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DER GENUSS

Mit diesem Inhaltsverzeichnis ruinieren Sie nie mehr ihren persénlichen Etat! Die ermitte
orientieren sich an typischen Situationen. An der Imbissbude bestellt man eher nur einen ,,Gai
und passende Weine. AusreiBer nach oben oder unten gibt es immer, aber die planen Sie einf

bis 10 € p. P. bis 20 € . P.
Altin Sofrasi Seite 79  Cocos Express Seite 81 A Tavola Seite 98 :
A'mir Seite 104  Da Cimino Seite 78  African House Seite 100 -
Aroydee Seite 106 Edessa Seite79  Alhambra Seite 100
Asia Gourmet Seite 108  Eis Christina Seite 87  Alim’s Fischimbiss Seite 80
Bagel Brothers Seite 81  Eis Fontanella Seite 87  Anatolia Seite 106
Best Worscht in Town Seite 80  Eiscafé Milano Seite 87  Apfelwein Solzer Seite 233
Bitter & Zart Seite 86  Eissalon Riviera Seite 87  Baguette Jeanette Seite 108
Bonsai Kitchen Seite 122 IMA Kitchen Seite 80  Bahia Seite 110
Café Crumble Seite 138  Meral's Imbiss Seite 79 Bar Fiftyfour Seite 83
Café Liége Seite 86  Pizza Piccobello Express  Seite 221 Bar ohne Namen Seite 83 h
Pizzeria Olbia Seite 78 barhundert Seite 83 —
Pizzeria Nic Nac Seitt 78  Bier-Hannes Zur Mainkur ~ Seite 114
Thong Thai Seite 242 Blaue Adria Seite 114
Yam Yam Déner Seitt 79 Bockenheimer Weinkontor  Seite 85
Bullys Burger Seite 124  Obsthof
BurgerMeister Seite 126 Am Steinberg Seite 214
Café a la carte Seitegs  Old Fashioned Bar Seite 83
Café Albatros Seite 100 ~ Palmen Seite 217
Café Karin Seite 182 Paradies Seite 219
Caravan Seite 132  Pasta e Panini Seite 220
CoCo Seite 137  Persia Seite 221
D3 am Main Seite 139  Plank Seite 83
Destino Seite 145  Puszta Tscharda Seite 223
Dim Sum Haus Seite 146 Quén Van Seite 225
Diya Seite 147  Rote Bar Seite 84
Edelweiss Seite 152  Savanna Seite 224
El Che Seite 153 Schlippche Seite 230
Exenberger — Schmidt-Peccolo am
Der Frankfurter Imbiss Seite 156 Goetheturm/Goetheruh Seite 226
Fletcher's Seite 160  Schéneberger Seite 231
Gilgamesch Seite 165  Stdabche Seite 234
Hama Sushi Seite 172 Sullivan Seite 83 -
Harry's New York Bar Seite 84  Sushiedo Seite 235
Heroes Premium Burgers  Seite 174 Thai Art Seite 241
Hooters Seite 175 The Parlour Seite 83
Im Herzen Afrikas Seite 178 Trattoria Amici Seite 243
Indian Curry House Seite 81.178  vadder Seite 248 :
Kastanie Seite 183 vietrice Seite 251 |
Kenkey House Seite 183 yipho Seite 252 tf
La Vela Seite 78 Walon & 3
Lam Fréres Seite 192 Rosetti Seite 83 £
Le Belge Seite 193 Watra Seite 253
Lhamo Bistro Seite 195  Weinstube :
Lohrberg-Schianke Seite 196  im Romer Seite 85
Mainkai Café Seite 198 Wiesenlust Seite 80
McJap Sushi Seite81  Zum Einhorn Seite 261
Mesoén Castellano Seite 204  Zum Gemalten Haus Seite 261§
Miinch's Restaurant Seite 212 Zur Reifenburg Seite 263 &
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rage sind fur ein Abendessen pro Person inklusive tiblicher Getranke kalkuliert und

n ltaliener diirfen es gern auch drei sein und im Gourmettempel ist meist das ganze Menii fallig —

ist ein und erweitern oder reduzieren den Etat um personliche Leidenschaften. Wir wiinschen guten Appetit!

