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»Man kann nicht gut denken,
gut lieben, gut schlafen, wenn
man nicht gut gegessen hat.«

(Virginia Woolf)
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T dee Wertshaushiche

Der Tag im Wirtshaus hat seinen eigenen Rhythmus, er beginnt frilh und endet spat. Der Mor-
gen in der noch stillen Kiiche gehort der Zubereitung der Speisen, in unumstofBlicher Reihen-
folge: Zuerst kommen jene, die am meisten (Gar-)Zeit fiir sich in Anspruch nehmen, die Diven
der Speisekarte sozusagen. Spater folgen solche, die zundchst nur vorbereitet und spater a la
minute fir den Gast zubereitet werden. Damit all die Vorspeisen, Hauptgerichte oder Desserts
gelingen, gilt es, sich ihren Spielregeln und Gesetzen zu beugen - sie geben den Takt an. Und
irgendwann geht einem die Zeit, die die guten Dinge bendtigen, in den eigenen Leib iber. Mit
den Routinen geht es fast ohne Uhr. Dann arbeitet man schweigend nebeneinander - herrlich
sind diese ersten Stunden, die Ruhe, bevor die Tiren sich 6ffnen. Aber natirlich wandern die
Gedanken bereits zu den Géasten, zum Team, zum Wetter, zu allem, was der Tag wohl bringen
wird. Trotzdem gilt die Konzentration ganz den Gerichten, die allmahlich Gestalt annehmen: in
den Ofen die Braten und Kuchen, in den dampfenden Tépfen die Suppen und Soen. Die Zeit
in der Wirtshauskiiche lasst sich auch in Gerauschen und Geriichen messen, wenn man gut
achtgibt: Man muss dem Blubbern lauschen oder dem Zischen und leisen Pfeifen, um herauszu-
finden, wie weit die Kruste beim Schéufele gediehen ist, oder einen Blick auf die Tarte werfen,
sobald der erste intensiv-stile Schokoladengeruch aus dem Ofen aufsteigt.

Wenn nach und nach das Team eintrifft, zuerst in der Kiiche und wenig spater im Service, wird
es betriebsamer. Die letzte Stunde, bevor die Gaste kommen, vergeht wie im Flug: abschme-
cken, in die richtige Form bringen, aus dem Ofen holen, kihl stellen - so viele kleine Handgrif-
fe, die Sorgfalt und Konzentration, Geschick und Leidenschaft erfordern.

Und wenn gerade die Klo3e dampfend gar ziehen und die Kruste vom Schaufele goldbraun-
krosse Perfektion erreicht, die Schnittlauchrollchen fiir die Garnitur gehackt werden und der
Kasekuchen duftend (aber noch viel zu heil zum Kosten) aus dem Ofen bugsiert wird, treffen
auch schon die ersten Gaste ein - und bringen ihr eigenes Zeitempfinden mit ins Haus: Manche
sind Genief3er und lieben es geméachlich. Manche sind hastig und hungrig, erwarten, zu jeder
Zeit alles zu bekommen. Dann muss man Uberzeugungsarbeit leisten. Dass das Cordon bleu,
das frisch geklopft, paniert und in Butterschmalz gebraten wird, eben ein wenig dauert. »Gut
Dingg, so hief3 es schon bei unseren Grof3-
miuttern, »will Weile haben.« Und wenn wir
ungeduldig fragten, was wir denn bekom-
men wiirden: »A goldenes Nixle. Und a sil-
bernes Wart-a-Weile.«

Doch natirlich gilt unser Augenmerk als
Gastgeberinnen ganz den Wiinschen der
Gaste, die sich ihrerseits im Laufe des Tages
im Takt mit den vergehenden Stunden ver-
andern. Der Magen weif} meist genau, was
er will: zum Frihschoppen ein kiihles Bier




und etwas Deftig-Starkendes (vielleicht
gegen den letzten Kater). Zum Sonntag-
mittag herzhafte Suppen und traditions-
reiche, aufwendige Speisen, fir die sich die
ganze Familie um einen Tisch schart. Am
Nachmittag das Siifle oder fir den Wande-
rer und Weitgereisten die kleine Starkung.
Am Abend etwas Leichtes oder aber auch
Extravagantes. Wer weil3?

