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Das erotisierende Valentinsdinner

Jetzt prickelt’s auf der Zunge: Strolch in Love kocht mit Genuss®

Fulda (ge/uk). Eigentlich setzt
sich der Lauterbacher Strolch nur
an gedeckte Tische oder legt sich
in gemachte Betten - wie uns die
Historie vermitteln will. Der ,Lau-
terbacher-designbiiro-Strolch”
ist anders, er nimmt Dinge lieber
selbst in die Hand. Dabei iiber-
lasst er nichts dem Zufall. Aus
diesem Grund klopft die Kunstfi-
gurvon Ute Kirst bei den Jungs
von Genuss3, Michael Zoll (26)
und Patrick Bohl (33), im Herzen
Fuldas an die Kiichentiir des Ca-
tering- und Eventunternehmens.

Die Kiiche befindet sich im
Lowen. Seit es dort Mittags-
tisch und kulinarische
Events gibt, freuen sich vie-
le Berufstdtige im Umkreis
und Menschen, die mit Ge-
nuss essen. Das Hauptge-
schaft ist aber das Catering.
Ob Filmset mit beriihmten
Tatortkommissaren oder
Hochzeitsfeiern in und
rund um die Domstadt -
der Name Genuss3 ist Pro-
gramm.

Immer auf Achse, Reisen-
de in Sachen Kulinaria. Wo
sie gewesen, hinterlassen sie
die Spuren des guten Ge-
schmacks. Ganz im Sinne
des Strolchs. Mit dem Un-
terschied, dass er mit sei-
nem blendenden Aussehen
lediglich den Geschmack
der Damenwelt auf
den Kopf stellt.

Ein Strolch ist

auch nur ein

Mann. Und zum
Valentinstag

mochte er neben

der »dtrolch-am-
Herd-Schiirze“ in Zeiten :
von ,Fifty Shades of Grey“
seine Liebste mit etwas ganz
besonderem 1iiberraschen,

Unterwegs in Sachen Valentinstag. Ute Kirst begleitete ihre Kunstfigur, den Lauterbacher Strolch, ins Zentrum von Fulda. Spitzenkdche Patrick
Bohl (rechts) und Michael Zoll (Zweiter von rechts) zeigten, wie Liebe durch den Magen geht.

namlich mit einem eroti-
schen Valentinsdinner.
Nachhilfe in Sachen Liebe
braucht der pfiffige Geselle
nicht. Jedoch beim
Kochen kann er von
Michael Zoll und
Patrick Bohl eini-

ges lernen. Aus
ausgesuchten Le-
bensmitteln, ver-

edelt mit erotisie-

/ renden Gewiirzen,

/ entstehen lukullische
Kunstwerke. ,,Gemein-
sam am Herd, das gehort
zum Vorspiel“, nimmt Pa-

I Das aphrodisierende Menii

Vorspeise:
SiiBkartoffelcurry mit
gepiercter Hahnchenbrust

SiiBkartoffelcurry: 3 TL Rapsdl; 2
mittelgroBe Zwiebeln (in feine
Ringe geschnitten); | mittlere Pa-
prika (griin, grob geschnitten); |
I/2 EL Currypulver; 1000 ml Ge-
miisebriihe; 500 g SiiBkartoffeln
(in gut 2 cm Stiicke geschnitten);
I Dose Kichererbsen; 200 ml Ko-
kosmilch; 5 Zweige Koriander
(fein gehackt); | Prise Pfeffer; |
Prise Cumin

Zubereitung: Das Rapsdl in einem
groBen Suppen- oder Schmortopf
erhitzen. Zwiebeln und Paprika
unter umriihren darin bei mittle-
rer Hitze ungefihr 8 Minuten
lang bissfest garen. Curry, Cumin
und einen halben Teeloffel Salz
einriihren und 2 Minuten weiter
braten. Danach die Gemiisebriihe
und die SiiBkartoffeln zufligen,
aufkochen. Hitze reduzieren und
die Suppe abgedeckt rund 15
Minuten kochelnlas-

sen, bis die Kartoffeln |

weich sind.

| Tasse Kartoffeln ent-

nehmen, mit Gabel zerdriN

cken. Das Piiree zuriick in den
Topf geben und den Eintopf er-
neut aufkochen. Hitze reduzieren
und etwa 5 Minuten zum Eindi-
cken kocheln. Kokosmilch und
Kichererbsen zufiigen und einige
Minuten kochen, bis die Suppe
heiB ist. Zuletzt mit Pfeffer wiir-
zen und mit den Korianderblat-
tern bestreuen.

