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FRANK PILARSKI, BOIZENBURG
Bratnudeln mit Lachsfilet

»Meine Frau hat in der Zeitung von der Kiichenlust ge-
lesen und gemeint, da bewirbst Du Dich jetzt , erklart
Frank Pilarski am Telefon. Fiir den 55-jdhrigen Abteilungs-
leiter ist Kochen eigentlich reine Entspannung. Doch die
Familie ist so begeistert von seinen Kreationen, dass Papa
zum heimlichen Chefkoch avanciert ist. Frische und regio-
nale Produkte stehen ganz
oben auf dem Einkaufszettel.
»Am liebsten vom Bauern ne-
benan“, so Pilarski, der den
Kochsessions gelassen entge-
gen sieht. , Eine neue Kiiche ¢
wire nach 20 Jahren ein =
Traum, aber letztlich m&chte
ich einfach dabei sein“.

KARIN REICHEL, ROSTOCK

Rindfleischkroketten mit
lauwarmen Fenchelsalat

,Gesundes Kochen ist meine Leidenschaft seitich vor vie-
len Jahren beruflich mit einigen Erndhrungsberatern zu tun
hatte, erklirt Karin Reichel aus Rostock. Inspirationen fiir
vielfiltige Gerichte holt sich die 67-jdhrige Rentnerin gern
auf Reisen. So hat sie bereits einen Kochkurs in Thailand ab-
solviert und orientalischen
Kdchen iiber die Schulter ge-
schaut. Thr kulinarisches
Wissen teilt Karin Reichel
am liebsten mit Kindern.
»Gerade die Jiingsten sind
oft verbliifft, dass Burger
und Co. auch in der gesun-
den Variante schmecken.“

VIRGINIE PRUB, WISMAR

Minigugelhupf von der Kartoffel

Den Tipp, sich bei der Kiichenlust zu bewerben, hat Vir-
ginie Priiff von einer Freundin bekommen. Die 31-jihrige
Kommunikationsdesignerin wurde zwar in Schwerin ge-
boren, wohnt jetzt aber schon seit fast zehn Jahren in der
Hansestadt Wismar. Dort hat sie studiert und ihre kleine
Familie gegriindet. Thre Familie liebt es, wenn sie kocht.
»Taglich frisches Essen ist mir wichtig und seit ich Mutter
bin hat das Thema noch
mehr an Bedeutung gewon-
nen. Aber es darf und muss
auch mal Pizza sein, selbst
gemacht und mit frischen
Zutaten.“ Dabei hilft gern
auch ihr Sohn, wobei die
Hilfte des Belages dann
nicht auf der Pizza landet.

Geschmackvoll

Wettstreit um
Traumkiiche

ANITA ZUCKER, DRAGUN
Lauwarmer Linsensalat

»Ichliebe Linsen®, erkldrt Anita Ziicker lachend, ,,undich
hoffe die Jury wird Linsen auch lieben wenn sie mein Wett-
bewerbsgericht probiert hat.“ Die 38-jdhrige Radiologieas-
sistentin schaut leidenschaftlich gern Kochshows, traute
sich aber bisher keine Teilnahme zu. Als sie nun von der
Kiichenlust in der Tageszeitunglas, gab sie sich einen Ruck.
»lch bin zwar sehr aufge-
regt, doch wer nicht wagt,
der nicht gewinnt, bekrif-
tigt die zweifache Mutter.
,,Die Traumkiiche fehltuns
ndmlich noch im eigenen
Héuschen, die jetzige ha- §
ben wir vom Vorbesitzer
iibernommen.“ =

CHRISTINA EICK, ROSTOCK
Dorsch mit Karamellmohrchen

Christina Eick aus Rostock geht mit Dorsch und karamel-
lisierten Ingwer-Mohrchen ins Rennen um die Traumkiiche.
,»Das Rezept fiir mein Wettbewerbsgericht stammt von mei-
ner Oma“, erklirt die 34-Jihrige, ,,ich habe es hier und da
noch einwenigaufgepeppt, soist es quasi eine Kooperation®.
Fiir die ganze Familie m&chte Christina Eick auch die Kiiche
gewinnen. Denn diese wiirde bei ihren Eltern ein neues Zu-
hause finden, wo auch die v
GrofSeltern wohnen. ,Die |
Kiiche dort ist schon sehr
alt und da ich gerade von
Mama und Oma viel iiber
das Kochen gelernt habe,
méchte ich den beiden et-
was zuriickgeben,“ so die
zweifache Mutter.

