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VON CARO MAURER

er gern gut iBt, mub nicht gut

kochen kinnen. Wer gute Weine

liebt, mull keinen fliissigen Schate

im Keller horten. Wer schines Am-

" biente schitzt, mul kein SchloB

besitzen. Doch wenn sich die Gelegenheit dazu

ergibt, dann kann das alles zusammen einen

Abend lang viel Spall machen: kochen, in einer

wildromantischen Burg, in deren Keller hervor-

ragende Weine lagern — beim Kochkurs auf der
Burg Lede in Bonn-Vilich.

Schon die Ankunft ist in vielversprechendes
Licht getaucht: Kerzen leuchten sanft den Weg
zu der denkmalgeschiitzten Wasserburg. Das Ge-
miiuer, dessen Geschichte bis ins 12, Jahrhundert
zurlickreicht, ragt dunkel, aber keineswegs be-
drohlich aus der Diimmerung auf. Kein Geist,
kein Kettenrasseln, ganz unbehelligt gelangt man
auf einer Briicke iiber den Wassergraben zum

Eingang.
Ein Prosit
auf den
Teiler-
folg: Ein
Schluck
i war die Heizung ausgefallen (wie Burgherrin
schen- Susanne Freifrau von Loe erziihlt, in dem alten
durch Haus ein Maleur kleineren AusmaBes), die Instal-
gehdrt lateure hatten sie erst kurz zuvor wieder in Gang
At gebracht. Das Paar kann manche Andekdote
geselli- | aufbieten, die sich wiihrend der jahrelangen
gen Restaurierungsarbeiten ergeben hat. Heute er-
Gachean strahlt der Bau in alter Pracht — mit modemisier-

tem und poliertem Innenleben. Von Loes
veranstalten in den drei Siilen im Erdge-
scholh kleine Konzerte, Weinproben oder

Ein Aperitif steht noch vor der Arbeit auf dem
Speiseplan. In der Bibliothek empfangen Gastge-
ber Ferdinand Freiherr von Loe und seine Frau

vermieten sie fiir Gesellschaften. Im Som-
mer bieten Innenhof und Garten dafiir
Susanne die insgesamt zehn Kochinnen, alle ebenfalls einen hiibschen Rahmen. Der Pro-
etwa zwischen 30 und 60 Jahre alt. Manche sind
allein gekommen, andere mit Freundinnen, kein

Mann ist diesmal dabei.

secco stammt aus dem eigenen Weinkeller:
Ferdinand von Loe hat sich dort einen kleinen
Weinhandel eingerichtet und sich auf italieni-
sche Gewiichse spezialisiert.

Anwiirmen soll der Schaumwein auch den

Gmm%ieﬁsberg

INFORMATION
Sonntag, 4. April 1999, Beginn: 11.00 Uhr

Osterlunchbuffet

Ein Lunchbuffet mit dsterlichen Griillen aus der Kiiche.

Prosecco wird gereicht — ein wenig anwiirmen

soll er gleich in zweifachem Sinne: Tags zuvor

Teilnahme DM 68.,— pro Person.
Kinder unter 12 Jahren erhalten 50 % ErmiiBigung.
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Samstag, 10. April 1999, Beginn: 19.00 Uhr
»Wine & Dine« |

Geniellen Sie ausgesuchte chilenische Weine
zu einem besonderen 5-Gang-Menii.

Teilnahme DM 130,- pro Person.

L

Sonntag, 11. April 1999, Beginn: 11.00 Uhr
Brenner’s Park Hotel & Spa

Empfang mit badischem Wein.

Einfiihrung und Prisentation
durch den geschiiftsfithrenden Direktor Herrn Richard Schmitz.

Das Bliserquartett des Musikvereins Baden-Lichtental
fiihrt Sie musikalisch durch das badische Land.

Anschlielend erwartet Sie in der Rotunde ein Spezialitiitenbuffet.

Teilnahme DM 99,— pro Person
inkl. Wein, Wasser, Kaffee, Parkplatz und Garderobe.
Kinder unter 12 Jahren erhalten 50 % ErmiiBligung.

Die Reservierung nehmen wir gerne entgegen
unter der Rufnummer 0 22 23/ 74-497.

Gistehaus Petersberg » Steigenberger Hotel AG
53639 Koinigswinter

Kochen, essen, trinken, nette

Leute treffen: ein Kochkurs
auf Burg Lede

Kontakt untereinander: Valeska Vilkel-Graumann,
Organisatorin des Abends, stellt Birgit Albers
vor, die Hauptdarstellerin oder besser: Regisseu-
rin der groBen Koch-Oper. Auf ihr Kommando
hort bald jeder. Die Arztin ist passionierte Ki-
chin, ein Halb-Profi sozusagen, der viel Geduld
und Verstiindnis zeigen wird fiir die kommenden
kleinen Pleiten und Pannen am Herd oder auch
viel Rat parat hat fiir alle Probleme in der Kiiche
zu Hause.

