DER FEINSCHMECKER testet
und bewertet jedes
Restaurant und jedes Hotel.

Hier unsere Bewertungen:

RESTAURANTS:

BFREGEBG Injeder Hinsicht perfekt

GEEGEO Kiche und Service
herausragend, Ambiente und
Komfort aulergewdhnlich
BGOGOO Exzellente Kiiche,
sehr guter Service, Komfort und
Ambiente bemerkenswert
@BOOO Sehr gute Kiiche,
guter Service, angenehmes
Ambiente, komfortabel
@O0O0OO Gute Kiche,
ansprechendes Ambiente

®OOOC Halber Punkt
OOOOO0 Bewertung ausgesetzt

¥* Interessante Location
mit einem besonderen
Konzept/Ambiente/Angebot

HOTELS:

BRPBO In jeder Hinsicht perfekt
BGBOGRO Aukergewshnliches
Haus mit hervorragendem Service
in bemerkenswerter Lage
B®BRGROO Groker Komfort

bis ins Detail, sehr guter Service,
rundum Wohlbefinden

@ROOO Guter Komfort,
freundliche Atmosphéare

BGOOOO Komfort Uber dem
Durchschnitt und/oder freundliche
Atmosphére

®OOOO Halber Punkt

@ Preisglinstiges Haus mit Komfort

SYMBOLE:

Y Bar

BIO Bioangebot

a Garage oder Parkplatz
I\%E Mittags getffnet

= Pool

by Terrasse und/oder Garten
fi Imbiss/Bistro/Weinstube
A Ubernachtung méglich
2 Versand

v Weinangebot

= WLAN gratis

L Zimmerservice

= Keine Kreditkarten
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<% FEINSCHMECKER UNTERWEGS

Holstein

LANDHAUS SCHULZE-

HAMANN: NACHHALTIG

In der gemiitlichen Gaststube steht noch der
alte Tresenschrank vom Ururgrofdvater: Seit
1919 wird im ,, Landhaus Schulze-Hamann” im
Dorf Blunk aufmerksame Gastfreundschaft
gepflegt. Heute fithrt Angela Schuize-Hamann
mit ihrem Mann den Betrieb. Die leidenschaft-
liche Kiichenchefin engagiert sich bei Slow
Food und der regionalen Erzeuger- und Gastronomen-Vereinigung ,Feinheimisch”, setzt
sich flir eine nachhaltige Kultur des Essens und Trinkens ein. Bei ihren soliden Gerichten
splrt man die achtsame Liebe zum Produkt. Alles wird frisch zubereitet.

Uns schmeckten die Wildbratwirste vom Schlachter Fritze auf Schmorgurkengemiise
und die Zitronenspaghetti mit gebratenen Férdegarnelen. Mit rustikaler Deftigkeit iberzeug-
ten die Variationen (Steak, Backchen und Frikadelle) vom heimischen Bio-Galloway-Rind mit
gebratenen Champignons, Blunker BiogemUse und kdstlichen Bratkartoffeln. Auch das
Holsteiner Traditionsgericht Grofser Hans (MehlkloR) mit gegrilltem Bauchspeck und Kirsch-
kompott steht auf der Karte.

Blunk liegt nahe der Holsteinischen Schweiz bei Bad Segeberg, 30 Autominuten von der
Ostsee entfernt. In gemiitlichen Zimmern kann man {bernachten. Silvia Propp

GOO0O0 ,Landhaus Schulze-Hamann”, Segeberger Str. 32, 23813 Blunk, Tel. 04557-
997 00, www.landhaus-schulze-hamann.de, aufder Sa, So nur Abendessen, Mo, Di geschl.
Hauptgerichte € 19-25 [mex] (e | wem visa & T

Tipp: den einmalig guten Landhaus-Sonntagsbraten probieren!

