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Genuss bewusst

der Stadt Chemnitz und der Redionen
2wickau, Altenburdg und Rochlitz







Liebe Feinschmecker, Kenner und Liebhaber
des bewussten Genusses,

immer mehr Menschen méchten verantwortungsbewusst
mit Umwelt, Natur und Ressourcen umgehen und widmen
dem natiirlichen Zusammenspiel mit Natur und Umwelt
besondere Aufmerksamkeit.

Uiele der Bauernhdfe und Gdrtnereien der vertretenen
Redionen erwirtschaften ihre frzeugnisse mittlerweile
nach diesem Prinzip, und Gastronomen dreifen bewusst
auf diese Andebote zuriick.

Flir dieses Bewusstsein haben wir Ihnen in dieser Bro-
schiire jede Mende Anredunden mit regionalen und qua-
litativ hochwertiden kulinarischen Produkten fiir Ihren
Urlaub, oder auch den alltdglichen Genuss, zusammen-
destellt.

Entdecken Sie uvielfiltide Empfehlunden zum Geniefsen
oder auch zum Nachkochen.

Mmit dem Gewinner des ,Goldenen Kochloffel 2017
und den weiteren 5 Teilnehmern prdsentieren wir
Thnen aufserdem kulinarischen Gaumenschmaus
auf héchstem Niveau. (Gewinner Seite 8/9)

Natiirlich stehen wir Thnen auch bei Ihrer Reiseplanung
sehr dern zur Seite.

Thr Team des Tourismusregion Zwickau e. U.
wwuw.zeitsprungland.de




Krauterhexenstube Schloss Hinterdlauchau

08371 Glauchau | Schlossplatz 11 T 03763 501359
info@omawissen.de | www.omawissen.de

” Das etwas andere Geschmackserlebnis

Die ,Krauterhexenstube Schloss Hinterglauchau“ bietet noch
gesundes aus Omas Kiiche. Wir verarbeiten weit tiber 100 Wild-
krauter und Friichte nach Saison. Als kleiner Familienbetrieb
haben wir uns zum Ziel gesetzt, dieses Wissen um die Pflanzen
wieder zu beleben und aufzuzeigen, wie gesund doch unsere
Pflanzenwelt in hiesigen Breitengraden ist. Eine Reise durch
die Zeit vergessener Essgewohnheiten bieten unsere Produkte.

Der Speiseplan

Unserm pflanzlichen Speiseplan fehlen die Wildkrauter und
Wildfriichte. Was manch Kleingartner auf den Kompost wirft,
oder mit der chemischen Keule den Gar aus macht, wiirde un-
sere Gesundheit und dem Wohlbefinden gut tun. Léwenzahn,
Giersch oder Spilling, Holunder aber auch Rosenbliiten und Ha-
gebutten sind typische Vertreter, die den Speiseplan bereichern.
Unsere einheimischen Wildpflanzen gehdren wieder zu unserer
Erndhrung. Die Inhaltsstoffe dieser Pflanzen sind der Schlissel
zu einer gesunden Ernahrung. Mahonia, Kornelkirsche, Holun-
der und viele andere Beeren aus unseren Breiten haben mehr
Vitamine als manch exotische Frucht und es passt besser zu
unserem Korper.




Bérlauch:

Der Geschmack ist knoblauchdhnlich,
jedoch nicht so intensiu. Dieses Gewdlirz
ist leider nur wenig bekannt. Man verwendet

die Bldtter frisch oder detrocknet sowie die kleinen Zwiebeln.

In der HKiiche:

Junde Blatter werden dehackt zu Salaten, Suppen, Sofsen,
Quark und Gemlise verwendet. Weil sich die Menge besser
als Knoblauch dosieren ldsst, ist der Umdang mit Bdrlauch

einfacher; zusdtzlich zum Gewdirz brinden die griinen Blatter

farbe, besonders in Suppen.

Friihlinds-Quark

250 ¢ Quark oder Schichtkdse

1 Handvoll Birlauch-Bldtter wenn méglich mit Zwiebeln
1 ££ O, Salz, Pfeffer

Halorienarm: Maderquark, einide Loffel Madermilch, driind-
lich mit Salz, Pfeffer und dem kleindeschnittenen Bérlauch
mischen.

Kalorienreich: Schichtkdse, Ol, Pfeffer und Salz mit dem
Bdérlauch mischen.

Uariieren kann man diesen ,reinen” Genuss, indem man

andere Gewdlirze mit untermischt: Zwiebeln, Schalotten,

feindemahlene Nelken, Paprika (rote farbe), Curry (delbe
farbe).

Andere Uariationen: nimmt man statt Quark Joghurt, ibt es
eine friihlindssofse, nimmt man Mayonnaise oder Holldndi-

sche Sofse, wird es eine Sof3e, die zum ersten Spardel passt.

Eine besondere Art mit Barlauch zu wiirzen ist, damit Brot
zu backen oder ihn in den Nudelteig zu mischen.

Bdrlauch-Salat

Bdrlauch-Bldtter in Streifen schneiden. Entweder mit einer
kleindehackten Zwiebel, OL, £ssig, Salz, Pfeffer mischen
oder mit einer selbstdemachten Mayonnaise mischen oder
mit Griinem Salat (anderen Salaten wie Eichblatt-,
Endivien-feldsalat 0.4.) oder Chicorée mischen.




Hotel & Restaurant Bellevue

04626 Schmolln | Am Pfefferberg 7 | T 034491 7000
info@bellevuehotel.de | www.bellevuehotel.de

Mmit Liebe zubereitete Gerichte -
der besondere Genuss

Willkommen in unserem Hotel & Restaurant, das mit viel Liebe
und herzlicher Ndhe zum Gast geflihrt wird. Entspannen Sie auf
unserer Sonnenterrasse und genief3en Sie unsere ausgezeich-
nete Tharinger Kiiche.

Drei Gastraume sowie zwei Sonnenterrassen laden zum Feiern
ein. Unsere mehrfach ausgezeichnete Kiiche wechselt vier mal
im Jahr die Speisekarte, um jeweils frische und saisonale Pro-
dukte vom Erzeuger anbieten zu kénnen.

-> Sonntagsbrunch bitte auf Vorbestellung
-> Familienfeiern bis 70 Personen

Offnungszeiten: ,
taglich 11:00 - 14:00 Uhr
und 18:00 - 22:00




Landdut Chursdorf cbr

09322 Penig OT Chursdorf | Landgutweg 25 | T 037381 69666
info@landgut-chursdorf.de | www.landgut-chursdorf.de

ﬂ Regional. Frisch. Gesund.

Unsere Bliffel weiden auf saftigen Wiesen im Tal der Zwickauer
Mulde und liefern den Rohstoff fiir hochwertige Produkte, die in
der hauseigenen Ké&serei und regionalen Fleischereien verar-
beitet und im Hofladen zum Verkauf angeboten werden.

Bliffelmilch zeichnet sich gegeniliber Kuhmilch besonders durch
den hoheren Gehalt an wertvollen Eiweilen und Mineralstoffen
aus. Neben frischer Biiffelmilch bieten wir lhnen auch viele Ka-
sesorten aus eigener Herstellung an. Das Fleisch von Biiffeln ist
nicht nur ein besonderer Genuss, es besitzt auch 50 % weniger
Cholesterin als Rindfleisch. Zu unserem Angebot gehdren auch
hervorragende Wurstwaren.

Besuchen Sie unseren Hofladen in Chursdorf und tiberzeugen
Sie sich selbst von der Geschmacksvielfalt und Qualitat. Ma-
chen Sie sich bei einem Rundgang (iber das Landgut mit dem
ruhigen Wesen der Wasserbiiffel vertraut.

Termine fiir Verkostungen und Landgutfiihrungen
bitten wir telefonisch oder per Mail vorher abzustimmen.

LANDGUT CHURSDORF

Buffel-Spezialitaten fiir alle Feinschmecker!




Hotel Meerane GmbH & Co.KG

08393 Meerane | An der Hohen StrafRe 3 | T 03764 591 0
bankett@hotel-meerane.de | www.hotel-meerane.de

Das Hotel Meerane erwartet seine Gaste mit den Restaurants
,Buffet* und ,Ambiente”, dem Wintergarten mit SKY-Sportsbar
sowie einer Sommerterrasse. Im Restaurant Buffet finden unter
anderem die schon traditionellen Feiertagsbuffets statt, welche
tiber die Grenzen der Stadt hinaus bekannt und beliebt sind.

