Nr. 201 / Rhein-Neckar-Zeitung
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Der kleine
Grillkurs fiir
Zuhause

Die Kochschule Eppelheim
erklirt Aufstrich-Rezepte

Eppelheim. (lesa) Ob zu Fleisch oder Brot:
Aufstriche und Dips werten jeden Grill-
abend auf. Das erfuhren auch die RNZ-
Sommertouristen beim Grillkurs in der
Kochschule Eppelheim (siehe Artikel
rechts). Aufstriche aus Gemiise kOnnenim
Handumdrehen mithilfe des Grills zu-
bereitet werden. Wie, das haben Kiichen-
chef Guy Bastian und Inhaber Bernhard
Schéadlich zusammengestellt. Thr Tipp:
»,Besonders gut schmecken sie zu selbst
gemachtem Focaccia-Brot.“

> Paprika-Aufstrich: Benétigt werden
vier rote frische Paprikas, 100 Gramm in
Ol eingelegter Paprika, 250 Gramm Feta-
Kése und eine Zitrone. Die Paprikas wer-
den halbiert, entkernt und anschlieend
gegrillt. Danach muss ihre Haut entfernt
und das Fruchtfleisch in feine Stiickchen
geschnitten werden. Diese wiederum
werden mit zerkriimeltem Feta, Olivenol
und dem Saft einer Zitrone gemischt und
mithilfe einer Gabel zu einem Aufstrich
zerdriickt und vermengt. Abschmecken

mit Salz und Pfeffer - fertig.

Zucchini-, Auberginen- und Paprikaauf-
strich: Die Kochschule reichte die Dips zu
Lammfleisch und Focaccia-Brot. Foto: Lehr

> Auberginen-Aufstrich: Vier Aubergi-
nen, zwel Zitronen, Rosmarin, Thymian,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Rauchermehl
braucht man hierzu. Die Auberginen
werden halbiert, langs und quer einge-
ritzt und anschlieBend bei geschlosse-
nem Deckel auf dem Grill gerauchert.
AnschlieBend kommen die Halften bei 180
Grad in den Ofen, wo sie so lange gegart
werden, bis sie weich sind. Wenn es so-
weit ist, wird das Fleisch der Aubergine
—das Innere — aus den Schalen gelost und
fein gehackt. Das Gehackte wird mit
ebenfalls sehr fein gehacktem Rosmarin
und Thymian vermengt und abge-
schmeckt.

> Zucchini-Aufstrich: Hier braucht es
zwel bis drei Zucchini, je nach Ge-
schmack eine oder zwei Knoblauchze-
hen, dazu Rosmarin, Thymian, Salz und
Pfeffer. Die Zucchini werden in kleine
Wiirfel geschnitten und mit dem gehack-
ten Knoblauch in einer Pfanne angebra-
ten. Nun wird noch fein gehackter Ros-
marin, Thymian, Salz und Pfeffer hin-
zugegeben und abschlielend alles gut mit
der Gabel durchmengt.
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In den besten Handen: Die Gru.pp(.a von zehn RNZ-Lesern lernte unter fachkundiger Anleitung von Guy Bastian (.Foto oben, 4 V. r.)- und Koch-
schulen-Inhaber Bernhard Schadlich (Foto unten rechts, 2. v. I.), wie man ein Vier-Gange-Men( mithilfe des Grills zubereitet. Fotos: Alex

> Renate und Harald Oehlschliger aus
NuBloch waren begeistert vom Besuch
der Eppelheimer Kochschule: ,Das ist
eine tolle Idee der RNZ. Wir waren
schon bei einigen Sommertouren, aber
dieser Abend ist etwas ganz Beson-
deres. Das Essen, der Kurs, die Zu-
sammensetzung der Gruppe - es passt
einfach alles“, schwiarmte Renate.

> Rita Stark aus Neckargemiind ge-
noss die Gelegenheit, sich bei dem Kurs
etwas von Profis abschauen zu kon-
nen. , Dassind schone Rezepte mit ganz
normalen Zutaten, die man auch Zu-
hause nachmachen kann“, sagte sie
begeistert. Ihr Mann Peter Erles ist oh-
nehin ausgewiesener Grill-Fan: , Al-
les, was man auf den Grill legt, kommt
besser wieder runter, befand er.