Almas Seite 104
Andalucia Seite 106
Ariston Seite 104
Bella Donna Seite 110
Bidlabu Seite 112
Block House Seite 116
Bodega el Amigo Seite 118
Buenos Aires Seite 122
Buffalo Steakhouse Seite 120
Café GroBenwahn Seite 167
Caféhaus Siesmayer Seite 86
Casa Pintor Seite 134
Champions — The American

Sports Bar & Restaurant Seite 136
Circus Seite 136
Daniel's Seite 143
Demera Seite 144
Der Grieche Seite 144
Der Lowe Seite 141
Don Juan Seite 148
¢ Basta! Seite 151
Erbgut Seite 154
Exenberger —

Die Werkskantine Seite 156
Exil Seite 157
Fellners Seite 158
Fette Henne Seite 159
Frankfurter Kiiche Seite 163
Frohsinn Seite 162
Galicia Seite 165
Gargantua Seite 165
Gennaro's Seite 167
Gioia Seite 168
Hankook Seite 173
Hotel Lindenberg Seite 176
Hugo Brasserie & Bar Seite 176
Indian Village Seite 179
Inos & Artos Seite 180
Iwase Seite 181
Jimmy's Bar Seite 84
Kekik Seite 185
King Comer Seite 184
Kish Seite 186
Knossos Seite 187
Koh Samui Seite 187
Konak Seite 190
Langosch am Main Seite 193
Logenhaus im Finkenhof Seite 191

bis30€ p. P.
Maaschanz Seite 198
Mala Min Seite 201
Mama Kim Seite 199
Maredo Seite 203
Markthaus am Wilhelmsplatz Seite 200
Mera Masala Seite 205
Meyer's Restaurant Seite 206
Mi casa tu casa Seite 206
Mongo's Seite 206
Monte Cristo Seite 207
Motions im Westin Grand ~ Seite 210
Movenpick Hotel Restaurant Seite 211
Mr. Lee Seite 211
N1. 16 Seite 213
Oosten Seite 214
Orfeo's Erben Bistro Seite 215
Pak Choi Seite 218
Papanova Seite 219
Paris' Bar Café Seite 85
Pasta Davini Seite 219
Pizzeria Paolo Seite 223
Ristorante I1 Doge Seite 177
Rosso de Sera Seite 227
Salzkammer Seite 227
Schreiber-Heyne Proletariat Seite 231
Shanghai Seite 231
Sonamu Seite 233
Sushiko Seite 237
Sushimoto Seite 236
SushiSho Seite 237
Suvadee Seite 238
Tap Tim Thai Seite 238
Tapas Locas Seite 240
Tehran Seite 240
Villa Lauda Seite 251
Wein Diinker Seite 85
WeiBe Lilie Seite 260
Wolfgang's Seite 255
Zagros Seite 255
Zum Zehnthof Seite 261

Gehobene Mittelklasse

A Casa di Tomilaia
Alexis Sorbas
Biancalani Cucina
Bistro Salvatore
Blueberry Hill

Coq au Vin

Delhi Tandoori

Die Leiter
Fujiwara

Herr Franz
Kanouhou Restaurant
La Boveda

La Cigale

L'Emir

Lobster

Caracol

Chalet 18

Da Claudio

Dal Pescatore
Dopfner's im Maingau
Druckwasserwerk
Estragon
Fleischeslust
Frankfurter Botschaft
Gerbermiihle
Goldman Restaurant

Emma Metzler
G. Buzzano
Holbein's
Iroha

Kabuki
Lohninger

Carmelo Greco
Ermno's Bistro
Lafleur

Main Tower Restaurant

Max on One

Seite 98
Seite 102
Seite 110
Seite 227
Seite 118
Seite 138
Seite 143
Seite 145
Seite 162
Seite 174
Seite 182
Seite 190
Seite 192
Seite 194
Seite 195

