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Jedes zweite Bak}y in .IDeutschIand hort auf den
Namen Maximilians Zumindest dann, wenn das Jahr
2007 die Geburtsuikdnde ziert. Wie alle Kinder sind
freilich auch die, im lateinischen Wortsinne, , GroBten”
ywunderschon anzusehen. Aus Sicht der Eltern — und
niemals wurden wir, als neutrale Beobachter, 6ffentlich
etwas anderes behaupten. Wenn es sich bel dem
Sprossling allerdings um ein Fiinf-Sterne Hotel handelt,
darf man durchaus genauer hinsehen. Das haben wir
getan. Ein Hausbesuch in Oberammergaus erster und

einziger Luxus-Herberge, dem Hotel Maximilian

N

Dass der aufmerksame Leser dieser Zeilen bei
Oberammergau unweigerlich an die Leidensgeschichte
Christi denkt, ist weniger ein Akt des Willens als eine
Art Pawlowscher Effekt und fir die 5.316-Seelen-
Gemeinde eine nicht ungefahrliche Melange aus Fluch
und Segen. Denn die (normalerweise) alle zehn Jahre
stattfindenden Passionsspiele triiben im oberbaye-
rischen Ammertal allzu oft den Blick auf das Wesent-
liche, die beeindruckenden Schatze der umgebenden
Natur. Davon hat es stdlich des Pfaffenwinkels reich-
lich, wenn auch ohne Gipfelprominenz. Vielleicht des-
halb gilt das groBtenteils unter Naturschutz stehende
Ammergebirge immer noch als Geheimtipp unter
Wanderern. ,,Deine Seele ist nur so schnell, wie du zu
FuB bist.” So besagt es eine alte Indianerweisheit und
das Modewort Entschleunigung darf durchaus treffend
als Synonym fur das passionsfreie Oberammergau, die
nattrliche Heimat der Liftimaler und Herrgottschnit-
zer, verstanden werden. Und fUr einen unverwechsel-
baren Platz im Herzen der Natur, der Silke und Ralf
Schmidt aus Ratingen seit Jahren in den Urlaubsbann
gezogen und nun dazu veranlasst hat, an der Ettaler
StraBe im Zentrum des Ortchens, 6,5 Millionen Euro
Zu investieren.

Das im Herbst 2007 eroffnete Hotel Maximilian
mit seinen 17 Zimmern und den 3 exklusiven Suiten,
inklusive Wellness- und Spa-Paradies, ist nicht mehr
und auch nicht weniger als der Realitdt gewordene
Lebenstraum eines erfolgreichen Unternehmere-
hepaares. Erbaut aus heimischen Holzern, edelsten
Materialien, nicht enden wollender Liebe zum Detail
und einer gesunden Portion Herzblut. Eine perfekte
Basis also fur inspirierende, individuell gestaltete Emo-
tionsrdume, die schnell und unangestrengt Erholung
und Intimitat vermitteln. Ein wahres Konigreich fur
Korper, Geist und Seele. Urtypisch und dennoch erfri-
schend unverwechselbar. Alpenlandisch traditionsbe-
wusst und gleichzeitig auf dem allerneuesten Stand
der Technik und, wo es eben zum Ambiente passt, bis-
weilen sogar groBstadtisch stylisch. Doch im beschau-
lichen Tal der Ammer muss Design eben immer mehr
als nur Selbstzweck sein. Bedingungslos reduziert auf
das Wesentliche. Authentisch, impulsiv, inspirierend,
leidenschaftlich und zeitlos. Und so spielen unauf-
dringliche Design-Elemente wie die spektakuldren
LED-Illuminationen &duBerst harmonisch und dezent
mit der weltberihmten bayerischen Lebensart, die
im Maximilian auf den Namen Ammergauer Maxbrau
hort. Ein uriges, tribes Kellerbier mit hochwertigen
Zutaten, das — so hatte es sich Familie Schmidt in den
Kopf gesetzt — direkt im hoteleigenen Brauereigasthof
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gebraut wird. Nicht etwa, um
als einstige Dusseldorfer ihre
Integrationsfahigkeit deutlich
zur Schau zu stellen, sondern
um hier, im von beiden gelieb-
ten Ammertal, tiefstem Her-
zens einen authentischen Ort
der Genusskultur zu schaffen.

