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REDAKTIONELLES SONDERTHEMA IN DER RUBRIK „NORDISCH KOCHEN“ 

LandGang-Kochstrecke

Ab sofort digitale Reichweiten- 
verlängerung im shz/NOZ-E-Paper  

von ca. 100.000 Abonnenten



IHRE VORTEILE IM ÜBERBLICK

•	 �redaktionelle Anmutung im Look & Feel 
von LandGang	

•	 �Ab sofort digitale Reichweitenverlängerung im  
shz/NOZ-E-Paper von ca. 100.000 Abonnenten.

•	 �über 150.000 erreichte Leserinnen und Leser

•	 �ein Verbreitungsgebiet weit über die Grenzen 
Schleswig-Holsteins hinaus

•	 Foto- und Redaktionsproduktion  
	 bei Ihnen vor Ort

Unsere Mediaberater beraten  Sie gern weiterführend  zu diesem exklusiven  Kooperationsangebot.

Der Norden Deutschlands ist ein beliebtes 
Ausflugs- und Urlaubsziel und zugleich Hei-
mat vieler leidenschaftlicher und begeister-
ter Nordlichter. Diese Begeisterung für das 
Land zwischen den Meeren entspringt aber 
nicht nur der Weite des Landes oder dem Ab-
wechslungsreichtum der schönen Natur, son-
dern auch den Besonderheiten der regionalen 
Küche. Da liegt es nahe, dass Touristen wie 
Einheimische gerne idyllische und moderne 
Landgasthöfe, Restaurants und traditionelle 
wie besondere Gerichte entdecken. 

Eine perfekte Kombination aus Restaurant-
Vorstellung und Rezeptesammlung bieten wir 
Ihnen in unserem Magazin „LandGang – mein 
schöner Norden“. Innerhalb unserer 7-seitigen-
Kochstrecke erhalten Sie einen redaktionellen 
Beitrag über Ihr Restaurant inkl. des Abdrucks 
von 3–4 Rezepten (als Menüabfolge). Ob ein 

Produkt im Mittelpunkt des Menüs, ein saiso-
nal abgestimmtes Rezept oder Ihr Bestseller-
Menü – wir produzieren gemeinsam mit Ihnen 
und Redakteur/in sowie Fotograf/in vor Ort. 

Nutzen Sie diese Chance, Ihr Hotel und Res-
taurant und Ihre besondere Küche innerhalb 
dieser emotional gestalteten Kochstrecke mit 
redaktioneller Anmutung zu präsentieren. Mit 
einer Druckauflage von 42.000 Exemplaren 
und einer beeindruckenden Reichweite von 
über 150.000 Leserinnen und Leser pro Aus-
gabe, erreichen wir zusätzlich rund 100.000 
Premium-E-Paper-Abonnements durch den 
Schleswig-Holsteinischen Zeitungsverlag so-
wie der Neuen Osnabrücker Zeitung. Profi-
tieren Sie von diesem passenden attraktiven 
Umfeld und der hohen Aufmerksamkeit des 
Magazins.
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Wildfang Kaisergranat 
mit Butternutkürbis, Gurke,  

Wildkräutercreme und Reis-Chips

ZUTATEN (für 4 Personen)

Kaisergranat
·  8 Wildfang Kaisergranate · 1,5 l kaltes Wasser 

· 150 g Salz · 30 g Zucker · 1 EL Pfefferkörner  

· 1 EL Fenchelsaat · 50 ml Chardonnayessig  

· 1 TL frische Blüten zum Anrichten

Eingelegter Butternutkürbis

· 300 ml Wasser · 300 g Zucker 

· 300 ml Chardonnayessig · 10 g Salz · 1 EL weiße 

Pfefferkörner · 1 EL Koriandersaat · 1 Butternutkürbis

Reis-Chips
· 300 ml Rapsöl · 2 Blätter Reispapier

Wildkräutercreme
· 300 ml Traubenkernöl · 1 Bund gemischte Kräuter (Dill, 

Petersilie, Schnittlauch, Liebstöckel, Kerbel, Estragon) 

