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Ralf Kronmiiller: Birne
Helene aus regionalen

Patisserie @

Moderner Jager

und Sammler

Ralf Kronmiiller riickt als Chef im Stadtpalais in Wertheim den regionalen Genuss auf natiirliche Art in den Fokus

Von Sabine Zoller )

Zu den angesagten Newcomern der Spit-
zengastronomie zahlt das ,,Stadtpalais“ in
Wertheim im Taubertal. Auf der ,,Route der
Geniisse“ hat Patron und Kiichenchef Ralf
Kronmiiller (34) im Dreildndereck Baden-
Wirttemberg, Bayern und Hessen seit
2013 seine feine Adresse im ehemaligen
Stadtwohnsitz der Fiirsten von Lowenstein
etabliert.

Das mehrfach ausgezeichnete Gourmet-
restaurant befindet sich im historischen
Innenhof des Wertheimer Rathauses und
liegt im Zentrum der nordlichsten Stadt
Baden-Wirttembergs am Fu3e der wuchti-
gen Steinburg aus dem 13. Jahrhundert.

Die Region genussvoll reprasentieren

Als Unternehmer, der mit Leidenschaft
und Engagement seine zum Teil einzigarti-
gen Produkte und Dienstleistungen anbie-
tet, zahlt Kronmiller zu den Partnern, die
seit 2016 das Projekt eines Genussfiihrers
in der Freizeit- und Tourismusbranche un-
terstiitzen und die Region Main-, Tauber-
und Churfranken reprdsentieren.

Dabei sein diirfen allerdings nur Auser-
wdhlte, die sich verpflichten, im ,,sorgfalti-
gen Umgang mit der Natur ihre Produkte
zu entwickeln, herzustellen und zu vertrei-
ben.“ Mit den Aufnahmekriterien Qualitét,
Regionalitdt und Kreativitat kann
der Jungunternehmer mit
Fug und Recht behaupten,
dass er zu den Besten sei-
ner Zunft gehort und ganz
besondere Geniisse anbietet.

ZeitgemadRes, modernes Design prdgt das
stilvolle Ambiente des Restaurants. Der

kulinarische Anspruch ist hoch. Mit Lei-
denschaft serviert der gebiirtige Werthei-
mer Wild, nicht zuletzt deswegen, weil der
Vater und er selbst zur Jagd gehen. ,,Von
Kindheit an hatte ich einen besonderen
Bezug zur Natur“, so der Spitzen-
koch, der von Klein auf Gemiise
und Obstsorten, die in der Regi-
on wachsen, kennengelernt
hat.

Inspirationsquelle Natur

Daher wanderten auch nur regio-
nale und saisonale Produkte in sei-
nen Kochtopf — was heute nicht immer
selbstverstandlich ist. ,,Gemise ist beim
Dessert nicht mein Stil“, argumentiert Ralf
Kronmdiller, der im Friihjahr gerne Rhabar-
ber und Erdbeeren, im Herbst dann Kir-
schen, Zwetschgen, Birnen und Apfel fiir
seine vielfdltigen Variationen verwendet.
Quitten, die heute eher selten fiir Desserts
verarbeitet werden sammelt er selbst,
denn er ,weifl wo die alten Quittenbdume
stehen.”

Fichtensprossen sind im Frithjahr eben-
falls in seinen Dessertvariationen zu fin-
den. Dabei werden die zart griinen, leicht
gelb schimmernden Triebe der Spitzen ab-
geschnitten um daraus einen Sud zu ko-
chen, der als Sirup entweder als Saft, als
Aperitif zum Aufgieen oder als Sorbet fiir
Desserts grofien Anklang findet.

»Man muss es gegessen haben.“ Kron-
miller lacht und ergédnzt: ,,Das ist ein
leicht fruchtiger Geschmack. Und es duftet
wie bei einem frisch geschlagenen Tan-
nenbaum, den man nach Hause bringt.”
Wichtigist ihm die Verbindung von Geruch
und Geschmack, der damit kulinarisch er-
lebbar wird.