Lange Rede kurzer Sinn:
Silke und Ralf Schmidt wollten
ein Haus mit Charakter und
stilvoller Atmosphare, gepaart

mit Luxus, Tradition und gutem Geschmack. Das ist
den beiden gelungen und nicht zuletzt das Verdienst
des jungen und engagierten Teams um Hoteldirektor
Dennis Latz. Auch weil das Konzept einen weiten kuli-
narischen Bogen spannt. Vom urigen Brauerei-Gasthof
Ammergauer Maxbrdu mit seinen rund 120 Sitzplatzen
und dem stilvollem Biergarten bis hin zum sternever-
dachtigen Gourmetrestaurant St. Benoit, benannt nach
Benedikt, dem zweiten Sohn der Schmidts. Denn der
erste heiBt, was fur eine Uberraschung, Maximilian.
Markus Bistrick

OBERAMMERGAU HAT MEHR ZU BIETEN
ALS ALLE 10 JAHRE PASSIONSFESTSPIELE: ZUM
BEISPIEL DIE EXKLUSIVE apéro-LESERREISE

Das luxuridse und dabei duBerst charmante, im Herbst
2007 eroffnete 5-Sterne-Hotel Maximilian hat fur die
Leser von apéro ein kulinarisches Wochenende ge-
plant und offeriert Ihnen folgendes Programm:

Vom 3. bis 5. Oktober 2008 laden wir Sie, die Leser
von apéro, ins Hotel Maximilian nach Oberammer-
gau ein. In diesen drei Tagen mochten wir Sie ver-
wohnen, Thnen einen breiten kulinarischen Streifzug
durch unsere Kiiche prasentieren und Ihnen unser
Haus und unsere touristisch interessante Region naher
vorstellen.

Unser Angebot beinhaltet zwei Ubernachtung in

einem Einzel-/Doppelzimmer ,Superior” inklusive
der Softdrinks aus der Minibar, reichhaltigem Gour-
metfrihstick a la carte und freier Nutzung unseres

Wellnessbereiches.

* Bei lhrer Anreise empfangen wir Sie mit einem kuli-
narischen GruB aus Kiiche und Bar.

* Am Freitagabend laden wir Sie zu einem legeren
Abendessen in unseren Brauereigasthof Ammergauer
Maxbrau. Neben hausgebrautem Bier und regionaler
Klche servieren wir Ihnen hier die pramierten Edel-
bréande der Schweizer Familien-Distillerie Etter aus der
Zuger Gemeinde Menzigen.

* Am Samstag bieten wir Ihnen wahlweise eine Runde
Golf oder einen , Golf-Kennenlerntag” mit einem Profi
der Christogolf-Academy oder entfiihren Sie alterna-
tiv in die Welt von Kénig Ludwig, zu einer gefiihrten
Besichtigung von Schloss Linderhof in den Ammer-
gauer Alpen.

* Am Abend genieBen Sie in unserem Gourmetres-
taurant St. Benoit ein festliches 5-Gang-Menu von
unserem Kuchenteam unter Alexander Schiitz — inklu-
sive der groBartigen Weine des italienischen Spitzen-
winzers Angelo Gaja.

* Am Sonntag mochten wir Sie nach dem Gourmet-
frihstick zu einem kleinen Sparziergang zu FiBen
der Ammergauer Alpen verfuhren, um lhnen unsere
Saiblings- und Flusskrebsgrinde vorzustellen. Sollte
das Wetter nicht mitspielen, ist eine Besichtigung der
Schaukaserei in Ettal geplant. In jedem Fall erwartet Sie
als Abschluss ein kleiner, aber feiner Imbiss mit erfri-
schend-leichter Begleitung aus unserem Weinkeller.

