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umgeben, an
einem Weiher

enswerte ertsleute 'u'nd:'romantlsches Amblente
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BEGEHRTE ADRESSE Bedienung
Anna Burkhard eilt zwischendurch
ans Telefon, um Reservierungen fiir
den Gutshof entgegenzunehmen

Saiblingskiichla mit
Kartoffelsalat & Schmand-Dip

Fiir 4 Portionen

FUR DEN SALAT:

« 25 ml WeifSweinessig

*50 ml Sonnenblumendsl

*10 g Zucker +Salz, Pfeffer
*500 g warme Pellkartoffeln
+100 g Senfgurken

* 1-2 Zwiebelschlotten (zar-
tes Griin von Friihlingszwie-
beln, alternativ Schnittlauch)
FUR DEN Drp:

5 EL Schmand (oder Sauer-
rahm, 24 % Fett) « Salz,
Pfeffer « 1 TL gehackter Dill
FURr DIE KUCHLA:

*4 Saiblingsfilets (ohne
Haut) + 1 Schalotte « 1 Eiweif$
*1 EL Sahne 2 EL gehackte
Petersilie « Salz, Pfeffer

« 1-2 EL Sonnenblumendl

1. Fiir den Salat 25 ml Wasser,
Essig, Ol, Zucker, Salz, Pfeffer
verriihren. Kartoffeln abziehen

ies ist eines jener Restaurants,

das ich gern in meiner Néhe
hatte.” Unser Fotograf Michael
Gregonowits hdlt einen Augen-
blick inne. Mit verziicktem Blick
betrachtet er die goldbraun gebra-
tene Hahnchenbrust auf seinem
Teller, um gleich darauf einen wei-
teren Bissen zu verspeisen, gefolgt
von einer Gabel zartgriinen Wir-
sings. Angesichts der Kostlich-
keiten auf meinem Teller — Saib-
lingstatar mit SuBkartoffelsticks,
gekront von einer Nocke luftiger
Remouladenmousse — nicke ich
nur, doch da fahrt Michael schon
fort: ,Und vor allem wirde ich
dieses Restaurant bedenkenlos
meinen Freunden empfehlen. Na-
turlich nur den besten.” Augen-
blick mal, denke ich da, bin nicht
ich hier die Zustandige fur eupho-
rische Sentenzen? Er ist doch
sonst der Skeptiker mit der erho-

und in 0,5 cm diinne Scheiben
schneiden. Sof3e dariibergeben.
Kartoffelsalat ca. 30 Minuten
marinieren. Gurken in diinne
Scheiben, Schlotten fein schnei-
den. Beides unter den Kartoffel-
salat heben, abschmecken. Ist
der Salat zu trocken, evtl. noch
etwas Dressing zubereiten.

2. Fiir den Dip Schmand mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Dill unterriihren.

3. Vom Fisch ggf. die Griten
entfernen. Filets fein hacken.
Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Alle Kiichla-Zutaten
bis auf das Ol vermengen. Da-
raus 8 Kiichlein (¢ ca. 5-6 cm)
formen. Ol erhitzen. Kiichlein
darin von beiden Seiten etwa
3 Minuten goldbraun braten.
4. Kiichla mit Kartoffelsalat und
Dip anrichten. Evtl. mit Zitrone
und Kréiutern servieren.

benen Braue, und nun diese — zu-
mindest flr seine Verhaltnisse —
fastschonzugellose Begeisterung?
Nach vier Jahren Zusammenarbeit
bin ich tatsachlich einmal baff.

Romantische Anfahrt

Aber Michael hat recht. Mir hipf-
te das Herz namlich bereits, als wir
die higelige, von Obstbdumen
gesdumte StraBe Richtung >
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Zweierlei vom Perlhuhn mit Spitzwirsing

Fiir 4 bis 6 Portionen
FUR DAS FLEISCH: * V5 Zwiebel
«1 EL Butter «1 EL gerducherte
Speckwiirfel « 2 EL feine
Mohrenwiirfel « 1 Perlhuhn
(vom Metzger ausgelost — auch
die Keule; alle Fleischabschnitte
mitgeben lassen) + 1 Scheibe
Bauernbrot (ohne Rinde)

« 1 Bund Petersilie + 2 Stiele Thy-
mian «Salz, Pfeffer «2-3 EL
Butterschmalz + 1 Knoblauch-
zehe + 1 Stiel Rosmarin

