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Sabine Kogge

Qualitat im
Fachwerkdenkmal

Sabine Kogge in ihrem Héerhof im historischen
Stadtkern Idsteins

Seit fast 400 Jahren gehort ,das Schlosschen“ am Rande der
Bilderbuch-Altstadt zu den Sehenswiirdigkeiten Idsteins. Heute
fiihrt Sabine Kogge das stilvolle Hotel und Restaurant in einem
der prdchtigsten Fachwerkgebdude des Taunus-Stddtchens.

In der Geschichte des Hoerhofs spielten zwei Architekten eine rich-
tungsweisende Rolle. Heinrich Hoer, Schlossbaumeister der Grafen
Nassau-Idstein, und der Architekt Herbert Schliiter. 1990 erwarb
das Ehepaar Schliiter, Sabine Kogges Eltern, das denkmalgeschiitz-
te Anwesen und bauten Scheune, Stille und Lagerrdume um den
Innenhof und die stattliche Linde herum zu einem Kkleinen, feinen
Hotel mit 14 Zimmern, Restaurant und Tagungsrdumen aus. Das
denkmalgeschiitzte Anwesen wurde verpachtet, was mit Insolvenz
der damaligen Pachter endete. Eine Delle fiirs Image, vor allem in
Idstein, wo der Hoerhof als eines der prominentesten Gebdude eine
Vorrangstellung innehat. Schliiter-Tochter Sabine Kogge, gelernte
Hotelfachfrau mit Bachelorabschluss in Tourismus, iibernahm die
Geschifte. Der Hoerhof war ihr von Kindheit an vertraut. Doch sie
lebte mit Ehemann und Kindern in den USA und dachte ,,eigent-
lich* nicht an eine Riickkehr nach Deutschland. ,,Ich wire im Aus-
land geblieben, wenn die Pachter nicht solchen Mist gebaut hétten®,
sagt sie riickblickend. Mit kleinen Schritten begann sie, der ,,run-
tergewirtschafteten Bruchbude“ eine neue Struktur zu geben und
ein neues Mitarbeiterteam aufzubauen. Sie plante vorsichtig: Erst
verdienen, dann investieren. Drei Jahre nach der Ubernahme
schrieb der Hoerhof wieder schwarze Zahlen. Den Gewinn steckte
sie in die weitere Verschonerung, um die sehr individuellen Zim-
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Adresse

Restaurant Hoerhof
Obergasse 26

65510 Idstein im Taunus
Telefon 06126/500 26
E-Mail info@hoerhof.de
www.hoerhof.de

Offnungszeiten

Di-Sa 12-14 und 17.30-22 Uhr
So 12-14 Uhr

Mo 17.30-22 Uhr

Der Hoerhof - heute wieder ein
Schmuckstiick Idsteins.

<4 Engagement und ein Hand-
chen fiir Details und hohe Qualitat
beweist Sabine Kogge.
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Denkmalschutz zum GenieBen:
Der Hoerhof ist rundum prachtvoll
und originalgetreu restauriert.

Ein gepflegtes Kleinod:
sowohl innen ...

Restaurant Héerhof, Idstein im Taunus

mer noch behaglicher zu ma-
chen. Sie hat es geschafft: Im
Hoerhof wird wieder gefeiert,
getagt, geschlemmt und {iber-
nachtet. Als eines der wenigen
Hotels der Region erreicht Kog-
ge fiir ,,ihren” Hoerhof die Vier-
Sterne-Klassifizierung.

