HOSTELLERIE DES CHATEA[Jl(

Hostellerie des Chateaux S.A.
Sabine und Ernest Schaetzel

11, Rue des Chateaux
F-67530 Ottrott

Telefon: 00 33(0)388/4814 14
Telefax: 0033(0)388/95 95 20
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mcr an der Mairie von Ottrott vorbei der
schmalen StraBe immer bergauf folgt, lan-

det im Paradies von Sabine und Ernest

Schaetzel. Die ,Hostellerie des Chéteaux® ist

ein wahres Kleinod, ein dunkelrotes Fach-
werkhaus mit knallgelben Fensterldden. In
den 70er Jahren hat das Ehepaar den Jahr-
hunderte alten Familienbesitz zu einer No-
belherberge umgebaut. Einst hatte hier der
Ortspriester in den unruhigen Zeiten der
franzisischen Revolution die Gebeine der
heiligen Odilie im Keller versteckt. Heute
erholen sich in dem historischem Gebaude
Giiste aus ganz Europa. Erholung wird grof3
geschrieben. Wenn man morgens aufsieht
und aus dem Fenster schaut, kann man den
Blick iiber die Diicher und die Rheinebene
genieBen, und abends leuchten in der Ferne
die Lichter von StraBburg, das nur ganze
30 Kilometer entfernt liegt. Es ist diese Mi-
schung aus elsissischer Gemiitlichkeit,
lindlicher Rustikalitit mit allem erdenk-
lichen Komfort, der das Haus so attraktiv
macht. Holzvertifelungen aus Vogesentan-
ne, alte Steinmauern, bunte Fenstervergla-

sungen und ein Kamin im Salon gestalten

das Ambiente so anheimelnd. Doch die
JHostellerie des Chateaux™ ist weit entfernt
von verstaubter Dorf-Atmosphire. Die Kon-
ferenzriume sind mit modernster Technik
ausgestattet, in den individuell einrichteten
Hotelzimmern stehen Musikanlagen bereit,
und fiir Kinder gibt es Videospiele. Geschifis-
leute kommen hierher, um Seminare abzu-
halten, wiihrend Familien den kinderfreund-
lichen Service genieBen. Als der franzosische
Gourmet-Experte Marc de Champérard das
Haus entdeckt, kiirt er Sabine Schaetzel zur
besten Hotel-Frau Frankreichs. Nicht zu
unrecht - sie hat ein Auge auf alles. Thr
Mann kiimmert sich indes um die kulinari-
sche Seite und macht Ottrott zu einem Ziel
fiir Feinschmecker. Ernest Schaetzel vereint
die gehobene Kiiche mit regionalen Spezia-
lititen. Wildspezialititen, Beeren und fri-
sche Kriuter, die direkt im umliegenden
Wald gejagt und gesammelt werden, verar-
beitet er zu kostlichen Gerichten. Aber auch
Munsterkise mit Kiimmel-Créme und Kalbs-
niere in elsdssischer Senfsauce finden sich
auf der Speisekarte. Der Meister der Kiiche
hat sein Handwerk in der Schweiz und im




JArmes des France® gelernt. Seine Speziali-
tdt sind Fischgerichte aller Art, die er sehr
ideenreich zubereitet. Gebratene Jacobs-
Muscheln werden in Fenchel und Vanille-01
serviert. Warme Austern kombiniert er mit
Quark-Gnocchis und Zitronen-Bouillon.
Doch nicht nur zum Ausspannen und Essen
kommen die Giste hierher. Die Umgebung
der ,Hostellerie des Chataux™ ist ein wahres
Wanderparadies, umgeben von alten Schloss-
ruinen. Wer mag. kann den Mont St. Odile
besteigen und dort die grofe mittelalterliche
Klosteranlage besichtigen. Ein Spazierweg
fithrt auch an der Heidenmauer aus dem

9. Jahrhundert entlang. Hier treffen eben
Geschichte und Natur, Gastfreundlichkeit
und Gaumenfreuden aufeinander.

Rehbraten auf Honig
und Zart-Bitter-Schokolade,
mit Waldpilzen und Spétzle

Fiir 4 Personen
Zutaten

Fiir den Rehbraten: 180 g Pfifferlinge,
180 g Steinpilze, 75 g Butter,

Salz und Pfeffer,

800 g Rehfilet, in B Stiicke geschnitten,
80 cl fertigen Wildfond, 15 g Honig,
10 g extra bittere Schokolade,

Fiir die 5patzie: 750 g Mehl, 1 Tl Salz,
2 El Wasser, 2 Eier

Fiir die Dekoration: 2 El Preiselbeeren,
Petersilie, frischer Thymian

Zubereitung

Pfifferlinge und Steinpilze putzen und in diinne
Scheiben schneiden. Etwa 10 Min. in wenig
zerlassener Butter andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Rehstiicke in Butter etwa

5 Min. anbraten. Die Rehstiicke aus der Pfanne
entnehmen und anschlieBend den Wildfond in
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der Bratpfanne zerlassen. Den Wild-
fond bis zur Hélfte reduzieren, dann
bei niedriger Flamme den Honig sowie
die Schokolade hinzufiigen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. AbschlieBend ein kleines Stiick
Butter dazugeben.

Um die Spatzle zuzubereiten, Mehl in
eine Schiissel geben. In die Mitte eine
Mulde driicken, Salz, Wasser und Eier
hinein geben. Von der Mitte her einen
glatten Teig riihren, 30 Min. quellen
lassen. Wasser mit Salz in einem gro-
Ben Topf aufkochen. Spétzleteig por-
tionsweise auf einem mit kalten Was-
ser abgespiilten Spétzlebrett glatt
streichen. Mit dem Messer Spatzle in
das kochende Wasser schaben und

5 Min, kochen lassen, Hin und wieder
umriihren. Wenn die Spatzle an die
Oberflache steigen, sind sie gar. Jeden
Teller mit 2 Rehfiletstiicken, Pilzen,
Preiselbeeren, Petersilie und Thymian
garnieren. Die Sauce und die Spatzle
jeweils separat in einer Schale ser-
vieren.
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