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MIt BIO-Spitzenkoch九rgen Andruschkewitsch am Herd

Von l用Vveissbrod - Rezepte塙n Andruschkewitsch

Voraus wthrend dic emen z噂品1aCh_

leIl und Neujahr ganz tradjtone帰uf

Karto軸at mjt噂stchen oder A上bI上nsen

Init SpatzIe schwdren, Suchen andere dje

Heraしrsforderung eincs I affinterten Festtags-

Me血s, umFam出○…」 ○　　○’Y⊥叫S・ um Famj]je und Freunde maI

Wleder so richtjg zu verwchnen,

Ejne Anregung der besonderen AI.t

mbchte scHONER sUDWESTEN mjt

Re争Ors哩的des Bi○○Spjfzenk。。hs

J。ngen Andruschkewitsch aus dem

Hohen亙or Lunu geDen. A」s ge]ernter

Koch hat AndruschkewltSCh eine

地雨Che L抽h nlj亡S亡a亡ioneIl jm

Schw柵唖n r`|串⊥cn und in Westfa_

len durch」aufen売vbr er晶LusammeI]

mit seiner Frau qeIbst卦ndi帥d。lle

Er Kocht aus Uberzeugung schon
immer so’wie es dem heutigen Thend

Clean Eatingく・ entspricht間置lwertig und

“⊂「。、“n ‘la此J弛s seiner Geri⊂ht:竜“

unVerfalschtes’Pures Aroma・ Mit seincm

Grundwissen und dem Drang) Ne噂zu

Cr両町Alき〇品」c⊥ duneめe皿zu Iassen

und軸sse a剛h H。rrcn I‘為lldcr mlt

elnZubauen・ hat er Qich aus6ChricnIjし帖h

5C11ubDltlcnen und gesunden Kdehe aus
frischen zutaten verschrieben.

Sein Restaurant ”ROSE“ 。berzeugt die

G為ste auch mit elnem umfangreichen

Nachhaltigkeitskonzept: QuaIitatRegio-

na曲sowie 6koIogische Erzeugnisse,

aber auch Handwerk und Tierwohl

Stehen ganz oben aufder Agenda. Eine

Besonderheit dabei ist dle Ganztierver_

Wertung: In der ”ROSE(・ werden

m6glichst alIe Tede der Tiere genutzt.

”Unser Fleisch beziehen wir zu ca. 80

Prozent aIs ganze Tiere’direkt von den

Erzeugern. Das sind meist Kleinbetreibe,

die a]te Nutztierrassen haIten und

Pflegen. uns liegt am Herzen, dass alle
「「l.

mlt R。cksicht auf unvertraghehkeiten

und Lebensmitte叫glen. Koche重l jm

E哩堰mjでd曾r Natu〇両唖n desha」b

蕊謀議憩Ort se重t
Er bezieht aIIe zutaten aus der naneren

Umgebu重lg und lSt 2udem ein ausgewiese-

ner Fachmann缶essbare wlidpflanzen.

So fllelen ln selne ku上重narlSchen Kreat具Onen

beispje」sweise auc皿-畦h ode「 suβ_

doIde eIn. Aber auch a」te Gem庇sorten

au6 dc111壇enen Garten oder diverse

Urgetrejde finden aufdie T。ler der begeiQ〇

十〇再。nG批し⊂.丁日出岬で。○∴(∽( . , -

oko-og-SCherzeugteしeb。nsm-tt。,e,n s。1b蒜諾enhatten Eln
Die Bio-Sp-tZenk6che setzen ausschlieBlich guter umgang mlt der umwelt sollte

う2

‾‾‾’、i’レUIi亡SCne[∂ub封

剛弱15kmvon schw兆ch HaIIent-

fernL betrejbtJu「gen Andruschkewitsch

mjt sejne「 Frau be「eits暗面er

Gand刷en Jo⊃穴csldu「ant Rose. Selt

1987帥en sie den L⊃ndgasth。f ∠u

dessen kulinarischen und 6koIo軸en

^nl-CgC「一Za冊・ dass ausschl;e ttch auf

den Tisch kommt’Was jn Hohenlohe

erZeugt wi「d.