Saisonale Kostlichkeiten

Im & la carte Restaurant ,Ambiente” wartet Jorg Friedrich, seit
Uber 20 Jahren Kiichenchefim Hotel Meerane, mit saisonal wech-
selnden Kostlichkeiten auf. Neben Frische und Kreativitat legt er
bei den Gerichten besonderen Wert auf die Verwendung von re-
gionalen Produkten. Durch den personlichen Kontakt und die Be-
suche bei Direktvermarktern unserer Region entstand im Laufe
der Zeit ein Lieferantennetzwerk, welches stetig ausgebaut wird.
So werden inzwischen immer mehr Gerichte angeboten, welche
ausschlieBlich aus regionalen Produkten zubereitet werden.
' Bei der Teinahme am Kochwettbewerb ,Goldener
Kochloffel 2017 gewann Kdchin Mandy Engelmann
- mit dem von lhr eigens kreierten regionalen Gericht:

) Schweinefilet vom Strohschwein
{: mit Pflaumensof3e und Mais-
A hahnchenbrust mit Bérlauch,
dazu tourniertes Gemiise und

Kartoffel-Rauchpaprikapiiree

Das komplette Rezept fiir das
Wettbewerbsgericht kénnen Sie
gern kostenlos anfordern:

Tel.: 03764-591 700 oder
bankett@hotel-meerane.de

-> 11.11.2017 ab 18:00 Uhr: Martinsgans-Buffet (25,00 €/p.P.)
-> 12.11.2017 11:30-14:30 Uhr: GroRes Wildbuffet (28,00 €/p.P)



HKartoffel-Paprikapiiree

200 ¢ Kartoffeln 2 rote Paprika
10 ¢ Butter 1 £L Rauch-Paprikapulver
50 ml Milch 1 £L Olivendl

100 ml Gemdisebriihe Salz, Pfeffer, Muskat

Hartoffeln und Paprika waschen und schdlen, Kartoffeln mit
einem Kugelausbohrer (Pariser Ausstecher) rund ausstechen,
die ,Pariser Kartoffeln” in Salzwasser gar kochen, die KHartof-
felabschnitte in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser
weich kochen, die deschdlte Paprika in Wiirfel schneiden,
Olivendl in einem kleinen Topf erwdrmen Paprikawdirfel
hinzudeben und kurz anrdsten, Rauch-Paprika dazu deben
und kurz erhitzen, mit Gemdiisebriihe auffiillen und kécheln
lassen, den weichen Paprika plirieren, die Milch mit Salz,
Butter und Muskat erwdrmen,

Die fertiden Kartoffelabschnitte abgiefsen, durch eine Presse
passieren und mit dem plirierten Paprika in die warme Milch
deben, alles verriihren, ,Pariser Kartoffeln” vor dem Seruie-
ren in Butter anschwenken, Guten Appetit!




Hotel Bock

09212 Limbach-Oberfrohna | Oberer Gutsweg 17 ¢
T 03722 409800 | info@hotel-bock.de | www.hotel-bock.de

a Ehrlich kochen. Bewusst deniefSen. Ruhig schlafen.

Gemditlich. Griin. Modern. Unser Haus liegt ruhig
am griinen Stadtrand von Limbach-Oberfrohna im
Zeitsprungland. Neben 10 wohnlichen Zimmern
erwartet die Gaste auch ein ausgezeichnetes Re-

BOCK staurant. Das Credo unseres Hauses lautet ,mit

Tiotel & Restaurant Produkten aus der Region saisonal gut kochen und
dabei kreativ sein, ohne bewahrte Spezialitdten zu
vernachlassigen”

-> ,Gut, sauber, fair‘— regionale und saisonale Produkte:
all das bedeutet die ,Slow Food*- Philosophie, der wir uns
verschrieben haben.

-> pfiffige, solide zubereitete Regionalkiiche zu fairen Preisen

-> Kartoffelbifett - Linda, Adretta, Laura, Sieglinde, blauer
Schwede und noch viele weitere Kartoffelsorten warten
darauf von Ihnen entdeckt zu werden. Geniel3en Sie die
Kartoffelvielfalt von der Vorspeise bis zum Dessert.

Offnungszeiten: Mo Ruhetag
Di - Fr 17:30 - 22:30 Uhr
Sa 17:00 - 23:00 Uhr
So & Feiertag 11:30




Forellenfilet ,,Blau” - debratener Blumenkohl
auf Rotkohl-Kartoffelcreme mit
Kurkuma-Weif3weinsofse (fiir 4 personen)

2 danze forellen Gewtlirznelken, Salz,
250 ¢ Butter Zucker, Lorbeer,
1 kd Rotkohl Pfefferkérner, Zimtstande,

200 ml Rotweinessig  Piment, Kurkuma
100 ml Orandensaft etwas Semmelmehl

1 Blumenkohl Speck zum Auslassen

100 ml Apfelmus 1 kg HKartoffeln deschdlt
Sud: 200 ml Kriuteressig Wurzeldemtise

50 ml Weifswein Speisestdrke

200 ml Rahm

Rotkohl in feine Streifen schneiden, mit Salz, Zucker, Apfel-
mus, Zimt und Rotweinessig marinieren und fest kneten.
Mindestens 12 Stunden einziehen lassen. Speck auslassen, das
marinierte Rothkraut sowie restliche Gewdirze dazugeben und
bei mdf3ider Hitze abdedeckt kicheln lassen, bis es den de-
wlinschten Biss hat. Die Kartoffeln schdlen und weichkochen.
Das Gemlise fiir Sud in Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer,
Lorbeer, Piment sowie Weifswein in einem Topf mit Wasser
erhitzen. Die forelle auslGsen und filetieren. Den Blumenkohl
putzen, waschen, in dewlinschte Gréfse schneiden und blan-
chieren. Das fertide Rothkraut mit Plirferstab fein plirieren und
die Kartoffeln stampfen. Beides miteinander vermischen, dabei

etwas Butter und einen Schuss Rahm dazu deben. Den Kriuter-

essig erhitzen und (iber die forellenfilets diefsen. Anschlie-
fsend die filets in den heifsen Sud deben und darziehen lassen.
Den Blumenkohl mit Butter und Semmelbréseln anbraten. Die
forellen herausnehmen, den Sud passieren, Kurkuma und einen
Schuss Rahm dazu deben und etwas binden.




Holunder & Co .... Marmelade und mehr...

09337 Hohenstein-Ernstthal | Herrmannstrafse 52
T 03723 677352 | info@holunder-und.co | www.holunder-und.co

Unsere kleine Marmeladen und Feinkostma-
nufaktur befindet sich im Stadtteil Ernstthal

der GroRen Kreisstadt Hohenstein-Ernstthal.

Wir stellen aulRer Marmeladen auch Saucen,

Senf, Chutneys, Gewirzmischungen, Pesto
und vieles mehr her.

Offnungszeiten Manufakturladen: Mo & Mi 10:00 - 18:00 Uhr
Sie treffen uns auf Markten in der Region, siehe H

Preisgekronte Rezepturen

Mit unseren Produkten, deren Rezepte alles eigene Kreationen
sind, konnten wir schon einige Preise gewinnen. So belegten
wir zum Beispiel schon dreimal den ersten Platz bei der Marme-
ladenmeisterschaft zur Internationalen Griinen Woche in Berlin.
Unsere zirka 60 verschiedenen Marmeladensorten sind saiso-
nal abhéngig und werden in liebevoller Handarbeit hergestellt.
Dabei legen wir groRen Wert auf schonende Zubereitung und
beste Qualitat der Zutaten. Bei unserem breit gefacherten Sor-
timent ist fUr jeden Gaumen etwas dabei. Gerne verpacken wir
Ihnen Présente zu jedem Anlass, auch flr Firmen in groReren
Stiickzahlen.



Fischfilet mit Birnensenf Panade
zu mediterranem Gemiise -
Dessert: Panna Cotta mit Rosensirup

Fischfilet (Zander oder Kabeljau)

je 1 rote Zwiebel 300 ml Milch
3 Tomaten 200 ¢ Sahne
delbe, driine, rote Paprika 50 ¢ Zucker
Zucchini 4 Blatt Gelatine

Mark einer Uanilleschote, Mehl, Salz, Rapsél

und foldende Produkte von Holunder & Co:
Birnensenf mit Timutpfeffer, Tomatenpesto und Rosensirup

Die Sahne, Milch, Zucker und das Mark der Uanilleschote in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen und 15 Min. kGcheln
lassen. Inzwischen die Gelatine einweichen, dann nach
Packungsanleitund mit dem Sahnedemisch weiteruerarbeiten.
In 4 kleinen Férmchen (ber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
Paprika, Zwiebel, Zucchini, Tomaten putzen, in kleine Wiirfel
schneiden. 1 TL Tomatenpesto mit 2 £L Ol vermischen und
liber die Gemliisewlirfel geben, alles dut vermischen und ca.

