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Miinster: Prinzipalmarkt, Studenten, Dom. Richtig. Doch hinter den traditionellen Mauern hat sich tiber die
Jahre eine raffinierte Gastronomie-Szene etabliert, die vielen Metropolen in nichts nachsteht. Es lohnt sich die
Studentenstadt Miinster und ihre Umgebung kulinarisch etwas genauer unter die Lupe zu nehmen.
Gruthaus-Brauer oder Gourmet-Restaurant, Roestbar oder Rotkehlchen, Korn-Brennerei oder Dessert-Café, Brust
oder Keule oder vegan frengeln: Minster deckt den Tisch mit individueller Gastlichkeit und gradlinigem Charme.
Cool urban und total lokal. Miinster hat mehr - fir jeden etwas. Machen Sie sich Ihr eigenes Bild.

Der zweite Genuss-Bildband nach dem erfolgreichen ,Rheingaumen Kitzel".
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MUNSTER

A LA CARTE

von Birgit Kallerhoff



»Es sind die Begegnungen,
die das Leben spannend machen.“

Birgit Kallerhoff
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Um Menschen zu fotografieren, suche ich sie in ihrer gewohnten Umgebung auf, dort, wo sie sich wohlfiihlen.
Diese Stimmung wird spdter auf den Fotos zu sehen sein und jeder Termin ist eine Begegnung, bei der man sich
gemeinsam, zu einem Bild, auf den Weg macht. Ich liebe meinen Beruf.

Eine weitere Leidenschaft fur mich ist der Gaumengenuss. Riechen und schmecken, essen und trinken -
auch das sind jedes Mal spannende Begegnungen, die ebenfalls mit Sorgsamkeit, Respekt und Freude zu
tun haben. Sehr viel Freude!

Die Idee entstand, diese beiden Leidenschaften zusammenzubringen.

VORWORT, Birgit Kallerhoff 04
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: UND WARUM IM MUNSTERLAND?

: Ganz einfach. Munster ist fur mich, in Hamm geboren, ein Stlck Heimat. Ich habe dort fur einige Zeit

: gelebt und vermutlich ist eine kleine Herzkammer dort geblieben. Ich liebe die Stadt und das Umland:

. Die Uberraschende Vielfalt der Landschaft, eine Mischung aus Wiesen, Weiden, Mooren und Waldstucken.
- Die typischen roten Dacher der Gehofte, die immer wieder zwischen den Feldern auftauchen. Die kleinen
. Stadtchen rund um Manster und Munster selbst, die einladen, inspirieren und fordern, ohne anstrengend
¢ zu sein. Der Menschenschlag, so geradlinig und offen, naturlich und unaufgeregt.

.
........................................................................................................

Ich entdeckte die ersten Gastgeber und Inhaber von Manufakturen, die mit Mut und Selbstbewusstsein
Figenes schaffen: wunderbare MenUs und Gerichte, pramierte und einfallsreiche Cocktails, herrliche Torten
und Pralinés, beste Geiste, wundervoll kreatives Bier, und meinen Lieblingskaffee - Das alles mit ehrlichem
Interesse an Produktion und Herkunft prasentiert.

Ich entdeckte, was ich mir erhofft hatte: Herzblut! Menschen, die lieben, was sie tun und genau das tun wollen.

Es kamen immer mehr Tipps fiir weitere Gastgeber und Manufakturen hinzu. Man kennt sich untereinander,
schitzt sich und arbeitet teils zusammen. Aus diesen Begegnungen ergaben sich spannende kulinarische
Momente mit unterschiedlichen Charakteren und vielen leckeren Vergniigungen.

........................................................................................................

........................................................................................................

Der Genuss, die glinzenden Augen derer, die gestalten, das Handwerk, der Wind und das Griin, gastronomische
Wohlfiihloasen — wir haben, so glaube ich, alles, was uns beriihrte, in das Buch hineingepackt.

Gedacht ist es als liebevolle Hommage an meine Mama, die wunderbar kocht, an die heimische Kiiche und den
iiberlieferten Genuss mit neuen kreativen und jungen Einfliissen.

Zur Seite stand mir Monika Mostert-Rath, die mit mir durch das Miinsterland streifte und meine Empfindungen
wunderbar in Worte fasste. Nicole Metzinger gestaltete das Layout mit unglaublich viel Gefiihl und dem
gekonnten Blick fiir das Wesentliche. Und ich danke meiner Familie.

Ich méchte Leser ansprechen, die neugierig sind, hinter die Kulissen schauen méchten und gerne geniefSen
und die wissen, dass gemeinsames Essen und Trinken ein sinnliches Vergniigen sein kann. Die Auswahl der
beschriebenen Orte ist rein subjektiv. Alle vorgestellten Gastgeber eint eine professionelle Gastfreundschaft
und Leidenschaft, welche die Gdste erfahren. Dieser Bildband ist meine personliche Einladung fiir Sie ins
Miinsterland. Kommen Sie mit!
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SPITZNER IM OERSCHEN HOF

Karl-Nikolas Spitzner & Christin Reimering
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Der Morgen in Miinsters StrafSen und auf der Promenade war ereignisreich. Ich hatte viele Geschdfte wieder neu
entdeckt und das pulsierende Leben dieser Stadt genossen. Wenn auch die vielen Radfahrer mich das ein oder an-
dere Mal zur Seite springen lie[Sen, wenn ich mich mit meiner Kamera postieren wollte. In der Konigstrafle wurde
ich dann, wie an einem Faden gezogen, von einem wunderschénen historischen Gebdude angelockt. Der Oersche

Hof, ein barocker Backsteinbau von 1748, zwischen den modernen Neubauten ein baukulturelles Highlight.

Neugierig geworden ging ich durch den Torbogen und schaute mich um. Angelockt durch eine offene Tdr,
betrat ich den Eingangsbereich des Restaurants. Ich fuhlte mich sofort wohl. Freundlich, hell und individuell
ist die Einrichtung. Aufmerksam und selbstverstandlich wurde ich willkommen geheif3en, und wie das bei
mir so ist, wenn ich ein Restaurant betrete, Uberkam mich ein Hingerchen.

SPITZNER IM OERSCHEN HOF, Miinster 08




ERSCHEN HOF. Miihster

Es fiel mir schwer mich fiir einen bestimmten Tisch zu entscheiden, denn alle Raume sind einladend.

Das Weiche der weifSen Vorhinge und Rollos, die ausgesuchten Leuchten, die Tischwische, die bequemen Stiihle
korrespondieren wunderbar mit den rustikalen alten Dielenboden und Kaminen, den schwarz/weif$en Boden-
fliesen und Delfter Kacheln. Ein facettenreiches Spiel mit Farben, Formen und Strukturen. Ich liebe Kron-
leuchter, ob antik oder modern. Ausgefallene Bilder und Objekte geben jedem Raum etwas Besonderes, eben
ein geschmackvolles Ambiente fiir Geschdftliches oder Romantisches. Die Kombination aus Alt und Modern
ist wirklich gelungen. Ein Winkel des Ruckzugs mitten in der Innenstadt.

Die Speisekarte am Mittag war klein, fein und vielversprechend. Meine Vorfreude wuchs. Wahrend ich
wartete, kam ich mit Christin Reimering ins Gesprach, die mit Kichenchef Karl-Nikolas Spitzner dieses
Restaurant gemeinsam fuhrt. Beide sind MUnsteraner.

Seit 2013 verwohnen sie hier ihre jungen und jung gebliebenen Gaste. Mit der Marke Heimatfleisch der Spitzner
Foodcompany hat sich Nikolas Spitzner auf artgerechte Haltung (Schweine) speziallisiert. Regional und fair.
Ein kulinarisches Engagement als Bekenntnis zur Heimat. Falls der Fisch und die Muscheln aber mal aus der
Bretagne kommen, sorgen heimische Kartoffeln und Gemuse fur den geschmacklichen Ausgleich.




Ich lernte dann beim Besuch in der Kiiche auch den Meister personlich kennen.

Ein unaufgeregter, zielstrebiger Kiichenchef, fiir den bodenstdndige und aus-
gewogene sowie detailreiche und raffinierte Kreationen keine Gegensitze sind.
Der auf den Wochenmarkt geht und sich kundig macht, Neues entdecken
mochte. Ich spiirte ein Wir-Gefiihl, das wahrscheinlich daher kommt, dass
die komplette Mannschaft ihr Tagwerk mit einem gemeinsamen Friihstiick
beginnt. Ein ernster Mann, dessen Augen aber ldcheln, wenn er sagt:

»Wenn ich fiir Gdste koche, ist das so, als wenn ich das fiir die Familie

und Freunde tue.“

Ich behaupte jetzt einfach mal: Er ist mit Leib und Seele Koch.

SPITZNER IM OERSCHEN HOF, Miinster 12

Karl-Nikolas Spitzner
& Team

Hier ist das Team ein Team.
Wiihrend des Tuns fallen
kaum tiberfliissige Worte.
Westfalen halt.




ein gelungener Auftak §

Marmorierte Terrine
von der Entenstopfleber, Cassis, Lavendel-Rosmarin
Brioche, gerdstet und geeist

4 Personen

Brioche
Vorteig: 150 g Mehl, 150 g Milch, 80 g Zucker, 1 Packchen Hefe
Hauptteig: 600 g Mehl, 60 g Milch,
200g Eigelb (ca. 10 Stuck), 20 g Salz, 200 g Butter,
1EL Rosmarin geschnitten, 20 LavendelblUten

Vorteig: Hefe in lauwarmer Mich auflosen, mit Mehl und Zucker zu

einem Teig verriihren und 1 Stunde abgedeckt stehen lassen.

Hauptteig: Alle Zutaten zusammen verkneten, Vorteig einarbeiten,
in einer Form 1 Stunde gehen lassen, dann in den Ofen.

SPITZNER IM OERSCHEN HOF, Miinster 14

Eis
1L Sahne, 1L Milch, 300g Rosmarin-Lavendel-Brioche,
240 g Zucker, 5004 Eigelb (ca. 25 Stick).

Sahne und Milch eine Nacht mit der Brioche quellen lassen.
Am ndchsten Tag mit Eigelb und Zucker auf einem Wasserbad
aufschlagen. Zur Rose abziehen, passieren und einfrieren.

Cassis Kompott
1kg frische Cassis Beeren, 2509 Zucker,
1/2 L Rotwein, 1/4 L Portwein, etwas Starke zum Abbinden

Den Zucker karamellisieren, mit Rot- und Portwein abloschen und einkochen,
bis sich der Zucker aufgelost hat, abbinden und heifs iiber die Beeren geben,
luftdicht kiihl stellen.

Leber
2 ganze franzosische Entenstopfleber, Pfeffer, Meersalz, Cassis wenig,
Rotwein kraftig, grof3ztgig, Madeira wenig, Portwein rot, wenig.

Die Leber in dicke Streifen schneiden, kurz und krdiftig anbraten
und in einer Form aufeinander pressen, 8 - 12 Stunden kiihl stellen
und dann servieren.

Eine Scheibe von der Terrine, eine Nocke Eis, ein Stiick angerdstete Brioche,
und in die Mitte ein Loffel Cassis Kompott werden ansprechend angerichtet.

Alle Komponenten werden in grifSerer Menge zubereitet
und konnen gut portioniert werden.

Weinempfehlung:
Ca‘ Togni, Sweet Red Vine,
Philip Togni Vineyard, Californien




Auf der Schuppe gegrillter Adlerfisch,
Parmentier von Kartoffeln und Bouchotmuscheln
mit jungem Lauch

4 Personen

400 g Adlerfisch (oder Wolfsbarsch)
Parmentier: 500 g Miesmuscheln (Bouschotmuscheln aus der Bretagne), Meersalz,
schwarzer Pfeffer aus der Muhle, krause Petersilie, Thymian,
500 ml GemuUsefond, 2 fein geschnittene Schalotten, 1 Bund Frihlingszwiebeln, guter Schuss
trockener Weiwein, 400 g Kartoffeln (mehlig), 300 g Pfifferlinge

Den Fisch ausnehmen und filetieren, mit Meersalz und Olivenél behandeln und kurz kaltstellen.

Die Muscheln putzen und waschen. AnschliefSend mit dem Olivendl, den Schalotten und dem weifSen Teil
der Friihlingszwiebeln anschwitzen, mit dem Weifswein abloschen und dem Gemiisefond auffiillen. Sanft
kocheln lassen bis sich die Muscheln dffnen. Die Muscheln sofort herausnehmen. Warm stellen.
Fond mit den Krdutern und Pfeffer wiirzen. Nun die geschdlten Kartoffeln im Fond kochen.

Wenn sie gewiirfelt sind, garen sie schneller. Leicht salzen. Sobald die Kartoffeln weich gekocht sind,
mit der Fliissigkeit in einen Mixer geben und mit ein weniq Olivendl aufmixen und passieren.
Pfifferlinge putzen und in Olivendl leicht anbraten. Friihlingszwiebeln diinsten.

Jetzt den Fisch auf der Schuppe kross grillen, anschliefSend mit Meersalz bestreuen. Die Schuppen erhalten
durch das Grillen eine Knusprigkeit, die wunderbar mit der Parmentier harmoniert.
Kartoffelmasse auf den Teller giefSen, die Muscheln, den Fisch, die Pfifferlinge und die jungen
gediinsteten Friihlingszwiebeln dazu servieren.

Parmentier nennt Karl-Nikolas Spitzner die Methode, Kartoffeln im Fond zu garen
und die perfekte Konsistenz aus Piiree und Suppe zu erzielen.

SPITZNER IM OERSCHEN HOF, Miinster 16




DOMSCHENKE

Frank Groll

Der Anblick ist beeindruckend. Der mdchtige Dom und die zierlichen Hduser an seiner Seite —

eine kleinstddtische, historische Idylle. Doch wer meint, der Dom sei zuerst dort gestanden und die

Domschenke wiire spdter erbaut, irrt. 1668 wurde das Haus errichtet und beherbergte seit 1857 eine
kleine Gaststdtte. Dort kehrten wohl schon Pilger ein, die die offene Kapelle besuchten, welche dem

Dom vorausging. Wie viele Menschen mogen wohl dort ein und aus gegangen sein?

