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GRUSS AUS DER KUCHE

Gebratene Blutwurst auf Kartoffelstampf
mit Rote-Zwiebel-Confit und Quitten

» Im Mittelpunkt des kulinari-
schen ,Ankermiihlen-Stils” steht
eine frische regionale und saiso-
nale Kiiche unter Verwendung
auch der hofeigenen Produkte wie
Walniissen und Quitten.

» Zutaten fiir vier Personen; Kar-
toffelstampf: 800 Gramm Kartof-
feln (mehlig kochend), Milch, But-
ter, Salz, Muskat.

Rote-Zwiebel-Confit: 2 groBe rote
Zwiebeln, 2008er Ankermiihlen
Spatburgunder, Salz. Pfeffer, But-
ter.

Blutwurst: Blutwurst im Natur-
darm, etwas Mehl, Majoran, Pfef-
fer aus der Miihle, Butter.

Quitten: 4 Quitten (etwa 250
Gramm), 2 Apfel, 1/2 Liter Apfel-
saft, 200 Gramm brauner Zucker,
1 Zimtstange, 1 Sternanis, 1 Li-
mette, 2 Gramm Kurkuma (oder 1
Gramm Safran).

» Zubereitung: Kartoffeln scha-
len, in einem Topf mit Wasser und
einer Prise Salz aufkochen lassen
und zugedeckt 20 Minuten garen.
AbgieBen und mit dem Kartoffel-
stampfer grob zerstampfen. Milch
aufkochen, den Stampf zugeben
und mit Butter cremig riihren, mit
Salz und Muskat ‘abschmecken.
Rote Zwiebeln schélen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. In
der Pfanne mit Butter anschwit-
zen, mit Rotwein auffiillen und

weich diinsten. Rotwein in einen
Topf abgieBen und einkochen bis
er sirupartige Konsistenz hat.
Zwiebeln wieder zugeben und mit
Salz abschmecken. Blutwurst pel-
len, in Scheiben schneiden, meh-
lieren und in Butter braten. Mit
Majoran und Pfeffer wiirzen.

» Quitten schélen und in kleine
Wiirfel schneiden. Zucker in der
Pfanne leicht karamellisieren las-
sen, mit Apfelsaft abldschen. Zimt
und Sternanis dazu geben, etwas
kacheln lassen, Quitten hinzufii-
gen, kécheln lassen bis sie weich
sind. Die geschélten, klein gewiir-
felten Apfel sowie Abrieb und
gewiirfeltes Fruchtfleisch der Li-
mette hinzugeben. Eventuell mit
Starke leicht binden. Kartoffel-
stampf auf die Tellermitte geben,
Blutwurstscheiben darauf anrich-
ten und mit frisch gemahlenem
Pfeffer aus der Miihle bestreuen.
Rote Zwiebeln und Quitten kreis-
formig um den Stampf drapieren.
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‘Herzklopfen und Nussbaume

DIPPEGUCKEN Ankermiihle in Winkel erstrahlt nach einjahriger Renovierung in neuem Glanz

Von
Marianne Kreikenbom

RHEINGAU. Manchmal
kommt es anders als man
denkt, sagt Birgit Hiittner, In-
haberin der Ankermiihle in
Oestrich-Winkel. ,Eigentlich
wollten wir nur ein Haus zum
Wohnen im Rheingau.“ Einzi-
ge Bedingung: Der Blick auf
den Rhein, wie ihn Birgit Hiitt-
ner und ihr Ehemann Holger J.
Bub schon in Wiesbaden hat-
ten. Der Makler aber kam eines
Tages mit der Ankermiihle in-
klusive vier Hektar Weinberg
und Blick auf Schloss Johan-
nisberg. ,,Schauen sie sich das
Haus doch mal an“, lockte er.
,Als wir davor standen, bekam
mein Mann Herzklopfen, und
da ich nach zwanzigjdhriger
Berufstétigkeit sowieso etwas
Neues anfangen wollte, haben
wir die Herausforderung ange-
nommen.“ Klar sei von Anfang
an gewesen, dass sie Weingut
und Restaurant weiterfithren
wiirde, erzéhlt Birgit Hiittner.
Ihr Mann halte sich mehr im
Hintergrund. Er arbeitet als
Geschiftsfiihrer einer Agentur
in Wiesbaden.

In der spatnachmittdglichen

Herbstsonne gldnzt das neu ge- .

deckte Schieferdach der An-
kermiihle. Am Eingang wirbt
ein Aufsteller fiirs Tagesange-
bot: Zweierlei vom Jung-
schwein auf Linsenragout und
Bratkartoffeln (10,50 Euro).
Die Ankermiihle in Winkel war
und ist eine Institution. In der
Mitte des 14. Jahrhunderts als
Getreidemiihle erbaut, gelang-
te sie 1891 in den Besitz von
Karl Eiser, dessen Nachkom-
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Das Team in der Ankermiihle in Winkel (von links): Birgit Hiittner,

Claudia Beck, Uwe Konig und Marc Oertel.

