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Hopfenland
Hallertau

Das groBte zusammenhangende Hopfen-
anbaugebiet der Welt - ein stolzer Name
fiir ein Gebiet, dem die Natur ihren ganz
eigenen Charme gibt.

Im Herzen Bayerns, zwischen den Stadten Miinchen, Ingolstadt, Nirnberg,
Regensburg und Landshut, liegt das Hopfenland Hallertau.

Den Norden des Gebietes formen die uralten Kulturlandschaften von Donau- und
Altmiihltal, den Stiden bildet bereits das Einzugsgebiet der Stadt Miinchen und
des Miinchener Flughafens.

Beriihmt ist die Hallertau vor allem fiir ihre landschaftspragenden Hopfengarten,
ihre Biervielfalt und den vielen Brauereien.

Probieren Sie unsere regionalen Spezialititen
und Schmankerl im Hotel-Gasthof Sixt.
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e Hopfenspargel

Ein ganz besonderes Schmankerl ist der
Hallertauer Hopfenspargel. Ein Gemiise, das
von den Wurzeltrieben der iiber sieben Meter
hohen Hopfenpflanze geerntet wird.

Der Boden und seine Fruchtbarkeit sind Grundlage fiir gute und ertragreiche Hopfen-
bestande, die wiederum auf die gesunden und kraftigen Wurzeln des Hopfens
zuriickzufiihren sind. Diese Wurzeltriebe, auch Hopfenspargel genannt,
werden seit es Hopfen gibt in der regionalen Kiiche verwendet.

Heute sind sie eine weit iiber die Grenzen hinaus
beliebte und geschatzte Delikatesse.

Zu unseren Hopfenspargel-
SchmanRer( passt hervorragend
unser regionales Bier!
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Das macht den
Hopfenspargel aus

Die schonende Bearbeitung des Bodens,

die intensive Pflege der Wurzelstécke und
das spezielle Ernteverfahren tragen zu dem
unverkennbaren Geschmack des Hallertauer
Hopfenspargels bei.

So wird der Hopfenspargel geerntet

Nur solange die Sprossen unter der Erde austreiben, sind sie verwendbar. Weil3 und
kraftig wachsen die kleinen Triebe im lichtgeschiitzten Dunkel heran. Sobald sie ernte-
reif sind, wird die Erde behutsam mit der Hand vom Wurzelstock entfernt, die Wur-
zeltriebe dann einzeln am Rhizom gebrochen und anschlieBend der offene Wurzelstock
wieder mit Erde zugedeckt.

Dabei ist das Gemiise stark von der Witterung abhdngig. Wann genau geerntet werden
kann, lasst sich oft erst kurz vor der Ermnte sagen. Und dann ist Eile geboten - nur etwa
Um ein Kz[ogmmm ﬂopfensprossen ZUu ernten, drei Wochen lang - je nach Witterung - von Mérz bis April sprieBt der Hallertauer

Benfitigt man ungefc’iﬁr eine Stunde. Hopfenspargel knackfrisch im Dunkeln, bevor er als Pflanzentrieb aus der Erde wachst.
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Hotel Gasthof Sixt
bekannt fir die alljghrliche ﬁufta&tvemnsta[tung
tes Hallertauer Hopfenspargels

Prominenz aus Politik, Rundfunk, Fremdenverkehr, Kirche sowie Hopfen- und
Bierkéniginnen aus der Hallertau kommt alljahrlich nach Rohr zum Gasthof
Sixt zu einem Schaukochen mit anschlieBender Verkostung um die
Hopfenspargelsaison in der Hallertau zu eréffnen.

April 2016: Jakob
Sixt sen. mit seinen
Beikdchen Landes-
mutter Karin Seehofer,
Regierungsprdsident
Heinz Grunwald,
BR-Kultmoderator
Tilmann Schéberl
und die koniglichen
Hoheiten

Mdrz 2008:
Schlagerséngerin
Claudia Jung griff
Jakob Sixt sen.
beim Brutzeln

des Hopfenspargels
unter die Arme.
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April 2007: Horst
Seehofer: ,Sie zeigen
Engagement, Willen
und Einsatz - nicht
nur fiir ein tolles
Produkt, sondern
auch fiir eine wun-
derschéne Region

in Bayern”, sagte
der sympathische
Schirmherr, bevor er
sich mit Jakob Sixt
sen. aus Rohr an
den Herd stellte.




