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VON WOLFRAM HEGEN

roros: LILIANA FREVEL &
PETER EINHEUSER
FELIZ NAVIDAD AUF FRANKISCHEN TELLERN

SPANISCHE WEIHNACHT

EIN KULINARISCHER AUSFLUG
IN'DEN SUDEN EUROPAS

Wenn die Spanier Weihnachten feiern,
ist das etwas anders als in Deutschland:
es gibt traditionell eigentlich keine Weih-
nachtsbilume, stattdessen werden Weih-
nachtskrippen aufgestellt. Geschenke
bekommt man nicht am Heiligen Abend,
sondern am 6. Januar. Zustiindig sind
auch nicht das Christkind oder der Weih-
nachtsmann, sondern die Heiligen Drei
Konige. Oft kommen sie bei festlichen
Umziigen am Vortag auf Kamelen ange-
ritten. Die Kinder stellen dann Schuhe,
Stroh, Wasser und Brot vor die Haustii-
re, am niichsten Tag werden sie dafiir mit
Geschenken belohnt. Nur wer sich nicht
ordentlich benommen hat, bekommt
stattdessen nur Kohlestiicke. So die Tra-
dition. Mittlerweile aber gibt es auch
immer hiufiger die Geschenke schon
am 24, Dezember. Dann haben die Kin-
der withrend der Ferien wenigstens Zeit,
damit zu spielen. Und auch Weihnachts-
biiume sind immer hiiufiger zu sehen. Ein
besonderer Tag in der Weihnachtszeit ist
der 28. Dezember, der Tag der unschul-
digen Kinder. Dann gibt es einen Brauch,
andere hereinzulegen. So wie bei uns am
1. April. Auch die spanische Kiiche hat
#u Weihnachten einige Uberraschungen
parat, wie unser Besuch in zwei Restau-
rants in der Region zeigt, im ,Rocus" in
Baunach, das auch im Gault Millau und
im Guide Michelin empfohlen wird, und
inder ,Bar Celona® in Coburg.
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Das Coburger Restaurant BAR CELONA glinzt
mit historischem Ambiente. Sandstein. Turme,
Giebel - das neugotische Anwesen, erbaut 1866,
war z2u Herzogszeiten ein wahrhaft wirdiger Sitz
des englischen Generalkonsuls. Diese Zeiten sind
lange vorbei, heute ist die BAR CELONA da

gegen Botschafter des guten Geschmacks. 2001 ist

1/ m Platz: Kiichenchef Marcus Bluszcz
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das Restaurant erbifoet worden, Geschiftsfabrer
BERTRAM SCHINDLER har damit seiner
Verbundenheir 2a Spanien Ausdrnck verlichen und
die spanische Kiche nach Coburg gebracht, Tapas
and moee” kann man in deo gemiilichen Riumen
mit viel Sandstein, indivektem Licht und kleinen
Feken und Winkeln bestens genieBien, Bertl”, wie
er in Coburg genannt wird, und sein Gesclidfispart
ey Michael Weber legen Wert sof hohe Qualitar in
Sachen Service, Produkte and Angebor. . Saisona
be Produlive van Metzgern und Lieferanten aus der
Reglon, wann immer es moglich ist” so Bertram
Sehindler, Und aus denen har Kochin Anka Acker-
D gernekosam mit Karing Gewaorkian ein 5-Gan.
ge-Meni geranbers. Voo dem kinnen wir im BAM-
BERGER ewar nur ) Gange ausfithrlich vorstellen,
o viel wel aber gesagt auch die Tapas 2um Auftake
als wuph das Fisehgerich als erster Hauprgang hife-
ten eline Erwiahnung verdient.

Bie Bar Celona ise vighich ab 17 Uby gedffnet, am
Ranntag gibt es ab 10 Ul Branch,

Fawberi cim 5 Gange Mensi: Kochin Anka Avkermann
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nes Rinderfilet auf

SPANISCHE WEIHNACHT FUR VIER PERSONEN:
RESTAURANT BAR CELONA IN COBURG

s cfilet...
€150g pro Person), mit Sal, und Pfef
5, ineiner Grillpfanne links und rechrs

im vorgeheizten Backofen schi,
s dem Ofen nehmen und ryhe

ben, nach
n I"‘-‘-"n
achte Kartoffeln in Scheiben pes, b,
krailtomaren, 1 Zuccinie

hel

ben schneiden,

imit Olivenol erhitzen und das Gemie,
Ibierten Tomaten schon anbraren
iPfeffer, Thymian und Rosmarin v lirzen
4 100 ml Sahne verquirlen

Heln...
ne geben und das Gemuse zypel, =

Ei-Sahnemischung iibergicfen ynd in
{en Backofen bei 180 Grad sroc kenla
Tortilla dann in 4 glei hgrofic

