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Scharfe Messer sind eine Grundvoraussetzung beim Kochen.
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Zwischen Messer
und Kristall

Drei Gange-Menii in der,Kochschule Ruhrgebiet” zubereiten

Inzwischen schmilzt Hen-
zek 150 Gramm Zucker im

- . P Topf. Geduld ist angesagt
we h_rend die frischge- und 4duRerste Vorsicht. ,Nie-
schliffenen Messer an mals in heiRen Karamell
denWinden blinken: Ver-  fassen oder Fliissigkeit in
schiedene Hihnerarten, ~ die siedene Masse mit ihren

: .. rund 200 Grad schiitten®,

Fisch, Gemuse, ObSt,und warnt der Koch. Nachdem
Anderes liegen bereit. sie abgekiihltist, loscht er

Glitzernd strahlt das
Kristall auf demTisch,

VON DIRK-R. HEUER

Esist ein kiihler Sonntag-
nachmittag am Dickswall:
Um 16 Uhr treten sieben un-
bekannte Menschen durch
die Tiir zur Kochschule-
Ruhrgebiet.

Thr erster Blick fallt auf
einen gedeckten Tisch.
Peter Henzek und seine
Frau begriiRen die Géste.
Eine kurze Einfiihrung und
schon stehen alle in der
Kiiche. ,Vorsicht die Messer
sind scharf“, warnt Henzek
die ,Kochschiiler“. Schnell
greift er zum Wetzstahl,
,Keramik oder ein mit Dia-
manten besetzter sollte es
sein“, um dann ein Messer
blitzschnell im 20 Grad-
Winkel am Stahl zu wetzen.
Doch dann geht es an die
Vorbereitung: Schnell ist der
Crepeteich aus Mehl, Eiern,
Milch, Butter und Salz her-
gestellt und mit Spinat grin
eingefarbt.

Die Pfannenfrage klart
Henzek kurz und knapp:
,Fir die Crepes eignet sich
eine gute beschichtete
Pfanne. Es funktioniert aber
auch in einer guten Eisen
oder Stahlpfanne.“ Fiir bei-

sie mit Orangensaft ab und
kochelt das ganze, bis der
Karamell sich aufgelost hat.
Mit Gewtirzen verfeinert,
etwas angedickt, fallen die
Obststiicke in den abgekiihl-
te Karamell, um als Beilage
den Nachtisch, das Scheko-
ladensoufflé, zu verfeinern.

Hentzek greift zu einem
der ganzen Hiithnervogel
und lost die Knochen aus
dem Federvieh. Einge-
wickelt in Frischhaltefolie,
greift er zum Plattiniereisen,
,mit einer schweren Pfanne
geht das auch”, und klopft
Brust und Keule platt. Die
Rouladen erhalten dann
eine Fiillung aus Schinken,
Senf, Honig und ange-
schwitzten Zwiebeln.

Auf einem Rahmspitz-
kohlbett gebettet, umgebe-
gen von Herzoginkartoffeln
bildet die Gefliigelroulade
die Hauptspeise.

,Das Schokoladensoufflé*
erklart er, ,gelingt eigent-
lich immer. Es féllt nicht
so schnell zusammen®. Im
Wasserbad ist es nach rund
20 Minuten bei 180 Grad
schnell fertig.

Rund vier Stunden wer-
keln die Hobbykdche in
der Kochschule, lernen die
Tipps und Tricks vom Profi.
Dann richten die teilneh-
mer die drei Gdnge an, um
den ,Lohn* ihrer Arbeit mit
Genuss zu verzehren. Und
am Ende weil jeder, dass er
dieses Menti in der eigenen
Kiiche problemlos zuberei-
ten kann. ,Ich bereite nur
Meniis vor, die in jeder nor-

de gilt: Zu viel Hitze schadet.  Peter Henzek bietet regelma- malen Kiiche auch nachge-

Spiter werden die abgekiihl-  Big Koch-Events an.
ten Crepes mit Fisch gefiillt.

kocht werden kénnen®, sagt
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