1 Stunde marinieren. Dann in einer erhitzten Pfanne unter
mehrmaliden Wenden bissfest daren.

Den Fisch leicht salzen, von beiden Seiten mit Birnensenf
bestreichen, in Mehl wenden und goldbraun braten.

Das Gemliise mit dem Fisch auf einen Teller anrichten.
Die Panna Cotta aus den férmchen auf einen Teller stiirzen
und mit dem Rosensirup leicht begdiefsen.

GENUSS-CouPON

Bei einem Einkauf ab 30,- € erhalten Sie gegen Vorlage
des Coupon ein Bratkartoffelgewiirz gratis.




Schonberder Gefliidelhof Weber cmbt & Co. KG

08393 Schénberg | HauptstraRe 7 | T 03764 3834
info@gefluegelhof-weber.de | www.gefluegelhof-weber.de

ﬂ frisches aus der Redion

Fur ,Frisches aus der Region® é‘é‘
steht der Schonberger Gefliigel-
hof Weber, der Familienbetrieb
von Jirgen, Christian und Richard
Weber aus dem Zwickauer Land.

Schénberger
Gefligelho
Weber

Ca. 74.500 Legehennen in Freiland- und Bodenhaltung sorgen
fur die tagliche Eierproduktion. Hohe Qualitatsanspriiche wer-
den durch besonders artgerechte Tierhaltung (Auszeichnung
des Freistaates Sachsen in 2010 und 2014), eine moderne
Packstelle sowie ein Schlachthaus mit EU-Zulassung erfilllt.

-> Eier aus Freiland- und Bodenhaltung  -> Schlachtgefliigel

-> Wachteleier -> Geflugelspezialitaten
-> Hausmacher-Frischeinudeln -> Junggefligel
-> Eier- und Schokolikér -> u.v.m.

Offnungszeiten Hofladen:
Mo, Di, Fr  8:00-14:30 Uhr | Mi, Do 8:00-18:00 Uhr
Sa 8:00-12:00 Uhr

24.03.2018 Ostermarkt | 03.11.2018 Gansemarkt




Die Gans waschen und von innen
und aufsen mit Salz einreiben und
mit Pfeffer wiirzen. Die Gans innen mit
deviertelten Apfeln und Zwiebeln fiillen und
anschliefsend mit Rouladennadeln verschliefsen. Ca. 1 (
warmes Wasser in einen Brdter deben und die Gans mit der
Brustseite nach unten hineinleden. Je nach Grdfse ca. 1,5 h bei
180-200°C mit deschlossenem Deckel braten. Danach wenden
und nochmals 1,5 h braten lassen. Mit einer Gabel hin und
wieder eine Garprobe machen. Nach dem Garen die Gans auf
ein Blech leden und offen noch knusprig braten. Hierzu kann
man die Haut mit etwas in Sofse delGstem Honig einpinseln,
dadurch wird sie herrlich braun. Zum Schluss die Sof3e ab-
schmecken und mit etwas Stdrke binden. Den fertiden Gdnse-
braten mit Rothkohl und Kléf3en seruieren. Guten Appetit!

GENUSS-CouPON
Eine Gefllgelroster zum Oster- oder Gdnsemarkt

(¢) s{mtte_rstoc'l%'



Biohof Kretzschmar

09355 Gersdorf | Erlbacherstrale 6
T 037203 4520 | M 0172 7970661
info@biohof-kretzschmar.de | www.biohof-kretzschmar.de

a Wir haben nicht nur die fpfel, sondern auch das £i!

Unser Familienbetrieb liegt genau zwischen Chemnitz und
Zwickau im schonen Gersdorf. Neben der Produktion von Bio-
eiern haben wir uns auf den Anbau von Bioapfeln spezialisiert.
Verschiedene Produkte daraus finden sie in unserem kleinen
Hofladen, der sich im Moment noch im Aufbau befindet aber
standig wachst, nicht nur was den Bau betrifft, auch die Pro-
duktpalette wird standig erweitert. Ein Besuch lohnt sich auf
jeden Fall.

Unsere Andebote:

-> Bioeier

-> Bioapfel (saisonal August-Januar)

-> Biokartoffeln (saisonal)

s -> Hausmacher Eiernudeln

K retzschma,. -> selbstgemachter Eierlikér mit Honig
T -> Apfelsaft und -wein

-> verschiedene Speisedle

-> Honig




Kdsespdtzle mit Zwiebelrinden (fir 4 personen)

500 ¢ Mehl + 3-4 £L

6 Eier

250 ¢ Emmentaler

2 £L fliisside Butter

2 Zwiebeln

3 £L Schnittlauchréllchen
Salz, Ol

Flir den Teig: Mehl, 1-2 Prisen Salz in einer Schiissel mischen,

Eier unterriihren, soutel Wasser mit einem Holzl6ffel unter-
riihren, bis der Teig schwer reifsend (zdhfliissig) vom Liffel
fallt. 30 Min. quellen lassen. Kdse fein reiben. Reichlich
Salzwasser in einem grofsen Topf aufkochen. Teid mit einem
Spdtzlehobel (Spdtzleria) portionsweise in das Wasser hobeln.
2-3 Min. ziehen lassen bis die Spdtzle an die Oberfldche
steiden. AnschliefSend mit einer Schaumkelle herausheben, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Butter erhitzen
und Spdtzle darin schwenken. Schichtweise im Wechsel mit
Hdse in eine Auflaufform deben. Zudedeckt in den vordeheiz-
ten Backofen stellen und den Kise schmelzen lassen.

Wéhrenddessen Zwiebeln schdlen und in Rinde schneiden.
Mit 3-4 £L Mehl mischen. Ol erhitzen und die Zwiebelrinde
darin doldbraun frittieren. Danach auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Kisespdtzle mit Zwiebelrinden und Schnittlauch
bestreut seruieren.

GENUSS-CouPON
‘'n Appel und 'n Ei




Grenzwald-Destillation

09474 Crottendorf | Oberwiesenthaler Strafse 7
T 037344 8181 | info@grenzwald.de | www.grenzwald.de

Wir sind eine von wenigen Firmen unserer Branche, welche
im eigenen Hause Kréauter und Wurzeln mazeriert, perkoliert
und destilliert und kénnen aus diesem Grund den Namen
Krauter-Destillation flihren. Natirliche Rohstoffe und reinste
Destillate sind Garantie fur eine erstklassige, gleichbleibend
gute Qualitat unserer Produkte. Im Schnapsmuseum kénnen
Sie sich einen Einblick in den historischen Produktionsablauf
unserer Firma verschaffen. Die Atmosphére einer richtigen
Krauterdestillation ist ein besonderes Erlebnis.

Schnapsspezialititen:
Krauterlikore, Fruchtlikdre, Krauter-Spirituosen, Creme-Likore,
Spezialitaten wie Sauerkrautschnaps und Brotschnaps

Veranstaltungen: Oktober jeden Jahres ,Tag des traditionellen Handwerks"
»Advent im Erzgebirge” Stadthalle Chemnitz, 1. Adventswochenende




Cocktails mit
Grenzwald Spirituosen-Spezialititen

»Scho-Wo*
2 cl Wodka & 4 cl Schokolikér, andeschladene Sahne

»Lightaing“
2 cl Wodka & 2 cl Kiimmel Uanille, auffiillen mit Tonic

»Grenzwald Sommer”
2 cl Grenzwald Kriuterlikér & 2 cl Gin, auffiillen mit Tonic

»Alter Schwede*
4 cl Schweden Kréduter Elixier & 16 cl Orandensaft

: je 2 cl Cranberrylikér, Himbeerlikor,
Schwarzer Johannisbeerlikor &
14 cl Orandensaft

»Crut‘ndorfer Beach”

4 cl Orandenlikér, 2 cl Wodka,
6 cl Maracujanektar

& 6 cl Orandensaft

»Red Sun“
1 cl Zitronensaft, 2 cl Grenadine,
4 cl Krduterlikor & 14 cl Apfelsaft

,Obst un Brut*
2 cl Sahne, 4 cl Brotschnaps,
8 cl Mangdonektar & 8 cl Maracujanektar

»Fruchticher Wald“

GENUSS-coupPon
Freie Verkostung im Museum




Restaurant & Bar N0.9 im First Inn Zwickau

08056 2wickau | Kornmarkt 9 | T 0375 2792735
hotel@fi-zwickau.de | www.restaurant-no9-zwickau.de

M Frisch, Redional, Innouvativ

Unsere frische, regionale und innovative Kiiche wird Sie be-
geistern. Nehmen Sie Platz in unserem Restaurant & Bar No.9
und lassen Sie sich von unserem aufmerksamen und zuvor-
kommenden Team auf kulinarische Sinnesreisen entflihren.
GenieRen Sie hochwertige Speisen in entspannter Atmospha-
rel

Wir bieten mit unserer Speisekarte gesunde Ernahrung auf kuli-
narisch hohem Niveau. Die enge Zusammenarbeit mit Landwir-
ten, denen die artgerechte Haltung ihrer Tiere am Herzen liegt,
sichert die Qualitat unserer Produkte. Wir kochen ausschlieR3-
lich mit frischen Produkten und verwenden keine industriellen
Fertigprodukte. Unsere Koche kénnen auf dieser Grundlage ihr
Handwerk und ihre Ideen besonders gut entfalten.