Seite 128
Seite 134
Seite 140
Seite 142
Seite 149
Seite 151
Seite 155
Seite 159
Seite 161
Seite 167
Seite 169

Seite 150
Seite 128
Seite 170
Seite 180
Seite 181
Seite 196

Seite 130
Seite 154
Seite 188
Seite 197
Seite 202

bis 50 € p. P.
Medici Seite 204
Okame Seite 216
Oscar’s Seite 217
Osteria L'isola
Sarda Seite 217
RamaV Seite 222
Restaurant
Unterschweinstiege Seite 248
Sardegna Seite 229
Schuch's Restaurant Seite 228
Stimela II Seite 234
Toan Seite 250
T-Style Seite 244
Vai Vai Seite 249
Zur Golden Kron Seite 262
bis 75 € p. P.
Grand Cru Seite 172
Heimat Seite 173
La Scuderia Seite 192
Leon Seite 194
MainNizza Seite 201
Mon Amie Maxi Seite 208
Riz Seite 225
The Ivory Club Seite 241
Trattoria
Promis Seite 243
Zarges Seite 256
bis 100 € p. P.
M-Steakhouse Seite 211
Next Level Seite 213
schauMahl Seite 230
Surf'n Turf Seite 235
Villa Leonhardi Seite 251
Weinsinn Seite 253
ab 100 € p. P.
Restaurant Frangais Seite 160
Seven Swans Seite 232
Tiger-Gourmet-
restaurant Seite 246
Villa Merton Seite 258
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So lange gibt es FRANKFURT
GEHT AUS! In dieser Zeit

hat die Stadt vier Oberbiirgermeister gesehen und die
Eintracht ist unter zwolf verschiedenen Trainern

acht Mal auf- bzw. wieder abgestiegen.

FRANKFURT GEHT AUS!:

Fast 50 Toplisten, 270 Seiten und
genauso viele Restaurants — das ist
FRANKFURT GEHT AUS! heute.

Aber auch wir haben klein angefangen.

TEXT: HENRIETTE NEBLING,
ZAHLEN & FAKTEN: KRISTIN STOCKER

Im Sommer 1989 erschien das allererste FRANKFURT
GEHT AUS! am Kiosk, damals noch unter der Flag-
ge des Mutterhefts Auftritt, mit gerade mal 19 Listen,
114 Seiten und 127 Restaurants. Georg Bush senior
hatte kurz zuvor die Wahl zum Prasidenten der Verei-
nigten Staaten gewonnen, Salman Rushdie war we-
gen der ,Satanischen Verse” zum politisch Verfolgten
geworden, der Oltanker Exxon Valdez verungliick-
te vor Alaska, die Bundesgartenschau brachte den
Niddapark zum Erbliihen, Charly Kérbel kickte bei
der Eintracht und das Frankfurter Amt fir multikultu-
relle Angelegenheiten erlebte seine Geburtsstunde.

Zu dieser Zeit buhiten gleich vier Frankfurter Stadt-
magazine um die Lesergunst: Der Pflasterstrand ver-
suchte, sich unter Leitung der Fuldaer Verlagsan-
stalt vom bundesweit bekannten Spontiblatt zum
Metropolenmagazin zu wandeln, die Autoren der
az (Die Andere Zeitung) hieben im Musikantenweg
kréaftig in die Tasten, und der Hamburger Jahreszei-
tenverlag hatte soeben die Stadt mit einem Ableger
seines Hochglanzblattes Prinz beglickt. Der Auftritt
versorgte seine Leser im Vier-Wochen-Rhythmus mit
Artikeln zum Stadtgeschehen und Kulturprogramm
fur Frankfurt und Rhein-Main.