Gepiercte Hahnchenbrust: 2
Hahnchenbriiste 4 160 g; 200 ml
Sahne; 100 g Garnelen; 50 g But-
ter; | Prise Paprika; 8 -10 Blatter
Basilikum; | Knoblauchzehe; Salz
& Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung: Hahnchenbrust in
Form schneiden, Filet & End-

stiick. Dieses wird fiir die Farce
bendtigt. Hahnchenbrust so auf-
schneiden, dass ein groBes fla-
ches Stiick entsteht. Fleisch zwi-
schen Gefrierbeutelfolie legen
und mit einem Plattiereisen oder
der Nudelrolle flach und diinn
klopfen. Ein Stiick Alufolie mit
Butter bestreichen sowie mit Salz
& Pfeffer wiirzen.
Hahnchen klein (Filet vom Hahn-
chen & Abschnitte) bzw. Ab-
schnitt gut gekiihlt mit Salz, Pfef-
fer und Paprika gut wiirzen und
mit der Sahne Verhaltnis 60 %
Fleisch / 40 % Sahne mixen.
Wichtigist, dass beide Zutaten
gut gekiihlt sind. Garnelen in Oli-
vendl & Knoblauch glasig braten.
Mit Salz & Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss frischen Basilikum zuge-
ben. Abkiihlen lassen und die
Garnelen in kleine Wiirfel schnei-
den.
Die Farce mit der vorbereiteten
Garnelen auf der Hahnchenbrust
verteilen, dabei einen Streifen
von der Hahnchenbrust stehen
lassen. Alufolie mit dem
Fleisch von der langen Seite
/her fest aufrollen, der Streifen
‘ohne Fiillung sollte sich Giber
die Rolle legen. Alufolie an den
Enden fest verschlieBen.Rolle in
eine Auflaufform legen und mit
etwas Wasser umgieBen. Back-
ofen auf 160°C vorheizen und die
Hahnchenbrust 50 Minuten ga-
ren.
Die Alufolie vorsichtig von der
Hahnchenbrust entfernen. Die
Rolle in einer beschichteten
Pfanne von allen Seiten schon
knusprig braten und in der ge-
wiinschten Starke aufschneiden.
Das Curry in einer Schale anrich-
ten. Die gepiercte Hahnchen-
brust in Scheiben aufschneiden
& auf dem Curry anrichten. Mit
einem Korianderblatt dekorieren.

trick Bohl kein Blatt vor den
Mund. Worauf die Fantasie
des Strolchs Purzelbdume
schldgt. Die ,Strolch-am-
Herd-Schiirze“, auf nackter
Haut der Geliebten, macht
Dessous tiberfliissig. Wer ist
eigentlich seine Angebete-
te? Ist es eine der Damen,
die fiir ihn und die MK-Le-
ser in letzter Zeit am Herd
standen? , Aber, aber - wer
hat wirklich eine Antwort
erwartet? Ein Strolch ge-
niefst und schweigt!“

Jetzt kommt Butter bei die
Fische... Nein! StiRkartoffel-

Gleich ist es soweit...

Foto: ge

Hauptgang:

Roastheef unter der Roqu-
fortkruste an Balsamicojus
dazu Kressekartoffel-
stampf & Vanillekarotten

Roqufortkruste: 100 g Butter, 80
g WeiBbrot, fein gewtirfelt; | Ei; |
TL Dijon Senf; | EL Roqufort; Salz
& Pfeffer

Zubereitung: Die Butter schau-
mig riihren. Alle Zutaten zugeben
und alles kraftig durchkneten.
Mit Salz & Pfeffer wiirzen, so-
dass ein glatter Teig entsteht. Die
Roqufortkruste zwischen zwei
Klarsichtfolien ausrollen (I - 1,5
cmdick) und kalt stellen (der
Teig sollte die Form des Roast-
beefs erhalten).