Der Inklusiv-Preis betragt 699 Euro fur ein Einzelzim-
mer, 1.199 Euro fur ein Doppelzimmer. Reservierungen
werden unter dem Stichwort ,,apéro-Gourmet-Reise”
entgegengenommen. Tel.: 08822-94 87 40 oder
E-Mail: hotel@maximilian-oberammergau.de

Hotel Maximilian
Ettaler StraBe 5

82487 Oberammergau
Tel.: 08822-948 74-0
Fax: 08822-948 74-49

hotel@maximilian-oberammergau.de

www.maximilian-oberammergau.de




Restaurant St. Benoit
im Hotel Maximilian
Ettaler StraBe 5

82487 Oberammergau
Tel.: 08822-948 74-0
Fax: 08822-948 74-49
www.stbenoit.de

Offnungszeiten:

St. Benoit:

Di. bis Sa. ab 19 Uhr
Ammergauer Maxbrau:
Taglich von 9 bis 24 Uhr

Hier denkt man
nicht an Sushi”

,Da drlben ist meine Basis”, sagt Alexander
Schitz fast ein bisschen wehmUtig und deutet
vom Gourmetrestaurant St. Benoit aus in Richtung
Brauereigasthof Ammergauer Maxbrdu. Ginge es
nach dem gebdlrtigen Franken, dirfte die deutsche
Klche durchaus ein wenig selbstbewusster auftreten
und den geneigten GenieBern auch mal eine
raffiniert veredelte, kraftige Leberknddelsuppe oder eine erstklassig
geschmorte Rinderroulade servieren. So wie er's im Maxbrau macht.
Von einem Sterne-Aspiranten erwartet man hierzulande allerdings
bretonischen Hummer mit Safran und Petersilienwurzeln oder
Steinbutt auf geschmortem Pak Choi und Kokos-Risotto. Deshalb
gibt es das natdrlich im St. Benoit. Auch, denn Alexander Schiitz fahrt
zweigleisig und bietet immer auch ein MenU mit regionalen Produkten
an. Dieses Anliegen hat etwas mit seiner Kindheit zu tun, vor allem
aber mit seinem Selbstverstandnis von deutscher Kochkunst




Alexander Schiitz und
Krebsziichter Kopf

treffen sich fast taglich

.Beste Produkte bilden die Grundlage
fir ein gutes Essen. Die Kunst jedoch liegt
darin, aus dem Guten etwas Besonderes
zu machen. Und genau das ist es, was
das St. Benoit-Team mit Professionalitat,
Kreativitat und viel Liebe zum Detail bie-
tet”, so steht es im hoteleigenen Katalog geschrieben.
In die genussvolle Realitat Ubersetzt heiBt das: EIf aus-
gebildete Koche, davon sechs mit Erfahrung in Sterne-
Hausern, kimmern sich unter der Regie von Alexander
Schitz um das Wohl der bis zu 38 Géste. Eine Brigade
dieser GroBe ist ein mehr als eindeutiges Statement.
In Oberammergau meint es ein einstiger Harald-Wohl-
fahrt-Schuler ernst mit der Gourmetkuche.

.Meine Gerichte entstehen aus Stimmungen
und Inspirationen”, sagt Alexander Schitz. Die Ein-
falle, die ihm beim sonntdglichen Waldspaziergang
kommen, oder beim Betrachten der zufrieden plan-
schenden Flusskrebse von Fischzlichter Kopf, lesen
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sich auf der Karte dann so: Tatar vom Ammersaibling
mit Kohlrabi und Buchweizenblinis, kleine Flusskrebs-
Ravioli im Krustentiersud oder Cote de Boeuf mit
Rosenkohlblattern, Bamberger Hérnchen und Schaum
vom Gletschertaler. Zumindest dann, wenn man in
der gehobenen Oberammergauer Frischekliche das
regionale Meni wahlt. Gerade die Regionalitat ist es,
die Alexander Schiitz am Herzen liegt. Eine Kindheit in
einem typisch frankischen Landgasthof mit Pension zu
verbringen hinterldsst eben Spuren.

In Presseck reden sie noch Uber FuBball, die Bur-
germeisterwahl oder Uber das letzte Dorffest. Der
Schitzenverein hdlt in der elterlichen Gastrono-
mie seine Jahreshauptversammlungen ab, es gibt
Faschingsfeiern und zur Kirchweih stellen die Burschen
den Karwabaum auf. Am FuB des 690 m hohen Pres-
secker Knocks ist die Welt noch in Ordnung und dafur
verantwortlich, dass Alexander Schitz heute das ist,
was er ist.

