
VON ROMAN HIENDLMAIER, MZ

ommerzeit – Grillzeit. Einfach und
schnell lassen sich am Rost auch vege-
tarische Köstlichkeiten brutzeln. Ve-
getarische Spießchen, Päckchen oder
Bratlinge, serviert mit frischen Dips,
müssen sich geschmacklich nicht hin-
ter Koteletts oder Bratwürsten verste-
cken, in punkto Kalorien und Nähr-
stoffgehalt schon gleich gar nicht.

rundsätzlich können alle schnell
garenden Gemüse klein geschnitten
einfach auf Holz- oder Metallspieße
gesteckt werden. Also Champignons,
Kirschtomaten, Lauchzwiebeln, Pa-
prikastreifen, Auberginen- oder Zuc-
chini-Scheiben. Dazwischen passen
Tofu-Würfel oder Scheiben vegetari-
scher Grillwürstchen. Ein Tipp: Holz-
spieße erst in Wasser einweichen.
Dann verbrennen sie nicht so leicht.

esonders lecker sind die „Gefüllten
Päckchen“: Bulgur, Kuskus oder Reis
erst in Gemüsebrühe 20 Minuten ga-
ren. Dann mit Feta, Tsatsiki oder
Kräutertofu einfach in etwa Untertas-
sen-große Alufolie-Päckchen mit etwa
drei Zentimeter hohen Rändern ein-
schlagen. Ein paar Gemüsewürfel da-
zu machen die Päckchen schön saftig.
Ein Schuss Öl, Pfeffer und Salz je
nach Gusto verleihen den kleinen Le-
ckerbissen Pfiff. Keinen Essig oder Zi-
tronensaft verwenden. Folie nach in-
nen falten und etwa fünf Minuten auf
den heißen Grill legen.

azu gibt´s viele Fleisch-Alternati-
ven auf der Basis von Soja, Getreide,
Hülsenfrüchten und Ei-Eiweiß, die fix
und fertig auf den Grill kommen. Ve-
getarische Mini-Frikadellen (Reform-
haus) sind in wenigen Minuten
knusprig braun. Ebenso lassen sich
damit saftige Snacks zubereiten. Auch
vegetarische Grillwürste sind auf dem
Grill ruckzuck gar und stehen den
herkömmlichen Grillklassikern ge-
schmacklich in nichts nach.

azu passen am besten leichte Dips
auf der Basis von Ricotta, Joghurt
oder Creme fraiche. Wenn es schnell
gehen soll, sind auch Tomatensoßen
eine leckere Alternative.
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Vegetarisches vom Rost
Ohne Fleisch geht‘s auch – und wie: Gemüse und Tofu als Spieße oder Päckchen auf den Grill

Es muss nicht immer Rinder-Steak, Schweinswürstl oder Kotelett sein – vegetarische Päckchen,
Spieße oder Tofu-Würstchen können auch Kinder begeistern – einfach mal probieren lassen.

 Foto: Hiendlmaier
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JAGEN

+ SAMMELN

Eine kühlende Wirkung an
heißen Tagen haben Obst und
Gemüse. Früchte wie Banane,
Ananas, Kirsche oder Orange
enthalten viel Wasser und ge-
ben dem Körper die durch
Schwitzen verlorene Flüssigkeit
zurück. Gleiches gilt für leichte
Salate. Nach einem Bericht der
Zeitschrift „Meine Familie und
ich“ gilt als Faustregel: Lebens-
mittel, die im Warmen wach-
sen, wirken wohltuend für das
„innere Kühlsystem“. Genau
umgekehrt verhält es sich mit
Gemüse, das erst nach dem ers-
ten Frost gut schmeckt.
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BRAUEN

+ KELTERN

Wenn jetzt im Sommer die
Gartenfeste Hochsaison haben,
ist die Lieblingsfarbe vieler Ge-
nießer Rosé. Roséwein ist von
Lachs bis zum gegrillten Hähn-
chen zu vielen leichtwürzigen
Speisen der ideale Begleiter.
Jung getrunken schmeckt Rosé
am besten, denn in den ersten
Jahren kommen die ausgepräg-
ten Fruchtaromen am deutlichs-
ten zur Geltung. Dieser Wein ist
nicht für eine lange Lagerung
gedacht, dementsprechend soll-
te man ihn nicht länger als ein
bis zwei Jahre an einem kühlen,
dunklen Ort aufbewahren.

Was koche ich heute bloß?
Diese Frage lässt sich leicht be-
antworten mit der Kochkarten-
Box von Dr. Oetker. In der
Blechdose sind 60 Rezepte, die
sich ohne großen Aufwand zu-
bereiten lassen. Die Postkarten-
großen Karten lassen sich über-
all befestigen, so bleibt die Ar-
beitsfläche frei. Vom Asiati-
schen Auflauf bis zum Schwei-
neschnitzel „Bäuerliche Art“ ist
sicherlich für jeden Geschmack
etwas dabei. Praktisch: Auf den
Karten sind auch die Kalorien
angegeben. Im Handel für 8,95
Euro.
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HANTIEREN

+ SERVIEREN
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„Bevor ein Gartenbesitzer die Ärmel
hochkrempelt, sollte er sich über die
Gesetze und Verordnungen am
Wohnort informieren“, rät Peter Him-
melhuber, Gärtner und Fachbuchau-
tor aus Regensburg. Bei der Gemein-
de sollte immer zuerst nachgefragt
werden, ob und in welchem Rahmen
für einen Grillplatz eine Baugenehmi-