> Brigitte von Walter aus Wiesen-
bach war mit ihrem Mann Peter ge-
kommen und schwarmte von der
Nachspeise: ,Das war die Krénung des
Abends. Und das, obwohl ich iiber-
haupt keine Nachtischesserin bin!*

> Birgit und Frank Siisser aus Leimen
uberzeugte nicht nur das Essen, son-
dern auch das Ambiente der Kochschu-
le: ,,Es ist so liebevoll eingerichtet und
der Kiichenchef macht das toll“, findet
Birgit. Ehemann Franks Highlight wa-
ren dagegen die Grills, vornehmlich der
Plancha-Grill: ,,Das habe ich schon so
oft gesehen, aber nie gemacht!*“

> Thurid Schmitt und Sabine Weber
aus Heidelberg iiberzeugte die fami-
lidren Atmosphére: ,Man lernt Leute
kennen und kommt miteinander ins
Gespréach®, sagte Schmitt. Die Rezep-
te wollen sie auch auf dem heimi-
- schen Grill noch einmal ausprobie-

ren. lesa

Feuer und Flamme fiir vier Ginge

Grillkurs fiir RNZ-Leser in der Kochschule Eppelheim — Auch Avocados, Romasalatherzen und Pfirsiche landeten auf dem Rost

Von Sabrina Lehr

Eppelheim. Bratwiirstchen, Steaks oder
Grillkése — diese Klassiker hat vermutlich
schon jeder einmal gegrillt. Ein ganzes Me-
nu haben aber vermutlich die wenigsten
schon auf dem Rost zubereitet. Fur zehn
RNZ-Abonnenten''war es am Freitag--
abend so weit: Die Sommertour besuchte
»Cookst Du“ — die Kochschule Eppelheim.
Dort bereiteten die Sommertouristen unter
fachkundiger Anleitung von Chef de Cui-
sine Guy Bastian und Inhaber Bernhard
Schéadlich ein Vier-Gange-Menii zu — auf
Feuer und Flamme versteht sich.

,Es gibt gegrillte Avocado mit Gar-
nelencrepinette und Tomaten-Koriander-
Vinaigrette als Vorspeise“

aus“, so Schadlich. Die Gespanne aus ein-
ander noch Wildfremden, die Klammern
der gleichen Farbe gezogen hatten, teilte
eranschlieBend jeeiner Kochinsel zu. Dort
standen 'bereits die frischen Zutaten so-
wie die benoétigten Kiichengeridte. Denn
die einzelnen Gerichte wurden zwar ge-
grillt, um die' Vorbereitung der Beilagen
an Herd, Ofen und Co. kamen die Som-
mertouristen aber nicht herum.

In kiirzester Zeit herrschte reges Trei-
ben auf der Kochflache: Hier wurden Kar-
toffeln geschnippelt, dort die Tonkabohne
abgerieben und an anderer Stelle Fleisch
angegrillt. ,,Ich finde es toll, dass Kochen
wieder so im Kommen ist“, freute sich Bir-
git Stusser aus NuBlloch, wéahrend sie die

noch fliissige Masse fiir das

eroffnete Schadlich den
Sommertouristen bei einem
Aperitif das Menii: Als
Hauptgang hatte das Team
der Kochschule eine Focac-

Der K iichenchef
gab Profi-Tipps

Eis rihrte. Die kam im An-
schluss natiirlich nicht auf
den Grill, sondern fiir eine
Stunde in die Eismaschine.
,Das Beste bisher ist: Hier

cia mit gegrilltem Lamm-

karree und verschiedenen Grillgemiise-
Aufstrichen (siehe Artikel links) sowie En-
trecote vom Rind mit Rosmarinkartoffeln
und gegrillten Romasalatherzen ausge-
sucht. ,Zum Dessert gibt es Eis aus Ton-
kabohnen mit gegrilltem Pfirsich und
Thymianhonig®, so Schadlich weiter.