Filet und Backchen vom Koberldnder Andus Rind

Ochsenbacken: Rinderfilet: Karottenpiiree:

2 Ochsenbacken 600 ¢ Rinderfilet 250 ¢ Karottenuwlirfel
2 £L Butterschmalz 100 ¢ Pistazien 1 £L Schalottenwdirfel
1 £EL Tomatenmark Olivendl, Salz, 10 ¢ Butter
0,3 [ Rotwein Pfeffer 4 cl Karottensaft
1| Kalbsfond - i Sale, Zucker
1 Knoblauchzehe detriiffeltes
0,1 L Rotwein Kartoffelpiiree: Gemiise:
1 cl Balsamico 500 ¢ Kartoffeln 300 ¢ wilder Brokkoli
Zwiebel, Karotte, mehlig kochend 4 Karotten mit griin
Thymian, Rosmarin, 2 £L deschl. Sahne Butter, Salz, Pfeffer
Pfeffer, Piment, 1 £L Triiffelol
Lorbeer 50 ¢ Triiffelbutter

Salz, Pfeffer

Die Bickchen entfetten, anbraten und das Wurzeldemdiise

\ zudeben. Kurz anrésten, Tomatenmark hinzufiiden und mit
Rotwein abléschen, danach den Kalbsfond und die Gewtirze
zudeben. Die Bdckchen bei 200°C zudedecht etwa 1,5 Stunden
schmoren. Die Bickchen warm stellen. Den Schmorfond
passieren und mit Balsamico abschmecken.

Staudensellerie, 0,15 [ Milch 0,3 | Mineralwasser




Offnungszeiten: taglich, 11:00-22:00 Uhr
durchgehend warme Kiiche

-> monatlich wechselnde Saisonkarten

-> Happy Hour von Mo bis Fr von 17:00 bis 18:00 Uhr
mit taglich wechselnden Angeboten

-> Kinder bis 12 Jahre essen kostenfrei von der Kinderkarte,
wenn der Erwachsene einen Hauptgang wahlt.

Rinderfilet: Das Filet in frischhaltefolie wickeln, danach in
Alufolie. Das Filet bei 80°C ca. 25 Min. pochieren und 5 Min. :
ruhen lassen. Dann anbraten und durch Pistazien rollen. 0
Gemiise: Die Karotten im Topf mit Mineralwasser zusammen
mit 1 KL Zucker und 1 TL Salz deben. Solande kécheln bis das -
Wasser verdampft ist und kurz durch Butterschmalz ziehen.
Karottenpiiree: Karottenwlirfel und Schalotten in Butter :
schwenken, Karottensaft zudeben und weich daren. Mit :
2ucker und Salz wiirzen und plirieren. :
detriiffeltes Kartoffelpiiree: Hartoffeln in Stlicke schneiden
und Salzwasser daren. Milch und Triiffel6l im Topf aufkochen :
und Kartoffeln hinein pressen, mit kalter Triiffelbutter, Salz
und Pfeffer abschmecken und deschladene Sahne unterheben. =




Restaurant Forsthaus Marcus Otto

08141 Reinsdorf | LoBnitzer Strale 12 | T 0375 30357963
info@forst-haus.de | www.forst-haus.de

ﬂ Saisonale Kostlichkeiten

Der Koch Marcus Otto betrieb viele Jahre das Gasthaus ,Gllick
Auf* in Friedrichsgriin. Seine Kuche war immer schon auf ho-
hem Niveau und verlangte nach einer groReren Wirkungsstatte.
Das Forsthaus war dafiir ideal. Der gute Ruf des Hauses lag
noch immer in der Luft und musste dennoch mit der Vision von
einer modernen Gastronomie verbunden werden.

Das Restaurant Forsthaus Marcus Otto begriifit Sie mit einem
Mix aus regionalen Gerichten und feinen internationalen Spe-
zialitaten. Im Forsthaus findet der Gast eine kulinarische Um-
gebung, die Raum bietet um ,Das Besondere® erleben und
schmecken zu kénnen. Unsere Raume bieten Platz fiir bis zu
70 Personen. Besonders das Kaminzimmer bietet flr unter-
schiedliche Feiern den richtigen Rahmen. Die feine Kiiche und
der sympathische professionelle Service sorgen fir gelungene
Feste — auch auBer Haus.

-> Immer am 1. Freitag im Monat Menuiabende:
Es erwartet Sie ein 4-Gange-Meni zum Preis von 39,- € p.P.
-> Immer am 3. Sonntag im Monat LiveCooking mit Marcus Otto

Offnungszeiten: Mi - Fr 11:00 - 14:00 Uhr | ab 17:00 Uhr
Sa, So, feiertags ab 11:00 Uhr Mo & Di Ruhetag




. Rinderfilet | Jakobsmuschel | Landostino
Bé.rlduc.hn’sotto (fiir 4 Personen)

4 x 150 ¢ Rinderfilet | 4 frische Jakobsmuscheln
4 frische Landostino | 1 Zweid Rosmarin | Salz
Pfeffer | OL 50 ¢ Butter | 1 Knoblauchzehe [ 150 ¢
Risotto-Reis | Olivendl | 1 Schalotte | 500 ¢ fr. Barlauch
0,5 | Gemlisebriihe | 30 ml Weifswein | 50 ¢ Butter
100 ¢ Parmesan | 100 ¢ Butter | 1 Schalotte | 1 Stande
Zitronengras | 1 Limettenblatt | 50 ml Weifswein
50 ml Schladsahne | 200 ml Passionsfruchtpliree

Das Rinderfilet ohne Ol in einer sehr heifen Pfanne ca. 1 Mi-

. nute auf jeder Seite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die rohe Jakobsmuschel in vier diinne Scheiben schneiden und
auf dem Filet verteilen und 25 min bei 70°C in den Backofen
deben. Die Landostinos in einer Pfanne mit etwas Ol kurz
anbraten, vom Ofen nehmen, Butter, Knoblauch und Rosmarin
dazu deben und darin 1 bis 2 Min. ziehen lassen; mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen.

' Reis in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, Schalotten

. hinzudeben, mit Weifswein abléschen. Mit Briihe auffiillen und
« flr ca. 15 Min. bei derinder Hitze kocheln lassen. Den Bérlauch
. klein schneiden und mit Butter und Parmesan gut verriihren.
Butter, Schalotten, Zitronengras und Limettenblatt farblos
anschwitzen. Mit WeifSwein abléschen und etwa um die Hélfte
einkochen lassen. Passionsfruchtpliree und Schladsahne hinzu-
deben. Aufkochen lassen und durch ein feines Sieb passieren.
. Die kalte Butter dazugeben und mit einem Mixstab
. hrdftid durchmixen.

GENUSS-CouPON
1 Glas Hausaperitif
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Gaststdtte Brauhaus Zwickau

08056 2Zwickau | Peter-Breuer-Str. 12-20 | T 0375 3032032
info@brauhaus-zwickau.de | www.brauhaus-zwickau.de

a Redionalitit wihrt am lingsten!

Das urige und gemitliche Brauhaus

in Mitten des Zwickauer Dom-

hofes, mit groBem Festsaal fur

Hochzeiten, Geburtstage, Fami-

lienfeste, Jubilare und vieles mehr. Kleine gemditliche Neben-
raume laden zu Tagungen und anderen kleinen Festlichkeiten
ein.

Regionalitat trifft gutblrgerliche Kiiche! Mit modernster Zube-
reitungstechnik, dank einer neuen Kiiche, werden leckere Ge-
richte ohne industrielle Hilfsmittel zubereitet.

