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Genussvoll speisen im Griinen

Ankommen, sich wohl-
fiihlen! Das Sporthotel
Grinberg mit Restau-
rant und herrlicher
Terrasse mit Ausblick
ins Griine ist ein
Highlight in der Region
— kulinarisch ebenso
wie das Ambiente. Das
nicht nur fiir Sportler
und Spitzenfuliballer,
vielmehr auch fiir alle
anderen Géste.

Von Ingrid Schick

m Sporthotel kann man einfach

nur im Restaurant sehr gut essen,
man kann hier aber auch in gemiit-
lichem Ambiente feiern und ge-
schéftlich tagen, man kann sich im
Park trauen (lassen) oder wie die
hessischen FufBball-Stars auf ver-
schiedenen Pldtzen trainieren oder
eine sportliche Auszeit vom Alltag
nehmen. Géste konnen zudem mit
etwas Gliick auch immer wieder ei-
nige Blicke auf die Spieler der Ein-
tracht Frankfurt oder des vielver-
sprechenden bundesdeutschen Fuf3-
ballnachwuchses erhaschen. Denn
das Vier-Sterne-Hotel mit Sport-
schule und FuBballtrainingslager ist
eine Sportstitte des Hessischen
FuB3ballverbandes.

Trotzdem wird das kulinarische
Entertainment grof3geschrieben:
von Kiichenpartys mit befreundeten
Eurotoque-Chefs, vom Zauberdin-
ner bis zu Fisch-, Lamm- und Pilz-
wochen oder dem »Familientag«

Gutschein-Verlosung

Heute verlosen wir drei Gutschei-
ne a 50 Euro fiir das Restaurant
des Sporthotels Griinberg. Wer ge-
winnen mochte, schreibt eine E-
Mail mit dem Stichwort »Kostpro-
be« an gewinnspiel@mdv-on-
line.de. Auch Postkarten sind will-
kommen: Marburger Strafle 18-
20, 35390 GieBen. Einsende-
schluss ist der 9. Mai.

Auf der letzten Kostproben-Seite
habe wir drei Gutscheine a 50
Euro fiir das Feinschmeckerres-
taurant Tandreas in GieBen ver-
lost. Gewonnen haben Lucia Falk
(Friedberg), Manuel Schmidt (Ech-
zel) und Volker Inderthal (Fern-
wald).

mit groBem Programm am 1. Mai.
Dann konnen die Kleinen Ponys rei-
ten oder Mairchen lauschen, Er-
wachsene Human-Table-Soccer
oder SNAG-Golf spielen. Mit safti-
gen Steaks und Wirstchen vom
Grill, Salaten, Eis, Waffeln, Kaffee
und Kuchen, Bier und alkoholfreien
Erfrischungsgetranken — alles zu fa-
milienfreundlichen Preisen — war es
auch in diesem Jahr ein genussrei-
cher Feiertag.

Die exzellente Kiiche im Sportho-
tel fithren Eurotoques-Kiichenchef
Stefan Brodt und sein junges Team.
Seine Kiiche bezeichnet er als »ge-
hoben, international mit mediterra-
nem Einschlag, ohne das Regionale
zu vernachldssigen«. Immer wieder
auch zu finden: Akzente der Oster-
reichischen Kiiche, eine Referenz
an seine Wanderjahre in den Ber-
gen. Auf der Karte zu finden sind
hessische Klassiker von Griiner So-
Be mit Bioeiern bis Vogelsherger
Apfeltarte mit Quark-Rosinen-Eis
ebenso wie saisonale Kreationen
vom Wild aus dem heimischen
Forst oder Vogelsberger Lamm so-
wie Gerichte der gehobenen inter-
nationalen Kiiche von rosa gebrate-
ner Barberie-Entenbrust mit Blau-
beersauce, Lauch-Walnuss-Gemiise
und Kartoffelnocken bis Filets von
der Wetterfelder Regenbogenforelle
mit Sauce Gremolata, Ratatouille
und Safrangnocchi (siehe Rezept).

Chefkoch Stefan Brodt (r.) begriBt seine Géste auf der beliebten Kiichenparty.
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Seiner Heimat ist Stefan Brodt
verhaftet. Er verwendet am liebsten
Zutaten von hier und achtet auf art-
gerechte Haltung der Tiere: natiir-
lich gefiitterte Ganse aus Griinberg,
hochwertiges Fleisch vom Schloss-
gut am Hofgarten bei Alsfeld oder
edle Briande aus der Schlitzer Des-
tille. Zum Mitnehmen gibt es haus-
gemachte Likore und Marmeladen,
die eine Mitarbeiterin in der Kiiche
mit Passion herstellt. »Unser Kii-
chenchef kann eigentlich schalten
und walten, wie er will. Wir haben
grofies Vertrauen in ihn«, sagt Ho-
teldirektor Thomas Schmitt. »AuBer
ich kaufe kiloweise Triiffeln oder
Kaviar ein, dann konnte es schwie-
rig werdeng, scherzt Brodt.

