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Berggasthof Hotzelein

Regensberg

Unibersehbar steht der idyllische Berggasthof auf einem 500 m hohen Felsvorsprung.
Die Expansionslust des GrolSvaters verhalf dem Familienbetrieb zu seiner imposanten
Grofe. Seit 1959 wurde der einstige Bauernhof der Familie Hotzelein stetig erweitert,
heute findet der Gast nicht nur eine gemtliche und holzvertafelte Gaststube vor, son-
dern auch einen Sommergarten mit dberdachter Panoramaterrasse.

Hotzeleins Frihlingsmend

Feldsalat mit Kartoffeldressing und frankischem Saltimbocca (s. 54)
Rosa gebratene Entenbrust mit glasierten Maronen und Kartoffelnudeln (s. 6s)

Bratapfelparfait mit Vanillegrielsknodeln (s. 105)

Der Inhaber Georg Hotzelein lasst seinen Blick
Uber die weite Landschaft schweifen, vor ihm
liegt das Daérfchen Maigisch, bei gutem Wetter
reicht die Sicht bis nach Forchheim. An Sonntagen
findet der Wanderer hier kaum ein freies Platz-
chen, denn auch das Kaffeetrinken hat hier Kult-
charakter. Neben den frischen Kuchen und Torten
gibt es eine gigantische Ausgabe des Windbeu-
tels: Urspringlich durch einen kleinen Backunfall
entstanden, sind heute die »Sprichbeutel« von
der Karte nicht mehr wegzudenken. Serviert wer-
den sie mit Sahne, frischem Obst der Saison und
Vanilleeis. Auch der Wechsel in der Kiche wird
daran nichts andern, denn nun kocht schon die
3. Generation. Sohn Florian Hotzelein lernte zu-
nachst die Sterne-Kiche im Sden Deutschlands
kennen und verbindet nun rustikale frankische
Kiche mit individuellen Geschmackskreationen.
Spezialisiert sind die Hotzeleins vor allem auf
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Wild: »Das lauft direkt vor der Haustur, die Jager
liefern das Wild bei uns ab, nur auf Bestellung
geht halt nichts.« Neben den klassischen Wild-
gerichten wie geschmorter Wildhasenkeule mit
KloR und Blaukraut gibt es auch die berihmten
Rehbratwirste. Hausmacher Spezialitdten wie
Zwetschgenbames oder Sulze stellen die Hotze-
leins noch selbst her. Sogar eine eigene Weinsor-
te, die dem Sherry dhnelt, findet sich hier auf der
Karte: In Wirzburg wird der »Warry« extra fir den
Gasthof geerntet und gekeltert. Florian Hotzelein
macht es jedoch noch mehr Spals, wenn er aus
Lebensmitteln Kunstwerke schaffen kann. So fin-
det regelmaRig eine »Weinprobe fur Geniel3er«
statt, zu der er ein 7-Gange-Men( kreiert. Neben
Spanferkelravioli oder Panna Cotta mit karameli-
sierten HaselnUssen gibt es dann auch Weincre-
mesuppe oder geschmorte Rinderbdckchen - so
richtig zum Geniefsen eben.
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Feldsalat mit Kartoffeldressing
und frankischem Saltimbocca

»Was dem Italiener Bresaola und dem Schweizer das Bundner Fleisch,

ist dem Bamberger der Zwetschgenbames. Hauchdinn aufgeschnitten schmeckt
das gesalzene und getrocknete Fleisch aus der Rinderkeule als »Carpaccios

oder veredelt diese frankische Variante der Saltimbocca.«

Zutaten

50g Kartoffeln (mehlig kochend)
20g Speck oder Speckschwarte
200ml Rinderbrihe
3 EL WeiBweinessig
4 EL Ol
Salz, Pfeffer
Muskatnuss (frisch gerieben)
1009 Feldsalat
4 Stiele Majoran
3009 Schweinefilet

20g Zwetschgenbames
(12 dunne Scheiben)

Ol zum Anbraten

Angaben fUr 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad &

]

Fir das Dressing die Kartoffeln schalen, waschen und in Wirfel schneiden. Mit
dem Speck und der Brihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und bei
mittlerer Hitze etwa 15 Min. weich kochen. Den Speck herausnehmen, die
Kartoffeln in der Briihe mit dem Stabmixer fein purieren. Essig und Ol unter-
rihren und das Dressing mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den
Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern.