 · 2 Eigelb · 20 g Dijon-Senf · 50 ml Gemüsefond  

· Salz · Pfeffer 

Eingelegte Gurken
· 200 ml Wasser · 200 g Zucker · 200 ml Chardonnayessig 

· 6 g Salz · ½ EL weiße Pfefferkörner  

· ½ EL Fenchelsaat · 1 Eiszapfen (Wurzelgemüse)

ZUBEREITUNG 

Kaisergranat
Den Kaisergranat vorsichtig aus der Schale brechen und 

den Darm ziehen. Kurz unter kaltem Wasser abspülen. 

Für die Flüssigbeize Wasser mit den Zutaten gut verrüh-

ren und 30 Minuten ziehen lassen. Nun den Kaisergranat 

15 Minuten beizen und danach trockenlegen.

Eingelegter Butternutkürbis

Für den Fond zum Einlegen alle Zutaten bis auf die But-

ternutkürbis kurz aufkochen und für 2 Stunden ziehen 

lassen. Nun den Butternutkürbis in feine Streifen schä-

len, mit dem Fond bedecken und 1 Tag ziehen lassen.

Reis-Chips
Das Rapsöl auf 180 Grad erhitzen. Die Reispapierschei-

ben in 6 Teile brechen und kurz frittieren. Auf ein Blech 

mit Haushaltspapier legen und gut abtropfen lassen.

Geflämmte Gelbschwanzmakrele
mit Waldpilzen, grünem Bohnenpüree,  

Stangenbohnen und Röstzwiebeldashi

ZUTATEN (für 4 Personen)

Geflämmte Gelbschwanzmakrele

· 2,5 kg  Gelbschwanzmakrele · 3 l Wasser  

· 350 g Salz · 2 Lorbeerblätter · 50 g weißer Pfeffer  

· 1 Zitrone · 50 g Fenchelsamen

Eingelegte Shiitakepilze

· 50 g Ingwer · 1 Bund Zitronengras 

· etwas Öl zum Anbraten · 100 ml Sojasauce 

· 50 ml Mirin (süßer Reiswein) · 50 ml Sake 

· 4 Limettenblätter · 200 g Shiitakepilze

Grünes Bohnenpüree

· 300 g geschälte Saubohnen · 150 ml Gemüsefond  

· 50 ml Sahne · Salz · Pfeffer · 50 g Butter

Röstzwiebeldashi
· zurückgelegte Shiitakestiele · 150 g Kombualgen, 

getrocknet · 500 ml Wasser · 200 g Röstzwiebeln 

· 100 ml Sojasauce · 50 ml Fischsauce 

Stangenbohnen
· 8 Stangenbohnen · Wasser · Eiswasser  

· 50 ml Gemüsebrühe · 50 g Butter · Salz · Pfeffer

Pfifferlinge
· 150 g Pfifferlinge · 30 g Butter · Salz · Pfeffer

Wildkräutercreme
Traubenkernöl auf 100 Grad erhitzen. Kräuter einmixen 

und auf Eis runterkühlen, danach durch ein Spitzsieb 

fein passieren. In einen Mixbecher das Eigelb mit Senf 

und Gemüsefond geben und mit Salz und Pfeffer wür-

zen. Kräuteröl langsam einmixen, bis die Creme einen 

festen Stand bekommt. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken und in einen Spritzbeutel geben.

Eingelegte Gurken
Alle Zutaten bis auf die Gurken kurz aufkochen und für 

2 Stunden ziehen lassen. Nun die Eiszapfen schälen, in 

feine Streifen schneiden, mit dem Fond bedecken und 

für 1 Tag ziehen lassen.

Anrichten
Pro Teller zwei Kaisergranate zu feinem Carpaccio schnei-

den. Mit dem Spritzbeutel kleine Tupfen der Kräuter-

creme an den äußeren Rand setzen. Dazwischen die 

Kürbis- und Gurkenstreifen sowie die Reis-Chips gar-

nieren und einige frische Blütenblätter darüberstreuen.

