MANNHEIMER

MORGEN

20

MANNHEIM

Mit dem richtigen Werkzeug geht’s auch in der Kiiche leichter von der Hand: Spitzenkoch Andreas Berndt wetzt schon mal die Messer.

Kochkurs: Zu Gast im Weingut Alfred Bonnet in Friedelsheim / Raffinierte Rezepte fiir heiBe Tage und Feste im Freien

Gourmet-Reise mit sommerlicher Note

Von ungerem Redaktionsmitglied
cmm Maisch-Straub

Man nehme einen Kilchenmelster,
der sein kulinarisches Wissen mit ei-
ner kriftigen Prise Humor wiirzt.
Dazu eine dicke Portion Wetter-
Glilck — und natiidich jede Menge
gut gelaunte Lehdinge mit feiner
Zunge, Das sind auch schon die Zu-
taten eines Gourmet-Ausflugs fiir
alle Sinne, zu dem 30 .MM"-Leser
mit der 1. Mannheimer Kochschule
aufbrechen.

MORGEN TOUR

Umgeben wvon  imposanten
Baumriesen und historischen Bau-
werken st das Weingut Bonnet im
philzischen Friedelsheim eine idylli-
sche Kulisse fiir die geniissliche
Tour. Und der strahlende Sonnen-
schein will so recht zum Motto des
Abends passen: Ein Fiinf-Gang-
Menii mit sommerlich leichter Note
im Freien wird zubereitet.

Doch bever Lammkoteletts und

marin-Focaccia auf dem Grill

Sehnippler: nca Hausner (Ii.)
und Lisel Seeger-Blot.

und im Steinofen landen, geht's erst
mal ans Schnippeln. Wihrend seine
Tochter Knoblauchzehen fiir die
Gazpacho schiilt, schneidet Rudi
Schiroky schwarze Oliven fiir den
Schwertfisch-Gang  in  Scheiben.
«Was fiir ein tolles Geschenk™
SchlieBlich bekam der Hobbykoch
den Kurs von der Familie zum 70.
«Nicht ganz so diinn, eher so®
Kochprofi Andreas Berndt zeigt To-
bias, wie dick das Fleisch sein sollte,

Friih fbt sich... : Toblas mit Mama
Carmen Orth.

Der 14-Jihrige schaut konzentriert
zu: Kochen macht mir SpaB."

Den hat auch Gudrun Rilssel, die
gleich neben dem Nachwuchs-Koch
Salbei-Zitronen-Butter knetet;
«Klasse, dass wir fast alles selber ma-
chen.” Dassteigert natiirlich den Ap-
petit. Der Ziegenkiise im Krituter-
Speckmantel harmoniert bestens
mit dem Himbeerdressing des Sa-
lats, der Auberginendip veredelt die
Gazpacho. .Um Gottes Willen™: Ein

Gourmet-Spezialist und Schule

m Spitzenkoch Andreas Berndt legte
mit seiner Ausbildung im , Tigerpa-
last™ in Frankfurt den Grundstein fir
seine berufliche Laufbahn.

= Weitere Stationen: Vorzeitig legte
er die Prilfung als Jahrgangsbester,
staatlich geprufter Gastronom und
Gastgewerbemeister in der Hotel-
fachschule Heidelberg ab. Als
Junior-Sous-Chef war er in dem Fiinf-
Sterne-Plus-Hotel Piscus" in Dubai
tiitig.

= Danach arbeitetat er als Patisserie-
Chef im Hamburger ,Jacobs" bei
Sternekoch Thomas Martin vem ehe-
maligen Mannheimer Fischlokal
wMartin®,

u Es folgten Stationen in der Pasition

Aufschrei ertéint aus mehreren Keh-
len, als Andreas eine ganze Handvoll
Salz in die Suppe gibt, Leute, keine
Angst, auf fiinf Liter... Das passt
schon.” Stimmt, genau richtig. Nicht
nur farblich, sondern auch ge-
schmacklich machen sich Chili und
Tomaten in der Polenta zum
Schwertfisch richtig gut. Unter so
kompetenter  Anleitung  gelingt
selbst der Cous Cous zum Lamm
ohne Kliimpchen. Und von wegen

des Demi-Chef de Partie im ,Kempin-

ski” Heiligendamm, im Hotel Bran-
denburger Hof, im Restaurant ,Qua-
driga® in Berlin und im ,Ritz-Carl-
ton™ in Dubai.

u Die1. Mannheimer Kochschule hat

ihr festes Domizif in C 1, 16 und feiert |

demnéchst 10. Geburtstag,

m Zusétzlich bietet die Schule unter
dem Motto ,Kechen im Weingut
Bonnet® Events im pfalzischen Frie-
delsheim vor Bad Diirkheim in der
BahnhofstraBe 5 an,

m Kursprogramme und weitere Infor-
mationen gibt es im Internet unter
www.mannheimerkochschule.de,
Telefon: 0621/178 52 50, Fax: 0621/
178 12 36. mai
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gar nicht traurig sind, dass der Nach-
tisch erst kurz vor Mitternacht die
Gaumen mit einem dn Honig und
Thymian gegrillten Obstsalat um-
schmeichelt. Kurz ein Herbstheginn
ganz nach unserem Geschmack.

e, Fotostrecke im Internet unter
" www.morgenwaeb.de

ATEN Sind |
so mild und der Himmel so sternen- |
Klar, dass die Géiste aus der Kurpfalz |
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| TIPPS VOM PROFI

! Alles in Butter

«Man lernt doch immer noch was
dazu®: Andreas Bemdts Profitricks
haben es Christel Brucklacher be-
| sonders angetan. So erfahren die
Ludwigshafenerin und so mancher
Morgentourler, dass tierische Fette
zwar leider nicht filr jedermann ge-
sund, aber eben Geschmackstriger
| Mummer eins sind. Deshalb sorgen
auch meist der Klacks Sahne in der
SoBie oder die Butter am Fisch fiir
den letzten PAfE. Der Tipp des Meis-
terkochs: Fleisch oder Fisch mit Ol
anbraten, eventuell ruhen lassen
und vor dem Servieren noch mal
kurz mit etwas Butter in der Planne
raushacken,

Der Trick mit der Folie

Welcher Hobby-Koch kennt das
nicht: In die Softe soll etwas Schale
von Bio-Zitronen oder Limetten.
Man reibt fleiRig vor sich hin, aber
der GroBteil der Schale bleibt in der
Reibe kleben. Nicht verzagen = An-
dreas fragen: Einfach (iber die Reibe
ein Stiick Klarsichtfolie legen. .Man
| will es kaum glauben®, bestltigt Re-
nate Herd: .Aber die Folie ist so elas-
tisch, dass sie nicht reif. Man muss
sie nur anheben und hat die kom-
plette Ausbeute an Schale. Und die
Reibe ist schneller gespilt”  mai

Im Steinbackofen gelingt das Brot noch
mdsom

..

| Einfach locker: Gazpacho Andalouse mit
| Crostini.