Nach der Mittleren Reife
beschlieBt der &lteste Sohn der
Schitz’, eine Kochlehre zu machen,
weil so gute Kéche wie seine Mut-
ter nicht so leicht zu ersetzen sind,
wenn sie kurzfristig ausfal-

len. Herrmann Pflaum
in Pegnitz infiziert ihn
endgultig  mit der
Leidenschaft furs Ko-
chen. Bis der kom-
munikative und erfri-
schend offene Alexan-
der Schitz dann die Verant-
wortung fur die Kiche im Hotel
Maximilian — Ubernimmt,  folgen
noch Stationen bei Johann Lafer
und bei Harald Wohlfahrt. Aber
hier in Oberammergau ist er seinem
Traum vom Sauerbraten auf Gour-
met-Niveau schon etwas naher.
Und wer weiB, vielleicht kehrt der
verlorene Sohn ja irgendwann nach
Presseck zurlick, um in Oberfranken
die deutsche Spitzengastronomie
zu revolutionieren. Eine in Salz-
kruste gegarte Schweinshaxe war-
tet jedenfalls bei Alexander Schiitz
auf ihren groBen Auftritt.
Markus Bistrick
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Fiir die Kalbskopfterrine:
100 ml Essig
3 Zwiebeln, grob gewdirfelt
6 Wacholderbeeren
6 Lorbeerblétter
3 EL Senfkérner
15 Pfefferkérner, Salz
1/2 Kalbskopfmaske mit Zunge
schwarzer Pfeffer aus der
Miihle, Essig, Zitronensaft
Fiir Erbsen und Erbsen-Chips:

100 g frisch gepalte Erbsen, Salz
200 ml Lauterzucker (Verhéltnis 1:1)

Fiir die Krebse:
100 ml Essig, Salz
2509 Wurzelgemdse, gewdirfelt
161 ebende Flusskrebse

Fur die Terrine 10 | Wasser mit Essig,
Zwiebeln, GewUrzen und Salz aufko-
chen. Den Kalbskopfin 1 1/2-2 Stun-
den darin weich kochen, auslésen,
putzen und fein wiarfeln. Auf 1
Teil Zunge und Backenfleisch sollte
dabei 1 Teil Maske kommen. Mit
Salz, Pfeffer, Essig und Zitronensaft
abschmecken und lauwarm in eine
mit Klarsichtfolie ausgelegte Form
geben. Gut pressen und 2 Stunden
kuhlen, bis die Masse fest ist. Danach
fingerdicke Wrfel abschneiden.

Die Erbsen in Salzwasser blanchieren,
abschrecken und die Hautchen abl6-
sen. Diese in abgekihltem Lauter-
zucker kurz einweichen. Abtropfen
lassen und auf dem mit Backpapier
belegtem Blech im 80 Grad heiBen
Ofenin 1 1/2 Stunden zu Chips trock-
nen lassen. Die ausgeltsten Erbsen
kuhl stellen.

Fur die Krebse 5 | Wasser mit Essig,
Salz und GemuUse aufkochen. Die

Krebse darin 5 Minuten garen, in
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Verjus-Aprikosen:
125 ml Verjus (mildsaurer Saft aus
unreifen roten Trauben)
50 ml Aprikosensaft
1259 Zucker
1 EL Champagner-Essig
112 scharfe, rote Chilischote,
entkernt und fein gewdirfelt
4d Gin
4 Aprikosen, gehautet, halbiert
und entsteint

Fiir das Erbsenpiiree:
500 g frisch gepalte Erbsen, Salz
50g Schmant
50g Butter
schwarzer Pfeffer aus der
Mihle, Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

Eiswasser abschrecken, ausbrechen
und von den Darmfaden befreien.

Den Verjus mit 125 ml Wasser, Apri-
kosensaft, Zucker und Essig auf ein
Drittel einkochen. Die Chiliwurfel
blanchieren, abschrecken und abge-
tropft samt Gin zum Verjus geben. 1
Aprikosenhdlfte in vier Spalten, 3 in
feine Wrfel schneiden und wie die
4 Halften in die Marinade geben.

Flr das Puree die Erbsen in Salzwas-
ser blanchieren, abgieBen und mit
Schmant und Butter purieren. Mit
Salz, Pfeffer und Cayenne abschme-
cken und durch ein Sieb streichen.