Separate Karte flr Sportler

Die saisonal wechselnde Karte
tragt deutlich die Handschrift von
Kiichenchef Brodt, der im Hotel J&-
ger in Bad Salzhausen seinen Beruf
erlernt hat. Es folgten kulinarische
Wanderjahre in Kiichen namhafter
Restaurants und Hotels bei ebensol-
chen Kiichenchefs: Seiler Hotel
Schweizerhof in Zermatt sowie Re-
lais Chateau Hotel Gasthof Post in
Lech am Arlberg bei Witzigmann-
Schiiler Christian Petz beispielswei-
se. Der Liebe wegen ist der Spitzen-
koch aber zuriick in die alte Heimat

Fisch aus der Region

Chefkoch Stefan Brodt empfiehlt Regenbogenforelle mit Ratatouille

Wetterfelder Regenbogenforelle

Zutaten {iv 6 Pevsonen:

b Stitck ettevfelder Regenbogenforelle
Olivendl zum Anbvaten

Jalz, Pleffer aus dev Miikle, gemahlenen
Koviander aus dev Muihle

Butter zum Nackbraten

Rosmavin und ’ﬂt@miﬂtmmi@e

Jauce 6w;mo[AtA

Zutaten:

2509 Butter zevlassen

2-3 Kitvonen (fiv Zesten, Fllets und
Jaft)

2 Jomaten Concassée (enthdutete, entkerute
frische Jomatenpirfel)

1-2 Knoblauchzehen

504 “Blatt-"Fetevsilie

Salz, Pleffer aus der Maiihle

Ratatouille

Zutaten:

-2 Lucchini je nach 6«55@
-2 Kubevainen je nack 6\(65&
1-2 “Rote Faprika

68 Schalotten

2 €) Tomatenmark

200 ml passievte Jomaten

1 Kunoblauchzehe

Olivendl zum Aubraten
TRosmavin ,/ﬂ/\gmim, Kevbel
Jalz, Pheffer aus dev Maiikle

Jatrangnocchi

Zutaten:

500 g gekockte mehlige Kavtoffeln

250 g doppelgyiffiges Mehl (lustantmehl)
5 Eigelbe

0,5 g Safvanpulver

Salz, Muskat

sZubeveituny:

1. Gekockte mehlige Kavtotfeln fein duvch-
pressen, Ausdampfen (Assen.

2. e Safean i ca. 1-2 €] Passex auf
Aem Hexd anflosen (Assen und anschliefend
Aie geldste Favbe des Safrans dev Kavtof-
{elmasse zugeben.

3. Dk Eigeloe unter die Masse geben und
evst jett Aas gviffige Mehl untevkneten.
4. Mit Salz und Muskat abschmecken.
5. Die Masse in Adumendicke Rollen fov-
men und diese mit einer Spacktel schvdg ab-
stechen.

6. Diese daun i siedendem gesalzenem
Wasser gar ziehen, anschliefend kéunen sie
fite den Geschmack noch i einer “Planne wmit
etpas “Butter leicht angebvaten pexden.

sZubeveituny Ratatouille:

1. Fapvika, AKubevgine, und sZucchini ent-
kevnen, Schalotten schdlen und in gleichmd-
Bige kleine iivfel schueiden.

2. Die 6emdxemr)’w{el i heipem Olivendl
anbvaten, mit Fapvika und Jchalotten be—
innen, Adnach Ale )Qubw@im Adzu und
zum Schluss die sZucchini.

3. Rosmarin, ’ﬂt@miﬂmmi@e pzu@ebm,
Kuoblauch fein gehackt zugeben, mit dem
Tomatenmavk Aas Gemiise leickt tomatisie—
ven, mit Salz und “Pleffer abschmecken und
schlieBlich Aie passievten Jomaten zugeben.
Das gewulse Aavt noch etpas an “Biss ha-
ben.

Zubeveituny Fovelle:

1. Regenbogenforelle filetieven und anschlie-
pend die Graten mit einer Gratenzange
zupfen.

2. Die Flets in einer heifen Planne mit
etpas Olivendl kvoss auf dev Hautseite an—
braten.

3. Die Fllets penden, Rosmavin, Vhoymi-

(Fotos: Schick)

gekommen, hat sieben Jahre im
GieBener Feinschmeckertempel
Tandreas mit Andreas Gerlach ge-
kocht. Kiichenchef im Sporthotel
Griinberg ist er seit 2006. »Eine
spannende und immer wieder neue
Herausforderung«, wie er sagt.