DOMSCHENKE, Billerbeck 18




In 5. Generation leitet Familie Groll nun die Geschicke des Hauses, das mit viel Liebe und Engagement zu
dem wurde, was es jetzt ist — eine Herberge des Genusses und Wohlbefindens.

Aber das ist Historie, ich interessierte mich erst einmal fiir das einladende Ambiente des Restaurants.

Die Schenke und das Restaurant sind voneinander getrennt, aber durch die Kombination von Tradition
und Moderne auch wieder vereint.

DOMSCHENKE, Billerbeck 20




In der Schenke herrscht ein diffuses
Licht vor, das aber durch die grofSen
modernen Leuchten gebrochen wird,
die Lichtinseln schaffen.

Einfach gemiitlich und einladend.
Die komplette Einrichtung ist mit
sicherer Hand gestaltet, die jahres-
zeitliche Dekoration stylisch.

Ich fiihlte mich wohl.

DOMSCHENKE, Billerbeck 22 23



Frank Grolls Augen leuchteten, als er mir von seiner Profession erzdhlte.
Er liebt seinen Beruf als Kiichenchef und Gastgeber und ist stolz auf das
Geleistete, kann er auch sein, hat er doch als Jugendlicher seinem Vater
Josef geholfen, die Balken der alten Schmiede nebenan zu entnageln, um
das Gebdude weiter zu vergrifSern und so herzurichten, wie es jetzt ist.

Es geht das Geriicht, dass er schon als Siebenjihriger sein erstes Schnitzel
briet. Er konnte gar nicht anders, als das Lebenswerk der Familie weiter-
zufiihren. Seine Sohne eifern ihm schon nach, sie lernen in der Berliner
Sterneszene.

DOMSCHENKE, Billerbeck 24

Frank Groll

Auch er war kulinarisch
und sternemdf$ig unterwegs.
Seine Stationen: das
Parkhotel Schloss Anholt,
das Movenpick in Miinster,
die Kantine beim Bund, die
er selbststindig leitete und
das Chateau d’Isenbourg

in Rouffach/Elsass, wo

er fiir die Rélais Gruppe
Promotion-Koch-Events
begleitete. Er kennt sich

in der Gastronomie aus.
Seit 1991 arbeitet er nun in
Billerbeck und tibernahm
2003 den elterlichen
Betrieb. Die anspruchsvolle
Crossover-Kiiche ist sein
Metier und die seines
zwolfkdpfigen Teams.
Jeden Tag tiberrascht er
seine Gdste mit besonderen
Kreationen, die sie in der
Schenke oder im Restaurant

geniefSen kénnen.
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I Tisch, denn das macht der Chef
jirlich selbst.

Rochenfliigel auf Spinatbett mit Oliven,
Kapern und Limettenragout

4 Personen

800 g Rochenfllgel, 50 g Gemusezwiebel, 10 ml Olivendl, 2 Limetten, filetiert,
2 Tomaten, abgezogen und gewdurfelt, 40 g Kapern, 1 grofe Schalotte, fein gewurfelt,
50 ml Sahne, 25¢g Butter, 200 g Spinat, gewaschen und geputzt, 1 Lorbeerblatt, 50 ml Wei3wein,
Salz, Pfeffer, 10 g Maisstarke, 10g Zucker, 12 Oliven

Den Rochenfliigel filetieren und die Haut abziehen. Die Knorpel mit der Gemiisezwiebel in Olivendl
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit WeifSwein abloschen, Lorbeerblatt dazugeben,
etwas Wasser auffiillen, aufkochen und ziehen lassen. Den Fond passieren, Sahne und Butter dazugeben
und mit der Stirke abbinden. Den Zucker karamellisieren und das erste Drittel der Schalottenwiirfel
und die abgebundene Sauce hinzugeben. Vor dem Anrichten mit den Limettenfilets kurz aufkochen.
Das zweite Drittel der Schalottenwiirfel in Butter anschwitzen, den Spinat dazugeben,
kurz garen und dann in einem Sieb abtropfen lassen.

Den Rochenfliigel in Olivendl bei geringer Hitze anbraten, die restlichen Schalottenwiirfel, Kapern,
Tomatenwiirfel, Oliven und ein bisschen Butter dazugeben. Den Fliigel wenden und bei geringer Hitze
gar ziehen lassen. Dann alles anrichten.

Weinempfehlung:
Lugana San Benedetto, WeifSwein
Weingut Zenato, Italien
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Crépinette, Carrée und Roulade von der Milchziege
mit Erdbeersalsa, Rhabarbersauce und Spargel

4 Personen

Crépinette, Carree und Roulade & Rostgemiise
1 Milchziegenrucken, 1 Milchziegenkeule, 100 g Netzfett,
RostgemuUse, grob gewdrfelt: 10 g Gemusezwiebel, 10g Mohre, 10g Porree
100 ml Weiwein, 100 ml Sahne, 50 g Butter, 10 g Maisstarke,
1 Zweig Rosmarin, 1 Zweig Estragon, Salz, Pfeffer
Farce: Ober- und Unterschale von der Ziegenkeule, 1Ei, 100 ml Sahne, Salz und Pfeffer

Den Ziegenriicken auslosen und portionieren. Fiir das Carree die Stielkoteletts sauber putzen und das
Riickgrat abschlagen. Die Ziegenkeule auslosen, die Ober- und Unterschale fiir die Farce abtrennen.
Den Rest der Keule mit den Knochen schmoren, das Rostgemiise dazugeben, salzen und pfeffern, mit WeifSwein
abloschen und Wasser aufftillen. Rosmarin und Estragon dazugeben, Garzeit 30 bis 45 Minuten. Das
Keulenfleisch herausnehmen, den Fond passieren, Sahne und Butter dazugeben und mit Maisstdirke abbinden.
Das geschmorte Keulenfleisch in Wiirfel schneiden, aus der Ober- und Unterschale die Farce herstellen
und 2/3 der Farce unter das Keulenfleisch mischen, in Folie einrollen und 30 Minuten pochieren.

Den Rest der Farce auf den portionierten Riicken geben und in das Netzfett einwickeln. Carree und
Crépinette kurz anbraten und im Ofen bei 185 °C Umluft 3 Minuten garen, Roulade portionieren.

Erdbeersalsa
60 g Erdbeeren, gewurfelt, 2g Schalottenwdurfel, 4 Blatter Basilikum, in Streifen geschnitten,
1 Moccaloffel Balsamico weif3, 5g Zucker, Salz, Pfeffer
Schalottenwiirfel mit dem Zucker karamellisieren, Balsamico dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Diese Mischung mit den Erdbeerwiirfeln und dem Basilikum vermischen.

Rhabarbersauce
1 Stange Rhabarber, 50 g Zucker, 5g Maisstarke, 10 ml Weif3wein
Rhabarber, Zucker und Weifswein in einem Topf zugedeckt gar kochen, piirieren,
passieren und mit der Maisstdrke abbinden.

Spargel
800(q Spargel grin/weip, Prise Zucker, Salz, 10 ml Weifwein, 5 ml Olivendl, 10 g Butter
Den Spargel schdlen, in Wasser, Butter und Gewiirzen gar kochen
und anschliefSend in Olivendl anbraten. Alles anrichten.

E Weinempfehlung: :
i Rosmarinus Blanc, Domaine Calage, Ressequier, |
' Languedoc-Roussilion, France 5
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CAFE NACHTISCH

Beate Kreilkamp & Alexander Gieseler

Premiere. Ich betrat das erste Mal ein Dessert-Café. Und dieses ist das Einzige in Miinster. Hinter der Theke
wurde zubereitet, aufgebriiht, gelacht. An den Tischen fanden frohliche Unterhaltungen statt.

Ich merkte sogleich, wie viel Herzblut in diesen beiden Rdumen steckt. Kein Wunder: Viele Freunde halfen
bei der Einrichtung, Oma Hedwig strickte die Eierwarmer, Mutter Mechthild, die gute Seele im Hintergrund,
half bei der Konzeption der Konfitiren. Die Dekoration hatte etwas Verspieltes, Leichtes, und so passte
der Satz von Alexander: ,Mein Schatz ist sehr kreativ, Beate hatte auch Floristin werden konnen.”
Esist einfach alles passend: der richtige Ort, um Uber seine Lieblingssunden, kulinarisch naturlich,
nachzudenken und dabei die aufeinander farblich abgestimmte Einrichtung zu erkunden.

Beim Blick auf die Speisekarte entdeckte ich neben dem reichhaltigen Fruhsttcksangebot das

3 Gang-Dessert-Menu. Mein Blick fiel begehrlich auf die Teller der anderen Gdaste. Konnte das gut
gehen: 3x SURes hintereinander? Jal

NACHTISCH, Miinster 30
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Dieser Tresen hat es in sich, oder mehr auf sich. Ich habe erst beim dritten Besuch bemerkt,
dass wihrend des laufenden Betriebes auch geknetet, gebacken und kulinarisch komponiert wird.

i Al | | i ||.|, e ey o ' Doch nicht nur deshalb sind die Plitze dort so beliebt, es ist der persénliche Kontakt,
it II| |m| _ . W . das kleine Gesprdich zwischendurch. Und so kam ich mit einer Dame, Fr. Beck aus der FerdinandstrafSe,
ﬁ """l' |I i i _— ins Gesprdch, die ldchelnd Platz genommen hatte und ohne Bestellung ihre Tasse Kaffee bekam.
ﬁw‘» il '|'|| _p . »Ich koche mir zuhause keinen Kaffee mehr, dieser hier schmeckt einfach zu gut. Dies ist mein
L | m Jf tdgliches Ritual und ich werde hier wunderbar angenommen.“ Das stimmt, auch mir erging es so.
Ilww |I ill . M - 3 . < Das Umsorgen des Gastes kommt wieder in Mode, und ich werde das hier weiterhin und
. : Tia - ' freudig geniefSen

NACHTISCH, Miinster = : 33
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Aprikosenkndodel

im Kokosmantel auf Vanillesauce
mit Erdbeersorbet

Gang 1, 4 Personen

Knddelmasse
50 g Butter, 50 g gemahlene weif3e Mandeln, 50 g Mehl,
250 g ausgedruckter Quark, Magerstufe, 1 Ei, Zitronenabrieb, Prise Salz, Prise Vanillezucker,
75q Zucker, 10 kleingeschnittene, getrocknete Aprikosen

Alle Zutaten verkneten, kleine Kugeln formen und in kochendem Wasser garen.
Wenn sie oben schwimmen, herausnehmen und vor dem Servieren in Kokosraspeln wiilzen.

Aprikosenragout
70 g Zucker, 150 ml Pfirsichsaft, 1 Vanilleschote, ausgekratzt,
Saft einer Zitrone, 5 halbierte, entsteinte Aprikosen

Zucker karamellisieren, mit Pfirsichsaft abloschen, Zitronensaft und Vanille zugeben
und leicht einkochen. AnschliefSend iiber die kleingeschnittenen Friichte geben und vermengen.

Vanillesauce
125 ml Milch, 125 ml Sahne, 45q Zucker, 60 g Eigelb,
1 Vanilleschote, ausgekratzt

Milch, Sahne und Vanillemark aufkochen und zur verriihrten Eigelb/ Zuckermasse geben.
Alles erneut vorsichtig, bei geringer Hitze, zur Rose abziehen (sdmig werden lassen).
AnschliefSend die Masse in ein kaltes Geff$ geben.

Erdbeersorbet
5004 frische, geputzte Erdbeeren, Saft einer Zitrone, 160 g Puderzucker

Alle Zutaten mixen, piirieren und in die Eismaschine geben,
bis das Sorbet die gewiinschte Konsistenz hat.

Weinempfehlung:
Gresecco Rosee,
Kénigswingert Gregor Zimmermann
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Erdbeere trifft Rhabarber VENRHPEE
e

und Waldmeister sehareb e

von
Gang 2, 4 Personen

Erbeer- & Vanillesauce
siehe 1. Gang

Sauce Romanoff
250q frische, geputzte Erdbeeren, 759 Puderzucker, Saft einer Orange
Alle Zutaten mixen und durch ein Sieb passieren.

Rhabarbercrumble
600 g Rhabarber, gewaschen und geputzt
Den Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, leicht zuckern und ziehen lassen.

Streusel
4009 Mehl, 200g Zucker, 200 g flussige Butter
Alle Zutaten vermengen und aus der Masse Streusel formen. Ein Backblech leicht buttern
und mit ein paar Streuseln versehen. Dann die Rhabarberstiicke sowie die
restlichen Streusel darauf geben. Bei 180°C ca. 1 Stunde backen.

Waldmeistersorbet
250 ml Zitronensaft, 10 g Zucker, 30 g Glucosepulver, 240 ml Wasser, 6 ¢l Waldmeistersirup
Alle Zutaten miteinander vermengen, kurz aufkochen und dann erkalten lassen.
In der Eismaschine gefrieren lassen.
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Schokoladenmousse mit Ananasragout
Weifles Schokoladentortchen & Praline nach Wahl

Gang 3, 4 Personen

Schokoladenmousse
50 ml Zuckerwasser (1:1), 2 Eigelbe, 140 g dunkle Kuvertdre,
100 g flussige Sahne, 100 g geschlagene Sahne

Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen, anschliefSend die fl. Sahne zugeben und verriihren.
Eigelbe und Zuckerwasser iiber dem Wasserbad schaumig schlagen und vorsichtig in die
Schokoladenmasse geben. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben, kaltstellen.

Ananasragout
1/2 Ananas, 70g Zucker, 150 ml Orangensaft
Zucker karamellisieren und mit Orangensaft abloschen. Die Masse leicht einkochen lassen
und die klein geschnittenen Ananasstiickchen unterheben.

Schokotértchen
50 g Butterkeksbrasel, 20 g fl. Butter
Die Zutaten vermengen und auf eine kleine, mit Backpapier ausgelegte Backform geben und andriicken.

1259 weiPe, geschmolzene Kuverture, 250 g creme fraiche, 2 Eigelbe
Alles vermengen und auf den Keksboden geben. Ca. 20 Minuten bei 150°C backen
und auskiihlen lassen. Nach Belieben mit Friichten garnieren.

Dazu einen Espresso.
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Beate & Alexander.

