
land. leben. lust Montag, 7. November 20160 Eßlinger Zeitung16

Kulinarische Kompositionen kredenzt Angelika Feuerbacher in ihrem Wohnzimmerrestaurant „Der kleine Termin“ in Hohengehren. An liebevoll dekorierten Tischen lädt sie
zu ihren Gourmet-Stammtischen ein. Da zelebriert sie ihre Kochkunst aus regionalen Produkten. Und sie möchte den Gästen unvergessliche Abende beschweren.

Bei der vielseitig begabten Köchin, die auch Malkurse anbietet, kommt es auch auf das perfekte Servieren an.

Von Elisabeth Maier (Text) und Roberto Bulgrin (Fotos)

Kochkunst im Wohnzimmer

eine Kellnerfigur und die Kreide-
tafel mit der aufschrift „der

kleine termin“ verraten, dass sich
hinter den türen des unscheinbaren
Gebäudes in der Pfarrstraße 34 in
Hohengehren ein besonderer Ort
verbirgt. da hat sich angelika Feu-
erbacher einen traum erfüllt und ihr
Wohnzimmerrestaurant eröffnet.
seit sechs Jahren verwöhnt sie dort
bis zu 20 Gäste.

Mondäne lüsterleuchter, Kissen
aus ausgemusterten Pullovern und
ein schwarzer Rabe aus Holz ste-
chen ins auge. dass dekoration
ihre leidenschaft ist, spüren die
Gäste schnell. ebenso wie die
herzliche Gastfreundschaft,
die sie empfängt, wenn sie
auf dem sofa und
stühlen an den
festlich gedeck-
ten tischen
Platz genommen
haben.

erst mal ser-
viert Patrizia
Feuerbacher,
die tochter
der Chefin,
den Gästen ei-
nen aperitif.
sie ist ge-
lernte Restau-
rantfachfrau,
beginnt aber
jetzt mit dem
studium. Mit ei-
nem Hauch von sa-
fran sorgt das fruch-
tig prickelnde Getränk
für ein verblüffendes Ge-
schmackserlebnis. das ist die
leidenschaft ihrer Mutter, „die
Gäste mit nicht alltäglichen Genüs-
sen zu verführen“. In der Küche
warten schon tellerchen mit brus-
chetta – in einer besonders schönen
Variante mit karamellisierten to-
maten. „das auge isst mit“, zitiert
Feuerbacher eine Volksweisheit.
Ihre kulinarischen Kompositionen
wie Gemüse-Frittata, Kürbissuppe

mit Pestonocken und das Gemüse-
gulasch, auf Wunsch mit einem
Fleischbällchen, sind zauberhaft
auf die teller drapiert. Mit schnitt-
lauch und Kirsch-Ketchup setzt die
Köchin reizvolle Farbtupfer. Was
sie kocht, hängt ganz von der sai-
son ab. „Ich arbeite mit einem
landwirt zusammen, der mir im-
mer eine Kiste liefert mit dem, was
er gerade anbaut.“ Regionale Pro-
dukte sind für sie ein wichtiger
baustein gesunder
Küche.

Wie kam sie dazu, ein
Wohnzimmerrestaurant zu eröff-
nen? „so ein Projekt schwebte mir
immer vor“, sagt die Fränkin. da
war es ein Glücksfall, dass ihr
nachbar in Hohengehren eine
Wohnung leer stehen hatte und das

Vorhaben unterstützte. „Mein
Mann hat sich verbeten, dass ich
das Restaurant in unserem Haus
einrichte“, sagt die humorvolle
Hausfrau. das bauernhaus mit ei-
nem wunderbaren blick über die
schurwaldlandschaft hat die Fami-
lie größtenteils selbst renoviert.

Gelernt hat Feuerbacher das Ko-
chen in der Hauswirtschaftsschule,
„aber damals war ich gar nicht
glücklich, weil ich so seltsame

dinge kombinieren musste.“ Ret-
tich mit Kirschen? da

verlässt sich die
blonde Frau,

die einst ei-
nen On-

l i n e -

Han-
del mit

dessous
in großen

Größen be-
trieb, doch lieber

auf ihr eigenes, feines
Gespür für gelungene Ge-

schmacksnuancen. das ist schon
bei ihren Frittaten aus klassischem
saisongemüse zu spüren – Gewürze
machen den Pepp aus. Wenn Feu-
erbacher auf Reisen ist, bringt sie
oft etwas mit, zum beispiel salz aus
Island. Wenn ihr das stramme Pro-
gramm in der Küche Zeit lässt, er-

zählt sie den Gästen dann von ihren
kulinarischen Reisen. auch die aus-
gesuchten Weine, die es zu jedem
der fünf Gänge gibt, wählt sie bei
Wengertern in der weiteren Region
selbst aus. da ist ihre tochter Pat-
rizia besonders firm. sie berät die
Gäste mit Fingerspitzengefühl.