Offnungszeiten: Mo - So ab 11:00 Uhr
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Cunersdorfer Saiblingsfilet fiir 2 Personen:
aus der Fischzucht Schroder

mit Kriutertagliatelle, £ssistomaten und
Paprikaschaum

Cunersdorfer Saiblindsfilet je 1808

180 ¢ frische Tadliatelle

ca. 16 Stiick Cherry-Strauchtomaten

Balsamicoessig, Paprikapulver

200 ml frische Gemlisebriihe

frische Gartenkrduter (Salbei, Rosmarin, Thymian und
Petersilie), Butter, Salz, Pfeffer, frische Muskatnuss, Zucker

Den Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren und mit
Balsamicoessig abldschen. Die Cherrytomaten mit den
Kriutern im £ssié Sud ca. 20 Minuten ziehen lassen.

Das frische Saiblingsfilet in einer Pfanne auf der Haut-

seite schon kross anbraten und auf kleiner flamme darziehen
lassen. Die frische Pasta im kochenden, desalzenen Uasser
ca. 3 Minuten al dente daren. Die Gemliisebriihe in einem Topf
erhitzen, kalte, dewlirfelte Butter mit 1-2 IL Paprika mit dem
Mixstab zu einem festen Schaum hochziehen.

Die dekochten Tadliatelle mit etwas Butter und den frischen

Kriutern in der Pfanne schwenken und auf einem Teller an-

richten. Die Tomaten aus dem £ssig¢ Sud nehmen und ebenso
wie den Saibling anrichten. Anschliefsen mit Paprikaschaum

ausdarnieren.

s

GENUSS-CouPON

Ein Probierglas nach Wahl von unseren
drei hausgebrauten Bieren zum Verkosten.




Offnungszeiten nach Vereinbarung

Alte Miinze Zwickau

08056 2wickau | Hauptmarkt 6 | T 0375 44067800
info@alte-muenze-zwickau.de | www.alte-muenze-zwickau.de

Die ALTE MUNZE Event-Location und Hotel begriiRt Sie mit
modernem, gemiitlichem Ambiente in historischen Raumen.

Fur Ihre Veranstaltung kombinieren wir bewéahrt

Gutes und innovativ Neues, kulinarisch geho-

ben, aber nicht abgehoben. Wir beraten Sie

gern bei der perfekten Getrankeauswahl flr

Ihre Feier: Es erwartet Sie der ein oder ande-

re herrliche Tropfen aus unserer wundervollen
Deutschen Weinregion.




Kotelett vom Kraichdauer Landschwein
mit debratenem Spitzkohl dazu Aprikosenjus

und Wickelklof3

Das Hotelett mit der Speck-

seite scharf anbraten, danach

bei 175° fiir 15 Minuten im
Backofen fertigdaren.

Den in Streifen deschnitten
Spitzkohl in einer Pfanne
mit wenig Ol und Butter
anschmoren, mit Weifswein
abléschen und mit Salz,
Pfeffer und etwas Kiimmel
abschmecken.

Die dunkle Bratenjus in
einem kleinen Topf erhitzen

und die, in Streifen deschnit-
tenen, Aprikosen darin fiir ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Pellkartoffel schdlen und in einer Schiissel mit £1, Milch
und Mehl zu einem Teig verkneten und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Den Teid zwischen zwei Backpapierhdlften ca. 0,5 cm dick

ausrollen und in dleichmdf3ige Rechtecke schneiden, mit der
halbfliissiden Butter bestreichen und danach mit Semmelbriosel .
bestreuen. Den Teig einwickeln, die Enden zusammen driicken
und anschliefsend im desalzenen, nicht mehr kochenden Wasser ;

Zutaten 1 Person:

350 ¢ Kraichdauer Hotelett
100 ml dunkle Bratenjus

2 Aprikosen

200 ¢ Spitzkohl

1 dekochte Pellkartoffel
vom Uortag

60 ¢ Milch

50 ¢ Mehl

1 £

2 £L Semmelbrosel

1L Wasser

Salz, Pfeffer, Butter & Kiimmel

ca. 15 Minuten darziehen lassen. '

GENUSS-CouPON

Kostenfreier Sektempfang

bei Buchung lhrer Feierlichkeit ab 15 Personen




Denkmalhof Franken

08396 Waldenburg OT Franken | DorfstrafRe 4 | T 037608 20216
info@denkmalhof-franken.de | www.denkmalhof-franken.de

a Backen wie zu Uromas Zeiten

Auf dem fachwerkgepragten Vierseitenhof aus dem Jahre
1613 wird heute keine Landwirtschaft mehr betrieben, sondern
die Gaste erwarten nunmehr eine traditionelle Schaubackstu-
be und drei 5-Sterne Ferienwohnungen.

In der Schaubackstube wird heute noch wie zu Uromas Zeiten
nach altdeutscher Art und Weise Brot und Kuchen gebacken.
Die Feriengéste des Hauses kénnen hier nicht nur leckeres
Backwerk verkosten, sondern auch selbst mit Hand anlegen
und sich im Formen der Teiglinge ausprobieren. Aber nicht nur
Brot und Kuchen, sondern auch
eine leckere Holzofen-Pizza lockt
zum langeren Aufenthalt im ein-
zigartigen Ambiente des Denk-
malhofes.

Das gemeinsame Backen in der
Schaubackstube ist nur in Ver-
bindung mit Ubernachtungen in
einer unserer Ferienwohungen
maglich.



Hotel & Felsenkeller Lay-Haus

09212 Limbach-Oberfrohna | Markt 3
T 03722 73760 | info@lay-hotel.de | www.lay-hotel.de

ﬂ Forelle zum selber fanden

Die 450 Jahre alte Rittergutsbrauerei wurde liebevoll zum Fa-
milienhotel umgebaut. Wir haben 48 Zimmen, 2 Gesellschafts-
rdume, das Restaurant ,Braumeisterstube®, das Kaffee ,Kathe"
und natdrlich den einzigartigen und urigen Felsenkeller, wo Sie
Ihre Forelle selber fangen konnen und alles auf das Kerbholz
geschnitzt bekommen.

Lassen Sie sich von unserer gutblrgerlich bis gehobenen
Kiche und unseren mit Liebe zubereiteten und auf Sie abge-
stimmten Buffets verwohnen. In unserer herzlichen, familidren
Atmosphare kann man sich von vielen guten Ideen und einer
Menge Erfahrung inspirieren und beraten lassen und so richtig
die Seele baumeln lassen. Schauen Sie doch einfach mal rein.

Offnungszeiten:
Restaurant ,Braumeisterstube®
Mo-So 11:30 - 18:00 Uhr | Sa & So auch abends gedffnet




Kultour 2 GmbH

08056 2wickau | Haupstralde 6 | T 0375 2713252
carolin.wolf@kultour-z.de | www.kultour-z.de

E Frischemarkt

Erleben Sie einen Markt mit vielen
frischen Produkten direkt von den

Landwi.rten aus Fier Region.! Einmgl MARKTPLATZ
monatlich, an jeden zweiten Mitt- ZW|CKAU

woch, présentieren sich ausgewahlte

Direktvermarkter und Urproduzenten aus

unserer Region auf dem Zwickauer Hauptmarkt. In der Zeit von
9 bis 15 Uhr verkaufen sie frische, eigens produzierte Produkte
aus nachhaltig ékologischem Anbau in guter Qualitat. Schauen
doch auch Sie bei uns auf dem Hauptmarkt vorbei und tiber-
zeugen sich von dem breitgefacherten Angebot unserer regio-
nalen Handler.




Marktzeiten:
Samstag, 29.09.2018

von 1 - 17:00 Uhr

Sonntag, 30.09.2018
von 11 - 17:00 Uhr

Erntedank- und Herbstmarkt

Frische saisonale Waren aus der Region gepaart mit Hand-
werksprodukten, musikalischer Unterhaltung und allerlei klei-
nen Aktionen in gemdtlicher Atmosphére zeichnen den mittler-
weile zum 7. Mal stattfindenden Erntedank- & Herbstmarkt in
Zwickau aus. In historischer Kulisse des Domhofes bieten fur
zwei Tage Uber 30 Landwirte der Region ihre verschiedenen
Produkte an. Neben zahlreichen kulinarischen Késtlichkei-
ten warten wieder Schauvorfiihrungen ausgewéhlter Hand-
ler, tierische Besucher im Streichelgehege sowie eine kleine
Kinderdrechselwerkstatt auf die Besucher. Zudem konnen die
Kleinsten an beiden Markttagen im Krautergarten des Muse-
ums Priesterhduser herbstliche Dekoration basteln oder beim
Stockbrotbacken am Sonntag viel SpaR erleben.

