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Das Profil

Der ,Deidesheimer Hof* im Zen-

trum von Deidesheim in der Pfalz

ist nicht nur ein hochklassiges Ho-
tel mit Gourmetrestaurant, son-
dern besitzt in seinen historischen
Raumen mit dem ,,St. Urban®
auch eines der markantesten deut-
schen Restaurants der Regionalkii-
che. Besonders in der Ara Helmut
Kohls wurde es berithmt, weil der

Kanzler viele Staatsgaste in sein

Lieblingsrestaurant lotste und ih-
nen Pfilzer Spezialititen wie den
Saumagen servieren liefi.

Daruber kann nur staunen, wer
ihn noch nie hier gegessen hat.
Was Kuachenchef Stefan Neuge-
bauer als ,,Pfilzer Lieblingsge-

Hier spricht der Gast Spezial

DAS BESONDERE
RESTAURANT

richt” auf den Tisch bringt, ist
eine bestechend purifizierte, opt-
mierte Versammlung von Sautma-
gen, Bratwurst, Leberknodel,
Weinkraut und Kartoffelpiiree,
die jedem Gast schmecken wird.
Das gilt fur die ganze Palette re-
gionaler Gerichte, die vom Wurst-
salat bis zum saisonalen Spargel
fir unverfilschte Aromen uber-
ZCUESS .

. Und das ist nicht alles. Im
wot. Urban® gibt es auch noch di-
verse Gerichte im Stil einer Art.
traditionellen Spitzenkuche. Eine
Spezialitit wie der ,Strudel vom
Zander mit Belugalinsen® zeigt
ein wunderbar entwickeltes Hand-
werk und ein Gespur fur Aromen-
bilder (siche Telleranalyse).

Als Hommage an die prominen-
ten Gaste des Hauses gibt es ein
»otaatsgastemeni” mit vier Géan-
gen, darunter ein ,,In Rotwein po-
chiertes Rinderfilet mit Steinpil-

Tradition ist Trumpf: Das ,St. Ur-
ban in Hotel ,, Deidesheimer Hof™.

zen a la eréme und Schupfnu-
deln“, wie es einst die Queen ge-
gessen hat. Natirlich ist das Rind
dry aged und butterweich, und al-
les zusammen schmeckt so ausge-
reift, dass man es kaum irgendwo
besser bekommen kann.

Eine weitere Spezialitat ist die
Arbeit mit dem Wein - nicht nur
aus der Pfalz. Unter Spitzen-Som-
melier Andreas Weber steht auch
den Gisten des ,,St. Urban® die
enorme Weinsammlung des Gour-
metrestaurants ,,Schwarzer Hahn®
zur Verfigung.

Nur die Fakten

M Restaurant St. Urbanim
Hotel ,Deidesheimer Hof".
Marktplatz 1, 67146 Deidesheim.
Telefon 0632 6/96870.
www.deidesheimerhof.de

B Kiiche taglich von 12 bis 14
und von 18-21 Uhr.

M Preise Vorspeisen 7,50 bis
17,50 Euro, Hauptgerichte 16,80
bis 28 Euro. Mens 35 Euro (3 Gan-
ge), 56 Euro (4) und 65 Euro
(Staatsgastement).

UQ. Teller

Der ,,Strudel vom Zander mit
Belugalinsen® zeigt eine ganz be-
sonderve Seite der Kiiche von Chef-
koch Stefan Neugebauer. Im

w5t Urban® bewabrt er namiich
eine ganze Reibe von Gerichten,
die man vor Fabren noch in Ster-

- nerestaurants bekam und die beu-

te = vielleicht aus modischen Griin-
den - selten zu finden sind. Fir
langjibrige Freunde der Spitzen-
kiiche sind sie eine willkommene
Konstante, die sie.in allen Einzel-
beiten sebr zu schitzen wissen, fir
jlingere Giiste sind sie oft eine
tiberraschende Entdeckung.

