
Drei Hobbykoche lassenim"Baren" in Schura die Topfe dampfen

Von unserer Mitarbeiterin
Ingrid Kohler

Ingrid Kuster aus Trossingen, Carmen
Beck aus Denkingen und Heiner Al-
brecht aus Kappel sind die aLJsgelosten
Kandidaten, die vor den 40 bis 60 Gas-
ten die Loffel schwingen. Die Juroren
sind Kuchenprofi Robert Muller vom
Gasthaus Hecht in Geisingen,Frank
Link, Chef des Landgasthofes Baren,
sowie Werner Mauthe, der Weine des
Weingutes Dr. Heger prasentiert.
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Die Rezepte fUr dasjeweils drei-
gangige Menu haben die Kandidaten
eingereicht. Frank Link hat sie als
~,Patchworkmenu" zusammenge-
stellt. \ .

Uber einen GroBbildschirm und
durch die Moderation von Ralf Pfrun-
der konnendie Gaste der Kuchencrew
uber die Schulter schauen: Eswird ge-
schnippelt, geschlagen, geruhrt, ge-
brutzelt und angerichtet. Es dampft
aus den riesigen Topfen, SchweiBper-

len stehen den Kandidaten auf der
Stirn. Jeder gibt sein Bestes und freut
sich zugleiCh uber die UnterstUtzung
von Frank Link, Koch-Azubi Leo und
den Perlen der Kuche Katharina und
Elena.

Brauerei-AuBendienstler Heiner
Albrecht paniert den Spargel fUr den
GruBaus der Kuche (Gebackener Chili-
.spargel mit Koriander-Mayonnaise),
die technische Angestellte Ingrid Kus-
ter probiert zum 20. Mal die Saucedes
Wildgulaschs und schmeckt sie noch-
mals ab, wahrend die dreifache Mut-
ter und Medienangestellte Carmen
Beck ein~ "Surprise" vorbereitet.

DasServiceteam um Chefin Sabine
Link steht bereits in den Startlochern,
wahrend Werner Mauthe den Abend
unter das Motto "Schmecken - Pro-
bieren - GenieBen" stellt.

Schon wird "Surprise" serviert -'
auf Kommandovon Ralf pfrunderwird
das "Gebackene Etwas" mit dem Lof-
fel geknackt - eine knusprige Br~tteig-
tasche, gefUlit mit Salat. Das Krauter-
dressing wird extra dazu serviert.

Carmen Beckhat, wie siespater er-
zahlt, zwolf Stunden lang die 60 Teig-
taschen einzeln gebacken und kurz
vor dem Servieren mit Frischem ge-
fullt, nachdem sie mit einem Skalpell
aus dem Boden ein loch geschnitten
hatte."

Beilagen sind "Roten Spatzle" von
Ingrid Kuster. Die Farbe ist Paprika-
mUSeDas Dessert ist weiBes Mousse'
iTlit frisch gekochtem noch warmem
Rhabarber - eine suBe Verfuhrung
nach Rezept von Heiner Albrecht.

.,Jeder Kandidat hat sich gestei-
gert, heute ist das Menu fachlich und
geschmacklich sehr gut", erklart Ober-
Juror' Robert Muller. Die Gaste fullen

, <. ~ I • '). r,}

Derne\J,e Star am KLjchelll;limmel reiBt Heiner Albrecht-; erwurde nach d r Finalrunde des Hobby-Koch-Events 2009
im Landgasthof Baren il'l ,:>crura zum "KocRpr9fi' depchyvabischen Alb;.~"g,ekurt, Platz zwei belegte Carmen Bec~
(rechts) dicht gefolgt von Ingrid Kuster (links). .Foto: Ingrid Kohler

die Bewertungskarten aus. Zwischen
n.ull Punkten (..noch mal uben") und
zehn Punkten ("perfekt") gilt es, Vor~
speise, Hauptgang und Dessert zu be-
werten.

"Mann, haben die gekocht
heute!" staunt Frank Link bei der Sie-
gerehrung. "Fur mich 1stjeder ein Sie-
ger, denn es gehort wahnsinnig viel
Mut dazu, fUrsoviele Gastezu kochen
- ihrward ein Superteam".

Tatsachlich sind die Karten in jeder
Runde neu gemischt worden - jeder
Kandidat ist einmal Tagessieger ge-

w,orden. Tagessieger der ersten
Runde war Carmen Beckmit dem Des-
sert "Erdbeergranite mit Vanillesahne
im Honig-lngwer-Korbchen"J Tages-
sieger der zweiten Runde war Heiner
Albrecht mit derVorspeise "Norweger
Lachsroulade in Rieslingschaum"; den
dritten Tagessieg erkochte sich Ingrid
Kuster mit d~m Hauptgericht "Wild-
gulasch mitApfeln uf)d Rosinen in Cal-
vados, dazu rote Spatzle und Markt-
gemuse".

Mit durchschnittllch 7,5 Punkten
wurdeHeiner Albrecht zum "Koch-

profi derSchwabischen Alb" gekurt,
gefolgtvon Carmen Beckmit6,5 Punk-
ten auf Platz zwei Lind knapp dahinter
auf Platz drei Ingrid Kuster mit sechs
Punkten.

Robert Mullervom Hecht in Geisin-
gen machte nach der knappen Ent-
scheidung kurzerhand Nagel mit Kop-
fen: ..Jchlade alledrei kandidaten zum
gemeinsamen Kochkurs ein in den
He'cht,denn die Leistung aller drei Kan-
.didaten war super - es ist ein Erlebnis, I

wie Laien solc;:hein Essen zustande
kriegen".


