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B wie wird man bei euch

Mitglied? Muss man sich vor-
her unter einem Schiffsrumpf
durchziehenlassen?
MKK: Man kann nicht mehr
Mitglied werden. Wirsindein
sehrexklusiver Club. Diehéch-
sten Weihendiemanerreichen
kann, sind mal zum Essenein-
geladen zuwerden. Erstwenn
dereinsteiner nicht mehr unter
uns weilen kénnen sollte,
(wahrscheinlich weil irgend-
ein Médel der Nestbaudrangin
weitabgelegenen Gebieten be-
fallt), dann, ja dann wird in
einerduBerstkomplizierten Pro-
zedur, die an die Papstwahl
erinnert, allerdings angerei-
chertmit Elementender Suche
nachder 14. Reinkarnation des
Buddha, einneues Mitgleid be-
stimmt werden.

Wir planen aber im Winter
mal erweiterte Kochgruppen,
wodannso 10 Leute kommen
konnen. Vielleicht kann man
jairgendwo auch mal eine K-
che mieten. Das war sicher
lustig.

B Kocht ihr aus ideologi-
schen, theologischen, milita-
rischen, sportlichen oder an-

deren Griinden. Und was sind
dieanderen Griinde?
MKK: Wir kochen aus rein
gesellschaftlichen Grinden.
Man trifft sich, ratscht und
wurschtelt nebenbei bisschen
rum. Deshalb hab ich ja auch
den Sedimeirschen Gschaftl-
faktor entwickelt,
der Gradmesser
dafirist, dasmaog-
lichst jederwas zu
tun hat wahrend der Zeit.
Auswelchen Griindensind

eure Herdplatten eigentlich flr
dasweibliche Geschlechttabu?

MKK: Wir sind eine Manner-
kochgruppe! Frauen und Ma-
dels konnen sich nicht ernst
nehmen, zweitens fehlt Frauen
das Gewisse Etwas zu wirk-
lichem Glamour in der Kiiche,
und drittens sind so Pantoffel-
helden wie wir ohne ihre Ma-
dels immer deutlich lustiger...
Aberwirkdnnten jamal andere
einladen. Kommt alles. Grofle
Plane.

B Besteht StraBenschuhe-
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Ausziehpflicht, wenn ihr euch
inder Wohnungeines Mitglieds
zumKochentreffen? Mitande-
ren Worten: Wird bei euch in
Socken gekocht?

MKK: BistduWahnsinnig? Ko-
cheninSocken? Wogibt’sdenn
sowas? Also wirklich!

B WaswardasgrofRte Miss-
geschick beim gemeinsamen
Kochen?

MKK: Ich hab mal ein Kar-
nickel gemacht. Das mufite
eingelegt werden, dann hab
ich die Beize weggeschittet
beim Abseien. Das hétte ei-
gentlich die SoRRe werden sol-
len. Aber, wie meine Omaso
schon sagt: Bled derf mascho
sei, ma muass se blofl zum
heifawissen® (Blod darf man
sein, man muss sich nur zu
helfen wissen - d. Red.), und
so hat’s dann doch noch ganz
gut geschmeckt. Wobei

Klassiker wars keiner... Letz-
tens hat uns eine Metzgerin
Eberfleisch verkauft. Das hat
dermalen streng gerochen,
dassichseit4 Wochen keinen
Schweinsbraten mehr essen
kann und will...

Alkohol am Herd - wie

,,Frauenfehltdas Gewisse Etwas zuwirklichem Glamour in der Kiiche*

stehen die Klassiker-Koche
dazu?
MKK: Wir sind streng antial-
koholisch eingestellt. Das Be-
ste war mal, dass wir eine Ente
gemacht haben beim Meier und
dessen Herd ist bisschen
schwach. Die Ente war erst
um halb 12 fertig und wir hat-
ten alle einen solchen Rausch,
dass keiner mehr sagen konnte
wie’s eigentlich geschmeckt
hat. AuBerdem hatten wir
durchaus Probleme mit dem
Zerschneiden usw ...

