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Moritz Eggert // Heiko Hentschel

TEUFELS KUCHE

Musikalische Leitung Klaus Simon

Inszenierung Tobias Weis

Biihne und Kostiime Tobias Weis

Licht Mario Bubic

Ton Kai Littkopf

Dramaturgie Carola Meyer

Regieassistenz Lena Amberger

Regiehospitanz und Abendspielleitung Emanuel Dausch, Jennifer Reinholz
Inspizienz Matthias Flohr

Besetzung (Mitglieder der Holst-Sinfonietta)
Teufel Klaus Simon

Klarinetten und Gemiise 1 Mariella Bachmann
Violoncello und Gemiise 2 Philipp Schiemenz
Schlagzeug und Gemiise 3 Justin Auer

Premiere Samstag 25.11.2017 // 16.00 Uhr // Kleines Haus
Dauer 60 Minuten. Keine Pause

Leitung der Abteilungen

Technische Direktorin Beate Kahnert Werkstatten Alexander Albiker
Referentin der technischen Leitung Anne Kaiser Bithnentechnik Glinter
Fuchs Beleuchtung Michael Philipp Dekoration Klaus Herr Haustechnik
Fritz Busset Malsaal Christoph Brucker Maske Michael Shaw Requisite
Eva Haberlandt Riistmeister Raphael Weber Schlosserei Bernd Stocklin
Schneiderei Jorg Hauser Schreinerei Wolfgang Dreher Theaterplastik
Reinhard Pilardeaux Ton Jonas Gottschall
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Herzlich Willkommen in TEUFELS KUCHE!
Der Herr des Hauses hat sich heute etwas Besonderes einfallen
lassen - ein Meni ganz nach seinem und hoffentlich
auch eurem Geschmack! Als leidenschaftlicher
Koch will er ein Festmenii zaubern und hat dafiir
drei fleifdige Gehilfen in seiner Kiiche. Denkt er
zumindest.

Doch seine drei Géste sind alles andere als hilfreich und
bringen seine heifs geliebte Ordnung gehorig durch-
einander. Mit allerlei Instrumenten im Gepack und
aus der Kiiche verbreiten sie fix das grofste Chaos —
denn die Kldnge und Gerdusche, die es in Teufels
Kiiche gibt, finden sie viel interessanter als Gemiise-
schneiden. Ganz aus Versehen kochen sie ein Konzert
aus Schneebesenklappern, Reibegerduschen und viel
feuriger Musik.

Zum Gluck hat der Teufel seine magische Pfeffermiihle, um den dreien
immer wieder die Arbeit schmackhaft zu machen. Und den einen oder
anderen Zaubertrick hat er auch auf Lager. Ob das Festbankett des
Teufels noch stattfinden wird? Doch seht selbst — vielleicht
bekommt der eine oder die andere von euch ja auch eine
Kostprobe und wird zum musikalischen Meisterkoch!
Vorhang auf und guten Appetit!




Rezept

Kurbissuppe

a la Teufels Kiiche

Wenn ihr die spritzige Suppe aus der Teufelskiiche selbst nachkochen
wollt,
findet ihr hier das Rezept:

Man nehme ...

1 Kiirbis

3 Kartoffeln

2 Mohrriiben

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

Petersilie

Olivenol

Chili (Achtung, scharf!)
1 Liter Gemiisebriihe
einen Schuss Kokosmilch

Die Zubereitung ist ganz einfach: Ihr schalt die Zwiebel, den Knoblauch,
die Kartoffeln und die Mohren. Schneidet die Zwiebel und den Knoblauch
klein und bratet sie in einer Pfanne an. Die Kartoffeln und die Mohrriiben
schneidet ihr in Wiirfel. Teilt den Kiirbis in zwei Halften und entfernt die
Kerne in der Mitte mit einem Loffel. Dann schneidet das Kiirbisfleisch in
Wiirfel. Gebt alles zusammen in einen grofden Topf und lasst es in Olivendl
anbraten. Loscht alles mit Gemiisebriihe ab und wiirzt am Ende

kraftig mit Salz, Pfeffer, Petersilie und — ganz wichtig — Chili!
Die liebt der Teufel besonders. Zum Schluss noch ein Schuss

Kokosmilch — dann lasst alles eine Weile kocheln und piiriert

die Suppe mit Mamas oder Papas Hilfe. Guten Appetit!
(Und nach dem teuflischen Spafi: Kiiche aufraumen nicht
vergessen!)

Im Sommer ersetzt der Teufel den Kiirbis tibrigens durch
Sufikartoffeln - mmmmbh, auch héllisch lecker!








