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Miiller. Die Theaterbesucher diifen anschiiefend kosten.

Gemilse, Kriuter und ein Suppenhuhn landen im Pot-au-feu” von Koch Johannes

Pot-au-feu” kochelt im Museumstheater fiir die Besucher

Streifziige durch Tuchers Speisekammer

Vor Crara Grau

Soldaten aus Bayern, Osterreich,
Frankreich und Russland haben im
Solgeethiagen. Wahrend det Nornber.
a n. Wi nd der -
er Patriaffer im Sommertheater-
tiick im Museum Tucherschloss  Fisi-
matenten oder; Napoleon ist nicht an
allem schuld” mit seinen verliebten
Téchtern und geschiftlichen Konkur-
renten beschiftigt ist, pliindern die
au.sgehun%ﬂen oldaten die Speise-
kammer. Denn der Hausherr ist ein
alter Geizkragen und riickt nur soviel
aus seinen gut gefilllten Riumen wie
unbedingt notig.

Scheinbar etwas unbeteiligt rithrt
wiihrend des ganzen Stiicks ein Koch
in einem Kessel Suppe, der auf einem
offenen Feuer vor sich hin brodelt.
Aus der Beute der jungen Soldaten

! zaubert er ein ,Pot-au-Feu", das die

Fota: Sippel

Besucher am Ende serviert bekom-
men,

Hinter der Theater-Figur verbergen
sich zwei echte Koche, Im Wechsel
schliipfen Johannes Miiller und Jens
Brockerhof vom Cateringunterneh-
men ,elParadiso” in das Kochkostiim.
. Wir waren von Anfang an dabei und
haben von den ersten ben an die
Entstehung des Stiicks miterlebt”,
erzihlt Johannes Miller, Vor allem
die Premiere sei spannend gewesen:
..Die Schauspieler hatten Glilcksbrin-
ger dabei und sich mit Ritualen Gliick

4 gewiinscht”, erinnert sich der 22-Jah-

rige. Mittlerweile kinnen sie die Text-
passagen auswendig und iegen
natiirlich auch mit, wenn einer der
Schauspieler bei einem  Hinger®
improvisiert.

Obwohl die beiden jungen Kéche
fiir fast jedes kulinarische Abenteuer
zu haben sind, ist das Theater villiges

Neuland: ,Wir laden oft das Auto
voll, ohne zu wissen Was uns erwar-
tet", erziihlt der 23-jdhrige Jens Bro-
ckerhof {iber thre Arbeit. Ob sie ein
Dessertbuffet bei einer Veranstaltung
aufbauen oder bei einer Einladung in
der Kiiche des Gastgebers kochen -
Abwechslung gehort zu ihrem Berufs-
alltag als Caterer dazu.

Variationen — wenn auch minimal -
entstehen auch im groBen Eisenkessel
im Garten des Tucherschlosses: Das
Pot-au-Feu wird immer etwas anders.
Das Gemiise schmeckt nicht jeden
Ta% %ek:h und wir variieren manch-
mal bei den Krautern®, verrdt Jens
Brockerhof, der im Gasthof Bammes
und im Restaurant Freihard gelernt
hat und spéter nach Paris zum Restau-
rant Ze Kitchen Gallery ging, um sich
bei William Ledeuille weiterzubilden,
In Paris traf er auf dem Weg zur
Arbeit Johannes Miiller, der nach sei-
ner Ausbildung im Maritim Hotel
ebenfalls in die franzdsische Haupt-
stadt ging, um sich im Michelin-
Stern-gekrinten Restaurant Copen-
hague den Feinschliff 2zu holen.
GEdlilEinﬂﬂ.m griindeten sie 2005 ,elPa-
TaGiso | i

Multinationales
Siippchen im Topf

Den Theatereintop! haben sie lange
vor der Premiere kreiert und ein multi-
nationales Sippchen gekocht: ,Die
Soldaten stammen aus vier Nationen
und haben alle ganz unterschiedliche
Vorstellungen, was in so einen Ein-
topf hinein muss*, sagt Jens Brocker-
hof. . Der Russe will seine Riben und
der Franzose seine raffinierte Kriiuter-
mischung.”

Kann man die Suppe nach so vielen
Vorstellungen iiberhaupt noch genie-

Ben? ,,Wir riechen sie jeden Tag gerne
und kosten sie immer, Aber einen %;nw
Ben Teller kann ich nicht jeden Tag
essen” | sagt Johannes Miiller. Auch an
Vegetarier haben die Kioche gedacht:
in der Kiiche des Hirsvogelsaals bro-
delt ein Extratopf vor sich hin.

Fiir Nirmbergplus verraten Jens Bro-
cRRerh?I m;-;l EMI'JE& MiiuerT dafs

e -a auf einen !
dﬂmelt]wn ﬁin%hung:rige Mauler stoptt:

Zutaten;

1 Liter Fleischbrihe

150 Gramm Wurzelgemiise

60 Gramm Lauch

50 Gramm Ribchen

150 Gramm Kartoffeln

100 Gramm Paprika

20 Gramm Speck in Wirfeln

10 Gramm lz

5 Leberknddel

30 Gramm Mehl

0,2 Liter WeiBwein

frische Krauter

1 Suppenhuhn

Butterschmalz bei mittlerer Hitze
zergehen lassen, Gemiise wiirfeln,
anschwitzen und anschlieBend mit
Mehl bestiuben. Dann mit WeiBwein
abloschen. Nun mit Fleischbrithe auf-

ieflen, das Suppenhuhn einlegen und

i geringer Flamme kocheln lassen.

Sobald das Huhn gar ist, herausneh-
men, zerteilen und wieder in die
Suppe peben, die Leberknidel ein-
legen. Mit frischen Kréuter abschme-
cken und mit Brot servieren.

O Weiters Informationen und Karten-
bestellung in der Tourist-Information
Kﬂ;nlgstra e 83 oder Hau%t;nm 1&'
unter www.museen.nuem

intemet odér unter 2396138,
Kontakt zu den Kéchen:
www.el-paradiso.net