Fr den Schaum 250 ml Wasser mit
Sauerrahm und Créme fraiche auf-
mixen und mit Zitronensaft, Salz und
Cayennepfeffer abschmecken.

4 Krebse um je 1 Kalbskopfwirfel
wickeln, mit SpieBen fixieren, mit
Mehl, EiweiB und Pumpernickelbro-
seln panieren und ausbacken. Auf

Fiir den Sauerrahmschaum:
100g Sauerrahm
509 Creme fraiche
Zitronensaft
Salz, Cayennepfeffer

AuBerdem:
Mehl, Eiwei3, Pumpernickel-
brésel und Fett zum
Ausbacken
100 ml Gefliigelfond
30-40 g Butter
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
100 ml- Champagner-Vinaigrette
(siehe Hinweis)
kleine, helle Friséebltter und
Feldsalat
Krebs-Bisque (siehe Hinweis)

Kichenpapier abfetten lassen und in
die Aprikosenhélften stellen.

Gefltgelfond mit Butter, Salz, Pfef-
fer und Cayennepfeffer erhitzen und
die Ubrigen Krebse samt einigen
Kalbskopfwiirfeln sowie Aprikosen
und Erbsen darin erwarmen. Salzen,
pfeffern und mit geftlliten Apriko-
sen, Aprikosenspalten, Erbsenptiree
sowie dem in Champagner-Vinai-
grette marinierten Salat anrichten.
Mit Erbsen-Chips bestreuen, mit
Sauerrahmschaum garnieren und
mit etwas Krebs-Bisque betraufeln.

Zusatzlich setzt Alexander Schitz
Chips an, fur die er dicken Zucker-
sirup mit zerbroselten Erbsen-Chips
auf einer Silikonmatte im Ofen trock-
nen |&Bt.

HINWEIS

Die Rezepte fur Champagner-Vin-
aigrette und die Krebs-Bisque von
Alexander Schutz finden Sie im Inter-
net unter www.apero-magazin.de

ALEXANDER SCHUTZ

Ammergauer Flusskrebse mit
Kalbskopf, Erbsen
und Verjus-Aprikosen
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Zwelerlel vom Voralpenlamm mit
aten-Egerlingen, Schafsmilch und

ch-Kartoffelpuree

ALEXANDER SCHUTZ

Fiir die Tomaten-Egerlinge:
16 kleine, feste Egerlinge
509 Butter
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle
250 ml Tomaten-Essenz (siehe
Hinweis)
60qg Kartoffel frisch gerieben

Fiir das Schafsmilchgelee:
250 ml Schafsmilch
1 Eigelb
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Miihle
11/2 Blatt Gelatine, eingeweicht
4 Sauerteigbrot-Crostini (5 mm
dick, 2 cm @), abgekuhlt

Die Egerlinge in 20 g Butter anbra-
ten, salzen, pfeffern, mit Tomaten-
Essenz abloschen und aufkochen.
Die Pilze herausheben. Den Fond
mit Kartoffel binden, 10 Minuten
kocheln lassen, durch ein Sieb Uber
die Pilze gieBen und 24 Stunden
ziehen lassen. Vor dem Servieren
erwadrmen und mit der Ubrigen But-
ter aufmontieren.

Die Schafsmilch mit Eigelb, Salz und
Pfeffer Uber dem heiBen Wasserbad
cremig schlagen. Ausgedrickte Ge-
latine darin l6sen und auf Eiswasser
kalt schlagen. In Férmchen (Hohe
4 cm, 2 cm @) fallen und in 3 Stun-
den im Kuhlschrank fest werden las-
sen. Die Férmchen warm absptilen,

_ das Gelee herauslosen und kahlen.

Barlauch und Spitzkohl getrennt in
Salzwasser blanchieren, abschrecken
und leicht Gberlappend auf Kiichen-
tlchern ausbreiten. Mit je einem
Tuch bedecken und mit dem Nudel-
holz zu je einer Barlauch- und Spitz-
kohlmatte von 30 x 20 cm ausrollen.

