
inst war der Landgasthof in Hei-
linghausen ein typisches Dorf-
wirtshaus. Man traf sich, um

dort eine Feierabendhalbe zu trinken
oder Karten zu spielen. Vor etwa zwei
Jahrzehnten hat sich das Lokal aber
mehr und mehr der gehobenen Gas-
tronomie zugewandt. Heute wird dort
von der Familie Faisst mit Hingabe die

regionale Küche
gepflegt.
Den Umgang mit
heimischen Pro-
dukten in der Kü-

che – das ist es auch, was die Minikö-
che Regensburg in einem zweijährigen
Kurs erlernen. Bei Werner Faisst dürf-
ten sie nun in der Küche mit Saison-
produkten experimentieren. Sie garen
Spargel in Alufolie und lernen alko-
holfreien Hollersekt kennen, ein Ge-
tränk, das ihre Großeltern noch aus
der Kindheit kannten.

Für den Hollersekt mit Erdbeer-
espuma werden 700 Gramm Erdbee-
ren gewaschen und geputzt. Die Erd-
beeren nunmit 300 g Zucker imMixer
pürieren und durch ein feines Sieb
streichen. (Die Masse darf keine Kerne
mehr enthalten!) Eine kleine Menge
des Erdbeerpürees erhitzen. Vier Gela-
tineblätter in kaltes Wasser einwei-
chen, ausdrücken und im heißen Erd-
beerpüree auflösen. Dann mithilfe ei-
nes Schneebesens in das restliche Erd-
beerpüree einrühren. Zu einem Espu-
ma aufschäumen und über Nacht
kühl stellen. „Hollersekt“ wird aus Ho-
lunderblütensirup (Menge nach eige-
nem Geschmack) mit spritzigem Mi-
neralwasser hergestellt. Den ange-
mischten „Hollersekt“ in ein Glas ge-
ben und mit Erdbeer-Espuma aufsprit-
zen und servieren.

E

„Esmacht immerwieder Spaß, inte-
ressierten und aufmerksamen Kin-
dern etwas beizubringen“, sagt Wer-
ner Faisst, als die kleinen Köche in sei-
nem Gasthaus ihre Kochmützen und
-Jacken anlegen. Nach dem Begrü-
ßungsdrink bereiten sie den Kräuter-
salat zu. Dafür werden neben her-
kömmlichen Salatsorten wie Eichblatt
und Rucola auch Kräuter von den
Moorwiesen nähe Heilinghausen ver-

wendet. Eine Vinaigrette aus Balsami-
coessig, Kräutern, Gewürzen und Spar-
gelsud soll dem Vitaminspender Ge-
schmack geben. Anschließend halbie-
ren die Miniköche Schwarzbrotsem-
meln und höhlen sie innen aus. Sie
füllen den Salat ein und beträufeln ihn
üppig mit der Vinaigrette. Die Bröt-
chen müssen nun möglichst rasch ser-
viert werden, sonst weichen sie durch.
Danach geht es an den Spargel. Der

wird im Ofen gebacken. „Toll, dass
man das Gemüse in einer Alufolie ma-
chen kann und sich dann das Abspü-
len des Topfes sparen kann“, findet
Amrei Fiedler. Zu dem Saisongemüse
servieren die Nachwuchsköche gebra-
tene Poulardenbrust und neuen Kar-
toffeln. Als sie ihr Menü anschließend
im Gasthaus verputzen, sind sich die
kleinen Köche einig: Das war ein toller
Abend bei Familie Faisst.

Miniköche empfehlen: Spargel ohneAbwasch
REZEPT Im Landgasthof Hei-
linghausen bereiten die Kin-
dermitWerner Faisst das
Gemüse in Alufolie zu. Als
Vorspeise gibt es Salat in der
Semmel.
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VON DENMINIKÖCHEN AUS REGENSBURG

Tolle Vorspeise: ein frischer Salat, serviert in einer knusprigen Semmel Fotos: Gabi Schönberger

Die Miniköche befüllen die ausge-
höhlten Semmeln mit Salat.

Werner Faisst erklärt, wie die Poular-
denbrust angebraten wird.

Hollersekt kannten schon die Groß-
eltern der Miniköche.

Gasthaus Irlbacher
Egelsrieder Str. 3, Penting
Tel. (0 96 72) 13 67
www.irlbacher-penting.de
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

➤ „Ein Gasthaus“ – das ist, liebe Leser,
eineMomentaufnahme. Die Beschrei-
bung eines Essens, die –meist – genie-
ßerische Erinnerung an Geschmack
und Atmosphäre. Eine subjektive Sache
also, ein Tipp, der Ihnen empfiehlt: Gehen
Sie hin, bilden Sie sich Ihr eigenes Urteil.

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

ÖFFNUNGSZEITEN/BESONDERES
➤ Öffnungszeiten: Täglich durchgehend
geöffnet außer Montag und Samstag.
➤ Besonderes: HauseigeneMetzgerei
(Gruppenführungen); weitgehend werden
Produkte aus der Region verwendet.