Hopfenspargel — Rezepte

Der Hopfenspargel ist eine besondere Spezialitat und lasst
sich hervorragend kombinieren. Ob als Beilage zu Fleisch-
oder Fischgerichten, als Salat oder selbst in Nachspeisen ist
es wandlungsfahig und verleitet Kdche zu auBergewdhnlichen

Kreationen. Hier ein paar Rezeptvorschldge unseres Hauses.

Hopfenspargel-Gemiise (Grundrezept)

fiir 4 Personen

600 g Hopfenspargel, gewaschen 1 kleine Zwiebel, in feine Wiirfel

2 Itr. Wasser

1 Itr. Bier

Salz

Zucker

1 Tropfen Hopfenextrakt

Hopfenspargel in 2/3 Wasser
und 1/3 Bier mit Salz, Zucker
und Hopfenextrakt blanchieren.

1 ELOI
50 ml Bier
Salz, Pfeffer

Frische Krauter, z.B. Petersilie,
Kerbel, Liebstockel, Koriander

2 EL Creme fraiche
Knoblauchgranulat

Zwiebel mit Ol glasig anschwit-
zen. Blanchierten Hopfenspargel
zugeben, mit gehackten Krdutern
(Petersilie, Kerbel, Liebstockel,
Koriander), Salz, Pfeffer und
Knoblauchgranulat wiirzen, mit
einem Schuss Bier aufgieRen und
mit Creme fraiche andicken.
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Blatterteigtaschen, gefiillt
mit Hopfenspargel-Gemiise

fiir 4 Personen (ergibt
12 Blatterteigtaschen

1 Grundrezept Hopfen-
spargel-Gemiise zubereiten

Ca. 400 g frischer Blatterteig
2 Eigelb

Blatterteig in 12 Quadrate mit
ca 15x15 cm diinn ausrollen.
Die Teigrdnder mit etwas Wasser
befeuchten. In die Mitte eines
jeden Blatterteig-Quadrats einen
Loffel Hopfenspargel-Gemiise
setzen. Den Blatterteig diagonal
zu einem Dreieck zusammenklap-
pen und die Teigrander aufein-
ander festdriicken. Die Taschen
diinn mit Eigelb bestreichen. Bei
170 ° C 10 Minuten backen.

Hallertauer Hopfenspargel

auf Kohlrabi-Carpaccio und Blutwurstspiegel

fiir 4 Personen

1 Grundrezept Hopfen-
spargel-Gemiise zubereiten

2-3 kleine Kohlrabi
400 g Blutwurst

Kohlrabi schéalen, in 3 mm
diinne Scheiben schneiden und
ca. 5 Minuten dampfen oder in

siedendem Wasser weich kochen.

AnschlieBend etwas salzen und
pfeffern.

Blutwurst enthauten, mit einer
Gabel zerdriicken und in eine
Pfanne legen. Selbige bei
maBiger Hitze auf den Herd
stellen. Gelegentlich umriihren
und so lange erwdrmen, bis die
Blutwurst zerlauft.

In der Zeit Hopfenspargel-Gemii-
se nach Grundrezept zubereiten.

Zum Anrichten erst den Blut-
wurstspiegel auf den Teller,
die gewiirzten Kohlrabischei-
ben kreisférmig dartiber legen
und den Hopfenspargel mittig
anrichten.

asthof ® %te[

o * % %
S IXL.Ryso
G




Mit freundlicher Genehmigung des Tourismusverbandes Kelheim

b
R

©creativdesign | Tel. 09441-682530

. * % %k

xtzn R)ﬁr /NB.
astﬁof . %te[

Jakob Sixt oHG
AsamstraBe 1 - 93352 Rohr/NB.
Telefon 087 83 - 9696-0 - Telefax 087 83 - 9696 30
info@gasthof-sixt.de

www.hotel-gasthof-sixt.de




