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Unter den grofen Schirmen auf der neu bestuhlten Terrasse kann man bis spit in den Herbst hinein Open-air-Freuden genieten.
Frank Niebler fiihrt bereits in vierter Familiengeneration den schmucken Landgasthof.

LANDLGASTHOF NIEBLER

TRADITIONELLES
mit frischen Ideen

ass man den Begriff Landgasthof

mit liebevollen Inhalten fiillen

kann, daFfir gibt e5 in Franken viele
vorbildliche Beispiele. Eines davon ist der
Landgasthof Niebler in der herrlichen Wei-
herlandschaft des Aischgrunds, der Hei
mat des bekannten (Aischgriinder Spiegel-
karpfens®. Obwohl Neuhaus, ein beschau-
licher Ortsteil von Adelsdorf, nus gut 35
Kilometer von Nitmberg und 15 Kilometer
von Erlangen entfernt liegt, scheinen die
Uhren hier etwas langsamer zu Ht']u.'n-
Und so fithlt man sich im gepflegten Land-
gasthol Niebler auf Anhieb wohl und stu-

diert ganz entspannt die Karte, die sich

streng nach der Saison richtet, schlieElich
wird hier alles frisch zubereitet. Gerade ist
die Phfferlingsaison vorbei, in der das ge-
bratene Zanderhlet in Phfferling-Riesling-
Sauce mit Basmatireis und das Schweine-
lendchen mit Spitzle und Kriuter-Knob-
lauch-Phiferlingen zu den Chartbreakern
gehirte. Jetzt im Oktober stehen die Bau-
ernente in Rosmarinjus mit Blaukraut und
hausgemachten KléBen oder ein rosa ge-
bratener Hirschriicken mit Rosenkohl und
Mohngnocchis hoch im Kurs.

Nach meiner Ausbildung in Herzogenau-
rach hatte ich das profe Gliick, meine
Kochkunst u. a. im legendiiren Tantris zu
polieren. Eine Zeit, die mich sehr geprigt
hat und die meinen Blick fiir frische Pro-
dukte in Topqualitit gescharft hat®, erzahlt
Frank Niebler, der den Landgasthof in vier-
ter Familiengeneration leitet. Filr seine ehr-

Links: Fiir den groBen Hunger ist die Filetplatte mit Kisespitzle, Grilltomate und
Gemiise genau das Richtige. Rechts: In der Saison begleiten gebratene Pfifferlinge,
Apfelspalten und Nudeln die Putenmedaillons in Calvadossauce.

9'4 A LA CARTE

liche und marktfrische Kiiche ist der sym-
pathische Franke weit iiber Adelsdorts
Grenzen hinaus bekannt. Das Fachmaga-
zin . Der Feinschmecker® wiihlte sein Res-
taurant im August sogar unter die 8300 bes-
ten Restaurants Deutschlands. Getreu sei-
nem Motto, Traditionelles mit frischen
|deen zuzubereiten, prisentieren sich auch
die Gerichte rund um den berithmten
Aischgriinder Spiegelkarpten, dem in den
Monaten mit .r° eine ganze Karte gewid-
met wird. Matiirlich gibt es die typische
frinkische Fischspezialitit ganz traditio-
nell blau mit Salzkartotteln, Salat und
Meerrettich oder gebacken mit Blatt- und
Kartotfelsalat. Fiir den Karptenschinken
mit Senf-Dill-Sauce oder die Karpfenroula-
de in roza Pletfersauce mit Basmatireis,
ein Niebler-Klassiker, der das ganze Jahr
auf der Karte steht, kommen die Gaste van
weither,. Wer dazu die Bier-Spezialititen
der oberfrinkischen Braverei Leikeim kos-
ten mochte, der freut sich tiber moderne

Zimmer mit Drei-Sterne-Komfort. =

Inhaber: Frank Niebler

Neuhauser Hauptstrafie 30, 91325 Adelsdorf
'Ii'l'q.'_,ff:l;ll.' 09 95/ B6 82, Fex:; 091 95 / 44 68
E-Mail: info@landgasthof-niehler.de
Internet; www landgasthof-nichler.de
Offnungszeiten Kiiche: Mo. bis Do.

ab 17.30 Uhr, Fr. bis 50, 11.30 = 14.00 Uhr
und ab 17.30 Uhr, Ruhetag: Mithaoch
Drrei-Sterne-Hotel: Zimmerpreise je nach
Saison: EZ ab 49 Euro, DZ ab 74 Euro
Kreditkarten: Diners Club, Mastercard, Visa