Dem Verlauf des Tages und den Hochfes-
ten des Jahres, wie sie im Lillachtal began-
gen werden, folgen die Rezepte in diesem
Buch, in ihnen findet sich alles wieder: die Koch- und Garzeiten, die Geliiste und Gbrigens auch
die bereits erwdhnten GroBmitter. Denn ohne sie ist die frankische Wirtshauskultur nicht vor-
stellbar. Generationen von Frauen standen in den Kiichen, rollten Kl6Be, formten Kiichla und
wuchteten grofle Topfe mit Braten und Gesottenem. Sie sind oft diejenigen, die ihr Hand-
werk en passant weitergeben, deren Wissen ber Jahrzehnte hinweg in den Familien tGberlebt
und noch heute aus den Soflen, Suppen und Kuchen herauszuschmecken ist. So finden sich in
diesem Buch nicht nur unsere Ideen, sondern Tante Margaretes Kiichle, Oma Annas Grieben-
bogatschen und Kunis Sauerbraten. Und wenn Gaste dieses im besten Sinne Althergebrachte
herausschmecken und genisslich seufzend mit einem »Das schmeckt wie bei meiner Oma«
quittieren, ist das eines der schonsten Komplimente. Oft wird es, wenn alle die Loffel in die
heiBe Suppe tauchen, aber auch ganz leise am Tisch, Gesprache verstummen und die Zeit steht
(auch fiir die Eiligen) fiir einen Moment still. Genuss und Gemeinschaft sind jetzt alles, worum
es geht. Ist das nicht eine wunderbare Sache?

Ob nun »wos Gouds« oder »wos Glaans« - was Genuss auf Frankisch alles bedeuten kann, wird
unser sehr personlicher Blick auf die frankische Kiiche ganz sicher nicht umfassend beantworten
konnen. Wer eine Antwort sucht, muss sich auf Reisen begeben: nach Mainfranken, in die Fran-
kische Schweiz, nach Mittelfranken, ins Fichtelgebirge oder in die Oberpfalz. Jeder Landstrich
wird besondere Rezepturen und Spezialitdten fiir seinen Gast bereithalten, nicht selten finden sich
schon von einem Ort zum anderen neue Gerichte und Zubereitungsweisen. Und wo lieen sich
diese Gaumenfreuden besser erkunden und genieflen als in den Gaststuben und Wirtshausern? Zu
einer Entdeckungsreise in die bodenstandige, vielféltige und traditionsreiche frankische Genuss-
kiche aber, wie wir sie in unserem Gasthaus jeden Tag aufs Neue erproben, soll das Buch einladen.

Denn am Ende unterscheidet sich das Kochen im Wirtshaus gar nicht so sehr vom Kochen zu
Hause und muss auch nicht au3erordentlich kompliziert sein: Es braucht nur Hingabe, gute
Zutaten, etwas MuB3e und die Freude daran, die Géste am Tisch zu verwdhnen. Viel Vergnigen
dabei, es ist Zeit zu genieflen!






Zum Auftakt:

