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Minikoche stehen am Herd

Zehn Kinder kochten mit dem Senior- und Juniorchef des Gasthofes Sixt

Rohr. Fiinf Miidchen und fiinf
Buben, die an der Aktion ,,Minika-
che® des Hotel- und Gaststiittenver-
bandes Kreisverband Kelheim teil-
nehmen, standen kiirzlich in voller
Kochmontur am Herd in der Kiiche
des Gasthofes Sixt. Die ambitio-
nierten Jungkoche schauten Jakob
Sixt senior und junior iiber die
Schulter und brutzelten mit den
Meistern am Herd deftige Rinder-
rouladen in Kartoffelpiiree fiir den
Hauptgang und zum Dessert einen
Kaiserschmarrn mit Apfelkompott.

Da zu einem Menii auch ein fest-
lich dekorierter Tisch gehért, deck-
ten die angehenden Kochprofis un-
ter Anleitung der Juniorchefin Ma-
rianne Sixt einen oOsterlichen Fest-
tagstisch. Aus allen Ecken des
Landkreises Kelheim wurden die
Kinder zu diesem Treffen nach Rohr
gebracht. Ausgestattet mit profes-
sioneller Kochkleidung inklusive ei-
nem Koffer mit Messer, Spatzlebrett
mit Schaber, Apfelausstecher und
betreut von Beate Schneider aus
Kelheim standen die Madchen und
Buben fiir den Kocheinsatz bereit.

In seiner BegriiBung musste Ja-
kob Sixt die Kids dariiber informie-
ren, dass nicht wie vorgesehen ein
Hopfenspargelment zubereitet
werden konne. Durch eine duBerst
geringe Uberschreitung der Blei-
grenzwerte um 0,1 Milligramm, die
von einer Gesundheitsbelastung
meilenweit entfernt ist, wurde von
der touristischen Arbeitsgemein-
schaft Hopfenland Hallertau die
etablierten Hopfenspargelwochen
im Jahr 2013 ausgesetzt. Diese sol-
len aber 2014 fortgesetzt werden.

So standen Rinderrouladen auf
dem Speiseplan. Die Nachwuchské-
che legten gleich los, schnitten aus
der Rinderoberschale diinne

| Fleischscheiben, wiirzten diese mit

Salz, Pfeffer und einer Prise Papri-
ka. Auf Anweisung von Jakob Sixt
erfolgte der besondere Pfiff bei der
Zubereitung durch das diinne Be-
streichen der Fleischscheiben mit
Senf und Creme fraiche sowie durch
das Belegen mit Essiggurken- und
Paprikastreifen. Nachdem die Rou-
laden zusammengerollt und mit ei-
nem Faden fixiert waren, erfolgte
das rasche Anbraten von allen Sei-
ten.

Nach Zugabe von Zwiebelwiirfel
und Wurzelwerk erfolgte das Auf-
gieflen im Topf. Nach gut einer
Stunde waren die Rouladen gar ge-
schmort. Nun machten sich die jun-

gen Koche ans Werk, um mit dem
Meister am Kochtopf, Jakob Sixt
senior, durch die Zugabe von Rot-
wein, Sahne und Gewlrzen die
SoBe zuzubereiten. Wichtigster Be-
standteil war dabei das Abschme-
cken, zu dem Sixt, den wissbegieri-
gen Jungkochen mit einem Loffel
Geschmacksproben auf einem Pro-
bierteller kredenzte.

In der Garzeit der Rouladen be-
reiteten die Jungkoche mit Jakob
Sixt junior aus geschilten, im Salz-
wasser gekochten Kartoffeln durch
die Zugabe von heiller Milch, But-
ter, Salz und Muskat ein flockig lo-
ckeres Kartoffelpiiree zu. Daneben
galt es auch den Teig fiir den Kai-
serschmarrn zuzubereiten, damit
dieser vor dem Backen noch etwas
ziehen konnte.

Scheinbar kinderleicht war fiir
die Jungkéche die Zubereitung des
Apfelkompotts durch Schilen, Vier-
teln und Kochen der Apfel unter
Zugabe von Wasser, Zitronensaft
und etwas Zucker. Gespannt
lauschten die kochenden Kids der

Juniorchefin Marianne Sixt, als die-
se mit ihnen einen festlichen Oster-
tisch deckt. Auf eine saubere Tisch-
decke werden zundchst die Teller
platziert, ehe das Vorlagebesteck
fachgerecht angeordnet wird. Mar-
lene Sixt korrigiert hier: ,Das Mes-
ser liegt jeweils rechts vom Teller
und mit der Schneide nach innen!*
Jetzt noch eine schine Serviette zu
einem stehenden Blickfang geformt
und ein paar osterliche Accessoires
in die Mitte und dekoriert ist ein an-
sprechender Ostertisch.

Den Abschluss bildete das ge-
meinsame Mahl, bei dem alle Betei-
ligten am Ostertisch Platz nehmen
und sich die Rinderrouladen mit
Piiree sowie zum Nachtisch den
Kaiserschmarrn mit Apfelkompott
munden lassen. Die Minikdche und
ihre Teamleiterin Beate Schneider
bedanken sich bei der Gastwirtsfa-
milie Sixt, die sich nicht nur vor-
bildlich um die Unterweisung der
Minikéche gekiimmert hatte, son-
dern auch das Essen und die Ge-
trianke spendierte.