Seit 2010 fiihren die

beiden Miinsteraner Beate
Kreilkamp und Alexander
Gieseler ihr wunderschénes
kleines Café. Beate ist die
,Stif$e“ von den beiden. Eine
Station war neben deutschen
Topadressen , Bernhard
Loiseau*im Burgund,
aufSerdem arbeitete sie im
Team von Patisserie-Grifse
,Pierre Lingelser*in der
Traube Tonbach. Alexander,
jahrelang Assistent bei
Johann Lafer, hat auflerdem
eine Ausbildung als
Restaurantfachmann und
ein Faible fiir die herzhafte
Kiiche. Beide bieten zudem
Kochkurse an, die mitten

im Café, an der imposanten

Theke, stattfinden.



Wer mehr iiber historische
Bierstile, Uberwasser-Alt,
Pumpernickel-Porter,
Champagner-Roggen,
innovative Braukreationen
und Bezugsquellen wissen
mochte, sollte unbedingt
Philipp Overberg kontaktieren.
Der enthusiastische Haus-
brauer bietet unter anderem
Degustationsseminare und
Braukutrse an. Es wire doch
schon zu lernen, das eigene
bei sich zu Hause
konnen.

L
Die Blitter des Gagelstrauches veredeln das Grutbier. Philipp Overberg beobachtet die
jahreszeitliche Entwicklung im botanischen Garten in Miinster.

GRUTHAUS-BRAUEREI

Philipp Overberg

Es hat sich etwas getan am Bierhimmel. Kreative Brauer bringen Vielfalt in den Markt. Philipp Overberg ist einer
von ihnen. Wiihrend meines Besuches bei ihm Zuhause habe ich viel tiber die Historie der Braukunst in Miinster
gelernt, tiber Bier mit Wurzeln. Der Name seiner ,,Gruthaus“ Brauerei ist eine Verneigung vor der grofen Brau-
geschichte der Stadt Miinster. Sein wichtiges Ziel ist es, die historischen miinsterschen Bierstile ,,Grut“und ,, Keut*
wiederzubeleben. Grut hief$ die Krdutermischung, mit der das Bier gewtirzt wurde, bevor ab dem 15. Jahrhundert
der Hopfen die Grut verdringte.

Anlasse fUr ein besonderes Bier gibt es genug. Und dass das Bier schmeckt, ist keine Frage. Nach meinem
Besuch genoss ich das Pumpernickel-Porter zu Matjes und gebuttertem Pumpernickel gemutlich daheim.
Lecker! Es ist schon ein gropes Gluck, die beschriebenen Biere probieren zu mussen und sich dazu die
passenden Gelegenheiten auszudenken.

GRUTHAUS-BRAUEREI, Miinster




RESTAURANT &
ISENDORFER HAUSBRAUEREI DIECKMANN

Familie Dieckmann

,Ich hatte fast vergessen, wie schon es hier ist.“ Von diesem Empfinden erzihlte mir Dirk Dieckmann.
Der Journalist kiindigte seine Arbeit als Pressesprecher in Diisseldorf und ging nach Hause, nach Emsdetten,
als sein Bruder Andre ihn um Unterstiitzung fiir den gut laufenden Familienbetrieb bat.

Jetzt ist Arbeitsteilung angesagt. Andre Dieckmann, Brau -und Malzmeister, kimmert sich um die Seele
der Brauerei, darum, dass das Bier lauft und so herrlich schmeckt, auferdem um alles Handwerkliche.
Seine Freundin Edith leitet das Restaurant. Bruder Dirk ist verantwortlich fur Organisation und Marketing.
Zusammen mit seiner Schwester Silke sind sie Bier-Sommeliere. Mutter Rita ist die Huterin der Familien-
rezepte und Vater Werner der Logistiker. Ein Familienbetrieb wie aus dem Bilderbuch.
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Es war am ersten sonnigen und warmen Tag im April und der Biergarten mit vielen zufriedenen Gdsten
gefiillt. Einige, sie prosteten mir zu, erzdhlten mir, dass sie vor ihrem Einkehrschwung schon eine tolle
Radtour an der Ems entlang gemacht hatten und jetzt die Ruhe und Harmonie genossen. Und natiirlich das
Bier, eine Kiste sollte spdter noch ins Auto wandern.

il

abe gehO n v
S
des Hofes 222 Fahrm

es unweit
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Blattsalate mit Braumalz

5 Personen

1 Kopf Lollo Rosso, 1 Kopf Friesée Salat, 2509 Rucola, 1 TL helles Braumalz,
2 Orangen, filetiert, 200 g Erdbeeren, geputzt

Bierdressing
fUr ca. 1,3 Liter: 330 ml Bier, Brauartium Red Ale oder Pale Ale, 120 ml Orangensaft, frisch gepresst,
1L Rapsol, 30 g Senf, mittelscharf, 5g Salz, 4 g Cayenne Pfeffer, 20g Zucker

Alle Zutaten abmessen. Das Ol an die Seite stellen. Nach dem Mischen der anderen Zutaten
im Mixer, ldsst man das Ol in einem diinnen Faden langsam rein laufen.
So entsteht eine schone Emulsion, die kiihl gelagert werden muss.

Marinierter Fetakase
4004 Feta, 1gr. Zweig Thymian, 2-3 Zweige Zitronen oder Orangenthymian, 1 gr. Zweig Basilkum,
1kl. Knoblauchzehe, 100 ml gutes Olivenol, bunter Pfeffer, geschrotet oder frisch gemahlen aus der Mihle

Den Fetakdse in grobe Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Kriuter waschen und zupfen.
Rosmarin und Thymian fein hacken, den Basilikum in feine Streifen schneiden, den Knoblauch schdlen und ; !
hacken. Alles tiber den Feta geben, pfeffern und mit dem Loffel vorsichtig umriihren. Dabei das Olivendl .
eintrdufeln. Die Mischung mindestens 1 Stunde ziehen lassen. 4 '

. . . . : -I . . .
Die Zutaten fiir das fantastische Zwiebelbrot konnte ic Fr. Dieckmann nicht
entlocken, denn das Rezept ist seit Jahren Familienwissen und geheim.

Alle Salate waschen und in einer Salatschleuder trocknen. Den Lollo Rosso in eine Schiissel zupfen, den
Friesée klein schneiden und mit dem Rucola dazugeben. Mit dem Bierdressing (Menge nach Geschmack)
marinieren und auf einem Teller anrichten. Den Kdse auf dem Salat verteilen und das Braumalz dariiber Deshalb, hinfahren und geniefSen...
streuen. Mit Erdbeeren und Orangenscheiben garnieren. Dazu kann ein krdftiges

Land- oder Zwiebelbrot gereicht werden.
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Was hat westfilisches Brauhandwerk mit Namen wie: Red Ale, Stout, Rauchbier, oder Pale Ale zu tun?
Wer oder was sind Chinook, Simcoe, Spalter Select, Fuggle und Steirer Goldings?

Ganz einfach. Hier ist der Craftbier Brauer mit seinen Ingredienzen am Werk. Exotische Hopfen und
Malzsorten aus aller Welt sind Grundlage fiir Vielfdltigkeit. ,,Craft“ kommt aus den USA, bedeutet
Handwerk und gibt den Brauereien die Chance, Braukunst, Braukultur und Biervielfalt wieder stdirker
in den Mittelpunkt zu riicken.

Die Wertigkeit des Genussmittels Bier zu steigern ist auch das Anliegen der Isendorfer Brauerei.
Wenn dann noch kristallklares Wasser aus der Ur-Emsrinne dazu kommt, ist die Liaison perfekt.
Dieckmanns nennen das dann ,Brauartium”, inre Craftbierlinie.
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wSelber machen, handwerklich
arbeiten zu diirfen, kann ein tiefes
schopferisches Empfinden sein.
Man kann sein Ergebnis direkt
begutachten und im Falle von
Speisen und Getrinken einen
unmittelbaren sensorischen

Genuss bereiten.




BRUST ODER KEULE

Bernd Ahlert

Mitten im Wohngebiet, in einem schonen Eckhaus, entdeckte ich das Restaurant , Brust oder Keule. Ich hatte es
auf den ersten Blick gar nicht wahrgenommen, musste sogar beim gegeniiberliegenden Antiquitdtengeschift ins
Schaufenster steigen, um ein Foto mit dieser Ansicht machen zu kénnen. Was tue ich nicht alles fiir ein passendes
Bild. Danke dem netten Nachbarn.
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Keller ist cool! Das war mein erster Gedanke, als ich die Rdume von ,,Brust oder Keule“ betrat, und ich war
iiberrascht von dem etwas anderen Ambiente. Viele Regale mit Flaschen und Kisten erinnerten mich zuerst an
einen gut sortierten Weinhandel. Schade, dass mein Auto vor der Tiir steht. Die Exkursion durch die Weinregale
muss ich wohl verschieben.

Bernd Ahlert, der Gastgeber begrufite mich herzlich. Mit einer einladenden Handbewegung und blitzenden
Augen war er sofort prasent. Er erzahlte mir von der Namensgebung, der Anlehnung an die Kultkomodie
mit Louis de Funes aus den 70er Jahren. Deshalb vielleicht die Kappe auf seinem Kopf? Ich kenne den Film
um einen Restaurantkritiker, der in verschiedenen Verkleidungen Lokale aufsucht und bewertet, und der
futuristische Ktchen findet, in denen kleine Hahnchen maschinell hergestellt werden.

Eine Szene ist mir besonders im Gedachtnis geblieben, namlich die, in der er in einer Kiche mit der Waffe
bedroht und gezwungen wird Unmengen von Wursten und Sauerkraut zu essen.
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Beim zweiten Hinschauen entdeckte
ich dann den Gastraum. Ein schoner
Holzboden, puristisch eingedeckte
Tische, ein warmes Licht, stilvoll
reduziert, einfach stimmig.



Die Gedanken daran verflogen rasch, als mir Bernd Ahlert mit
verschmitztem Ldcheln ein Glas Chardonnay des Weingutes Thorle aus
Rheinhessen anbot. Er erzihlte mir, dass dieses Weingut bei Staatsbesuchen
der Queen in Deutschland seinen Wein liefert. Und was die Queen trinkt...
Riechen, schwenken, schauen und schmecken, alles in Ruhe und mit
Genuss, angeleitet durch einen Fachmann. Ich war angetan von der
Mischung aus Prisenz, Aufmerksamkeit und Gelassenheit.

Die Leidenschaft fiir Wein und Genuss war jederzeit spiirbar.
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Bernd Ahlert

ist als Quereinsteiger in

die Gastronomie gekommen.
Jura und Journalismus
waren seine ersten
Stationen. Mit einem
modernen Konzept und

viel Idealismus erdffnete

er vor sieben Jahren dieses
Restaurant. Neu damals,
dass ein Drittel der Speisen
vegetarisch waren. Die
lockere Atmosphdre, in der
der Gast zwanglos die feine
Kiiche geniefSen kann, nennt
man heute ,,Casual Fine
Dining“. Bei Bernd Ahlert
gibt es das schon linger.
Sein Konzept von damals
und die Produktqualitdt
sind heute noch identisch,
mit dem Wunsch gepaart,
immer noch ein Schiippchen
draufzulegen und noch

besser zu werden.




Nordsee Steinbutt
mit dreierlei Blumenkohl
& Noilly Prat Schaum

4 Personen

600 g Steinbutt (wunderbar sind die Filets von richtig grof3en Fischen,
die mehr als 8 kg Gewicht haben, wie hier von einem 12 kg schweren Steinbutt),
1 Blumenkohl (mit Grun), 100 g Butter, 2 EL Tomatenwdrfel,
3 EL Brunoise (Gemusewdurfel von Mohre, Sellerie und Lauch, ca. 1-2 mm),
50 ml Fischfond (vorzugsweise vom Steinbutt selbst), 50 ml Sahne,

1 EL creme fraiche, 1 ¢l Noilly Prat,

Krauter fur die Garnitur, hier wilde Bachkresse, Estragon auch maoglich,
Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat,

neutrales Ol
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Steinbuttfilets portionieren und kalt stellen.
Beim Blumenkohl Strunk und Blitter entfernen und
diese aufbewahren. Die Roschen von einem Drittel
des Kohls losen. Vom Rest mit einem Sparschiler oder
scharfen Messer ca. 1 mm kleine Stiickchen abschilen.
So erhilt man ,,Blumenkohlcouscous®.

50 g Butter in einem Topf schmelzen, die Reste des
Kohls in kleine Stiicke schneiden, hinzugeben,
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen und mit

etwas Wasser weich diinsten.

Mit dem Zauberstab und 25 g Butter piirieren.

Die Rischen in Ol goldbraun anrdisten,

mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen,

die Tomatenwiirfel dazugeben.

Den ,,Couscous“mit ein wenig Wasser,

25 g Butter und den Gemiisewtirfeln in einem Topf
erwdrmen, etwas Blattgriin des Kohls in kleine,
feine Streifen schneiden und dann hinzufiigen.

Steinbutt salzen, pfeffern und dann 2-3 Minuten,
je nach Dicke des Fisches, in Ol anbraten. Nicht zu
lange, der Fisch sollte in der Mitte noch glasig sein.

Fischfond mit Sahne, créme fraiche 10 Minuten
kdcheln lassen, Noilly Prat dazugeben und
abschmecken.

Alles zusammen anrichten, die Sauce aufschdumen
und mit den Krdutern ausgarnieren.

Weinempfehlung:
2011 er Siefersheimer Riesling Porphyr,
Weingut Wagner/ Stempel, Rheinhessen
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Tipp:

Ras el-Hanout oder
Cumin sind Gewiirze,

die wunderbar zum
Couscous passen und ganz

dezent dazu verwendet

werden kénnen.
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In der Kiiche lernte ich dann Frederik Packwitz kennen, der Herr iiber Topfe und Pfannen. Hochkonzentriert
ging er zu Werke, regionale Produkte, perfekt und innovativ zubereitet. Jeder Handgriff safs. Die verschiedenen
Aromen der Gerichte begliickten meine Nase und die wunderschon filigran angerichteten Teller begeisterten
meine Kamera.

