. Filetsteak mit
PfefferrahmsoBle

Michael Josef Roger ist In-
haber und Koch des Flair
Hotels Landgasthof Roger,
Heiligenfeld 56, 74245 Lé-
wenstein-HoBlinsllz, Tele-
fon: 07130-230.

Lebensweg: Koch war sein
Wunschberuf. Nach dem
Realschulabschluss in
Obersulm geht Michael Jo-
sef Roger mit 16 ins Traditi-
onslokal -Adler in Ludwigs-
burg-Asperg in die Lehre. Im
Anschluss kocht er als Zeit-
soldat zwej Jahre bei der
Bundeswehr in der Truppen-

"y Wiy

geln oder nimmt sie mit auf
eine Panorama-Traktor-
fahrt: ,Zuletzt habe ich mit
einer Gruppe Osterreicher
im Weinberg gegrillt.“ Als

Mitglied im  Verbund
»~>Chmeck den Siiden“
setzt der 40-J&hrige auf ein-

heimische Produkte und ei-

ne regionale Kiiche vom Ta-

gesessen bis zum 5-Génge-
Mend: ,Mir ist wichtig, dass

der Gast sieht, dass sein

Essen von Anfang an von

uns im Haus zubereitet wur-

de.”

Lieblingsrezept: Filetsteak

mit Pfefferrahmsogle. Zuta-

ten pro Person: 220 g Rin-

derfilet, 20 g Zwiebeln, 1 EI’

kliche und im Offizierskasi-
no. Roger: ,Es hat SpaR ge-
macht, denen zu zeigen,
dass man auch mit gerin-
gem Budget ein verntinfti-
ges Essen zubereiten kann.”
Nach Stationen in Frankfurt
und Zdrich legt er 1989 die Ho-
tel- und die Kichenmeisterprii-
fung ab. Dann bereist er als
Schiffskoch die weite Welt. Als
Mutter Anneliese erkrankt,
geht er 1992 zuriick in den el-
terlichen Landgasthof in Lo-
wenstein-HéRlinstilz. Im Jahr
2000 lbernimmt er den 1974
als Pension garni gegriindeten

| Familienbetrieb und baut ihn
| aus zum ,Flair Hotel* mit 65

Zimmern, Saunalandschaft,

Wellnessbereich und Tagungs-

Michael Josef Roger baut seine Kriu-
ter selbst an und serviert Forellen aus
der Zucht seines Vaters. (Foto: Andre-
as Tschiirtz)

Zentrum. Heute verkéstigen Mi-
chael Roger und sein Kiichen-
team Festgesellschaften mit bis
2u 200 Personen. Sein Motto:
~Allein zum Essen und Trinken
muss der Kunde heute nicht
mehr aus dem Haus. Er hat da-
heim alles, was er braucht. Mit
toskanischem Flair und ausge-
fallenen Aktionen versuche er,
den Gasten einzigartigé Erleb-
nisse zu bereiten. Michael Roger
wandert schon mal mit seinen
Gasten durch die umliegenden
Weinberge, lasst sie im vom Va-
ter betriebenen Forellenteich an-

Pfeffer, Weiwein, Sahne,
100 g Blattsalate, 70 g
Dressing, 150 g Rohkost.
Und so wird’s gemacht:
Rinderfilet langsam von bej-
den Seiten 5-7 Minuten medi-
um braten und warm stelien.
Zwiebeln in der Pfanne ange-
hen lassen, pfeffern, mit WeiR-
wein abléschen, einkochen
und mit Sahne auffiillen. Nach
Bedarf mit etwas Beurre manie
binden. Fleisch auf heien Tel-
ler mit Sofie angieRen. Blattsa-
late und Rohkost (zum Beispiel
Karottenraspel, Kraut, Champi-
gnons in Scheiben, Sprossen)
mit Dressing anmachen. Auf ej-
nem tiefen Teller anrichten. Mit
dem Rinderfilet und Ciabatta
servieren. (at)




