Odenwald-Gasthduser

Bei den Aktionswochen vom 27. Februar bis 14. Marz gibt's Eintopf und Kl6Be

Deftiges aus der Odenwalder Wirtshauskiiche bis zum 14. Marz

ODENWALD (me). Unter dem Motto
,Eintopf und Kl6Be — Deftiges aus
der Odenwalder Wirtshausklche”
servieren die Odenwald-Gasthduser
vom 27. Februar bis zum 14. Marz
ihren Gasten abwechslungsreiche
Eintopfe, die warmen, lecker und ge-
sund sind.

Eintopfe waren friher ein ,Arme-
Leute-Essen” und eine der meist ge-
kochten Gerichte, da sie in nur einem
Topf auf dem Herd zubereitet wur-
den. ,Friher hat man Eintopfe mor-
gens aufgesetzt und die Resthitze
des Herdes am Nachmittag benitzt,
um den Eintopf zu garen. Man konn-
te sich anderen Arbeiten zuwenden
und am Abend war der Eintopf fer-
tig”, erklart Jochen Katzmaier vom
Odenwald-Sterne-Hotel und -Gast-
haus ,Haus Schonblick”. ,Auch in
unserem Haus hat die ,Uroma” Ma-
rie Muller schon klassische Eintopfe
zubereitet.”

Im Odenwald waren Eintopfe wie der
Pichelsteiner oder der Linseneintopf
besonders beliebt. ,lhren Ursprung
haben die Eintdpfe in der Selbstver-
sorgerkiiche”, weiB Rainer Schafer
vom Odenwald-Gasthaus ,Zum
Hirsch” in Bad-K&nig/Flrstengrund,
Lund bestanden im Winter aus den
Resten, die noch im Keller zu finden
waren. Ein Wintereintopf wurde bei-
spielsweise aus Kartoffeln, Hulsen-
friichten und Sauerkraut zubereitet,
die mit einem Stlick Schinkenspeck
oder Pokelfleisch angereichert wur-
den.”

Durch die lange Garzeit und das
intensive  Alles-zusammen-Kochen
entsteht ein einzigartiger harmoni-
scher Geschmack, da die Zutaten vie-
le Geschmacksstoffe und Aromen in
die Briihe abgeben kénnen. ,Bei ei-
nigen Eintopfen ist das Wiedererwar-
men ein nochmaliger Geschmacks-
gewinn”, sagt Koch Armin Treusch,
wahrend sein Kollege Thomas Léw
erganzt: ,Eintopfe vermitteln zudem
ein Wohlgefthl und sind besonders
gut, wenn es drauBen kalt ist.”

Als gesunde und vollwertige Gerich-
te haben die Eintopfe ein lange
Tradition. Heutzutage sind sie nach
wie vor beliebt, jedoch werden Ein-
topfe zeitgemaB und leichter zube-
reitet. So beinhalten die neuen Oden-
walder Kreationen neben dem klassi-
schen Wintergemiise beispielsweise
Lammfleisch, Lachsforellen oder Nu-
deln. Ergdnzt werden die Eintopf-
gerichte durch abwechslungsreiche
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KloB-Speisen, die deren Zuberei-
tungsvielfalt mit von traditionell bis
kreativ-modern beschrieben werden
kann. Wer Lust auf Eintopf- und
KloBgerichte bekommen hat, erhalt
nachfolgend einen kleinen Uber-
blick, welches Odenwald-Gasthaus
welche Gerichte wahrend der Ak-
tionswochen anbieten wird:

Das Odenwald-Gasthaus ,Zum
Hirsch” in Bad-Konig/Furstengrund
offeriert z. B. den Eintopf , Kraut und
Ruben” mit Karotten, WeiBkraut,
Kartoffel, Wirsing und Rindfleisch
sowie als Highlight einen ,Schafer-
topf” mit Lammfleisch, Sauerkraut,
Wirsing und Kartoffeln. Auf Lamm-
eintopf mit Wirsing und Kartoffel
setzt man auch im ,Léwen” im
Brombachtal und bietet zudem haus-
gemachte KartoffekloBe mit Blut-
wurst und Speck gefullt auf Rahm-
sauerkraut an.