Roastbeef: 3 EL Olivendl; 700 Ro-
astbeef am Stiick; 3 Thymian-
zweige; | Rosmarinzweig; Salz,
weiBer Pfeffer

curry bei die gepiercte
Héahnchenbrust! Was ist am
Ment der Herren Bohl und
Zoll erotisierend? In der
Vorspeise die Zutaten Zitro-
nengras und Garnelen las-
sen das Lustempfinden
Treppen steigen. Dennoch
nicht gleich mit der Tiir ins
Haus fallen - Lebensmittel,
die an weibliche oder
maéannliche Geschlechtstei-
len erinnern, sind tabu.
Wer zu schnell ans Ziel
kommen will, der versaumt
den Hauptgang - Roastbeef
unter der Roquefortkruste

Zubereitung: Backofen auf 130° C
vorheizen. Olivendl in einer Pfan-
ne erhitzen, Roastheef von bei-
den Seiten anbraten, die Krauter-
zweige zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus der Pfanne
nehmen und kurz abkiihlen las-
sen. Nun die Kruste auf das Ro-
astbeef leicht andriicken. Roast-
beef auf der mittlerer Schiene im
Ofen ca. 30 - 40 Minuten garen.
Im besten Fall nutzen Sie ein
Kerntemperatur- Stechthermo-
meter. Die vorgeschlagene Tem-
peraturist 54 Grad.

Balsamico Jus: 2 Schalotten;
Rotwein; Balsamicoessig; Wiir-
felzucker; I/4 1 Rinder-oder
Kalbsfond

Zubereitung: 2 Schalotten wiir-
feln und in Butter anschwitzen
und mit | Schuss Rotwein und |
kraftigen Schuss Balsamicoessig
abldschen. | Stk. Wiirfelzucker
dazu und einkochen. Mit 1/41
Kalbs- oder Rinderfond aufgie-
Ben und auf die Halfte einredu-
zieren. Durch ein Sieb gieBen und
mit ein wenig in kaltem Wasser
angeriihrter Maisstérke binden!
Man kann auch ein gutes Stiick
Butter nehmen ;-)

Kressekartoffelstampf: 500 g
mehlig kochende Kartoffeln; 2
Kastchen Kress; 150 ml Milch

| El Butter; Salz; geriebene Mus-
katnuss

Zubereitung: Kartoffeln schilen
und in grobe Stiicke schneiden.
Kartoffeln in einem Topf mit
Salzwasser bedecken, zugedeckt
aufkochen und 20 Min. garen.
Kresse fein schneiden. 150 ml
Milch mit | El Butter in einen Topf
geben und erhitzen. Kartoffeln
abgieBen, kurz ausdampfen las-
sen und fein stampfen. Milch-
Butter-Mischung mit einem Holz-

an Balsamicojus, dazu Kres-
sekartoffelstampf & Vanille-
karotten. ,Knall-Brause“
lautet die Zutat, die wahre
Explosionen auf der Zunge
vollfithren und sdmtliche
Liebesrezeptoren  anspre-
chen. Patrick Bohl und Mi-
chael Zoll wissen nicht, was
der Arzt oder Apotheker bei
Liebesentzug empfiehlt -
die ,Genusswerker“ emp-
fehlen ruhigen Gewissens
ihr erotisierendes Menii.
Auf die Nebenwirkungen ist
Verlass. Bis dahin: ,,Strolch-
am-Herd-Schiirze® an.

I6ffel unterrithren. Mit Salz und
frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen.

Fein geschnitten Kresse vor dem
Anrichten unterriihren.

Vanillekarotten: 400 g mittelgro-
Be Karotten; | EL Schalottenwiir-
fel; | Vanillestange; 10 g Butter; 2
cl Mineralwasser; Prise Salz; Pri-
se Zucker

Zubereitung: Die Karotten scha-
len und in ca. 2 mm dicke Schei-
ben hobeln. Diese in heiBer But-
ter mit den Schalotten schwen-
ken, Wasser und Vanillemark zu-
geben und ca. 5 Minuten abge-
deckt bissfest garen und mit Zu-
cker und Salz verfeinern.

