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Zu Gast im
Spessart

Im Oechsle verbindet ein Kiichenteam
Klassiker mit Experimentierfreude

TEXT: DOROTHEE FAUTH
FOTOS: CHRISTOF MATTES

er vom aufleren

Erscheinungsbild

auf innere Werte

schlieft, liegt oft

daneben. So auch
beim Restaurant Oechsle in Aschaf-
fenburg mit seiner gediegenen Fach-
werkfassade und den Geranien vor
Buntglasfenstern. Als Florian Loffler
und seine Frau Nadine Gala den alten
Gasthof iibernahmen, ersetzten sie
Bratkartoffelkiiche durch Slow Food
auf hohem Niveau und strichen den
ehemals dunklen Gastraum in Weif8
und Rot.

Florian Loffler kommt aus der Ster-
ne-Gastronomie, hat unter anderem in
Berlin gekocht und das Restaurant Alte
Schule in Fiirstenhagen aufgebaut. In
der Pampa von Mecklenburg-Vorpom-
mern waren wir zwangsliufig auf Er-
findungsreichtum angewiesen®, sagt er,
wDort habe ich auch mein Faible fiir
Wildkriuter entdeckt

Hier, am Rand des Spessarts, im Un-
terfrinkischen mit hessischem Lebens-
gefiihl, ist er mit Katja Gernhart ins
Geschift gekommen. Die Kriuterfach-
frau versorgt ihn mit allem, was auf
heimischem Boden wichst, auf dem
Markt aber nicht zu bekommen ist:
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- Florian L&ffler kombinjert
wildkrdutersalat auf
Semmelknddeln zu Sauerbratgy,
mit fermentiertem und

geréstetem Blumenkoh)

¥

Persischer Ehrenpreis, Vogelmiere,
Taubnessel, Lowenzahn, Wiesen-
schaumkraut, Hirtentaschel, Schaf-
garbe. Daraus macht Loffler dann
Wildkrautersalate,

Die Lust am Experimentieren ist
unverandert grof bei dem 46-jahrigen
Koch, der stets neue Herausforderun-
gen sucht, Klassiker aufpeppen, Defti-
ges leichter machen, Jetzt hat er ein
Team gefunden, ,,das auch Bock darauf
hat”, ,Mit viel Himschmalz“ erarbeitet
dieses auch vegetarische und vegane
Gerichte, ,Das mit dem Abschmecken
kénnen wir ja** Und die Nachfrage gibt
ithm recht,

Sauerbraten von der Schaufel
wird besonders saftlg

Heute aber kommt Sauerbraten auf
den Tisch, Den bereltet Koch Pedro
Friso eher untypisch aus der Rinder.
schaufel zu, die stark mit Sehinen
durchzogen ist, Doch dadurch werde
dieses Schulterstiick besonders saftig
und wschmackig®, schmecks also stir.
ker nach Rind als andere Teile, sapt
Florian Loffler, Pedro Friso har das
Fleisch kriftig eingesalzen und mit
Lorbeer, Rotwein, Balsamico, Knoh.
lauch, Zwiebeln und Suppengeniise




1. Wie Popcorn sehen die klein gehackten Blumenkohlrdschen aus,
die anschlieBend im Ofen gerdstet werden., 2. Charlotte Chetin, die
Vegetarierin im Kuchenteam, dinstet Zwlebeln fUr Semmelknddel an

bereits eine Woche zuvor eingelegt.
Gerade hat er das dunkel gewordene
Fleisch durchgebraten. Nun schmort
es fiir drei Stunden im Briter und er-
fullt die Kiiche mit verfiihrerischem
Bratenduft.

Dort hort man einige Zeit nur die
leisen Arbeitsgerausche von Messern.
~Jock, tock, tock: Florian Loffler hackt
Blumenkohlroschen klein, die nun wie
Popcorn aussehen und - mit Koriander,
Ol, Salz und Pfeffer gewiirzt — im Back-
ofen gerostet werden. An seiner Seite
schneidet Charlotte Chetin, 20 Jahre
jung, Vegetarierin, trockene Brotchen
in Scheiben fiir Semmelknédel. Dann
dunstet sie Zwiebeln in einer Pfanne an
und kocht diese mit etwas Milch auf.

»Am besten gelingen die Knodel,
wenn man weniger Milch nimmt und
die Masse dafir langer durchziehen
lasst, verrat Loffler und offnet ein
Weckglas, in dem griines Kraut in tri-
ber Fliissigkeit blubbert, die nun in ho-
hem Bogen herausspritzt.
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Die fermentierten Blumenkohlblat-
ter, eingelegt wie Sauerkraut mit zwolf
Gramm Salz auf ein Kilogramm Masse,
gehoren zu seinem Konzept, moglichst
immer alles zu verarbeiten — wenn no-
tig fiir die Vorratshaltung: Réschen
und Blatter, abgezogene Tomaten und
deren Haut. Letztere bezieht er aus der
Naturgartnerei Peter Ludwig im nahen
Waldaschaff. Wenn Florian Loffler von
dem,Tomatenpapst* erzihlt, gerit er
ins Schwarmen. 100 verschiedene, auch
alte Sorten in allen Farben baue dieser
an, ein Glicksfall fiir einen Koch,

