MENSCHEN UNSERER HEIMAT

Schlemmen im

‘Einklang mit der Natur

Dort, wo einst die Kelten von Avalon

traumten, sorgt der ,,Landgasthof Paulus“

mit seinen Paradiesgirten heute fiir

eine ganz besondere Genusswelt

U nser Besuch des , Landgasthof Paulus”
im saarlandischen Nonnweiler beginnt
ungewéhnlich, aber wie sich bald heraus-
stellt, passend in einem groBen Garten-
geldnde. Sigrune Essenpreis, eine energi-
sche, stets strahlende Frau, begriiBt uns
herzlich und beginnt auch gleich zu erzah-
len, was es mit diesem Paradiesgarten auf
sich hat: ,Seit 2013 ist das ein Projekt-
garten, in dem die Leute mitwirken, ent-
decken und staunen kénnen.”

Und zu staunen gibt es viel. Der Ortsteil
Sitzerath liegt gegeniiber eines keltischen
Ringwalls. Und so knlpft man hier an die
Naturverbundenheit der Kelten an. Neun
Apfelbdume stehen fir das Paradies der

Kelten, den Apfelgarten Avalon. Den Ein-
gang saumt ein Haseltor, laut keltischer
Tradition die Verbindung zu einer anderen
Welt, und als Inkarnation der Erdgéttin
schlangelt sich ein Drache in Form von
Beeten und Pflanztopfen durch das Gelan-
de. Ein herrlicher Platz, auch fiir Insekten,
mit Beerenstrauchern und Ranken essbarer
Blumen. Die fantastische Reise geht weiter
durch kleine Maisfelder, bunten Mangold,
vorbei an Zucchinis, Tomatenstauden und
Hochbeeten mit Wildkrautern hin zu zwei
emsig brummenden Bienenvélkern. Wahr-
lich ein Paradies fiir Naturliebhaber, Und.
der Ubergang zum nachsten Teil des
Genusskosmos: das Essen. >

STARKES TEAM Sigrune Essenpreis
und Thomas Nickels entwickeln mit
viel Energie und Sachkenntnis ihren
Genusskosmos. Das 1994 restaurierte
Bauernhaus bietet im Esszimmer, in
der Stube, im Wintergarten
und auf der Terrasse Platz
filr Gaste. Den , Landgast-
hof Paulus” finden Sie
neben iiber 100 anderen
Adressen auch in unserem
neuen Landgasthof-Fiihrer
»mein schénes Land.
Gasthdfe”, den Sie fiir
9,95 Euro im Zeitschriften-
und Buchhandel oder iiber
www.produkte-land.de
bekommen




M EIGENEN GARTEN -~
holt sich Sigrune ihres s

~dass die Zutaten-fiirdie:
Gerichte-aus de’rselben_
- Pflanzenfamilie stammen




MENSCHEN UNSERER HEIMAT

ber
44

mit allen

Sinnen genicf

> ,Mein Nachname sagt ja schon
alles”, meint Erndhrungswissenschaftlerin
Essenpreis, ,wobei ich gern noch ein Z
einflige, denn es geht hier bei uns wirklich
um die Essenz der Zutaten und des Ge-
schmacks.” Ein Geschmack, der alle funf
Sinne ansprechen soll, also wortwortlich
die Quintessenz des Ganzen. Zwar haben
sie und ihr Mann Thomas Nickels trotz der
groB angelegten Nutzgarten nicht den
Anspruch, autark zu sein, aber die Her-
kunft und Verarbeitung der Lebensmittel
spielen fir den ,Landgasthof Paulus” eine
besonders groBe Rolle. ,Wir verarbeiten
Lebensmittel mit Stumpf und Stiel und
vom Kopf bis zum Schwanz. Abfalle gibt
es nicht, Kreisldufe schlieBen sich spates-
tens auf unserem eigenen Komposthau-
fen", erzahlt die geburtige Badenerin.

Der Sauerbraten darf zehn Tage eingelegt
bleiben und die hauseigene Veredlung von
Produkten geschieht durch Einwecken,
Dérren, Fermentieren oder Rauchern. Der
Landgasthof kénnte sich bio-zertifizieren
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»WIR VERSTEHEN RESTAURANT
von seinem Wortursprung her —
restaurare heiBt wiederherstellen”,
philosophiert ,EssenZpreis”.

