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GUNDELSHAUSEN.Das Thema des Tages
sieht reichlich unspektakulär aus.
Doch was aus den kleinen hellbrau-
nen Würfeln alles werden kann, ge-
fällt den Kelheimer Miniköchen. Sehr
sogar. Burgerbrötchen und Rohrnu-
deln will Manuel Kellner, der 27-jähri-
ge Küchenchef vom gleichnamigen
Wirtshaus in Gundelshausen, mit den
Kindern machen. Spätestens als der
Koch beiläufig fallen lässt, dass man
auch grüne oder pinke Burger backen
könnte, fordern Lisa, Michelle, Nick
und die anderen den Praxistest ein.

„Das sieht ja wie Schimmel aus“

Mit Roter Beete und grüner Lebens-
mittelfarbe bekommt ein Teil des He-
feteigs herrlich Farbe. Das ist ganz
nach dem Geschmack der Miniköche.
Lisamanscht die Rote Beete in den hel-
len Teig, der färbt sich blutrot. Herr-
lich! Als nebenan die grüne Farbe ein-
gearbeitet wird, herrscht beinahe „Hal-
loween“-Stimmung. Der ein oder ande-
ren Miniköchin entfährt aber auch
ein: „Iiiihhh, das sieht ja aus wie
Schimmel.“ Als der Teig gegangen ist,
werden jeweils 80 Gramm abgewogen
und dann zu einer Kugel geformt. Bald
warten vier Bleche weißer, grüner und
roter Burger unter einemGeschirrtuch
aufs Backen im Ofen. Einer hat ein di-
ckes Grinsen imGesicht. ZweiMinikö-
che haben ihm Augen, Nase und Grin-
semund aufgesetzt.

Burger gibt’s nicht nur heute für die
Miniköche. Die hat der experimentier-
freudige Koch ab und an auch so auf
der Karte, sagt er. Aber mit Pulled Pork
statt Hackfleisch-Patty.

Bevor der Teig für die Rohrnudeln
ansteht, bröselt Lilian die Hefewürfel
in einen Topf mit lauwarmer Milch.
Als ChefkochManuel mit einem über-
dimensionalen Holzkochlöffel an-
rückt, schrumpft die Zahl der Freiwil-
ligen. Bis auf zwei mutige. Tino und
Louis nehmen sich der Aufgabe an.

Nebenan wird parallel das selbst ge-
machte Ketchup für die Burger pas-
siert, da wollen alle helfen.

Vanilleschote bekommt Brust-OP

Manuel verrät, dass er in süße Hefetei-
ge immer etwas geriebene Zitronen-
schale und Muskatnuss gibt. Serviert
werden die Rohrnudeln später mit Va-
nillesauce und Erdbeersorbet. In die
Sauce muss natürlich das Mark einer
richtigen Vanilleschote. Lisa fällt die
Aufgabe zu, das schwarzgepunktete
Innenleben „herauszuoperieren“. Sie

hat das noch nie gemacht. „Und wie
geht das?“, will sie vonManuel wissen.
Der zeigt kurz, wie man die Schote
hinten festhält und dasMesser ansetzt,
schon ist dieMiniköchin auf dem rich-
tigen Wege. Schlaue Jungs-Sprüche

perlen an ihr ab. Zwischen den beiden
Gängen gab es von Minikoch-Koordi-
natorin Beate Schneider noch einige
„Knigge-Lektionen“ mit auf den Weg.
Wie steht’s bei den jungen Herren mit
dem Türaufhalten für die Damen? „Al-

so, die Jungs bei uns in der Schule hal-
ten uns die Türen immer zu“, sagt Feli-
citas. Dazu, sich darüber zu ärgern,
kommen dieMädchen nicht. Es wartet
der „profimäßig“ aussehende zweite
Gang: Rohrnudeln mit Vanillesauce,

Erdbeersorbet, Waffel und Schoko-
stückchen. Hm, das war heute das Al-
lerbeste, schwärmt der Küchennach-
wuchs. Das Grinsen ist dem Minibur-
ger eh schon vergangen. Nick hat ihn
vor geraumer Zeit verdrückt.
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VON BEATE WEIGERT

SERIE Erst sorgt ein kleiner
Hefeteiglingmit grünen Ge-
sichtszügen für gute Laune
in der Küche. Später schmel-
zen die Buben undMädchen
beim Rohrnudelessen dahin.

ImGasthof zum„lächelndenMiniburger“

Nick zeigt den Burger mit dem Grinsen „im Gesicht“. Kurze Zeit später ist dieser schon wieder Geschichte.

Mit XXL-Kochlöffel legen sich Tino
und Louis für den Hefeteig ins Zeug

Coool: Blutrot wird der Burgerbröt-
chen-Teig mit etwas Rote Beete.