Die Tomaten vierteln, die Fruchtkam-

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir das Zweierlei vom Lamm:
1-2 Bund Bérlauchblétter, ohne
Stiele
4-6 hellgrine Spitzkohlblétter,
ohne Mittelrippe, Salz
3 Tomaten, gehdutet
20 Egeriinge, fein gewdirfelt
3 Schalotten, fein gewdirfelt
50g Butter
1-2 TL Knoblauch-Petersilie (Blatt-
petersilie und Knoblauch,
fein gehackt)
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Muhle
1 Lammrticken von 2-2 1/2 kg
schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

ZUBEREITUNG

mern herausheben und zugedeckt
beiseitestellen. Das  Fruchtfleisch
wirfeln und samt Egerlingen und
Schalotten in Butter anschwitzen.
Mit Knoblauchpetersilie, Salz und
Pfeffer wirzen. 4 TL dieser Duxelles
beiseitestellen.

Vom Lammrlicken ein Stick mit
4 Koteletts abtrennen. Die Strange
vom Ubrigen Sttck auslésen und
parieren. (Jeweils 75 g fur die Lamm-
farce abschneiden.) Beim Kotelett-
stiick das Fett so abldsen, dass es am
oberen Ende noch anhaftet. Die Sil-
berhaut entfernen. Den Ricken mit
einem Stick Barlauchmatte belegen
und etwas Duxelles aufstreichen.
Das Fett dartber ziehen und alles
umbinden. Salzen, pfeffern und im
Ol anbraten. Auf dem mit Alufolie
bedeckten Rost im 150 Grad hei-
Ben Ofen in 25 Minuten rosa garen.
Ruhen lassen und in Koteletts teilen.

Die Fleischstrange im Schmetter-
lingsschnitt aufschneiden und plat-
tieren. Mit Barlauchmatte belegen
und mit restlicher Duxelles bestrei-
chen. Die kleinen Egerlinge in Butter

Olivendl zum Anbraten
15-20 kleine Egerlinge

Butter zum Braten
300g Lammfarce (siehe Hinweis)

AuBerdem:
Bérlauch-Kartoffelplree
(siehe Hinwveis)
Lammglace (siehe Hinweis)
etwas Butter und Kartoffel-
pdree fir die Lammglace
4 Barlauchbldtter

anbraten und auflegen. Das Fleisch
aufrollen. Die Spitzkohlmatte mit
Lammfarce bestreichen, das Fleisch
darin einrollen, fest mit Klarsichtfolie,
dann mit Alufolie umwickeln und im
Dampfgarer bei 75 Grad 15 Minuten
garen. 5 Minuten ruhen lassen.

Barlauch-Kartoffelptree auf die Tel-
ler spritzen. Etwas Lammglace mit
Butter und KartoffelpUree verrtihren
und als Sockel auf die Teller geben.

Die Roulade in Scheiben schneiden,
auf dem Sockel anrichten und je
1 Kotelett anlegen. Die Crostini mit
Duxelles bestreichen und die Schafs-
milch aufsetzen. Mit Tomaten-
Egerlingen und -fruchtkammern,
Lammglace und Bérlauch garnieren.

HINWEIS
Barlauch-Pesto wird wie Basilikum-
Pesto — ohne Knoblauch — bereitet.

Alexander Schitz Rezepte fur Bar-
lauch-Kartoffelpiiree, Tomaten-
Essenz, Lammfarce sowie Lamm-
glace finden Sie im Internet unter
WwWWw.apero-magazin.de
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Fiir das Joghurt-Eis:
2509 Ettaler Naturjoghurt
1181 Milch
1259 Sahne
120g Zucker
1759 Eigelb
559 Ivoire Schokolade (weilBe
Kuverttire von Valrhona),
im Wasserbad geschmolzen
30g Grand Marnier

Fiir das
Rhabarber-Erdbeer-Sorbet:
60g Glukose
809 Zucker
25qg Eisstabilisator
5009 Rhabarberpliree
1009 Erdbeerpliree

FUr das Eis Joghurt, Milch und Sahne
mit 60 g Zucker aufkochen. Das mit
dem Ubrigen Zucker verrihrte Eigelb
hineingeben und alles zur Rose abzie-
hen. In einer Schissel die Kuvertire
mit Grand Marnier vermischen. Den
Joghurtschaum durch ein Sieb zufu-
gen und vorsichtig untermischen. In
der Eismaschine gefrieren lassen.

