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Tief im Odenwald steht ein gastlich Haus

Das ,,ReufSenkreuz* an der Krihberg-PassstrafSe ist ein beliebter Treff fiir Wanderer — Traditionelle Kiiche mit Anspruch

Von Christa Huillier

Odenwald - sagenumwobenes |
Jagdgebiet der Nibelungen. Hier er-
schlug einst der tapfere Siegfried
den Drachen, erlegte gewaltige
Eber, starke Auerochsen und méch-
tige Hirsche, bevor er selbst durch
Hagens Hand gemeuchelt wurde.
Dem Helden Siegfried und feuer-
speienden Drachen begegnet man
nicht mehr, doch sagenhaft schon
ist der Odenwald auch heute noch.

Dunkle Walder und idyllische
saubere Dorfer siumen die Stra-
Ben, die durch romantische Taler
hinauf auf den Krédhberg fiihren, |
mit stolzen 555 Metern eine der
hochsten Erhebungen des Oden-
walds. Auf der alten Passstralle
kreuzten sich frither wichtige Han-
delswege. Durchziehende Héandler
und Holzfuhrleute legten schon
um 1720 in der Gaststube ,,Zum
Auerhahn“ eine Rast ein, beschei-
dener Tourismus entwickelte sich
nach Vollendung der Odenwald-
bahn 1821. Beachtliche Bauleistun-
gen waren der Himbé&chl-Viadukt
in Hetzbach (250 Meter lang und
43 Meter hoch) und der Krahberg-
tunnel, mit 3100 Metern der langs-
te eingleisige Tunnel Deutsch-
lands.

Im Jahre 1935 iibernahmen Gustav
und Maria Kroll den , Auerhahn“ als
Gasthof , ReuBlenkreuz“, heute fiihren
Markus Kroll als Kiichenchef und seine
Schwester Brigitte Riiting als Restaurant-
leiterin das Haus traditionsbewusst wei-
ter, unterstiitzt von den Eltern Karlheinz
und Elsbeth Kroll.

Interessante Umgebung

In wiirziger Hohenluft, mitten im
Wald gelegen, ist das Odenwald-3-Ster-
ne- Hotel Gasthof , Reullenkreuz® idea-
ler Ausgangspunkt flir Wanderer, Aus-
flugler, Frischluft- und Odenwaldfans.
Fir Bildungsbeflissene sind einige kultu-
relle Hohepunkte vom Kridhberg aus
leicht zu erreichen, wie das Deutsche El-
fenbeinmuseum und das Schloss in Er-
bach, das spatgotische Fachwerk-Rat-
haus und das Spielzeugmuseum in Mi-
chelstadt, die 820 erbaute Einhardbasili-
ka in Steinbach, die barocke Abteikirche
mit der berithmten Stummorgel in Amor-
bach, das Freilandmuseum Gottersdorf,
der Englische Garten mit dem Wildpark

in Eulbach und auch das schone Neckar-
stadtchen Eberbach ist nur eine halbe Au-
tostunde entfernt. Wer’s lieber etwas ma-
kaber mag, schaut sich den Galgen und
den Pestfriedhof bei Beerfelden an oder
macht sich auf die Suche nach Resten des
Odenwald-Limes. In Wirzberg bei Eul-

Sorgen flr das Wohl ihrer Gaste: Kiichenchef
Markus Kroll und seine Schwester Brigitte
Ritling als Restaurantleiterin.
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(18 Euro). Kostlich
schmeckt das Lendchen
Oriental auf Currysauce
mit Friichten (16 Euro).
Lage verpflichtet. Das
Reullenkreuz liegt mitten
im Wald, nicht verwunder-
lich also, dass Wildbret ei-
nen herausragenden Platz
auf der Speisekarte ein-
nimmt. Aus heimischen Re-
vieren stammt das Wild,
das Markus Kroll eigenhén-
dig zerlegt. Ein Geschmack-
serlebnis erster Gilite ist
das Rehsteak mit Pfifferlin-
gen, knusprigen Kartoffel-
krusteln und knackigem
Feldsalat (18 Euro). Das
Rehragout mit Kartoffelklo-
Ben und Apfelmus ist eine
absolut geschmackssichere
Komposition und kostet be-
scheidene elf Euro. Wer
vom ,wilden“ Essen noch
nicht genug hat, lasst sich
zum Mitnehmen ein Stiick
| hausgerducherten  Wild-
schweinschinken  einpa-
cken (100 g fiir 3,60 Euro).
Hungrige Wanderer erfreut

Der Waldgasthof ,,ReuBenkreuz” an der Krahberg-PassstralBe prasentiert sich als schmuckes Odenwaldhaus mit Fach-
werk- und Holzschindelfassade. Fotos (3): Huillier

bach konnen sich Kinder in einem Aben-
teuerwald austoben.