Bioiand・Restaurant ”Rose・・

Familie Andruschkewitsch

OrtsstraBe 13

74541 Vellbe「g-Eschenau

田十49 7907之294

WWW.eschenau -rOSe.de
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KURB音S-BEIGNE丁S AUF GEBRA丁ENEM SCHWARZWURZELGEMOsE

B的neきs:

. 125g DinkeIvo=kommehl

. 1 P着Ckchen Backpuiver

. 1OO mi Mineralwasse「 mit Kohlens登u「e

.1 ELOiiven6I

.25O g Hokkaidok鉦bis

. Meersaiz

.weiBer Pfe簡e「 ausder Miihie

. Erdnuss引zum Ausbacken

Sch WaIZWuIZeIm

. 4OO g Schwarzwurzein

. 1OO g Zwiebein

.2O mi Oliven6I

. Meersalz

. weiBer Pfeffer aus der Miihle

. 45 g Butte「

. % Bund giatte Peters掴e

1 Dinkeivoilko「nmehi und Ba.kpuIv。,

mitdemWasser und dem Oiiven6i zu

einem dick皿ssigen Teig verarbeiten und

ei[e halbe Stunde ruhen lassen.

2 D。n H。kk。id。ku。bis g。undIich

WaSChen’FIeisch grob raspein und mit

einem RuhrI6ffd in den leig einarbeiten.

Mit Saiz und Pfefferwurzen.

3 D。SOi in。in。.h。h。n Pfann。。.hitz。n.

Mit einem EssleffeI Krapfen in das heiβe

Fett gleiten iassen. 1n Fett schwimmend

ausbacken, bis die Beignets goIdbraune

Fa「be Farbe angenommen haben. Mit

einem Schaum16怖ei herausnehmen und

auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Bis

Zum §ervieren im Backofen warmhaIten.

4 DieZwi。b。I schatn und in ki。ine

W師felchen schneiden. Schwarzwu「zei

SChalen, WaSChen und in feine Scheiben

5 zwi。b。iwu「fei.h。n in Oliv。∩6i

anschwitzen′ Schwarzwurzeln dazugeben

und kurz anbraten. Die Hitze 「eduzie「en,

mitSalz und Pfefferwurzen und im

eigenen SaftlOMin. schmoren lassen.

6 Di。 B。tt。.unt。両h.。n …d n。.hmais

abschmecken. zum schiuss mit derfein

gehackten Petersiiie ve「mengen.



MUSKA丁KURBIS"EIS

IM KOKOSMANTEL MIT

KAND音ERTEN SCHLEHEN

M uskatkIjrbiseis:　　K0n dierte Sch Iehem

.250 ml K師bismus　(14 7bgevorherzubewhen)

. 25O ml Sahne　　　. 5OO g grOBe Schiehen

‘ 8 EigeIbe　　　　. 35O g Zucker

.9OgZucke「

. 25O g Kokos¶o⊂ken

.4 EiweiB

・ Erdnuss6l zum F「ittieren

1 s.hl。hen was。h。n und 。.tSt。in。n.Mitd。m

Zucke「 in eine SchusseI schichtweise einsetzen und

2 Aufein Siebs。hutt。. 。nd di。 Flussigk。it in

einem Topf auffangen.

3 Aufgcrfengene Fiussigk。it auflc。.h。n und ub。.

Schiehen gieBen. Ge筒β ve「schIieBen. Diesen Vor-

gang zwei Wochen lang wiederhoien. Zum Schiu§S

die帥ssigkeit sirupartig einkochen und uber die

Schlehen gieβen.

4 K。.bismus mitSahn。aufk。Ch。∩.

Eigelbe mit Zucker uberdem heiβen wasserbad

「m cremigruh「en, bisdieMasseeine helIe Farbe

enommen hat. Kurbismus-Sahne-Gemisch in

Cremige Eigelbmasse 「uhren.

6 0be.d。mWass。rb。dwa「m Z.. R。S。abzi。hen,

dazu wird die Fiussigkeit unte「 standige「 Bewegung

Iangsam und gieichmaBig erhitzt, bis derTempera-

turbereich deroptimalen Bindung und damitdie

gewunschte dickiich-Cremige Konsistenz erreicht ist.