Sabine Kogge weil}, wie
wichtig das kulinarische Ange-
bot ist, um auch die lokale Kli-
entel ins Haus zu holen. So bietet die Speisenkarte etwas fiir jeden
Geschmack und Geldbeutel, listet eine gesunde Mischung von
Fisch und Fleisch auf, aber auch ein Menii fiir Vegetarier. Hohe
Qualitét ist Kogges Anspruch, bei allem, was sie anpackt. Sie ist
sich mit ihrer Kiichenbrigade einig, dass eine ,,regionale Kiiche auf
gehobenem Niveau“ dem Hoerhof angemessen ist. ,,Regional® be-
deutet, dass Zutaten aus der Umgebung stammen und in der Kiiche
kreativ verfeinert werden. Die klassische franzosische cuisine
wird modern interpretiert und bestimmt mit saisonalen Zutaten
das kulinarische Angebot. Sehr am Herzen liegen der Hotelchefin
ihre Events. Kleinkunst und Menii, eine afrikanische Feuertanz-
nacht oder ein Impro-Theater verschmelzen unter Kogges Regie zu
denkwiirdigen Veranstaltungen.

Wer den Hoerhof anruft, hat meist die Chefin selbst am Appa-
rat, denn bei ihr laufen alle Fdden zusammen. Die Nachmittage
verbringt sie zuhause, dann zédhlen nur die Familie und die beiden
Kinder. Gegen Abend wirft sie sich dann wieder in eines ihrer
,kleinen Schwarzen, ihre Dienstkleidung, und schaut bis 20 oder
21 Uhr im Hotel nach dem Rechten. Dank ihrer zwolf Mitarbeiter
und Auszubildenden kann die Chefin auch ihrer kreativen Ader
fronen. ,,Ich habe eine Idee und mache das“, schwérmt sie. ,,Bei mir
muss sich immer was bewegen, das brauche ich. Stillstand ldhmt
mich.“ Klar, kann mal was schief gehen, aber man wird immer
besser. Kogge, die mit viel Bauchgefiihl agiert, bespricht sich gern
mit ihrem Mann, einem Ingenieur, der niichtern und analytisch
an Dinge herangeht. Er kiimmert sich um die beiden Kinder und
um die BaumaBnahmen des Hoerhofs. Geplant ist ein Anbau mit
34 Zimmern und einem Festsaal fiir 100 Personen. Der Anbau soll
2016/2017 stehen, zum 400-jahrigen Jubildum ihres Hoerhofs.

Sabine Kogge

,»Wir sind ein Nischenprodukt, Liebe zum Detail ist unsere Phi-
losophie®, beteuert Sabine Kogge. Warten, dass Géste von alleine
kommen, das funktioniere heute nicht mehr. Deshalb will sie auf
ihre Art besser sein als ihre Mitbewerber und immer wieder neue
Anreize bieten. ,,Unsere Géste sollen tiberwiltigt wieder rausge-
hen“, hat sie ihren Mitarbeitern férmlich eingetrichtert. So diirfen
sich ankommende Giste iiber handgeschriebene Willkommens-
wiinsche und einen Schokogrufl im Zimmer freuen, Abreisende
iiber geputzte Autoscheiben. Ganz wichtig ist der harmoniebe-
diirftigen Kogge das nette Miteinander im Team. ,Nur als Team
und Einheit sind wir gut“, davon ist sie felsenfest iiberzeugt. Ko-
operativ sei ihr Fithrungsstil, ,,so lange klar ist, dass ich der Chef
bin“. Kogge ist konsequent. Wenn sie keine guten Mitarbeiter auf
dem Arbeitsmarkt bekommt, stellt sie keine ein und macht die Ar-
beit lieber selbst. Doch auch sie sto8t an ihre Grenzen, zumal die
beiden Kinder nicht zu kurz kommen sollen: ,,Wenn ich zuhause
bin, bin ich ganz fiir sie da.”

Ausflugstipp
Idstein, die Stadt des Hoerhofs und einstige Residenzstadt der
Fiirsten von Nassau-Idstein, birgt viele gut erhaltene und sanierte
Fachwerkhéuser. Zentrum Id-
steins ist der Konig-Adolf-
Platz, umgeben von Fach-
werkhdusern aus der Zeit um
1600. Das Idsteiner Schloss
wurde zwischen 1614 und
1634 umgebaut und erweitert
und erhielt unter der Agide
des letzten Idsteiner Fiirsten
Georg August Samuel (1665-
1721) seine kostbare Innen-
ausstattung. Das Schloss ist
heute ein Gymnasium, das
man im Rahmen von Fithrun-
gen besichtigen kann. Der He-
xenturm genannte Bergfried
ist das d&lteste Bauwerk Id-
steins, er wird um 1170 da-
tiert.
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Im Kréautergarten hinter dem
Haus wachsen die Krauter fiir die
Kiiche.