Den Majoran waschen, trocken tupfen und die Blatter abzupfen. Das Schweine-
filet in 12 dunne Scheiben schneiden. Einzeln unter Frischhaltefolie mit der
flachen Seite des Fleischklopfers vorsichtig flach klopfen. Von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filetscheiben mit Majoran bestreuen, jeweils
1 Scheibe 7wetschgenbames darauflegen und leicht andricken.

Ol in zwei groen Pfannen erhitzen und die Saltimbocca darin bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa 3 Min. braten. Den Feldsalat in einer Schissel mit
dem Dressing mischen und auf vier Teller verteilen. Die frankischen Saltim-
bocca darauf anrichten und sofort servieren.

Kichengeheimnisse
Feldsalat ist ein typischer Herbst- und Wintersalat. Eine
knackige Variante fur Winter und Fruhling ist Postelein,
auch als Winter-Portulak bekannt. Fir den Sommer
eignen sich Rucola oder Romana-Salatherzen.

Florian Hotzelein
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Rosa gebratene Entenbrust
mit glasierten Maronen und Kartoffelnudeln

GenielSen a la carte: Wem es gelingt, die Entenbrust auf den Punkt zu garen,
der darf sich im Zusammenspiel mit Maronen und Kartoffelnudeln
auf einen echten Gaumenschmaus freuen.

1 Fir die Kartoffelnudeln die Kartoffeln pellen und durch die Kartoffelpresse in
eine Schissel driicken. Mit Mehl, Eigelben, Salz und 1 Prise Muskatnuss zu ei-
nem Teig verkneten. Vom Teig mehrere Rollen formen. Diese in kleine Stiicke
schneiden und zwischen den bemehlten Handen zu etwa fingerdicken Nudeln
rollen. Die Kartoffelnudeln etwa 6 Min. in reichlich kochendem Salzwasser
garen. In ein Sieb abgielen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

2 Den Backofen auf 175°C vorheizen. Karotten, Sellerie und die Zwiebel schalen
und in grobe Wurfel schneiden. Die Orange so grof3zligig schalen, dass auch
die weilse Haut mitentfernt wird. In Wirfel schneiden und die Kerne entfer-
nen. Die Entenbriste waschen und mit Kichenpapier trocken tupfen. Die Haut
gitterformig einritzen und die Entenbriste mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zutaten fiir die Kartoffelnudeln 3 Die Entenbriste mit der Hautseite nach unten in eine grofe Pfanne legen, er-
5009 Kartoffeln (mefiig kochend) hitzen und ohne Fett etwa 6 Min. braten. Wenden und weitere 4 Min. braten,
100g Mehl dann auf den mit Alufolie ausgelegten Rost legen und im Backofen auf der

2 Eigelb mittleren Schiene etwa 20 Min. rosa garen.
Salz
Muskatnuss (fisch gerieben) 4 Inzwischen etwas Entenfett abgiefsen. Die Zwiebelwirfel im verbliebenen Fett
309 Butter anbraten, das restliche Gemuse hinzufigen und mitbraten, bis es leicht ge-

braunt ist. Die Orange dazugeben, mit dem Fond abloschen und bei schwacher

Fir die Entenbrust . . .
. ’ Hitze etwa 15 Min. kocheln lassen.

2 Karotten
2009 Knollensellerie 5 Fur die Maronen den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze hellbraun kara-
1 Zwiebel mellisieren lassen. Die Maronen dazugeben und alles mit dem Wein abléschen.
1 Orange Etwa 10 Min. sirupartig einkochen lassen.
4 Entenbriiste (2220 g)
Salz, Pfeffer 6 Den Backofen ausstellen und die Entenbriste bei gedffneter Tar ruhen lassen.
% | Enten- oder Gefligelfond Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die

Butter in einer grolSen Pfanne erhitzen und die Kartoffelnudeln darin bei mitt-
lerer Hitze rundherum goldbraun braten. Die Entenbrust in Scheiben schnei-
den. Kartoffelnudeln und Sauce nebeneinander auf vier Teller verteilen, die
Entenbrust auf der Sauce anrichten. Dazu die glasierten Maronen reichen.