RALF P KRONMULLER

Von den Besten gelernt

Bei Kochvirtuosen und den Besten der
Zunft wie Stefan Brandl, Heinz Winkler,
Joachim Wissler und Sven Elverfeld hat
Kronmdiller viele Erfahrungen gesammelt,
die er nun mit seiner klassischen Kiiche
ungezwungen und locker im modernen
Gewand prdsentiert.

Kontakt:

Stadtpalais Wertheim

Ralf Kronmdiller
MiihlenstraBe 26

97877 Wertheim/Main
Telefon 09342 9349006
www.stadtpalais-wertheim.de

-
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So hat sich Ralf Kronmiiller, der 2009 sei-
nen Kiichenmeister an der Hotelfachschu-
le Heidelberg absolvierte, in Wertheim
etabliert.

Mit seinen Genusskiinsten hat er der Re-
gion eine neue ldentifikation gegeben und
zieht eine grofe Fangemeinde an Gour-
mets an, die gerne bei ihm speisen. Und

Stimmungsvoll: Im Stadtpalais ldsst es
sich gut genief3en.

Beeindruckende Kulisse: Wertheim ist

ein interessantes Reiseziel.
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das natiirlich auch wegen des Desserts,
kronender Abschluss eines jeden Menis.

Klassiker im Sortiment

»ES bleibt in Erinnerung®, so Kronmidiller,
der gerne klassische Themen neu inter-
pretiert. Auch hier setzt auf regionalen Ge-
nuss, wie etwa bei seinem Arrangement
,Omas Obstgarten” (siehe S.49).

Weiteres Beispiel ist die Birne Helene. Au-
Bergewdhnlich experimentierfreudig und
variantenreich prasentiert er diesen Klas-
siker aus dem Eisbechersortiment der
Konditorei: ,,Meine Birne Helene ist eine
kleine Ableitung des Klassikers mit Vanil-
leeis und Schokosauce®, schmunzelt Ralf
Kronmidiller.

,Wir haben das Vanille Eis — ganz klas-
sisch mit ein bisschen Birnenragout er-
gdnzt.“ Das Tortchen, bestehend aus ei-
nem dunklen Biskuitboden mit Birnen-
mousse ist mit Sahne drapiert und mit
Schokoperlen garniert. Ein Krokantblatt —
bestehend aus einem mit Butterschmalz
eingestrichenen Strudelteig, Puderzucker
und gebrannten Mandeln ist im Backofen
gebacken und ergdnzt als knuspriges Ele-
ment das Dessert ebenso so wie die ge-
trockneten Birnenscheiben.




Birne Helene: Feine Komponenten sind hier locker drapiert.

BIRNE HELENE

Zutaten und Herstellung

Kakaobiskuit:
2 Stk. Eier
2 EL heifies Wasser
150 g Zucker
100 g Mehl
50 g Speisestdrke
1TL Backpulver
50 g Kakaopulver

Die Eier schaumig schlagen und das war-
me Wasser hinzugeben, den Zucker gut
einrithren. Die restlichen Zutaten einar-
beiten bis ein glatter Teig entsteht. Diesen
auf einem Backblech diinn aufstreichen
und bei 180°C etwa 10 Minuten backen.
Den Biskuitboden mit runden Formen von
5 ¢cm @ ausstechen und kalt stellen.

Birnencreme:
250 g Birnenpiiree
250 g Sahne, fliissig
4 Bl. Gelatine
20 g Zucker
10 g Zitronensaft
150 g Sahne, geschlagen

Die fliissige Sahne mit der Halfte des Bir-
nenpirees aufkochen. Den Zucker, Zitro-
nensaft, sowie das restliche Piiree unter-
riithren. In die noch warme Masse die ein-

geweichte Gelatine geben und auf Eis kalt
rithren. Kurz vor dem Stocken die geschla-
gene Sahne unterheben und 2,5 cm hoch
in die Form mit dem Biskuitboden fiillen.
Anschlieend kalt stellen.

Birnenragout:
2 Birnen
Puderzucker
Zitronensaft

Die Birnen in feine Wiirfel schneiden und
mit Puderzucker und Zitronensaft ab-
schmecken.

