Fiir eine kulinarische ,Tour de
France*“ ist Sachsen gut geriistet.
Ein Geheimtipp liegt im Osten.

ranzosisch ist, kulinarisch gesehen, of

fenbar ,in®. Das ist auch in Sachsen
nicht anders. In Dresden widmet sich bei-
spielsweise das ,Petit Frank® solchen Ge-
niissen. Im Vogtland bietet das ,,Renoir” in
Schnarrtanne vorziigliche Gerichte der
klassischen franzosischen Kiiche an. An
der Elbe bei Diesbar-Seullitz gibt sich Kor-
nelia Assmann im ,L* ami Fritz* ganz der
elsdssischen Kiiche hin.

Und in Bischofswerda in der Oberlau-
sitz kocht Tina WeRollek seit dem Jahr
2000 im ,L* Auberge Gutshof* die Klaviatur
der kulinarischen ,Tour de France® hoch
und runter. Von der jungen Dame bin ich
besonders beeindruckt. Nicht nur, dass sie
jung und schén ist. Sie ,bedient” auch mei-
nen ganz individuellen Geschmack, kocht
bodenstindig-deftig und gleichermalien
raffiniert. Auf diesen kulinarischen Trich-

Ein Hauch Frankreich in Sachsen

ter ist sie gekommen, als sie eine Ausbil
dung in der Hotelfachschule in der franzé-
sischen Stadt Strasbourg absolvierte und
auf diesem Weg fiir eine lingere Zeit die el-
séssische und franzosische Kiiche hautnah
studieren konnte.

Die Kiichenmeisterin erklirt: ,Ich will
den Gisten ein Stiick geschmackliches
Frankreich nahebringen. Ich kopiere aber
Gerichte nicht einfach, sondern setze sie
kreativ um und kombiniere sie mit Zutaten
und Produkten aus der Region.” Sie deft
niert in diesem Sinn aber ihr Restaurant
nicht Gber den Gourmet-Begriff, sondern
bietet gutbiirgerliche franzdsische Kiiche
in groffer regionaler Bandbreite und mit

saisonaler Ausrichtung an. So findet man
auf der Karte eine breite Palette anspruchs-
voller Fisch- und Fleischgerichte.

Ich war nahezu verziickt von Ochsen-
biackchen in Orangen-Pfeffersoffe oder den
Kalbsnierchen a l'ancienne mit Kartoffel-
Lauch-Piiree. Ganz zu schweigen von fran-
zosischer Fischsuppe, Ratatouille und dem
Cassoulet de Canard, einer Eintopf-Liaison
aus weillen Bohnen und Ente. Dazu gibt’s
eine Auswahl schmackhafter franzésischer
Kisevariationen und Weinen. Dass die
Miesmuscheln nicht so mein Ding sind, hat
mir die Kiichenchefin, die mit ihrer Mutter
auch das zur Logis-Gruppe gehérende Ho-
tel fithrt, verziehen. Ist eben alles Ge-
schmackssache.

Eine grofie Affinitit verspiirt die Kéchin
aullerdem zu Wildkriutern, die sie mit viel
Kreativitit zu raffinierten Gerichten und
Beilagen wie eine Wildkriuterterrine mit
warmem Forellenfilet und gebratenen Lo-
wenzahnhonig-Tomaten oder Wildkrdu-
terspitzle entwickelt. Fiir diese Kolumne
stellt sie ein Schweinefilet in Apfel-Calva-
dos-Solke nach normannischer Art vor. Das

Schweinefilet ,Normandie“

Zubereltung: Fiir 4 Personen aus 8 EL
Olivendl, 2 EL Apfelessig, 1 Messerspit-
ze Zimt, 1 EL Waldhonig und 2 EL Was-
ser eine Marinade herstellen, je 200 g
Schweinefilet damit einpinseln und tiber
Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen.
Nun das Filet scharf anbraten, aus der
Pfanne nehmen und bei mittlerer Hitze
70 g Zucker in die Pfanne geben und
leicht karamellisieren lassen. Dazu kom-
men 70 g klein gewiirfelte Schalotten, 2
in feine Spalten geschnittene Apfel und
1 TL Butter. Alles leicht andiinsten, sal-
zen und mit 0,2 | Apfelwein abléschen.
Die Filets wieder in die Pfanne legen

Fleisch dafiir stammt natiirlich aus der Re-
gion. Und als passende Beilage empfiehlt
Tina WeRollek Bandnudeln. Die stammen
aber weder aus Italien noch aus Frank-
reich, sondern von der Zittauer Manufak-

und mit geschlossenem Deckel im auf
200 Grad vorgeheizten Ofen 10 Minuten
garen. Die Pfanne aus dem Ofen neh-
men, das Fleisch ruhen lassen und in
der Zwischenzeit die SoRe zubereiten.

tur ,Pasta Fantastica®, Die kenne ich auch:
Fantastisch.

