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UNSERE HOBBYKOCHE

Bauerin bringt Abiturienten das Kochen bei

Freitags schauen wir im
Wechsel Wirten und
Hobbykaochen tber die
Schulter. Heute sind wir
zu Gast bei Anita Painho-
fer. Die Kreisbauerin aus
Geisenbrunn (bei Gil-
ching) kocht diesmal mit
drei Abiturienten.

VON STEPHANIE EBNER

Das Abitur haben sie seit die-
sem Sommer in der Tasche.
.Doch vom realen Leben
nicht wirklich viel Ahnung®,
sagt Anita Painhofer. Die
Kreisbduerin fiir den Land-
kreis Starnberg — selbst eine
leidenschaftliche Kochin -
hat deshalb in diesem Jahr zu-
sammen mit dem Christoph-
Probst-Gymnasium eine neue
Aktion ins Leben gerufen:
Kochen mit Abiturienten. Da-
bei zeigt die Kreisbduerin den
Schiilern die Grundbegriffe
des Kochens. ,Kochen koén-
nen ist das A & O fiir Leib
und Seele”, ist die Bduerin
iiberzeugt.

Sie selbst stammt aus einer
Wirtschaft, dort hat sie das
Kochen von Klein auf mitbe-
kommen. Fiir ihren Mann
Willi und die drei Téchter be-
Teitet sie jeden Tag eine war-
me Mabhlzeit zu. Friiher gab’s
sogar tiglich einen frischen
Kuchen —  statt SiiRigkeiten*.

Fast alle Zutaten
stammen vom Hof
der Kreisbauerin

An diesem Ferientag wie-

Das Kochen macht den Abitu-
rienten Susi und Severin sicht-
lich SpaB (groBes Bild). Kreis-
bauerin Anita Painhofer (im
Dirndl) hat den ehemaligen
Schiilern, darunter ihrer Tochter
Magdalena (oben links, 2.vr)
Grundkenntnisse vermittelt. Ge-
meinsam schilen sie Kartoffeln,
zaubern einen Gurkensalat in
Bandnudelform (links) oder

derholt Anita Painhofer den
Kurs. Mit Kochschiirze aus-
gestattet stehen ihre Tochter
Magdalena (19, eine ange-
hende Agrarmanagerin) so-
wie Severin Lechner (19,
kiinftiger Polizist) und Susi
Schmidbauer (19, Journalis-
tin in spe) in der Kiiche.
wSchmuck runter. Hindewa-
schen®, lautet das erste Kom-
mando das durch die groRe
Bauernhofkiiche schallt.

Anita Painhofer hat ein
Menii zusammengestellt, bei
dem ausschlieRlich selbst
produzierte Lebensmittel ver-
wendet werden. ,Nein, doch
nicht ganz®, rdumt sie beim
Blick tiber die Zutaten ein.
Die Milchprodukte holt sie
bei der Nachbarin, die
Schwammerln hat sie zukau-
fen miissen. Die Painhofers
bauen Kartoffeln an, im Ge-
hege ziichten sie Dammwild.
Und ein Bauerngarten mit
Obst- und Gemiisebeeten, der
versteht sich fiir die Geisen-
brunnerin von selbst.

Anita Painhofer kocht am
liebsten mit regionalen Pro-
dukten. Sie hat aus der Not
eine Tugend gemacht: ,Exoti-
sche Lebensmittel vertrag’ ich

%

gar nicht.* Davon bekommt
sie Hautausschlag.

Regionale Bauernkiiche ist
aber nicht mit Eintonigkeit
gleichzusetzen. Fiir den Gur-
kensalat hat die Biuerin eine
ausgefallene Idee: Statt die
Gurke zu hobeln oder zu ras-
peln, benutzt Anita Painhofer

den Sparschiler (,ganz diin-
ne Streifen!*). Der Gurkensa-
lat in Form von Bandnudeln.
Eine ungewohnte Optik. Mit
ganz einfachen Mitteln ist so
Abwechslung auf den Tisch
gebracht.

Auch die Kartoffeln kom-
men nicht als schndde Knolle,

driicken Prinzesskartoffeln aufs
Backblech (oben). Fast alle Zuta-
ten stammen vom Hof. Die Pain-
hofers zachten das Dammwild

selbst (oben rechts). Das Essen

wird an einem schén gedeckten
Tisch serviert.  roros ouver soDMER

sondern als Prinzesskartoffeln
auf den Tisch. Dazu werden
die gedampften Kartoffeln
heil gepresst und mit Butter,
Mehl und Eiern vermischt so-
wie mit Salz und Muskat ge-
wiirzt. Die Masse wird mit
dem Spritzbeutel aufs Blech
gespritzt. ,Ganz schon an-

strengend”, sagt Severin. Der
angehende Polizist kocht
manchmal auch zuhause.

Susi Schmidbauer ist heute
fiir den Nachtisch zustdndig.
Sie kocht am liebsten mit ,Sa-
chen, die im Kiihlschrank
sind“. Die angehende Journa-
listin ist iiberzeugt: ,Kochen

ist Gefiihlssache.“

Dann, punkt 12 Uhr, sind
die Koche fertig. In der Stube
ist der Tisch schon gedeckt.
,Das gehort auch dazu®, sagt
Anita Painhofer. Sie ist mit
ihren Kochlehrlingen zufrie-
den und sicher:  Jetzt habt ihr
auch was fiirs Leben gelernt.“

So kocht Bauerin Anita Painhofer mit den Abiturienten:

Gemiisesuppe

Zutaten: 500 g Gemdse der Saison, 34|
Gemiisebriithe, 30 g Rapsol, 1-2 EL OI,
Salz, Pfeffer, Mehl, Muskatnuss, 4 EL
Sahne frische Krauter

Zubereitung: Gem{se waschen, put-
zen und in gleichméBig groBe Wiirfel
schneiden. Ol in einem weiten Topf er-
hitzen, GemUsewurfel zugeben und
leicht andtinsten. Mit Mehl bestauben,
leicht anrésten. Mit Brihe aufgieBen,
15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss abschmecken.
Wer will, puriert die Suppe. Zum
Schluss die Sahne unterrihren und die
Suppe mit Krautern bestreuen.

