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Loffel’s Landhaus in Miinstermaifeld
Das Landhaus befindet sich in einem beinahe 200 Jahre alten Anweses
Um 1830 erbaute der Baron Ferdinand Josef von Papen ein repris
tives Biirgerhaus. Spiiter wurde im Wohnhaus eine Schankwirtschaft
gerichtet. Sie war die letzte Einkehrmdéglichkeit am Ausgang der
und der Wirt konnte mit hdufigen Besuchen der Bauern aus den
genden Dorfern rechnen. Die damaligen ,.Parkméglichkeiten* wesn
noch heute durch die Halfterringe am Haus dokumentiert. An ihnen
den die Ackergiule angebunden.

Restaurant

LOffel s Landhaus

Moderne Deutsche Kuche

Logo von ,Loffel's Landhaus* (Foto/Logo: Sammlung Giinter Loffel).

Kichenchef Giinter Loffel in voller Aktion (Foto: Sammlung Giinter Loffel).
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Der Kiichenmeister Giinter Loffel erfiillte sich seinen Traum von &=
ner hochwertigen und der landlichen Region verbundenen Gastronomss
+Moderne Deutsche Kiiche* nennt er den Kiichenstil bei dem die Mas
felder Kartoffel im Mittelpunkt steht.

Die Gastraume befinden sich in einem ehemaligen Marionettenthes
ter und dem historischen Bruchstein-Gewolbekeller. Der Bauerngariss
liegt direkt an der mittelalterlichen Stadtmauer und dient in der wa
ren Jahreszeit als Terrasse im Griinen, Durch die moderne Einrichte
wurde eine Symbiose aus Vergangenem und Heutigem geschaffen.
ge Kiichengerite wurden extra eingebaut, mit denen die knusprigen
toffelspezialititen besonders gut zubereitet werden kénnen.

Die Knolle spielt in Loffel's Landhaus eine Hauptrolle. Die Heraus®
derung besteht darin, aus einer einfachen Sattigungsbeilage etwas
deres zu kreieren. Fiir Kartoffelliebhaber hat sich der Kiichenchef
ter Loffel eine ganz besondere Speisekarte ausgedacht.

Seine Spezialitiit ist das ,Eifler Schnitzel*, eine von vielen hauseigens
Kreationen bei der verschiedenste Zutaten wie hochwertige Fleisch-
Fisch-, aber auch vegetarische Delikatessen, in frisch geriebenen
Kartoffeln eingepackt werden. In reinem Rapsél werden sie knuspng
gebacken - auBen kross und innen zart und saftig. Das ,Eifler Land®
schnitzel" wurde zu einer eingetragene Marke beim Deutschen P
und Markenamt. Auf der nichsten Seite verrit uns der Kiichenchef
Rezept.

Loffel's Landhaus - ¢ine gefragie Adresse fiir Kulinarisches (Foto: Eifel Toursmus
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Rezept: Eifler Landhausschnitzel

aten pro Portion

amm rohe frisch geschiilte festkochende Kartoffeln - Salz - Mus-
0,5 Stiick Eiweifs vom Eifelei - 1Teeloffel gehackten Majoran - Mehl
Gramm Riickensteak vom Eifelschwein - 1 Knoblauchzehe (optio-
- Rapsol.

rohen Kartoffeln grob reiben, mit Salz, Muskat, Majoran wiirzen.
s halbe Eiweil dazugeben und die Hilfte der Masse auf ein Ar-
sbrett legen.

s Schweineriickensteak mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit (op-
) ausgepresstem Knoblauch einreiben.

nach leicht in Mehl wenden und anschlieend auf die ausgebreite-

artoffelmasse legen.
ie restlichen geriebenen Kartoffeln oben auflegen und unter leich-
 driicken formen.
‘ine Teflonpfanne mit Rapsol erhitzen und das ,Eifler* vorsichtig ein-

wa 5 Minuten kréftig braun anbraten lassen, danach umdrehen und
auf der zweiten Seite ohne groBies Hin- und Herschieben braun
den lassen. 3
gesamte Garzeit betriigt ca. 20 Minuten.
anach auf einem Teller anrichten (evtl. mit einem Salat).
ine passende Gemiisebeilage schmeckt dazu sehr gut.

Eifler Landhausschnitzel (Foto: Loffel's Landhaus).
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Giinter Loffel ist der Meinung: Das Maifeld und die Kartoffel ge
zusammen wie die Mosel und der Wein. Er hat zwei Lieblings-Kartofies
sorten vom Maifeld: ,,Annabelle* und ,,Cilena®. Beide eignen sich
wohl fiir Suppen als auch fiir Gratins, obwohl sie festkochend sind.

Eine weitere Spezialititen sind z. B, die Eifelpizzen, Der Belag
aus Lauch und Lachs, Blattspinat und Ziegenkiise oder pikant aus
mi und Mozzarella. Der Boden ist ein Kartoffelrosti.

Der Kartoffelanbau heute und die Regionalmarke EIFEL

Die gegenwirtigen Hauptanbas
biete fiir Kartoffeln befinden &
ganz im Norden oder im siidb
ren Teil der Eifel. Das Markenle
symbolisiert mit gelben e vor v
farbigem Hintergrund die Viel®
der verschiedenen Qualitatsprod
te aus den vier Bereichen Ls

E l F E I. schaft, Forstwirtschaft, Hand

und Tourismus, (Logo Region £
QUALLTKT IST UNSERE NATUR Die chiunalmal’ke wird nur &
an Lebensmittel, Holz-Produkie
touristische Dienstleistungen vergeben, wenn eine kontrollierte Q
und die garantierte Herkunft aus dem Naturraum Eifel fiir den Ve
cher transparent nachgewiesen werden kann. Damit tréigt die Marke
einer nachhaltigen Wirtschaftsweise in dieser Kulturlandschaft bei

Rezept: .Dippekoche* - das Eifler Leibgericht

Zutaten pro Portion i
1 Kilogramm Kartoffeln - 2 Eier - 1 Zwiebel - 2 Essloffel Kartoffel
ke - 200 Gramm Speck.

Zubereitung

1. Kartoffeln grob reiben und in einem Tuch auspressen.
2. Eier, geriebene Zwiebel, Stirke, Salz und Muskat hin
alles gut vermengen. ;
3. Einen gusseisernen Topf gut einfetten und mit Speckscheiben ausle

Abwechselnd Speckscheiben
die Kartoffelmasse einfii-
(obenauf sollte Kartoffel-
sein).

im Backofen bei 200 Grad C.
2 Stunden backen bis eine
ne braune Kruste entsteht.
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