Krokantbldtter:
20 g Milch
20 g Glukose
50 g Butter
1 g Pektin NH
60 g Zucker
60 g Mandelbldttchen

Milch, Zucker und Butter auf 50°C erwar-
men. Pektin und Zucker vermischen und
dazugeben. Das Ganze auf 106 °C erhitzen
und die Mandelblattchen hinzugeben. Die
Masse zwischen zwei Silikonbackmatten
im ausrollen und bei 200°C goldbraun ba-
cken. Im noch warmen Zustand Scheiben
mit 7 cm @ ausstechen sowie Platten bre-
chen und erkalten lassen.

Vanilleeis:
200 g Milch
200 g Sahne
5 Eigelb
1 Vanilleschoten
200 g Zucker
100 g Ldauterzucker
Grand Marnier

Milch, Sahne, Zucker und Vanilleschoten
aufkochen. Eigelb in der Maschine schau-
mig rithren. Temperaturausgleich herstel-
len und zur Rose abziehen. Lauterzucker
und Grand Marnier hinzugeben und die
Masse im Paco-Jet-Becher tiber Nacht ge-
frieren.

Schokoladensauce:
250 g weif3e Kuvertiire (Callebaut)
100 g Milch
50 g Birnensaft
50 g Sahne
4 cl Birnenbrand

Milch und Sahne aufkochen. Die Kuvertii-
re unter standigem Rihren hinzugeben
und lauwarm servieren.

Birnengelee:
500 g Birnen
15 BI. Gelatine
110 g Zucker
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Das Kerngehduse der Birnen entfernen
und mit einen Entsafter entsaften. Etwa
ein Drittel der Fliissigkeit erwarmen und
den Zucker darin auflésen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen und ebenfalls
in der warmen Fliissigkeit auflésen. Einen
Temperaturausgleich mit dem restlichen
Saft herstellen und die Masse kiihl stel-
len. Wenn die Gelatine beginnt anzuzie-
hen, die Fliissigkeit auf ein Blech gief3en.
Nach dem Erkalten 0,5 cm groBe Wiirfel
daraus schneiden.

Birnenpiiree:
Birnen

Birnen zu einem Mus kochen und an-
schliefend durch ein Sieb streichen.

Anrichten:
Schoko-Knusper-Perlen
Sahne, geschlagen
getrocknete Birnenscheiben
getrocknete Kornblumenbliiten

Auf den Kakaobiskuit mit der Birnencreme
ein Krokantblatt auflegen und mit Sahne
und Knusper-Perlen vollenden. Birnenpi-
ree auf den Teller tupfen und Krokant-
scheiben aufsetzen. Das Birnenragout auf
den Teller geben und das Vanilleeis auf-
setzen. Das Dessert mit den weiteren
Komponenten wie auf dem Foto ersicht-
lich vollenden.

VARIATION VON DER
VAHLROHNA- SCHOKOLADE

Zutaten und Herstellung

Schokoladen-Eis:
400 g Wasser
200 g Milch
150 g Zucker
40 g Glukose
30 g Kakaopulver
100 g dunkle Kuvertiire 70 %

Alle Zutaten bis auf die Kuvertiire zusam-
men aufkochen. AnschlieBend vom Herd
nehmen und die Kuvertiire einmixen. Das
ganze in Paco-Jet-Becher abfiillen und
iber Nacht frieren. Kurz vor dem Anrichten
aufmixen.

Variation von der Valrhona-Schokolade: Eis trifft auf Mousse und Schokoladenkuchen.
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Schokoladenbiskuit:
2 Eigelb
1Ei
50 g Zucker
20 g Mandelgrief3
20 g Weizengrief3
50 g dunkle Kuvertiire 70 %
1 Eiklar
10 g Vanillezucker

Das Eigelb und das Ei in einer Kiichenma-
schine schaumig schlagen, den zum Fa-
den gekochten Zucker hinzugeben und
weiter schlagen lassen. Mandelgrief3, Wei-
zengrief und die geschmolzene Kuvertiire
hinzugeben. Das Eiklar Mit dem Zucker
Puderzucker aufschlagen und unter die
Masse heben.