® Der im Erzgenirge genorene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.

Kolumne 24-2017 — Sachsische Zeitung (oben) — Freie Presse (unten) vom 12. April 2017

ranzosisch ist, kulinarisch ge-

sehen, offenbar ,in® Das ist

auch in Sachsen nicht anders.
In Dresden widmet sich beispiels-
weise das ,Petit Frank® solchen Ge-
niissen. Im Vogtland bietet das ,Re-
noir* in Schnarrtanne vorziigliche
Gerichte der klassischen franzosi-
schen Kiiche an. An der Elbe bei
Diesbar-Seuflitz gibt sich Kornelia
Assmann im I’ ami Fritz* ganz der
elsdssischen Kiiche hin.

In Bischofswerda in der Oberlau-
sitz kocht Tina Weflollek seit 2000
im L' Auberge Gutshof* die Klavia-
tur der kulinarischen ,Tour de
France® hoch und runter. Von der
jungen Dame bin ich beeindruckt.
Nicht nur, dass sie jung und schén
ist. Sie ,bedient” auch meinen indi-
viduellen Geschmack, kocht boden-
stindig-deftig und raffiniert. Auf
diesen kulinarischen Trichter ist sie
gekommen, als sie eine Aushildung
in der Hotelfachschule in Stras-
bourg absolvierte und so die elsdssi-
scheund franzésische Kiiche studie-
ren konnte. Die Kiichenmeisterin
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erklirt: JIch will den Gisten ein
Stiick geschmackliches Frankreich
nahebringen. Ich kopiere aber
Gerichte nicht einfach, sondem set-
ze sie kreativ um und kombiniere
sie mit Zutaten und Produkten aus
der Region.* Sie definiert aber ihr
Restaurant nicht dber den Gour
met-Begriff, sondemn bietet gutbiir-
gerliche franzdsische Kiche in gro-
er regionaler Bandbreite und mit
saisonaler Ausrichtung an. So findet
man auf der Karte eine breite Palette
anspruchsvoller Fisch- und Fleisch-
gerichte.

Ich war verziickt von Ochsen-
biackchen in Orangen-Pfeffersofie
oder den Kalbsnierchen 4 'ancienne
mit Kartoffel-Lauchpiiree. Ganz zu
schweigen von franzésischer Fisch-

suppe, Ratatouille und dem Cassou-
let de Canard, einer Eintopf-Liaison
aus weiflen Bohnen und Ente. Dazu
gibt’s eine Auswahl schmackhafter
franzdsischer Kasevariationen und
Weinen. Dass die Miesmuscheln
nicht so mein Ding sind, hat mir die
Kiichenchefin, die mit ihrer Mutter
auch das zur Logis-Gruppe gehdren-
de Hotel fithrt, verziehen. Ist eben al-
les Geschmackssache.

Eine grofle Affinitdt verspiirt die
Kochin auferdem zu Wildkriutern,
die sie mit viel Kreativitit zu raffi-
nierten Gerichten und Beilagen wie
eine Wildkrduterterrine mit war-
men Forellenfilet und gebratenen
Léwenzahnhonig-Tomaten oder
Wildkrauterspatzle entwickelt. Fiir
diese Kolumne stellt sie ein Schwet-

Schweinefilet ,Normandie*

Zubereitung: Fiir 4 Personen aus

8 EL Olivendl, 2 EL Apfelessig, 1 Mes-
serspitze Zimt, 1 EL Waldhonig und 2
EL Wasser eine Marinade herstellen,
je 200 g Schweinefilet damit einpin-
seln und {iber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen. Nun das Filet scharf an-
braten, aus der Pfanne nehmen und
bei mittlerer Hitze 70 g Zucker in die
Pfanne geben und leicht karamellisie-
ren lassen. Dazu kommen 70 g klein
gewiirfelte Schalotten, 2 in feine Spal-
ten geschnittene Apfel und 1 TL But-
ter. Alles leicht andiinsten, salzen und
mit 0,2 | Apfelwein abldschen. Die Fi-
lets wieder in die Pfanne legen und
mit geschlossenem Deckel im auf 200
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Grad vorgeheizten Ofen 10 Minuten
garen. Die Pfanne aus dem Ofen neh-
men, das Fleisch ruhen lassen und in
der Zwischenzeit die Softe zubereiten.

nefilet in Apfel-Calvados-Sofse nach
normannischer Art vor. Das Fleisch
dafiir stammt natiirlich aus der Regi-
on. Und als passende Beilage emp-
fiehlt Tina Wefollek Bandnudeln.
Die stammen aber weder aus Italien,
noch aus Frankreich, sondern von

der Zittauer Manufaktur ,Pasta Fan-
tastica®. Die kenne ich personlich
auch: Fantastisch.

DER IM ERZGEBIRGE geborene Autor ist
freier Journalist und betreibt das Portal
www.kulinarische-portraits.de.