ZUBEREITUNG 

Geflämmte Gelbschwanzmakrele 

Den Fisch filetieren. Das Wasser mit Salz, Gewürzen 

und dem Abrieb der Zitrone mischen und 1 Stunde 

ziehen lassen. Dann die Gelbschwanzmakrele darin 

30 Minuten beizen. Danach mit klarem kaltem Wasser 

abwaschen und (über Kirschholzkohle) trockenlegen. 

Danach mit einem Brenner abflämmen.

Shiitakepilze
Den Ingwer und das Zitronengras fein schneiden und 

mit etwas Öl leicht anbraten. Nun mit dem Mirin, Sake 

und Sojasauce ablöschen und zur Hälfte reduzieren. 

Dann die Limettenblätter dazugeben und 2 Stunden 

ziehen lassen. Die Shiitakepilze putzen und den kom-

pletten Stiel entfernen. In einer Pfanne anbraten. Den 

Fond passieren und mit den Pilzen einmal kurz aufko-

chen und für 2 Tage ziehen lassen.

Grünes Bohnenpüree

Die geschälten Saubohnen mit Gemüsefond, Sahne, 

Salz und Pfeffer weich kochen. Danach in einem Mixer 

zu einer homogenen Masse mixen und die Butter hin-

zugeben. Nun mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das 

Püree in einen Spritzbeutel abfüllen.

Röstzwiebeldashi(Sud)

Die Shiitakestiele und die Kombualgen in dem  Wasser 

einweichen und über Nacht ziehen lassen. Nun die 

Flüssigkeit auf 85 Grad erhitzen und 15 Minuten  ziehen 

lassen. Nun die Röstzwiebel hinzugeben und weitere 

30 Minuten ziehen lassen, dann passieren und mit 

 Sojasauce und Fischsauce abschmecken.

Stangenbohnen
Die Stangenbohnen in Salzwasser blanchieren, bis sie 

weich sind. Nun ins Eiswasser geben und schnell he-

runterkühlen. Gemüsebrühe erhitzen und die Stangen-

bohnen darin erhitzen. Nun die Butter, Salz und Pfeffer 

hinzugeben und abschmecken.

Pfifferlinge
Die Pfifferlinge im kalten Wasser einmal durchwaschen 

und trocknen, mit einem Tourniermesser endgültig  

sauber putzen, in der Pfanne mit der Butter anbraten 

und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten
Die Gelbschwanzmakrele in Scheiben auf einem Teller 

anrichten. Die Schale einer Stangenbohne daneben 

mit den Pilzen (Shiitake und Pfifferlinge) sowie Tupfen 

des Bohnenpürees garnieren sowie Fisch und Bohne 

mit dem Röstzwiebelsud übergießen.
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TEXT: ANJA WERNER         FOTOS: PATRICK SUN

So golden wie die Sonne die farbenprächtigen Laubbäume am  
Kellersee im Herbst zum Leuchten bringt, ist die Geschichte  

des Immenhofs. Neuen Glanz bescherten der berühmten Filmkulisse  
ein Hotel für gehobene Ansprüche sowie eine innovative Spitzen- 

gastronomie, wie das exklusiv für unseren LandGang  
kreierte Herbstmenü ganz ohne Fleisch zeigt.

