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Restaurant Fuchshdhle
Raimar Pilz & Annett Ronneberper

Riheinbolickstralle 7
79713 Bad Eﬁ-rhnl;rn

Telefan D 77 61 / 9 33 37 67
Telefax O 77 61 {9 33 37 68

Auhetage: Sonntagabend wnd Montag
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Auzug aus dem Buch:

Ruimnl Pilz und Annctt Ronnebenger
sind Wanderer zwischen den Welten -
nicht mur kulinarisch geschen, auch geo-
grafisch betrachiel, Wer verstebhen will,
was die belden Gastgeber Im Restauramnt
Fochahéhle® amtreibt und was sie unier
Gastronomle verstehen, muss einen Blick
aul thre beruflichen Werdegang werfen.
Geloren aufl Rigen, verschlug o5 Ralmar
Filz zundichst zur Ausbildang in den
Eheingau. Ins Schloss der Prinzen von
Preusen-Reinhardishausen, Seinen
Betrichswin machte er an der Hotelfach-
schule in Erfurt, Dort trafl er mit Anneti
Ronncberger auch seln privates Glick.

Beruflich ging s fiir beide in die
Schweiz.

Mit 24 Jahren trug der Koch als jfilngster
stellvertretender Kilchencherl in cinem
Finf-Sterme-Belle-Epogue-Hotel in Davos
Vermntwortung fir sine 18 Mann starke
Kochbrigade, fand jedoch bald Gefallen
daran, neue, sigene Wege zu beschreiten.
Auf dem Danfl, eincr Nachbarinsel von
Rilgen, leistete das Paar Plonlerarbeit
bekm Aufbau eines Netzwerkes, das
sowohl landwirtschafiliche Erzeuger,
Gberwiegend Im dkologischen Anbau, wie
auch Gastronomen und Hoteliers in ein-
riganiger Wase verbamd,
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In dieser Grinderstimmung schufen sie
gemeinsam mit dem Verbund dkologi-
scher Landwirte und einer Unternelimens
unjndung zur Lisung logistischer Pro-
teme cin Umifeld, in dem Arbeit geschal-
fen und eln namwraabker Tourdsmus mit
hervarmagenden Produkien in elner leben-
diglen Gastronomic miglich wande, JDas
viar cing richtig gesunde Sache,” frem
sich Ralmar Pilz rickblickend.

Dieses Konzept haben er und Annet
Ronneherger fr ihr neoes Domizil in Bac
Sdickingen dbermommen. [m .Restaurant
Fuchshdahle® inminten der historisch
geeachsenen Altstadt setzen die beiden
Gastgeher aus Leidenschafi auf .1olle
Produkte, die wir in der Begion finden®,
das Beste, was aul dem Markt erhldich
ist, uml am lichsten von regionalen
Kleinerzeugern. Das schaffit Vertraven
beim Gast und 1551 wichtige Kontakie in
dic Reglon reifen,

Mit grofem handwerklichen Kénnen und
Geschick vermag Raimar Pilz das Besie
aus den Ausgangsprodukien heraescu-
kitzeln und in Gerichie zu giefen, dle
hereits in kurzer Lelt viele Freunde und
Anhinger gefunden haben. Das Geheim-
nis des Erfolgs? Eine von Krfiutern und
Aromen inspirierie Kikche, in der ersiklas-
sighe Ausgnngsprodukte veredelt und ein-

Auzug aus dem Buch:

zelne Komponenten nach Bedarf und
Gusto awsgetanschl und kombinkeni wer-
den. So wechselt die Karte nohezu stiin-
dig, klassische saisonale Spezialitien
werden in der JFuchshéhle® nicht ange-
boten. Uberaus freundlich, nicht ange-
strengit, dafilr kompetent, mit Umsichi
und ansteckender Matidichkesn agiert der
Serviee unter der Leitung von Annett
Ronncherger.

Mach Absprache mit dem Stadipfarrer
hat BEaimar Filz dbrigens vor Kurgem im
ialen Plarrganen Kriiuter angebaul
Indianemessel, Titronenverveine, i
Schokoladenkosmee, Plirsichsalbel und |
Mohn wachsen unter anderem dort -

und auch die Erkenntnis, die Reide det
Matur der Offentlichkelt vermiteln 2u
kiinnen: eine Form der gesellschaftlichen
Sensibilisterung filtr einfachen. guten
Geschmack,

BAD SACKINGEN

Krokantcannelloni mit
Geilentopfencreme

Zirtaten

fiir die Krakanthigpen:
125 g Zucker

75 g Bulter

50 g Honig

25 g Mehl

40 g Mandeln, gehackt

iftr e Clremre:

4-5 EL Tiegenguark

BE g Sahne

15 g Zucker

Saft van 1 Zitrone

2 Bratt Gelatine

125 g Sahne, geschlagen

Jubereltng

Zucker, Butter, Honig wnd Mehl zusammen
aufkochen, damach Mandeln zugeben, kalt
stelben wnd 1 Stwnde nahon lassen,

Filr die Créme Ziegenquark, Sahne, Ziscker
und Zitronensaft susammen erwdmmen,
Eingeweichte Gelatine darin aufldsen,

5-6 kleine Basilfumblatter dazisgeben wnd
abkiihlen kassen Steif geschlagens Sahkne
unter die kalte Masse heben In elne Spritz-
tute fallen und kalt stellen,

Krokantmasse 2u kleinen Kugeln formen wnd
auf snem mit Backpapier belegten Bhech oval
flachdricken. Bei 180 *C im Ofen (ohne
Urnluft) goldbraun backen, leicht abidhlen
lassen und um ein Rundholz oder Bhnliches
wickeln, Vollstindig abkihlen lassen und mit
der Geilenkisemasse fillen Mach Belieben
anrichten.,
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