Es war eine Freude, ihn zu beobachten. Was mir besonders auffiel war die herzliche, kollegiale Atmosphare,
das Arbeiten Hand in Hand. , Ja", lachte Bernd Ahlert , wir verbringen hier ja auch mehr Zeit miteinander, als
mit unseren Familien.” Die Mischung aus Perfektion, Freude und Gelassenheit hat mich Uberzeugt und ich
weif, dass ich mich hier als Gast immer wieder wohlfUhlen werde.
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Zweierlei vom
Limburger Klosterschwein

4 Personen

Geschmortes Backchen vom Limburger Klosterschwein
4 Schweinebackchen, 200 g Rostgemuse (Sellerie, Zwiebel, Mohre und Lauch zu gleichen Teilen), 500 ml
Rotwein, 1,51 Bruhe zum Angiefen, TEL Tomatenmark, 1 Lorbeerblatt, 1 Sternanis, 1 Zweig Rosmarin,
1 Zweig Thymian, Salz, Pfeffer, Ol zum Anbraten

Die Bickchen salzen und pfeffern und in Ol anbraten. Das Gemiise in haselnussgrofSe Stiickchen schneiden
und rosten, bis es Farbe hat, das Tomatenmark kurz mitrosten. Mit dem Rotwein mehrmals abloschen,
Gewiirze hinzugeben und mit Briihe auffiillen, immer mal wieder nachfiillen. Ca. 2-2,5 Stunden schmoren.
(Tipp: 18 Stunden bei 75°C) Bdckchen herausnehmen, Sauce passieren und reduzieren.

Presa vom Limburger Klosterschwein
600(g Presa (Kernstick aus dem Nacken, eignet sich sehr gut zum Grillen), Salz, Pfeffer, Ol zum Anbraten

Die Presa salzen und pfeffern und in einer sehr heifsen Pfanne rundherum anbraten. Bei 165°C im Ofen fiir
6-8 Minuten garen und dann ruhen lassen. Kurz vor dem Anrichten aufschneiden.
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Erbsenpiiree
400q Erbsen (TK Erbsen eignen sich gut dafur), 100 g Butter,
2 Schalotten, 50 ml Bruhe, Salz, Pfeffer, Zucker, Macis (Muskatbllte)

Butter im Topf zerlassen, Schalotten grob wiirfeln und glasig diinsten. Erbsen, Briihe und Gewiirze
dazugeben, 5 Min. kochen lassen. In der Kiichenmaschine piirieren und durch ein feines Sieb passieren.

Dicke Bohnen
2 kg dicke Bohnen in der Schote, 1 Schalotte, 1EL Butter, Salz, Pfeffer,
Muskat, etwas Bohnenkraut

Dicke Bohnen aus der Schote pulen, kurz in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken und von der Haut
befreien (doppen). Kleingeschnittene Schalotte in der Butter anschwitzen, Bohnen dazugeben und mit den
Gewiirzen und dem Bohnenkraut abschmecken.

Pilzschaum
50 g Pfifferlinge, 2 Schalotten, 1/2 Knoblauchzehe, 100 ml Sahne, 2 EL créeme fraiche,
1EL Butter, 50 ml Brthe, 1 ¢l Cognac, Salz, Pfeffer, Zucker,
1 Spritzer Zitronensaft.

Die Pilze in Ol anbraten, die klein geschnittenen Schalotten dazugeben, mit Cognac abloschen, Briihe,
Sahne, créme fraiche, Butter und Gewiirze dazugeben. 1 Mal aufkochen und 5 Min. weiter kicheln lassen.
Piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Nochmals abschmecken und mit Zitronensaft verfeinern.
Aufmixen.

Gebratene Pfifferlinge
100 g Pfifferlinge, 1EL Butter, 1 Schalotte, Salz, Pfeffer, Zucker,
1Spritzer Zitronensaft, etwas Ol zum Braten.

Pilze in Ol anbraten, dann die kleingeschnittenen Schalotten dazugeben und glasig diinsten.
Butter und Gewiirze hinzufiigen und mit Zitronensaft abschmecken.

Die Bickchen auf das Erbsenpiiree und die aufgeschnittene Presa auf den Bohnen anrichten.
Pfifferlinge dazugeben und mit Schaum benetzen.

Weinempfehlung:
2011 er Portugieser ,R",
Weingut Thérle, Rheinhessen
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ROESTBAR

Sandra Gotting & Mario Joka

Meine erste Tasse Kaffee in der roestbar, mit der Hand aufgebriiht, genoss ich in der MartinistrafSe, kuschelig an
die warme Hauswand gelehnt. Das historische Haus mit der grofSen Linde davor, den leuchtend gelben Stiihlen

und den gedffneten Fenstern, es hatte mich eingeladen.

ROESTBAR THEATER, Miinster



Wohlfiihlatmosphdre, modernes Mobiliar in kleinen Rdumen, ein dunkles, heimeliges Blau an den Wiinden,
was so wunderbar mit den alten Balken harmoniert. Der Duft von frisch gemahlenem und aufgebriihtem
Kaffee lag in der Luft und auf der Theke eine kleine Ansammlung von Kostlichkeiten. Zeit fiir eine stif$e Pause!

ROESTBAR THEATER, Miinster
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EINE HEISSE
DROHNUNG

Zum Plaudern setzte ich mich zu Stammgast
Jostes, so darf ich ihn nennen. Jeden Tag und das
seit Jahren sitzt er hier in der gemiitlichen Ecke,
liest seine Zeitung und trinkt seine ,, Drohnung®.
Ohne die hdtte er Entzugserscheinungen.

80% ige franzosische Schokolade von Bonnat
aus Voiron wird vom Block geraspelt und

in ,einem alchimistischen Akt®, so Jostes,
langsam aufgelost. Mit heifSer Milch fiir ihn

der tigliche Hochgenuss.

ROESTBAR T/-/_d Miinster




»Sie atmen Kaffee“

Dieses Zitat habe ich mehrfach gehért. Vielleicht ist das der Schliissel zu
dieser Miinsteraner Erfolgsgeschichte. Mario Joka ist von Beruf Kaufmann
und Tischler und Sandra Gétting Optikerin. Die Liebe zum Kaffee
entdeckten die beiden in Hamburg bei einer Rohkaffeeverkostung.

Ich behaupte mal, sie wurden infiziert, denn warum sonst hdtten sie sich
eine kleine Rostmaschine in die Kiiche gestellt. Von da an lief$ der Kaffee
sie nicht mehr los. Sie lernten, probierten aus und fanden erste Liebhaber

fiir ihre Kreationen.

ROESTBAR THEATER, Miinster

In Hamburg, am Berliner Ufer auf einem Hausboot, tiiftelten sie ndchtelang mit ihren Freunden Carsten und
Bea an Konzept und Namen und — dabei wurde nicht nur Kaffee getrunken.

Am 9. Oktober 2003 begann fur die beiden Munsteraner ein neuer, aufregender Lebensabschnitt. Heute
leiten sie 4 Cafés mit 65 Angestellten, arbeiten mit Herzblut, geben ihre Begeisterung weiter und strahlen
um die Wette. Jedes Jahr fahren sie drei Mal in die unterschiedlichen Herkunftslander, in die Regenwalder
Stdamerikas, in die mystischen Gegenden Asiens und zu den fruchtbaren afrikanischen Hochtalern.

Hier finden der nachhaltige Anbau, der Austausch und der faire Handel mit den Kaffeebauern statt und
immer gibt es, wie beim Wein, einen neuen, anderen spannenden Jahrgang.
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ROESTBAR Bohlweg

Erna Tosberyg ist Archdologin und hdngte ihre Promotion an den Nagel, als sie ihre Kaffeeleidenschaft entdeckte
und diese zum Beruf machte. Sie ist international erfolgreich und gibt Barista Schulungen im Bohlweg.
Wer also tiber Mahlgrad, Wasserqualitit und Zubereitung lernen maochte, ist bei ihr richtig.

ROESTBAR BOHLWEG, Miinster

Ich mag es, wenn ich die
Geschichte kenne,
die hinter dem Kaffee steht.
Geschmacklich lasse ich mich
gern tiberraschen.

Erna Tosberg

Deutsche

BARISTA
MEISTERIN

1W




Kaffee mahlen und zubereiten hat ja durchaus etwas Sinnliches. Kaffee rosten auch, nur riecht
es dabei nicht so lecker. Das fiel mir auf, als ich das erste Mal im Bohlweg die Rosterei besuchte.
Lagerfeuer, Cowboys und ein verbranntes Bohnengericht — mein erster Gedanke.

Erst wenn die Kaffeebohnen gerdstet und abgekiihlt sind, ldsst sich der spdtere Duft erahnen.

Von hier aus gehen die Bohnen auf Reisen zu den erwartungsvollen Kunden und in die eigenen Cafés. Jede
Lokalitdt hat ihren eigenen Charakter. In der NordstrafSe sieht man noch das alte Rohr der Rostmaschine,
in der BriiderstrafSe befindet sich die Backstube, und zu dem Kaffeeduft gesellt sich das kostliche Aroma
frisch gebackenen Kuchens. Das Café am Bohlwegq ist gradlinig und stylisch. Eines aber haben alle
gemeinsam, tiberall wurde ich mit einem Ldcheln empfangen und mein Kaffee liebevoll zubereitet.
Munteres Stimmengewirr oder leise Gesprdiche, je nach Bar — ich habe es genossen und mich wohlgefiihlt
und werde mir zwischendurch immer Zeit nehmen, einen Espresso, Cocktail oder frisch aufgebriihten
Kaffee zu trinken.

ROESTBAR BOHLWEG, Miinster 4

affeeschule

i Wollen Sie aI’Kaffee e&en, i

seine Geschichte, den Anbau,
die Aufbereitung‘, das en und
atiirlich die Zubereitung.

Kursangebote finden Sie
unter

KAFFEESCHULE-MUENSTER.DE



Adele ist die Cheﬁn des HadlSes.
n sie nicht lduft, werden alle
Jungs nervos.

Vitor de Sousa | U:, . ) £
A J -3{ o
Im Mzttelpunkt hier stehtAdele, dle Réstmaschine und die Seele des Hauses, 'y
benannt nach der Haushilterin von Marios Grofmutter. 523
Vitor de Sousa ist Rostproﬁ und der Mann an der Seite von Adele. Schonende 'f‘mmme
. viel Fingerspitzengefiihl, Rostzeiten nicht unter 12 Minuten, Temperaturen nic'ht'u’ber
und eine natiirliche’Abkiihlung bei frischer Luft. Das zst das Reinheitsgebot ﬁm dtz;q

stergzlde ]eder‘Kaﬁ”ee hat ein anderes Rostproﬁl unchtzg sméA ent !_éa aturen.
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Bananenbrot

Kastenform 24 cm

759 weiche Butter
4 reife Bananen
200g brauner Zucker . 7 . -

1Ei e g v Maren Grassau
1 Vanilleschote s R ¢ : &
1 TL Backpulver
1 Prise Salz
170 g Mehl

Konditormeisterin

Die Bananen klein schneiden, mit der Gabel zerdriicken
und mit dem braunen Zucker vermischen.

Dann das Ei und die ausgeloste Vanille hinzugeben.
Das Mehl mit dem Backpulver und der Prise Salz
vermengen und zu dem Rest des Teiges geben.
Alles zu einer geschmeidigen Masse verarbeiten
und diese in die gefettete Kastenform fiillen (24 cm).
Bei 180°C 1 Stunde backen.
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ROESTBAR KREUZVIERTEL, Miinster

Espresso Tonic

2-3 Eiswurfel
200 ml Tonic (Fever Tree)
35 ml Espresso

Glas: Weinglas

In ein gekiihltes
WeifSweinglas
2-3 Eiswiirfel fiillen,
dann das Tonic dazu geben.
Die Eiswiirfel kommen
automatisch nach oben.
Auf diese langsam den
Espresso giefSen. Dieser kiihlt
dabei so schnell ab,
dass es zu einer
Zweischichtung kommt.
Die Kohlensdure ldsst die
Espresso Crema wie ein
Schaummdntelchen auf den
Eiswiirfeln liegen.



GABRIEL'S IM KAISERHOF
& GOURMET 1895

Anja und Kay Fenneberg, Chefkoch des Hauses André Skupin

Wer das erste Mal das Hotel Kaiserhof mit den beiden Restaurants Gabriel's und Gourmet 1895 betritt,
taucht in eine andere Welt ein. Ich hatte mir das gewtinscht und was ich sah, war ein elegantes Ambiente
in wohltuenden Farben mit ausgesuchter, dezenter Dekoration. Ich hérte leise gespielte Musik

und wurde von den Damen des Service herzlich willkommen geheifSen.

Seit dem 1. Januar 2014 fuhren Anja und Kay Fenneberg das traditionsreiche Privathotel , Kaiserhof".
Bedingungsloses Engagement fur individuelle Gastlichkeit mit Herz ist die Philosophie der beiden Gastgeber,
die sich mit dem gesamten Team an jedem neuen Tag auf ihre Gaste freuen. Diese werden in allen Bereichen
des Hotels verwohnt und umsorgt und brauchten diese Wohlfuhloase, wahrend ihres Aufenthaltes in MUnster,
eigentlich gar nicht verlassen. Mein Eindruck - Winsche werden schon erfUllt, bevor sie gedaufert werden und
ganz wichtig - hier ist der Gast nicht Konig sondern Kaiser.
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»Der ,,Oldschool“ Begriff
Dienstleistung erfdihrt hier
Renaissance und wird
» mit Begeisterung zelebriert.”

!"h_.- E Anja Fenneberg
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"~ GABRIEL'S IM KAISERHOF & GOURMET 1895, Mlinster
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Empfangen wird der Gast im Gabriel's auch durch das raumhohe Mosaik des Erzengels Gabriel, dem
Namensgeber des Restaurants. Dieser Erzengel besdnftigt den Geist und nihrt die Seele. Sehr passend, finde
ich. Er reprisentiert aufSerdem das Licht: seine Fliigel streiften einst den Mond und verwandelten das feurige
Gold in kiihles Silber. So las ich es vor einiger Zeit in einem alten kleinen Heftchen. In diesen Riumen hier
ist ihm das Gott sei Dank nicht ganz gelungen. Denn die blattvergoldete Bar, die leicht gtildenen Wiinde,
gepaart mit den klaren Linien des Mobiliars und gezielt eingesetzte Kunstobjekte erzeugen Extravaganz.
Klassisch und saisonal frisch wird hier internationale Kiiche von Kiichenchef André Skupin angeboten.

