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Das Kiichenschlacht-Ziel erreicht
Fernsehen Johannes Bornert, Pastor der Evangel‘ischen Gemeinde Schénblick in Schwabisch Gmiind, besteht die
erste Runde der ZDF-Kochsendung — obwohl er den klassischen Kochshow-Fehler macht. Von Julia Mdiller

Schwiblsch Gmiind

iel erreicht: Johannes

»Joe“ Bornert hatte sich

vorgenommen, bei der

ZDF-Kochsendung ,Die
Kiichenschlacht“ nicht gleich in
der ersten Runde auszuscheiden
- und hat es geschafft.

Der Pastor der Evangelischen
Gemeinde Schonblick in Schwi-
bisch Gmiind ist am Pfingstmon-
tag gegen fiinf weitere Hobbyko-
che angetreten, sein Leibgericht
innerhalb von 35 Minuten vor
laufender Kamera zuzubereiten.

, Der Blick ist
standig auf
der Stoppuhr.

Johannes Bérnert
Genusspastor

Seine Kriuterspitzle mit gla-
sierten Tomaten, Schmelzzwie-
beln, Speckwiirfeln und Bergka-
seschaum  haben  Kiichen-
schlacht-Juror Christoph Riiffer,
Sternekoch im Restaurant Haer-
lin im Hotel Vier Jahreszeiten in
Hamburg, -iiberzeugt. Obwohl
Joe Bornert beim = Bergkise-
schaum der Kklassische Fehler
unterlaufen ist, vor dem Mario
Kotaska und andere Kiichen-
schlacht-Moderatoren = immer
wieder warnen: ,Das Abschme-
cken nicht vergessen.“ Das kén-
ne angesichts der Kameras und
beim stindigen Blick auf die Uhr
leicht passieren, erzihlt Joe Bor-
nert aus eigener Erfahrung.

So wertete Christoph Riiffer
seinen ungewiirzten Kise-
‘schaum solo als ,verhalten®.
Doch-in Kombination mit den
Schmelzzwiebeln. und den
Speckwiirfeln war das Ge-
schmackserlebnis perfekt. Und
unterm Strich hat sich ausge-
zahlt, dass der 43-jahrige Pastor
sich gut auf die Challenge vorbe-
reitet hatte.

Krauterspétzie-ohne Ende

Mit laufender Stoppuhr habe er
sein Leibgericht so oft zuberei-
tet, bis jeder Handgriff saf - und
seine Frau und seine drei Téch-
ter (10, 12 und 14) keine Kriuter-
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Daumen hoch: Johannes Bérnert, der Genusspastor aus Schwabisch Gmiind, meistert die erste Runde der ZDF-Kiichenschlacht im Fernseh-

studio in Hamburg souveran.

spitzle mehr sehen konnten. Erst
als sie jetzt am Pfingstmontag,
gemeinsam mit Freunden bei ih-

nen daheim in Wetzgau die Aus-

strahlung im ZDF schauten, ser-
vierte der 43-Jihrige wieder wel-
che.

Die Ente war am Ende zu siif3

Die anderen Kandidaten berich-
teten ihm von #hnlichen Riick-
meldungen in ihren Familien, als
sie sich auf die Show vorbereite-
ten, erzihlt Johannes Bornert la-
chend.

" Insgesamt . sechs Hobbykd-
chinnen und -kdche gehen bei
der Kiichenschlacht immer am
Montag ins Rennen. An jedem
Wochentag scheidet einer aus,
bis am Freitag der Woehensieger
{ibrig ist. Bei der Ausstrahlung
am Pfingstmontag fiel als Ge-
richt die Ente durch, weil die da-

zugehorige Orangensofie zu sehr

reduziert und zu siifs war. Die

SiiRspeise . einer Osterreicherin
iiberzeugte den Juror hingegen
auf ganzer Linie. .

Joe Bornert ist sehr zufrieden
mit seinem Platz im Mittelfeld.
»Hauptsache weiter®, sei fiir die
erste Runde seine Devise gewe-
sen. Wohl wissend, dass das Ti-
ming dafiir eine entscheidende
Rolle spielt. Beim Kochen war
dieses kein Problem. Doch beim
Plaudern mit Moderator Mario
Kotaska ging die Sendezeit viel
zu schnell aus. g

Der Moderator hatte Joe B6r-
nert, der sich selpst Genusspas-

tor nennt, im Vorfeld gefragt, ob

sie an Pfingsten iiber die Verbin-
dung zwischen Kirche und Kii-
che, Glauben und Genuss reden
kénnen. Doch nachdem sie liber
die Kunst des Spitzle-Schabens
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gefachsimpelt hatten, wurde dar-
aus nichts mehr. Erst mal.

Da Joe Bornert die erste Run-
de bestanden hat, ist er an die-
sem Dienstag, 10. Juni, ab 14.15
Uhr erneut in der ZDF-Kiichen-

schlacht zu sehen. Dann gilt es
fiir ihn, innerhalb von 35 Minu-
ten Jakobsmuscheln auf Mango-
Curry mit Kokosschaum .und
Kurkuma-Pfannenbrot zuzube-
reiten.

Sc_i macht der Genusspastor seine Krduterspatzle

Zutaten: Zubereitung:
50 Gramm gemischte Die Blatter der Krauter
frische Krauter (zum mit den Eiern und dem

Beispiel Petersilie, Basi-
likum, Oregano, es ge-

Salz fein mixen. Das
Mehl in eine Schiissel

hen aber auch andere) geben, die Krduter-Eier-
2 Eier Mischung und den

5 Gramm Salz Sprudel hinzuftigen und
200 Gramm Spatzle- mit einem Holzl6ffel
mehl (doppelgriffig) zum Spétzleteig schla-
50 Gramm Sprudel gen, bis er Blasen bildet.
etwas Salz flrs Koch- Einen flachen Topf mit
wasser Wasser und Salz auf-

setzen uind zum Kochen
bringen. Ein Glas Was-
ser daneben stellen fir
den Fall, dass das Was-
ser hochkocht. Die
Spatzle mit dem Spatz-

*lebrett und einem Scha-
ber ins kochende Was-

* ser schaben. Die Spatzle
kurz kochen lassen, her-

-ausschaopfen, in einem
Sieb auffangen und kurz
abschrecken.