Glukose mit 150 ml Wasser aufko-
chen. Den mit Eisstabilisator ver-
mischten Zucker hineinrihren und
alles aufkochen. Mit Rhabarber-
und Erdbeerpiree vermischen und
abgekuhlt in der Eismaschine gefrie-
ren lassen. Abwechselnd mit dem
Joghurt-Eis in 1 cm hohen Schichten
in einen Eisbehalter fullen.

Fur die Joghurt-Mousse das Eigelb
schaumig schlagen. Den Zucker
dabei zugieBen und die Mischung
Uber Eiswasser kalt schlagen. Im
leicht erwarmten Limettensaft die
ausgedriickte  Gelatine auflosen.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fiir die Joghurt-Mousse:
359 Eigelb
709 Zucker, geschmolzen, ohne
Farbe genommen zu haben
43 g Limettensaft
3 Blatt Gelatine, eingeweicht
2159 Ettaler Naturjoghurt
2159 geschlagene Sahne

Fiir die Erdbeer-Mousse:
1859 Erdbeerpdree
129 Puderzucker
12g Limettensaft
2 Blatt Gelatine, eingeweicht
30 g Eiveil3
30g Zucker
909 geschlagene Sahne

ZUBEREITUNG
Unter den Joghurt mischen, erst das
Eigelb, dann die Sahne unterheben.
Die Mousse in Zylinderformen (Hohe
5cm, 1,6 cm @) fullen und kuthlen.

Fir die Erdbeer-Mousse das Plree
mit Puderzucker und Limettensaft
durchmixen. Etwas davon erwarmen
und die ausgedrickte Gelatine darin
|6sen. Unter das Piree heben. Eiwei3
mit Zucker steif schlagen und wie die
Sahne unter das Plree ziehen. Eben-
falls in Formen fullen und kuhlen.

Fir den Rhabarberschaum ein Drittel
des PUrees erwdrmen, den Zucker
samt ausgedrlckter Gelatine darin
lésen. Uber Eiswasser schaumig
schlagen, dabei das restliche Piree
zuflgen. Etwa 1 cm hoch in eine
rechteckige Form gieBen und gut 3
Stunden kihlen.

Fir das Ragout den Zucker hell
karamellisieren lassen. Rhabarber
zufligen, mit Wein abléschen und

Fiir den Rhabarberschaum:
3509 Rhabarberpiree
80qg Zucker
4 Blatt Gelatine, eingeweicht

Fiir das
Erdbeer-Rhabarber-Ragout:
309 Zucker, etwa, je nach Séure-
gehalt des Rhabarbers
30g Rhabarber, abgezogen und
fein gewdirfelt
20ml Riesling
609 Erdbeeren, fein gewdirfelt
20qg Erdbeerpdree

AuBerdem:
4 dlinne Scheiben Schoko-
Sablé von 3,5 x 10 cm
(siehe Hinweis)

4 Hippenscheiben von etwa
3x 95 cm (siehe Hinweis)

aufkochen. Abkuhlen lassen, dann
die Erdbeerstlicke zugeben und alles
mit dem Erdbeerptree binden.

Je eine Scheibe Schoko-Sablé mit
einer in HippengroBe zugeschnitte-
nen Scheibe Rhabarberschaum und
einer Hippe zusammensetzen. Die
Zylinder mit Joghurt- und Erdbeer-
Mousse mit warmem Wasser abspu-
len, die Mousse herausgleiten lassen
und auf die Hippen platzieren. Das
Ragout auf die Teller geben und je
eine Sorbet-Nocke aufsetzen.

HINWEIS

Alexander Schiitz garniert mit Scho-
kospiralen und Rhabarber-Chips. Fir
diese hauchdinne Rhabarberschei-
ben durch Lauterzucker ziehen und
auf einer Backmatte im 75 Grad hei-
Ben Ofen (HeiBluft) trocknen.