Der Anblick dieser imposanten italienischen Schwungradmaschine lasst nicht nur designbegeisterte
Herzen hoher schlagen. Es ist die ausgekltgelte Technik des kalten Schnitts, die dank der richtig
eingesetzten Hebelkrafte und der korrekten Geschwindigkeit den Schinken muhelos durch das Messer
gleiten lasst. Diese hauchdunne Kostlichkeit ist taglich im ,,Gabriel’s” als Appetizer zu genief3en.
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GABRIEL'S

OF & GOURMET 1895, Miinster

57

|
Im Restaurant Gourmet 1895, benannt nach dem Griindungsjahr des ,, Hotel Kaiserhof, setzt sich dieses
Interieur fort. Hier verwohnen Sternekoch André Skupin und sein Team die Gdste
Gourmet-Meniis auf hohem Niveau. Seit 2008 ist er der Herr iiber Topfe und Pfann hte sich

erstmals im November 2012 einen Stern, den er seitdem vier Mal bestitigt hat, iibrig ige Stern
itber Miinster, ob giilden oder silbern, das weif$ nur der Erzengel Gabriel.

87




Tlpp Wer dem Sternekoch
tiber die Schulter sehen méchte,
kann Kochkurse und Gourmet-
Kochkurse buchen und ein
bisschen Sternenstaub mit

nach Hause nehmen.

)

T

GABRIEL'S IM KAISERHOF & GOURMET 1895, Miinster

Auf ,Mopane* Holz angerichtet sind
diese fiinf kleinen Kostlichkeiten,

die im ,,Gourmet 1895“ zum Aperitif
gereicht werden.

Was treibt einen Koch an, Koch zu werden? Bei André Skupin war eine Nonne schuld. Im Kindergarten fiihrte
sie zwei Jungs zum Spielen zusammen. André Skupin und Christian Feldmann wurden Freunde und landeten
nach dem Spielen oft in der Kiiche des ,,Hotel Feldmann®. Dort schnupperten die beiden die erste gastronomische

Luft. Sie durften zuschauen oder schon mal selbst etwas kochen. Man konnte sagen: dort wurde Kochleidenschaft
geweckt. Noch heute sind die beiden Jungs befreundet.

André Skupin lernte erst gutburgerlich kochen, bevor er in ganz Deutschland auf Wanderkuche ging.

Das Stahlbad in Baden-Baden, der Schlossberg in Nennich, Schloss Wilkinghege, oder der Hof zu Linde
waren einige seiner Stationen. Der Abstand zu seiner Heimatstadt Munster wurde immer geringer,

und hier im ,Hotel Kaiserhof" begann seine Erfolgsgeschichte endgultig.

JKreativitat kann man lernen und Kreativitat ist fur mich Geschmack gepaart mit Optik und Ambiente”.
Unterstutzt wird dieser Prozess jeden Tag aufs Neue durch exklusive, frisch gelieferte Ware, wie beispiels-
weise eine geangelte Scholle. Die Fische des Meeres oder der Flisse liegen ihm am Herzen, nicht umsonst

hat André Skupin die FischkUche bei Maafen in Dusseldorf perfektioniert. Jetzt verarbeitet er hervor-
ragende Produkte zu einzigartigen Gerichten.
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REZEP
GOURME

Kaisergranat, Blumenkohl
und griiner Curry

4 Personen

Blumenkohl
1/4 Blumenkonhl, 2 EL Mirin (sUper Reiswein), 2 EL Limonen-Olivendl,
1EL Traubenkernol, Salz, Cayenne

\{\&\\\\“‘\“&\\\‘\\\\% zu sehr fei n]e)rl: gi(’)zs e;?zli Z::l Br::tnzz;k:e};ltslicczz];: ;u]:.‘/z:g fiZ;gEZZZeZ;ZiZSChmecken
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Zum Anrichten in einen Ring driicken.

sauvignon BOC 20

Ste'r(iSChes

Weingut 1%

Tamarindengel
50g Tamarindenpaste, 100 g Mineralwasser, Essig, Salz

Die Tamarindenpaste mit dem Mineralwasser in einem Topf zum Kochen bringen und
fiir eine halbe Stunde ziehen lassen. Passieren und mit Salz und Essig abschmecken.
Das Gel sollte sehr sauer sein. Mit dem Stabmixer glatt arbeiten,
in eine Quetschflasche geben und kalt stellen.

Curry Eis
1/4 Banane, 1 Granny Smith, 1/2 Karotte, 1 EL griine Currypaste,
1EL Currypulver, 1 Dose Kokosmilch, 2 Stangen Zitronengras, 1kl. Stuck Sellerie,
Salz, 1 Kafirblatt, 11 HUhnerfond, 1 EL gerostetes Sesamol, 500 ml Sahne, 12 Eigelbe

Obst und Gemiise klein schneiden und in etwas Sesamél anschwitzen,
Currypaste und Pulver kurz mitschwitzen und mit Kokosmilch und Briihe auffiillen.
Bei geringer Temperatur leise kocheln lassen und nach 45 Minuten passieren.
500 ml Curryfond sollten iibrigbleiben. Diesen auf 82°C abkiihlen lassen und mit der Sahne
und den Eigelben zu einer Rose abziehen. Die Masse in der Sorbetiére abfrieren.

6 Kaisergranat, 1Prise Garam Masala

Den rohen Kaisergranat vorsichtig ausbrechen. 4 Stiick werden mit einem
Kiichenbunsenbrenner von allen Seiten gerostet und auf den Blumenkohl platziert.
2 Stiick werden zu einem feinen Tatar geschnitten, mit einer Prise Garam Masala
gewiirzt und zu Nocken geformt neben den geristeten Granat gelegt. Das Tamarindengel aufspritzen
und mit Koriander und roter Shisokresse garnieren. Das Eis dazugeben. Als Garnitur eignen sich
eingelegte Radieschen, Buchenpilze und ein Hummerchip (Alternative: Kroepoek).
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REZEPT
GOURMET 1895

Gefliigel aus der Bresse, Blumenkohl
und Gdnseleber

4 Personen

1 Schwarzfederhuhn aus der Bresse
Marinade: 50 g Karotte, 50 g Sellerie, 200 g Zwiebeln, 6 Knoblauchzehen, 1 Zweig Rosmarin/ Thymian,
10 Wacholderbeeren, 1 Blatt Lorbeer, 20 schwarze Pfefferkorner, 500 ml trockener Rotwein,
100 ml Madeira, 100 ml roter Portwein, 11 Wasser, 1 TL Salz, 2 EL Tomatenmark zum Anbraten

Das Huhn auslosen, die Keulen, Fliigel und die Karkassen in der Marinade fiir 3 Tage einlegen.
Die Brust nicht, sie wird spiter in der Pfanne angebraten und im Ofen weitergegart.
Die Fleischstiicke sowie die Karkassen aus dem Sud nehmen, trocken tupfen
und in etwas Ol anbraten, dann aus dem Briter nehmen. Mit 2 EL Tomatenmark tomatisieren
und mit 20 % der Marinade abloschen. Den Ansatz reduzieren, bis die Zuckerstoffe leicht anfangen zu
karamellisieren. Den Vorgang zweimal wiederholen. Den Rest der Marinade und
die Fleischstiicke dazugeben. Diese miissen zu 2/3 in der Fliissigkeit liegen.
Mit Deckel bei 150°C Umluft im Ofen fiir 1 Stunde garen.
Das Fleisch ausstechen, die Sauce passieren und mit etwas Stdrke binden.
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Roh marinierte Gdnseleber
200 g Ganseleber, 1 Spritzer roter und weifer Portwein, Noilly Prat, Madeira und Calvados
sowie Pokelsalz, Zucker und Pfeffer

Die Gdnseleber putzen und mit den Zutaten abschmecken. Kurz bei 50°C im Ofen erwdrmen. In Klarsichtfolie
einrollen und kalt stellen. Kurz vor dem Servieren in Scheiben schneiden und aus der Folie nehmen.

Brioche
5009 Menl, 50g Zucker, 12g Salz, 70-80 ml Wasser,
20@ Hefe, 240g Vollei, 250 g Salzbutter

Alle Zutaten, aufSer der Butter, zu einem elastischen Teig kneten.

Die Butter dazugeben, zu einem glatten Teig weiterkneten. Den Teig gehen lassen bis sich sein Volumen
verdoppelt hat, dann kaltstellen. Anschlieffend in eine gebutterte Briocheform geben und noch einmal gehen
lassen. Bei 200°C ca. 35 Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.

Das Brioche in diinne Scheiben schneiden und im Ofen bei 150°C knusprig nachbacken.

Diesen Chip als knuspriges Element auf die Leber setzen.

Gelee von Siipwein
200 ml Sauternes, 1g Agar Agar

Beide Zutaten aufkochen und kaltstellen.
Nach dem Erstarren im Mixer fein piirieren und in einer Quetschflasche aufbewahren.
Das Gelee als Punkte auf den Briochecrotiton geben.

Blumenkohl
Y4 Blumenkohl in stark gesalzenem Wasser mit einem Stiick Sternanis und einem
Schuss Milch weich garen. Einige Roschen beiseitestellen. Den Rest im Mixer fein piirieren.
In eine Quetschflasche geben.

Wachtelei
4 Wachteleier, Krauter, Mie de Pain (fein geriebenes frisches Weipbrot)

Die Wachteleier 2 Minuten kochen und abschrecken.
Pellen und in Krdutern und Mie de Pain panieren. In tiefem Fett 1 Minute lang ausbacken,
abtropfen lassen auf etwas fein gehobelten Parmesan setzen und mit diesem bestreuen.
Alles zusammen mit der gebratenen, in Stiicke geschnittenen Hiihnerbrust anrichten.
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BRENNEREI
EHRINGHAUSEN

Theres & Georg Glitz-Ehringhausen

Nun hatte ich wirklich iiberlegt, ob
Werne zum Miinsterland gehort — tut es!
Jedenfalls war ich auf dem Weg dort-
hin, um die Brennerei Ehringhausen

zu besuchen, deren wunderbaren
Zitronengeist ich schon im Oerschen
Hof probieren durfte.



Theres & Georyg.

Die Kornbrennerei des Hofes wurde 1962 errichtet und 30 Jahre spiter die Produktion auf biologische Basis umgewandelt.

Seit 2012 fiihren Georg und Theres Glitz-Ehringhausen das Handwerk in bewdhrter Tradition und mit innovativen Ideen
weiter. Als Kinder hatten sie schon Etiketten geklebt und durften beim Abfiillen helfen. Obwohl er Landwirtschaft und sie

Modedesign studiert haben, wussten sie eines Tages: ,,Das geht doch gar nicht anders. Das machen wir jetzt.“

Die roten Backsteingebdude sehen aus wie gemalt und sind typisch westfilisch. Die Anordnung des Hofes
wirkt gradlinig und gewachsen, und ich spiire die lange Tradition, die man 700 Jahre zuriickverfolgen kann.
Die Geschichte des Hofes ist eng mit der Stadt Werne verbunden. Liebevoll arrangierte Kiibel mit Buchs-
bdaumen und Hortensien schmiicken den kiesbedeckten Innenhof. Die Idylle wird durch weidende Pferde
noch ergdnzt.
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»Korn ist fiir uns mehr
als eine regionale Spezialitit.
Korn ist unsere Inspiration.

Georg Glitz-Ehringhausen
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Die Besichtigung der Brennerei war spannend fiir alle Sinne. Getreidemiihlen, Maischebottiche,
Destillationsapparate, die mich irgendwie an U-Boote erinnerten. Ich konnte es formlich zischen
und brodeln héren. Der Duft nach Krdutern, die in vielen GlasgefifSen aufbewahrt werden,
war sehr intensiv. Die Begeisterung von Georg, als er von seiner Arbeit, seiner Passion erzihlte,
war ihm im Gesicht abzulesen. Hier wird mit Herz gebrannt.




BURO &
SHOWROOM

Die ehemalige Kornkammer, stylisch,
modern und einladend.

BRENNERE! EHRINGHAUSEN, Werne
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Das Biiro ist gleichzeitig
auch der Showroom.
Durch seine lichtdurch-
flutete Helligkeit fiihlte
ich mich nach Grasse
versetzt, in die Ridume
einer Parfum Manufak-
tur. Die alten Balken
sind noch zu sehen und
der Boden ist original
erhalten.

In den Regalen stehen
die Erzeugnisse der
Familie Ehringhausen,
die Flaschen eine Augen-
weide fiir jede Bar.

Der lange Holztisch ladt
die Besucher ein, ist
aber auch jedes Jahr
Verarbeitungsort der
beruhmten siziliani-
schen Zitronen, die hier
hauchdunn von Hand
geschalt werden. Sie
geben dem traditionell
verarbeiteten Geist
Leichtigkeit und
Sommerfrische.

Zur letzten Saison
verloren 9000 Zitronen
inre Schale. Auch ihr
Fruchtfleisch wurde
verarbeitet und be-
freundete Konditoren
veredelten damit ihre
Torten.



5.

HOLUNDER
LIKOR
Heimatlich.

Holunderbeeren aus der

Region verarbeiten wir in

unserer Manufaktur zu

einem einzigartig fruchtigen

i

Likér. Natiirlich volles
Aroma mit bester Bourbon-

HOlunder Smash Vanille - der Ehringhauser

Holunderlikér als kiihlende

Erfrischung im Sommer

4 cl Holunderlikor oder als Heifgetrcink an
2 cl Dinkelkorn Winterabenden.
3 cl Zitrone
1c¢l Zuckersirup Es werden ausschliefSlich
Minze Zutaten aus anerkannt
okologischem Anbau
Glas: Coupette verwendet.
i
Ich habe bei meinem Besuch gelernt, dass man den Zitronengeist auch priifen kann, ohne ihn zu trinken. Alle Zutaten in den Shaker geben,
Das geht? Ja. Theres gab mir einige Tropfen davon auf die Handfldche. Einmal kriftig die Hinde gerieben, mit Eiswiirfeln auffiillen und krdftig schiitteln.
bis der Alkohol verflog und zurtick blieb das volle Aroma des Geistes. Wow! Ein Tropfchen hinters Ohr geht In ein vorgekiihltes Coupette Glas doppelt abseihen. Q‘&
iibrigens auch — sehr erfrischend, hdlt aber nicht lange. Deko: Minzblatt \)\&\\V\ \YL&
/

unter
ausen_del

i_ehringh
WWW -brezzfvriege/fezepte/
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Die grofSe Tenne beherbergt das
Fasslager. Die schwere Balken-
decke ist erhalten und die alten
Gesindetiiren sind auch noch zu
sehen. Es riecht nach Holz und
nach Geheimnis. Die Fiisser sind
nach Jahreszahlen geordnet.

