Gegrillter Spargel ist ein Gedicht

Gestern kochten die Koche des Gelnhauser Hotels ,,Burgmuhle™ fur die Zuschauer

Wiéachtersbach (us/re).
In Halle 16 wurde erstmals auf
der Messe in einer Gemein-
schaftsaktion des Referats fiir
Tourismus und Marketing des
Main-Kinzig-Kreises und der
heimischen Gastronomie der
Main-Kinzig-Kreis als kulinari-
sche Region dargestellt. Der
Startschuss fiel am gestrigen
Montag mit dem Hotel ,Burg-
miihle” aus Gelnhausen. Der
singende, italienische Koch
Rocco Giacobbe moderierte die
Kochektien nnd verkastigte ne-
benbei die Géste.

Am Herd arbeiteten Kiichen-
chef Mark Lofink und der
Auszubildende Peter Pfeiffer.
Wie konnte es anders sein: In
derZeitdesSpargelgabesauch
ein solches Menii. Die beiden
Koche Kkredenzten den Zu-
schauern gegrillten Spargel an
Kartoffel-Sellerie-Piliree und
dazugehratene Schweinefilets.

Die Zubereitung des Gerichts
ist simpel, dennoch macht es
geschmacklich und optisch ei-
niges her. Der Spargel wird in
Olmit etwas Zwiebeln angebra-
ten, danach gibt man ein paar
Kirschtomaten hinzu und
dinstet diese mit. Gewlrzt
wird das Ganze mit etwas Salz,
Pfeffer und Schnittlauch. Fir
das Kartoffel-Sellerie-Piiree
werden Kartoffeln und Sellerie
gekochtunddanachpuriert. Zu
zwel Dritteln Kartoffelpiiree
gibt man nach und nach ein
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Der singende Koch Rocco Giacobbe fMHteJ mit Burgenmiihlen-Kiichenchef Mark Lofink (links) und

dem Auszubildende Peter Pfeiffer.

Drittel Selleriepiiree und ver-
mengt alles gut. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wird ge-
wirzt. Das Schweinefilet wird
in der Pfanne mit etwas O],
Rosmarinzweigen und Knob-
lauchzehen angebraten. Zum
Schluss etwas Salz und Pfeffer
dazu und fertig ist das Filet. Zu

diesem Gericht empfiehlt sich
ein leichter Weiiwein.

Am heutigen Dienstag wird
die Aktion mit Chefkoch Egon
Krockel, Inhaber des bekann-
ten Gasthauses ,Zum Jossatal”
in Mernes fortgesetzt. Auf der
Speisekarte steht das Spessart-
rdubermend.

(Foto: Schultze)

Am Mittwoch {folgt Reiner
Erdt, ChefkochundInhaberder
Krone in Ronneburg- Hiittenge-
sdals, mit der Prdsentation sei-
nes Ments: Huihnchenbrust
gefiillt mit Apfeln und Schin-
ken. Geheimnisvoll wird es am
Freitag, wenn Wolfgang Kra-
mer, Chefkoch und Landgast-

hof-Inhaber der Que]le in
Wachtersbach-Aufenau seine
Kochkiinste zeigt. ,Wilde Zei-
ten” heifit das Menii. Mehr will
der Chefkoch noch nicht verra-
ten. .

Burkhard Kornherr, Leiter
des Referats fiir Tourismus und
Marketing des Main-Kinzig-
Kreises, der die Kochaktion
.JKulinarisches aus heimischen
Kochtopfen” arrangiert und
organisiert hat, bedankte sich
beider Eroifnungder Aktionbei
Thomas Ebner, dem Chefkoch
und Inhaber des Hotels ,Burg-
miihle”, Egon Krockel, Reiner
Erdt und Wolfgang Krdmer fiir
die Prédsentation ihrer Koch-
kiinste. Kornherr: ,Sie haben
durch Thre Teilnahme einen
wichtigen Beitrag zur Darstel-
lung des Main-Kinzig-Kreises
als anerkannte kulinarische
Region geleistet.”

Kornherr wverwies darauf,
dass es wichtig ist, dass im
Kreis die regionale Kulinarik in
den Mittelpunkt der Wer]::ung
gestellt wird. Die Aktion ,Kuli-
narisches aus heimischen
Kochtopfen” auf der Wachters-
bacher Messe, die sich das
Referat fiir Tourismus und
Marketing auf die Fahnen ge-
schrieben hat, ricken den
Main-Kinzig-Kreis als Region
mit seinen regionalen kulinari-
schen Spezialitdten in den
Fokus. Referatsleiter Korn-
herr: ,DerKreis hatkulinarisch
viel zu bieten.”