FUR DEN WIRSING:

« 1 kleiner Bamberger Spitzwir-
sing (alternativ normaler Wir-
sing)  Salz V5 Zwiebel « 1 EL
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Rapsol « 500 g Sahne « Pfeffer
* Muskatnuss <50 g kalte Butter

1. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.
Butter erhitzen. Speck darin anbra-
ten. Zwiebel- und Mohrenwiirfel
zufiigen, ca. 3 Minuten diinsten,
beiseitestellen. Fleischabschnitte bis
auf Keulen und Briiste fein hacken.
Brot fein wiirfeln, ohne Fett rosten,
abkiihlen lassen. Kriuter abbrausen
und trocknen. Petersilie hacken. Thy-
mianblittchen abzupfen. Kriuter,
Speck-Mohren-Masse, Brot, Fleisch-
abschnitte mischen, salzen, pfeffern.
2. Ausgeloste Keulen auf die Haut-
seite legen. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Fillung darauf verteilen,
Fleisch aufrollen. Mit Rouladen-
nadeln oder Holzspief3en fixieren.
3. Perlhuhnbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf
200 Grad Ober- und Unterhitze
(Umluft 180 Grad) vorheizen.

4. Butterschmalz portionsweise in
einer ofenfesten Pfanne erhitzen.
Briiste (nur auf der Hautseite) und
Keulen darin anbraten, heraus-
nehmen. Keulen, ungeschilte, hal-
bierte Knoblauchzehe, Rosmarin
in die Pfanne geben und ca. 15 Mi-
nuten im vorgeheizten Ofen garen.
Dann die Briiste mit der Haut nach
oben ebenfalls in die Pfanne legen.

Alles Weitere ca. 10 Minuten im
Ofen garen. Fleisch aus der Pfanne
nehmen und kurz ruhen lassen.

5. Inzwischen Wirsing putzen,
Strunk entfernen, waschen, in feine
Streifen schneiden. In Salzwasser
ca. 30 Sekunden blanchieren. He-
rausheben, in Eiswasser tauchen
und abtropfen lassen.

6. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln.
Ol erhitzen. Zwiebel darin andiins-
ten. Wirsing zugeben. Sahne unter-
mischen, ca. 10 Minuten simig
einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
kat wiirzen. Butter unterriihren.

7. Fleisch in Scheiben schneiden
und mit dem Wirsing anrichten.
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MITTEN IN FRANKEN Wer Bamberg
besucht, sollte den Abstecher planen:
Gutshof Andres, 96166 Kirchlauter,
Pettstadt 1,  09536/221,
www.gutshof-andres.de

> Kirchlauter fuhren, und ich das
Anwesen nur von Weitem erblickt
hatte. Natursteine neben prach-
tigem Fachwerk, blinkende, hohe
Sprossenfenster, Blumen- und
Efeuranken, gelb getupfte, duf-
tende Wiesen und ein mooriger
Weiher, der sich an ein Ufer voller
romantischer Bdume schmiegt. Es
ist Rapunzels Heimat oder der Hof
des gestiefelten Katers. In einem
dieser Marchen kommt er vor —
felsenfest bin ich davon Uberzeugt.

Begeisterte Gaste

Das Gut liegt in den Handen von
Bernd Andres. Als Kuchenchef
und kreativer Kopf kulinarischer
Meisterstlickchen ist er auch tber
die Grenzen Frankens hinaus
bekannt, sein Ruf Uberschreitet
sogar nationale Grenzen.

Die Gastebicher, die sein Vater
Georg in Stapeln heranschleppt,
kiinden eifrig davon. Hier ein
euphorisches Danke aus New
York, dort eins aus Italien, ein paar
Seiten weiter ergeht sich ein
Schweinfurter Kegelclub in Lobes-
hymnen. Und noch einer hatte
sich dem Andres'schen Hof mit
Leib und Seele verschrieben. Einer,
der im Theater des unterfran-
kischen MaBbach aufgewachsen
ist und spater in Hollywood Welt-
bertihmtheit erlangte: der kurzlich
verstorbene Kameramann Michael
Ballhaus. Der mit Martin Scorsese
Filme wie ,Zeit der Unschuld”

oder , Gangs of New York” drehte
und dessen Kamerafahrten Film-
geschichte schrieben. ,Der Mi-
chael kam immer bei uns vorbei,
wenn er hier in der Gegend war”,
erzahlt Georg Andres und zeigt
mir ein Foto, auf dem er und der
Kunstler zu sehen sind. In seiner
Stimme klingt nichts von dem
Stolz, den man durchaus Uber die
Bekanntschaft mit einer so promi-
nenten Personlichkeit vermuten
konnte. Er spricht Uber ihn mit
der Selbstverstandlichkeit eines
Freundes. Ich blattere durch die
Gastebucher und entdecke wei-
tere bekannte Namen.