7 Erkalten iassen und in der Eismas。hin。叩mig

gefrieren.

8 Mit einem Eisporti。ni。.e. Kugeln fo.m。n, di。Se

in Kokos walzen und sofo「t in den Tieflくuhier geben,

fur 6-7 Std. gef「ieren iassen.

9 F「ittierfett auf,7。。 。「hitzen. Di。 EiSkug。In in

EiweiB walzen, mit Kokos[ocken panieren, diesen

Vorgang nochmais wiederhoien.

10 Di。S。 K。geln nun in F。ttS.hwimm。ndf。.

l-2 Minuten ausbacken.



WURZE」PETERS音し1ENMOUSSEAUF BUNTEM BETE-CARPACCIO

川ousseこ

. 12O g Wu「zeipetersilie

. 2OO ml Bio-Gemしisebruhe

. 1 TL Agar-Agar

. 1OO ml Sojasahne

. Meersaiz

. frisch gemahiener weiBe「 Pfeffer

. gemahiene Muikatblute

CaIpaCCio:

. 2 Knoilen Chioggia-Bete

. grobes MeersaIz, frisch gemahlen

. weiBer Pfeffer; frisch gemahien

.2 Ci Hoiunder航tenessig

・ 3 CI kaltgepresstes Ol

34

1 wurzeipet。.Sili。 SChaien, WaS.hen und

kiein schneiden. Mit der Gemusebri]he

Weichkochen. Danach mixen und durch

2 Agar-Aga. in di。 W..z。匝,Silie

einruh「en und einmai au[くOChen.

3 sojasahne st。ifs。hl。g。n.

4 wurzen und beim E「kalten dieSoja-

Sahneunterheben und danach kaitsteIien.

5 Die B。t。n SChalen, WaSCh。n und in

hauchdume scheiben hobein.

6 DieScheiben im Dampfgareroderpe「

D加steinsatz im Kochtopffur 5 Min. garen.

7 Mitd。. g。ga「t。n S.heiben 。in。n -r柚

auslegen’SO dass sie leicht uber-appen.

Mit we=ig Salz und Pfeffer best「euen, den

Essig mit einem Pinsei auftragen, danach

ebenso mitdem Ol ve「fahren.zum schius§

mit einem groBen L6ffeI die kalten Kugein

abstechen und auf萌=gen.
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REHKEULENSTEAK IM PILZ-KRAUTER“KしEID

. 8 kIeine Rehkeulensteaks

. 1 Schweinenetz (Fettnetz)

. 16o g Pilze nach Angebot, gemischt

. 1 g「Oke Zwiebel,

geschaIt und in W据el geschnitten

. MeersaIz

. weiβer Pfe仔er aus der Miihle

.2CI Cognac

. 1 Hand Basiskr紬ter, gehackt

. Raps6l zum Braten

Schweinenetz (Fettnetz)

3O Min. in kaltes Wasse「 iegen.

l Di。 Pikeg,。b hacken, in eine「 Pfanne in

Raps6l anbraten, danach aufein Sieb schutten.

2 zwiebeIwt]rfe。n Raps61 gIasig anschwitzen,

Piize kurz mitbraten und mitdem Cognac

abi6schen. Die gehackten Kranter dazugeben

und mit Saiz und Pfeffer abschmecken. Beiseite

steilen und abkuhlen lassen.

3 Das S.hw。in。n。tZa。Sd。m W。SS。.n。hm。n

und gut ausd「ucken, aufdem Tisch ausiegen.

In 8 gleichgroβeTeilevon 15 × 25Cm SChneiden.

4 R。hsteaks mit Salz und Pfeffe。W。「zen.

Die Halfteder Piizmischungaufdem

Schweinenetz verteilen, die Steaks auflegen

und mitden rest=chen Piizen beiegen und

das Netz dicht einschIagen・

5 in 。in。r Pfann。 Raps6i 。.hitz。n,da.in di。

Steaks 3-4 Min. von beiden Seiten anbraten.

AIs Beilczge passen z.B・ glasieγte Kaγtq術In

und 4〆みRo枕γaut


