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Francesco Cacace und Gregorij Kiinstler in ihrem Reich — der Kiiche des Mohringer Hexle.

Donnerstag, 29. Dezember 2016
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Gemiisekonfetti und Champagnerschaum

Méhringen Die Feiertage bedeuten auch: Stress in der Kiiche. Familie und Gaste wollen schlieflich angemessen verkéstigt werden. Wie
sieht das erst in einer Restaurantkiiche aus? Zwei ortsansassige Kéche erzahlen vom jahrlichen Trubel an Silvester. Von Leonie Thum

er dem fast schon obligatori-
schen Raclette oder Fondue am
Silvesterabend entkommen will,

geht zum Essen gerne aus. Im Restaurant
muss man sich zudem (vom Geldbeutel be-
reithalten abgesehen) um nichts kiim-
mern, denn in der Durchreiche zur Kiiche

erscheéinen wie von

»Die Fragen Zauberhand'  die
nach dem dampfenden Speisen.
Silvestermenti Auf der restaurantab-
' gewandten Seite
beginnennach  herrscht dagegen we-
den Ferienim  nig }}f.:l’{)span]?ung. In-
« ner! lirzester
SemEmber Zeit miissen hier Dut-
Francesco Cacace zende Vor- und

Hauptspeisen, Salate
und Beilagen gekocht und zusammenge-
stellt werden. .

Zwei der Menschen auf der anderen Sei-
te sind Francesco Cacace und Gregorij
Kiinstler. Die beiden sind Koche; sie fithren
die Kiiche im Mohringer Hexle. An Silves-
ter lassen sie kein Papier-, sondern Gemii-
sekonfettiregnen. Geradewegs auf die Perl-
huhnconsommé mit Triiffelnocken. Und
den Champagner fiillen sie nicht in iiber-
schdumende Sektflten, sondern verwan-
deln ihn in ein S6f3chen, das Seite an Seite
mit einer Hummerterrine die Teller ziert.

Wer die beiden iiber ihre Kreationen re-
den hort, merkt schnell: Kiinstler und Ca-
cace sind nicht aus Zufall Kéche geworden.
Sie sprechen von Farbkontrasten auf dem
Teller und erkléren, wann die Schokola-

densoufflé genau richtig ist — némlich
dann, wenn d_ei' Kern fliissig und die Kruste
knusprigist (siche Kasten).

»Wir versuchen immer, bereits bekann-
te Gerichte auf eine eigene, moderne Art zu
interpretieren®, sagt Cacace. Im Silvester-

nenii stehen beispielsweise keine norma-
len, sondern Siiffkartoffelgnocci auf der
Karte. ,,Wir bauen iiberall etwas Neues ein,
spielen ein bisschen — ich spiele ndmlich
sehr gerne®, sagt Kiinstler augenzwin-
kernd. Dafiir miisse auch im grofiten Stress
noch Zeit sein, sonst mache es irgendwann
keinen Spafl mehr.

Stress ist in Kiichen bekannt — Silvester
ist allerdings einer der Stresshohepunkte.
Die Plane fiir das Silvestermenti entstehen
schon Monate vorher. ,Wenn nach den

Sommerferien die Lebkuchen in den
Supermérkten auftauchen, fangen die Leu-
te an, nach dem Silvestermenii zu fragen®,
erzahlt Cacace. Die richtigen Vorbereitun-
gen beginnen eine Woche vorher. Dann
muss koordiniert werden, wann die Hand-
ler da sind, und nebenbei miissen immer
die eintrudelnden Reservierungen im Auge
behalten werden. Schlieflich diirfen es am
Ende weder zu wenige noch zu viele Zuta-
ten sein.

Das Kochen beginnt zwei Tage vorher.
,Damachen wir Dinge wie ein Zimteis, was
man schon vorher zubereiten kann®, sagt
Cacace. Nach und nach folgen die Fein-
arbeiten wie Ratatouilletortchen, Wild-
reisplatzchen oder Bratapfelmousse. Am
Silvestertag selbst halten sich die Kéche an

SCHOKOLADENSOUFFLE MIT ZIMTEIS UND BRATAPFELCREME

Rezept filr zwei Personen Fiir
alle, die den Nachtisch aus
dem Silvestermenti des Méh-
ringer Hexle daheim nachko-
chen wollen, erkldren Frances-
co Cacace und Gregorij Kiinst-
ler hier das Rezept: , Flir das
Soufflé 80g dunkle Schokola-
de mit 50g Butter und 2EL Zu-
ckerauf einem Wasserbad
schmelzen. Die Schokolade
darf nicht zu heifs werden.
Wenn alles geschmolzenist,
die Masse vom Herd nehmen.
In einer separaten Schiissel

zwei Eier schaumig schlagen
und dann mit der Schokolade
vermengen. 2EL Mehl unter-
heben. Die abgekiihlte Masse
in eine eingebutterte feuerfes-
te Form fiillen. Das Ganze bei
180 Grad fiir etwa 10 Minuten
in den Backofen stellen. Wenn
die Kruste oben leicht auf-
bricht, ist das Soufflé fertig.
Flir das Zimteis 200ml Sahne
mit einer Zimtstange, 40g Zu-
cker und etwas Vanille aufko-
chen, damit der Geschmack
an die Sahne abgegeben wird.

Vom Herd nehmen und etwas
Honig einriihren. In einer Eis-
maschine zu Eis verarbeiten
oder tiber Nacht in den Ge-
frierschrank stellen. Fiir die
Bratapfelcreme Apfel mit
Marzipan, Rosinen, Zucker
und Weihnachtsgewiirzen
nach Geschmack bei 200
Grad etwa 20 Minuten aufba-
cken. Danach purieren und et-
was Sahne und Gelatine
unterarbeiten. Das Soufflé mit
dem Eis und der Creme an-
richten. Guten Appetit!” let

einen genauen Ablaufplan. ,Das Essen ent-
steht an der Durchreiche, wo die Gerichte
an die Géste rausgehen. Dakommt alles zu-
sammen auf den Teller und da muss es
dann im Endeffekt stimmen®, erklirt Caca-
ce. Die Teammitglieder miissen genau auf-
einander abgestimmt arbeiten, damit das
Fleisch, die Beilagen und die Sofle zur glei-
chen Zeit fertig werden. Neben den beiden
Chefkochen helfen auch Lehrlinge in der
Kiiche mit, um die grofe Zahl an Gerichten
zum gleichen Zeitpunkt fertig zu stellen.

Gemeinsam mit den Liebsten feiern ist
fiir die Koche an Silvester nicht méglich.
Die viele Arbeit zieht sich schon durch den
ganzen Dezember —
samtliche Weih-
nachtsfeiern und die
Festtage verlangen
vollen Einsatz von
den Kéchen. ,,Die Fa-
milie hat da schon
auch Mitleid. Sie ken-
nen die Situation und
sagen: Mach du mal
dein Ding, wir reden :
dann wieder im Januar, erzihlt Kiinstler.
Entspannung kehre zu Beginn des neuen
Jahres ein. ,Dann sind ja auch erst einmal
alle gesittigt®, ergéinzt Cacace lachend. .

Am Silvesterabend wird dafiir um Mit-
ternacht mit den Kollegen angestofen.
Und dann muss der Champagner zur Ab-
wechslung auch nicht weiterverarbeitet
werden, sondern darf - ganz klassisch — aus
dem Sektglas genossen werden.

., Wirbauen
iberall etwas
Neues ein und
spielen ein
bisschen mit
den Rezepten.“
Grigorij Kiinstler