Auch das Brauhaus ladt jeweils um 13:00 Uhr und 15:00 Uhr
wieder zu kostenfreien Sonderflihrungen zum Thema ,Bier
brauen in Tradition ein.




Landhotel Gutshof

08118 Hartenstein | Wilhelm-Zierold-Weg 21| T 037605 7143
willkommen@landhotel-gutshof.de | www.landhotel-gutshof.de

ﬂ Familienbetrieb seit 4 Generationen

An der alten SalzstraBe unweit vom Jakobsweg liegt der
Gutshof. Das Geb&ude aus dem 16. Jahrhundert wurde 1998
grundlegend und umfassend saniert. Damit entstand unser
Landhotel das seitdem als Familienbetrieb, im Sinne der Nach-
haltigkeit, gefuhrt wird. Fuhlen Sie die landliche Ausstrahlung,
umgeben von hellem Holz und frischen Farben, liebevoll mit
viel Gefiihl fur Details dekoriert. Griin gibt bei uns den Ton an.
Einfach gut essen, das ist unser Motto, denn gekocht wird in
unserer Familie schon in der 4. Generation. Frische saisonale
Produkte sind Grundvoraussetzung fur unsere Kiiche. Wir ver-
binden Tradition mit der Moderne und legen groen Wert auf
Regionalitat. Unsere Kiiche ist ehrlich und sachsisch, jedoch
kommt ein mediterraner Ausflug nicht zu kurz.

Ihre Familie Gnadt q)

»Der schonste Tad im Leben!”

Hochzeiten und Jubilaen, der Gutshof als Eventlocation gehort
mit zu den ersten Adressen in der Region. Exklusive Veranstal-
tungen bis 85 Personen bewirten wir rundherum mit sympathi-
schen Service und leckeren Buffets.



HKiirbissuppe familienrezept ca. 3,5 Ltr.

1 Hokhkaido-Klirbis 1 kg 1 Mini Muskat-Kirbis 1 kg

150 ¢ Zucker 1 2wiebel
1Tl Honig 4 cl Apfelessig
200 ml Schladsahne Salz, deriebene Muskatnuss

; Die Kiirbisse roh kosten, ob sie bitter sind. Bitter = Unde-

. nief3bar! Die Kiirbisse waschen, putzen, die Kerne mit einem

. [bffel entfernen und grob wiirfeln. Den Muskat-Kliirbis vorher
* schdlen. Den Zucker schén braun karamellisieren. Die Zwiebel
« fein dewdirfelt reindeben. Nicht riihren, sonst hdngt der anze
. Haramell am Loffel. Mit dem Apfelessid abldschen.

. Die Kiirbiswiirfel dazugeben und mit Gemiisebriihe oder Was-
ser auffiillen, so dass die fruchtstiicke derade so bedeckt sind.
Zugedecht bei mittlerer Hitze 30 Min. kdcheln lassen. Sahne
aufdiefSen und fein plirieren. Mit Salz, Honid und Muskat

. abschmecken. Seruieren mit Kiirbiskerndl und derdsteten

. HKernen.

Die Suppe kann dern mit Indwer, Apfel und Mdbhren variiert
werden. Sie eignet sich auch hervorradend zum £inkochen.

Unser Tipp: forelle, Karpfen und Straufs werden unmittelbar
im Ort aufdezoden und darantieren kurze Ulede und beste
frische. freuen Sie sich bei uns am Sonntad auf typische
Schmorderichte mit Wickelkl5fsen.




Restaurant max louis

09113 Chemnitz | SchonherrstraRe 8 | T 0371 46402433
info@max-louis.de | www.max-louis.de

a Frisch, frech, lecker

Die Mischung aus Tradition und frecher, fantasiereicher Kiiche
macht das »max louis« zur ersten Adresse fiir bewusste Genie-
Rer moderner Esskultur. Dabei kommen der Jahreszeit ange-
passte Zutaten frisch vom Markt direkt auf den Grill. Durch die
offene Kiiche kénnen Sie zuschauen, wie das Koche-Team um
Kiichenchef Markus Jost beste Produkte in Geschmackserleb-
nisse verwandelt.

Freunde vegetarischer und veganer Kiiche ebenso wie Liebha-
ber eines perfekten Steaks oder maritimer Genlsse. Extrafri-
sche Tagesgerichte und hauseigene Produkte zum Mitnehmen
runden unsere Speisekarte ab.

Weiterhin bieten wir Ihnen mit der neuen ,Fabrik-Kiche* eine
attraktive Veranstaltungsflache. Egal ob Hochzeit, Weihnachts-
feier, Geburtstag oder Tagung. Wir machen lhr Event zu einem
perfekten Erlebnis. GenieRen Sie Frihstlick und Mittagessen
in gemitlicher Atmosphéare — immer frisch gekocht, lecker zu-
bereitet und zu fairen Preisen.

>«
maxlouls

schonherr essen




Sommerlicher Wiesenkrduter-Salat fiir 6 Personen:

Fiir den Salat Fiir das Dressing

200 ¢ Wiesenkrduter 50 ¢ Miihlensenf

200 ¢ Rucola 2 Schalotte

2 Auocado 1 Bund frische Estradon

1 Bund friihlingslauch 50 ml Weifsweinessig

2 Stlick Rote Bete 50 ml Gemlise Briihe

1 Bund Radieschen 100 ml Macadamia-Nuss-Ol
20 essbare Bliiten etwas: Meersalz, Zucker &
300 ¢ fetakdse Pfeffer aus der Miihle

150 ¢ Macadamia-Niisse
desalzen und deschalt
20 ¢ 2ucker

Die Wiesenkrduter, Rucola und Bliiten waschen, in eine grofse
Salatschlissel deben. Den friihlindslauch und die Radieschen
klein schneiden und zu den Wiesenkrdutern deben. Die Rote
Bete schdlen, in feine Scheiben schneiden. Das fruchtfleisch
der Avocado in Wiirfel schneiden. Den fetakdse trocken tup-
fen und 7n den Salat bréckeln. Die Schalotte schilen und in
feine Wiirfel schneiden. Den £stradon waschen und zusammen
mit dem Senf in ein hohes Gefdfs deben. Mit einem Mixer den
Weifsweinessig langsam dazu mixen, so dass der Miihlensenf
mit dem £ssig bindet. Danach das Macadamia-Nuss-0L lang-
sam dazu deben und mit der Gemlisebriihe das Dressing etwas
verdiinnen. Zum Schluss mit Meersalz, einer Prise Zucker und
Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten: Das Dressing vorsichtig
unter den Salat heben und am besten mit etwas frisch deba-
ckenem Baduette seruieren.

Offnungszeiten: Mo—Do 17:00-23:00 Uhr
Fr—Sa 17:00-01:00 Uhr | So & Feiertage 10:00-22:00 Uhr
Gruppen-Reservierungen gern auf Nachfrage




Restaurant Fischerhof Mannichswalde

08451 Crimmitschau OT Mannichswalde | Am Torteich 29
T 036608 20640 | kontakt@gasthaus-fischerhof.de
www.gasthaus-fischerhof.de

Das Erlebnis Fisch und mehr verspricht geheimnisvoll ahnend,
was Lokotsch’s Unternehmen so anders macht. Der 4 Seiten-
hof, der 1400 erstmalige Erwahnung erfuhr, unter Denkmal-
schutz steht und um den sich in standig erweiternden Ideen
aller Zindstoff dreht, bilden die Basis flir den Fischerhof.

Durch die enge Zusammenarbeit mit dem Fischereibetrieb Lo-
kotsch wird fangfrischer Fisch aus eigenen Gewdassern nach
Saison im Gasthaus angeboten.Einen bodenstandige mit Mo-
derne gemixte Kiiche, in der nicht nur Fisch serviert wird, zeich-
net den Fischerhof aus.