Frikiligpen

Mit dem Schafkopf-Stammtisch beginnt der Sonntagmorgen in unserem Wirtshaus.
Hungrig sind die Manner meist noch nicht so sehr, aber der Durst ist schon da - Zeit fiir
den klassischen Friihschoppen! Bald dringen zu uns in die Kiiche die vertrauten Gerausche:
Die Karten klatschen auf die Holztische, man ruft sich: »Ich did spieln«, oder (wenn das
Gliick nicht gleich hold ist): »Weider« zu, das Kleingeld klimpert und dazwischen schallt
immer wieder herzhaftes Lachen. Schén ist das zu héren, wahrend in der Kiiche allmahlich
die Kniedla zum Garziehen ins grof3e Becken gegeben werden und den Sof3en der letzte
Schliff verpasst wird. Die unhintergehbare innere Uhr schickt uns zwischendurch bei den
Maénnern vorbei, just, wenn die Glaser leer geworden sind ... Und zu vorgeriickter Stunde,
wenn es auf zwdlf zugeht, liberkommt den einen oder anderen doch der Appetit, man-
cher freut sich auf die guten Speisen zu Hause. Vielleicht bleibt man aber doch gleich zum
Mittagstisch? Ganz egal jedoch, ob im Wirtshaus oder zu Hause, ob Sonntag oder Werk-
tag, ein flottes Friihstiick oder der geniisslich ausgedehnte Brunch: Nichts geht lber die
richtige Starkung zum Auftakt des Tages oder die passende Ouvertiire eines Mends.
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Schinkenbrot mit Eieiei

Fiir 4 Personen

) 4 EL Olivendl 1 kleine Zwiebel
4 S;Zr?sriihmben Holz- 30 g Butter 200 g frischer Blattspinat
8 Scheiben geriucherter 2 kleine rote Zwiebeln 259 Butter
Schinken 1EL Estragon S50 ml Gemisebrihe
4 Scheiben Bacon 1EL Apfelessig Abrieb von ' Bio-Zitrone
4-8 Eier 1EL flussiger Honig 1 Prise frisch geriebene
Pflanzendl zum Anbraten 100 g Mayonnaise Muskatnuss
1 Bund Schnittlauch Salz Salz
schwarzer Pfeffer aus schwarzer Pfeffer aus
der Mihle der Miihle

Fir die Zwiebelmayonnaise die roten Zwiebeln schéalen und fein schneiden. Olivendl und Butter
erhitzen und die Zwiebelwirfel darin glasig diinsten, Estragon zufligen, handwarm abkihlen
lassen. Anschlieend mit den restlichen Zutaten vermengen, mit dem Plrierstab fein mixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Flr den Spinat die Zwiebel schalen und fein schneiden. Den Spinat waschen, abtropfen lassen,
von den groben Stielen befreien, grob hacken. Die Butter schmelzen, Zwiebeln darin glasig
diinsten. Den Spinat zugeben, kurz anschwitzen, bei Bedarf etwas Briihe angie3en, mit Deckel
fir ein paar Minuten weich garen. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle, Zitronenabrieb und Muskat
abschmecken.

Schwarzbrot toasten. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, Bacon knusprig braten, warm stellen.
In derselben Pfanne die Eier braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

Das Brot auf Tellern oder - rustikaler - auf Holzbrettern anrichten. Mit Zwiebelmayonnaise
bestreichen, Blattspinat darauf verteilen. Zunachst mit dem Schinken belegen, die Eier darauf
geben. Darauf den knusprigen Bacon geben und mit den Schnittlauchréllchen bestreuen.
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Landbrot mit Walnuss-
Champignon-Aufstrich und
Kiirbis-Aufstrich

Fiir 4 Personen

4 grol3e Scheiben frisches
Holzofenbrot

250 g Champignons
1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3EL Olivendl zum Braten
125g Walntsse

1 kleiner Bund Petersilie
1EL Mandelmus

1EL Hefeflocken

1EL Sojasofle

2TL Zitronensaft

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Fir den Walnuss-Champignon-Aufstrich die Pilze putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
ebenfalls schilen und fein schneiden. Das Ol in einer groRen
Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze glasig anbraten. In einer zweiten Pfanne Ol erhitzen und
die Champignons kurz sehr heif3 anbraten, bis die Pilze schon
gebraunt sind. Beiseitestellen und abkihlen lassen.

Die Walnisse grob hacken und in einer trockenen Pfanne bei
moderater Hitze rosten, bis sie duften und gebraunt sind.
Die Petersilie waschen und trocken tupfen und von den dicken
Stielenden befreien. Einige Blattchen zum Garnieren beiseite-
legen, den Rest ebenfalls grob hacken.