Die Rezepte fur Schoko-Sablé und
Hippen finden Sie im Internet unter
Www.apero-magazin.de

ALEXANDER SCHUTZ

Ettaler
Naturjoghurt mit Rhabarber
und Erdbeeren




Der Okonom (M.Sc—Universitat
Maastricht) Dennis Latz ab-
solvierte nach seinem Stu-
dium eine Ausbildung zum
Koch auf der Stromburg und
arbeitete dann als Chefein-
kauferund personlicher Assis-
tent von Johann Lafer, bevor
er 2007 dem Ruf der Familie
Schmidt nach Oberammer-
gau folgte. Dort begleitete
der 28-Jahrige als Hoteldirek-
tor mit seiner Professionalitat
und Liebe zur Gastronomie
die gesamte Pre-Opening-
Phase des Hotels Maximilian.
Das Thema Wein ist so etwas
wie ein Hobby des erklarten
Genussmenschen, moglicher-
weise auch etwas mehr.
Rund 350 Weine lagern im
Keller der Ettaler StraBe 5 in
Oberammergau. Viele davon
hat Latz jeweils vor Ort pro-
biert und mit nach , Hause”
gebracht. Und so wird den
Gasten des St. Benoit auf
Wunsch zu jedem Gang eine
Weinbegleitung angeboten,
die von Dennis Latz und
seinem Team in liebevoller
Weise ausgewahlt wurde.

WEINTIPP

Diese Weine empfiehlt Dennis Latz zum Meni von Alexander Schiitz

Ammergauer Flusskrebse mit Kalbskopf,
Erbsen und Verjus-Aprikosen

2006 Homburger Kallmuth Silvaner Spétlese
~Asphodill”, Weingut Fiirst Léwenstein,
Franken (um 25 Euro)

Der Homburger Kallmuth Silvaner Asphodill hat
eine wunderbar goldgelbe Farbe. Hierdurch passt er
farblich schon mal ausgezeichnet zur Komposition
der Vorspeise. Aber das ist in der Tat nicht alles:
Dieser Silvaner hat eine zarte Nase, eine elegante
Frucht und eine nicht zu Gberzogene Mineralik. Der
Abgang ist harmonisch und lang. Der Wein passt
wunderbar zu den Fruchtaromen der Aprikosen, der
natlrlichen StBe der Erbsen und dem einzigartigen
Geschmack der Ammergauer Flusskrebse.

Zweierlei vom Voralpenlamm mit
Tomaten-Egerlingen, Schafsmilch und
Bérlauch-Kartoffelpiiree

2004 Spéatburgunder ,,Alte Reben”, Weingut
Huber, Malterdingen, Baden (um 26 Euro)

Das Weingut Huber wurde 2007 vom Gault Millau
zum Weingut des Jahres pramiert. Der Spatburgun-
der ,Alte Reben” stammt von bis zu 40 Jahre alten
Rebanlagen und wird bis zu 18 Monate in Barriques
ausgebaut. Dieser ausdrucksstarke Spatburgunder
duftet nach Schokolade, roten Beeren und Gewr-
zen. Der Wein hat viel Finesse, ist jedoch trotzdem
fullig und konzentriert. Die Tannine sind durchaus
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prasent, jedoch nie aufdringlich; dieser Spatburgun-
der hinterlasst einen feinherben Nachgeschmack.
Der Wein harmoniert wunderbar zum kraftigen
Werdenfelser Lamm. Er hat genug Kraft, um auch
gegen das dezent gewUrzte Barlauch-Kartoffel-
Plree zu bestehen, seine Saure harmoniert mit den
naturlichen Aromen der Schafsmilch.

Ettaler Naturjoghurt mit Rhabarber und
Erdbeeren

2006 Riidesheimer Berg Rottland, Riesling
Auslese, Weingut Johannishof, Johannisberg
im Rheingau (um 27 Euro)

Dieser Riesling ist besonders harmonisch und aus-
gewogen. Er besitzt eine filigrane Aromenstruktur,
Zitrusfrichte stechen klar hervor. Er harmoniert
wunderbar mit Erdbeere und Rhabarber. Seine StiBe
ist dezent, seine feine Wiirze deutlich. Im Nachhall
ist der Wein anhaltend. Seine nie aufdringliche Saure
unterstltzt die perfekte Harmonie zwischen dem
frischen Naturjoghurt und dem Frihlings-Traumpaar
,Erdbeeren und Rhabarber”.

Alle Weine zu beziehen Uber:
Le Gourmet Weine GmbH
Frau Laureen Koch

Tel: 089-37 91 63 00
www.legourmetweine.de