Was sagen denn eure Fa-
milienangehorigen zu diesem

Noch zwei Spatzle-Rezepte (Fortsetzung von voriger Woche)

Spatzle mit Champignons

Zutaten fr den Teig:
B 5009 Mehl
B SEier
B ca. 100 ml Wasser
B 1TL Salz
Zutaten fir die Sauce:
B 300 g Champignons
B 20 g Schalotten
B 20 g Butter
B 40mltrockener Weilwein
B 250 ml Sahne
B 1 Prise Salz
B frisch gemahlener Pfeffer
B 4 EL gehackte Krauter
(z.B. Petersilie, Schnittlauch)
B Geriebener Kése zum Be -
streuen

Zubereitung: Aus den Teig-
zutaten wie im Grundrezept be-
schrieben den Spétzleteig her-
stellen und spéter die Spétzle
machen.

Fur die Sauce die Champi-
gnons putzen und in Scheiben
schneiden. Die Schalotte scha-
len undfein hacken. Die Butter
in einer entsprechend grof3en
Kasserolle zerlaufen lassenund
die Schalottenwirfel darin
weich dlnsten. Mitdem WeiR-
wein abléschen und 1 bis 2
Minuten kocheln lassen. Die
Sahne zugieRen, das Salz zuge-
benund pfeffern. Die Sauce um

etwa 1/3 einkochen lassen, dann die
gehackten Kréuter zufiigen und zum
Schluff die Champignons darunter-

mischen.

Die Spétzle zubereitenundinreichlich
kochendem Salzwasser garen, gut ab-
laufen lassenund auf 4 Teller verteilen.
Mitder Champignonsauce (ibergieRRen.
Das Bestreuen mit geriebenem Kése ist
bei diesem Rezept Geschmackssache,
deshalb erst mit einer kleinen Menge

probieren.

Tipp: Viel Petersilie gehort in die
Champignonsauce, dennsie vertragtsich
geschmacklich mit den Pilzen beson-
ders gut Deshalb sollten mindestens 2/3
derverwendeten Krauter Petersilie sein.

Tomatenspatzle P

~ Das Interview

Minner kochen Klassi}ifr

.~ Sehrexklusiv:
Die Manner-

kochgruppe
aus Munchen

Die Antworten
gab Klassiker-
Koch Nitschko
alias Dominik
Sedlmeir (nach
Absprache mit
den anderen vier
Klassiker-Kéchen

natdrlich)

Hobby, besondersdieweiblichen?
MKK: Was sollen die sagen?
Interessierteh keinen. Kochen
ist Kochen und Kochgruppe ist
Kochgruppe. Im Ernst, die
finden’s ganz gut....

B EineFragezur Gruppendy-
namik. Hat’s schon mal richtig
gekracht unterein-
ander beim Ko-
chen?Bittenurant-
worten, wennkeine
Prozesse mehr am laufen sind.
MKK: Mal? Immer! Aber spé-
testens beim Essen ist dann
alles wieder okay. Im brigen
glaub ich, halten wir den Re-
kord im Schnellessen. Wir ko-
chen im Schnitt 2-3 Stunden
undessenselten tiber 10 Minu-
ten, wobei auller ,,Mmbh... is
des gut“ nichts gesprochen
wird. Eine Art kontemplative
Klausur.

B wasksnnteeuchdie Lust
amKochenverhageln, abgese-
hen von einer Atombombe?
MKK: Hoffentlich nix, mal
schauen. Hoffentlich nix.

Zutaten:

Fir den Teig:
B 500 g Mehl
B S5Eier

B ca. 175 ml Wasser
B Salz, Muskatnuss
Zugaben nach Gusto:

B 3 EL Tomatenmark

B geriebener Hartkase

B Krater (Thymian, Ore-
gano, Schnittlauch). Zubereitung: Wie im Grundrezept
den Teig herstellen. Das Tomatenmark kannauch durch
Ketchup oder passierte Tomaten angereichert werden.
Danneventuell etwas weniger Fllsskeit nehmen. Spétzle
schaben und je nach Geschmack mit Kése und/oder
Krautern (z.B. Thymian/Oregano oder reichlich Schnitt-
lauch) garnieren. Paft gut zu griinem Salat.

Auch der schwabische Ka-
barettist Johann Martin Enderle
istbekennender Spatzle-Fan.
Foto: Norbert Forsterling