Der knusprig-siuerliche
Blumenkohl setzt Akzente
Kirschtomaten, siiff eingelegt in Kara-
mell und mit Vanille verfeinert, sind
auch Teil des Nachtischs: GrieRflam-
meri.,Viele Menschen behaupten, Zie-
genmilch schmecke eklig. Um das zu
widerlegen, koche ich damit”, sagt der
Kochrebell und grinst. Angerichtet
wird das weifRe Dessert mit gelbem

Lowenzahnbliitengelee, den roten
Vanilletomaten, grasgtinem Basili-
kumsorbet und Tomatenhautchips -
ein Augenschmaus, dessen krauter-
sufle Noten auch geschmacklich har-
monieren,

Fur das Hauptgericht teilt der Koch
den kompakten, aber fluffigen Sem-
melknodel in zwei Halften und dra-
piert darauf den wiirzigen Wildkrau-
tersalat. Der Sauerbraten zergeht auf
der Zunge, und das knusprig-sauerli-
che Blumenkohlgemiise setzt tiberra-
schende Akzente, Daumen hoch! Das
findet auch der Guide Michelin, der
das Oechsle mit seinem Bib Gourmand
wiirdigt - eine Auszeichnung fiir her-
vorragende regionale Kiiche zu mode-
raten Preisen.

KONTAKT: Restaurant Oochsle
Karlstr 16, 63739 Aschaffenburg
Tel 0 60 21/2 31 32

www zumgoldenenochsende
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Sauerbraten in Balsamico

portionen: 4
vorbereitungen notig

Zutaten:
Marinade
2 Stangen Bleichsellerie

14 Knollensellerie

2 Karotten

2 grofle Metzgerzwiebeln
2 Knoblauchzehen

250 ml Rotwein Regent
oder Blaufrankisch

200 ml Balsamico

50 ml Tafelessig

250 ml Wasser

5 EL Pflanzendl

1EL Salz

1 EL Zucker

weiBer Pfeffer aus der
Mahle

2-3 Lorbeerblatter

Braten

18 kg Schaufelbug vom
Rind

Salz, Pfeffer

150 g Meh|

Ol

TEL Tomatenmark
50 g Kanten vom
Frankenlaib

-3 EL ZuckerrGbensaft

Zubereitung:

Bleichsellerie, Knollensellerie, Karot-
ten, Zwiebeln und Knoblauch jeweils
schalen und wdrfeln. Das Gemise
mit den FlUssigkeiten und den Ge-
wlrzen in ein Gefal geben. Das
Schaufelstick 1&ngs halbieren, in die
Marinade legen und drei bis acht
Tage klhl stellen. Je langer das
Fleisch liegt, desto mirber wird es.

Fleisch herausnehmen, die Marinade
durch ein Sieb gief3en und mit dem
Gemuse beiseitestellen. Das Schau-
felstdck trocken tupfen, salzen, pfef-
fern und in Mehl wenden. Mit Ol im
Brater rundum anbraten und heraus-
nehmen. Im Brater Gemdise goldgelb
résten, Tomatenmark hinzufGgen.
Den Braten wieder dazugeben, mit
der Marinade und eventuell Wasser
aufgieBen, bis er bedeckt ist. Zur
Bindung die Brotkanten dazugeben

Abgedeckt im Ofen bei 170 Grad 1.5
bis 2 Stunden garen, bis der Braten
butterzart ist. Fleisch aus der SoBe
nehmen, mit Frischhaltefolie ab-
decken. Die SoBe durch ein feines
Sieb passieren, etwas einkochen
lassen und mit Zuckerrabensaft ab-
schmecken. Den abgekahiten Bra-
ton aufschnelden und in der SoBe
warm machen. Schon anrichten.
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Auf der Suche nach den besten wildkriutern:

Koch Florlan L&ffler und Kriuerfachfrau Katja Gernhart

Ziegenmilchflammeri

Portionen: 4
Vorbereitungen nétig

Zutaten:
Vanilletomaten

50 g Zucker

300 ml Apfelsaft

Mark von 1 Vanilleschote
2 EL Tomatenmark

100 g Kirschtomaten
Eiswasser

Einmachglas

GrieBflammerl

250 ml Ziegenmilch
2 Vanilleschote

Y2 Zimtstange

40 g Zucker

1 Prise Salz

40 g GrieB

1,5 Blatt Gelatine

3 EL Orangensaft
Abrieb von der Orange
250 g Sahne
Dessertringe

Zubereitung:

Den Zucker im Topf unter RGhren kara-
mellisieren. Mit Apfelsaft aufkochen.
Vanillemark dazugeben und mit Toma-
tenmark abschmecken. Strinke aus
den Tomaten schneiden. Tomaten zehn
Sekunden in heiBem Wasser blanchie-
ren, dann in Eiswasser abschrecken
und Haut abziehen. Geschalte Tomaten
in ein Einmachglas flllen, mit heiBem
Fond Obergiefien. Einige Tage ziehen
lassen.

Ziegenmilch mit Vanille, Zimt, Zucker
und Salz aufkochen, dann die Ge-
wirzschote und -stange wieder her-
ausnehmen. Den Grief3 bei sanfter
Hitze einstreuen, dabei rGhren. Vier
Minuten k&cheln, dann abkadhlen las-
sen. Eingeweichte Gelatine unter die
GrieBmasse ruhren. Orangensaft und
Abrieb hinzugeben. Sahne halbfest
schlagen und unterheben. Masse in
Dessertringe fallen, kalt stellen. Flam-
meri mit den Vanilletomaten servieren
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