Marek Nitsche hat das Restaurant ,Rosmarin®
in Erlangen zu einer herausragenden Adresse
fiir Feinschmecker gemacht. Dabei setzt der
33-Jdhrige streng auf Frisches aus der Region

ERLANGEN Bevor der Fisch auf
den Tisch kommt, ,muss er
sich im Aischgrund wohlge-
fiinlt haben®, lacht Kiichen-
chef Marek Nitsche. Und das
meint er ernst — auch bei sei-
nen anderen Lebensmitteln:
Die Kriuter stammen aus dem
Knoblauchsland, das Fleisch
ist ebenso wie das Gemiise
aus der Region. ,Das ist nicht
immer leicht", gibt Nitsche zu.
Aber wir haben hier in unse-

rer Gegend 50 hervorragende
Grundnahrungsmittel!®

Seit nunmehr drei Jahren be-
kocht der 33-Jihrige Fein-
schmecker aus Erlangen und
Umgebung in seinem kleinen
Restaurant ,Rosmarin* im Er-
langer  Hotel ~Bayerischer
Hof* — ein gemiitlicher Ort fiir
eine ,frinkisch-mediterrane
Spezialititen-Kiiche®, wie Nit-
sche seinen Stil selbst be-
schreibt. Da wird der Waller
vor dem Braten mit aromati-
schem Schinken umwickelt,
das Spanferkel duftet nach fei-
nem Frithlingsgemiise und
seine KloRBe sind einfach so,
wie sie in der hiesigen Kiiche
sein sollen.

Nitsches Vize Maximilian Wie

FRANKEN KULINARISCH

Das ..uarln"-Tea Kiichenchef Marek Nitsch
gner und Azubl Yann

Obwohl der Kiichenmeister
noch so jung ist — seine berufli-
chen Stationen lesen sich wie
das ,Who is who" der Spitzen-
kiiche: Er lernte vor 15 Jahren
im Fiirther Hotel Forsthaus,
wechselte dann ins Drei-
Sterne-Haus ,Sonnora* in
Dreis (bei Trier) zu Meister-
koch Helmut Thieltges. Dann
studierte in den ,Schweizer
Stuben* in Wertheim die Fein-
schmecker-Kiiche, wurde die

rechte Hand des beriihmten
Heinz Winkler in Aschau,
stand im Gourmet-Restaurant
Tristan* auf Mallorca am
Herd und iibernahm dann in

Niirnberg zunachst das Restau- ;

rant ,Vivere" am Germani-
schen Nationalmuseum, spa-
ter das Niirnberger Restaurant
,Proun* am Neuen Museum,
um schlieRlich nach Erlangen
zu wechseln.

Schnell entdeckten ihn die
Gourmet-Tester von ,gusto’,
verliehen ihm fiinf von zehn
Pfannen. Demnéchst werden
'die anderen Gastronomie-Kri-
tiker sicher nachziehen.

Finen Schwerpunkt legt Nit-
sche auf kulinarische Events.
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Dieser Waller ist der Knaller!

Frankischer Waller im Lardoman-
tel mit gebratenen Bamberger
Hérnchen, Zuckerschoten und
Balsamico-Linsen — ein Rezept von

Zubereitung:

Die Wallerfilets salzen und je-
weils in 2 diinne Scheiben Lardo
wickeln, mit Ol in einer heifen

Kiichenchef Marek Nitsche

Zutaten fiir 4 Personen:
650 Gramm Wallerfilet in vier
Tranchen a 160 Gramm, 9 Scheiben

1 st L mnmndare maraiftar

Pfanne anbraten. Thymian und

Rosmiarin beifiigen und im Ofen bei
etwa 180 bis 200 Grad einige Minu-

ten fertig garen. Die Kartoffeln

putzen, mit Schale in 5 mm dicke
Scheiben schneiden und goldbraun
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Prasentiert reglonale Frische-Kiiche: Melsterkoch Marek Nitsche (r.)
mit selnem Vize Maximillan Wiegner Im ,Rosmarin®. Fotos; G. Loy

So veranstaltet er am 25. Mdrz

. einen , griinen Abend* mit ei-

nem viergangigen Krauter-
Menii, das die .Knoblauchslan-
der Kriuterhexe® Tanja Dwor-
schak charmant kommentie-
ren wird. Am Karfreitag (22.
April) wird ein Fisch-Menu
serviert — unter anderem mit
einem ,Tatar von der
heimischen Forelle*
sowie einem ,, To-
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matenschaumsiippchen  mit
Birlauchpesto®. ~Mamma
Mia" heilt es dann am Mutter-
tag, dem 8. Mai — mit Kalbs-
hiifte und Spargel aus Fran-
ken. Am 27, Mai liest der Nirn-
berger Krimi-Autor Jan Bein-
Ren aus seinem Roman ,Das
Phantom im Opernhaus®
Dazu stellt Nitsche ein span-
nendes Vier-Gang-Menil zu-
sammen. Leo Loy

Restaurant ,Rosmarin

im Hotel Bayerischer Hof,
SchuhstraRe 31, Erlangen,

@ 09131/ 7850, gedffnet tiiglich
von 12-14.30 und 18-22 Uhr,
Internet: www.bayerischer-
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