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Viertelfinale der Koch-EM abgeschlossen
Kochduelle auf h6chstem Niveau - teilweise knappste
Entscheidungen

In sechs Ausscheidungsrunden der ,Viertelfinals® maBen
die Villingendorfer Neunt- und Zehntklassler wieder ihr
Kénnen am Herd. Nach der erfolgreich absolvierten Vor-
runde stieg die Schwierigkeitsstufe, da es nun neben

einer landestypischen Hauptspeise auch galt, einen le-
ckeren Nachtisch zu servieren.

Kroatien vs. Spanien ; 14:7
Kroatien Uberzeugte mit einem schmackhaften Haupt-
gang: Die mit Fetakase geflllten Hackbéllchen auf kaltem
Auberginengemuise waren laut Jurymitglied José Garcia
einfach perfekt. ,Die hatte meine Frau nicht besser ma-
chen kdénnen“, so der technische Leiter. Spanien wagte
eine mutige Kombination in der Nachspeise (Bananen-
mousse mit Avocado und Limette) und arbeitete in der
Kiche sehr souveran.

Syrien vs. Ungarn 9 12
Das Gast-Team Syrien aus der Vorbereitungsklasse be-
reitete eine aufwandige Hauptspeise zu: auf den Punkt
gegarte Hahnchenkeule mit selbstgemachtem und aro-
matisch gewirztem Fladenbrot, gegrilltem Gemise und
Krauterdip. Serviert und bedient wurde in deutscher und
arabischer Sprache. Die ,Ungarn“ glanzten bei einem
genauso starken Hauptgang mit Geschmack und Optik:
der in der Tellermitte aufgetirmte Reiskegel, der von
leicht scharf gewilrztem ungarischem Gulasch umringt
war, Uberzeugte die Jury. Ebenso stieB die Nachspeise
(ein mit Walnusscreme geflllter knuspriger Strudel) auf
genussliche Freude.

Finnland vs. Turkei 102 1T
In diesem &uBerst knappen Kochduell Uberzeugte das
Team Finnland mit gutem Zeitmanagement und seinen
frischen Produkten bei der Zubereitung: ein mit frischen
Krautern gegartes Lachfilet auf Gemise und Kartoffeln,
sowie ein frisch zubereitetes Beereneis, machte es der
Jury nicht einfach. Das Team der Tirkei: kreative Spei-
senwahl in zweifacher Madelspower geschaffen, dazu
eine Uberzeugende Tischdekoration mit vielen Besonder-
heiten wie tirkischen Geldmiinzen und einer Edelstahlta-
fel, die eigens fir den Wettbewerb von einem Vater der
Madchen ausgefrast wurde. Besonders die Nachspeise
mit ,Engelshaar®, einer tirkischen Nudelspezialitat, auf ei-
ner Kaffeecreme mit Granatapfel und Mango, Uberraschte
die Jury positiv.
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Frankreich vs. Dénemark 1011
In einem - weiteren ,Herzschlag-Duell“ hinterlieB Frank-
reich eine saubere Kiche und zauberte zwei schmack-
hafte Speisen auf den Jurytisch, die vor allem in der
Nachspeise ihre Krénung fand: ein mit karamellisierten
Apfelspalten geflliter Crépe. Danemark hingegen punk-
tete vor allem durch den hervorragenden Service, bei
dem die Jury professionell Uber die zubereiteten Speisen,
aber auch Uber allgemeine kulinarische Besonderheiten
Déanemarks informierte. Zu den Speisen wurde ein dani-
sches Kaffeegetrank mit Vanille, Zimt und Sahneschaum
gereicht, welches fur Entziicken sorgte.

England vs. Griechenland 11:10
Das britische Team konnte sich mit nur einem “Tor“ Un-
terschied durchsetzen. Traditionelles Fish'n Chips wurde
mit dem Nachtisch eines selbstgemachten Apple Crumble
landestypisch abgerundet. Die Schiilerinnen Uberzeugten
hier vor allem durch die Frische und den hervorragenden
Service. Griechenland punktete mit einer wunderschonen
Tischdeko und kredenzte der Jury Tomatenreis mit Hach-
fleisch-Feta-Ballchen und einem Joghurt-Orangen-Dessert
mit selbstgemachtem Orangensirup.

(Bilder: GWRS)
Deutschland vs. Italien 92
Hoffentlich kein schlechtes Omen fir die FuBball-EM,
aber Deutschland hat sich aus dem hiesigen Turnier ver-
abschiedet. Der Zwiebelrostbarten mit selbstgemachten
Spéatzle musste sich im Geschmackstest den Cannelloni
der ltaliener geschlagen geben. Auch wenn die Schwarz-
waldcremé noch einmal ordentlich gegen das italienische
Panna Cotta punktete, reichte es nicht mehr fir den
Sieg.
Nach den mit Spannung erwarteten Halbfinals kommt
es am Donnerstag, 23.06.2016 zum groBen Finale. Hier
gilt es fur die besten drei Kochteams eine fachkundige
und prominente funfkopfige Jury zu Uberzeugen. Neben
Blrgermeister Karl-Heinz Bucher beurteilen Klaus Peter
Ringgenburger von der Industrie- und Handelskammer
Schwarzwald-Baar-Heuberg und dort zustandig fir den
gastronomischen Bereich, Kronewirt Pitt Lang, Metzger-
meister Uwe Digeser und Petra Schittenhelm vom Die-
tinger GenieBerhof das kulinarische Kénnen der Besten
der Koch-EM.
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