GaumenschmausFeiner 
Malente

auf Immenhof

LandGang76

D ick, Dalli, Oma Jantzen und natürlich die vielen  
frechen Ponys sind die Stars der Heimatfilme, die 
auf dem wie gemalt schönen Gut bei Bad Malente 

von 1955 bis 1957 gedreht wurden. Die heile Ferienwelt, die  
Heidi Brühl, Angelika Meissner und Margarete Haagen dort 
vor der Kamera lebten, zog eine ganze Generation in die Kino-
säle. Über Jahrzehnte wurde der Immenhof-Kult danach nur 
durch die vielen Wiederholungen der Film-Trilogie im Fern-
sehen am Leben gehalten. Doch seit der Eröffnung des Hotels 
Gut Immenhof vor drei Jahren ist dieser Zauber auch am Kel-
lersee wieder spürbar, begrüßen wieder Kinderlachen, Ponys 
und fröhlich tobende Fohlen den Gast schon bei seinem Weg 
vom Parkplatz zu der in einem Torhaus untergebrachten Re-
zeption. Wenige Schritte weiter, auf dem großen Hof des En-
sembles aus zwölf Gebäuden richtet sich der Blick dann sofort 
auf das weiße, wohl berühmteste Herrenhaus der deutschen 
Filmgeschichte. Vier Säulen und eine Freitreppe säumen des-
sen Eingang. »Man spürt sofort, dies ist ein besonderer Ort, 
deshalb möchten wir unseren Gästen kulinarisch auch Beson-
deres bieten«, sagt Patrick Kühn, der Küchenchef des im Her-
renhaus untergebrachten Restaurants Rodesand. Der Name 
zollt dem ursprünglichen Namen Gut Rothensande Respekt.

Mit 27 Jahren, schon ein Jahr vor der Eröffnung und mit be-
reits einigen erfolgreichen Stationen in der europäischen Spit-
zengastronomie im Gepäck, kam der aus dem Schwabenlande 
stammende Koch vor vier Jahren an den Kellersee. »Es gab da-
mals noch kein Glas und kein Messer«, erinnert sich Patrick 
Kühn an eine intensive Zeit, die aber die große Chance bot, die 
Entwicklung eines innovativen Menü- und Einrichtungskon-
zeptes von Anfang an mitzugestalten. Frisch, vegetarisch oder 
auch vegan, regional, nachhaltig und hochwertig lauten die 
hohen Produktansprüche für seine Kompositionen, aus denen 
sich die Gäste ihr Wunschmenü zusammenstellen oder auch 
nur einzelne Gänge wählen können.

Für sein LandGang-Menü hat der leidenschaftliche Angler 
ganz besondere Schätze aus dem Meer für die Hauptrollen 
vorgesehen. Den Auftakt macht ein vor Schweden wild gefan-
gener Kaisergranat, der in einer Mischung aus Wasser, Salz, 
Zucker, Pfefferkörnern, Fenchelsaat und Chardonnay-Essig 
leicht und schnell selbst gebeizt werden kann.  So fix geht es 
in der Rodesand-Küche sonst nur selten zu, denn: »Viele un-

serer Produkte wie Essige, Öle oder Sojasaucen werden nach 
traditionellen Methoden zum Teil über lange Zeit zubereitet, 
eingelegt oder angesetzt«, sagt Patrick Kühn. Mit hohem hand-
werklichen Können und einer Pinzette gestaltet er die feinen 
Carpaccio-Scheiben des Kaisergranats zunächst zu einem 
 Augenschmaus. Dazu drapiert der 31-Jährige feine,  bissfeste 
Röllchen von eingelegtem Butternutkürbis, dünne Streifen von 
eingelegten Gurken,  Reis-Chips, grüne Tupfen einer Kräuter-
creme und schließlich noch ein paar zarte  Blütenblätter an 
den Rand  der Carpaccio-Scheiben. An sich zu schön, um 
 verspeist zu werden. Doch erst dabei offenbart sich die eigent-
liche Genussqualität, durch einen exzellenten geschmack-
lichen Spannungsbogen der Konsistenzen – von knusprig bis 
cremig – und der gelungenen Korrespondenz des intensiven 
Eigengeschmacks der gewählten Produkte, für Patrick Kühn 
eine der wichtigsten Maximen seiner Kochphilosophie.  →

Teamarbeit und ein gutes Betriebsklima sind Rodesand-Küchenchef 
Patrick Kühn (oben links) sehr wichtig. Auf seinen Souschef Max 
Cramer (oben rechts) kann er sich vollkommen verlassen, auch beim 
Anrichten des Hauptgangs.