... als auch auBen.
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Restaurant Héerhof, Idstein im Taunus

Wildentenbrust aus dem Taunus
mit Kerbelknollenpuree und Mais

4 WildentenbrUste a ca. 150 g | 1 EL Butter zum Braten

Mais 8 Minimaiskolben | 1 normaler Maiskolben | 1 EL Butter |

2 TL Zucker | Salz, Pfeffer | Liebstockelblatter, Kerbelzweige und grobes
Meersalz zum Garnieren

Sauce 2 Schalotten, geschalt und gewdrfelt | 1 EL Butter | 100 ml roter
Portwein | 400 ml Gefltigelfond | 2 groBe Liebstdckelblatter | Salz und
schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen | 30 g eiskalte Butter, gewirfelt
Kerbelknollenpiiree 600 g Kerbelknollen | Zitronenwasser zum
Einlegen | 2 EL Schalotten, geschalt und gewdirfelt | 1 EL Butter |

ca. 300 ml Gefligelbrihe | 100 ml Sahne | Salz, weiBer Pfeffer, Zucker |
30 g Butter

M Die Haut der Wildenten mit der Fettschicht abziehen und
mit einem Messer in kleine Wiirfel schneiden. Diese in einer
Pfanne kross anbraten, in einem Sieb abtropfen lassen und
dann auf Kiichenkrepp trocknen, damit die Wiirfelchen kross
bleiben.

Sabine Kogge

M Den grofen Mais in Salzwasser mit Butter, Zucker, Salz und
Pfeffer ca. 35 Minuten kocheln. Den Minimais wéhrend der letz-
ten zehn Minuten dazugeben. Minimaiskolben am dicken Ende
gerade abschneiden, sodass sie auf dem Teller stehen kénnen.
Maiskorner vom groflen Maiskolben mithilfe einer Gabel auslo-
sen, mit dem Minimais in der Garfliissigkeit warm halten.

B In der Zwischenzeit Schalotten in Butter glasig anschwitzen,
mit Portwein abléschen und so lange einkochen, bis die Fliissig-
keit fast verdampft ist. Mit Gefliigelfond auffiillen, Liebstockel
dazugeben und nochmals auf ein Drittel einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren. Vor dem Ser-
vieren die eiskalte Butter stiickweise einrithren und die Sauce so
leicht binden. Wem sie noch zu fliissig ist, kann die heile Sauce
mit etwas Pfeilwurzelmehl binden.

W Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Entenbriiste in einem Bréter
von beiden Seiten in heiller Butter leicht anbraten und im Ofen
acht bis zehn Minuten rosa garen. Danach in Alufolie wickeln und
an einem warmen Ort zehn Minuten ruhen lassen.
B Kerbelknollen schélen, in walnussgrof3e Stii-
cke schneiden und in Zitronenwasser legen, da-
mit sie weill bleiben. Kerbelknollen abtropfen
lassen und mit den Schalotten in Butter an-
schwitzen. Gefliigelbriihe zugief3en, bis sie
knapp bedeckt sind. Sahne dazugeben und ca.
15 Minuten kocheln. Kerbelknollen mit einem
Stabmixer fein piirieren, das Piiree durch ein fei-
nes Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken, mit Butter verfeinern.