KATRIN WILLE, SCHWERIN

Tomaten-Auberginenburger
an Gemiisesalat

Katrin Wille ist ,Kiichenlust-Wiederholungstiterin“ und
hat einer neuen Runde unseres Kochwettbewerbs mit Span-
nung entgegengefiebert. ,,Die letzte Kiichenlust hat mir so
viel Spafd bereitet, schwirmt die 35-jihrige Schwerinerin,
,da wollte ich unbedingt noch einmal dabei sein!“ ,,Aufter-
dem fehlt mir nach wie vor
die Traumkiiche®, fiigt die
Buchhalterin lachend hin-
zu. In dieser konnte Katrin
dann ihrer Kochleiden-
schaft nachgehen, am
liebsten mit Obst und Ge-
miise aus eigenem Anbau
und fiir die ganze Familie.

Die Jury hat getagt — die Kandidaten sind gewabhlt.

Am Sonntag, den 25. Marz wird in acht Kochsessions
bei Grambow & Widmer um die wichtigen Punkte
gebrutzelt. Wer kann die Experten am meisten tiberzeu-
gen? Auch die Leser bekommen noch ein Voting-Recht.
Am 16. April steht der Sieger fest! Los gehts!

MARCUS DURING, WITTENBERGE

Lammbhackballchen
an Bohnenjoghurt

»Kochen ist meine grofe Leidenschaft, schwérmt Mar-
cus Diiring, ,,mit meinen kulinarischen Kreationen driicke
ich mich aus und mache anderen eine Freude.“ Die orienta-
lische Kiiche hat es dem gelernten Altenpfleger besonders
angetan. ,)Ich liebe das
Spiel mit Gewiirzen, so
kann man auch einfa- §
chen Gerichten grofien
Geschmack verleihen®.
Wir sind gespannt ob
der40-Jihrige mit Boh-
nenjoghurt auch bei
unserer Jury punktet.

RAMONA BRAUTIGAM, PRITZWALK
Blumenkohlpizza

»Ich war wahnsinnig tiberrascht als ich erfahren habe,
dassich bei der Kiichenlust mitkochen darf, erzihlt Ra-
mona Briutigam freudig am Telefon, ,der Zeitpunkt
konnte besser nicht sein“. Die 25-jdhrige Pritzwalkerin
und ihr Mann Patrick bauen namlich gerade und die Kii-
che soll ein zentraler Ort im neuen Heim der passionier-
ten Hobbykdche werden. Denn bei den Briutigams wird
taglich frisch gekocht.
,Gesunde Erndhrung
spielt fiir uns eine gro-
e Rolle“, bestitigt
Frau Bréutigam, ,au- |
Blerdem freue ich
mich auf die anderen
Kandidaten und ihre
Kreationen“.

»

Die Tage der Entscheidung -
so geht es weiter:

Schiirze umlegen, ein leckeres Gericht kochen und
mit etwas Gliick eine Traumkiiche im Wert von
10000 Euro gewinnen —die Kiichenlust geht in die finale
Phase. Am Sonntag, den 25. Mirz, wird in der Showkii-
che von Grambow & Widmer in Schwerin um den Sieg
gekocht. Anschlieflend konnen Sie, liebe Leser, vom 31.
Miirz bis zum 12. April, fiir Thren Favoriten und IThr Lieb-
lingsrezept online und per Telefon abstimmen. Aus den
Voting-Stimmen und dem Juryurteil wird dann der Sie-
ger ermittelt. Auf dem Finalabend am 16. April wird die
Jury dann den gliicklichen Gewinner der Traumkiiche
bekannt geben. Wir sind gespannt, wer von unseren acht
Kiichenlust-Kandidaten letztlich die Experten und die
Leser iiberzeugen kann. Viel Gliick!

Franziska Scharnitzki

Max is(s)t sooo suB...

