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Rosen

Das Backerl im Sackerl

Zu Gast bei den ,Rosenbauchs” in Ebreichsdorf (11).

ie wiirde er den Fehler =
Chef anf Udaub Ehren, dachee
Michael Baumkirchner, als er
wor vier Jahren im Casthaus der
Zwillinge Franz (Kikche) und
Karl (Keller & Service) Rosen-
bawch, gleich beim Ebreichs-
dorfer Bahnhof, za kochen be-
gann. Es war anfangs cinfach
cin Job, mchr micht; e war ja
such schon DJ. Wirtshaus-
kische, wenngleich ambitionier-
te, gib ¢5 damals im Familien-
begtrieh, und fiir den Rahmen,
in dem sic geboten wurde, hat
Karl Rosenbauch heare nur noch wenig freundliche
Warte dbrig: JDiese Einrichung i la Marchfelderhof
wollten wir uns im Jahr 2005 niche mehr linger an-
schaven.®
En Rock ping damaks such durch dic Kiche, und
weil Kiachenchef Franz Rosenbauch o3 liche, regionale
unsdl sarsonale Produkte mit ong Methoden na
Minderweile besteht er sogar dersuf, cin paar
Mal im Jahr boszurichen. Diabei geht s oft nach Spani-
on, was sich in Ebseichsdorf etwa in cinem Black Rus-
sian bei mirgs 196 Grad nd und wenn er
davon erzihlt, komme keiner mehr zo Wort: (Also das
letzte Mal beim Santi Santamaria, da hat er uns eine
Tanbe suf Nudeln ..., ich mein, das hae susgeschaur
wie beim schlechten Asiaten, aber der Geschmack, sen-
sationell -Urd-ﬁeﬂrntﬂwulhdl.dﬁrmmﬁ
dem Nest bed Barcelona diberbaups % ist €in
pﬂmﬂdhﬂﬁuﬁhﬂuﬂm!’hﬂﬂuﬂ
weil wir schom beim Buchen sgen, i wir Kiichen-
chifs sind, kbnnen wir uns awch alles genaw anchasen.
ks du nie abhalen, sher hever gebits noch reen Hes-
won Blumenthal in dic Fat Dud’, und da schupf ich
dann den Gordon Ramesay in London glekch mie®
Franz Rosenbanch grinst, wenn Baumkirchner so
momadogisiert. Er ist gerade mit butterweich gegarten
Schweinsbackerin beschiftig, dic unbedingt im Plas-
tiksack richen miissen, und als ich frage, was jemand
tun soll, der kein t 2 Hause hay, schaur
er mich blof an und =gt Dann nimme
man hale die Gewiiree schon im Sackerl zam Fleisch-
hazer mit, und er mass nur die Backen cinfillen und
alles muschweiien. Weil wenn's in der Kiiche ans Ein-
gemachie geht, horr sich der Spa bei den Rosen-
bawechs bitte suf.
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Rezeptur
Backann i Erapleip
n mit Erdipfelpiree

Fun & Personen: 8 Sobwiinabust bl ma
Maldonsalz und Plefles worren und p

7 Stibch mit 2 Zehen Ksoblauch, 3 Scha-
latten und jo 1 Tweig Maperss e Thymian
in einem gesignaten Plastikesck vais.
mieren (ersxtranize, aber nur in grifier
o, Luft sbisugen und wchnell pabinden),
SSchs im Wasserhad bad B3 Grad (oder
knapp unter dem Siedepunki: bei Ceran-
Teidern maist $ule 2) teben (a3sen.

Fur dim Sauce 1 kg Scheeinehn fbn

in 2 EL Schweineschmalz anrbites,

1 kg Wrzehwerk (Karoten, Sailera,
Petersilbe woed Lamch i Sachon pris o)
wd 2 pevchintbies Iwibkls offrien
derchriibes und 'I'HIF_I
eirvisbren. Wit je 1 Prise Majorsn und
gemahbbess Kimmtl, 7 Lorbeerblitiern,
2 Knpblypchrehen, Saly und Plefes wir-
ren und mit je 1/2 Litesr Blor und Gemise-
femd auigiefen. 4 Stunden beichl kichels
Lasgen, durch gin brines Sleb
seihen und asd 178 Liter redu-
rigren, Scivweinshackerdn aus
den Sicken nehmen, mit der
Sascenredubtion glaciaran

auchs

Restaurant * Vinothek - Wirtshaus