Offnungszeiten Gasthaus Fischerhof

Mo - Fr ab 17:00 Uhr | Sa, So & Feiertag mit Mittagstisch
Fischverkauf von September - April

Mi bis Fr 10:00 - 17:00 Uhr & Sa 9:00 - 11:00 Uhr

- frischer Raucherfisch aus eigener Raucherei -
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Galantine vom Karpfenfilet mit Pistazien
auf debuttertem Miso-Wurzelwerk & Parisienne

Zutaten flir 4 Personen
Hartoffeln sautiert in Salbeibutter
5 St. Karpfenfilet (@ 200 ¢)
1 St. Karotte, Sellerie, delbe Mdhre, Lauch, Zwiebel (rot)
50 ¢ Pistazien
8 St. drofse Kartoffeln (festhochend und deschilt)
100 ¢ Butter
100 ml Schlagsahne
20 ml Miso-Glasur (selbstherdestellt)
20 ml Weinessig
3 Blatt Salbei, frisch
Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft, Worchester Sauce,
Curcuma

Das Harpfenfilet auf der Hautseite auf eine folie leden,
plattieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. £in Stlick filet mit

der Schlagsahne in einem KHutter zu einer feinen farce mixen
und mit Salz, Curcuma, Worchester, Zitronensaft und Pfeffer
wlirzen. Die Filets bestreichen und die Pistazien darauf leicht
andrticken. Das Ganze zu einer Rolle einwickeln und bei 80°C
ca. 40 Min. daren. Die Karotte, Sellerie, Lauch, Zwiebel und
delbe MGhre schélen und in feine Streifen schneiden. Das de-
schnittene Wurzelwerk in zerlassener Butter dlasid schwitzen,
mit £ssid und Miso-Glasur abléschen, mit Salz, Pfeffer und
2ucker abschmecken, kurz einreduzieren lassen und ¢df. mit
Stdrke abbinden. Die Kartoffeln mit einem Parisienne-Aus-
stecher in form brinden. Die ausdestochenen Kartoffeln daren,
bis sie bissfest sind. Kurz abgiefsen und in Butter und Salbei
sautieren. Die fertide Galantine in einer Pfanne mit etwas Ol
und Butter anbraten. Zum Anrichten empfiehlt sich frischer
Kerbel, Schaittlauch und diverse Kressesorten.




Brauerei Uielau

08141 Reinsdorf OT Vielau | Neue StraRe 2 | T 0375 671012
info@brauerei-vielau.com | www.brauerei-vielau.com

E Brauen wie zu Grofdvaters Zeiten

Wir sind eine der kleinsten Brauereien der Region.
Besonderheit bei uns - wir brauen mit Gber 100
_ Jahre alter Technik ca. einmal im Monat Bier, wie
zu GroRvaters Zeiten. Mit Muskelkraft und dem
feinen Gesplr des Braumeisters.

Unser handwerklich gebrautes Bier gibt es in regi-
onaler Gastronomie und direkt bei uns in der Brauerei
jeden Sonnabend von 10:00 — 12:00 Uhr. Bei einem Biersemi-
nar erfahren Sie wahrend der Brauereifiihrung alles tber die
Bierherstellung. Bei der anschlieRenden Verkostung lernen
Sie verschiedene Biersorten aus aller Welt kennen. Angeleitet
werden Sie von der Chefin und ausgebildeten Biersommelieré
personlich. Fir Bier-Liebhaber und all denen die es werden
wollen!
Wir bieten den idealen Rahmen fiir Ihre Firmen- oder Fami-
lienfeier. Auf Wunsch auch mit Brauereifiihrung. In unserem
Flaschenkeller finden ca. 25 Personen Platz.




Landsprosse

09244 Lichtenau | Garnsdorfer Hauptstr. 42 | T 0151 52580616
landsprosse@gmx.de | www.landsprosse.de

Wildkrduterhof im Chemnitztal
Angdebote rund um das Thema Wildkrauter

Bei uns werden regionale, essbare Bliten und Krauter ange-
baut und auf eigenen Flachen gesammelt. In der Natur warten
vergessene vegane Kostlichkeiten darauf, fir die Kiiche ent-
deckt zu werden. Die Geschmackserlebnisse, die die Natur zu
bieten hat, sind vielfaltig und die Inhaltsstoffe zahlreich.

Probieren Sie Wiesenkiimmel, Gansefu3, die Friichte von
Edeleberesche und noch viele weiteren Kdstlichkeiten der Na-
tur. Lassen Sie sich als Partner in Gastronomie und Handel
die frischen Wildkrauter anliefern. Besuchen Sie als Feriengast
den Hof Landsprosse oder sammeln Sie selbst Wildkrauter bei
einer unserer zahlreichen Veranstaltungen.

-> RegelméRige Wildkrauterveranstaltungen
von April bis Oktober

-> Anmeldung per Kontaktformular oder unter
landsprosse@gmx.de notwendig




Meersteiners Straufdenhof

09236 ClauRnitz | Untere Dorfstrafse 23 | T 037202 3337
post@meersteiners-straussenhof.de
www.meersteiners-straussenhof.de

Besuchen Sie uns flir eine Fiihrung oder stdbern Sie im Hofla-
den. Wir bieten StrauRenfleisch und —wurst, Deko aus Federn
und Eierschalen, Eier (auf Bestellung), Eierlikor, Lederwaren,
Staubwedel ...

StrauBenfleisch aus deutscher Zucht ist gesund und lecker.
Unsere Tiere werden artgerecht gehalten und leben Sommer
wie Winter im Freien. Wir garantieren eine naturliche Aufzucht
und Futterung, ohne Hormone, Leistungssteigerer, Tiermehl
oder Antibiotika. StraufRenfleisch verbindet in idealer Weise die
Schmackhaftigkeit des roten Fleisches mit den Gesundheits-
vorteilen des Gefllgelfleisches. Es ist arm an Kalorien und
Cholesterin, daflir aber reich an Eiweil} in Eisen.

Offnungszeiten Hofladen:
Mo - Fr 16:00 - 18:00 Uhr & Sa 10:00 - 14:00 Uhr
Indiv. Fiihrungen (ab 4 Erw.) nach Terminabstimmun




Landhotel Sper linq’sber é Restaurant ,Uitaler Hirsch”

Sperlingsberg 2 | 08451 Crimmitschau OT Gablenz
T 03762 945670 | landhotel@sperlingsberg.de
www.landhotel-sperlingsberg.de

E Landhotel Sperlingsberg
ein Familienbetrieb mit 4-Generationen.

Unter dem Motto ,Wohnen wie daheim® flihlen sich die Gaste
hier einfach willkommen. In der Gaststube ,Vitaler Hirsch® ist
das regionale und saisonale Angebot wichtig. Die Hirschzucht
liegt zu 100% in eigener Hand und so fiihlen sich die Tiere bei
artgerechter und biologischer Haltung sichtlich wohl. Aus Uber-
zeugung wird das hausgemachte Angebote mit knackigen,
vegetarischen Gerichten ergéanzt. Hier vereint das Motto mit
,Herz & Verstand" die Familie der heutigen Zeit wieder an ei-
nem Tisch.

Gastronomie -> hauseigenes Restaurant ,Vitaler Hirsch®
-> regionale Kiche mit hausgemachtem Angebot
-> BIO-Hirschspezialititen aus eigener Zucht
-> rohe & vegane Kiiche

Ausstattung -> 15 Zimmer im Hotel + 8 Zimmer zzgl.
2 behindertengerechte Zimmer
-> komf. Einrichtung inkl. Bad mit Dusche & WC
-> hauseigener Parkplatz
-> Sauna

Lage -> ruhig & zentral im Zwickauer Land
-> gute Autobahnanbindung




Guidohof

09212 Limbach-Oberfrohna/ OT Uhlsdorf | Am Ullersberg 31
T 037609 5433 | info@guidohof.com | www.guidohof.com

ﬂ Frisches vom Biohof

Unser Demeter-Biohof liegt im idyllischen Muldental bei Wol-
kenburg/Limbach-Oberfrohna. Wir bauen tber 40 Obst- und
Gemise-Sorten an. AulRerdem backen wir nach traditioneller
Art leckeres Holzofenbrot.

In unserem Hofladen kdnnen Sie Einkaufen einmal anders
erleben: Eine gemiitliche Atmosphare im stilechten Fachwerk-
hauschen, es duftet nach frisch gebackenem Brot und im Win-
ter knackt das Holz im Lehmkuppelofen. Die Kinder erkunden
den Bauernhof und lernen unsere Tiere kennen.

-> So regional wie méglich - direkt zu Ihnen nach Haus - mit
unserer Okokiste: Wahlen kénnen Sie aus verschiedenen
Okokisten-Typen oder Sie bestellen einfach in unserem
Onlineshop mit Gber 1.500 Bio-Produkten, was Sie fiir die
Woche bendtigen.

-> Bio-Obst und -Gemiuse & Vollkorn-Brot in Demeter-Qualitat

Offnungszeiten Hofladen: Di 15:00 - 19:00 Uhr
Fr 10:00 - 19:00 Uhr | Sa 09:00 - 12:00 Uhr




s

o 9
kigs Fotolia

Q"" <
(0

. S
Sy
‘#T' o

l




Altenburder Brauerei

04600 Altenburg | BrauereistraRe 20 | T 0171 6574947
info@gastronomie-altenburger-brauerei.de
www.altenburger-brauerei.de

Sie lernen unsere Brauerei bei einem geflihrten Rundgang
kennen. Vom Museum ab folgen sie dem Werdegang des
Bieres. Danach kénnen sie unsere Biere im angenehmen
Ambiente unsere Gastraume verkosten.