»Die schöne Lage am See inspiriert  
mich jeden Tag.«

Zutrauliche Pferde und ihre Fohlen  begrüßen  
die Besucher des  Immenhofs schon auf dem Weg 

vom Parkplatz zur Rezeption (rechts).
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MEDIALEISTUNG
Format: 225 mm x 285 mm
Auflage: 42.000 Exemplare
Reichweite: ca. 150.000 Leserinnen und Leser

Ab sofort digitale Reichweitenverlängerung im 
shz/NOZ-E-Paper von ca. 100.000 Abonnenten

FORMATE UND PREISE

Angebot Inhalt Umfang Preis 

 Paket 1 Kochstrecke ca. 7 Seiten  
(Innenteil)

2.900,- €

 Paket 2 Kochstrecke +  
1/1 Seite klassische 
Anzeige 
(Die Anzeige kann in der glei-
chen oder in einer späteren 
Ausgabe platziert werden.)

ca. 8 Seiten  
(Innenteil)

3.900,- €

Die Kochstrecke wird im Look & Feel von LandGang erstellt. Eine Logoplatzierung oder Einbindung von CI-Farben 
ist in dieser Werbeform nicht vorgesehen. Bitte beachten Sie für Ihre Planung, dass in jeder Ausgabe von LandGang 
nur eine Kochstrecke veröffentlicht wird. lle Preise verstehen sich zzgl. 19 % gesetzl. MwSt.

ERSCHEINUNGSTERMINE

Kiel

Flensburg

Dänemark

Lübeck

Schwerin

Hamburg

Harburg

Husum

Heide
Neumünster

Bad Segeberg

Lauenburg

Lüneburg

Stade

Cuxhaven

Itzehoe

Pinneberg

Rendsburg

Schleswig

SyltKontakt
Kernverbreitungsgebiet

Nr. Ausgabe Erscheinungstermin Druckunterlagen-
schluss*

LAG 01 / 2026 Januar / Februar 20. November 2025 6. Januar 2026

LAG 02 / 2026 März / April 27. Januar 2026 3. März 2026

LAG 03 / 2026 Mai / Juni 31. März 2026 5. Mai 2026

LAG 04 / 2026 Juli / August 2. Juni 2026 7. Juli 2026

LAG 05 / 2026 September / Oktober 14. August 2026 1. September 2026

LAG 06 / 2026 November / Dezember 29. September 2026 3. November 2026

Exklusives Angebot:  7 Seiten ab 2.900 €!
 Zum Vergleich: Eine klassische  Anzeige im Format 1/1 Seite  kostet regulär 2.799 €. 

SONDERTHEMA  Kochstrecke

* Änderungen vorbehalten
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Alle Gebäude, auch die Pferdeställe mit 21 großzügigen Boxen, 

wurden über Jahre aufwendig saniert und restauriert, nachdem 

Carl-J. Deilmann das Anwesen im Jahr 2012 erworben  hatte. 

Durch die Eröffnung des Hotels mit 50 Zimmern und  Suiten 

sowie sechs Ferienwohnungen wurde die  Filmgeschichte 

schließlich sogar zur Wirklichkeit. Denn um das Gut in finan-

ziellen Nöten zu retten, wird es im dritten Film »Ferien auf 

Immenhof« zum Ponyhotel mit illustren Gästen. Große Lei-

denschaft, regionale Handwerkskunst sowie hochwertige und 

nachhaltige Materialien prägen das Erwachen des Gut Rothen-

sande aus seinem Dornröschenschlaf. Das Ergebnis ist ein 

Unikat, das bis ins Detail eine Liebeserklärung an die Region, 

die Lebensfreude der Immenhof-Filme sowie eine authen-

tische Gutskultur ist. Doch das Einzigartige des Immen-

hofs macht noch weit mehr als die hochwertige Ausstattung 

des Hotels oder die exzellente Qualität der Restaurants aus. 