dass die Malerei angelika Feu-
erbachers zweite leidenschaft ist,
verraten die selbst bemalten teller.
der Kopf eines Raben mit dem ste-
chenden gelben auge schaut unter
den Vorspeisen hervor. das Gemü-
segulasch, mit krossen Croutons
verfeinert, wird auf einem teller
mit schweinekopf serviert. auch
in solchen details offenbart sich
der Mutterwitz der Gastgeberin.
„Wir sind einfach immer wieder
überrascht“, sagt ulrike Merkle-
arnold. Mit ihrem Mann ist die Plo-
chinger Physiotherapeutin stamm-
gast im Wohnzimmerrestaurant,
„weil man da in aller Ruhe genie-
ßen und neue Genüsse entdecken
kann.“
„der kleine termin“ hat Feuerba-
cher ihr Projekt genannt, weil sie
nur zu festgelegten Zeiten ihre tü-
ren öffnet. „Meine abende muss
man sich halt in den Kalender
schreiben.“ nebenbei ist sie mit ih-
rem Catering erfolgreich. neben
dem monatlichen Gourmet-stamm-
tisch und dem Gabelfrühstück ver-
anstaltet sie themenabende.

ein schauspieler präsentiert die
ebenso amüsanten wie hintergrün-
digen Gedichte von Heinz erhardt,
die viel über den Geist ihrer Zeit
verraten. dazu gibt es die Gerichte
der Wirtschaftswunderjahre – Kä-
seigel, Ragout Fin mit Pastetchen
oder toast Hawaii mit ananas und
einer grellroten Cocktailkirsche.
Kunst und kulinarische erlebnisse
zu verbinden, ist für die allroun-
derin „einfach das schönste“.

Reservierung:0172/9090697

www.derkleinetermin.de

Angelika Feuerbachers Rezeptfür KürbissuppeIn die Kürbissuppe kommt Hokkaido, bei dem man auch die
Schale mitessen kann. Dieser Kürbis ähnelt am ehesten der
Kartoffel, was für perfekte Cremigkeit sorgt. Bei mir kommen
keine Kartoffeln, Äpfel, Karotten, Tomaten oder Paprika in die
Suppe. Etwas Ingwer, Knoblauch und Zwiebel unterstreichen
den süßlichen Geschmack und Kokosmilch rundet die Sache
ab. Zum Würzen nehme ich Salz und Zucker, zum Abschme-
cken „Kürbiskönig“ von Herbaria. Etwas Tonkabohne gibt der
Suppe den letzten Kick.
Den Hokkaido wasche ich, viertle ihn, entferne die Kerne und
schneide ihn in Stücke. Dann nehme ich eine geschälte, in Stü-
cke geschnittene Zwiebel und eine Portion Butter und gebe al-
les in einen Topf. Mit einer Prise Zucker wird das Gemüse kara-
mellisiert, bis es ganz leicht Farbe angenommen hat. Jetztkommen ein in Würfelchen geschnittenes Stück Ingwer und 1
bis 2 Knoblauchzehen dazu. Kurz mit anrösten und nicht zubraun werden lassen. Mit Gemüsebrühe oder Geflügelfond ab-
löschen und soviel Brühe angießen, bis das Gemüse damit be-
deckt ist. Bei geschlossenem Deckel 30 Minuten weich kochen.
Ist der Kürbis gar, gebe ich die Kokosmilch dazu und püriere
die Masse mit dem Pürierstab. Gewürze zugeben und ab-schmecken. Auf den Klassiker gibt man etwas steirischesKernöl und geröstete Kürbiskerne.

Meine Kreation wird mit Kürbiskernpaste und Kartoffelauflauf
verfeinert. Diese Variante des Klassikers entstand, weil ich ein
paar Sachen vom Vortag übrig hatte, nämlich Ofen-Kartoffeln,
geröstete Kürbiskerne und Schlagsahne. So habe ich die Knol-
len hergenommen, auf einer Reibe grob gerieben und mit der
Schlagsahne vermischt, sodass eine schlotzige Masse entstan-
den ist; diese mit geriebener Muskatnuss, etwas Knoblauch,
Salz und Pfeffer abgeschmeckt und in einer gefetteten Auflauf-
form im Ofen bei 180 Grad etwa 25 Minuten goldbraun geba-
cken. Die gerösteten Kürbiskerne habe ich mit steirischemKernöl, Salz und einer Prise Zucker zu einer Paste gemixt.Zum Anrichten: Teller gut vorwärmen. Einen Servierring in der
Mitte des Tellers platzieren. Jetzt einen Esslöffel voll Kartoffel-
auflauf in den Ring geben und andrücken. Dann eine dünneSchicht Kürbiskernpaste auf den Kartoffelauflauf streichen
und andrücken. Jetzt kann der Ring abgenommen werden. Nun
soll ein zweifarbiges Türmchen in der Mitte des Tellers sitzen.
Das sieht spektakulär aus.