Fir die Maronen

509 Zucker
2009 geschalte Maronen

300ml trockener Rotwein
(z.B. Spatburgunder oder Domina)

Angaben fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 80 Minuten
Schwierigkeitsgrad & & & 68
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Bratapfelparfait mit VanillegrielSknddel

Wenn weihnachtlich gewUrztes Parfait auf im War
wird Fans von kreativen und aromatischen

Fir das Bratapfelparfait den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Mandeln in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun anrosten. Die Apfel vierteln, schalen,
die Kerngehause entfernen und die Viertel klein schneiden. Marzipan in War-
fel schneiden. Mandeln, Apfelstiicke, Marzipan und Rosinen in einer Schissel
mit Rum, Apfelsaft und etwas Zimt mischen. Die Mischung auf ein grol3es
Stick Alufolie geben. Gut verschlieBen und auf dem Rost im Backofen auf der
mittleren Schiene etwa 20 Min. garen.

Das Folienpackchen aus dem Ofen nehmen, den Inhalt zuriick in die Schissel
geben und mit dem Stabmixer fein pirieren. Beiseitestellen und etwas abkih-
len lassen. Inzwischen ein Wasserbad vorbereiten. Dafir 5 cm hoch Wasser
in einen hohen Topf geben und aufkochen. Die Eigelbe in einer zum Topf
passenden Rihrschissel aus Metall oder Glas mit dem Handrihrgerdt leicht
aufschlagen. Nach und nach den Zucker dazurieseln lassen. Die Schussel auf
den Topf setzen, dabei darf der Boden das Wasser nicht beriihren. Die Eigelb-
masse Uber dem heifsen Wasserbad 6 bis 8 Min. sehr cremig aufschlagen. Die
Bratapfelmasse unterheben und die Mischung zugedeckt kihl stellen.

Sobald die Bratapfelcreme vollstandig ausgekihlt ist, die Sahne steif schlagen
und unterheben. Die Parfaitmasse in Portionsférmchen fillen und mind. 4 Std.
im Tiefkuhlfach gefrieren lassen.

Fur die GrieRknodel die Milch mit der Vanilleschote aufkochen. Die Vanille-
schote herausnehmen, mit einem spitzen Messer aufschlitzen, das Mark her-
auskratzen und mit 40 g Zucker und der Butter zurick in die Milch geben. Die
Milch erneut aufkochen und den Griefs unter Ruhren einrieseln lassen. Einige
Minuten unter Rihren kécheln lassen, vom Herd nehmen und etwas abkihlen
lassen. Das Ei unterrihren und die Masse kihl stellen.

In einem Topf den restlichen Zucker karamellisieren lassen, mit dem Oran-
gensaft abléschen und kdcheln lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat, dann
die Gewdrze hinzufigen. Aus dem Teig mit feuchten Handen kleine Knédel
formen, in den Sud geben und 10 bis 15 Min. im leicht siedenden Wasser gar
ziehen lassen. Die Knodel mit einem Schaumloffel aus dem Sud nehmen, kurz
abtropfen lassen und mit dem Parfait auf Tellern anrichten.

105

Heils und kalt gesellt sich gern:
zsud gegarte Griefsknodel trifft,
Desserts ganz warm ums Herz.

Kuchentipp

»Die GrieBknodel schmecken beson
ders qut, wenn man sie vor dem Ser
vieren in suBen Broseln walzt. Dazu

einfach eine Handvoll Semmelbrose
mit etwas Butter, Zucker und einer
Prise Zimt in einer Pfanne hellbraun

und knusprig anrésten und die Kno
del anschlieSend darin wenden.«

Zutaten fir das Bratapfelparfait

409 gehackte Mandeln
2 séuerliche Apfel (z.8. Boskop)
409 Marzipan
409 Rosinen
2cl brauner Rum
60 ml Apfelsaft
Zimtpulver
4 Eigelb
1009 Zucker
3009 Sahne

Fir die GrieBknddel

Ya | Milch
1 Vanilleschote
1409 Zucker
609 Butter
659 Grie
1E
" | Orangensaft
1 Zimtstange
1 Sternanis
2 Kardamombkapseln

Angaben fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 5 Stunden
Schwierigkeitsgrad & &



Das Juralamm

Landschaftsschutz kann man schmecken
und mit Messer und Gabel geniel3en!