Im ,Kreiswald" in Rimbach kénnen
die Gaste u. a. einen dicken Bohnen-
eintopf mit gekochtem Schweine-
bauch oder gebratene Semmeltaler
mit Rahmchampignons und Salat-
teller genieBen.

Auf der Karte des ,,Schiitzenhofes”
in  Reichelsheim-Gumpen werden
,Ourewdller Kleijskebb” — gefullte
KartoffelkloBe mit Kochkdse oder
Mettwurstfullung, Rahmkohl, Rost-
zwiebel und Speckstreifen sowie Sa-
lat oder ein Linseneintopf mit haus-
gemachter  Wildschweinbratwurst
zu finden sein.

Im ,Dornrés’chen” in Hochst-An-
nelsbach kénnen sich die Gaste auf
den Eintopf ,Backerofen mit Lamm-
fleisch und Apfelwein” und einen le-
ckeren Erdriibeneintopf freuen. Das
Odenwald-Sterne-Hotel und -Gast-
haus ,Haus Schonblick” in Mossau-
tal-GUttersbach wird den Gésten
einen Erdrtbeneintopf mit Kartoffel-
durcheinander und Pokelfleisch oder
Meerrettich nach Erbacher Art ser-
vieren.

In ,, Treuschs Johannsstube” in Rei-
chelsheim kénnen sich die Gaste auf
einen Eintopf von weiBen und Wach-
telbohnen mit Lakefleisch oder einen
,Quer dorsch de Gaade"-Eintopf mit
Rote-Ruben-Schmand, geraspeltem
Meerrettich und hausgeraucherter
Forelle freuen.

Das Odenwald-Gasthaus ,Mim-
lingstube” in Erbach bietet einen
feurigen  Hackfleischeintopf — mit
Odenwalder Rindfleisch, Mais, roten
Bohnen und Kartoffeln bzw. mit
Leberwurst gefllte BallekloB auf
Rahmsauerkrautan, zu denen jeweils
hausgebackenes Brot serviert wird.
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Fir die aktuellen kulinarischen Aktionswochen haben sich die Kéche der Odenwald-Gasthéuser wie hier im ,,Léwen” im

Brombachtal einiges einfallen lassen.
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1 Topf + Klo

vom 27. Februar —14. Marz _
Eintopf und KloRe - Deftiges
als der Odenwailder Wwirtshauskiiche

Zum Schiitzenhof - Fam. Bertsch - 64385 Reichelsheim
OT Gumpen - Kriemhildstr. 73 - Tel: (o 61 64) 22 60
Miimlingstube - Fam. Mohr - 64711 Erbach
HauptstraBe 16 - Tel: (0 6o 62) 3379

Gasthaus zum Lowen - Fam. Low - 64753 Brom bachtal
Zeller 5tr.2 - Tel:{o 60 63) 24 85

Hotel Haus Schonblick - Fam. Katzmaier & Kiehl - 64756 Mossautal
OT Guttersbach - Hittenthaler 5tr. 30 - Tel. (o 60 62) 53 8o
Johanns-Stube im Schwanen - Fam. Treusch

54385 Reichelsheim - Rathausplatz 2 - Tel: [0 61 64) 22 26
Gasthaus Domréschen - Fam. Merkel - 64739 Hochst

OT &nnelsbach - &nnelsbacher Tal 43 - Tel: (0 61 63) 24 B4
Gasthaus zum Hirsch - Fam. schafer: 64732 Bad Kénig

OT Fiirstengrund - Flirstengr. Str. 36 - Tel: (0 60 63) 912 520
Gasthaus zum Kreiswald - Fam. Fritz - 64668 Rimbach

Irn Kreiswald g -Tel: (o 62 53] 972146

e

Deftig und delikat kommen Eintopf und Kiéfie daher. Die Zutaten fiir diese leckeren
Gerichte kommen bei uns nattirlich direkt aus dem Odenwald — Und das schmeckt man!

Sagenhaft ...! Natiirlich aus der Region
www. odenwaldgasthaus.de
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