Die Historie

Die Geschichte des ,,Deides-
heimer Hofes* geht bis weit ins
Mittelalter zurtick. Schon im 16.
Jahrhundert ist bereits ein ganzer
Gebiudekomplex an der Stelle
der jetzigen, grofien Anlage nach-
weisbar, der den Fursthischofen
zu Speyer gehorte. Iim Laufe der
Zeit hatte das Haus verschiedene
Funktionen. In den zwanziger
Jahren des vorigen Jahrhunderts
kaufte die Winzergenossenschaft
Deidesheim das Kerngebiude.
Gleichzeitig eroffnete die von
einem der lokalen Weingiiter
stammende Familie Hahn in
Berlin eine Weinstube.

Im Jahre 1971 war es dann ge-
nau diese Familie, die das Haus
iibernahm und langsam zu einem
Hotel und Restaurant von Rang
ausbaute. Das Hotel und das
»ot. Urban® standen immer wie-

Die Herstellung des Strudels
beginnt mit dem Auslegen und
Trocknen einer ,Spinatplatte®
aus in Salzwasser blanchiertem
und dann abgeschrecktem Spi-

"nat @. Parallel dazu wird eine

Farce @ aus Zanderabschnitten
vom Parieren des Zanders fir
die ,,Medaillons“ der Fullung her-
gestellt. Neugebauer aromatisiert
den Fisch dabei mit Pernod,
dem Kult-Wermut Noilly Prat
und etwas Rogen vom Zander.
Zur Fertigstellung des Strudels
wird das Zandermedaillon @ in
den Spinat eingewickelt und der
Strudelteig @ ausgelegt und mit
der Farce bestrichen. Die Zander-

rolle wird aufgelegt und dann in
den Teig eingerollt. Die Garung
ist zweistufig. Zunachst wird der
Strudel in der Pfanne in erhitzter
geklirter Butter goldbraun ange-
braten. Danach kommt er fiir
etwa § Minuten in einen auf 140
Grad (Umluft) vorgeheizten
Ofen.

Die Belugalinsen @ sind nicht ,

nur dekorativ schwarz, sondern
haben auch einen kraftigeren Ei-
gengeschmack als die meisten an-
deren Sorten. Sie werden zu-
nichst am Vortag der Zuberei-

tung in Rinderbrithe eingeweicht.

Zur Fertigstellung brat man etwas
Speck in geklirter Butter an und
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Wer den Saumagen fiirchtet, hat ibn hier noch nicht gegessen: Um sein Leibge-
richt (unten) zu speisen, ist Helmut Kobl hiufiger zu Gast - siche den Giiste-
bucheintrag mit Spaniens Konigspaar. Auch die Queen (rechts) war schon da.

gibt die Linsen mit einigen grob
gewirfelten Sticken Karotte, Sel-
lerie und Zwiebel und einem Ge-
wurzbeutel mit Pfefferkornern,
Lorbeer und Wacholder dazu.

Nach und nach wird nun die
Brithe angegossen und das Ganze
in etwa 40 Minuten leicht ko-
chelnd gegart. Wichtig ist das Ab-
schmecken mit Salz und Rotwein-
essig fiir eine feine Saure. Die
restliche Fliissigkeit wird mit et-
was Sahne und Butter montiert
und aufgeschlagen und bildet die
Sauce @.

Bei Stefan Neugebauer sind die Lin-
sen priizise d point gegart, haben
also noch ein wenig Biss und vermi-

Der Koch
und das Team

Qualitit und Erfolg des ,,St. Ur-
ban“ haben viel mit der speziel-
len Konstellation von Kiiche

. und Keller zu tun. Chefkoch des
Hauses ist der knapp 4o Jahre
alte Stefan Neugebauer, der
nicht nur fiirr das Gourmetrestau-
rant ,Schwarzer Hahn“ (ein Mi-
chelin-Stern), sondern auch fiir
das ,,St. Urban® zustindig ist -
bei Letzterem unterstiitzt von
Kiichenchef Vladimir Holik.

Neugebauer hat nach einer

Ausbildung in der Fachhochschu-
le fur Erndhrungswissenschaft in
Bad Hersfeld verschiedene Statio-
nen in der Spitzenkuche durch-
laufen, darunter Zeiten bei
Heinz Winkler (,Residenz
Heinz Winkler, Aschau) und

schen sich dadwrch |
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