Nämlich ein Lebensgefühl, das man für kein Geld der Welt 

kaufen kann. Glücksmomente werden durch Ruhe, Gebor-

genheit sowie das Gefühl, herzlich umsorgt und im Einklang 

mit der Natur zu sein, ausgelöst.

»Jeder Tag, den ich hier leben und arbeiten darf, ist 

ein Privileg, die positive Atmosphäre, die  schöne 

Lage am See motivieren und inspirieren mich jeden 

Tag«, schwärmt denn auch Patrick Kühn. Dazu 

komme die Freiheit, kulinarisch immer wieder 

Neues ausprobieren zu können. Trotz der Verbun-

denheit zu seinen süddeutschen Wurzeln steht für 

den Koch mit hohen Ansprüchen fest: »Ich werde 

nie mehr hier weggehen, der Norden ist zu meiner 

zweiten Heimat geworden.« Wie zu Hause sollen 

sich auch die Gäste fühlen, auch wenn sie auf dem 

Weg zur Bar im Herrenhaus das Foto von Oma  

Jantzen sehen. Schon nachdem man nur wenige 

Stunden die Immenhof-Aura in sich aufgesogen 

hat, könnte man meinen, gleich kommt sie mit  

all ihrem Temperament und ihrer Herzlichkeit 

tatsächlich durch die Tür herein. 

Hotel Gut Immenhof

Rothensande 1 · 23714 Malente

Tel.: 04523-88280 · www.gut-immenhof.de

Mit der Pinzette richtet Patrick Kühn den Kaisergranat an (oben). Serviert 

wird die Vorspeise im privaten Ambiente des Herrenhauses (unten).

Hummer trifft Riesling  

am 19. Oktober 

Wenn zwei Köstlichkeiten aufeinander­

treffen, kann es nur ein königlicher Genuss 

werden: Das Beste vom König der Krusten­

tiere, dem Hummer, begleitet von der 

Königin der Trauben, dem Riesling.

Trüffel­Liebe 

am 23. November

Ein ganzer Abend rund um die Trüffel: 

 Genießen Sie ein außergewöhnliches 

4­Gänge­Menü mit verschiedenen Trüffel­

sorten aus der Rodesand­Küche und erfahren 

Sie viel Wissenswertes über Edelpilze.

Genussreise-Events  

im Rodesand:

LandGang
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VORSPEISE 
Wildfang Kaisergranat   

mit Butternutkürbis, Gurke, 

 Wildkräutercreme und Reis-Chips

HAUPTGANG 
Geflämmte Gelbschwanzmakrele    

mit Waldpilzen, grünem Bohnenpüree,  

Stangenbohnen und Röstzwiebeldashi
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Wildkräutern
Eine Sinfonie aus

Schleswig
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Küchenchef Florian Holtmann verköstigt seit 2012 Gäste im 
Hotel »Waldschlösschen« (oben). Viele Zutaten, die in der Küche 
verwendet werden, befinden sich im Garten des Hotels (unten).

TEXT: LINDA KRÜGER         FOTOS: MARCUS DEWANGER

Zutaten von regionalen Produzenten   
oder frisch gepflückt aus dem eigenen  

Garten – das zeichnet die Küche des  Hotels 
»Waldschlösschen« in Schleswig aus.  

Für das Geschmackser lebnis sorgen Chefkoch 
Florian Holtmann und sein Team.