Am besten in einem Landgasthaus in der Frankischen Schweiz. Dort wird er aufgetra-
gen mit dem verfuhrerischen Duft einer Krduterwiese, wobei es der Kunst des Kochs
Uberlassen ist, wie er Rosmarin, Thymian, Oregano, Salbei, Basilikum, Majoran und
Minze verwendet. Zuriickhaltend nattrlich, denn auch das Produkt mochte zeigen,
was in ihm steckt.

Schafer Georg Distler mit Ehefrau Alexandra und Sohn Alexander vor dem Schafstall in Egloffstein. Foto: Michael Wuttke

Es geht um das Juralamm. Es kommt ohne lange
Umwege von den Weidehangen und Magerrasen
der Frankischen Schweiz direkt zu den Vermark-
tern in der Region und in die Gastronomie. Inzwi-
schen ein patentrechtlich geschitztes Marken-
zeichen. 1992 haben sich Herdenschafhalter im
nordlichen Frankenjura zu einem Verein zusam-
mengeschlossen, um eine alte Tradition wieder-
zubeleben - und Landschaftspflege zu betreiben.
Auf alten Ansichtskarten kann man erkennen,
dass die Taler der Frankischen Schweiz weit mehr
von Jurafelsen gerahmt waren als wir das heu-
te kennen. DafUr gibt es eine einfache Erklarung.
Bis vor hundert Jahren, und lange vorher, zogen
viele Schafherden durch die Landschaft. Die land-
liche Ziegenhaltung tat ein Ubriges, um einen Be-
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wuchs der Talhdnge mit BUschen und Wald gar
nicht erst aufkommen zu lassen. Heute sind viele
Felsen wieder im Wald verschwunden. Die einst
typischen Wacholderweiden mit ihrem artenrei-
chen Lebensraum fir viele bedrohte Tiere und
Pflanzen - den stacheligen Nadelbusch lieSen die
gefraltigen Mauler namlich stehen - sind zu einer
Seltenheit geworden.

Ziel ist heute - mit behérdlichem Segen - der
Erhalt der landschaftspragenden und 6kologisch
auRerst wertvollen Mager- und Trockenbiotope
im Naturpark Frankische Schweiz. Und das kann
nur durch die traditionelle Huteschaferei erreicht
werden.

Georg Distler betreibt in Egloffstein eine von
sechs Schafereien der Erzeugergemeinschaft

Die Hange des Walberlas gehoren zu den Weideflachen des Juralammes. Foto: Andreas Niedling

Jura-Lamm. Mit seinen rund 500 Mutterschafen
zieht er von Ende April bis zum Wintereinbruch
durch die ostliche Frankische Schweiz, um sie auf
gepachteten Flursticken weiden zu lassen. Das
sind extensive Flachen und steile Hange, die von
den Bauern nicht zu bewirtschaften sind. Seine
Merino-Landschafe sind robust und widerstands-
fahig. Und keine Kostverdchter! Besonders gerne
rupfen sie an Spitz- und Breitwegerich, Weif3- und
Rotklee, wildem Thymian, Wicken und Nattern-
kopf. Und rund ums Walberla, der Felsenkrone der
Frankischen Schweiz, gibt die Herde ein beliebtes
Fotomotiv ab.

Die artgerechte und natirliche Schafhaltung
stellt die Grundlage fur héchste Fleischqualitat dar.
Juralamm (neben Merino kann es auch das Cobur-
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ger Fuchsschaf sein) ist ganzjahrig zu haben. Viele
Gaststatten bieten es aber nur auf einige Wochen
beschrankt an, und zwar im Frihjahr rund um
Ostern. Was Georg Distler bedauert. Das Fleisch
ist zartrosa, kurzfaserig und hat wenig Fett, »es
hammelt nicht«. Distler vertraut aber darauf, dass
der Gast im Lokal oder der Kunde in der Metzgerei
noch auf den Geschmack kommen und Juralamm
verlangen wird. »Dann sind sie auch bereit, einen
oder zwei Euro mehr zu bezahlen.« Georg Distler,
der auch Vorsitzender der Erzeugergemeinschaft
ist, sieht dabei das Zusammenspiel von regiona-
ler, okologischer Erzeugung, Erhaltung der Kultur-
landschaft und des Tourismus »in gegenseitiger
Abhangigkeit«. [ 4