Dessert: Vanille - Flan mit
Honig - Mango

Zutaten: | Vanilleschote; 121
Milch, 8 EL Honig (z. B. Orangen-
bliitenhonig); 4 Eier; | reife Man-
go; Abgeriebene Schale und Saft
von J2 Bio-Orange

Zubereitung: Ofen auf 200 Grad
vorheizen. Fettfangschale mit
Wasser hineinstellen. Vanille-
schote aufschlitzen, Mark he-
rauskratzen. Beides mit Milch
und 3 EL Honig in einen Topf ge-
ben, kurz aufkochen und ca. [0
Minuten ziehen lassen. Vanille-
schote entfernen, Milch abkiih-
len. Eier mit Schneebesen ver-
quirlen. Milch unterriihren. Mas-
se in Formchen fiillen. In die Fett
fang schale stellen und ca. 40
Minuten garen, bis die Masse fest
ist. Mango schélen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden, wiirfeln.
Mit restlichen 5 EL Honig mi-
schen. Orangenschale und Saft
zugeben. Flan in den Formchen
auskiihlen lassen. Stiirzen und
zum Schluss mit Honig-Mango
servieren.

Jrurze
KNAPP

Anerkennung von
Qualifikationen

FULDA (MK). Die nachste
offene Sprechstunde der
Bundesagentur fiir Arbeit
fiir die Mobile Anerken-
nungsheratung ist am Mon-
tag, 16. Februar, vorgesehen.
Sie findet in der Arbeits-
agentur in Fulda, Rangstr.
4, Zimmer [.169, von 10 his
12 Uhr statt. Menschen mit
im Ausland erworbenen be-
ruflichen Qualifikationen
konnen jetzt zweimal mo-
natlich die mobile Anerken-
nungsberatung nutzen.

Tagesfahrt
zum Skifahren

FLIEDEN (MK). Eine Ski-Ta-
gesfahrt nach St. Anton bie-
tet der Skiclub Flieden am
Samstag, 28. Februar, an.
Abfahrt ist um [.15 Uhr.
Nach dem Apres-Ski geht
es gegen 19 Uhr zuriick.
Flieden wird gegen | Uhr er-
reicht. Informationen und
Anmeldung unter Telefon
(06655) 8560, Internet:
www.skiclub-flieden.de.

-Auf Messers

Schneide*

FLIEDEN (MK). Die Gruppe
,Christen im Beruf” veran-
staltet am Freitag, 13. Fe-
bruar, ab 19.30 Uhr einen
Vortrags- und Begegnungs-
abend in der Metzgerei Ro-
bert Miiller, IndustriestraBe
2, Flieden-Riickers. Gast-
sprecherin ist Dr. Ute Horn,
die unter dem Thema ,Auf
Messers Schneide“ von Got-
tes Wirken und seiner Hilfe
aus ihrem Leben berichten
wird. Der Eintritt frei. An-
schlieBend gibt es einen
kostenlosen Imbiss, Gespra-
chen mit der Referentin.

Fasten fiir Korper,
Geist und Seele

FULDA (MK). Im Mutterhaus
der Barmherzigen Schwes-
tern wird vom 26. Februar
bis 6. Marz ein christliches
Fasten angeboten, das See-
le, Korper und Geist einbe-
zieht. Die Treffen zum Ba-
senfasten unter Leitung von
Sr. Dominika Kronung be-
ginnt jeweils um (8 Uhr. In-
formation und Anmeldung
unter Telefon (0661) 2850,
E-Mail sr.dominika@mutter-
haus-fd.de.

BVEREINE

Verein fiir Naturkunde in
Osthessen(VNO). Vortrag
Dipl.-Biol. Nina Biitehorn
sHessen-Liste der Arten und
Lebensraume - Prioritaten-
setzung im Rahmen der
Hessischen Biodiversitats-
strategie“ am Donnerstag,
12. Februar, um 18.30 Uhr
im Vortragssaal des Vonde-
rau-Museums. Gaste sind
willkommen.
Parkinson-Regionalgruppe
Fulda. Faschingsfeier mit
der KFD Rommerz am Frei-
tag, 13. Februar, ab 14.30
Uhr in der Caritas-Altenta-
gesstatte Fulda, Kanalstr. la.
Natur- und Wanderfreunde
GroBenliider. Gefiihrte DVV-
Wanderung am 15. Februar
in Braunfels-Phillippstein.
Info unter Telefon (06648)
8620.



