DIE Rezepte stimmen. So .
geht’s. Die Resultate schme-

fis machten die Probe aufs
Exempel und kochten
regionale Gerichte nach Rezep-
iten von NWZ-Lesern nach.

‘RODERICH SCHMAUZ

ll(reeis Goppingen. Die NWZ Gop-
{pingen und die Geislinger Zeitung
‘haben in Zusammenarbeit mit den
‘Gebauer—Markten ihre Leser aufge-
rufen, ihre schwiébischen Lieblings-
Irezepte einzureichen. Die Leser lie-
iBen sich nicht lange bitten, Eine
[Jury, der bekannte Profikéche aus

‘dem Kreis Géppingen angehdrten,
ttagte jlingst und wahlte die gelun- }

ensten Rezepte aus. Sie sollen be-
reits Ende des Monats in gedruck-
tet Form vorliegen. Die neue Zeit-
schnft #Wir kochen" ist dann tiber-
‘all dort, wo es Zeitungen gibt, er-
altlich.

Doch bevor die heumahen Ge-
richte Eingang in das regionale
Kochbuch finden, mussten sie den
Praxistest bestehen — die Rezepte
wu.rden nachgekocht.

Beeuf a la biére, Felchenfilet
!nach Meersburger ‘Art und Ofen-
schlupfer: Diese zwei Hauptgéinge
imd den traditionellen schwiibi-
schen Nachtisch bereiteten ges-
tem zwei ausgewiesene Meister ih-
Tes Fachs zu, ndmlich Walter Bau-
hofer, Kiichenmeister an der Lan-
f:lesberufsschule in Bad Uberkin-

cken oberlecker. Zwei Kochpro- |

gen, und Markus Jiingert, Chef-
koch der WME Rund 20 Interes-
sierte verfolgten im Einrichtungs-
haus Held in den Geislinger Neu-
wiesen aufmerksam das offentli-
che Schaukochen. Den Zuschau-
ern lief das Wasser im Mund zusam-
men. Jeder erhielt auch ,Versu-
cherle” der drei Gerichte, Beeufala
biére: Dabei handelt es sich um

Markus Jtingert (rechts) und Walter Bauhofer kochen. Foto: Markus 50nthe1mer

Rindfleisch, in dunklem Hefewei-
zen geschmort. Zu diesem Gulasch
méglichst Fleisch von der Rinder-
wade verwenden, weil es viel Binde-
gewebe enthilt, rdt Bauhofer. Die

_ liber Nacht marinierten Waden-

stiickchen brauchen nach dem An-
braten zwar nochmal zweieinhalb
Stunden im Backofen, bis sie weich
sind. Doch das lange Schmoren

zahlt sich aus: Das Fleisch werde
tats#chlich butterweich und bleibe
sehr saftig — versicherte Bauhofer,
um den. Umstehenden postwen-
dend den Beweis seiner Worte zu
kredenzen. Dazu trugen noch wei-
tere Zutaten und Kniffe bei. Und
dass es so schnell ging, lag daran,
dass der Profi wohlwissend schon
fast alles zubereitet mitgebracht
hatte.

Aus der Pfanne glasige Zwiebel-
ringe und in Scheiben geschnit-
tene Champignons, dariiber das
langsam angebratene Felchenfilet,
oben draufkurz in der Pfanne ange-
diinstete  Tomatenwiirfel, das
Ganze iibergossen mit einer Becha-
melSauce: Fertig ist das delikate
Fischgericht, dasJiingert geméaR ei-
nes Leserrezepts im natiirlich top
modern ausgestatteten Kiichenstu-
dio des Einrichtungshauses anrich-
tete.

Derweil hatte er bereits den ers-
ten Ofenschlupfer im Ofen. Brot-
chen vom Vortag in Scheiben ge-
schnitten in zwei Lagen im Blech,
dazwischen Apfelscheibchen (zum
Beispiel von einem Boskop) und in
Rum oder WeiRwein eingelegte Ro-
sinen, dariiber Zucker und Zimt;
eine Ei-Milch-Sauce dariiberge-
leert — und dann ab in den Back-
ofen. Zum Ofenschlupfer reichte
Jiingert eine Vanillesauce, es pas-
sen aber auch Sauerkirschen-,
Pflaumen- oder Apfelkompott.
Schon diese drei Rezepte machten
Appetit auf mehr, meinten die Teil-
nehmer am Schaukochen anerken-
nend.



