Aus Bad Staffelstein:

In den Becken der Hopfenmuhle tummeln sich
verschiedene Fischsorten: Regenbogenforel-
len, Bachsaiblinge, Bachforellen und Karpfen.
Seit 1950 ist die Mihle im Besitz der Familie
Ellner, die neben der Fischzucht auch noch ei-
nen kleinen Laden, den Muhlen Laden, fuhrt.
Die Geschichte der heute denkmalgeschitz-
ten Muhle geht zurtick bis ins 15. Jahrhundert.
Das alte Wasserrad, das an der Scheunen-
wand lehnt, erinnert an eine Zeit, in der noch
traditionell gemahlen wurde.

Zu einer Muhle gehdrt ein Bach, bzw. dessen
Abzweig, der Mihlgraben. Die Lauter, kom-
mend aus dem nach ihr benannten Lauter-
grund, ist ein noch sehr naturlicher Bach aus
dem frankischen Jura. Selbstverstéandlich nutzt
auch die Hopfenmuhle diese Besonderheit.
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BACHFORELLE ~ 2 #

Neben Bachsaibling, Karpfen und Regenbogenforelle
zuichtet die Hopfenmuihle auch die Bachforelle.

Fangfrisch geliefert kommt diese in unserem bayrisch-regi-
onalen Restaurant im Ganzen nach Mullerin Art auf den
Tisch — in Mehl gewendet und in der Butterpfanne ausge-
backen. Einfach Spitze!

Auf lhren Wunsch hin filetieren unsere geschulten Service-
krafte den Fisch fachgerecht direkt an Ihrem Tisch. Ein Ser-
vice, den man heutzutage leider nur noch selten erleben
darf. Umso mehr ist es uns jedes Mal eine gro3e Freude
diesen Klassiker nach alter Schule fir Sie zu prasentieren.
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taffelsteiner Hopfenmuhile:

GERAUCHERTES FORELLENFILET
27

Auch die gerducherten Fischspezialitaten der Hopfenmuhle
sind sehr beliebt. Mit einem bunten Salat der Saison ser-
vieren wir Ihnen das geraucherte Forellenfilet in unserem
bayerisch-regionalen Restaurant. Das ideale Gericht fir ei-
nen warmen Sommerabend.

BACHSAIBLING 27

Auf der Haut gebraten mit WeilRweinsauce, Porree-Ge-
muise und Maisgriel3talern servieren wir den Bad Staffel-
steiner Bachsaibling in unserem bayerisch-regionalen Res-
taurant. Dieser Edelfisch hat ein leicht rosé-farbenes
Fleisch und ein besonders mildes Aroma.

Guten Appetit!
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