R outiniert schwenkt Florian Holtmann eine Pfanne mit 
Gemüse. In einem Bräter zischt zeitgleich ein groß­
zügiges Stück Lammschulter, das der Koch auch nicht 

aus den Augen lässt. Wie ein Dirigent zaubert der Chefkoch 
des Hotels »Waldschlösschen« den Hauptgang. Seit 2012 be­
kocht der gebürtige Schleswiger hier wieder die Gäste von nah 
und fern. Nachdem er 2004 seine Lehre zum Koch im »Wald­
schlösschen« abgeschlossen hatte, durchlief er mehrere Stati­
onen in anderen Häusern in Deutschland und in Österreich. 
Aus Verbundenheit zu seiner Heimat und der Liebe wegen zog 
es den glücklichen Familienvater aber wieder zurück in das 
Romantikhotel nach Schleswig.
Das »Waldschlösschen« wird seit fast 40 Jahren von Familie 
Behmer geleitet. Heute ist es besonders für seine ruhige Lage, 
das Spa und seine Hotelküche bekannt. Im März hat Sönke 
Behmer die Geschäftsführung des Familienbetriebs in dritter 
Generation übernommen. »Mein Vater und ich hatten einen 
sehr fließenden Übergang. Ein Großteil des Personals kenne 
ich, seit ich als kleiner Junge durch die Küche gelaufen bin. 
Ich verstehe mich mit allen sehr gut und wir arbeiten hier 
hervorragend zusammen. Da macht die Arbeit auch Spaß.« 
Dank seiner Lebensgefährtin Giulia Robotti, die ursprüng­
lich aus Turin stammt, hat die Küche nun auch viele italieni­
sche Einflüsse.
 
Wildkräuter aus hoteleigenen Beeten
Neben der harmonischen Zusammenarbeit innerhalb des 
Teams schätzt Florian Holtmann besonders die Herkunft der 
Lebensmittel, die er verwendet: »In unserer Küche kommen 
so gut wie alle Zutaten von Produzenten aus der Umgebung. 
Die Wildkräuter wurden heute Morgen direkt von uns frisch 
geerntet«, berichtet der Küchenchef, während er die Vor­
speise aus Wiesenschaumkraut und Rehschinken  zu einem 
verführerischen Tellerbild komponiert. Wenn Florian Holt­
mann einen Teller anrichtet, ist es ihm wichtig, dass ein »ge­
wachsenes Bild« entsteht, also dass das Gericht so aussieht, 
als würde es aus dem Teller herauswachsen.
Neben Rezepten mit Raffinesse kocht Florian Holtmann na­
türlich auch regionale Gerichte. Am liebsten »Schnüsch«, bei 
dem frisches Gemüse in Milch gekocht wird und das man 
vor allem in der Region rund um Flensburg kennt. »Bei 
diesem Gemüseeintopf kommen unsere Kräuter besonders 
gut zur Geltung und es schmeckt einfach lecker«, freut sich 

der Chefkoch. Hauptsächlich ist zwar Juniorchefin  Giulia 
 Robotti für die Ernte aus den hoteleigenen Beeten zuständig, 
doch auch andere Köche und Mitarbeiter aus der Küche sor­
gen für Frische in der Küche des »Waldschlösschens«. So ist 
Florian Holtmann selbst begeisterter Kürbiszüchter, Köchin 
Gina Vollbehr sammelt Wildkräuter und Pilze und Familie 
Behmer sorgt für das ein oder andere Wild nach einer Jagd. 
Fragt man Florian Holtmann deshalb nach seinem Stil, be­
schreibt der Küchenchef ihn als sehr an die »klassische, fran­
zösische Küche« angelehnt, ergänzt um weltweite Einflüsse. 
In den Genuss dieser Küche kommen Gäste gleich in zwei  
Restaurants, die im Romantikhotel die Möglichkeit schaffen, 
je nach Gusto zu speisen. →
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REZEPTE »EINE SINFONIE AUS WILDKRÄUTERN«

HAUPTGANG 
Schulter vom Treenewiesenlamm    
geschmort mit Knoblauch und Gundermann,
jungem Gemüse und Polenta-Knoblauchsraukepraline
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REZEPTE »EINE SINFONIE AUS WILDKRÄUTERN«

DESSERT 
Luftiger Sauerrahm    

mit Erdbeeren, Mandel-Kakaocrumble  
und Waldmeister-Zitronenmelissepesto
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Anmutungsbeispiele
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Waldschlösschen, AusgabeJuli / August 2023
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