w.kommenden Festtage zum Ende  mj Ricksicht q,f Unvertréglichkeiten

dieses wahplich, ungewohnliche und Lebcnsmittelnllergicn. Kochen jm

]al?res 2020 werfen i e Schattep Einklang mit dey Natur is( fay deshalb
Voraus. Wihrend je €inen 2u Weiliuen. eine Neuentdeckung, sondern gelprt geit
i und Neujahr 8anz traditonel] auf jeher zu seiner Kl’ichenphilusophie
Kartoffelsalat mjt Wiirsichen oder Alblinsen Er bezieht a]je Zutaten ays ey n.'q'heren
mit Spitzle schwaren, suche, andere dje : (
Hernusfordcrung eines raflinierten Festtags-
Meniis, um Familie und Freunde mg)
wieder so richtig zu verwohnen,

Eine Anregung der besonderep, Art dolde ¢in, Aber,
méchte SCHONER g UDWESTEN mit aus den; eigenen Garten oder diverse
Rezeptvorsdﬂéigen des Bio-Spitzenkochs Urgetreide findep
Jirgen Andrugchkeyy tsch aus dem

. N Roman

Im 100 Seelen-Dorf Eschenau bei
auf die Teller der begeic. Vellberg, 15 km von Schwiibisch Hall en.

ferten Giiste. Jeqos seiner Gerichte bictet i fernt, betreibt Jirgen Andruschkewi[sch

Hohenloher Land gel)eg. Als gelernter unverfalschtes, pures Aroma. Mjt scincm ;. Mmitseiner Frau bereits jn funfter
Koch hat Andruschkewitsch eine Grundwissen und dem Drang, Neues 7y " Genaratien dos Restaurant Ros e. Seit
Klassische Lautbahn mj Stationen im Ccroroben, Altes wicde, aulleben zu lassey - 1987 fiihren sie den | andgasthof, .y
Schwarmald, in Py eleh und in Westfa- g Einflitsse aue allor Heprer, Landermu - dessan ki narischen und skologischan
len durchlaufen_ hevor or sich susaimmern einzubauen, hat er cich ausschlicRlich dar Anlicgen zdhit, dasg ausschlieRlich auf
mit seiner Fran selbstindig machia. geuuwssielehen und gesunden Kiiche aus ¢ den Tisch kommt, was in Hohenlohe

Lr Kocht aug Uberzeugung schon frischen Zutaten verschrieben. ;. erzeugt wird,
immer so, wie es dem heutigen Trend Sein Restaurant , ROSE* Uberzeugt die -
»Clean Eating* entspricht; Vollwertig und Giiste auch mit einen umfangreichen

Nachhaltigkeitskonzept: Qualitiit, Regio-
nalitdt sowie Okologische Erzeugnisse,
aber auch Handwerk und Tierwoh]
stehen ganz oben auf dey Agenda. Eine
Besonderheit dabej jst dje Ganztierver-
wertung: In der ,ROSE“ werden
moglichst alle Teile der Tiere genutzt.
»Unser Fleisch beziehen Wir zu ca, 80
Prozent als ganze Tiere, direkt von den

Erzeugern. Das sind meist Kleinbetreibe, . Bioland-Restaurant »Rose“
die alte Nutztierrassen halten und : Familie Andruschkewitsch
pflegen. Uns liegt am Herzen, dasg alle © OrtsstraRe 13
Tiere ein schones Leben hatten. Ein . 74541 Vellberg-Eschenay

Die Bio-Spitzenksche setzen ausschlieRlich guter Umgang mit der Umwelt sollte © Tel+49 7907 2294

okologisch erzeugte Lebensmitte ein. selbstverstindlich seip. 3 Www.eschenau-rose.de
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Beignets:

-125 g Dinkelvollkornmehl

-1 Pdckchen Backpulver

-100 ml Mineralwasser mit Kohlensiure
-1EL Olivenal

- 250 g Hokkaidokiirbis

- Meersalz

- weiler Pfeffer aus der Miihle

- Erdnussol zum Ausbacken

Schwarzwurzeln:

- 400 g Schwarzwurzeln

100 g Zwiebeln

-20 ml Olivenél

- Meersalz

- weiRer Pfeffer aus der Miihle
- 45 g Butter

- V2 Bund glatte Petersilie

1 Dinkelvollkornmehl und Backpulver
mit dem Wasser und dem Olivendl zu
einem dickfliissigen Teig verarbeiten und
eine halbe Stunde ruhen lassen.

2 Den Hokkaidokdirbis griindlich
waschen, Fleisch grob raspeln und mit
einem Rihrléffel in den Teig einarbeiten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Das Ol in einer hohen Pfanne erhitzen.

Mit einem Essloffel Krapfen in das heie
Fett gleiten lassen. In Fett schwimmend
ausbacken, bis die Beignets goldbraune
Farbe Farbe angenommen haben. Mit
einem Schaumlsffel herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Bis
zum Servieren im Backofen warmhalten.

4 Die Zwiebel schilen und in kleine
Wiirfelchen schneiden. Schwarzwurzel
schélen, waschen und in feine Scheiben
schneiden.

5 Zwiebelwdrfelchen in Olivensl
anschwitzen, Schwarzwurzeln dazugeben
und kurz anbraten. Die Hitze reduzieren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
eigenen Saft 10 Min. schmoren lassen.