Amerikanische Bourbon Fisset,
Rumfdsser aus Martinique und
Fisser aus der deutschen Weifs-
eiche, sie alle geben ihre Aromen
und kostbaren Geschmacksstoffe
an den hier eingefiillten Fein-
brand weiter. Die Brinde lagern
monatelang oder Jahre.
Charakter braucht seine Zeit.

So entstehen limitierte Fassab-
fiillungen oder fein abgestimmte
Blends.

____________________________________

JOS. GARDEN. Frischer,
lebhafter New Western Dry Gin
mit komplexen Noten von Himbeere,
Zitrone, Schlehe und Pappelknospe,
wie auch Koriander, Zimt, Pfeffer
und Pommerdnzchen.




Mit einer einer
Scheibe

Theres und Georg offneten fiir mich das ein oder andere Fass und ich horte
spontane Begeisterung. ,Das wird ein Knaller!*

Jedes Jahr entsteht eine neue Kollektion von Korn / Geist / Likor. Immer in
kleiner, aber feiner Menge. Neuestes Produkt ist der kleine Lord, eine spannende
Geschichte um Korn und einen interessanten Vorfahr. Nachzulesen im Internet
oder bei einer Hoffiihrung personlich zu erfahren.

Tipp:

Perlzwiebel aus dem Glas nehmen
und abtropfen lassen. Mit
braunem Zucker karamellisieren
und mit Balsamico und frischem
Orangensaft abloschen.

In diesen Sud Lorbeerblitter,
Piment und Senfkorner geben
und weiterkochen lassen, bis die
Zwiebeln weich sind.

Fur mich war es nicht nur ein vielfaltiges Erlebnis mit der Kamera. Ich habe viel gelernt
und das ein oder andere Geschenk fur meinen Gaumen entdeckt.

Wil
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___________________________________________________

— S

DESTILLED ¢ BOTTLED ™ ;_'-l_t
L »
—— 1&/
- ST B
. i - }'I':.'\ -
- = _.._--—_ _3___-_ -

BRENNERE! EHRINGHAUSEN, Werne 106 107



ROTKEHLCHEN
WOHNRAUM MIT KUCHE & BAR

Marie & Nicklas Rausch

Die brennenden Kerzen, die kleinen, lustig flackernden Windlichter tauchten den Raum in ein angenehmes,
wdrmendes Licht. Ich hatte durchs Fenster gespdht und nach Marie Ausschau gehalten. Und schon iffnete sie
mir die Tiir und empfing mich mit ihrem so typischen, herzlichen Ldcheln.

Alles passte zusammen, ihre Erscheinung, die einladende Handbewegung und der individuelle, zauberhafte
Einrichtungsstil, so jugendlich leicht, trotz des Mobelmixes, auch aus den 60er Jahren oder vielleicht
gerade deshalb. Liebevolle Details, Unmengen von Flaschen an der Bar, der Blick in die Kiiche - meine
Augen entdeckten immer wieder Neues.
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Végel. Uberall Végel.

Ich glaube, ich hore sie zwitschern. Liegt das vielleicht daran, dass ich, natiirlich nur zur Recherche, zu viele Cocktails von

Marie genossen habe? Egal, zwitschern macht Spaf$, vor allem in Gesellschaft.
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Marie Rausch hat schon als Kind ihren Briidern Sandkuchen auf Bldttern
serviert. Ihr Wunsch Koch werden zu wollen blieb auch bestehen, als sie eine
Ausbildung als Hotelfachfrau in ihrer Heimatstadt Berlin begann. Doch mit der
Bemerkung, dass sie zu freundlich fiir die Kiiche sei, blieb ihr das verwehrt. Und
tatsdchlich kann ich mir nicht vorstellen, dass Marie jemals laut werden kann.
Aber sie schaffte es in die Bar des Hotels, arbeitete sich durch die Schichtdienste,
las Berge von Cocktailbiichern und wanderte durch die Bars von Berlin, um
zu sehen, was die Kollegen so machen. Endlich konnte sie erfinden, neue Ideen
umsetzen, Eigenes kreieren.

Hier wurde sie auch von Starkoch Stefan Marquard entdeckt, der fUr seine

etwas andere Kuche bekannt ist, ging nach Minchen und folgte seiner Vorgabe:

.Mach einfach, aber mach es lecker!" Das ist auch heute noch ihr Motto.

In Stefan Marquards Kuche lernte sie auch Nicklas kennen. , Liebe auf den
ersten Blick." Wahrend sie mir das erzahlte, leuchteten ihre Augen noch mehr.
Die beiden blieben zusammen und nach einem Zwischenstopp in Dachau
eroffneten sie gemeinsam im Jahr 2012 das ROTKEHLCHEN in MUnster.
Seit 2014 in der Wasserstrape.

ROTKEHLCHEN, Miinster 12

Warum der Name
,Rotkehlchen“?

Mit einem Lécheln und
viel Gefiihl in der Stimme
erzdhlte mir Marie von
ihrer GrofSmutter und deren
Liebe zu Rotkehlchen.

Alle 18 Enkel schenkten

ihr zu jeder Gelegenheit
Rotkehlchen Bilder fiir die
Kiiche am Bodensee.

,, Wenn ich nicht mehr

da bin, komme ich als
Rotkehlchen wieder*,

so die Grofimutter.

Diese liebevolle Erinnerung,
diese gelebte familidre und
herzliche Gastlichkeit

und der Besuch eines
Rotkehlchens auf dem
Balkon in Miinster

gaben den Ausschlag fiir
den Namen des eigenen
Restaurants. ,,Rotkehlchen
steht fiir herzliche Gastlich-

keit in liebevollem Ambiente.




Schirm, Charme
& Reneklode

4,5 cl Kornbrand Brennerei Ehringhausen
2,5 cl Heusirup
2,5 cl Zitronensaft
2,5 cl Bier (Finestkind IPA Smuttynose)
1 Reneklode

1 Spritzer Chartreuse
oder Absinth fir den Glasrand

Alle Zutaten werden im Shaker mit Eis aufgemixt
und doppelt abgesiebt. Dann gibt man Eiswiirfel in
das gekiihlte GefdfS und fiillt die Mischung ein. Der
Rand wird mit einem Spritzer Chartreuse parfiimiert.
Mit Zitronenzesten und einer getrockneten
Reneklodenscheibe garnieren.

(Die Reneklode war im Urlaub, die Birne hat sie vertreten.)

Einen Jigger (Messbecher) zu verwenden,
ist ein Muss.

15

Herstellung
Heusirup.

Um Heusirup herzustellen,
kocht man 200 ml Wasser
mit 200 ml Zucker auf.

Das ist der Liuterzucker,

in dem man eine Handvoll
Bio Heu 20 Minuten ziehen
ldsst. Abseihen und abkiihlen
lassen. (Hdlt sich im

Kiihlschrank mehrere Tage)
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ROTKEHLCHEN, Miinster

Prima Ver

4 cl Likor 43

3 cl Zitronensaft

2 1/2 Barloffel (TL)
weifes Pfirsichplree

2 Stangelchen Thymian
100 ml Ingwer Beer
oder'lngwerlimonade

Likor, Zitronensaft, Piiree
und Thymian werden
mit viel Eis geshakt und
doppelt abgesiebt.
Eiswiirfel in ein Weinglas
geben, die Mischung
hinzugeben und mit dem
Ingwer Beer auffiillen.
Mit Zitronenzesten und
einem Thymianzweig
dekorieren.




ACACIA

Toshi & Kunihiko Suzuki

Als ich das ACACIA das erste Mal betrat, fand ich mich in einem kleinen Stiickchen Japan wieder.

Kein grofSes Schild wies mir den Weg, deshalb hatte ich das Restaurant auch nicht sofort gefunden.

Die Schlichtheit des Eingangs setzte sich im Innenraum fort. Modernes Design trifft die Tradition Japans.
Die Hektik der StrafSe blieb unmittelbar draufSen.
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Jrasshaimase®, herzlich willkommen, so wurde ich von Toshi Suzuki zuriickhaltend und
interessiert begriifst. Wir kamen ins Gesprdch und Toshi erzihlte mir von den Anfingen,

als sein Vater das Unternehmen griindete. Den Namen ACACIA erhielt das Restaurant, weil
ein Onkel Toshis im chinesisch japanischen Krieq im Lazarett lag und von seinem Fenster
aus eine Akazie sah.

Es war noch ruhig und so konnte ich mich ungestort umsehen. Die reduzierte Einrichtung
gefiel mir. Dunkle Holzmobel, lichte Vorhange, auf jedem Tisch eine kleine Chrysantheme,
die Fotografien japanischer Landschaften - alles passte wunderbar harmonisch
zusammen. Mittelpunkt des Raumes aber ist die grof3e Kochstelle, an der alles frisch
zubereitet wird und der Gast dabei zuschauen kann.
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,, Viele unserer Produkte
stammen aus kleinen
iapanischen Familienbetrieben.
&i’beiten sehr sorgsam
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s Ich lernte auch Kunihiko Suzuiki kennen, den Vater von Toshi, der sich leise niherte und uns

m___{___aufmerlnhérte. le mir ein Relief, angefertigt von einem Freund aus Holland.

MMFiligran endes, _'lliertes Material — ich meinte unsere Erde zu erkennen und fand

es wund »Schau, Tropfen, sie blutet.” Japanische Erde — ja, das passt wohl.

_—_
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. o o o . . TOPQUALITAT
Zubereitung Nigiri, Maki & Uramaki K.
Sushi Reis Sushi KUNST
Kein Blauflossenthunfisch
Suhi Reis fur 4 Personen: 1 NIGIRI SUSHI : 13 - 15 Reis. wird hier serviert.
500 g Rundkornreis, 750 ml Wasser, 100 ml Reisessig, 20 g Zucker, 10g Salz, 1 MAKI SUSHI: 80 g Reis. Alle Fischsorten sind aus
5 x 5 cm Kombu (Seetang) oder eine Prise Dashi (Bonitofischpuver) nicht geféihrdeten Bestinden
und werden in Topqualitdt
Erst muss der Reis griindlich gewaschen werden, so oft, bis das Wasser fast FUr den Belag und die Fullung: eingekauft.
klar ist, dann durch ein Sieb abtropfen lassen. Den Reis mit dem Kombu 150 g Thunfisch, 150 g Lachsfilet (beide in Sushi Qualitat), 1 Avocado, Die restlichen Zutaten
und dem Wasser 2 Min. kochen, danach den Topf mit einem Deckel versehen 6 EL ungeschalte und gerostete Sesamkorner, 6 Surimisticks, werden regional erworben.
und weitere 10 Min. kocheln lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen 15 Wasabipulver + 1 EL Wasser, Sojasauce.

und mit geschlossenem Deckel 10 Min. zur Seite stellen.

Das ergibt pro Person:
Je 2 Stuck Nigiri Sushi mit Lachs und Thunfisch,
1/2 Rolle Maki Sushi mit Lachs und 1/2 Rolle Maki Sushi mit Thunfisch,
1Rolle Uramaki Sesam.

In der Zwischenzeit werden Reisessig, Zucker und Salz
und dem Dashi (falls Sie keinen Kombu verwendet haben) gemischt.
Den Reis aus dem Topf in eine Holzschiissel geben und die Essigmischung
darauf verteilen, mit einem Spachtel in schneidenden Bewegungen mischen.
Mit einem Ficher auf Korpertemperatur kiihlen, dabei darf der Reis nicht
weiter gemischt werden, da er sonst klumpt.
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,Das Acacia ist fiir mich Heimat.*

ACACIA, Miinster

Maya Suzuki

Um 18 Uhr dffnete sich die Eingangstiir wie ein Schleusentor. Paare, Familien und offensichtlich viele
Stammygdste nahmen Platz. Was mich wunderte, es wurde nicht laut. Alle senkten Ihre Stimmen,
sogar die leise Tischmusik war noch zu héren.

Jetzt konnte ich Toshi in seinem Element erleben. Seine Hinde schoben, wendeten und drehten feinste
Zutaten ohne Unterlass. Die Schnelligkeit faszinierte mich. Meine Kamera gliihte. Neben mir saf$ Wolfgang,
ein Gast, der seit 25 Jahren zweimal die Woche kommt und es liebt, direkt vor der Platte, der Teppan Yaki,
zu sitzen und bei der Zubereitung hautnah dabei zu sein. Flambierte Entenbrust heute und vorher ein
bisschen Sushi. Und flambiert wurde richtig, die Flamme war beeindruckend.

Es duftete, hauchdinn geschnittener Knoblauch, die Aromen des Fleisches und des Fisches, die kurz
angebratenen Gemusestreifen; mein Appetit wuchs im gleichen Maf3, wie die Gerichte die heif3e Platte
verliepen.




BUCKS

Alexandra Friedrich & Tobias Buck

Die vegane Kiiche hat in den letzten Jahren immer mehr Liebhaber gefunden. Das ist Grund genug fiir mich,
dieser Genuss-Alternative in meinem Buch der Gaumenfreuden ein Kapitel zu widmen.

Seit Mai 2015 fuhren Alexandra Friedrich und Tobias Buck ihr Restaurant in der Wolbecker Straf3e.

Sie verwohnen ihre Gaste mit einer wochentlich wechselnden, kleinen und feinen Karte mit saisonalen
und regionalen Gerichten, rein pflanzlich und frisch zubereitet. Hinter allem steht der Gedanke eines nach-
haltigen Umgangs mit der Umwelt, ohne die Kreativitat dieser innovativen Kiche zu vernachlassigen.

BUCKS, Miinster




Dass die zubereiteten Geschmackserlebnisse durchaus gliicklich machen, sah ich an den zufrieden
lachelnden Gdsten, die ab nachmittags das Lokal besuchten, Kuchen oder einen Eintopf am Nachmittag
genossen oder sich abends durch die Karte futterten, eben , frengelten‘. Auch beim ,Picheln®achten die
Gastgeber auf kurze Lieferwege und vegane Zutaten.