Rohrnudeln mit Erdbeersorbet
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● Deftig bis süß: BeimKellner inGundelshausenwagen sich die Kinder anHefegebäck
DIE KELHEIMERMINIKÖCHE
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➤ Burgerbuns: Zutaten: 200ml warmes
Wasser, 4 ELMilch, 1 Würfel frische He-
fe, 35 g Zucker, 8 g Salz, 80 g weiche od.
geschmolzene Butter, 500 gMehl (Typ
550), 1 Ei; zusätzlich: je 2 ELMilch und
Wasser, nach Belieben Sesam, Rote
Beete, Spinat, Bärlauch, Kräuter usw. –
Zubereitung: WarmesWassermit Milch
und Zucker in einer Schüssel verrühren
und Hefe hineinbröseln; das Ganze für 5
-10Min. stehen lassen; dann restliche
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DIE REZEPTE

Zutaten zugeben und alles zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten; Teig zu-
gedeckt für ca. 1 Std. an warmemOrt
gehen lassen. Als nächstes formtman
die Buns (ca. 80 bis 100 g, je nachdem
ob kleine oder große Esser), Teigmenge
reicht für etwa elf Buns. Abgewogene
Portionen in den Handinnenflächen zu
gleichmäßigen runden Kugeln formen,
dann diese auf mit Backpapier belegtem
Blech zu einer flachen Scheibemit etwa

acht Zentimeter Durchmesser pressen;
Teiglingemüssen nochmals zugedeckt
für 1 Std. gehen. ZumSchluss Ei mit
Wasser undMilch verquirlen und damit
die Buns bestreichen; bei 200 Grad
Ober-Unterhitze etwa 16 bis 20Min. ba-
cken.
➤ Rohrnudeln: Zutaten: 200 gMehl, 1 Ei,
70ml lauwarmeMilch, 25 g zerlassene
Butter, 50 g Zucker, halber Würfel Hefe,
50 g Sahne zumAufgießen beim Ba-

cken; zusätzlich flüssige Butter zumBe-
streichen. Zubereitung: Manmacht wie
bei den Burgerbrötchen einen Hefeteig.
Anschließend gibt man die geformten
runden Teiglinge (nicht flach drücken) in
eine gebutterte Auflaufform und streicht
diese vor demBackenmit flüssiger But-
ter ein, im Ofen bei 160 bis 180 Grad für
etwa 30Min. backen. Nach ca. 15 Min.
Backzeit gießt man die Sahne auf. Vor
Servierenmit Puderzucker bestreuen.

Küchenchef Manuel Kellner rät: Die
Burgersemmelnmüssen vor demBa-
cken schön glatt an der Oberfläche
sein, sonst bekommen sie beim Ba-
cken Risse; Burgersemmeln halbiert
amGrill mit Butterschmalz nochmal
kurz anbraten vor demBelegen; wer
die Fleisch-Pattys auf demHolzkoh-
legrill brät, sollte sie vorher einfrieren,
dann halten sie besser; je weniger
man die Hackfleischmasse vorher
knetet, desto lockerer ist das Hack-
fleisch später.
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DER TIPP

ie elfjährige Lilian Parker freute
sich beim Kellner in Gundelshau-

sen eher auf den zweiten Teil des Koch-
treffs.

Warum ist das so, Lilian?

Weil mir am Kochen die süßen Speisen
am meisten Spaß machen und weil ich
die auch lieber esse. Also freue ich mich
diesmal mehr auf die Rohrnudeln als
die Burger. Denn ich esse auch nicht so
viel Fleisch und wenn dann nur ganz
mageres.

Was hast du heute Neues gelernt?

Wieman das Ketchupmacht. Erst muss
man die Tomaten etwa eine Stunde kö-
cheln lassen, dann pürieren und passie-
ren. Die Ketchupmasse, dann nochmal

D

ein bis zwei Stunden einkochen lassen.

Was gefällt dir amMiniköchin sein?

Dass wir immer andere Sachen auspro-
bieren, etwa wieman Sorbet macht. Auf

die Idee wäre ich zuhause nie gekom-
men.

Waswar das Coolste, das ihr bislang ge-
lernt habt?

Eindeutig das Cocktailmixen. Ich habe
daheim sogar schon selber Cocktails er-
funden.

Seit duMiniköchin bist, stehst du seither
zuhause öfter amHerd?

Ich helfe meiner Mama. Vorher habe
ich das auch ein bisschen gemacht, aber
nun helfe ich ihr mehr – vor allem an
denWochenenden. Denn unter derWo-
che, wenn Schule ist, geht das nicht so
leicht. Ich habe meiner Mama auch
schon mal was beigebracht, aber ich
weiß gerade nichtmehrwas. (re)

Ichmag Cocktails erfinden und Süßspeisen
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INTERVIEW
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➥ Haben Sie weitere Fragen? Schreiben
Sie uns! kelheim@mittelbayerische.de

LILIAN PARKER
Miniköchin aus Ihrlerstein
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AKTUELL IM NETZ

Noch weitere Impressionen vomMi-
nikoch-Treffen beim Gasthaus Kell-
ner in Gundelshausen finden Sie bei
uns im Internet:

➤ www.mittelbayerische.de/kel-
heim

●➲ Mehr Bilder!