Lukullische Erlebnisse

Hier schreibt Roger Willemsen
zum Beispiel Feinsinniges Uber
lukullisches Entzicken, ein paar
Seiten weiter lobt Axel Prahl die
Ente mit Kartoffelknédeln und
Blaukraut Uber den griinen Klee.
Gleich dahinter gibt es den Ein-
trag eines kleinen Jungen: ,Die
Bude ist voll geil”, krakelt er mit
dickem Ausrufezeichen. Ich muss
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herzlich lachen: So kann man es
naturlich auch sagen...

Wer jetzt den Eindruck hat, beim
Andres'schen Gutshof handle es
sich um ein abgehobenes Eta-
blissement, liegt vollig falsch. Es
ist ndmlich gerade das Unpraten-
tiése auf hohem Niveau, das mich
hier fasziniert, die erfrischende
Mixtur aus Gasten jeder Couleur.
Wahrend ich selbst im Garten bei
einer Apfelschorle aus gutseige-
nem Saft sitze, kehren Wanderer
in karierten Hemden und >

Beste Zutaten und kreative Ideen |

fiir kulinarische Meisterstiickchen

KOCHT MIT FREUDE und
Kreativitat: Bernd Andres setzt
bei samtlichen Ingredienzen

auf hohe Qualitat. Ein Garant
fir gutes Gelingen
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Gebackene Zwetschgen mit
Silvaner-Eis & Gewlirzschaum

Fiir 4 Portionen

FUR DAs Eis:

+250 ml Silvaner-Wein

*150 g Zucker +250 g Sahne

1 Msp. Zimt +4 Eigelb (Gr. M)
FUR DEN GEWURZSCHAUM:

+200 g Sahne + 100 ml Milch

«1 EL Gewiirzzucker (feiner Zucker
mit diversen Gewiirzen verfeinert)
FUR DIE ZWETSCHGEN:

«8 Zwetschgen 8 Stck. Wiirfel-
zucker <40 ml Zwetschgenwasser

lassen. Alternativ Masse in eine flache Schale ge-
ben, ca. 4 Stunden gefrieren lassen. Regelmifig
umriihren, damit ein cremiges Eis entsteht.

2. Fiir den Schaum Sahne, Milch und Zucker
verriihren, passieren und in einen Siphon (ca.
500 ml Inhalt) fiillen. Eine Gaspatrone ein-
schrauben. Den Mix ca. 4 Stunden kiihlen. Alter-
nativ 300 g Sahne (keine Milch) und Zucker steif
schlagen, in einen Spritzbeutel mit Loch- oder
Sterntiille fiillen und kiihlen.

3. Zwetschgen ein-, aber nicht durchschneiden,

Stein entfernen. Den Wiirfelzucker kurz mit

«2 Eier (Gr. M) +30 g Zucker
«ca. 175 g Mehl « 1 Prise Salz
« 150 ml Apfelsaft *ca. 500 g Frittierfett

1. Fir das Eis Wein mit Zucker, Sahne und dem
Zimt in einem Topf aufkochen lassen. Danach
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Eigelbe
zugeben. Die Masse unter Rithren erneut auf ca.
82-85 Grad erhitzen. Masse dann durch ein Sieb
geben und in einer Eismaschine cremig gefrieren

Zwetschgenwasser trinken und je 1 Stiick in eine
Zwetschge geben.

4. Die Eier trennen. Eiweiffe und Zucker steif
schlagen, kiihlen. Eigelbe, 150 g Mehl, Salz und
Saft verrithren. Den Eischnee unterheben. Die
Zwetschgen im tibrigen Mehl wenden und durch
den Teig ziehen. Das Fett auf ca. 180 Grad erhit-
zen. Die Zwetschgen darin goldbraun backen.
Herausnehmen, abtropfen lassen. Mit Eis und
Gewiirzschaum servieren.
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> Kniebundhosen ebenso ein
wie ein schickes Ehepaar, das zu-
vor den Mercedes-Oldtimer im
Hof geparkt hat. Gleich danach
werden  prachtvolle  Brotzeit-
Platten aufgetragen, wenig spater
zwei Teller. Auf dem einen eine
Lachsforelle in FlusskrebssoBe, auf
dem anderen ein kross gebratenes
Schweineschaufela.

