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Walzerrausch
im Hiinfelder
Kolpinghaus

Allerlei Marsche, Mazurken
und Polkas stehen bei der Auf-
fiihrung ,Zauber der Operette”

auf dem Programm.
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Knuspriges
zum Fest

Susanne Maller aus Frischborn
hat dem Lauterbacher Strolch
das Rezeptihrer Uroma

fiir Entenbraten vorgestellt.
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Freunde des Weihnachtsfests und des Strolchs (von links): Bernd Vogel, Max Vogel, Susanne Méller und

Holger Arnold.

Foto: go

Knuspriger Entenbraten
nach Uromas Rezept

Leckeres Weihnachtsmenii fur einen Strolch

LAUTERBACH (go). Die gehorene
Pfalzerin Susanne Moller aus
Frischborn ist verliebt, verliebt in
eine Region und einen Strolch.
Karsten, Susannes Ehemann, ist
weder Strolch noch Lauterba-
cher. Resultiert daraus nun ein
vorweihnachtliches Beziehungs-
drama?

Im Gegenteil! Er und die
Kinder Elisa (11) und Anti-
na (13) teilen die Begeiste-
rung fiur das Lauterbacher
Stadtmaskottchen. Und
weil jede Art von Liebe auch
durch den Magen geht, brét
ein Pfdlzer Mddchen aus
Germersheim zwei Vogels-
berger Enten aus Lanzen-
hain fiir den Lauterbacher
Strolch von Ute Kirst.
Wenn jemand die Kiiche
der Vogelsbergschule be-
tritt, um fiir den legenda-
ren Handwerksburschen
der Fachwerkstadt zu ko-
chen, tut er das nie mit lee-
ren Hinden. Susanne ist ei-
ne Frau ,,Wu ebbes kann un

B Rezept

Vorspeise: Feldsalat mit Lachs
und Orangenfilets

Feldsalat mit Apfel-Essig, Oran-
gensaft, Erdnuss und Walnussal
mit Walniissen und Orangenfi-
lets vermengen. Mit Apfel gar-
nieren. Eventuell Lachsroschen
oder Forellenfilets dazu, Baguet-
te und einen klassischen Pfalzer
Riesling.

Hauptspeise: Ca. 2,5 Kilogramm
Ente.

Salzen, pfeffern, mit Majoran,
Apfeln und Zwiebeln fiillen.
Scharf anbraten, bei niedriger
Temperatur garen (zirka 130/140

wu ebbes mitbringt” - wie
der Pfilzer zu sagen pflegt.
Ihr Einkaufskorb ist voll.
Mit Bernd Vogel, Lehrer
und Kiichenprofi der Vo-
gelsbergschule, stellt sie
sich an den Herd und zau-
bert ein wahrlich weih-
nachtliches Menii. Das En-
tenrezept stammt von der
Urgrofimutter aus Mdhren-
bach/Thiiringen. Und ge-
nau dieser Entenbraten
kommt, seit sie denken
kann, an Weihnachten auf
den Tisch ihrer Familie.
Zum Kiichenchef und der
K&chin aus Leidenschaft ge-
sellt sich , Nachwuchsster-
nekoch“ Max (5), die ,gro-
Re“ Schnibbel-Hilfe. Bernd
Vogels Sohn tragt stolz die
Kochmiitze, die beinahe
grofler als er selbst ist. Su-
sanne ist vom Konnen des
Profikochs und seiner Krea-
tivitdt begeistert. Nicht im-
mer fallt ihr Urteil wohl-
wollend aus, denn Pfilzer
Miédchen sind gnadenlos

Grad, 2,5-3 Stunden). Mit kal-
tem Wasser tibergiefen.

Thiringer Knodel

2 kg Kartoffeln reiben und in ei-
nem Geschirrtuch auspressen.
Salz und etwas Starke sowie | kg
gekochte Kartoffel hinzufiigen.
Mit Croutons fiillen und in Was-
ser kochen.

Nachspeise: Zimtparfait

Acht Eigelbe, 200 g Puderzu-
cker, 200 ml Milch, eine halbe
Vanille Schote, einen halben
Teeloffel Zimt jeweils drei Prisen
Nelke, Kardamom, Ingwer iiber

ehrlich. ,Johann Lafers
Nachtisch hat mir nicht ge-
schmeckt”, erinnert sie
sich, als sie Gast in der ZDF-
Sendung , Lanz kocht“ war
und einem der besten Fern-
sehkoche Deutschlands auf
die Finger schauen durfte.

Das ,Zimtparfait“ von
Bernd Vogel hingegen traf
ihren Geschmack. Und der
freundliche Willkommens-
grufl von Holger Arnold,
dem Schulleiter, persdnlich
lasst die Anfangsnervositit
verschwinden.

Kenner hochwertiger
Brinde ist der Name der
Bloggerin Margarete Marie
sicherlich geldufig. Sie ist ei-
ne Art Sommeliere fiir
Whisky und hat Kontakt zu
den besten Destillen. Zum
Menii brachte sie , Castare-
de“ (20 Jahre alten Armag-
nac), ,Glenmorangie -
Quinta Ruban“ (12-jahriger
schottischer Single Malt)
und aus der Burgenstadt
Schlitz , GlenSlitisa“ mit.

dem Wasserbad aufschlagen bis
es dick fliissig /samig ist. 600 ml
geschlagene Sahne in die abge-
kiihlte Grundmasse einziehen
und in die vorbereiteten Form-
chen schiitten und ins Eisfach
stellen fiir mindestens 4 Stun-
den. Dazu gibt es eine Gliihwein
Birne in einem Pfalzer Dornfel-
der Rotwein, poschiert, abge-
schmeckt mit Nelke, Lebku-
chengewiirz. Die Birne wird,
wenn diese weich gekocht ist,
facherformig aufgeschnitten.
Der Gliihweinsud wird mit zwei
Eigelben zur Weinschaumcreme
aufgeschlagen.