1,5 Millionen

So viele Exemplare
FRANKFURT GEHT AUS!
wurden in 25 Jahren
gedruckt. Jeder

‘- auf der Suche nach

Doch Konkurrenz belebt das Geschaft, und so wur-
den die Verlage erfinderisch, auch die Presse Ver-
lagsgesellschaft, die den Auftritt herausgab. Mit ei-
nem neuen Sonderheft wolite man noch mehr Auf-
merksamkeit in der Stadt und neue Leser gewinnen.
Die Idee eines regionalen Restaurantflihrers schien
auf den ersten Blick nicht neu zu sein. Mit ,,RA-
WULPS! — oder wo man in Frankfurt wie iBt* hatte
der Pflasterstrand bereits 1994 einen Gastro-Fihrer
herausgebracht, mit sozio-kulturellen Betrachtungen
im vorderen und 500 kurzen, nach Stadtteil und Ki-
chenrichtung sortierten Restaurantbeschreibungen
im hinteren Heftteil, die zwar liebevoll zusammen-
getragen, aber nicht besonders nutzwertig aufbe-
reitet waren. Die az brachte derweil den ,satirischen
Kneipenfiihrer* ,Wo die Nacht den Doppelkorn um-
armt* heraus. GroBer Publikumserfolg war beiden
nicht beschieden.

Der erste von der Auftritt-Redaktion 1989 erstellte
Restaurantfiihrer war anders. FRANKFURT GEHT
AUS! war unvollstandig — ganz bewusst. Denn das
Heft sollte kein besseres Telefonbuch sein, sondern
eine Auswahl der besten Restaurants der Stadt, auf
Herz und Nieren gepriift und nach Qualitdt sortiert,
das alles von Testern, die anonym bleiben, unter fal-
schem Namen reservieren und bei jedem Bissen drei-
mal nachschmecken. AuBerdem richtete der Verlag ei-
nen weiteren Anspruch an FRANKFURT GEHT AUS!:
Es sollte bedurfnisorientiert sein und jeden hungrigen
Frankfurter in jeder Lebenslage in das passende Re-
staurant fiihren. Dabei galt es nicht nur, sich in die
méglichsten und unmoglichsten Wiinsche der Leser
hineinzuversetzen, sondern auch, den Spagat zwi-
schen Currywurst und Sternekliche zu bewaltigen,

Frankfurter

besitzt im Schnitt PP
GEHT

2 Exemplare. GEHT

Eata: Chuttarctanl A lbactida



en besten Restaurants

Fotir Bhtterstook/Nusta

ohne dabei Apfel mit Birnen zu vergleichen. Ein Quer-
schnitt durch die Stadt sollte es werden. Aber wie?

Andere Gastro-Fihrer sortierten ihre Restaurants nach
Stadtteilen, nach Kuichenrichtung, nach Preisklassen,
nach Friihstlick, Mittag- und Abendessen oder einfach
nach dem Alphabet. Lange wurde im Verlagshaus ge-
gribelt und diskutiert, doch bald war klar, dass jede
Vorgehensweise in bestimmten Féllen ihre Berech-
tigung hatte. Um den Lesern den héchstmaoglichen
Nutzwert zu bieten, kamen in FRANKFURT GEHT
AUS! schlieBlich alle sinnvollen Sortierungssysteme
zum Einsatz: Nach der Tageszeit richten sich Listen
wie ,Frihstlick” oder ,Essen nach Mitternacht®, die
Staditteillisten gaben von Anfang an einen guten Uber-
blick Uiber die Restaurants in der naheren Umgebung.
.Die Asiaten®, Die Sudlander" und ,,Die Gutblrgerli-
chen” orientieren sich an der Art der Kiiche und ande-
re Top-Listen orientierten sich an Branchen und Sze-
nen, so etwa ,,Die Werbeszene" oder ,Die Kulturszene*
— Listen, von denen man sich in spateren Ausgaben
wieder verabschiedete, da sie nicht den Interessen
der Leserschaft entsprachen. ,Die Exklusivsten* und
+Die Geldbeutelschoner” peilten derweil aufs Pekuni-
are, und im "A bis Z-Teil* konnte man gezielt ein be-
stimmtes Restaurant nachschlagen.