Fiirs ,,Grobe italicnische Festmenii®,
so die Aufgabe des Abends, haben die
beiden auf dem Markt eingekauft, und

Birgit Albers hat fiir jede Teilnehmerin
eine Rezeptsammlung kopiert. Teams wer-
den gebildet. Je zwei tun sich zusammen, um
einen der fiinf Ginge zuzubereiten. Fertig,
los. In Sekundenschnelle hat sich jedes Duo
in der grollen urgemiitlichen SchloBkiiche
einen Arbeitsplatz erobert. Alle zehn stisbern
gleichzeitig nach Messern in den Schubladen,
nach Schiisseln und Tiépfen in den Schriinken,
nach Liffeln in einem groBen Steingutkrug.

Triigerisches Gliick fiir die, die das Dessen
machen (Schokoladensouftlé mit Orangenkom-
pott und geeister Orangensauce). Nach den Vor-
bereitungen bleibt zuerst viel Zeit, den Mitké-
chinnen iiber die Schulter zu schauen. Aber am
Ende, wenn alle gemiitlich beim Hauptgang
sitzen, miissen die Nachtischler noch iiber dem
Wasserbad riihren.

Als erster Gang steht Blitterteig-Pilzpastet-
chen mit Salbei auf dem Speiseplan. Vorkocherin
Albers gibt Tips: ,.Damit sich der Blitterteig
leicht aus der Muffinform l6st, diese vorher ins

Finale
Grande in
der gemiit-
lichen
Kiiche (r.)
von Burg
Lede

(0. r.):
Hohepunkt
eines jeden
Koch-
Seminars
ist es, die
Resultate
Zu
geniefien
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Kochen mit Freu(n)den: Birgit Albers (z.v. 1)
bereitet unter den aufmerksamen Blicken der
Kursteilnehmerinnen das Lammfilet zu

Eisfach stellen. Dann nur in den knallheiBen
Ofen schieben.”

Dabl die wenigen Zutaten fiir zehn Portionen
Karotten-Orangensuppe mit Entenbruststreifen rei-
chen sollen, mag Koch-Duo Nummer zwei zuerst
nicht glauben. Doch die Suppe, das zeigt sich,
soll nicht sattmachen, sondern nur leckere Grund-
lage fiirs diinn geschnittene Entenfleisch bicten.

Die gefiillten Schollenfiletrdllchen kommen erst
ein bichen nackig daher auf den Tellern, bis sich
herausstellt, dall Duo Drei, statt Brunnenkresse
zum Salat zu verarbeiten, die Gartenkresse fiir die
Fiillung verbraten hat. Aber das vervollstindigte
Ergebnis schlieBlich schmeckt kistlich,

Beim Endspurt fiirs Lammfilet im Spinatmantel
versammeln sich dann fast alle um den groBen
Tisch in der Mitte und schauen Birgit Albers auf
die Hinde, die geschickt viele kleine Blitterteig-
platten zu einer einzigen grollen verbindet. Macht
nichts, daB das Eigelb im zu heillen Spinat
gestockt hat, er libt sich trotzdem gut zur Hiille
ausrollen.. Das. Fleisch, in_ Pilzfarce gekleidet,
wird darauf gelegt und ummantelt — ab in den
Ofen. Kein Problem auch, den Braten am Abend
vorher vorzubereiten, daB er am niichsten Tag nur
in den Herd geschoben werden mufl: ,.im Mantel
einfrieren und tiefgefroren in die Hitze geben®.

Endlich ist es soweit, der gesellige Teil des
Abends, das Finale Grande, beginnt: Alle sitzen
rund um den Tisch, entspannen sich, essen,
trinken, erziihlen, tauschen Erfah-
rungen aus oder Restaurantvorschlis-
ge, verabreden sich zum gemeinsa-
men Kochen daheim. Das ist fiir
viele der Teilnehmerinnen der ei-
gentliche Grund, ein Koch-Seminar
auf Burg Lede zu besuchen. Alle
stehen unter dem sehr treffenden
Motto: . Mil Freu(n)-den kochen*,

Es ist lange nach Mitternacht, als die dunklen
Gestalten die Burg verlassen. Ein Geist will sich
jedoch immer noch nicht zeigen.

Die ndchsten Koch-
Seminare auf Burg
Lede:

Fischzeit auf Burg
Lede, 19./20. 4., 210 ¢
DM p. P, am zweiten
Abend kann eine
Begleitperson zum
Essen kommen
Pasta, Mahl der
Gbtter, Einsteiger-
kurs, 29. 4., 95 DM
p. P {
Gourmet-Menil, 11. ]
. 110 DM p. B
Italienische Nacht,
9./10. 6., 210 DM p.
P., am zweiten
Abend kann eine
Begleitperson zum
Essen kommen

Anmeldung und Info liber Valeska Vilkel-Graumann, Tel. (0228) 47 27 15

Adresse: Burg Lede, An der Burg Lede, 53225 Bonn-Vilich, Tel. (oz228)
468171

Das grofie italienische Festmenil

Blatterteig-Pilzpastetchen mit Salbei » Karotten-Orangensuppe mit
Entenbruststreifen = Gefiillte Schollenfiletrallchen auf Brunnenkresse-
Salat » Lammriicken im Spinatmantel » Schokoladensoufflé mit Orange-
kompott und geeister Orangensauce

Foros: HORST MOLLER



