uns auf seinem Saxophon Weihnachtslieder vorzuspielen, verdient besonderes Lob!
Die Weihnachtsstimmung wurde dadurch betont, und mancher wurde etwas sentimental.

Danke Dirk fur diesen Einsatz!!

Als Fischgang servierte uns Hans nach einem Rezept
von Douce Steiner einen gegrillten Zander auf Roter
Bete mit etwas Meerrettich-Creme-fraiche. Die
gekochte Rote Bete wurde in gleichmafige Wurfel
geschnitten und mit WeiBweinessig, Salz, Pfeffer aus
der Mlhle, einen Hauch Meerrettich und
Traubenkerndl mariniert. Die Creme-fraiche wurde mit
etwas Zitrone, Salz, eine Brise Zucker und naturlich
Meerrettich finalisiert. Der Zander wurde erst in einer
heillen Pfanne mit wenig Ol auf der Hautseite kross
angebraten und dann unter dem Girill fertig gegart.

Zur Dekoration kamen etwas Blutsauerampfersalat und ein Spritzer Rote Bete-Saft auf den
Teller. Dazu tranken wir einen Grauburgunder trocken vom Staatsweingut Freiburg.
Allen zum Wohle!!

Nun kam Dirks grof3er Auftritt als Hauptspeisler! »
Roastbeef mit Salsa verde, glasiertem Muskatkirbis,
Kartoffel-Apfel-Gratin und Rotkohl-Sorbet, das will '
erst einmal alles koordiniert werden! Doch mit gutem
Zeitmanagement, guten Geraten und Ruhe lasst sich
viel bewaltigen, wie wir erlebt haben. Doch der Reihe
nach. Rund 4 kg Roastbeef wurden in einer sehr
grolRen Eisenpfanne scharf angebraten. Als das
Fleisch von allen Seiten eine schéne goldene Farbe
hatte, kam es in den Holt-O-Mat bei 90 Grad. So
konnte es flr Stunden vor sich hin garen.

e

Je mehr sich die Kerntemperatur dem Zielwert naherte, umso mehr wurde die Ofentemperatur
reduziert. Es war also genug Zeit, um aus dem Muskatkurbis Kugeln zu stechen, zu garen und
zu glasieren. Kartoffeln und Apfel mussten fiir das Gratin geschalt und in Scheiben geschnitten
werden. Die Kartoffel- und Apfelscheiben wurden auf ein groRes Ofenblech geschichtet,
gewurzt und mit Sahne bedeckt - dann ab in den Ofen. Rotkohl-Sorbet wurde im Pacojet
hergestellt (Details siehe Rezept). Lediglich die Salsa verde wurde schon zuhause hergestellt.
Die Freude war grol3, alles hat wunderbar funktioniert und alle Schwagerinnen und Bruder
genossen einen aulRergewohnlichen Hauptgang. Dazu servierte Dirk einen Rotwein, Regent
Spatlese vom Weingut Marget aus seinem Heimatort Heitersheim. Kompliment an den
Hauptspeisler!!

Eine schwere Aufgabe mit dem Dessert hat Hajo GUbernommen. Dankenswerterweise ist er fur
den eigentlichen Nachspeisler eingesprungen, der beruflich verhindert war. Hajo lie3 sich, ohne
bisherige Erfahrung mit dieser Rezeptur, auf das geplante Dessert ,Geeistes Waldbeeren-
Tiramisu mit sier Basilikumsauce® ein. Und wir konnten erleben, welch ein grol3er Patissier
Hajo ist! Sein Dessert war eine wirdige Kronung eines insgesamt grof3en Weihnachtsessens.



Mit einem kraftigen Schluck Riesling,
Hochgewachs trocken vom Thornicher Engal}
aus dem Weingut Herrmann Ludes, liel3 sich
nur noch zufriedenes Gemurmel vernehmen.
Herzlichen Dank an Hajo.

Ein ganz besonderer Dank gilt unserer Schwagerin
Sabine Saier fur die aulergewohnlich geschmackvolle
Dekoration unserer weihnachtlichen Tafel.

Es war eindeutig zu sehen, dass so viel Geschmack und
Detailverliebtheit nur feminin sein kann - herzlichen Dank
Dir, liebe Sabine.

Gedankt sei auch allen helfenden Handen sowohl am
Herd als auch an der Splle.

Mit diesen Kochabend ging ein sehr schones und ereignisreiches Jahr zu Ende. Alles Bridern
und Schwagerinnen winsche ich eine segensreiche Adventszeit, erholsame Feiertage und
einen guten Rutsch in ein gesundes und kulinarisch interessantes Jahr 2019.

Bericht: Hans Kreim, Bilder: Hans Kreim, Dirk Esser, Karl-Heinz Stohr, 12.12.2018
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