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HESSEN

Die Rhon auf dem Teller?
Das gibts im Genussgasthof

Fuldaquelle im Gersfelder
Stadtteil Obernhausen. Hier
werden alte Rhoner Gerichte
“wieder modern interpretiert.

b Spezialititen vom Rhon-
schaf, Hirtensickchen mit
hausgemachten Maddeknépf-
le, den einzigartigen Ploatz,
Rhoner Wild, Oma Hertas Weckbroate
oder das hauseigene Bier — die beiden
Kéche Thomas und Oliver Brell zeigen,
wie vielseitig die Rhon kulinarisch sein
kann. Seit mehr als 35 Jahren ist die
Fuldaquelle in Familienhand — und
besteht fast in der dritten Generation.
Denn Jungkoch Oliver steht schon in
den Startléchern — bereit, den Betrieb
von seinem Vater Thomas zu iiberneh-
men. Dieser fithrt zudem seit mehr als
30 Jahren gemeinsam mit seiner Frau
die ,,Grillenburg® in Fulda-Lehnerz und
hat den Genussgasthof vor fiinf Jahren
von seinem Vater iibernommen. Sein
Bruder Rainer kiimmert sich derweil

ums Marketing. Ein Familienbetrieb

durch und durch. Die Brells haben die

Beim Flambieren der Pflaumen
fiir das Dessert sorgt Oliver Brell
Siir Hitze in der Kiiche.

Gastronomie quasi im Blut, was sich vor
allem in der Kiiche und auf dem Teller
zeigt. Eine Seltenheit in der heutigen
Zeit, sagt Thomas Brell, da doch sehr
viele Gastronomen mit der Nachfolge
erheblich zu kimpfen haben. Fiir Oliver
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GENUSSGASTHOF
FULDAQUELLE
Obernhausen 4
36129 Gersfeld-Obernhausen
Telefon (06654) 7414
info@fuldaquelle.com
www.fuldaquelle.com

Der Genussgasthof Fuldaquelle ist ein Familienunternehmen durch u
Ganz rechts im Bild: Alrgastronom Evich Brell.

n durch.

war es selbstverstdndlich, in den elter-
lichen Betrieb mit einzusteigen. In der
Kiiche ist er grof§ geworden, das Kochen
wurde schnell zu seiner Leidenschaft.

So sorgt er mit viel Idealismus und
Ideenreichtum fiir frischen Wind im
Genussgasthof.

IM EINKLANG MIT DER NATUR
Hier kann tibrigens nicht nur fiirst-

lich gespeist, sondern auch erholsam
genichtigt werden. Denn inmitten des
Biosphirenreservates, unweit der Was-
serkuppe, finden Wanderer, Biker und
andere Giste vor allem eins: Ruhe und
Natur pur. Uber 80 Betten sowie mehr
als 130 Plitze im Restaurant laden zum
Verweilen, Feiern und Genieflen ein. Ein
besonderes Schmankerl: Das Menii, das
Oliver Brell fiir uns gekocht hat, bereitet
er gerne auch fiir seine Giste zu — auf

Vorbestellung ab 4 Personen. [
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ZUTATEN

8 Medaillons (a 50 g) von
einem Rhoner Rehrlicken
Mehl

Eier

Salz, Pfeffer

10 EL Semmelbrosel

2 EL gehackte Walnisse

ZUTATEN

einige Schlotten (nach Geschmack)
3 x 8 cl trockener Portwein

einige kleine Pfifferlinge

Wildfond

Sahne

Salz, Pfeffer

ggf. Mehlbutter
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SAFTIGE REHMEDAILLONS IN DER WALNUSSKRUSTE MIT
PFIFFERLINGEN UND PORTWEINJUS, KARTOFFELPUREE,
KURBISHAUBCHEN UND SAUERRAHMWIRSING

FUR DIE MEDAILLONS

ZUBEREITUNG

Die Medaillons leicht planieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl und anschlie-
Bend in verquirltem Ei wenden. Die Semmelbrésel und die gehackten Walniisse
vermischen und die Medaillons darin wenden. Nun das Fleisch in der Pfanne
knusprig ausbacken.

FUR DIE PFIFFERLINGE

ZUBEREITUNG

Die fein geschnittenen Schlotten andlnsten und mit 8 ¢l Portwein abléschen,
einkochen und danach den Vorgang zweimal wiederholen. AnschlieBend einige
kleine Pfifferlinge hinzugeben, mit Wildfond und Szhne aufgieBen und noch
einige Minuten kdécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer zus der Mihle abschmecken,
gegebenenfalls mit Mehlbutter andicken.




ZUTATEN

1 Wirsingkopf

etwas Fett zum Braten
Sauerrahm

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss
ggf. Dérrfleisch

ZUTATEN

8 mittelgrofe Kartoffeln
Sahne

Butter

Salz, weiBer Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1 Muskatkirbis

Butter zum Braten

Sahne

Salz, Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

FUR DEN WIRSING

ZUBEREITUNG

Den Wirsingkopf von den duBeren Blattern befreien, vierteln, in Streifen
schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Dann leicht in Fett andiins-
ten, mit Sauerrahm abléschen und mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

TIPP: Wer mag, kann auch etwas Dérrfleisch mit andiinsten, um eine
herzhafte Note hinein zu zaubern.