6 Die Butter unterriihren und nochmals
abschmecken. Zum Schluss mit der fein
gehackten Petersilie vermengen.




MUSKATKURBIS-EIS

IM KOKOSMANTEL MIT
KANDIERTEN SCHLEHEN
Muskatkiirbiseis: Kandierte Schlehen:

-250 ml Kuirbismus (14 Tage vorher zubereiten)
-250 ml Sahne -500 g groRe Schlehen
-8 Eigelbe -350 g Zucker

-90 g Zucker

- 250 g Kokosflocken

- 4 Eiweil

- Erdnussél zum Frittieren

1 Schlehen waschen und entsteinen. Mit dem
Zucker in eine Schiissel schichtweise einsetzen und
24 Std stehen lassen.

2 Auf ein Sieb schiitten und die Fliissigkeit in
einem Topf auffangen.

3 Aufgefangene Flissigkeit aufkochen und tiber
Schlehen gieBen. GefaR verschlieRen. Diesen Vor-
gang zwei Wochen lang wiederholen. Zum Schluss
die Fliissigkeit sirupartig einkochen und iiber die
Schlehen gieRen.

4 Kirbismus mit Sahne aufkochen.

5 Eigelbe mit Zucker tiber dem heiRBen Wasserbad
rm cremig rithren, bis die Masse eine helle Farbe
enommen hat. Kiirbismus-Sahne-Gemisch in

di€ cremige Eigelbmasse riihren.

6 Uber dem Wasserbad warm zur Rose abziehen,
dazu wird die Fliissigkeit unter standiger Bewegung
langsam und gleichm&Rig erhitzt, bis der Tempera-
turbereich der optimalen Bindung und damit die
gewiinschte dicklich-cremige Konsistenz erreicht ist.

7 Erkalten lassen und in der Eismaschine cremig
gefrieren.

8 mit einem Eisportionierer Kugeln formen, diese
in Kokos wélzen und sofort in den Tiefkiihler geben,
fiir 6-7 Std. gefrieren lassen.

9 Frittierfett auf 170° erhitzen. Die Eiskugeln in
Eiweil walzen, mit Kokosflocken panieren, diesen
Vorgang nochmals wiederholen.

].O Diese Kugeln nun in Fett schwimmend fiir
1-2 Minuten ausbacken.

Jirgen Andruschkewitsch
Der Naturkoch

Hddecke Verlag

256 Seiten, € 32,00

ISBN 978-3-7750-0781-8
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Mousse:

120 g Wurzelpetersilie

-200 ml Bio-Gemiisebriihe

-1TL Agar-Agar

-100 ml Sojasahne

- Meersalz

- frisch gemahlener weiRer Pfeffer
- gemahlene Muskatbliite

Carpaccio:

-2 Knollen Chioggia-Bete

- grobes Meersalz, frisch gemahlen
- weiler Pfeffer, frisch gemahlen
-2 cl Holunderbliitenessig

-3 clkalt gepresstes Ol

1 Wurzelpetersilie schilen, waschen und
klein schneiden. Mit der Gemiisebriihe
weichkochen. Danach mixen und durch
ein Sieb streichen.

2 Agar-Agar in die Wurzelpetersilie
einrithren und einmal aufkochen.

3 Sojasahne steif schlagen.

4 Wiirzen und beim Erkalten die Soja-
sahne unterheben und danach kaltstellen.

5 Die Beten schilen, waschen und in
hauchdiinne Scheiben hobeln.

6 Die Scheiben im Dampfgarer oder per
Dinsteinsatz im Kochtopf fur 5 Min. garen.

7 Mit den gegarten Scheiben einen Teller
auslegen, so dass sie leicht tiberlappen.
Mit wenig Salz und Pfeffer bestreuen, den
Essig mit einem Pinsel auftragen, danach
ebenso mit dem Ol verfahren. Zum Schluss
mit einem groRen Loffel die kalten Kugeln
abstechen und aufbringen.
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LEBEN

REHKEULENSTEAK IM PILZ-KRAUTER-KLEID

- 8 kleine Rehkeulensteaks
-1Schweinenetz (Fettnetz)
-160 g Pilze nach Angebot, gemischt
1 groEé Zwiebel,

geschalt und in Wiirfel geschnitten
- Meersalz
-weiler Pfeffer aus der Miihle
-2.cl Cognac
-1Hand Basiskrduter, gehackt
- Rapso6l zum Braten

Schweinenetz (Fettnetz)
30 Min. in kaltes Wasser legen.

1 Die Pilze grob hacken, in einer Pfanne in
Rapsol anbraten, danach auf ein Sieb schiitten.

2 zwiebelwiirfel in Rapsdl glasig anschwitzen,
Pilze kurz mitbraten und mit dem Cognac
abloschen. Die gehackten Krauter dazugeben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Beiseite
stellen und abkuhlen lassen.

3 Das Schweinenetz aus dem Wasser nehmen
und gut ausdrticken, auf dem Tisch auslegen.
In 8 gleichgrofe Teile von 15 x 25 cm schneiden.

4 Rehsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte der Pilzmischung auf dem
Schweinenetz verteilen, die Steaks auflegen A
und mit den restlichen Pilzen belegen und

das Netz dicht einschlagen.

5 In einer Pfanne Rapsdl erhitzen, darin die
Steaks 3-4 Min. von beiden Seiten anbraten.

Als Beilage passen z.B. glasierte Kartoffeln
und Apfel-Rotkraut




