Der dsterrechische Chl-
koch Eugen von Heider
versteht seim Handwerk

Von aubBen sieht es ein bisschen un-
scheinbar aus, das Weinhaus und
Restaurant _Hahnenhof® in der
Mainzer Neustadt, direkt am Frauen-
lobplatz gelegen. Beim Blick ins Lo-
kal wirkt es schon recht gemitlich,
beim zweiten Blick auf die Teller
lduft einem prompt das Wasser im
Mund zusammen.

Chef ist Tibor Jakus, der jahrelang
das Altstadtcafé meisterte, in der
-laberna Academica® auch Nicht-
Studenten auf den Uni-Campus
lockte und seit Januar 2008 als
Pachter im . Hahnenhof™ der Neu-
stadt kulinarische Fligel wverleiht.
Hier ein paar Kostproben: Ein halbes
Kriuterhendl vom Grill (9,50 Eura),
bei dem der Koch die Kriuter vorab
in die Haut einmassiert hat, das aus-
geloste Wiener Backhendl (10,50
Euro) oder der .Coq au vin®, in Ries-
ling geschmort (13,50 Euro).

Der Clou: Ein ungarisches Paprika-
huhn mit handgeschabten Nockerin
(13,50 Euro), eine Art ungarisches
Gulasch auf Gefligelbasis. Der Aus-
flug in die Puszta ist {ibrigens kein
Zufall: denn Tibor Jakus hat viiterli-
cherseits ungarische Wurzeln. In Er-
innerung an die alte k.u.k Donaumo-
narchie - Sissi lisst griilen - hat der
Mainzer Ungar ecinen dsterreichi-
schen Kiichenchef an den Rhein ge-
lotst: Ein Ritter dritten Grades, Eu-
gen von Heider, gelernt hat er in den
besten Alpenhotels, war Maitre in
der Alten Patrone und zaubert nun
in der Neustadt echte Leibspeisen.
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Seine Philosophie: Frische Produkte,
gute Qualitit, faire Preise. Suppen
und Soflen werden selbst gemacht
Das Gefliigel kommt von ausgewdihl-
ten Hifen, die Wurst vom Mainzer
Metzger Harth und das Wild aus hei-
mischer Jagd.

Einziger Wermutstropfen fiir die
aufstrebende rheinhessische Wein-
metropole: Der Hahnenhof schenkt
fast ausschlieBillich Rheingauer Wei-
ne aus. Hintergrund: Der Hausbesit-
zer ist der Kiedricher Winzer Barbe-
ler-Wilhelm, so kommen halt der
Rauenthaler Steinmicher oder die
Kiedricher Sandgrub auf die Karte.
Entschidigung gibt es bei den Fla-
schenweinen, hier durfte Tibor Jakus
zumindest auf auslindische Tripf-
chen ausweichen und hat so man-
ches Schmuckstiick im Keller.

Fir den sensor-Geschmackstest be-
reitet Kiichenchef Eugen von Heider,
passend zur Martinszeit im Novem-
ber, eine Martinsgans zu, ganz klas-
sisch: Brust und Keule mit Rotkraut
und KartoffelkléBen - natfirlich alles
hausgemacht. Keine Frage: man
schmeckt den Unterschied. Die Gans
ist trefflich gewiirzt, das Fleisch zart
und die Haut knusprig, die Kl6Be mit
Croutons gefiillt, locker und leicht,
das Rotkraut mit Apfelstiicken und
Rotwein subtil verfeinert - da bleibt
als Fazit nur noch eins: .gans" her-
vorragend.
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Rezept

Essen & Trinken

Der Hahnenhof - ein
Mainzer Traditionsres-
taurant wieder belebt

und KartoffelkldBen -
sensor hat es pemundef

Martinsgans

1 frische Gans ca. 3,5 kg, 2 mittel-
groBe Zwiebeln, 2 Apfel, 2 Essliiffel
Beifull gerebelt, Salz. Die Zwiebeln
mit den Apfeln in grobe Stiicke
schneiden, mit dem BeifuB vermen-
gen, die Gans damit fiillen, mit einer
Kordel zubinden und salzen.

Die vorbereitete Gans in einen aus-
reichend groBen Briter legen, ca. 2
cm hoch Wasser einfiillen und in den
vorgeheizten Ofen (160 *C) schieben.
Alle halbe Stunde mit dem Braten-
fond fibergieBen und ca. 3,5h braten.
Die Gans aus dem Ofen nehmen und
etwas erkalten lassen, in Portionen
teilen und nochmal bei Oberhitze in
den Ofen, damit die Haut schin
knusprig wird, mit Honig und Gan-
sefett bepinseln und beobachten.

Apfelrotkraut

| Kopf Rotkraut, 200 g Zucker, 250 g
Bufter, 2 miftelgrofle Zwiebeln, 4
Apfel und 0,5 | Domfelder Rotwein.
Den Zucker in einem Topf erhitzen,
die fein gewiirfelten Zwicheln kurz
angehen lassen, die Butter dazuge-
ben und kurz danach das fein ge-
schnittene Rotkraut mit den Apfel-
stiicken hinzufiigen. Mit dem Domn-
felder aufgieBen und bei schwacher
Hitze langsam weichkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce

1 | Kalbsfond, 1 | Génscfond, 250 g
Maronen (geschiilt und gekocht), 100 g
Butter, 100 g Mehl. Die beiden Fonds
auf die Hiilfte einkochen, das Mehl
mit der Butter vermengen und die
Sauce damit sdmig binden, noch ecin
wenig kiicheln lassen, durch ein fei-
nes Sieb passieren, zum Schluss die
Maronen dazu, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

KartoffelkliBe

2 kg mehlig kochende Kartoffeln, 2
grobe geschilte, rohe Kartoffeln, ca.
100 g Speisestiirke, 6 Eigelb, Salz,
Muskat, 100 g Toastbrotwiirfel, 100 g
Butter, 100 g Semmelbrisel, 1 Zweig
Petersilienbliitter. Die Kartoffeln
schilen und in leicht gesalzenem
Wasser kochen bis sie gar sind, ab-
gicBen und im Topfl ein wenig aus-
dampfen lassen. Durch eine Kartof-
felpresse driicken, mit den fein gerie-
benen rohen Kartoffeln, Eigelb, Stirke
und Gewilrzen vermengen.

Kliifle formen, mit geristeten Toast-
brotwiirfeln Rillen, in Salzwasser
kochen his sie aufschwimmen, dann
noch ca. 15 min. ziehen lassen. Die
Butter heiff werden lassen, Semmel-
brisel darin anrbsten, die Petersilie
in Streifen geschnitten dazugeben.
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Martingans mit Rotkraut



