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Zuriick in die Zukunft

Wir lieben ihn, den Tempel der Ess-
kultur, auRen bewachtvon Fabelwe-
sen,innen die Lebensfreude der 7oer
Jahre in strengen Formen und krafti-
gen Farben verewigt. Zum Glick hat
sichnochkeinmoderner Designer
daranvergriffen, zum Glick zahlen
hiernoch die Werte, die fiir Gastlich-
keit stehen: ein herzlicher Empfang,
einperfekter Service, eine groRarti-
ge Kiiche unter Hans Haas und eine
hervorragende Weinkultur unter
Sommeliere Paula Bosch. Mittags
gibtes ein 3-gdngiges Businessmeni
zu 65 Euro ohne Wein und zu 83 Euro
mit Weinen. Mitkleinen Knusper-
brétchen bréseln wir auf die bliiten-
weiRe Tischdecke, bis unsder Gruf
aus der Kuiche erfreut: ein Wachtel-
schenkelchen, in Tempurateigaus-
gebacken, auf Radieschen-und Gur-
kensalat mit Sauerrahmdressing

86 DelikatEssen

UEBESHUNLE”

und gelben und schwarzen Senfkor-
nern.Dazuein Riesling Buntsand-

steinvon Dr. Wehrheim aus der Pfalz,

mit zweiJahrennoch etwasjungund
sdurebetont, erst mitreichlich Luft
im Glaswird er filliger und ge-
schmeidiger und passt mit ananas-
aprikosiger Art nun wunderbar zum
Salatvon Seezunge und Hummer auf
mariniertem Spargel mit Orangen-
hollandaise und Zitronensahne. Fast
unbemerkt werden die Riedel-Pokale
fur den Rotweinvorbereitet: ein
RiojaLaMontesa2005,einreiner
Tempranillovon alten Rebstocken,
teilweiseim Barrique ausgebaut, mit
Aromenvon Brombeeren, Zigarre
und einem Hauch Vanille - Paula
Boschlachelt () beim Lob. Sowie die
Luft tber dem Wein ziehen wir den
Duft iber dem Hauptgericht ein: Me-
daillonsvom Milchkalbsfilet mit
Leber, Spitzkraut und frischen Mor-
cheln, dazu ein Klecks Barlauch-Kar-
toffel-Piiree, das Ganze gekront von
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knusprigen Rostzwiebelstreifen. Die
Mittesterin hat sich mehr Kalbsleber
alsFilet gewlinscht -sowird esauch
serviert: doppelte Menge Leber, nur
eine Scheibe Fleisch, beides wunder-
barrosigund saftig gebraten, exakt
injenem Gargrad, bei dem kein Blut
mehrbeim Anschneiden flieRt. Die
kaum gebundene Sauce leicht und
wiirzigdurch die frischen Spitzmor-
cheln, der zartgriine Spitzkohl kann
nichtviel groRer als ein Daumen ge-
wesen sein. Die Knusperbrésel auf
der Tischdecke werden dezent ent-
fernt, ehe das Dessert aufgetragen
wird: Rhabarberpovesen mit Erdbee-
renund Sauerrahmeis. Diese Pove-
sen haben wenigmit einer 6sterrei-
chischen Fastenspeise zu tun:
Rhabarberpiiree in Eierbrot gehiillt
und kurz ausgebacken, aromatische
Erdbeerenim eigenen Piiree mari-
niertund dazuein zitruswiirziges,
cremiges Eis aus saurer Sahne (alle
Speisen und Weine vom Menti). Die

Rechnungwird noch mit winziger
Patisserie versiift - ein winziges
Stiickchen Kasekuchen, Creme-
schnitte, Kokosbéllchen und GrieR-
tortchen. Danke, das war ein wunder-
barer Lunch. Kein Crossover, keine
Molekularexpertimente, sondern die
echte groRe Kiiche, die auch zukinf-
tigMaRstab sein wird.
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