Sie entwickelt die Rezepte und

ist lieber im Hintergrund kreativ
tatig. ,Mein Mann ist der Gast-
geber, ich habe dadurch Freirdume
fiir die Arbeit in den Gérten”,
erzahlt die Gastronomin

mit einem Augenzwinkem

lassen, hat dies aber nicht getan. ,Wir
haben fir unser Verstandnis vom Kochen
den Begriff der ethisch-hedonistischen
Kiche gewahlt.” Sigrune Essenpreis’
Rezeptideen beginnen beim Produkt, bei
dem, was zurzeit in den Garten wachst
und was sich natirlicherweise geschmack-
lich erganzt — hier kommt nichts auf den
Teller, weil es gerade Mode ist. Die Biolo-
gin achtet bei den Gerichten darauf, dass
Pflanzenfamilien zusammenfinden, wie
im mit Leindotterdl zubereiteten Rucola-
pesto, beides sind KreuzblUtler. Und >




Artischocke
mit {wiebel-
“Dressing und
‘Bohnensalat

Fir 4 Portionen

Fiir den Salat:

« 75 g grofie weifle Bohnen
« 75 g kleine weifie Bohnen
+ 75 g Wachtelbohnen * 3 Lorbeer-
blatter « 3 kleine Bund Thymian
« Fleur de Sel » 100 ml Olivendcl

+ 2 rote Zwiebeln (je zur Halfte

in Streifert und Wiirfeln)

+ 3 Zweige Apfelminze (Streifen)
Fiir die Artischocken:

-4 Artischocken (ohne Stiel)
*Salz

Fiir das Dressing:

« 1 Knoblauchzehe ( gepresst)

<1 TL Dijonsenf =8 g Fleur de Sel
« Pfeffer » 30 ml Rotweinessig

+90 ml Himbeeressig

+65 ml Himbeersaft

+ 150 ml Olivenol

» 3 ml Kiirbiskerndl

+ 2 rote Zwiebeln (Wiirfel)

1. Die Bohnensorten jeweils separat
24 Stunden in Wasser einweichen.
Dann mit jeweils 1 Lorbeerblatt und
1 Bd. Thymian in einen Topf geben.
Grofle weifle Bohnen ca. 1,5 Stun-
den, Kleine Bohnen ca. 1 Stundeund
die Wachtelbohnen ca. 45 Minuten
garen, Bohnen abgieflen, mit Fleur
de Sel wiirzen und noch warm mit
je 15 des Ols mischen. Alle Bohnen
" in einer Schiissel mischen.
2, Die Artischocken in einem weiten
Topf in Salzwasser 20-30 Minuten
kochen, bis sich ein Blatt leicht
herauszichen lisst.

3. Fir das Dressing Knoblauch,
Senf, Fleur de Sel und Pfeffer ver-
rithren. Beide Essige und Himbeer-
saft zugeben. Die Ole nach und
nach unterschlagen. Alles mit den
Zwiebelwiirfeln mischen.

4. Die Artischocken halbieren, das
 Heu entfernen. Den Bohnensalat
evtl. nochmals abschmecken und
mit den Zwiebeln sowie der Minze
mischen. Artischocken und den
Salat anrichten. Das Dressing ge-
trennt dazu reichen.




Fir 4 Portionen

Fiir die Taschen:

* 1-2 grofSe Sellerieknollen (1-1,5 kg)
* grobes Meersalz

*2 EL Dinkelmehl

* 150 g Semmelbrisel

* 1 | Frittierol

1. Sellerie schalen, putzen und in ca. 25 hauch-
feine Scheiben schneiden (am besten mit einer
Schnittmaschine). Den tibrigen Sellerie grob
wiirfeln und beiseitestellen. Die Schalabfille mit
ca. 2 | Wasser bedecken und ca. 30 Minuten aus-
kochen. Den Fond abseihen und mit Meersalz
salzen (20 g pro 1). Die Selleriescheiben im
Selleriefond kurz blanchieren, herausheben und
auf einem Tuch abtropfen und auskiihlen lassen.

Sellerietaschen mit veganer Bratensofe

2, Die Selleriewiirfel mit der gleichén ‘Men_ge

Selleriefond 10-20 Minuten sehr weich garen,

dann fein pirieren. -
3. Das Mehl mit etwas Selleriefond anriihren.