) Teller...

aserzen und das Rinderfilet drayfser

Rosa gebratenes Rinderfilet auf Ofentortii]y

e rilltomateund Tymian garnieres
peni: Tapas-Variationen
SUPPE

Knoblauchcremesiippchen
mit gerdsteten Tomatenbrot

Ein Stppchen sum Auftakt

1 K nolle Knoblauch

1/21 Gemusehriihe/1/21 Sahne

Salz, Pleffer, Muskat, Olivendl

Erwas Olivendl in einem Topf erhitzen, den g

schilten Knoblauch zugeben mit Gemusebrithe und
Sahne abloschen, abschmecken und kochen lassen
Mit einem Stabmixer plirieren und abpassieren
1/2 Stange Baguette, lings in Scheiben schnei
den, mit Olivendl betrdufeln und kurz in deg
Pfanne von links und rechrs
4 frische Tomaten in Wiurfel schneiden
Pfeffer und Basilikum wiirzen und auf dem gerosy
ten Brot verteilen.

goldgelb braren

mit Sal
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DESSERT

Riegel von sch

okolade
aramellisiert und

: Orange mi
en Niissen 9 $

18 drunterhe

ben und auf ein mir Backpapier ausgelegees Blech
gieflen und bei 170 Grad, 15 min backen,
abkuhlen lassen

SEaer
60g Zucker
lauwarm aufschiagen,
150g Sahne Aotkochen und 450g dunkle Kuvertiire
zugeben und verrihren bis die Schokolade schmilze
6Blart eingeweichte Blattgelantine zugeben,
600g geschlagene Sahne unterheben zum Abschiuf
Abrieb von 2 Orangen zugeben
die Masse...
auf den ausgekiihlten Bisquit verteilen
kale Stellen
die Schokoladentarte...
jetzt in gleichgrofie Riegel schneiden und auf
F'eller mitrig anrichten,die karamellisierten Niisse

verteilen

1904 wurde der Baunacher Bahnhof gebaut, jahr-

zehntelang nutzten ihn Reisende aus der ganzen Re

gion. Heute, iiber 100 Jahre spiter, hat er sich zum
Ausgangsort fur kulinarische Ausflige gewandelt

Hier nimlich har das RESTAURANT ROCUS
cin Zuhause. Inhaber MARKUS BLUSZCZ
und seine Frau ROSA RODRIGUEZ harren den

Bahnhof im Jahr 2002 erworben und ihn umfang

reich renoviert. Das denkmalgeschurzte Gebiude

bietet einen ganz besonderen Rahmen fur ganz be

sondere Speisen. Mittlerwe ile geniefien Gaste aus

anz Oberfranken im Rocus schon im siebren Jahr

kreative mediterrane Kiche mit vielen spanischen

Elementen. Der gebiirtige Baunacher Bluszcz selbst

hat lange Zeit in Spanien gearbeitet, seine Frau

3 sind Gastronomen aus Lei

on dort. Beids

kommt
denschaft. .Das ganze Flair hat schon etwas Beson
deres® sagt Bluszcz. Er liebt neben dem Kochen
natiiflich - vor allem das Kommunikative an seinem
Beruf, jeder Gast wird mit Handsc hlag verabschie
det. .Wir sind hier, um unsere (sasts u verwohnen.
Und das tur er mit hoher Qualitat und mit agroféem
Einfallsreichrum. Seine Karte ist eine Entdeckungs
reise. Dabei legt er vor allem Wert auf die Herkunft
seiner Produkte, viele Metzger und Bauern aus der
Region gehoren zu seinen I ter Am Ar
65



VORWEIHNACHTLICHES
DREIFGANGE-MENU . FUR 4
PERSONEN

ROCUS BAUNACH

fung jeder Kochkunse steht die Natur, Eine Kiiche
Kann niche besser sein als die Produkee, von der sie
ausgeht” so selne Philosophie. Geheimtipp ise der
Weinkeller, Wein ist das Hobby von Bluszez, Vor al
lerm spanische, Man kann, wenn man die etwas aus
plebiger testen mochte, Ubrigens auch mic der Bahn
anrelsen, Der Zug aus Bamberg hille niamlich auch
heute noeh direkt an soinem Restaurant am Hahn-
hat in Baunach, Das Rocos ise Dienstag, Mitewoch
und Donnerstg jeweils ab 17:30 Uhr gedifnet, Frei
g Sumstag und Sonntag von 12 bis 14 Ule und ab
IFA0 U, Montag ist Ruhetag,

Murkus Biwsacs hat ein Faible fiir die spanische Kiiche
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Eilet vom iberischen Eichelsehivein
VORSPEISE

Riesengarnele auf Pulposiilze

an Guacamole mit Olivenolkaviar

Fiir die Riesengarnele:

4 Riesengarnelen ( Black Tiger 4/6 ohne Kopf)
Olivendl

Zitrone

Mojo (Sauee von den Kanarischen Inseln)

Gurnelen

bis zum Schwanzsegment schiilen und anschlie-
Bend entdarmen. Garnele mit Salz uns Zitrone
wilrzen leicht in Mehl wenden und mit Olivenal
Kurz anbraten. Mojosauce tiber die Garnele triaufeln
und im Ofen bei 180 Grad 3 min garen.

