Graupchen kitzeln Gaumen der Jury am besten

Cornelia Griese und ihre Kolleginnen haben sich mit ihrem erzgebirgischen Léffelgericht gegen acht Mitkonkurrenten behauptet

Von LIANE MAINKA

Hohenstein-Ernstthal.

Graup-

chen haben den Wettbewerb um -

den ,Maysterkoch“ gewonnen und
die Gaumen der 26-kopfigen Jury
am besten gekitzelt. Damit hat das
Haus am Sachsenring mit Inhaberin
Cornelia Griese acht Mitbewerber
beim Batzendorfer Grand Prix der
Erzgebirgskéche hinter sich gelas-
sen. Wahrend die Sieger 847 Punkte
verbuchen konnten, schaffte der
Versorgungszug der Feuerwehr mit
seiner Gulaschsuppe bei 837 Punk-
ten den Platz 2, gefolgt von der
LSchlemmeroase* des Hot-Badelan-
des auf dem dritten Platz mit der
~ Schwammesuppe, die 814 Punkte
einbrachte.

Die Jury hatte auf ihrem Verkos-
tungsplan auflerdem Kartoffelsup-
pe und Linsen, jeweils in zwel ver-
schiedenen Ausfithrungen, Brotsup-
pe und Flecke. Wihrend sich am
Freitagabend die Jury des ausrich-
tenden  Fremdenverkehrsvereins
durch das geforderte erzgebirgische
Loffelgericht a la ,Buschgespenst”
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von Karl May kostete und unter an-
derem Geruch, Farbe und Ge-
schmack bewertete, hatte Cornelia
Griese anderes zu tun. In Arbeits-
kluft steckend war sie beim Vorrich-
ten kinfriger Pensionszimmer an-
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Renate Dost, Cornelia Griese und Ivonne Bistrev (von rechts) vom Haus am Sachsenring haben sich den Titel
»Maysterkoch* geholt. Damit musste Vorginger Uwe Semmler den Wanderpokal abgeben.

zutreffen, die bald fertig sein sollen.
Mit dem Wettbewerb habe sie sich
erst einen Tag vorher beschaftigen
konnen. Alle, die sie gefragt habe,
hétten zwar den Roman ,Das Busch-
gespenst” gelesen, aber auf die Frage
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nach dort vorkommenden Gerich-
ten keine Auskunft geben kénnen.
So musste sie erst noch im Karl-
May-Haus auf Suche gehen, um sich
dann schlieflich fir die Graupchen-
suppe zu entscheiden.
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Graupchensuppe

Die neue ,Maysterkochin®
Cornelia Griese verriet exklusiv
fiir ,Freie Presse“ ihr Siegerre-
zept. Fir vier Personen werden
bendtigt: eine Tite Perlgraupen
(250 Gramm), ein Markknochen,
200 Gramm Rindfleisch, vier bis
finf mittlere Kartoffeln, drei gro-
fle Mohren, ein Kohlrabi mittle-

rer Grofle, Salz, Pfeffer und
Vegeta-Wiirzmischung.
Markknochen,  Rindfleisch

mit Suppengrin kochen. Rind-
fleisch klein schneiden. In der
Brihe ‘die’ Graupchen. kochen.
,Das sel eben die Kunst: nicht zu
weich, und nicht zu hart®, emp-
fiehlt Griese, die angegebenen
anderthalb Stunden laut Pa-
ckung seien auf jeden Fall zu
viel. Zerkleinerte Kartoffeln,
Mohren und Kohlrabi nach Ge-
fuhl zugeben, wiirzen und ab-
schmecken.
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