Gerade das Zusammenstellen der Exklusiv-Liste
gestaltete sich als schwierig, war doch die junge
Auftritt-Redaktion damals noch recht unbewandert,
was feine Kiiche anging. Zum ersten und einzigen
Mal in der Geschichte von FRANKFURT GEHT AUS!
wurde ein Gastronom ins redaktionelle Geschehen
eingebunden. In der festen Uberzeugung, dass das
Gargantua in Bockenheim das beste Restaurant der

3 13 So oft haben Promis uns

ihre Lieblingsrestaurants
verraten. Das ist mehr, als es
Banken in Frankfurt gibt.

Sparda-Bank

mudddv.lw

COMMERZBANK «“

INGS@BANK ;@UBSI
’#RBS 'TARGO CBANK |

i Eoyel fand of scotlond |
e

v ABN- AMRO

Stadt sei und Kiichenchef Klaus Trebes somit tUber
jeden Verdacht erhaben, legten die Herausgeber
ihm die Liste der exklusiven Restaurants vor, um
seinen Rat einzuholen. Und Trebes erklarte freihe-
raus, dass er sich zwar geschmeichelt fiihle, der
Briickenkeller aber in Wahrheit den ersten Platz auf
der Liste verdiene — sein Gargantua belegte dem-
entsprechend Platz zwei.

Die Liste, die Jahr um Jahr fiir das gréBte Aufsehen
sorgt, war im ersten FRANKFURT GEHT AUS! gar
nicht vorgesehen: die Flops. Als alle Tests absolviert
und die Testergebnisse zusammengetragen waren,
stellte sich erst das Gefélle in der Qualitat der ein-
zelnen Kochleistungen dar. Die besten Restaurants
sollten selbstverstandlich ins Heft, die mittelmaBigen
blieben bewusst auBen vor. Aber wie sollte man mit
den richtig schlechten Lokalen verfahren, in denen
die Tester die Holle durchlebt und sich die Magen
verdorben hatten? Musste man die Leser nicht war-
nen? Um zu beweisen, dass FRANKFURT GEHT
AUS! nicht nur loben, sondern auch kritisieren kann,
wurde wenige Tage vor Drucklegung noch die Flop-
Liste mit neun schwarzen Schafen darauf zusam-
mengestellt, Randnotiz: ,Schmerzvoll erfahren von
der Auftritt-Extra-Redaktion®.

So viel Mut sollte sich bezahlt machen: Innerhalb
von sechs Wochen waren zwei Auflagen — insgesamt
40 000 Exemplare — restlos ausverkauft, und es war
klar, dass FRANKFURT GEHT AUS! im nachsten Jahr
wieder erscheinen musste. Die zweite Ausgabe war
deutlich dicker und hatte weitaus mehr Restaurantkri-
tiken vorzuweisen, nicht zuletzt auch deshalb, weil nun
schon Listen flir das Umland, Mainz, Wiesbaden, >

5300

So viele Seiten wurden insgesamt
fiir FRANKFURT GEHT AUS! ge-
schrieben. Stapelt man alle beschrifteten Seiten
im Hochformat aufeinander, so sind sie fast fiinf-
mal so hoch wie der Fernsehturm oder iiber sechs-
mal so hoch wie der Messeturm, Mit allen jemals
fiir FRANKFURT GEHT AUS! gedruckten Seiten
konnte man 37 578 FuBballfelder fiillen oder ein-
mal die Flache der Stadt Frankfurt, oder 1118-mal
die Flache der Landebahn Nord am Flughafen.

@i FRANKFURT GEHT Aus! 2014 9
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Zahlen, Daten, Fakten
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6 7 0 So viele Kri-
tiken wurden
insgesamt in FRANKFURT

GEHT AUS! veroffentlicht.
Geht man von zwei Stunden
pro Restaurantbesuch aus,
so haben die Tester

dafiir rund 13412 Stunden
in Gaststatten verbracht,
das sind 558 Tage. So viel
Zeit brauchte man, um das
Dach der Commerzbank-
Arena 26824 Mal auf- und
wieder zuzumachen.