Bisher habe ich mich kulinarisch gesehen eher
deftig prasentiert. Nun wird es Zeit, dass Sie
auch einmal Max' siiBe Seite kennenlernen.
Obwohl ich zugeben muss, dass sich meine
diesbeziiglichen Geliiste weitestgehend auf
den HeiBhunger nach einer Tafel Bitterscho-
kolade mit Nuss beschrénken. Die ist aber
dann 1-2-3,w" wie ,weg"“. Und auch dem
Sonntagskuchen der Schwiegermutter erlie-
ge ich meist. Dann ist aber schon Schicht im
siiBen Schacht. Es seidenn,dasfinale Dessert
beieinem guten Meniilacht michnoch an. Das
haue ich dann nach dem Motto ,Einer geht
noch..."mutigweg. InsiiBerMissionkannman
mich aber beispielsweise in Sachen Rumku-
gelnerwischen. Die haben erstens den Vorzug
von késtlicher Nervennahrung und zweitens
don noawiinaerhtan Nohanaffakt hachnrazonti-

gen Genusses. Soll heiBen, dass der Rum
nicht nurindie Kugeln, sondern auchindie Bir-
ne des Produzenten wandern kann. Aber nur
ein wonziger Schlock". Fiir die kleinen Dinger
erwadrmt man in einem Wasserbad etwa400g
Bitter- oder Halbbitterschokolade, bis sie fliis-
sig wird. Dann kommen darin ein guter Esslof-
fel Kakao, fiinf Essléffel Rum (immer schén
kosten, obdas Getrink keinen,Stich* hat) und
250 g gemahlene Haselniisse. Alles gut ver-
riihren, leicht abkiihlen, aber nicht hart werden
lassen. Dann werden je 125 g weiche Butter
und Puderzucker glatt verriihrt und unter die
zéhfliissige Schokoladenmasse gemischt.
Nunmiissendie Hande ihre Kunstfertigkeit be-
weisen: Die Masse zu kleinen Kugeln formen,
die sodann in Schokostreuseln gewalzt wer-
den. Fertsch, wie die Berliner oder die Auslan-

der siidlich von Grabow sagen. Rumkugeln
kaltetallon hart wardon laceon 11ind cich dann

ganz nach Laune die Kugel geben. Schmeckt
sogar Max. Auch Kekse haben ihre Reize, zu-
mal man damit auch seine Kreativitét austoben
kann. Geht ganz leicht: 200 g Mehl mit 176 g
Butter, 75 g Staubzucker, einer Packung Va-
nillezuckerundzwei Eigelbmischen, verkneten
und eine gute halbe Stunde dem Kiihlschrank
anvertrauen. Dann den Teig etwa drei Millime-
terdickausrollen, ganz nach Anlass und Laune
Figurenwie Herzen, Haschen, Sternchen oder
andere Frivolititen ausstechen und etwa 20
Minuten goldgelb backen. Die schmecken
auch solo, kénnen aber beispielsweise
auch mit einer schmackhaften Konfitiire
bestrichen und verdriickt werden. Eine
geileMischung wire diesbeziiglich Blutor-
angen mit Bananen. Einfach 800 g
Orangen mit 200 g Bananen pii-
rierenund miteinemKilo Ge-
liarz1ickar miechan 1inter

Riihren fiinf Minuten kochen lassen und heiB
in Glaser fiillen. Das ,korrespondiert” gut mit
den Keksen, effiillt aber auch auf einem Hefe-
zopf oder den Sonntagsbrétchen seinen ach
so siiBen Zweck. Damit wire mein Repertoire
zwarlédngstnoch nicht erschopft. Abernachso
viel Kalorien ist Max nach einem leichten Des-
sert zumute. Ein Gliick, dass ich noch andere,
etwas groBere Kiigelchen im Kiihlschrank ha-
be. Die sind aus Hackfleisch gebastelt
.. und mit Sardellenpaste, reichlich Ka-
. pern und anderen Gewiirzen ange-
reichert. Dazu eine weiBe, siiB-saure
SoBe und Salzkartoffeln. Was will
man(n) mehr als Dessert. Oder habe
ich dain der Reihenfolge der Speisen
etwas verwechselt?
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Michael H. Max Ragwitz
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