SchwarzbiersoBe fur Feinschmecker

Zur Krone™: Chetkoch Ramer Erdt und sein Azubi Raik Neubert kochen in Halle 16

Wiédchtersbach (us). Am
Mittwoch standen die Koiche
des Hotels ,Zur Krone" in Hiit-
tengesdld in Halle 16 auf der
Wichtersbacher Messe am
Herd. Der dritte Tag der Aktion
oKulinarisches aus der Regi-
on” bot den Besuchern ein le-
ckeres Gericht mit Gefliigel.
Der Kiichenchef und Herr des
Hauses, Rainer Erdt, stand per-
sonlich an den Kochtopien.
Unterstiitzt wurde er von sei-
nem Auszubildenden Raik
Neubert, der gerade das erste
Lehrjahr absolviert.

Die beiden Koche bereiteten
eine Hahnchenbrust mit Apiel
und Schinken gefillt zu. Als
Beilage dienten selbst gemach-
te Spédtzle und das Highlight
war eine Schwarzbiersole. Die
Hahnchenbrust wird dazu auf-
geschnitten, mit einem ganzen
geschdalten Apfel und rohem
Schinken gefillt. Das ganze
Paket aus Fleisch und Obst
wird mit Pfeffer und ein wenig
Salz gewlrzt. Danach kurz in
der Pfanne von beiden Seiten

Burgmanmsches Essen Chefkoch Ramer Erd t (v.r.) mit dem singenden

Koch Rocco Giacobbeund AzubiRaik Neubert.

angebraten und anschliefend
fir 15 bis 20 Minuten bei 160
Grad im Ofen geschmort.

Fir das ziinftige Gericht wer-
den natirlich keine fertigen
Spédtzle verwendet. Ein guter
Koch macht diese selbst. Dazu

werden Mehl, Eier, Wasser,
Muskat und Salz vermengt
und luftig geschlagen. Den
Brei nun in eine Spéatzlepresse
geben und das Ganze in ko-
chendes Salzwasser dricken.
Wenn die Spdtzle oben

(Foto: Schultze)

schwimmen, werden sie
aus dem Wasser genom-
men und nochmals kurz
in Butter geschwenkt.
Die Schwarzbiersofie
stellt das i-Tupielchen
des Gerichts dar. Flr die
Zubereitung
man eine Bratensofe, in
Fachkreisen auch als
dunkle Jus bezeichnet.
Die Jus besteht aus einer
Soke, in der die H&hn-
chenknochen ausgekocht
wurden. Karotten, Selle-

| rie, Zwiebeln und Toma-
*. | tenmark gehoéren
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| Grundlage noch dazu.
_| Das Ganze wird dann mit
viel Rotwein und Wasser
abgeldscht. Danach die
Sofe vier-Stunden einko-
chen lassen. Zu guter
Letzt wird eine halbe Fla-
sche Schwarzbier dazu gege-
ben, und dann: ,Guten Appe-
tit”,

Das Landhotel ,Zur Krone”
sucht zudem regionale Rezep-
te fiir ,Das grofle Heimatkoch-
buch fiir das Ronneburger Hu-

benotigt

gelland”. ]eder kann mitma-
chen und sein Lieblingsrezept
bis zum 1. August einsenden.
Angesprochen sind alle Hob-
bykdche aus einem Umkreis
von 15 Kilometern rund um die
Ronneburg.

Vom Ronneburger Hugel-
land wird zurzeit erstmals ein
lukullisches  Heimatportrait
erarbeitet. Das Buch soll mit
etwa 150 Rezepten auf knapp
200 Seiten ein Nachschlage-
werk fir Besonderheiten aus
der Region werden. Zudem
werden darin Hintergrinde zu
Brduchen und landwirtschaft-
lichen Produkten aus dem Fall-
bachtal geschildert. Im Frih-
jahr 2011 wird das Buch ver-
mutlich im Handel erhéaltlich
sein.

Das Projekt leitet Kiichen-
meister Rainer Erdt. Zusatz-
lich bietet der Chef des Hauses
LZur Krone” im néchsten Jahr
zur 775-Jahr-Feier der Ronne-
burg eine kulinarische Lesung
aus dem neuen Kochbuch mit
anschliebender Verkostigung
an.