B Zum Anrichten das Kerbelknollenpiiree in ei-
nem schmalen Rechteck in der Mitte der Teller
anrichten. Die Enden der Entenbriiste knapp ab-
schneiden, dann der Lange nach halbieren und
die Hilften beidseitig des Piirees ldngs platzie-
ren. Minimais diagonal an das Piiree stellen. Ab-
getropfte Maiskorner iiber dem Piiree und der
Ente verteilen. Etwas Sauce angielen, das Piiree
mit Liebstockelbldttern und Kerbelzweigen gar-
nieren und zum Schluss die krossen Entencroi-
tons und etwas Meersalz auf die Schnittflichen
der Entenbrust geben.
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M In gefettete feuerfeste Formchen geben und im vorgeheizten
Backofen ca. zehn Minuten backen. Die Schokotortchen sollten
noch einen leicht fliissigen Kern haben. Vor dem Servieren vor-
sichtig aus der Form losen.

B Von den Erdbeeren 100 g in 5 mm grofe Wiirfel schneiden. Die
restlichen Erdbeeren mit Puderzucker piirieren und durch ein fei-
nes Sieb passieren. Damit sich das Fruchtfleisch nicht absetzt,
kann das Piiree mit Xanthan leicht gebunden werden.

B Mandeln im Backofen oder in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Nach dem Abkiihlen in der Kiichenmaschine mit dem
Hackmesser auf Intervallschaltung fein zermahlen. Nicht zu lange

laufen lassen, es darf kein Brei entstehen.

B Zum Anrichten das Mandelmehl in einem Streifen auf der Tel-
- - # lermitte platzieren. Erdbeerwiirfel darauf verteilen. Oben und un-
_ 5.--';‘_ ten in ungleichméRigen Abstdnden und GroBen Erdbeerpiireetup-
i

fer verteilen. Eine Nocke Waldmeistersorbet dazugeben, zum

Schluss die Schokoladentortchen auf die Teller setzen. Mit ein

paar Waldmeisterblattern und -bliiten garnieren.

Schokotortchen mit Erdbeeren,
Mandelmehl und Waldmeistersorbet

Waldmeistersorbet 1 Bund Waldmeister, Blattchen abgezupft |

100 ml Wasser | 80 g Zucker | 500 g Joghurt | 1 EiweiB, steif geschlagen
Schokotortchen 250 g Guanaja-Kuvertlre (70 % Kakaogehalt) |

100 g Butter | 45 g Milch | 45 g Sahne/Rahm | 50 g Zucker | 3 Eier
(GroBe L) | 80 g Weizenmehl (Type 405)

400 g Erdbeeren, geputzt | Puderzucker | Xanthan (nattrliches Gelier-
mittel, optional) | 100 g Mandelblattchen | Waldmeisterblatter und -bliten

zum Garnieren

B Sorbet am Vortag zubereiten. Waldmeisterbldttchen piirieren.
Wasser mit dem Zucker solange kochen, bis sich die Kristalle alle
aufgelost haben. Waldmeisterpiiree unterrithren und die Mi-
schung auf Eiswasser sofort kaltrithren. Joghurt dazugeben und
den Eischnee unterziehen. Uber Nacht im Tiefkiihlfach gefrieren
lassen oder eine Sorbetiere benutzen.

M Den Backofen auf 220°C vorheizen. Klein gehackte Kuvertiire
und Butter bei niedriger Hitze schmelzen, dann mit Milch, Sahne,
Zucker und Eiern schaumig aufschlagen. Mehl sieben und unter

die Masse heben.



224 Impressum
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Dank
Das Buch entstand nach einer Idee von Ria Lottermoser, die mit ihrem Buch ,,Bayrische Weiberwirtschaft’n‘
den Grundstein fiir diese Reihe legte.

Hinweise und Abkiirzungen

TL - Teeloffel; EL — Essloffel; Msp — Messerspitze; cl — Zentiliter (1/100 Liter); m1 — Milliliter (1/1000 Liter);

g — Gramm; kg — Kilogramm; @ — Durchmesser; cm — Zentimeter; ca. — circa
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Ober- und Unterhitze angegeben, sofern nicht anders vermerkt. Fiir die entsprechende Temperatur bei Gas- oder
Umluftbackofen bitte die Herstellerangaben beachten.
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