Die Rinder der Selleriescheiben mit etwas Mehl-

mix bestreichen. Etwas Sellerieptree in die Mitte

geben, die Scheiben zum Halbmond zusam-

menklappen, Réinder festdriicken. Die Taschen
mit dem tibrigen Mehlmix bestreichen, in Sem-
melbréseln wenden und im siedenden Frittiersl
kurz goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen und mit der Sofle (Rezept rechts)
servieren. Dazu passt z.B. Dinkel-Risotto.

Tipp: Fir eine nicht-vegane Variante die Rinder
der Selleriescheiben mit Eigelb bestreichen und
die Taschen mit Ei und Bréseln panieren.

Der Blaue Frihbur-
gunder harmoniert
mit seinen zarten
Bitterténen, die an
Heidelbeeren und
Schwarzkirschen
erinnern, bestens
mit der eher saure-
betonten Sofe



Mit feiner Nase suchen
Weinexperte & ‘Kochin die

passenden ‘Iropfen aus

Vegane ‘Bratensofle

Fiir ca. 1,51

« 15 Lorbeerblitter = 15 Gewiirznelken
* 25 Wacholderbeeren

« 1 EL schwarze Pfefferkorner

«1 TL Pimentpulver * ¥ EL Senjkorner
1 TL Koriandersaat * Salz

*500 g Mihren (Stiicke)

« 750 g Zwiebeln (Stiicke)

+ 2,25 | veganer Rotwein (fruchtig)

« 750 ml naturtriiber Apfelessig

*2 EL Pflanzendl

+375 g Steinchampignons (Achtel)
*50g Mehl + 50 g Tomatenmark

* 375 g Preiselbeeren

* 100 g Porree (Stiicke)

« 100 g Sellerie (Stiicke)

+550 g geschilte Tomaten im

eigenen Saft (Dose)

+50 ml Sojasofe * 3 | Gemiisebriihe

1. Die Gewiirze — bis auf das Salz — mit
dem Pfannenboden zerdriicken, mit 50 g
Salz, Mohren, Zwiebeln, 750 ml Wein und
Essig in einer Schiissel zugedeckt mind.
10 Tage marinieren.

2. Die Marinade abseihen und den Sud
beiseitestellen. Gewiirze, Mohren und
Zwiebeln in einem Bréter im Ol anrdsten.
Die Pilze dazugeben und anrosten. Mit
Mehl abstiuben. Tomatenmark und
Preiselbeeren dazugeben und anrésten.
Dann Porree und Sellerie zufiigen. Die
Tomaten samt Saft hinzufiigen und alles
kurz etwas einkochen lassen.

3, Den Backofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Nacheinander je
Y der Marinade zur Sof8e geben und im-
mer wieder etwas einkochen lassen. Den
iibrigen Wein angiefen, erneut etwas ein-
kochen. Den Sofienansatz mit Sojasofie
wiirzen und mit Gemiisebrithe auffallen.
Ftwa 2 Stunden zugedeckt garen. Dann
die Sof3e passieren und mit Salz abschme-
cken. Nach Belieben mit Speisestirke
simig binden.
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> zum in Beinwell eingewickelten Mins-
terkase kreiert sie einen Schittelgurken-
salat mit dem Gurkenkraut Borretsch, da
Beinwell mit ihm verwandt ist.
Das Paar sieht sich als Vermittler von
Wissen rund ums verfeinerte Geniefen.
Nickels ist einer der bekanntesten Somme-
liers Europas und hat sich im Gasthof den
Traum einer begehbaren Weinkarte ver-
wirklicht. Er und seine Frau wollen nicht
nur Geschichten erzdhlen: ,Das Wissen
um unsere Sinne, das Wesen der Speisen
und Weine erhoht den Genuss. Inhalt ist
wichtig, nicht die Deko.”
Alle Gerichte kann man im Laden kaufen,
die Kiiche kocht einfach eine Portion
mehr. Und wenn man zuhort, wie Sigrune
Essenpreis begeistert erzahlt, was an Liebe
und Einsatz nétig ist bis zum ersten Biss in
die selbst gezogene Tomate, dann versteht
es sich fast von allein, dass in ihren Gérten
die einzig denkbare Art der Schnecken-
bekampfung das Wegtragen ist.