Nicht nur seine herausragende Lage
macht das ,,Reulenkreuz“ zu einem be-
liebten Ziel, auch Freunde einer gehobe-
nen regionalen Kiiche kommen hier auf
ihre Kosten. Wohltuend spiirbar ist das
personliche Engagement der Familie
Kroll. ,Der Gast kann sicher sein, dass al-
les, was auf den Teller kommt, frisch,
hausgemacht und von bester Qualitat
ist“, sagt der Kiichenchef selbstbewusst.
Wohlfiihlcharakter haben das Restaurant
mit offenem Kamin und Blick ins Griine
(90 Plétze) und das gemiitliche Jagerstiib-
chen mit Kachelofen (25 Platze).

Die Kochkunst des Markus Kroll 14sst
sich als geradlinig und ehrlich definie-
ren. Er verlasst sich auf bewédhrte und tra-
ditionelle Rezepte wie Kasseler Kamm
mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree (9,50
Euro) oder Wiener Schnitzel vom Kalbs-
riicken mit Bratkartoffeln und Salat
(13,50 Euro), doch erfiillt er auch Wiin-
sche nach gehobener Kiiche. Eine aufre-
gende Komposition ist das saftige franzo-
sische Pfeffersteak mit Cognac-Pfeffer-
rahm, jungen Bohnen und Pommes frites

sicher das Odenwalder
Schinkenbrett inklusive ei-
nem Glaschen Gebirgskrau-
tergeist (8,50 Euro).

Nicht alltdglich und tber alle MaB3en
gut sind die Desserts zum siilen Finale.
Da zieht der Kiichenchef noch einmal al-
le Register seines Konnens: Das Kaffee-
parfait auf Mascarponesauce (5 Euro)
und die Mohn- und Birnenmousse (4,50
Euro) zergehen auf der Zunge, das Non
plus ultra sind die Topfenknddel mit
Mohnfiillung und Friichten (5 Euro). Ein-
fach kostlich!

Der Weinkeller ist das Revier von Se-
niorchef Karlheinz Kroll. Hier lagern 100
Weine, vornehmlich aus Baden, Wiirttem-
berg und Hessen. Fir zwei Euro flie3t,
preiswert, doch siiffig, ein 2004 Pfilzer
Landwein Miiller-Thurgau ins Glas, ed-
ler kommt ein 2000er Durbacher Spéatbur-
gunder Kaiserstihler fiir 4,20 Euro da-
her.

In der warmen Jahreszeit ist es auf
dem ,,Reullenkreuz“ besonders schon. Da
kann man auf der Terrasse mitten im Grii-
nen entspannen. In der Backstube lasst
sich Karlheinz Kroll so einiges Leckeres
einfallen. Beliebt ist sein Apfelkuchen
aus Griinkernmehl, zum Teller abschle-
cken gut die Buchweizentorte, gefiillt mit

DAS GENIESSER-REZEPT

Rehriickenfilets
an Orangensauce
Von Markus Kroll

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Rehriickenfilet in 12 Medaillons
geschnitten

80 g Butter

Salz und Pfeffer

5 cl roter Portwein

5cl Orangensaft

0,2 1 Wildfond

Cayennepfeffer

12 Orangenschnitze

Zubereitung:

Gewlirzte Filetstiicke beidseitig in But-
ter braten, auf vorgeheizter Platte an-
richten. Bratenfett abgieBen, Braten-
satz mit Wein und Orangensaft ablo-
schen, mit Wildfond auffiillen und mit
Cayennepfeffer wiirzen. Leicht einko-
chen lassen, dann die Medaillons mit
der Sauce iiberziehen. Die leicht er-
warmten Orangenschnitze auf dem
Fleisch verteilen.Dazu passen Spéatzle,
Kroketten, Schupfnudeln und frische
Pfifferlinge.

Ein uriges Schild weist dem Wanderer den
Weg zum Gasthof ,,ReuBenkreuz*.

Preiselbeersahne. Sein Geheimrezept
und absoluter Renner ist der Kéaseku-
chen. Wahrend die Eltern vom flinken
Service aufmerksam bedient werden und
es sich gut gehen lassen, konnen sich die
Kinder auf dem Waldspielplatz richtig
austoben.

@ Info: Hotel Waldgasthof ReuBenkreuz,
64759 Sensbachtal/Odenwald, Telefon
0 60 68/2086 oder 2263, Internet:
www.reussenkreuz.de; Offnungszeiten
Restaurant taglich 11.30 bis 14 Uhr
und 18 bis 21.30 Uhr, groBer Park-
platz, Kinderspielplatz, Terrasse.