16 094 400

So viele Kalorien haben
unsere Tester iiber den
Daumen gepeilt zu sich
genommen. Das ist etwa
so viel, wie in 2 222 Frank-
furter Krdnzen stecken.
Um die zu verbrennen,
miisste man mit dem
Fahrrad etwa 153-mal
den Aquator abfahren
oder 33 530-mal die Rund-
route des Regionalparks

Rhein-Main absol- o

-
>

vieren (riilps). &
! >
.
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Darmstadt und Offenbach eingefiihrt wurden — aus
denen heraus sich schlielich im Jahr 2004 der eigen-
standige Restaurantfihrer RHEIN-MAIN GEHT AUS!
entwickeln sollte. Nach der Fusion der Redaktionen
von Auftritt und Pflasterstrand war es 1991 dann so
weit, FRANKFURT GEHT AUS! erschien erstmals als
Sonderheft des JOURNAL FRANKFURT. Mitte der
90er-Jahre waren dann auch die nétige Erfahrung und
die richtigen Autoren beisammen, um immer wieder
Trends zu entdecken und selbst auf dem schwierigen
Terrain der Top-Gastronomie den Machern der groBen
internationalen Restaurantfihrer wie Guide Michelin
und Gault Millau immer mal wieder einen Schritt vo-
raus zu sein. So entdeckte unser Tester Joschka Fi-
scher damals als Erster die Qualitaten einer unschein-
baren Eckkneipe in Rodelheim namens Osteria Eno-
teca, die seitdem ein Abonnement auf den 1. Platz
der Top-ltaliener hatte. Vier Jahre spéater bekam ihr
Koch Carmelo Greco seinen ersten Michelin-Stern.
Ebenfalls im Jahr 1996 lag FRANKFURT GEHT AUS!
zum ersten Mal ein Kochbuch mit Rezepten von den
besten Kéchen der Stadt bei — eine Tradition, an die
wir dieses Jahr wieder ankniipfen. Die Leser freuten
sich tiber das ntitzliche Kochbuch, was sich jedoch
schon im néchsten Jahr andern sollte. Dann versuch-
ten die Kéche namlich, sich gegenseitig mit kompli-
zierten Rezepten zu Ubertrumpfen, was dazu fihr-
te, dass kaum jemand die Gerichte zu Hause noch
nachkochen konnte. Verargerte Briefe gingen beim
Verlag ein. Die Losung lag auf der Hand: Die Kéche
sollten den beim Nachkochen Uberforderten Lesern
die Rezepte im Rahmen eines Uber das JOURNAL
FRANKFURT vermittelten Kochkurses erkléren.

Diese Kurse waren auf Anhieb ausgebucht, und es
zeigte sich, dass viele Leser generell den Wunsch hat-
ten, sich mit den besten Kéchen der Stadt auszutau-
schen und von ihnen zu lernen. Uber die Jahre wurden
immer mehr Kochkurse angeboten, doch die Nach-
frage stieg weiter, und 2007 gipfelte die Entwicklung
schlieBlich in der Griindung der JOURNAL-eigenen
Kochschule, der Genussakademie, in der sich heute
sogar Drei-Sterne-Kéche aus dem In- und Ausland
die Ehre geben. Heute hat die Genussakademie vier
eigene Kochstudios in Frankfurt — tiber 20 000 Gés-
te haben die Auswahl zwischen mehr als 500 Koch-
kursen, Verkostungen, Weinproben, Genussreisen
und vielem mehr. Die Genussakademie hat damit ihre
eigene Erfolgsgeschichte geschrieben — doch ohne
FRANKFURT GEHT AUS! hétte es die Kochschule nie
gegeben. So ist es seit Jahren auch eine Aufgabe der
Genussakademie, die Tester von FRANKFURT GEHT
AUS! auszubilden und zu schulen.