Spatzle

Zutaten: 400 g Mehl, 4 Eier, ca. 1/8 |
Mineralwasser, 1 TL Salz, 41 Salzwasser
zum Kochen Schissel mit kaltem Was-
ser

Zubereitung: Aus Mehl, Eiern, Wasser
und Salz einen zahflussigen Teig ruh-
ren, mindestens zehn Minuten ruhen

lassen. Wasser zum Kochen bringen
und den Teig portionsweise mit dem
Spatzlehobel in das kochende Wasser
schaben. Spatzle einmal aufkochen
lassen und mit dem Schaumléffel in ei-
ne Schissel mit kaltem Wasser geben.
Dann Spatzle in ein Sieb abgieBen und
warmstellen. Eventuell mit einem L&f-
fel Butter in der Pfanne erhitzen.
Tipp: Gibt man etwas Kurkuma in das
Kochwasser, werden die Spatzle schon
gelb.

Putengeschnetzeltes

Zutaten: 750 g Putenbrust, 250 g
Champignons, 1 Zwiebel, 3 EL Rapsol,
Salz, Pfeffer, 100 ml WeiBwein, 250 ml
Gemusebruhe, 200 g Frischkase mit
Krautern, 1 Schuss Sahne

Zubereitung: Putenbrust in Streifen
schneiden, Pilze putzen und vierteln.
Ol erhitzen und Fleisch portionsweise
darin anbraten, salzen und pfeffern.
Fleisch herausnehmen und zur Seite
stellen. Nun Zwiebeln und Champi-

gnons zugeben und andinsten. Mit
WeiBwein abléschen und etwas k-
cheln lassen, dann Brihe, Frischkase
und Sahne zugeben. Etwa 20 Minuten
bei schwacher Hitze kocheln lassen.
AbschlieBend noch einmal abschme-
cken. Dazu schmecken Bandnudeln,
Spatzle oder Reis.

Abwandlung: Putengeschnetzeltes
stB-sauer Rezept wie oben, jedoch oh-
ne Frischkése statt dessen nach Belie-
ben dazugeben: kleingeschnittene
Ananas (aus der Dose), Ananassaft
oder Aprikosen, rote Paprikawiirfel,
Curry, etwas SuB-Sauer-SoB3e und So-
jasoBe.

Salat Essig-Ol-Marinade:

Zutaten: 2 EL Essig, 4 EL Wasser, 1/2 TL
Salz, 1/2 TL Zucker, etwas Pfeffer, 4 EL
kalt gepresstes Ol

nach Wahl: 1 TL Senf 1 EL Zwiebel ge-
hackt Krauter gehackt

Zubereitung: Alle Zutaten auBer O mit
dem Schneebesen gut verrihren. Zu-

letzt das Ol langsam unterschlagen.

Rahm-Joghurt-Dressing: 1 ¥z EL Essig
oder Zitronensaft, ¥» TL Salz, V2 TL Zu-
cker, etwas Pfeffer, 3 EL Joghurt, 3 EL
saure Sahne, 3 EL Ol. Zubereitung: Al-
le Zutaten mit dem Schneebesen samig
rthren. Schmeckt auch gut zu Roh-
kostsalaten.

Quark-Joghurt-Creme mit Friichten

Zutaten: 300 g weiche Fruchte (Bee-
ren, Aprikosen, Pfirsiche, Orangen), 40
g Zucker, Saft einer halben Zitrone, 1
EL Rum, 250 g Quark, 1 Becher Jo-
ghurt, 1 Becher Sahne, 50 g Zucker, 1
Prise Salz, 1 Packchen Vanillezucker.

Zubereitung: Frichte in passende Sti-
cke schneiden, mit Zucker, Zitronen-
saft und Rum marinieren. Sahne steif-
schlagen. Quark mit Joghurt, Zucker,
Salz und Vanillezucker schaumig ruh-
ren, Schlagsahne unterheben. In eine
Glasschale abwechselnd Quark-Creme
und Frachte fullen. Mit Sahne und

Friichten nach Belieben garnieren.
Apfelschlupfkuchen (Blechkuchen):

Zutaten: 200 g weiche Butter, 250 g
Zucker, 6 Eier, 1 Packchen Vanillezu-
cker, 300 g Mehl, 100 g Starkemehl, 1
Péckchen Backpulver, knapp ein 1/4 |
Milch, ca. 8 bis 10 Apfel, 2 EL Puderzu-
cker zum Bestauben.

Zubereitung: Blech mit Butter ausfet-
ten und mit Mehl bestduben, Ofen vor-
heizen (180°C). Butter schaumig rtih-
ren, abwechselnd Eier, Zucker und Va-
nillezucker zugeben und gut rihren.
Mehl mit Starke und Backpulver vermi-
schen, sieben und abwechselnd mit
der Milch unterrthren. Die Apfel wa-
schen, schalen, halbieren, der Lange
nach einschneiden und auf den Teig le-
gen. Kuchen ca. 30 Minuten bei Ober-
Unterhitze backen. Kuchen auskihlen
lassen und mit Puderzucker bestreuen.
Tipp: Statt Apfeln kann man auch
Aprikosen (beispielsweise aus der Do-
se) verwenden.