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

PREISE
➤ Speisen: Pentinger Pfandl 11,50 Euro,
Alt-Pentinger Schnitzel 11,50 Euro, Zan-
derfilet 11,90 Euro
➤ Getränke: Tafelwasser (0,5 l) 2 Euro;
Weißer Hauswein (0,2 l), 2,80 Euro
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Salat in der Semmel

➤ Schwarzbrot oder Roggensemmel
➤ Bunte Salatblätter
➤ Kräuter, z.B. Liebstöckel, Basilikum...
➤ Für die Vinaigrette:¼ l weißer Aceto
Balsamico, 100 g Zucker,¼ l Rapsöl, 1
Elmittelscharfer Senf,½ l Spargel-
fond, Salz und Pfeffer nach Bedarf
➤ Zubereitung: Vinaigrette zubereiten.
Deckel der Semmel abschneiden und
aushöhlen. Salat einfüllen,mit Vinaig-
rette beträufeln und servieren.
!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

VORSPEISE

ie Küche im Landgasthaus Irl-
bacher in Penting steht unter
Volldampf. Im Wintergarten

feiert eine große Geburtstagsgesell-
schaft und auch die große Gaststube
ist gut frequentiert. Scheinbar ist kein
guter Tag, um beim Irlbacher, der zu-
gleich Restaurant und Dorf-
wirtshaus ist, heute die
Kochkünste unter die Lupe
zu nehmen. Aber – soviel sei
schon jetzt vorweggenom-
men – das Ergebnis belehrte uns eines
Besseren. Auch unter diesen schwieri-
gen Bedingungen überzeugte die Kü-
chencrew mit einer respektablen Leis-
tung.

Frühlingszeit ist Spargelzeit – was
liegt also näher als dieses gesunde Ge-
müse, frisch in der Region geerntet, zu
probieren. Zum Einstieg wählen wir
eine Spargelcremesuppe und einen
Spargelsalat mit luftgetrocknetem
Schinken. Die samtige Suppe um-
schmeichelt den Gaumen und ist sehr
gut abgeschmeckt, sogar ein paar Spar-
gelstückchen sind in ihr zu finden.

D

Der Spargel im Salat ist fest und
schmeckt ausgezeichnet, der Schinken
sehr würzig und an der Vinaigrette ist
nichts auszusetzen.

Die Küche ist flexibel und reagiert
auf unsere Sonderwünsche. Als
Hauptgang serviert uns die freundli-
che Bedienung Spargel mit Schweine-
lendchen sowie Spargel mit warmem
Wacholderschinken, jeweils begleitet
von Sauce hollandaise und Dampfkar-
toffeln. Die Dampfkartoffeln sind ein
Gedicht, butterweich, und die Sauce
hollandaise hat eine Konsistenz wie
aus dem Lehrbuch. Der weiße Spargel
aus Schrobenhausen hat Biss und ist

sehr aromatisch.
Perfekt zu diesem Frühlingses-
sen passt der trockene Gutedel
aus dem badischen Markgräf-
lerland, der ausgezeichnet mit

dem Spargel harmoniert. Leider ist der
Wein nicht richtig temperiert und die
Flasche wird auch noch ungekühlt auf
den Tisch gestellt.

Die Krönung des Menüs soll die
„Pentinger Nachspeis“ werden. Die
neue Dessert-Kreation verspricht „Al-
lerhand Guat’s hintnouche“ und ist
für die ganz Gschleckerten ab „zwoa
Leit“. Auf dem Teller geben sich Scho-
kocreme, Sahne, Vanilleeisparfait,
Nusseis, Cassis, Physalis, Trauben und
Fruchtsoße ein Stelldichein. Den Spar-
gel konnte dieses Dessert allerdings
nicht toppen.

Spargel undWein
inHarmonie
GASTROTIPP ImDorfwirtshaus
Irlbacher in Penting fühlen
sich Essensgäste und
Stammtischler wohl.
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VON KARL-HEINZ PROBST, MZ
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EIN GASTHAUS

Frischen Spargel mit einem Schnitzel „Wiener Art“ lässt sich diese Dame beim
„Irlbacher“ in Penting schmecken. Foto: Ralf Gohlke

Spargel mit Poularde

➤ 1 kg Spargel
➤ 4 Poulardenbrüstchen
➤ 8mittelgroße Kartoffeln
➤ (Meer-)Salz, Pfeffer, Olivenöl, Zucker
➤ Zubereitung: Olivenöl auf ein großes
Stück Alufolie geben, den geschälten
Spargel darauflegen,mitMeersalz,
weißemPfeffer und etwas Zucker wür-
zen, nochmals Olivenöl darüber träu-
feln (nicht zuwenig). Die zweite Hälfte
Alufolie darüber schlagen und vom
Rand her gut verschließen.Den Spar-
gel bei 220Grad imBackrohr ca. 20
Minuten backen. Die Alufoliemuss
sich prall aufblähen, dann ist der Spar-
gel fertig. Die Poulardenbrustmit Salz
und Pfeffer würzen und in der Pfanne
zart rosa braten.Mit neuen Kartoffeln
und demOlivenöl aus demSpargel-
päckchen servieren.
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