Restaurant ,,Da Angdelo*

04600 Altenburg | August-Bebel-Str. 16/17
T 03447 51540 | info@parkhotelaltenburg.de
www.da-angelo-ristorante.de

Wir sind Der Italiener mit italienischen Koch und Pizzaiolo.
Uberzeugen Sie sich, von der gemiitlichen und ansprechen-
den Atmosphare. Geniessen Sie |hre Pizzen aus unserem
original italienischen Holzofen und schauen unserem Piz-
zaiolo zu, wie er sie herstellt.



Kabarett Nordelsacke

04639 GoRnitz | DammstralRe 3
T 034493 72580 | Kabarett-Noergelsaecke@gmx.de
www.kabarett-noergelsaecke.de

Kulinarisches Kabarett mit der ,Lach-Dich-Satt-Garantie®.
Erleben Sie witzige Kabarettprogramme mit einem dazu ab-
gestimmten Menu oder Biiffet

Meeresbuffet Altenburg

04600 Altenburg | Kronengasse 1| T 03447 2584
info@meeresbuffet-altenburg.de
www.meeresbuffet-altenburg.de

ger Altstadt und bietet ein umfassendes gastronomisches
Angebot rund um den Fisch und ,Meer..."

Ein reichhaltiges Speisensortiment und schmackhafte Ange-
bote haben dem Meeresbuffet seit vielen Jahren zu einem
guten Ruf verholfen.



Hotel & Restaurant Bellevue

04626 Schmolln | Am Pfefferberg 7 | T 034491 7000
info@bellevuehotel.de | www.bellevuehotel.de

Schone Aussichten und leckere Speisen in der Jugendstil-
villa hoch Uber der Knopfstadt Schmélin, Hotel & Restaurant
Bellevue. Unsere Kiiche wechselt viermal im Jahr die Spei-
sekarte, um jeweils frische und saisonale Produkte vom Er-
zeuger anbieten zu kénnen.

Altenburder Seaf & Feinkost GmbH & Co. KG

Altenburder Seafmanufaktur & Erlebnisrestaurant

04600 Altenburg | Remsaer Str. 21a | T 03447 85260
info@senf.de | www.senf.de

Traditionelles Familienunternehmen seit tber 25 Jahren —
auch bekannt als ,Weltmeister Senfladen®. Wir produzieren
tber 300 Sorten Senf, Frucht-Senf, Saucen, Ketchup, Meer-
rettich, Gewirze & Dips und viele weitere kulinarische Spezi-
alitaten. Herstellung der Produkte erfolgt nach traditionellen
Rezepturen, ohne chemische Zusétze — NATUR PUR!



StraufSenfarm Burkhardt

04626 Lumpzig | Hartha 21 | info@straussenfarm-burkhardt.de
www.straussenfarm-burkhardt.de

Wir sind eine StrauBenfarm mit Hofladen, Restaurant und
eigenem Schlachthaus. Bei uns finden Sie Fleisch, verschie-
dene Wurst- und Schinkensorten; Dekoartikel sowie selbst-
gemachten Straueneierlikor. Fiihrungen und Verkostung
unserer Produkte nach Vereinbarung.

) Altenburder Tourismus GmbH
Spielkarten- und Spezialititenladen am Markt

04600 Altenburg | Markt 17 | T 03447 511340
info@altenburg-tourismus.de | www.altenburg-tourismus.de

Altenburg schmeckt! Stébern Sie im groten Spielkartenla-
den Deutschlands und verkosten Sie dabei Altenburger Liko-
re, Weine, Bier, Ziegenkase oder Senf. Individuell, bei einer
Stadtfiihrung oder als Gruppe schon ab 6 Personen.



Gastwirtschaft & Bierdarten Kulisse

04600 Altenburg | Theaterplatz 18 | T. 03447 500939
info@kulisse-abg.de | www.kulisse-abg.de

Die Kulisse ist eine traditionelle Gastwirtschaft und bekannt
flr regionale, gut birgerliche Kiiche aus frischen Zutaten.
Beliebt in der Sommersaison ist der wunderschone Biergar-
ten mit Blick zum Schloss. Im Winterhalbjahr verzaubert das
Winterpalais mit Kamin und bietet Platz fiir Feiern jeglicher
Art.

Ritterdut Schwanditz

04626 Schwanditz | Im Rittergut 1| T 03447 315311
info@rittergut-schwanditz.de | www.rittergut-schwanditz.de

In unserem Hofladen bieten wir Produkte vom eigenen Hof:
frische Eier, Uber 10 Sorten Kartoffeln vom eigenen Feld,
selbstgemachte Konfitlire, Gelee und Eierlikér, im Herbst/
Winter Karpfen, dazu Apfel, Safte, Nudeln, Tee, Senf und
warme Socken.



Wein & Sektgdut Hubertus Triebe

06712 Zeitz OT Wiirchwitz | Mittelweg 18 | T. 034426 21420
Bauer.triebe@t-online.de | www.weingut-triebe.de

Das Wein- & Sektgut Hubertus Triebe in Wiirchwitz betreibt
auf 12 ha Weinbau an der Weilen Elster. Die Weine und
Sekte werden traditionell trocken ausgebaut mit gebietstypi-
scher, fein nuancierter Fruchtig- und Spritzigkeit. Weinver-
kostungen, geselliges Beisammensein sind nach Absprache
jederzeit maglich.

Ratskeller Altenburg

04600 Altenburg | Markt 1| T 03447 311226
info@ratskeller-altenburg.de | www.ratskeller-altenburg.de

Anspruchsvolle, regionale und saisonale Kiiche mit interna-
tionalen Akzenten. Vom a la carte Service ber MenUservice
mit begleitenden Weinen, Eventveranstaltungen bzw. Buffet-
lieferung an Privatveranstaltungen



Hoffleischerei & Partyseruvice Gut Priefel

04603 Nobitz OT Priefel | Am Gut 2 | T. 034494 70601
mail@gut-priefel.de | www.gut-priefel.de

Nattrliche Fleisch- und Wurstwaren kénnen im Hofladen auf
GUT PRIEFEL gekauft werden. Unsere Schinken- und Sa-
lamisorten entstehen nicht ,iber Nacht“, denn bei uns wird
nach nattrlichen Herstellungsprinzipien und mit Sorgfalt ge-
arbeitet.

Landhotel Kertscher-Hof Gleina

04603 Nobitz | Gleina Nr. 1| T 03447 502351
hotel@kertscher-hof.de | www.kertscher-hof.de

Eine Spezialitat unserer frischen landlichen Kiiche ist der
hervorragende Wildbraten aus heimischen Jagdrevieren. Mit
unserem hausgebackenen Altenburger Bauernkuchen sind
wir weit Uber die Landesgrenzen hinaus bekannt.



Altenburder Bauernhofe e. L.

04600 Altenburg | Friedrich-Ebert-Straf3e 12
T. 034495 81581 | kontakt@altenburger-bauernhoefe.de
www.altenburger-bauernhoefe.de

Der zur Bockwindmuhle Lumpzig gehérende Hof wurde ori-
ginalgetreu saniert. Traditionelles landwirtschaftliches Hand-
werk, wie zum Beispiel das Brotbacken mit Sauerteig und
die traditionelle Herstellung des Altenburger Ziegenkéase sind
hier erlebbar.

Brunello Altenburg

04600 Altenburg | Friedrich-Ebert-Str. 14 | T 03447 890077
info@brunello-altenburg.de | www.brunello-altenburg.de

f_l,' . |

Anspruchsvolle mediterrane Kiiche. Vom a la carte Service
Uber Meniiservice mit begleitenden Weinen, Eventveranstal-
tungen bzw. Buffetlieferung an Privatveranstaltungen.
Jederzeit gern auf Vorbestellung!
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Geld senden
ist einfach

Mit der neuen Funktion der S-App uber-

~ Kwitt ’ weist man schnell und leicht per Handy

Geld an Freunde. Ob beim gemeinsa-
men Restaurantbesuch, im Café oder wo
auch immer man unterwegs ist.
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Wenn das Konto zu den
Beduirfnissen von heute
passt. Das Sparkassen-
Girokonto mit der Spar-
kassen-App.

Jetzt Deutschlands meistgenutzte
Finanz-App testen.
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