Ein ganzseitiges Foto gehdrte von Anfang an zur Optik
der Top-Ten-Listen, und {iber die Jahre hat die Fotore-
daktion in Zusammenarbeit mit namhaften und aus-

gesprochen kreativen Fotografen eine ganz eige-
% ne Bildsprache entwickelt und die Themen der

umgesetzt. Birgit Hamm, die erste Chefredak-
teurin, schrieb dazu flapsige Bildunterschrif-
ten und kurze Kommentare zu den Restau-
rants und Listen, die bei allem Ernst der Be-

wertungen von Anfang an die Leser zum Schmunzeln
brachten. Die unvergessene Petra Hardt entwickelte
das zur Kunstform und zum typischen Merkmal, und
ihre Nachfolger Regina Schneider, Ingrid Schick und
Bastian Fiebig fiihrten diese Tradition fort.

FRANKFURT GEHT AUS! bewies weiterhin einen gu-
ten Riecher flr Trends und Talente: Dem Restaurant
Amador von Juan Amador stellten wir in der Ausgabe
2005 noch vor dem Guide Michelin ein gutes Zeugnis
aus. Auch das Restaurant Marcobrunn mit Kiichen-
chef Joachim Wissler lobten wir, noch bevor es 1995
mit einem Stern ausgezeichnet wurde. In der Villa
Merton honorierte FRANKFURT GEHT AUS! in der
Ausgabe 2004 das Kénnen von Hans Horberth, der
noch im gleichen Jahr mit einem Stern belohnt wer-
den sollte, und seinem Nachfolger Matthias Schmidt
konnten wir sowohl den ersten als auch den zweiten
Stern prophezeien.

Mit der 2012er-Ausgabe wurde ein weiterer Mei-
lenstein gelegt — die iPhone-Version von FRANK-
FURT GEHT AUS! ging in Betrieb. Seitdem hat man
FRANKFURT GEHT AUS! immer in der Tasche, kann
auch unterwegs nach FRANKFURT GEHT AUS!-ge-
priiften Restaurants in der Ndhe suchen, hat Zugriff
auf alle Top-Ten-Listen und kann schnell noch mal
eine Kritik nachlesen. AuBerdem wird iFGA alle 14 Tage
mit Neuerdéffnungen und SchlieBungen aktualisiert
und alle zwolf Wochen werden sogar die Top-Lis-
ten auf den neuesten Stand gebracht, sodass App-
Besitzer immer Uber die spannendsten Neuerdffnun-
gen in der Stadt informiert sind und sofort sehen
kénnen, wenn ein Restaurant sich verbessert oder
verschlechtert hat.

Vor Uber 25 Jahren war FRANKFURT GEHT AUS!
nichts weiter als eine ehrgeizige Idee, heute ist es
schwer geworden, Frankfurter(innen) zu finden, die
das Heft nicht kennen. Die Redaktion freut sich auf
die nachsten 25 Jahre und ist sich sicher, dass auch
neue Trends wie Hunderte kostenlos abrufbarer
Restaurantlisten und leicht manipulierbare Meinungs-
portale im Internet nichts daran &ndern werden: Auch
wir werden es nicht schaffen, immer richtig zu liegen
und niemanden zu enttduschen. Aber das in 25 Jah-
ren erarbeitete Vertrauen unserer Leser und der gro-
Be Erfolg von FRANKFURT GEHT AUS! ermdglichen
uns, mit hohem Aufwand und Einsatz und héchsten
journalistischen Standards zu arbeiten und lhnen je-
des Jahr den bestmdglichen und zuverlassigsten Re-
staurantfiihrer der Stadt frisch auf den Tisch zu legen.

Nach so viel bei dieser Gelegenheit unvermeidlichem
Eigenlob verbeugen wir uns an dieser Stelle auch in
Ihrem Namen vor den 25 Gastronomen, die es auf die
25-Jahre-Golden-Tops-Liste geschafft haben und mit
ihren beliebtesten Gerichten in unserem Jubilaums-
Hochbuch prasentiert werden. Das sind die wahren
Helden.

Lassen Sie es sich weiterhin schmecken — wir wiinschen
viel SpaB und viele schéne Stunden in Frankfurts tollen
Restaurants, Bars, Cafés und Imbiss-Buden. a

Harstanbinbatacnns

Cntna: Ch
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Einmal Flop, immer Flop?