men das Weingut und die Gast-
wirtschaft bis zum Verkauf im
vergangenen Jahr betrieben.
Das im Sommer 2008 von
Birgit Hiittner und Holger J.
Bub {ibernommene Weingut
war stark sanierungsbediirftig.
Nach historischem Vorbild
wurde es in einjdhriger aufwen-
diger Renovierung am 15. Juni
dieses Jahres wiedereroffnet.
Es vertiigt nun iiber 60 Innen-
pldtze und eine rund 100 Qua-
dratmeter groRe AuRenterras-
se, zudem iiber eine kleine Vi-
nothek sowie Workshop- und
Tagesrdaume im Dachgeschoss.
Mit viel Liebe und Sinn fiirs
Detail - wie etwa die stoffbe-
spannte griin-weil karierte
Speisekarte - ist hier alles in-
dividuell gestaltet worden.
,Die Lage ist einzigartig®,
schwarmt Birgit Hiittner. In
leichter Hanglage duckt sich
das Anwesen unterhalb von
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Schloss Johannisberg in den
Weinberg. Auf dem Grund-
stiick stehen aufler den Wein-
stocken auch mehrere Quitten-
baume und vierzehn Walnuss-
bdume. Die Walniisse kann
man im Gutsrestaurant kaufen
oder gleich essen, wenn man
zum Beispiel das aktuelle drei-
gangige Ankermiihlen Nuss-
menii bestellt. Es bietet Rote
Bete mit Herbstsalat und Nuss-
Schmand, Hirschroulade mit
Walnussfiillung, Krauterkno-
del und Quittenrotkohl sowie
Griesschnitte mit Quitten-Ap-
fel-Kompott (24,50 Euro).
Auch der Rehriicken unter
Krauter-Nuss-Kruste mit Mor-
chelrahm, Quittenrotkohl und
Kartoffelknodel (26,50 Euro)
passt zum Herbst, ebenso die
gefiillten Nudeln mit Kiirbis
und frischen Waldpilzen (9,50
Euro). Das Wild liefern Jager
aus der Region, und das origi-

nal Wisperlachsfilet stammt
natiirlich ebenfalls ,von hier®,
das heiRt aus dem Wispertal.

Das Filet wird auf glaciertem
Fenchel mit Kartoffelsalat ser-
viert (17,50 Euro). Besonderer
Beliebtheit bei den Gésten er-
freue sich das Rib-Eye-Steak
mit Chilibutter, Bratkartoffel
und Beilagensalat (19,50
Euro), berichtet Birgit Hiittner.
Sie rdt zur gebratenen Blut-
wurst auf Quitten-Kartoffel-
stampf mit Rote-Zwiebel-Con-
fit (10,50 Euro). Es sei eine
Komposition, bei der einfach
alles stimme. Aullerdem ,mal
etwas anderes“. Die Bedienung
empfiehlt dazu den hauseige-
nen Winkeler Gutenberg, Ries-
ling feinherb yon 2008.

Beide Tipps erweisen sich (fiir
mich) als gute Entscheidung:
Essen und Wein schmecken
hervorragend. Die Ankermiih-
lenweine auf der Karte starten
bei drei Euro pro 0,2-Liter-
Glas. Wer italienischen oder

franzosischen Rot- oder Weil’-

wein bevorzugt, der findet auch
davon eine kleine Auswahl im
Angebot. Kellermeister Ale-
xander Heer hat im rheinhessi-
schen Oberingelheim seine
Winzerlehre absolviert und an
der Hochschule Rhein-Main in
Geisenheim das Fach Onolo-
gie (Kellerwirtschaft) studiert.
Ganz fremd im neuen Fach ist
die gelernte Hotelbetriebswir-
tin Birgit Hiittner nicht. Wah-
rend ihrer Ausbildung arbeitete
sie mit wachsender Begeiste-
rung in einem Sterne-Lokal.
Spater qualifizierte sie sich zur
Marketing-Fachfrau. Fiir die
Ankermiihle habe sie sich al-
lerdings echte Profis geholt.

AuRer Kellermeister Alexander
Heer sind das Claudia Beck als
Serviceleiterin im Restaurant,
Uwe Konig als Kiichenchef
und Marc Oertel als Sous-Chef.

Seit Herbst gibt es in der An-
kermiihle die , Aktionswo-
chen“ mit saisonal geprigten
Angeboten mit Wild, Walnuss
und Quitte. Glacierte Enten-
brust und knusprige Advents-
gans stehen fiir den Dezember
schon auf dem saisonalen Pro-
gramm. Ebenso die Anker-
miihlen-Silvesterparty am 31.
Dezember mit Sieben-Géange-
Menii, Begriifungssekt, Mit-
ternachts-Champagner  und
anschliefend groRer Kiichen-

party.
'INFOS

» Weingut und Gutsrestaurant
Ankermiihle, Kapperweg, Oest-
rich-Winkel. 06723 / 2407.

» Offnungszeiten  Restaurant:
Montag, Donnerstag, Freitag ab
17 Uhr, Samstag, Sonntag und
Feiertage ab 11 Uhr. Dienstag
und Mittwoch Ruhetage. Im Ja-
nuar geschlossen.

» Offnungszeiten  Vinothek:
Montag bis Freitag von 10 bis 17
Uhr, Samstag von 10 bis 12 Uhr.

» Preise, in Euro:

Kalte Vorspeisen: 8,50 bis 14,50
Warme Vorspeisen: 5,50 bis 13
Hauptgerichte: 9,50 bis 26,50
Desserts: 6,50 bis 9,50
Kindergerichte: 3,50 bis 5,50
Tagesgerichte: 9,50 bis 14,50
» www.ankermuehle.de



