YUMMY

YUMMY: RESTAURANT

MUSEUMSSTUBEN NECKARSULM

Museumsstuben
SOOI
UWEFEUCHTENEEINER

Seit fast zwei Jahrzehnten begriifSt Uwe Feuchtenbeiner seine Gdste nun schon im

Restaurant Museumsstuben. Im Lokal in der Neckarsulmer Ortsmitte zaubern der

Kiichenmeister und sein Team authentisch-schwdbische Spezialitdten in tollem Am-
biente. Wir haben mit Uwe iiber sein Restaurant geplaudert — und dabei ein tolles

Lachsfilet-Rezept mitgebracht.

Wie wiirdest du die Museumsstu-
ben beschreiben?

Unser Restaurant Museumsstuben
ist seit nunmehr fast 20 Jahren
mein Lebensinhalt. Es war stets
mein Traum, ein eigenes Restau-
rant zu besitzen. Dies darf ich nun
in einem wirklich schoénen, histo-
rischen Gebdude in der Stadtmitte
von Neckarsulm, umrahmt von den
Stadtmauern und gegeniiber dem
Zweiradmuseum. Unser Einrich-
tungsstil ist modern-gemiitlich in
historischem Charme, wir verbinden
einfach die Vergangenheit mit der
Gegenwart. Ebenso findet sich fiir
jeden Geschmack etwas. Wir haben
viele verschiedene Raumlichkeiten,
die fiir jeden Anlass die passende
Gelegenheit zum Feiern bieten. Die
Museumsstuben strahlt Bodenstin-
digkeit und ldssige Eleganz aus. Wir
mochten, dass sich bei uns jeder Gast
willkommen fiihlt.
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Was ist das absolute Highlight auf
eure Speisekarte? Gibt es da was,
das man sonst nirgendwo findet?
Da muss ich erst einmal {iberlegen.
Fiir mich sind alles Highlight-Ge-
richte. Die Gédste melden uns immer
wieder zuriick, dass unser Schwibi-
scher Rostbraten vom Kraichgauer
Weiderind ein absoluter Klassiker ist,
der auch stets viel Nachfrage seitens
der Giste findet. Ich kann dir jetzt
tatsachlich kein Gericht nennen, das
wir ganz fiir uns beanspruchen kén-
nen - die schwabische Kiiche wird
ja von einigen tollen, anderen Gast-
ronomen auch gekocht. Wobei, vor
Kurzem hatten wir eine Abwandlung
des sehr traditionellen Gerichts ,Tote
Oma“ (aus Ostdeutschland bekannt)
auf unserer Wochenkarte: Gebratene
Kartoffel-Servietten-Knodel — gefiillt
mit Blutwurst an Rahmsauerkraut
mit Speck.

YUMMY

Wie wiirdest du eure Philosophie
in der Kiiche in drei Worten be-
schreiben?

Ehrlich, schwibisch und modern.

Hast du ein personliches Lieb-
lingsgericht?

Das ist ganz klar und eindeutig zu
beantworten: Ich bin ein echter
Schwabe Daher ist mein absolutes
Lieblingsgericht Kartoffelschnitz
und Spdtzle mit Saitenwiirschtle.
Ich mag unverfdlschte und ehrliche,
authentische Kiiche - mit solchen
Gerichten, die handwerklich hervor-
ragend zubereitet sind, beeindruckt
man mich immer.

Restaurant Museumsstuben
Urbanstrafe 13

74172 Neckarsulm

Tel.: 07132 -64 72
www.museumsstuben.de
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YUMMY

UWES REZEPT AUS DEM RESTAURANT MUSEUMSSTUBE:

GEBRATENES LACHSFILET

AUF ZUCKERSCHOTEN-KIRSCHTOMATENRAGOUT MIT BARLAUCH-KARTOFFELTALER

AN ZITRONENGRAS-SOSSE

Zutaten fur zwei Personen:
320 g Lachsfilet- 2Fischfiletsje160 g
+150 g Zuckerschoten

+100 g Kirschtomaten

«0,2 Liter Fischfond

«0,2 Liter Sahne

0,1 Liter WeifSwein

«50 g Butter

«1Stange Zitronengras

«Saft und Schale von einer Zitrone
«Meersalz zum Wiirzen

+220 g gekochte Kartoffeln

30 g Bérlauch, frisch fein geschnitten
«25 g Barlauch-Pesto

«3 frische Eier

«Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

1.Fiir Barlauch-Kartoffeltaler: Kartof-
feln durch Kartoffelpresse driicken
mit Eiern, frischem Bérlauch,
Barlauch Pesto vermengen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum
Schluss etwas fliissige Butter dazu
nochmals alles gut durcharbeiten,
abrollen in Alufolie einpacken und
im Wasserbad 35 Minuten bei 85
Grad pochieren.

2.Lachsfilet mit Meersalz wiirzen,
Zuckerschoten putzen, Kirschto-
maten waschen und in hélften
schneiden.

3.Fiir die Sof3e: Fischfond in Topf
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geben, Weifdwein dazu, Sahne und
etwas Butter, Zitronenschale und
Saft, Prise Meersalz, Zitronengras
hinzugeben. Dann alles aufkochen,
etwa 5 Minuten einreduzieren,
danach durch Sieb passieren warm
stellen.

4.Zuckerschoten in die Pfanne
geben, mit Butter andiinsten. Zum
Schluss die Kirschtomaten dazu
abschmecken.

5.Lachsfilet in der Pfanne braten -
fiir etwa 3 Minuten von jeder Seite.
6.Die Kartoffel-Taler in Scheiben
schneiden und im Backofen bei 160
Grad erwidrmen bis eine leichte Brau-
nung erfolgt.

Anrichten:

Das Ragout in die Mitte des Tellers
anrichten Lachsfilet daraufsetzen,
und Sof3e angief3en. Die Taler aus
dem Ofen nehmen und separat
anrichten.
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Museumsstuben

KUCHENMEISTER
UWE FEUCHTENEEINER

www.museumsstuben.de

Iiv Wieten viek leckere Kostlichieiten
m almen unseres Ahliolservices aw,

Restaurant Museumsstuben
Urbanstrafie 13

76172 Neckarsulm

Tel.: 07132/ 64 72
info@museumsstuben.de

Offnungszeiten:

Mo.:  Ruhetag

Di.-S0.: 11:30 Uhr - 14:00 Uhr

Fr.-So.: zusitalich auch Abends
17:30 Uhr - 19:30 Uhr