Alexandra Friedrich und Tobias Buck sind stolz darauf, dass sich ihr Restaurant seit der Eroffnung zum
JTreffpunkt” entwickelt hat. Ihre Leidenschaft und Uberzeugung verbindet sie mit den Besuchern jeden
Alters, die in dem kleinen, modernen und trotzdem gemutlichen Lokal in jeder neuen Woche neues Glick
genief3en.
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BUCKS, Miinster

Rote Bete Gnocchi
mit Rucola Pesto & Zitronenschaum

4 Personen

600 g mehlig kochende Kartoffeln, 200 g Rote Bete, 200 g Kartoffelmehl,
5 EL Sojamehl, 100 ml Sojamilch, 1 Zitrone, 150 g Rucola, 20 g Pinienkerne,
100 g Sonnenblumenkerne, 1 Knoblauchzehe, 150 ml Olivendl, Agavendicksaft, Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln schdlen und in Salzwasser gar kochen. Rote Bete ebenfalls weich kochen
und mit dem Stabmixer piirieren. Die Kartoffeln durch die Presse driicken und mit dem Rote Bete
Piiree vermengen. Sojamehl mit Wasser zu einem sdamigen Teig anriihren und unter die Masse heben.
Kartoffelmehl nach und nach dazugeben und kneten, bis die Masse nicht mehr klebt.
Mit Salz und Muskat abschmecken. Aus dem Teig circa daumendicke Rollen formen und etwa
fingerbreite Gnocchi von der Rolle schneiden. In kochendem Salzwasser ziehen lassen,
bis sie an der Oberfliche schwimmen.

Pinienkerne und Sonnenblumenkerne in der Pfanne ohne Ol goldbraun anrdsten.
Zusammen mit dem Rucola, Knoblauch und Olivendl in ein hohes Gefif$ geben und piirieren.
Mit Salz, Pfeffer und Agavendicksaft abschmecken.

Sojamilch erhitzen, salzen und mit Zitronensaft abschmecken. Solange mit dem Schneebesen schlagen
bis ein Schaum entsteht. Gnocchi auf einen Teller anrichten, Pesto darauf verteilen und den
Zitronenschaum vorsichtig dariiber drapieren. Mit frischem Rucola garnieren. Nach Belieben
gerdstete Pinienkerne dariiber streuen.




DE POTTKIEKER
RESTAURANT

Marita und Klaus Poggenpohl!

Ostlich von Miinster liegt die Wallfahrtsstadt Telgte, ein Kleinod mit restaurierter Altstadt und historischem
Marktplatz. Ganz in der Nihe des Marktes steht das idyllische, denkmalgeschiitzte Gebdude, in dem Marita und
Klaus Poggenpohl ihr Restaurant ,De Pottkieker“und ein kleines Feinkost Lédchen fiihren.

Das Haus, Ende der achtziger Jahre komplett restauriert, erinnerte mich bei meinem ersten Besuch an
ein Puppenhaus mit Kinder-Kaufladen. Es hief3 mich sofort willkommen. Die Korbe an der Decke,

die dekorativ arrangierten Delikatessen und Weine im Ladchen, dahinter die Deele mit den angrenzenden,
kleinen Gastraumen, ich war begeistert.
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Liebevoll mit Antiquitdten eingerichtet, mit modernen Bildern an den Wiinden, luden die blank gescheuerten
Tische mit hiibscher Dekoration und die bequemen Stiihle zum Verweilen ein. Brennende Kerzen und dezente
klassische Musik schufen eine private und heimelige Atmosphdre. Und dass das Haus doch eine Menge Platz
bietet, sah ich im Obergeschoss, als ich die altwiirdige Stiege hinauf ging. ,, Bei uns ist immer was los*, so Gast-
geberin Marita Poggenpohl und tatsdchlich: als ich in die Nischen schaute, sah ich zufrieden lichelnde Gdste.
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Klaus Poggenpohl, alleiniger Herr in seiner Kiiche, liefs mich in einen grofSen ,Pott kieken®, in dem eine Suppe
leicht vor sich hin kichelte. Frisches Gemiise, Beinscheiben und Schulter eines Heckrindes waren der Grund fiir
den wunderbaren Duft, der aus der Kiiche wehte.

Dieser ,,doppelte” Eintopf schmeckte hervorragend und ich beschloss, dass das Rezept dieses vermeintlich
schlichten Gerichtes unbedingt in dieses Buch gehort. Natiirlich gibt es nicht nur Eintopf in diesem gastlichen,
herzlich gefiihrten Haus, sondern auch andere Kostlichkeiten a la carte.
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Rindfleisch-Gemiiseeintopf

Briihe
1kg Suppenfleisch (Ochsen-Beinscheiben), 200 g Knollensellerie, 2 Méhren,
2 Lauchstangen, 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 Lorbeerblatter, Pfeffer, Salz, 2 | Wasser

Einlage
3004 fest kochende Kartoffeln, 200 g Knollensellerie, 1 kg Spitzkohl / Wirsing,
2 Mohren, 2 Lauchstangen, 2 Zwiebeln, Pfeffer, Salz

Zum Anrichten und als Beilage
gehackte Petersilie, Landbrot

Zur Briihe, der Basis des Eintopfs
Der Eintopf miisste eigentlich Zweitopf heifSen, denn das Gericht wird nicht mit
allen Zutaten in einem Topf hergestellt. Da grofsen Wert auf eine geschmacksintensive Briihe
gelegt wird, wdihlen wir hier die beschriebene, etwas aufwidindigere Variante. Sie hat den Vorteil,
dass mehr Briihe als bendtigt zubereitet wird und ein Teil davon anderweitig zur spdteren
Verwendung gut eingefroren werden kann.
Das Gemiise wird geputzt und geschilt. Die Méohren und der Sellerie werden
grob gewiirfelt, die Knoblauchzehen halbiert, die Zwiebeln geviertelt und der
Lauch in daumenlange Stiicke geschnitten. Zusammen mit dem Fleisch,
Pfeffer und Salz kommt es in einen ausreichend grofSen Topf.
Mit Wasser bedeckt wird das Ganze zum Kochen gebracht und siedet
dann anschliefSend bei gedffnetem Deckel 2 ¥ Stunden. Die Lorbeerblitter
konnen hinzugefiigt werden, man sollte sie aber aus der Briihe nehmen, sobald
sie genug Aroma abgegeben haben. Gegebenenfalls etwas Wasser nachfiillen.
Schmeckt die Briihe intensiv genug nach Fleisch und Gemiise, wird sie
mit Hilfe eines Siebes in einen zweiten Kochtopf aufgefangen.

Zu den Eintopfzutaten
Wie fiir die Briihe werden die Gemiisezutaten vorbereitet. Die Mohren in kleine
Scheiben, der Lauch in Ringe geschnitten, die Kartoffeln gewiirfelt und der Sellerie gestiftelt.
Je nach Garzeit kommen die Zutaten in die Briihe. Zundichst Mohren, Sellerie, Spitzkohlstreifen,
Kartoffeln und 10 Minuten vor Ende der Garzeit Lauch und kleingehackte Zwiebeln.
Nach einer halben Stunde Garen miisste das Gemiise die richtige Konsistenz haben.
Das Fleisch der Beinscheiben wird vom Knochen geschnitten und gewiirfelt, danach zum
Warmziehen in die Briihe gegeben.
Nachdem der Eintopf mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt ist, kann er sofort
auf den Tisch kommen, mit Petersilie dekoriert und begleitet von
einer Scheibe frischen Landbrotes.
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KONDITOREI CAFE ISSEL

Inhaber und Konditormeister Ortwin Scheffler, Christel Issel-Scheffler
Till-Moritz Scheffler

So muss das Paradies aussehen und duften. Als ich die Konditorei betrat, stand ich direkt vor der verfiihrerischen
Auslage. Viele kleine Torten aus Schokolade, mit unterschiedlichem Obst, raffiniert dekoriert, kleine Schnitten mit
Sahne, Quark und Niissen. Und eine Vitrine, gefiillt mit Pralinen. Oben auf der Theke standen schon die ersten
Tiitchen mit Weihnachtsgebdck. Dahinter in den Regalen, wie Zinnsoldaten aufgereiht, Teegebdick in hiibschen
Glasgefifsen. Ich wusste gar nicht, wo ich zuerst hinschauen sollte. Der Duft aus der Backstube liefS mir das
Wasser im Mund zusammenlaufen und die Vorboten der Gliickseligkeit klopften mir auf die Schulter.

Ortwin Scheffler, Inhaber, Konditormeister und Zauberer ist mit seinem Team verantwortlich fur diese
Kreationen. Sein Motto: Mit guten Dingen die Menschen glucklich machen. Vielleicht ist es dieser Vorsatz,
der seinen Ruhm weit Uber die Grenzen MUnsters begrundet hat.
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»Gute Grundprodukte und
handwerkliches Konnen sind die
Voraussetzung fiir unsere Thekenvielfalt.

Ortwin Scheffler



Miirbeteigboden
150 g Butter
1209 Zucker
1 Prise Salz

259 Kakaopulver
200g Mehl

40qg Vollei (ca. TEi)

Alle Zutaten zusammen schaumigq riihren und anschliefSend bei 180°C im Ofen
10 - 12 Minuten in der 20er Tortenform backen.

Pumpernickel-Triiffelmasse
50 g Pumpernickel
50 ml Kirschwasser
260 g Kuvertlre 60/40 oder Blockschokolade

Miinsterldinder 2300 5amne
P umpernic keltorte Pumpernickel feinkornig reiben und im Kirschwasser einweichen. Die Schokolade im
020 cm Wasserbad auflosen, nebenbei 70 g Sahne erhitzen. Die restlichen 260 g Sahne zu einer
weichen Masse schlagen. Nun gibt man die heifSe Sahne in die Schokoladenmasse und
3 Eigelbe riihrt sie vollkommen unter. Dann wird die Schlagsahne ganz vorsichtig dazugegeben.
3 Eiweife Wenn das geschehen ist, kommt die Pumpernickel Mischung dazu.

;%Oggpilﬂs;i:fckf erl Auf den in der Form abgekiihlten Miirbeteig legt man den ersten Biskuitboden.

60 Mehl Danach fiillt man ein Drittel der Schokoladencreme ein und legt wiederum den zweiten
1 TL Backpulver Biskuitboden darauf. Nun den Rest der Schokolade in die Form fiillen und glatt und
biindig mit dem Ring abstreichen. Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

15¢ flussige Butter

Eigelbe mit 1/3 Puderzucker in der Kiichenmaschine schaumig schlagen Am ndchsten Tag lost man die Torte vorsichtig mit einem warmen Messer aus der Form

Pumpernickel fein reiben, mit Mehl und Backpulver vermengen. Danach ;iie und stellt sie auf ein Kuchengitter. Mit einem Uberzug (Fertigung s.u.) aus Kuvertiire und
Eiweifle mit dem Rest des Puderzuckers zu Eischnee schlagen. Nebenbei die Milch iiberziehen und anschliefSend mit gerostetem Pumpernickel bestreuen.

Butter auflosen. Den Eischnee vorsichtig unter die Eigelbmasse geben, danach

die Mehl/ Pumpernickelmischung und zuletzt die Butter hinzufiigen. Ob
Auf einem Blech mit Backpapier diinn ausstreichen und bei 190°C U erzuoq 5 e
im Ofen 5-10 Minuten goldgelb backen. 300g Kuverture 70%. 200g Milc
Dieser Biskuit kann nicht als Wiener Boden gebacken werden. Sollte das . } .
. N . . . . Beides zusammen unter Riihren aufkochen, erkalten lassen und dann wieder
Backblech fiir 2 Boden zu klein sein, verteilt man den Teig auf zwei Bleche. _ L L L o
lauwarm erhitzen, bis die Masse sdmig ist und sich leicht verteilen ldsst.

Nach dem Backen abkiihlen lassen.
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Ortwin Scheffler iibernahm die Konditorei, einen traditionellen Betrieb mit gutem Ruf, vor mehr als 25 Jahren
von seinem Schwiegervater. Und machte erst mal alles anders. Durch das Einfiihren von kleinen Torten konnte
er eine viel grofSere Vielfalt im Sortiment anbieten. 400 Rezepte hat er in seinem Kopf angesammelt und im
Gaumen gespeichert und immer neue kommen hinzu.

Auch durch seine zweite Ausbildung als Koch hat er keine Angst vor ungewohnlichen Kompositionen.

Er erzahlte mir, dass er einst einen Teeldffel alten Aceto probiert hat, es im Mund knallte und er wusste,
dass dieser Geschmack eine Hochzeit eingehen muss. Wen der Aceto dann wirklich geheiratet hat, das
hat mir Ortwin Scheffler nicht verraten. Wahrend er von seiner Arbeit berichtete, glanzten die Augen und
seine Gesten zeigten die Begeisterung fur seinen Beruf.

An seiner Seite steht in 4. Generation Sohn Till-Moritz. Auch der Junior ist mit viel Hingabe bei der Arbeit.
Als ausgebildeter Koch lernte er die Patisserie in renommierten Hausern, wie dem ,,Steirereck” und dem
JTian"in Wien. Seit 3 Jahren ist er wieder zuruck in MUnster, absolvierte eine Konditorenausbildung und
kann nun seine Kreativitat ausleben. Die Zukunft ist also gesichert und dem Jubilaum, 100 Jahre Café
Issel, im Jahr 2022 kann getrost entgegen gesehen werden.
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Die Zutaten stammen zu 80 % aus dem Bio Bereich. Keine kiinstlichen Aromen und Farbstoffe
werden verwendet. Der Zuckeranteil ist nicht der Hauptbestandteil der Kunstwerke. Juhu, dann
darf es ja ein Stiickchen mehr sein.

Auch Veganer sind im Café Issel herzlich willkommen und finden leckere Torten und Pralinen im Angebot.
Zudem gibt es eine grope Vielfalt an selbst hergestellten Konfittren.

Schlehen Ganache

Zutaten fiir ca. 50 Pralinen
1259 Creme double (53% Sahne)
50 g Orangenblutenhonig (Gepa, fair gehandelt)
250 g dunkle Schokolade 60 %
30g Salzbutter
40 ml Schlehengeist
Pralinenhohlkorper
500 g dunkle Kuverture

Créme double und Honig im Topf aufkochen. Die dunkle
Schokolade im Wasserbad auflosen (oder in der Mikrowelle).
Die heif$e Sahne-Honig-Mischung in Etappen dazugeben.
Es muss sich eine Emulsion ergeben, die glinzt.