Champignons, Walnisse und die restlichen Zutaten in einen
Standmixer geben und fein piirieren. Mit Sojasof3e, Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Friihschoppen ‘ 13




300 g Hokkaido-Kirbis

1Zwiebel

70 g Cashew-Kerne

3 EL Olivenal

2TL Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

Blattchen von 1 Zweig
Thymian

2 EL (veganer) Frischkdse

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss

Salz

schwarzer Pfeffer aus der
Mihle

2 EL Kirbiskerne, gerostet

Fir den Kirbis-Aufstrich den Hokkaido-Kiirbis waschen und
halbieren. Das Fruchtfleisch und die Kerne auslésen, den
Kirbis in Streifen schneiden. Die Zwiebel schalen und in Ringe
schneiden. Kiirbis und Zwiebel mit dem Olivendl mischen,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
180 °C) fur etwa 25 Minuten brédunen und weich garen. An-
schlieBend abkiihlen lassen.

Das Gemiise mit Zitronensaft, Knoblauch und Thymian in ei-
nen Standmixer geben und fein plrieren. Den Frischkase nach
Geschmack unterriihren und mit Muskatnuss, Salz, Pfeffer
und ggf. noch etwas Zitronensaft abschmecken.

Zum Servieren die Brotscheiben halbieren, kurz in den Ofen
geben oder im Toaster anrosten, jeweils eine Halfte mit Wal-
nuss-Champignon und die andere mit dem Kiirbis-Aufstrich
bestreichen, mit Petersilie und Kiirbiskernen garnieren.
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Deftiges Kartoffel-Omelett
mit Paprikagemiise

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln
1 gelbe Paprikaschote
1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

1 Chilischote (mild oder
scharf, je nach Geschmack)

1EL Pflanzendl

1TL Rohrohrzucker

1TL Tomatenmark

250 g geschalte Tomaten
%TL Kreuzkimmel

% TL Galgantpulver
Abrieb von ' Bio-Zitrone
Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Fir das Gemiise die Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Pap-
rikaschoten und Chilischote waschen, von den Kernen be-
freien und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne das Ol
erhitzen, die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze weich dinsten.
Paprikastreifen und Chilischote dazugeben, Zucker uber das
Gemiise streuen und unter Rihren karamellisieren lassen.
Tomatenmark zugeben und anrdsten. Die geschalten Tomaten
und die Gewiirze zufligen, umrithren und das Paprikagemise
mit geschlossenem Deckel und bei milder Hitze in etwa 10 Mi-
nuten gar werden lassen. Gegen Ende den Zitronenabrieb
dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Friihschoppen




300 g junge Kartoffeln
2-3EL Pflanzendl

1 rote Zwiebel

1 Frihlingszwiebel

4 Eier

Salz

schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

frisch geriebene Muskatnuss

3 Stangel Blattpetersilie

Sauerrahm

Kartoffeln in ausreichend Salzwasser mit Schale bissfest
kochen, abgiel3en und etwas abkiihlen lassen, schélen und in
Scheiben schneiden. Zwiebel fein wiirfeln, Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Kartoffelscheiben dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer Hitze
goldbraun anbraten. Die in feine Scheiben geschnittene Friih-
lingszwiebel mit in die Pfanne geben.

Eier verquirlen, mit Salz, Muskatnuss und Pfeffer wiirzen.
Die Halfte der Kartoffeln aus der Pfanne nehmen und bei-
seitestellen. Die verbliebenen Kartoffeln mit der Halfte der
Eimischung libergieflen, stocken lassen und fiir 2 Minuten
anbraten. Vorsichtig wenden und nochmals fir 2 Minuten
ausbacken. Warmstellen. Mit der zweiten Portion Kartoffeln
und Ei ebenso verfahren.

Die Omeletts auf Tellern anrichten und mit dem Gemduse fil-
len. Nach Belieben mit frisch gehackter Petersilie bestreuen
und mit einem Klecks Sauerrahm servieren.
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