Berlin
SCHWEIN: EIN REIM AUF WEIN

Tannengrine Polster, dunkles Parkett, rohe Betonwénde
und -séulen, schwarz lackierte Holzmobel, angenehm ge-
dimmtes Licht, rechts die Cocktailbar, links die Weinbar und
auf den Tellern die beste neue Kiiche in Mitte. ,,Im Schwein
ist Wein — und Schwein braucht man immer”, hatte
Alt-Westberlins schillernder Entrepreneur Peter Glickstein
(,,Bar am Litzowplatz”, ,Goya") bei der Eréffnung kurz vor
seinem Tod Uber sein letztes Projekt gesagt. Wirdig ver-
waltet das Team nun sein Erbe.

Ein Gewinn fur Berlin ist Kiichenchef Christopher Kiimper,
der bei Nils Henkel in Bergisch Gladbach, Daniel Boulud in New York und zuletzt als Souschef
bei André Chiang in Singapur arbeitete. Die Brandenburger Gans servierte er in der hohen
Keramikschiissel im dashi-Gansefett-Sud mit Génseleber-Mark-KI5Rchen, Shiitake-und Sil-
berohr-Pilzen und fein geschnittenem, roh mariniertem Rotkohl. Gut abgeschmeckt und zart
war das Filet vom Bunten Bentheimer Schwein von den Streuobstwiesen des Ziichterhofs
~SauenHain” in Potsdam, dazu Spaghettikiirbis, Miso-Maronen-Creme, Shiso-Kresse, ge-
rostete Kurbiskerne, Kiirbiskerndl und gepuffte Schweinehaut. Gekonnt kombiniert war auch
das Kokosmakronen-Toértchen mit warmer Karotte und Granatapfel. Fair kalkuliert ist die
Weinkarte mit den besten Flaschen junger, innovativer européischer Winzer. Stefan Elfenbein

BGBOOO ,Schwein”, OT Mitte, ElisabethkirchstraRe 2, 10115 Berlin,

Tel. 030-24 35 62 82, www.schwein.online,

nur Abendessen, kein Ruhetag, Hauptgerichte € 18-29 [amex] [ec | [wsw] [visa] ¥
Tipp: 77 Gins an der Bar, darunter sehr seltene Sorten

Halle (Saale)
GRUNE REMISE: VIELE KRAUTER, PRAZISE DOSIERT

Die Grofse UlrichstraRe mit ihren StraRenbahnschienen ist eine Hauptader von Halles
Altstadt, doch davon merkt man in diesem kleinen, feinen Restaurant an einem Innen-
hof wenig. Ruhig ist es hier. Das ,Grin” im Namen gibt die Richtung an: Natur hat
Vorrang in der Kiche, im Weinkeller und auch bei der von hellem Holz geprégten Ein-
richtung. Als einzige Dekoration dienen Krautertdpfe an den Wanden, an der beleuchte-
ten FuRbodenleiste sowie am Treppenaufgang zur Galerie in der ersten Etage.

Was aus der Kliche kommt, ist mit Krdutern sehr einfihlsam gewlrzt, so storten bei
keinem Gericht dominante Aromen den Eigengeschmack der Produkte. Beim Dreierlei
von der Ente gefiel die Kombination aus gebackener Keule, Ragout mit Maronen und
Rosmarin sowie zarter Brust in Rotwein-Orangen-Sauce mit Aprikosenrotkohl und
Cashew-Kartoffel-KI63en. Das ,Leichte Menii” begann mit Kokos-Curry-Linsen, die
durch Ingwercreme, gegrillte Minipaprika und Koriandersauce eine pikante Note erhiel-
ten. Im Hauptgang Uberzeugten mit Gemusestreifen geflllte saftige Forellenfilets, dazu
passte ein Gurken-Fenchel-Gemlise, dem man viel Biss gelassen hat. Auch zum Schluss
kam Freude auf, als der sympathische Service zum
Dessert hausgemachtes Mohn-Honig-Eis in Mandel-
krokant auftrug. Petra Mewes
@0O000,Grine Remise”, GroRe Ulrichstr. 23,
06108 Halle (Saale), Tel. 0345-68 25 64 70,
www.gruene-remise.de, nur Abendessen,

So, Mo geschl., Gerichte € 11-27 by
Tipp: Das kleine Weinangebot enthélt
einige interessante Beispiele aus dem
Anbaugebiet Saale-Unstrut.

