Sieg fir den Ostalb-Lammriicken

Hermann Mader und Gerald Fijtterer‘gewinnen Kochduell

Zur Tradition des Wirtefestes
gehort seit jeher das groBe
Kochduell, bei dem lokale Per-
sonlichkeiten an der Seite
prominenter Kéche anhand
bereitgestellter Zutaten eine
Spezialitat zubereiten.

Gestern trat Landrat Hermann
Mader mit Eurotoques-Koch Ge-
rald Fiitterer aus Reichenbach ge-
gen den Geschiéftsfiihrer der AOK-
Ostwiirttemberg, Josef Biihler, an,
der unter Anleitung des Euroto-
ques-Kochs Walter Siebert aus
Welzheim sein Bestes gab.

Mader, der ein grofRer Bewerber
des , Ostalb-Lamms“ ist, bereitete
gemeinsam mit ,seinem“ Ki-
chenchef Fiitterer ,Gebratenes
Lammriicken-Filet vom Ostalb-
Lamm an Schokoladen-Balsa-
mico-Sauce mit glasierten Nekta-
rinenspalten” zu. Was aullerge-
wohnlich klingen mag, stellte sich
fur die Juroren nicht nur als
Augenschmaus, sondern als ganz

hervorragende Kreation und
iiberraschendes Geschmackser-
lebnis dar.

Dem stand das Team Biihler/
Siebert in nichts nach, das sich fiir
»Pochierten Saibling mit Safran-
Risotto und Weillburgundersau-
ce“ entschieden hatte. Letztlich
gelang es dem Team Mader/Fiit-
ter, die Jury zu iiberzeugen, und
so siegte das Ostalb-Lamm bei
dem gut einstiindigen Wettbe-
werb.

Wahrend Profi- und Hobbyko-
che schnippelten, putzten, schnit-
ten und brutzelten, was das Zeug
hélt, erfuhren die zahlreichen Zu-

HZ , 95.0%.
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Siegten gemeinsam mit dem Rucken vom Ostalb-Lamm: Landrat Her-
mann Mader (links) mit Eurotoques-Koch Gerald Futterer beim Koch-
duell des Heidenheimer Wirtefestes. Foto: rap

schauer, die das Duell verfolgten
und sich dabei selbst dem Genuss
der verschiedensten Spezialitdten

hingaben, aus professionellem
Munde viel Wissenswertes {iiber
die hohe Kunst des Kochens.  ui