Das Ganze auf einer Backmatte diinn ver-
teilen und bei 200°C im vorgeheizten
Backofen 10 Minuten backen. Den lauwar-
men Teig mit 10 x 5 cm grof’en Formen
ausstechen und kalt stellen

Schokoladenmousse:
400 g weif3e Kuvertiire
3 Stk. Eigelb
3 Stk. Vollei
100 g Zucker
3 Bl. Gelatine
800 g Sahne, geschlagen
Zitronensaft

Eigelb und Vollei in einer Kiichenmaschine
aufschlagen. Den zum Faden gekochten
Zucker hinzugeben und weiter riihren. Ge-
latine im Zitronensaft auflosen und mit
der geschmolzenen Kuvertiire in die Ei-
masse geben. Die geschlagene Sahne un-
terheben und auf den zuvor gebackenen
und ausgestochenen Biskuit verteilen.

Schokoladenkuchen:
250 g Butter
250 g dunkle Kuvertiire 80 %
5 Stk. Eigelb
5 Eier
120 g Zucker
50 g Mehl

Butter und Schokolade tiber dem Wasser-
bad schmelzen. Eigelb und Eier mit dem
Zucker kalt verriihren und in die Kuvertiire
einarbeiten. Das gesiebte Mehl dazu ge-
ben und die fertige Masse in kleine For-
men von etwa 3 c¢cm @ fiillen. Bei 180 °C fiir
5 Minuten backen.

Zuckerspirale:
100 g Isomalt

Das Isomalt schmelzen und auf Zimmer-
temperatur abkiihlen lassen. Anschlie-
Bend die Masse durchkneten und feine
Faden um einen Metallstab wickeln. Auf
die gewiinschte Ldnge in Stiicke brechen.

Zitrusgelee:
400 g Zitronensaft
200 g Zucker
6 Bl. Gelatine

Die eingeweichte Gelatine und den Zucker
im Zitronensaft auflésen. Anschlieend in
eine rechteckige Form von 10 x 10 cm fil-
len. Nach dem Erkalten kleine Wiirfel da-
raus schneiden.

Patisserie @

Omas Obstgarten: Diese originelle Inszenierung ist eine Hommage an Ralf Kronmiillers Heimatregion.

Kandierte Zitronenzesten:
Bio-Zitrone, unbehandelt

Von der Zitrone Zesten reiRen. Diese an-
schieBend in Lduterzucker (Wasser und
Zucker 1:1 aufgekocht) blanchieren. Auf
ein Backpapier zum trocknen legen.

Anrichten:
temperierte Kuvertiire
Sahne, geschlagen

Die Kuvertiire mit einem Pinsel in einem
Streifen auf den Teller auftragen. Schoko-
kuchen, Mousse und Zitrusgelee platzie-
ren. Geleewiirfel mit Sahne und Zitronen-
zesten dekorieren. Zuletzt das Eis auf den
Teller geben und die Zuckerspirale aufle-
gen.

OMAS OBSTGARTEN

Aus Wertheim kommt noch ein spezieller
Gruf: ,,O0mas Obstgarten® heifit die aktu-
elle Kreation von Ralf Kronmiller, der die
Friichte der Region in bezaubernden Krea-
tionen in seinem Gourmetrestaurant an-
bietet. Denn das Auge isst bekanntlich
mit. Daher hat er einen Weg durch Omas
Obstgarten dargestellt.

Der Dunkle Schokoladenstrich soll den
Weg darstellen: ,,Als erstes kommen wir
am Brombeerstrauch vorbei (kleines Tort-
chen aus Mousse und Gelee). Danach
folgt auf der linken Seite das Erdbeerbeet
als Sorbet, rechts steht der Rhabarber als
Kompott. Anschlieend stehen wir auf der
linken Seite vor den schwarzen Johannis-
beeren, hier als kleines Ragout mit
Schaum in einer Honighippe. Der Weg en-
det bei den Himbeeren in Form von einem
kleinen Gugelhupf“, so Ralf Kronmdiller zu
seinem originell arrangierten Dessert. @
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