Guacamole:

1 Avocado

kleiner Bund Koriander gehacke

halbe Knoblauchzehe gehacke

1 Tropten scharfe Chillisauce

Saftvon 1 Limette, Prise Salz

Avocado

halbieren Kern entfernen. Fruchtfleisch einschnei-
den und mit Loffel herausheben. In einer Schiissel
alle Zutaten leicht vermengen.

Pulposiilze:

! Kleiner Pulpo ca 500 gr

250 ml Fischfond

3 BEL Olivenal

| El gertucherter Paprika

1 T Paprika Vera gerduchert schart

2 Agar Agar

Warmer Schokoladenkuchen mit Fis
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Riesengarnele auf Pulposy)

21. Wasser und 0,5L Rotwein zum Koch n
8. Den Pulpo in die kochende Flissigkeit
then. Nach ca. 15 Sekunden wieder
men. Diesen Vorgang 3 mal wiederholen
Bann den Pulpo ca 45 min in der Flissigkeir
Bern lassen. ( Das Abschrecken gibr der Haut
fsehone Spannung). Wenn der Pulpo weich ist
Susnehmen und abkihlen lassen
ﬂcchfond mit Olivenol, Paprika zum Kochen
ngen.
r Agar einruhren und kurz aufkochen lassen
in Scheiben schneiden, in eine Pastetenform
bden Fond tibergiefSen und abkiihlen lassen

enolkaviar: Bos Food
5 garnele mit Guacamole, Pulposiilze, Kaviar

dotebeetespirale anrichten

PTGERICHT
Jlet vom Iberischen Eichelschwein
iinem Spargel mit
silienwurzelpiiree an Sherrysauce
‘en vom Jamon Joselito und
felkaviar.

I8t vom Iberischen Eichelschwein ca. 1Kg
Petersilienwurzel
rgelspitzen grun.
@amon Serrano (Joselito oder anderer)
Sahne
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File [ S nd p ¢
1z und Pfeffer wiirzen, in der Pfanne
oder G 1
Kurz scharfanbraten und im Backo-
fen be 1. 140 I
a. 140 Grad ca 20 min ziehen lassen,
Peter

silienwuze Ipiires

vvurzelschilen und in Gemiisebriihe weich ko

chen, Brithe zu 80% abschiitten und die Wurzel mit
i y Yoo

m Rest Brihe piirrieren Kleiner Schuss Sahne
1 n ttriuhren
Gruner Spargel:

tzen in etwas Olivenol anbraten und wiirzen
Sherrysauce
Bratenfond mit halbtrockenen Sherry und der
Sahne einkochen lassen
Fleisch
mit Piiree, grinem Spargel und Sherrysauce
anrichten. Mit Kresse und Schinkenstreifen
iusgarnieren
DESSERT

Warmer Schokokuchen mit Eiscreme von
Pinienkernkaramel und Manitolhimbee-
ren.

180 gr. Schokolade 85% Kakac

Detailverliebt: Zubereitung im Rocus in Baunach

180gr. Butter

150 gr. Zucker

7 Eier

50 gr. Mehl

100gr Pinienkerne
100gr Zucker

1L Sahne

250ml. Milch

8 Eigelb

Eiscreme:

Zucker auflosen Pinienkerne dazugeben und auf
eine Silikonmatte giefen. (Vorsicht sehr heifs) Nach
dem erkalten grob hacken. Sahne, Milch und Zucker
aufkochen lassen. Mit Eigelb zur Rose abziehen und
abkiihlen lassen. Pinienkernkrokant dazugeben und

in einer Eismaschine gefrieren lassen

Schokokuchen:

Schokolade und Butter bei mittlerer Hitze uber
Wasserbad schmelzen lassen. Eier und Zucker
schaumig schlagen und alle Zutaten vorsichtig
ll!]fl,'f!ll(';]:_'\'ll, Auf gebutterte Formchen verteilen

Bei 285 Grad 11 Minuten backen.

Himbeeren.
Manitol (Texruras) im Topf auflosen lassen.
Himbeeren vorsichtig eintauchen und verkrusten

lassen. Abkiihlen lassen.

Alle Zutaten anrichten.
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