Hochprozentig lecker

Und verfuhrerisch geht es auch in
der Kiche weiter. Dort bereitet
Bernd Andres gerade das Menu
fur unsere Leser zu: ein Kuchla
vom frischen Bachsaibling, Perl-
huhn mit frischem Bamberger
Spitzwirsing  und  gebackene
Zwetschgen mit Silvaner-Eiscreme
und Gewdlrzschaum zum Dessert.
Fast klingt es wie ein Gedicht.

Die Arbeit geht Bernd Andres flink
von der Hand, er kocht mit Verve
und Know-how. Es ist eine wahre
Freude, ihm zuzusehen, und lehr-
reich fur die Hobbykochin oben-
drein. Wie alle guten Kéche be-
tont auch er, dass gute Gerichte
vor allem auf einem basieren: auf
guten Zutaten. Und dafir kann er
garantieren, denn bei ihm kommt
vieles aus eigener Herstellung: an-
gefangen beim rustikalen Brot,
das in regelmaBigen Abstdnden
im Holzfeuerofen gebacken wird,

bis zu eingemachten Preiselbee-
ren und anderem Eingekochten.
Selbst Hochprozentiges stammt
aus der eigenen Destillerie und
vom Whiskey bis zum Haselnuss-

Nostalgie
gefallt: ein
Gastebuch
aus den 20er-

Jahren P%
L




Fotos: MLK/Michael Gregonowits; Karte: MLK/Claudine Panagopoulos

geist findet man dort so ziemlich
jeden Gaumenschmeichler. Daftr
zeichnet Vater Georg verantwort-
lich. Ja, selbst der Fisch schwimmt
im hofeigenen Bassin.

Gendussliche Anekdoten

Apropos Fisch: Als wir am Abend
nach getaner Arbeit bei einer
Kaseplatte und einem Glas fruch-
tig-frischer Scheurebe zusammen-
sitzen, erzahlt Georg Andres uns
eine Geschichte. Nicht, dass das
so auBergewohnlich ware, dieser
Mann hat uns zwei Tage lang mit
seinen Geschichten beglickt und
zum Lachen gebracht — aber diese
gehort zu seinen liebsten, seine
GroBmutter habe sie ihm schon
erzahlt, als er noch ein kleiner
Junge war. ,,Dazu muss man wis-
sen”, beginnt er, ,dass damals
innerhalb der Bevolkerung noch
streng zwischen evangelisch und
katholisch unterschieden wurde.
Und so, erzdhlte meine GroBmut-
ter, sei es auch bei den Froschen.”
Einen Augenblick halt er inne,
wahrend ihm der Schalk im Na-
cken sitzt. ,Wenn man in der
Nacht drauBen am Teich namlich
genau lauscht, kann man héren,
dass die einen ein sehr hohes

,Luther, Luther, Luther’ quaken,
wahrend die anderen mit einem
tiefen ,Papst, Papst, Papst’ da-
zwischen ténen.” Wir lachen, bis
die Tranen flieBen. Vielleicht geht
es mir ebenso wie Michael Ball-
haus oder unserem Fotografen
Michael Gregonowits, denn auch
in meiner Erinnerung ist der Guts-
hof Andres mit all seinen Kostlich-
keiten, seiner Schonheit, aber vor
allem seinen Menschen und sei-
nen Geschichten etwas ganz Be-
sonderes geblieben. Etwas, das
man landauf, landab tatsachlich
nicht allzu haufig findet. Ein richti-
ges Kleinod eben. Marie Velden
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g St1lvolles Fachwerk und haselgene

TRADITION WIRD HIER
GROSSGESCHRIEBEN
Seit 200 Jahren ist das Gut
ein Domizil fir hungrige
Gaste. Aus dem Jahr 1839
stammt die Konzession

fiir die Brennerei. Bis heute
werden dort Brande und
Likére kreiert. Apfel und
Quitten ergeben kostliche
Safte und prickelnde Seccos

Produkte locken die Giste an
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