FUR DAS KARTOFFELPUREE

ZUBEREITUNG

Geschilte, mehlige Kartoffeln gut garkochen und durch die Kartoffelpresse
driicken. Mit Sahne, Butter, Salz und weiBem Pfeffer sowie frisch geriebener
Muskatnuss veredeln.

FUR DAS KURBISHAUBCHEN

ZUBEREITUNG

Den Muskatkiirbis schalen und das Kiirbisfleisch in der Pfanne mit Butter
circa 10 Minuten andiinsten. Mit Sahne aufgieBen und nochmal 15 Minu-
ten mit geschlossenem Deckel weichkochen. Danach mit dem Pirierstab
purieren, mit Salz, Pfeffer aus der Miihle und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken. Noch hei in einen Spritzbeutel geben und dekorative
Héubchen auf dem Teller platzieren.
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ZUTATEN

8 Medaillons (a 50 g) von
einem Rhoéner Rehriicken
Mehl

Eier

Salz, Pfeffer

10 EL Semmelbrosel

2 EL gehackte Walnisse

ZUTATEN

einige Schlotten (nach Geschmack)
3 x 8 cl trockener Portwein

einige kleine Pfifferlinge

Wildfond

Sahne

Salz, Pfeffer

ggf. Mehlbutter
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KURBISHAUBCHEN UND SAUERRAHMWIRSING

FUR DIE MEDAILLONS

ZUBEREITUNG

Die Medaillons leicht planieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl und anschlie-
Bend in verquirltem Ei wenden. Die Semmelbrésel und die gehackten Walniisse
vermischen und die Medaillons darin wenden. Nun das Fleisch in der Pfanne
knusprig ausbacken.

FUR DIE PFIFFERLINGE

ZUBEREITUNG

Die fein geschnittenen Schlotten andiinsten und mit 8 cl Portwein abléschen,
einkochen und danach den Vorgang zweimal wiederholen. AnschlieBend einige
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RAPUNZELSALAT MIT MILDEM HIMBEERDRESSING
UND RHONLACHSFORELLENHAPPCHEN AUF
GEROSTETEM ROGGENBROT

FUR DEN SALAT .

250 g Rapunzelsalat (Feldsalat) gut waschen und von den Wurzeln befreien.

Fir das Dressing 4 Essloffel Himbeeressig, 2 Essloffel Walnussél und 2 Essloffel
Holunderblltensirup gut vermengen. Mit einer Prise Salz, Pfeffer aus der Miihle
und einer Prise Zimt wiirzen. Dann 5 Essléffel Sonnenblumenkerne in einem
Topf ohne Fett résten, vom Herd nehmen, 1 Essloffel Ahornsirup und eine Prise
Zimt dazugeben und unter standigem Rihren kandieren. Spater auf den ferti-
gen Salat geben.

FUR DAS LACHSFORELLENMUS

Aus 50 Gramm gerauchertem Rhénlachsforellenfilet, 40 Gramm Quark, 20
Gramm Schmand, 10 Gramm Meerrettich, etwas weillem Pfeffer aus der Miihle
und einem Spritzer Zitrone ein Mus zubereiten.

FUR DAS ROGGENBROT
Aus einem Liter Buttermilch, einem Warfel Hefe, 500 Gramm Roggenmehl,
500 Gramm Roggenschrot, 250 Gramm Sonnenblumenkernen, 1 Essloffel Salz

und 2 Essloffel Ribensirup einen Brotteig herstellen und in der Kastenform
bei 160 Grad 2 bis 2,5 Stunden backen.

Das Lachsforellenmus zu Kiigelchen formen, auf das Brot geben und
gemeinsam mit dem Salat auf einem Teller anrichten




ZUTATEN
70 g Mehl
70 g gemahlene Haselnlsse
50 g Haferflocken

60 g Zucker

1 Péackchen Vanillezucker
125 g Butter

ZUTATEN

400 g entkernte Zwetschgen
2 EL Puderzucker
2 EL Zitronensaft
etwas Rum
etwas Zimt

ZUTATEN

250 ml Milch

2 EL Honig

etwas Tonkabohne

'ZUBEREITUNG

MARINIERTE ZWETSCHGEN
MIT KNUSPRIGEN
HASELNUSSGROMBEL UND
TONKABOHNENSCHAUM

FUR DIE GROMBEL
ZUBEREITUNG
Alle Zutaten miteinander verkneten und
Streusel daraus fertigen.

FUR DIE ZWETSCHGEN

Die Zwetschgen mit Puderzucker, Zitro-
nensaft, etwas Rum und Zimt fiir 30 Minu-
ten marinieren. Danach leicht andiinsten,
die Zwetschgen in eine feuerfeste Form
geben, die Haselnussgrombel dariiber
verteilen und im vorgeheizten Backofen
circa eine halbe Stunde backen.

FUR DEN TONKABOHNENSCHAUM
ZUBEREITUNG

Die Milch mit dem Honig in einem Topf
erhitzen. Etwas Tonkabohne mit einer
Muskatreibe abraspeln und eine gute
Prise davon mit in den Topf geben.
Milchmischung mit dem Piirierstab fir
etwa 40 Sekunden aufmixen, bis ein
schéner Schaum entsteht.
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