14. Odenwilder Lammwochen

Noch bis 15. April gibt es frisches Lamm bei Vermarktern und in den beteiligten Gasthdusern

(pit) Von Odenwaldwiesen frisch auf den
Teller: Noch bis 15. April laden rund 30
Anbieter — Schéafer, Vermarkter und Gas-
tronome — zu den 14. Odenwéalder Lamm-
wochen ein, eine erfolgreiche Kooperati-
on Uber Landergrenzen hinweg. Die
Odenwélder Schifer liefern dazu das
Lammfleisch, das Interessenten frisch
fiir die heimische Kiiche kaufen oder sich
gleich in den beteiligten Gasthiusern
schmackhaft zubereitet servieren lassen
konnen. Wissenswertes zu den Odenwal-
der Lammwochen steht in einer Broschii-
re, die auch das eine oder andere Rezept
zum Nachkochen umfasst. Sie fiihrt die
beteiligten Gasthofe mit jeweils drei der
Gerichte auf, die noch bis zum 15. April
auf den Speisenkarten stehen. Das Heft
kann beim Touristikservice Odenwald-
Bergstrafle, Markplatz 1, 64711 Erbach,
Telefon 060 62/94 33 30, E-Mail: in-
fo@tourismus-odenwald.de, angefordert
werden. Weitere Informationen im Inter-
net unter www.lammwochen.de. Zur Ein-
stimmung ein aktuelles Lammrezept von
Gerhard Fritz vom Odenwald-Gasthaus
Kreiswald in Rimbach:

Maultaschen mit Lammfiillung

auf Barlauchsauce

Zutaten fiir vier Personen:

Fiir den Nudelteig:

250 g Mehl

2 Eier + 1 Ei zum Einstreichen

Salz

1E101

Fir die Fiillung:

350 g Lammhack

2 Frithlingszwiebeln

35 g Semmelbrosel

1Ei

50 g Butter

Fir die Barlauchsauce:

frischer Barlauch

0,2 1 Gemiisebriihe

0,21 Sahne

15 g Starke

Zubereitung:

Die Zutaten fiir den Nudelteig in die
Rithrmaschine geben und mit dem Knet-
haken zehn Minuten durchkneten lassen.
Danach den Teig herausnehmen. Mit Ol
einstreichen und in Folie packen. 30 Mi-
nuten bei Zimmertemperatur ruhen las-
sen.

Die Friihlingszwiebeln fein schneiden, in
der Butter andiinsten und zum Lamm-
hack dazu geben. Danach Semmelbrosel,
Ei und zwei Essloffel Wasser hinzufiigen.
Alles gut durchkneten.

Den Nudelteig mit der Nudelmaschine in
diinne, lange Bahnen ausrollen. Die Bah-
nen auf eine bemehlte Unterlage legen.
Die Fiillung in der Mitte der Bahnen wie
eine lange Wurst auslegen, den Teig mit
Ei einstreichen und zusammenrollen. Mit
dem Kochlo6ffel in vier Zentimeter lange
Stiicke abrollen und mit dem Messer tei-
len. Die Maultaschen in siedendes Salz-
wasser geben und zehn Minuten schwach
kochen lassen.

Den Béarlauch in Streifen schneiden, in
Butter andiinsten, mit Gemiisebriihe und
Sahne auffiillen und leicht einkochen las-
sen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken, eventuell mit etwas an-
geriithrter Stiarke binden. Mit dem Stab-
mixer fein plirieren.

Die Barlauchsauce auf angewarmte Tel-
ler geben, die Maultaschen darauf legen
und mit frischem Béarlauch garnieren.
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Aus Eiern kann man mehr als Pfannkuchen ba-
cken — Michel Roux sagt wie. Repro: RNZ

Eier nicht nur an Ostern

Sterne-Koch Michel Roux verriit seine besten Eier-Rezepte

Von Frank Konig

Henne oder Ei? Nach der Lektiire dieses
Standardwerks von Sterne-Koch Michel
Roux stellt sich diese Frage nicht mehr.
Sein Restaurant ,,The Waterside Inn*“ in
Bray bei London halt seit 1985 drei Mi-
chelin-Sterne. Fiir seine Arbeit wurde
der Koch mit dem Ehrendoktortitel der
Johnson and Wales University ausgezeich-
net und 2002 von Queen Elisabeth zum
Ritter geschlagen. Roux setzt deswegen
nicht zu Hohenfliigen an, sondern bleibt
auf dem Boden und widmet sein neues
Kochbuch dem &ltesten Lebensmittel der
Welt — dem Ei. Gegliedert nach den Zube-
reitungsarten fiihrt Roux in die Kunst
der Zubereitung von Speisen mit frischen
Eiern ein — ob von Hithnern, Enten, Gin-

sen oder Mowen. Klassischen Rezepten
wie Sauce hollandaise, Eiern Benedict
oder Zitronensoufflé gibt Michel Roux ei-
ne besondere Note. Seine eigenen Kreatio-
nen wie gerolltes Thai-Omelett mit gerdu-
cherter Forelle oder Créme Anglaise mit
frischer Minze versprechen frische Kom-
bination von Aromen. Ob zum Friihstiick,
zum Mittag- oder Abendessen, als Brotbe-
lag, fiirs Picknick, in Desserts oder in Ku-
chen, die 130 Rezepte liefern Ideen fiir je-
den Geschmack und jede Gelegenheit.
Viele Fotos und das moderne iibersichtli-
che Design helfen bei einer leichten und
unkomplizierte Zubereitung der Speisen.

@ Info: Michel Roux: , Eier“, Neuer Um-
schau Buchverlag, ISBN-13:
978-3-86528-265-1, 16,90 Euro.