Die Spielregeln des Abends erklarte
der Inhaber der Kochschule gleich mit:
» Wir arbeiten in vier Gruppen, die je-
weils einen Gang zubereiten.“ Die Uber--
raschung fiir die in Zweiergruppen an-
gereisten Sommertouristen: ,,Wir losen
mitfarbigen Wascheklammern vier Teams

kochen wir und miissen hin-
terher nicht spiilen“, erganzt Siisser grin-
send. Denn das Aufraumen und Saubern
uibernahm ein eigener Spiildienst.

- So blieb Raum fiir das Wesentliche:
Zunachst fiir Arbeitsabsprachen, dann fir
personliche Gesprache. Auch mit Kii-
chenchef Bastian, der an allen Koch-
inseln tatkraftig unterstiitzte und mit Rat
und Tat zur Seite stand: Fiir die Teilneh-
mer sprangen so Profi-Tipps in Sachen
Krauter hacken, Sof3en eindicken oder zur
korrekten Messerwahl heraus. Wie er es
schafft, den Uberblick iiber das Gesche-
hen zu behalten? ,, Wenn man 40 Jahre lang

in groBen Kiichen gearbeitet hat, ist das
Kindergarten®, lacht der gebiirtige Fran-
zose wahrend er zum nachsten Team lief.
, vor allem was den Spal} angeht.“

Spall am Kochen vermittelt ,,Cookst
Du* seit elf Jahren. Nicht nur Grill- son-
dern Kochkurse aller Art hat die Koch-

schule im Repertoire. In diesem Jahr ste-
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hen unter anderem noch Kurse in italie-
nischer oder orientalischer Kiiche auf dem
Programm. Aulerdem werden die 380 so-
wie 140 Quadratmeter grolen Rdume und
die weitlaufige Terrasse im Garten re-
gelméBig von Firmen und privaten Grup-
pen fiir Veranstaltungen genutzt. ,,Auch
einige Hochzeiten haben wir schon aus-
gerichtet, berichtet Schadlich. Biszu 120
Personen konnten an einer Veranstal-
tung teilnehmen. Derzeit arbeite man aber
mit kleineren Gruppen. So sei angesichts
der weitlaufigen Raumlichkeiten die Ein-
haltung von Hygienestandards kein Pro-
blem, wie die Verantwortlichen betonen.
Die besondere Attraktion des Sommer-
tour-Kurses waren ohne Frage die beiden

Grills: Ein Gasgrill sowie ein sogenannter
Plancha-Grill. Letzterer besteht aus einem
Metallring, in dessen Mitte ein offenes
Feuerlodert,dasdas Metall erhitzt. Fleisch,
Avocado, und sogar Romasalatherzen
wurden darauf nacheinander gegrillt. Vor
allem Sommertourist Frank Siisser konn-
te sich kaum von dem Gerét losrei3en. ,, Wir
haben zuhause schon eine Outdoor-Kiiche
mit zwei Grills“, erzdhlt seine Frau Birgit
und ergidnzt mit vielsagendem Blick auf
ihren begeisterten Gatten: ,,Gerade stehen
die Chancen wohl gut fiir einen dritten.“
Nach zwei Stunden angeregtem Zu-
bereiten musste sich aber auch Siisser
losreiflen, denn der Kiichenchef bat zum
Anrichten. In bester Edelkiiche-Manier
wurde der Salat zur Pyramide aufge-
tirmt. Beim Dessert verzierten die Som-
mertouristen die Teller liebevoll mit Ka-
kaound sorgten so fiir das ,,Sterne-Flair“,
wie Bastian es nannte. Die Liebe zum De-
tail kam an. ,,Das ist so ein tolles Pro-
gramm®, schwiarmte Renate Oehlen-
schlager als sie die Teller zum Esstisch
transportierte. Als der letzte Kriimel nach
vier Stunden gemeinsamem Grillen und
Essen verputzt war; gab es Applaus und
ein einhelliges Kompliment an das Team
der Kochschule. Oehlschldger mochte den
lobenden Worten Taten folgen lassen:
,, Wir machen so einen Kurs mit unseren
Freunden auf alle Falle nochmal!“

@ Info: Weitere Bilder von der RNZ-
Sommertour in der Kochschule Ep-
pelheim gibt es im Internet unter
www.rnz.de/fotos