Felicitas Rohrer
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IM NORDLICHEN SAARLAND, rund 30 km
siidlich von Trier, ist der Landgasthof
beheimatet, der in der siebten Generation
bewirtschaftet wird. Unter einem Dach
befinden sich der Gasthof, das Wein und
Genuss Zentrum sowie der Laden. Die
Wirtschaftsgirten, in denen fiir die Kiiche
geerntet wird, liegen in ganz in der Nahe.
Landgasthof Paulus & Der Laden, ‘
Pralat-Faber-StraBe 24,
66620 Nonnweiler OT Sitzerath,
= 06873/91011,
www.landgasthof-paulus.de

2018 meine gute Landkiche 5]




‘Essiggurken nach Mawmas Art

Fiir 3 Glaser (je ca. 650 ml):
* 1 kg kleine Einmachgurken

* 350 ml Rotweinessig 30 g Zucker
*36 g grobes Meersalz 30 g Zwiebel
(Streifen) «2 TL Gurkengewiirz (Senf-
kirner, Dillsamen, Koriandersamen,
Ingwer, Meerrettich, Pfefferkorner,
Chilischote, Piment) 3 Lorbeerblitter
*3 Gewiirznelken « 3 kleine Dillbliiten
(alternativ 3 Zweige Fenchel)

L. Gurken abbrausen, die Stielansitze ent-
fernen. Essig, 450 ml Wasser, Zucker und
Salz in einem Topf erhitzen, bis sich Zucker
und Salz aufgelést haben. Evtl. nochmals
mit Zucker oder Salz abschmecken.

2. Die Gurken in 3 saubere, heif aus-
gesptilte Einmachgliser schichten. Nach
etwa % Befiillung die Zwiebelstreifen auf-
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legen. Dann Gurkengewiirz, Lorbeerblatt
und Nelke dariiber verteilen. Die tibrigen
Gurken einschichten. Die Dillbliiten auf-
legen. Alles mit Essigsud bis einen Finger-
breit unter dem Glasrand aufgiefen. Den
Einmachgummi in die Glasdeckel einset-
zen und die Gliser verschlieflen.

3. Die Glaser in einen Finkochautomat
stellen und Wasser bis knapp zum Deckel-
rand einfiillen. Auf 90 Grad aufheizen und
zugedeckt ca. 20 Minuten einkochen.
Alternativ Gliser auf ein Metallgitter in
einen groffen Topf stellen und bis zur
Hilfte im sprudelnd kochenden Wasser-
bad stehend 15-20 Minuten einkochen.
Anschliefiend Gliser behutsam heraus-
nehmen, auf Handtiichern auf den Kopf
gestellt auskiihlen lassen. Die Gurken vor
dem Verzehr ca. 6 Wochen ziehen lassen.

Lorbeer-
Créeme-Caramel

Flir 4 Portionen

Fiir die Terrine: +8 kleine Lorbeerbliitter
*450 ml Milch « 130 g Zucker + 1 Vanilleschote
* 15 ml Apfelbalsamicoessig + 3 Eier » 2 Eigelb

L Lorbeerblitter grob zerkleinern. Milch mit Lor-
beerblittern und 40 g Zucker kurz aufkochen. Das
Mark aus der Schote kratzen. Zusammen mit der
Schote in die aufgekochte Milch geben. Vom Herd
nehmen und mind. 24 Stunden ziehen lassen.

2. Fir die Karamellkruste den iibrigen Zucker
langsam schmelzen und karamellisieren lassen.
Mit Essig und 25 ml Wasser abloschen. Das Ganze
zu Sirup einkochen und in flache Férmchen (o ca.
7,5 cm) verteilen, kiihl stellen. Ofen auf 180 Grad
(Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen.

3. Die Lorbeer-Vanille-Milch abseihen. Eier und
Eigelbe mit dem Schneebesen unterschlagen.
Die Creme auf den kalten Karamell gieRen. Die
Formchen in ein tiefes Blech stellen, 2 cm hoch
heiffes Wasser angieen. Die Creme im Ofen ca.
40 Minuten stocken lassen.

4. Die Lorbeer-Créme-Caramel auf Teller stiirzen
und nach Wunsch mit Fichtenspitzensirup und
marinierten schwarzen Johannisbeeren anrichten.

Fotos: MLK/Michael Gregonowits, Karte: MLK/Claudine Panagopoulos




Femes mtt essbaren pluten
= Saison fur PflrSIche
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