Was haben Gesundheitsminister und Spreewaldkoch Peter Franke gemeinsam?
Wann? 

Wo   ?  Spreewälder Kräuter Hotel mit Unkrautladen
Beginn: 2 Stunden
Gäste: ab 6 bis 20

Assistenten: 3

Zeit ist das vergänglichste und am leichtesten verderbliche Luxusgut, es ist nicht lagerfähig und es kann nicht bevorraten. Vielen Dank das Sie uns Ihre wertvolle Zeit anvertrauen, und wir diese für Sie mitgestalten dürfen. Danke

Der Gesundheitsfond

Was hat kochen mit Gesundheitsfond zu tun?

Kein Mensch ist wie der andere – wie er mit seiner Gesundheit umgeht?

Kein Mensch ist wie der andere – welche kulinarischen Vorlieben er hat? 

Wie sieht es bei Ihnen aus? 

Dazu einige Grundregeln, die Ihnen sicher bekannt vorkommen:

1. Beste Zutaten

Das Rezept kann noch so gut sein – wenn falsche Zutaten oder schlechte Zutaten verwendet werden – wird das Ergebnis kein Leckerbissen…

Wählen Sie die richtigen Zutaten aus.

2. Passendes Handwerkzeug

Haben wir das passende Rezept / Gesundheitsfond – die Zutaten ausgewählt – aber keine Küchengeräte zur Hand? Um kulinarische Ideen umzusetzen – brauchen Sie passendes Handwerkszeug…
3. Tipps und Tricks

Durch Tipps und Tricks von echten Profis spart man beim kochen viel Zeit und erhält Anregungen, die das Endergebnis optimieren…

4. Frische Ideen

Will man am Ball bleiben – will man mit seinen Kochkünsten überraschen – so was man neue Rezepte finden …einfache Rezepte mit großer Wirkung.

Noch einige Weißheiten von mir vorangestellt:

1. Wir brauchen eine gute Hand für unsere Fonds / Soßen

2. Jeder Koch weiß, daß Fehler und Fragwürdiges mit Soßen überdeckt werden.

3. Es ist schwierig nur eine Soße für 2 Personen zu kochen – die Hälfte bleibt im Topf oder im Sieb kleben.
Wir begrüßen:

Natürlich mit Kräutertee –dem ältesten Heilmittel der Menschheit – Pflanzenauszüge aus Wasser gemein als Tee bezeichnet wird uns munden

Wir bereiten unseren Gesundheitsfond – Gemüsefond zu:

Er ist heute unsere Grundlage – so gelingt er:

Butter

Zwiebeln

Porree

Möhren

Staudensellerie

Knoblauch

Sellerie

Petersilienwurzel

Fenschel

Zucchini

Thymian

Rosmarin

Petersilie

Lorbeerblatt

Nelke

…usw.

1. Zwiebel schälen klein schneiden

2. Gemüse putzen klein schneiden

3. Zwiebeln in Butter hell anschwitzen – dann restliche Gemüse zugeben  und kurz mit anschmitzen

4. Zugabe von Flüssigkeit und der Würzzutaten  - 30 bis 40 min. köcheln lassen

5. Durch ein Tuch passieren oder Sieb

Tipp: In der trockenen Pfanne gebräunte Zwiebel – gibt Farbe.

Tipp: Gespickte Zwiebel mit Nelke und Lorbeerblatt

Unser Gesundheitsfond – Küchenfond

Fonds franz. = Grund, Grundlage – bilden die geschmackliche Grundlage für Kraftbrühen – Suppen – Eintöpfen – Dünsten – Soßen…

So gelingen Sie: eine kleine Auswahl
1. Fischfond – Fische – Fischabschnitte – Gräten –Suppengrün – Fenchel – Dill – Weißwein

2. Wildfond –Wildknochen – Wildfleisch – Rotwein – Wacholder – Suppengrün – Tomatenmark
3. Geflügelfond –Kochhuhn – Geflügelklein – Karkassen – Kräutersträußchen – Zwiebel

Weiter geht es wir kommen zur Suppe – wir wollen alle Sinne ansprechen bei der Zubereitung –

Sehen

Riechen

Schmecken

Fühlen

Auch hören

Lassen wir unserem Kochinstinkt freien Lauf – denn in der Regel gelingt unsere Suppe nur einmal so gut – da wir nicht die Noten vom Blatt ablesen…
Unsere Hauptgerichte – keine Angst niemand ist vollkommen – auch ich mache Fehler nur nicht zugeben

Traditionelles Hirsekohlgericht

Hirse

Weißkohl

Speck

Schmalz

Zwiebeln

Salz

Pfeffer

Gewürzkörner

Gemüsefond

Leinöl

Petersilie

1. Hirse waschen – kurz aufkochen – in Gemüsefond 20 min. ziehen lassen

2. In der Pfanne Speck – Zwiebel Weißkohl anbraten – Hirse dazu – Abschmecken 

3. mit Petersilie garnieren…oder
Eins unser Nationalessen – Spreewälder Schmorgurken

Rapsöl

Bauchspeck

Zwiebeln 

Schälgurken 

Gemüsefond

Sahne

Petersilie 

Dill

Salz / Pfeffer

1. In der Pfanne gewürfelten Bauchspeck und Zwiebeln anbraten -  in Würfel geschnittenen Gurken dazu ablöschen – abschmecken
Glückliches Finale Plinse
Wir geben was mit nach Hause:

Schätze aus dem Unkrautladen
Wir lüften Geheimnisse

