Kochrezepte der dritten Art

Vorbereitung:

Grundséatzlich werde Dir gewahr, da3
Du es bist, der eine Wurstemmel
auch selbst herrichten kann. Fur die-
se Erleuchtung empfehle ich Yoga.
Zur Vorbereitung sollte man dann wei-
ters mit dem Messer Uben, ob man
Semmerl schon in der Mitte durch-
schneiden kann. Dafiir schlage ich
vor, bereits am Vortag genugend
Semmerl zu kaufen und gro3ziigig
zu Uben. Schneide sie nur tlchtig.
Aber Vorsicht: Fingerspitzen sind nur
gekocht genieBbar!

So wird’s gemacht:

Das Papier dient nur zum Schutz und
ist sowohl von Semmel als auch von
Waurst und Kéase vor ihrer Verwendung
zu entfernen. Danach schneidet man
die Semmel der Lange nach mit ru-
higen, kraftigen Zigen in 2 Halften.
Die obere Halfte abnehmen und vor-
erst zur Seite legen. Danach die
Wurst auf die untere Halfte legen.
Dabei darauf achten, daB sich die
Wurst nicht in einer Ecke (die eigent-
lich eine Rundung ist) versteckt. Soll-

te das der Fall sein, die Wurst
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mit dem Messer bedrohen, daB sie
sich auf dem Semmerl verteilen soll.
Beim Kase geht man auf ahnliche
Weise vor. Der Unterschied besteht
darin, daf3 der Kase bei Bedrohung
sofort sauer wird (wegen der nahen
Verwandtschaft zur Milch). Daher vor-
sichtig bitten und den Kase nicht
drangen!

Wenn man eine gewiinschte Vertei-
lung auf der Semmel hat, schreitet
man zur Krénung des kulinarischen
Kunstwerkes: Man nimmt den vorher
zur Seite gelegten Teil und setzt ihn,
sehr vorsichtig, genau auf den unte-
ren Teil.

Experten Tip:

»Der kluge Mensch baut vor!“ Daher
empfehle ich flr jeden ordentlichen
leeren Studierendenkuhlschrank Es-
siggurkerl. Die Ketchuptube ist so-
wieso Inventar in jedem Haushalt. Die
Gurkerl aus ihrem Wachstumstank
geben und auflegen. Die Gurkerl brau-
chen nicht geschlachtet werden, man
kann sofort zur Filetierung tberge-
hen. Immer schén der Lange nach

Kochersemmerl

Zutaten:

Semmerl
Waurst
Kéase

Fur Experten:

Gurkerl
Ketchup

aufschneiden. Der Geschmack ist
wesentlich verfeinert in dieser Rich-
tung.

Beim Ketchup sollte man darauf ach-
ten, es hauptsachlich in der Mitte zu
verteilen. Anderenfalls passiert es
namlich in 95% aller Falle, daB sich
das Ketchup flachendeckend auf dem
Skriptum verteilt. Erfahrungsgeman
gilt ein Ketchupfleck nicht als Ent-
schudigung fir Nichtwissen bei Pru-
fung.

Damit setzt sich der ChefKocher auf-
grund immer haufiger werdenden To-
matenbe-
schusses
in die Kari-
bik ab. Ich
danke fir
Deine Auf-
merksam-
keit.

» ChefKocher Hannes
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