Essen
LAURUSHAUS: WIEDER FINE DINING IM SCHLOSS HUGENPOET

Als das ,,Nero” 2013 geschlossen wurde, war dies ein herber Verlust fir die Gourmet-
gastronomie des Ruhrgebiets. Jetzt will Erika Bergheim, damals wie heute Chefkdchin
im ,, Schlosshotel Hugenpoet”, an den Glanz vergangener Jahre anknlpfen. In der ehe-
maligen Zehntscheune ist ein kleines Restaurant mit gerade einmal 20 Platzen entstan-
den. Antiquitaten, Kamin und feine Tischkultur, Old-School-Flair statt cooler Location:
Das , Laurushaus” passt zum Wasserschloss aus dem 17. Jahrhundert.

Sehr stimmig wirkte auch die Blumenkohl-velouté, zu der sich winterliche Noten von
Majoran und suf3-saurer Birne harmonisch fligten. Kraftvolle Aromen von Sauerkraut,
weiflen Bohnen und Mangold, verfeinert mit etwas Sherry, umrahmten Filet und
Bries vom Kalb. Konzentration auf das Produkt und prazises Handwerk gefielen beim
Nagelrochen mit Zitronenbutter und Kapern. Die Sommeligre Carla Veenstra, die auch
den dezenten Service dirigiert, empfiehlt kompetent aus einer sehr guten, aber zum Teil

recht hochpreisigen Weinkarte. Helmut Krause

@O®O0 , Laurushaus”, im
.Schlosshotel Hugenpoet”, OT Kettwig,
August-Thyssen-Str. 51, 45219 Essen,
Tel. 02054-120 40,
www.hugenpoet.de,
nur Abendessen, So his Mi geschl.,
Hauptgerichte € 20-42
(amex) o) e ] i) [visa @ T
Tipp: chef’s table fir zehn Personen
mit Blick in die Kiiche im Wintergarten

~Cornetto” vom US-Beef

Diisseldorf

S-RAUM: ZWOLF GANGE,
ZWOLF UBERRASCHUNGEN
Schade, das 2016 geschlossene , Schorn”
hatte zu Diisseldorfs besten Adressen ge-
zahlt. Umso besser, dass Patron Marchel
Schiefer nun wieder da ist: im ldssigen, mit
industrieflem Chic gestalteten ,,S-Raum”.

Neben der Speisenkarte mit einem Dut-
zend Gerichte steht die monatlich wechseln-
de ,Einkaufsliste” mit sechs Hauptproduk-
ten und Uber 30 Zutaten im Mittelpunkt.
Man entscheidet sich zwischen den beiden
Menu-Versionen mit neun oder zwdlf Gan-
gen. Alles Weitere bleibt eine Uberraschung,
bis serviert wird, und zwar von den Kéchen
selbst. Der kulinarische Anspruch ist wieder
hoch. Manches Gericht bekommt erst vor
den Augen der Géste seinen letzten Kick. So
etwa, wenn der auf Salz gegarte Hokkaido-
Klrbis gerdstete Kirbiskerne, Berberitzen
und eine Banyuls-Reduktion als Begleitung
erhalt und der Teller mit geraspeltem Schnee
von angefrorener Ganseleberterrine présen-
tiert wird.

Es ging gut weiter: Kaisergranat wurde
in Thymian-Knoblauch-Ingwer-Butter gebra-
ten, die Pfanne kam zum Tunken mit selbst
gebackenem Brot gleich mit auf den Tisch.
Sehr zart und dabei wunderbar wirzig
schmeckte Eifeler Rehriicken mit Triiffel, ge-
grillter Schwarzwurzel und einer fein aroma-
tischen Mohncreme. Helmut Krause

@E®O0 ,S-Raum”, OT Flingern,
Erkrather Str. 228 a (Schwanenhdfe),
40233 DuUsseldorf, Tel. 0211-77 92 92 59,
www.s-raum.com, nur Abendessen,
So/Mo geschl., Hauptgerichte € 18-38,
Meniis € 99 und € 129 [Ec] s [Visa] &
Tipp: Absacker in der Lounge , Seifen-
fabrik”, auch in den Schwanenhdfen »p»
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