Heif$e Sahne ist der Emulgator. Die Masse so lange riihren, bis
sie ganz glatt und geschmeidig ist. Die kalte Butter in kleinen

Wiirfeln unterriihren und zuletzt den Schlehengeist hinzugeben.

Bei Zimmertemperatur tiber Nacht stehen lassen. Am ndchsten
Tag fiillt man die Schokoladenmasse mit einem Spritzbeutel
kuppelformig in die Hohlkérperformchen.

Bei Zimmertemperatur eine 2. Nacht stehen lassen.

Die dunkle Kuvertiire bei 50°C schmelzen, dann runter
temperieren auf 29°C, danach die Temperatur wieder auf
32°C - 34°C erhéhen. Das muss sein, um die Kristallisation der
Schokolade perfekt zu erzielen, damit sie glinzt.

Die Pralinen mehrmals mit der Pralinengabel in die Schokolade
eintauchen. Auf der Kante abziehen und auf Alufolie trocknen
lassen. Wer die Pralinen verzieren mochte, rostet eine Handvoll
Kokosflocken mit Fleur de Sel und Rohrzucker in der Pfanne an
und gibt die Mischung auf die Ganache.
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Schlehengeist
Ehringhausen.
Tiefblaues Comeback.
Herb-fruchtiges Aroma mit

einer feinen Mandelnote.

Es kann jeder beliebige
Obstbrand verwendet

werden.




WILDE TRIEBE

Hanna Borger & Sarah Irwin

Osnabriick liegt nicht im Miinsterland. Vielleicht war das der Grund, warum ich zwar neugierig, aber auch
etwas zurtickhaltend zur ersten Besichtung fuhr. Viele der schon besuchten Gastgeber hatten die , Wilde Triebe*
begeisternd erwdhnt, und der Satz: ,, Die Mddels sind sehr engagiert und gut, und die Atmosphidre ist klasse,
spukte durch meinen Kopf.

JHier ist die Kunst zu Hause", ein Motto von Volker-Johannes Trieb, der diesen Sehnsuchts-Ort geschaffen hat.
Sehnsuchts-Ort deshalb, weil der Gartenbereich vor dem umgebauten Bahnhof schon einmalig ist. So stelle ich
mir ein Reservat vor. Der Kunstler zeigt seine Traume. Ein Wasserfall links, ein Wasserlauf rechts: es stellt sich Ent-
schleunigung ein. Kleine Terrassen, wie Parallelwelten, mit Sitzgelegenheiten, ausgestellter Keramik und Pflanzen,
lassen den Besucher verweilen. Es kann schon mal ein bisschen dauern, bis man alles erkundet hat. Bei mir siegte
letztendlich die Neugier. Ich betrat das Restaurant durch eine machtige Metalltur und wurde herzlich empfangen.
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Steckriiben-Kartoffel-Suppe
mit Chili

4 Personen

e

250 ¢ Steckriben, 170 g Kartoffeln,
300 ml Sahne, 600 mI Gemusefond, 1/2 Chilischote, Salz, Pfeffer

T4

!

Steckriiben und Kartoffeln waschen, schdlen und in grobe Wiirfel schneiden.
Alles zusammen mit der Sahne und dem Fond in einem Topf zum Kochen bringen und gar ziehen lassen.
Salzen und pfeffern. Zum Schluss die Chilischote hinzufiigen und alles fein piirieren.

Fiir die Einlage
20qg Kartoffel, 20 g Steckrube, Wildkrauter (mariniert in Olivendl)

Kartoffel und Steckriibe in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser bissfest garen.
In einem tiefen Teller mit den marinierten Wildkrdutern zu einem kleinen StrdufSchen anrichten.
Am Tisch die Suppe eingiefSen.

487
Hanna Borger und Sarah Irwin sind die beide :'g s
Gastgeberinnen in diesen Traumrdumen. In ihm _';' T

offenen Kiiche sind sie mitten im Geschehen.
b

Weinempfehlung:
2014 Riesling, halbtrocken
Weingut Karl Pfaffmann, Walsheim, Pfalz
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{  Die beiden Gastgeberinnen haben | .

i sich bei ihrer Ausbildung kennen- |

gelernt. Als sie beschlossen, '

dieses Restaurant gemeinsam zu

|\ fithren, ging fiir sie der Traum

i der Selbstindigkeit in Erfiillung.

Das vertraute Miteinander ist die
Grundlage fiir Kreativitdt, anders
und besonders zu sein.
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Hirschriicken unter der
Walnuss-Honig-Kruste mit Schwarzwurzeln,
Pariser Kartoffeln und gefiillter Birne

4 Personen

Hirschriicken
600 g parierter Hirschricken, 80 g flussiger Honig, 80 g Walnusskerne

Den Hirschriicken salzen, pfeffern und bei 60°C im Ofen garen, bis er eine Kerntemperatur von 50°C hat,
dann kurz ruhen lassen. Die Walniisse und den Honig fein mixen. AnschliefSend die klebrige Masse mit einer
Palette (diese vorher und zwischendurch in Wasser tauchen) auf ein Backpapier streichen und eine
V5 Stunde kalt stellen. Nun ein passendes Stiick auf den Hirschriicken legen und unter dem Grill briunen.

Sauce
500 g Hirschabschnitte, 200 g Suppengemuse, 150 g Gemusezwiebeln, TEL Tomatenmark,
2,51 Rinderfond, 300 ml trockener Rotwein, 300 ml roter Portwein, 50 ml Fliederbeersaft ungesuft,
50q Preiselbeeren, Salz, 1/4 Chilischote, 4 Wacholderbeeren, 1/4 Stange Zimt, 5 Pfefferkorner,
2 Lorbeerblatter, Pflanzendl, 1 EL Kartoffelstarke
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Suppengemiise waschen und in walnussgrofSe Stiicke schneiden. Zwiebeln pellen und ebenfalls klein
schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Hirschabschnitte kriftig anbraten. Das Gemiise
hinzugeben, anristen und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Den Rotwein aufgiefSen und reduzieren
lassen. Immer wieder Rotwein nachfiillen. Beim letzten Mal Portwein, Fliederbeersaft und Rinderfond
mit aufgiefSen, wiirzen und salzen und alles 2,5 Stunden kocheln lassen. Kurz vor Ende die Preiselbeeren
dazugeben. Zum Schluss die Sauce durch ein Sieb passieren und gegebenenfalls mit Stirke abbinden.

Schwarzwurzeln
800 g Schwarzwurzeln, 100 g Butter, 1 Schalotte, 1 Packchen Haco weif3 (Gemuse Bleichmittel),
Salz, Pfeffer, 50 ml Gemusefond

Eine Schiissel mit Wasser fiillen, Haco weifS dazugeben und verriihren.

Die Schwarzwurzeln waschen und unter flieflendem Wasser schdlen, in diinne schrige Streifen schneiden
und sofort anschliefSend in das vorbereitete Wasser legen, damit sie schon weif$ bleiben. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen, die gewiirfelte Schalotte glasig darin anbraten, die Schwarzwurzeln dazugeben und
mit dem Gemiisefond abloschen. Leicht kécheln lassen, salzen, pfeffern und bei Bedarf mit Gemiisefond
aufgiefen, bis die Wurzeln bissfest sind. Zum Schluss das Gemiise noch mit etwas kalter Butter glasieren.

Pariser Kartoffeln
4 Kartoffeln

Die Kartoffeln waschen, schdlen und mit einem Pariser Ausstecher Kugeln stechen.
Diese in Salzwasser garen, anschliefSen in einer Pfanne mit Butter goldbraun braten.

Gefiillte Birnen
2 Birnen, 50 g Zucker, 300 ml Weif3wein,
150 ml Portwein, 1 Vanilleschote, 1/4 Glas Preiselbeeren

Die Birnen waschen, schdlen, halbieren und das Kerngehduse ausstechen. Die Schalen und das
Kerngehduse aufbewahren. Nun den Zucker in einem Topf langsam karamellisieren, die Schalen und
das Kerngehduse zugeben und mit etwas WeifSwein abloschen. Kurz aufkochen lassen bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Den restlichen WeifSwein und den Portwein aufgiefSen und fiir weitere 5 Minuten kocheln
lassen. Den Fond durch ein Sieb passieren und wieder in den Topf giefSen. Das ausgekratzte Mark der
Vanilleschote und die Schote selbst, sowie die Birnenhidlften hinzufiigen. Die Birnenhdlften bei geringer
Hitze gar kochen, aus dem Fond nehmen und mit Preiselbeeren fiillen.

Weinempfehlung:
2011 Bordeaux Chapelle Saint-Marie
Gamme chemin de Compostelle, Antoine Moueix
Montagne Saint-Emilion AOC, Bordeaux
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Schokoladen-Brownie,
Blutorangen-Sorbet, Rosine und Mandel

4 Personen

Brownie
70 g Butter, 150 g Zucker, 1/3 Vanilleschote,
3 Eier, 50 g Mehl, 40 g Backkakao, 115 g Kuverture (54%)

Den Ofen auf 140°C vorheizen. Butter weifS und schaumig schlagen, Zucker hinzugeben und
schlagen bis der Zucker sich fast aufgelost hat. Das Vanillemark auskratzen und dazugeben.
Die Eier einzeln unterriihren. Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen. Mehl und Kakao sieben
und unter die Ei-Masse riihren. Kuvertiire ebenfalls dazugeben und unterriihren.
Den Teig in eine gefettete und am Boden mit Backpapier ausgelegte Backform (20 x 10 cm) geben und bei
104°C ca. 25 Minuten backen. Der Brownie bleibt dabei innen sehr saftig. Falls keine Form in der GrofSe zur
Hand ist, das Rezept einfach fiir die vorhandene Backform umrechnen.

Blutorangen-Sorbet
300 g Blutorangenpuree oder -saft, 220 g Lauterzucker

Die Zutaten mischen, in eine Sorbetiére fiillen und einfrieren.

Blutorange, Rosine, Mandel
2 Blutorangen, 50 g Rosinen, 50 g Mandelstifte

Etwas Blutorangenabrieb zur Seite stellen, dann die Blutorangen filetieren.
Den dabei abfallenden Saft mit dem Abrieb zusammen erhitzen und iiber die Rosinen geben.
Mindestens 2 Stunden, wenn méglich iiber Nacht quellen lassen.
Mandeln im Ofen bei 180°C goldbraun rosten. Orangenfilets, abgetropfte Rosinen und
Mandeln mischen und mit dem Schokoladenkuchen und dem Sorbet servieren.

Orangenhippe
100 g Puderzucker, 50 g Butter flussig, 50 ml Orangensaft,
40g Glucose, 359 Mehl, 35g Mandelblattchen

Orangensaft erhitzen, Glucose darin auflosen, restliche Zutaten einriihren.
AnschliefSend diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. Mit Mandelbldttchen bestreuen
und im Ofen bei 180°C ca. 10 Minuten backen. Abkiihlen lassen und in Stiicke brechen.
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Da steht es so allein am Kirchengemduer. So unschuldig.
Aber wehe, wenn Tausende dazukommen, sich in Bewegung setzen und
ausschwdirmen — dann bringe sich in Sicherheit, wer kann.
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"\ WMan bmutht nur' .:r
mit Liebe einer Sache fiachzuge

so gesellg sich das Gliick dazu,™
.1 (Joha,nne'§ V'ro?n) f

NACHWORT

Es war mir wieder mal

eine Freude mit Birgit und
Monika an einem Buch zu
arbeiten. Mit Leidenschaft
und viel Spaf$ ist dieses
Buch entstanden.

Ich hoffe, es macht Ihnen
genau so viel Freude wie uns.
Besuchen Sie die Gastgeber
dieses Buches und kommen
Sie in den Genuss der
leckeren Gerichte &
Getrinke. Es lohnt sich sehr.

oo N0

Monika Mostert-Rath, Dozentin

Mein zweites kulinarisches Projekt an der Seite von Birgit — und diesmal ging es nach Miinster, ich war begeistert.
Auch ich habe wunderschone Jahre in dieser Stadt verlebt und viele liebgewonnene Erinnerungen gespeichert.
Wir haben Miinster und seine Umgebung wieder neu und ganz intensiv fiir uns entdeckt.

Wir waren bei jedem Besuch verliebter und das hatte mit Duften, Aromen und Geschmacksvielfalt zu tun und
naturlich mit dem Probieren. Die Begeisterung der Kreativen steckte uns an und wir hoffen, dass der Leser
diese, unsere Eindrucke fur sich entdeckt. Viele Gebiete, wie das Rosten, Brennen und Brauen sind sehr komplex,

deshalb haben wir sie skizziert und hoffentlich Neugier geweckt. Auch die Rezepte sind vielfaltig und lassen

Auf der Suche nach Manufakturen und Gastgebern zahlten auch in diesem Bildband der erste Eindruck,
der erste Handedruck und das erste Gesprach.

Wichtig war Birgit die runde Mischung, das Zusammenspiel der einzelnen Handwerke in einer wunderbaren
Umgebung. Und die haben wir auf unserer Schatzsuche gefunden. Kreative Ideen voller Energie in den
Klchen, an der Bar, hinter den Theken, in Brenn- und Braukesseln haben uns begeistert.

keine Winsche offen, sind mal schlicht aber auch raffiniert, deftig oder ganz zart, auf alle Falle immer ,lecker”.

An dieser Stelle noch mal ein herzliches Dankeschon an die Kiinstler der kulinarischen Gentisse fiir das
Uberlassen ihrer Rezepte. Wir haben uns gefreut einen Blick hinter die Kulissen werfen zu kénnen.

In diesem Buch stecken viel Arbeit, SpafS und Herzblut. Fiir uns ist eine spannende, erlebnisreiche Zeit zu Ende
gegangen mit einem fiir uns perfekten Ergebnis. Falls wir aber etwas tibersehen haben sollten und sich ein

kleiner Fehler eingeschlichen hat, so bitten wir um Nachsicht.

Viel Spaf$ beim Schauen, Lesen, Ausprobieren und Nachkochen. %9% ) /
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