AUF DEN QUALM ACHTEN
gung eingeholt werden muss. Wichtig
sei es auch, nachzufragen, welche Ein-
schränkungen es für den Grill-Betrieb
gibt. Dies sei manchmal in Reihen-
haussiedlungen oder bei Mietwoh-
nungen der Fall.
Der Grillplatz muss so gewählt wer-
den, dass die Nachbarn einer mög-
lichst geringen Rauchbelästigung aus-

gesetzt sind. „Grillen im Freien ist
nach dem Immissionsschutzgesetz
verboten, wenn Qualm konzentriert
in die Wohn- und Schlafräume der
Nachbarn zieht“, sagt Ulrich Ropertz
vom Deutschen Mieterbund. Wer sei-
ne Nachbarn einräuchert, begehe ei-
ne Ordnungswidrigkeit und müsse
mit einer Geldbuße rechnen. rh

Es ist 18 Uhr und noch immer herr-
schen 25 Grad. Also ideales Biergar-
tenwetter. Wir fahren nach Eilsbrunn
zum Gasthaus Röhrl. Uralte Kasta-
nienbäume tupfen schattige Flecken
auf die Holzbän-
ke. Viele Radfah-
rer legen auf ihren
Touren durch das
Labertal hier ei-
nen Stopp ein.

Auch unter der Woche ist der lau-
schige Garten gut besucht. Die Karte
ist klein. Zwei Suppen, sechs Haupt-
gänge und zwei Desserts werden an-
geboten, dazu biergartentypische
Brotzeiten. Das Bier liefert die Ver-
wandtschaft, die Röhrl-Brauerei, die
früher in Eilsbrunn, heute in Strau-
bing beheimatet ist. Wir testen die
Brotzeitkarte und zwei Hauptgerich-
te. Die Käsespätzle mit Kraut
(5,50 Euro) sind hervorragend. Defi-
nitiv nicht aus der Abteilung Halbfer-
tiggerichte. Die schwäbische Speziali-
tät kommt mit resch angebratenen
Zwiebeln. Der Käse ist würzig und
nicht zu üppig unter die Spätzle ge-
mengt. Auch auf das Kraut muss man
ein Loblied singen. Es hat eine milde
Säure. Wir überlegen uns am Tisch,
dass es bestimmt an diesem Tag lange
in einem großen Topf mit einem
Stück Speck und verschiedenen Ge-
würzen geköchelt hat.

Das Schmetterlingssteak mit Käse-
sauce, Schupfnudeln und Salat (8,90
Euro) trifft unseren Geschmack nicht.
Wir rätseln über die Soße. Ist da
Wein drinnen, oder Essig? Auch die
Schupfnudeln finden wir nicht opti-
mal dazu. Dagegen ist der Beilagensa-
lat mit hausgemachtem Kraut-, Karot-
ten- und Gurkensalat ausgezeichnet.
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Der Brotzeitteller (7,50 Euro) wird
mit Presssack, Schinken, Rotwurst
und Käse angeliefert. Dazu gibt es ei-
ne Scheibe Brot. An den Wurstwaren,
die aus der Metzgerei Dollmann stam-

men, gibt es nichts
zu kritisieren. Al-
lerdings ist eine
Scheibe Brot viel
zu wenig für einen
so üppig bestück-

ten Teller. Die auf einer Platte (!) an-
gelieferte Bratensulz mit Bratkartof-
feln (5,90 Euro) verdient ein weiteres

Lob. Fünf Scheiben Fleisch im Gelee
machen selbst den hungrigsten Rad-
fahrer auf wunderbare Weise satt.

Der erst 23 Jahre alte Wirt Muk
Röhrl hat die Gaststätte im März
übernommen. Der gelernte Koch
sieht sich selbst noch in einer Experi-
mentierphase. „Noch bin ich nicht
mit allem zufrieden“, sagt er der MZ.
Wir hätten auch noch einen kleinen
Wunsch: Im Biergarten einige Spielge-
räte für die Kinder. Dann ließe sich
die Brotzeit noch besser genie-
ßen. Isolde Stöcker-Gietl

Muk Röhrl (links) hat die Gaststätte Röhrl im März übernommen. Der Biergarten
ist im Sommer beliebte Raststation für Wanderer und Radfahrer. Foto: H. Stöcker
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EIN GASTHAUS
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„Ein Gasthaus“ – das ist, liebe Leser, eine Momentaufnahme. Die Beschreibung
eines Essens, die – zumeist – genießerische Erinnerung an Geschmack und At-
mosphäre. Eine subjektive Sache also, ein Tipp, der Ihnen empfiehlt: Gehen Sie
selber hin, bilden Sie sich Ihr Urteil. Guten Appetit!

Gaststätte Röhrl
Eilsbrunn

Telefon: 09404/2112
Öffnungszeiten

Montag bis Freitag ab 17 Uhr,
Samstag, Sonn- und Feiertage

ab 11 Uhr
Preise

Brotzeiten: 2,50 € bis 7,50 €
Hauptgerichte: 4,50 € bis 13,80 €
Nachspeisen: 0,50 € bis 4,50 €
Getränke: Röhrl Helles vom Fass 0,5
Liter 2,30 Euro, Weltenburger Dunkel
2,80 Euro, Wasser 0,3 Liter 1,90 Euro

Besonderheiten
Im Sommer: gepflegter Garten.
Saal für große Feiern vorhanden

WAS MAN WISSEN MUSS
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