Denn im Sporthotel wird in einer
Kiiche fiir die unterschiedlichsten
Anspriiche gekocht. Sportler be-
kommen eine separate Karte, im
Restaurant wird Feinschmeckerkii-
che zelebriert, in der Tannenkoppel-
Stube gibt’s Fitnesskost wie Salate,
aber auch herzhafte Schmankerln
wie Wildfrikadelle auf Rotkraut mit
Hagebuttensofe, dazu gerostetes
Graubrot. Die Biifetts fiir private
Feiern vom Geburtstag bis zur
Hochzeit oder zu geschéftlichen An-
lassen werden je nach Gusto der
Géste bestiickt. In der gerdumigen
Kiiche ist das an unterschiedlichen
Station gut moglich. Hier werden
aber auch fast alle Zutaten der Fit-
ness- und Feinschmeckerkiiche wie
Fonds, Saucen, Suppen, Dressings
selbst gemacht. Trainingsgruppen
und Tagungsgédste konnen im Sport-
hotel von einem speziell auf das Be-
diirfnis von Sportlern zusammen-
gestellten Biifett wihlen.

X  Sporthotel Griinberg, Am
Tannenkopf 1, 35305 Griinberg,
Telefon 06401/8020, Internet:
www.sporthotel-gruenberg.de

Kiichenparty
als Highlight

Absolutes Highlight im Sportho-
tel Griinberg sind die Kiichenpar-
tys, die leider nur zweimal im
Jahr stattfinden. Bei denen wird
die Restaurantkiiche zur Biihne:
fir gutes Essen, ausgelassene
Stimmung und gute Gespriche.
Die funktionale Kiiche wird dann
schon mit Lebensmitteln deko-
riert, das Licht gedimmt und die
Musik etwas lauter als gewohnlich
gespielt.

Stefan Brodt, sein Team und be-
freundete Kollegen aus der Region
wie Reiner Neidhardt (Neidhardts
Kiiche), Hubertus Schulz (Schloss-
hotel Gedern) oder Andreas Ger-
lach rocken dann die Kiiche fiir
bis zu 120 Géaste. »Bei den Kii-
chenpartys konnen wir experi-
mentieren, unseren Gasten Kom-
positionen anbieten, die sie von
der Karte eventuell gar nicht be-
stellen wiirdeng, sagt Brodt.

Nach einem Empfang mit Sekt
von der Traube oder dem Apfel
kann man den Chefs und dem
Team iiber die Schultern schauen,
wiahrend die ihre verschiedenen
Schmankerln zubereiten. Denn die
Géste konnen wahrenddessen von
einer Station zur anderen laufen,
mit den Kochen ins Gesprich
kommen und den einen oder an-
deren Tipp vom Profi mit nach
Hause nehmen.

¢¢ Die Kommunika-
tion zwischen Gast
und Koch ist uns ganz
besonders wichtig 99

Kichenchef Stefan Brodt

Insgesamt 15 kleine Gerichte
werden zubereitet und in launiger
Atmosphére serviert. Kleine Kost-
probe gefillig? Bitte sehr: Mais-
poularde mit Joghurt-Espuma,
Madeira-Reduktion und karamelli-
siertem Miisli, Duett vom getriiffel-
ten Landschwein und Ravioli mit
Thai-Spargel und Shiitake-Pilzen
oder gebratenes Filetstiick vom
Miiritzzander auf Spaghetti vom
Butternut-Kiirbis mit Babyleaf-
Blattspinat in weiller Velouté und
Chrunch von Parmesan.

»Die Kommunikation zwischen
Gast und Koch ist uns ganz beson-
ders wichtig. Denn nicht nur Géste
konnen sich mit den Kéchen un-
terhalten, auch unsere jungen Ko-
che und Auszubildenden lernen,
mit dem Gast zu kommunizieren,
meint Brodt. Die nédchste Kiichen-
party findet am Freitag, 30. Sep-
tember 2016, statt. Rechtzeitige
Anmeldung wird empfohlen.  ick

[

Leicht und lecker: Stefan Brodts Fischkomposition.

AnZpeige sopie ein paav kleine Buttevprivfel
ugeben.

4. Die Fileks nuv noch kuvze Zeit Aavin
lasiy <iehen lassen, danach auf das ange-
vichtete Ratatouille legen.

Zubeveitung Sauce:

1. Die Butter i einem TJopt zevlassen,
sZitvonenschale Aazuveiben. sZitvonen zuv
Gavuituv filetieven.

. “Fein geschuittene Petevsilie und Knob—
lauch zur Butter zugeben. AKbschmecken
und kuvz vor dem Auvichten evhitzen, die
Zitvonenfilets und die Jomate Concassée

Adzu yebex, AAss sie uuy noch leicht pavm
wevden, abev nicht zevfallen.

3. Die Jope iber die kvoss Aebvatencen
“Fovellenfilets anvichten.

@zkom’cion:

1. Fitiectes  Koklvabi-Stvok  (fein ge-
schuittene frittievte Kollvabiblatter), Chili-
Tiden, Zitvonenzesten und Zitvounenfilets
HAvnieven.

2. Zum Schluss “Petevsilienschanm  Aus
“Petevsilienpesto unad ?isckxoﬁz zuv letzten
Dekovation Aazu anvichten.



