Wilde Zigarren zum Essen

Gasthaus ,,Zur Quelle“ serviert Kulinarisches aus der Reglon

Waichters-
bach (us). Ges-
tern kochte Woli-
gang Kramer,
Chefkoch und Herr
des Hauses ,Zur
Quelle” in Wach-
tershach-Aufenau
in Halle 16 auf der
Wiichtershacher
Messe. Als kulina-
rischen Hohepunkt
der Region servier- |
te er mit Unterstiit-
zung seiner Frau
Liane Krdmer und
des singenden
Kochs Rocco ,Wil-
de Zigarren” mit ei-
nem Apfel-Preisel-
beerdip.

Zahlreiche  Zu-
schauer waren ges-
tern zur Kochshow
unter dem Namen
~Kulinarisches aus
der Region” er-
schienen. Der

italienische
Koch Rocco Giacobb

Krimer, mitRocco Giacobbe (vonrechts).

aus Hirsch und Wildschwein,
P marmelade und ge-

durch die Veranstaltung fithr-
te, animierte die Besucher mit
einem Kleinene Stdndchen,
selbst einmal die Stimmbén-
der in Wallung zu bringen und
mit zu singen. Jeder, der nicht
die stidlandischen Klange des
Liedes ,Ma-Ma-Ma-Maria"
anstimmte, bekdme nichts
zum Essen, scherzte der unter-
haltsame Italiener.

Hinter den ,Wilden Zigar-
ren” versteckt sich eine Wild-
hackfleischmischung in Blat-
terteig. Fiir die Fleischfiillung
werden Zwiebeln und Pilze an-
geschwitzt, mit Gehacktem

riebenen Apfeln gemlscht Mit
Wildgewtirz, Salz sowie Pfeffer
wiirzen, das Gemisch auf Blat-
terteig geben und zusammen
rollen. Die ,Zigarren” werden
danach in Fett gebacken.

Fiir den Dip wird eine Majo-
naise aus Eigelb und Senf her-
gestellt. Das Ganze mit Apfel-
essig, Apfeldicksaft, Salz, Pfef-
fer, Wildgewiirz und Chili ab-
schmecken. Zum Schluss wer-
den noch geriebene Bio-Apfel
mit Preiselbeermarmelade da-
zu gegeben.

Garniert werden die ,Wilden
Zigarren” mit dem Dip und der
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hessischen Variante des Balsa-
mico, dem Apfelsirup. Das Ge-
richt wird den Feinschme-
ckern als Fingerfood oder als
Vorspeise mit einem Salat der
Saison gereicht.

Der Landgasthof ,Zur Quel-
le" bietet seinen Gasten der-
zeit  Geschmackvolles aus
Spargel an. Die néchste Kuli-
narische Aktion umfasst die
Grillsaison. Im Herbst gibt es
dann Leckeres aus Wild und in
der Zeit von Sankt Martin bis
Weihnachten wird Besuchern
alles rund um die Gans ser-
viert. An Ostern bietet es sich
an, einmal zum Fischessen die
»Quelle” aufzusuchen.



