
Ratsbrauhaus Hann. Münden
Markt 3 · Telefon: 0 55 41/95 7107
www.ratsbrauhaus.de

Auf nur einem  
Haxn kann man 
nicht stehen.
Vom 12. bis 17.3. gibt es 
knusprige Lamm-, Geflügel- 
und Schweinshaxn, direkt 
aus unserem Steinofen.  
Dazu empfehlen wir unser 
kühles Dr. Eisenbart-Bier.  
Schon reserviert?

Weinhandlung Schluckspecht

Ostern wird lecker!
Gründonnerstag, 18.04.2019
Wir empfehlen: Unserer „Grüne Soße“ 
 in ihrer ganzen Vielfalt

Karfreitag, 19.04.2019 
mittags: à la carte mit  
 leckeren Fischgerichten 
abends: Mittelmeer-Büfett p. P. E 29,90

Samstag, 20.04.2019
mittags: à la carte  
abends: Markt-Büfett p. P. E 29,90

Ostersonntag, 21.04.2019
mittags: Familienbrunch  p. P. E 32,90 
 und festliche Menüs 
abends: Osterhasen-Büfett p. P. E 32,90

Ostermontag, 22.04.2019
mittags: Familienbrunch p. P. E 32,90 
 und festliche Menüs 

An allen Abenden auch  à la carte!

www.schaeferberg.de

Reservieren Sie rechtzeitig!   
 05673 9960



Die Region bittet zu Fisch
Gebratenes Saiblingsfilet auf Kartoffel-Meerrettichstampf

mit Gemüseperlen und Ketakaviar

Die Saiblingfilets mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft
würzen, mehlieren und in
einer vorgeheizten Brat-
pfanne mit Rapsöl zuerst
auf der Hautseite und dann
auf der Fleischseite kurz an-
braten.

Nun den Kartoffel-Meer-
rettichstampf mithilfe eines
Anrichteringes in der Mitte
des Tellers anrichten, die
Gemüsekugeln um den
Stampf anrichten und die
erhitzte weiße Soße über
die Gemüsekugeln vertei-
len.

Zum Schluss zwei gebrate-
ne Saiblingfilets auf dem
Stampf anrichten und mit
einer Nocke Ketakaviar gar-
nieren.

Zubereitung:
Die geschälten Kartoffeln

in gesalzenem Wasser ko-
chen.

Die Karotten und die Pe-
tersilienwurzel schälen. Mit-
hilfe eines Pariser Ausste-
chers Kugeln aus dem Ge-
müse ausstechen. Die Ge-
müsekugeln mit etwas But-
ter und Wasser anschwitzen
und mit Zucker und Salz ab-
schmecken.

Die Milch aufkochen und
die gegarten abgetropften
Kartoffeln zu der erhitzten
Milch geben und mit einer
Gabel oder einem Stampfer
zerdrücken. Mit Meerret-
tich, gehackter Petersilie
und etwas Salz abschme-
cken, heiß stellen.

Zutaten:
(für vier Personen)
400 g Kartoffeln, geschält
2 große Karotten
2 große Petersilienwurzeln
2 Zucchinis
1 Dose/Glas Ketakaviar
200 ml weiße Soße
1 kleines Bund Petersilie,
gehackt
100 g Meerrettich, gerieben
(frisch oder aus dem Glas)
100 ml Rapsöl
100 g Butter
100 ml Milch
Saft von einer Zitrone
100 g Mehl

� Heimatfisch im Wald-
hotel Schäferberg: Das
gebratene Saiblingfilet
auf Kartoffel-Meerret-
tichstampf mit Gemüse-
perlen und Ketakaviar
ist eine Empfehlung von
Küchenchefin Maria
Menne.
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Tipp für Genießer:
Aktion Heimatfisch

Heimatfisch, das sind die Ge-
nießerwochen in der Heimat
der Brüder Grimm, zu denen
jetzt wieder Restaurants in
Nordhessen einladen. Zum
zweiten Mal bieten ausge-
wählte Restaurants in der
vorösterlichen Zeit, vom 6.
März bis zum Karfreitag, 19.
April, fantasievolle Gerichte
aus heimischen Fisch an, den
Heimatfisch. Auf die Teller
kommen frische Fische wie
Saibling, Bachforelle und
Äsche aus heimischen Fisch-
zuchten.

Wo man den Heimatfisch
serviert bekommt, steht auf
www.grimmheimat.de/
heimatfisch jwa

i
Die Köchin

Maria Menne

Seit vielen Jahren leitet Ma-
ria Menne die Küche im
Waldhotel Schäferberg. Zu-
sammen mit ihrem langjähri-
gen Küchenteam verbindet
sie die frische regionale Kü-
che mit saisonalem Einfluss.

Gemeinsam entwickeln sie
immer wieder neue, nicht all-
tägliche aber wirklich sehr le-
ckere Gerichte. Somit wird
die Speisekarte ständig der
Jahreszeit entsprechend an-
gepasst.

Gerade im Frühjahr freut
sich Maria Menne auf den
hoteleigenen Kräutergarten.
Dort erntet sie die benötig-
ten frischen Kräuter, die an-
schließend unter anderem
dann auch für die Hausspe-
zialität Grüne Soße verwen-
det werden. jwa/Foto: privat

Hintergrund:
Saibling

Der Saibling stammt aus der
Familie der Lachse – eine Ver-
wandtschaft die man schme-
cken kann. Saiblinge haben
hellrotes Fleisch und sind
ebenso vielseitig und aroma-
tisch. Die Fische lieben kalte,
sauerstoffreiche Gewässer.

Tipp: Zu frischem Fisch pas-
sen hervorragend aromati-
sche, frische Kräuter.

Aus
unserem
aktuellen
Angebot

SHOP
Partybällchen
Diese Bällchen aus Fleisch, Fisch und Gemüse
begeistern Groß und Klein.
In 33 Rezepten aus Nah und Fern werden feine
Zutaten mit herrlichen Gewürzen und Kräutern zu
perfekten Geschmackserlebnissen komponiert.
Das Richtige für Hauptgerichte und Abendessen,
für die Party, zum Mitnehmen
oder als Snack.

In allen HNA-Geschäftsstellen Solange der Vorrat reicht!

nur
7,99 €