Auch in diesem Jahr haben sich die Tester erneut in die
Flop-Restaurants der vorigen Ausgabe getraut, um nachzuschmecken,

Los geht’s mit erfreulichen Nachrich-
ten: Nach einem anhaltenden Ser-
vice- und Kiichendesaster in der
Gerbermiihle hat Kiichenchef Jérg
Ludwig offenbar mal ordentlich auf
den Tisch gehauen und sein Team
auf Trab gebracht, mit dem Ergeb-
nis, dass das Ausflugslokal schon
in diesem Jahr in die Toplisten von
FRANKFURT GEHT AUS! zuriickkeh-
ren konnte. Die komplette Kritik fin-
den Sie auf Seite 166.

Bei den folgenden Restaurants hat
sich die Kiichenleistung ebenfalls ver-
bessert — auch wenn es diesmal noch
nicht fiir einen Wiedereinzug gereicht
hat. Im Jasper’s zum Beispiel kann
man nun wieder unbesorgt boden-
standige franzésische Kiiche genie-
Ben, etwa die Winzerpastete (9,20 €)
mit kraftigem Leberaroma.

Eine Qualitatsoffensive hat auch das
El Pacifico im Sandweg gestartet:
Wo sich im vergangenen Jahr mieser
Service mit schlechtem Essen paar-
te, wird man nun zuvorkommend be-
dient. Die Speisen vom Ensalada tro-
pical mit frischer gebratener Ananas
und Rumpsteakstreifen (13,50 €) bis
hin zu Fajita con Pollo (14 €) werden
mit frischen Zutaten zubereitet und
sind gut abgeschmeckt.

Auch im Malepartus in der Bornhei-
mer Landwehr lasst es sich getrost
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ob die Kritik auf fruchtbaren Boden gefallen ist.

wieder zum Essen und Schoppepet-
ze treffen. Die Schweine-Medaillons
(17,80 €) kamen rechtzeitig aus der
Pfanne, die Tafelspitzbriihe (6,80 €)
ist angenehm wiirzig und der Hand-
kas' mit Musik (4,20 €) genau so, wie
er sein soll.

Ebenfalls wieder einen Besuch wert
ist das Weidemann in Niederrad.
Die Kiiche schwachelt nur bei der
Géansestopfleber (14 €), die etwas alt
und zu fest gebraten scheint. Da-
fiir begeistern Rib-Eye mit Sardel-
lenbutter (27,50 €) sowie der Grill-
spieB aus Garnelen und Jakobsmu-
scheln (26 €).

Das Ruder herumgerissen hat man
auch im Alten Zollhaus am Heili-
genstock. Zugegeben: Auch beim
diesjahrigen Besuch war nicht alles
perfekt — so servierte man beispiels-
weise eine Karotten-Ingwer-Creme-
suppe ohne Creme und mit wenig
Karotte. Daflir prasentierten sich die
Hauptgerichte durch die Bank weg
gelungen.

Doch es geht auch anders. Im Char-
lot werden immer noch hohe Preise
fur mittelmaBige Leistungen abgeru-
fen, etwa 19,50 € fiir eine Fischsup-
pe, die wie Hummercremesuppe aus-
sieht, aber penetrant nach Salz und
Sherry schmeckt. Sie wird mit eini-
gen Klimpchen Fisch und zerkoch-

ten Meeresfriichten darin serviert, da-
runter Jakobsmuschel, die eine dhn-
liche Konsistenz hat wie der Tinten-
fischring, der neben ihr schwimmt.
Das grobstiickige Tatar vom Gelb-
flossenthun zu 19,50 € ist da schon
eher gelungen, wobei das immer noch
nicht fir den unaufmerksamen Ser-
vice entschadigt, der kein Brot nach-
bringt, nicht nachschenkt, sich nur mit
Beharrlichkeit an den Tisch rufen lasst
und die leeren Teller erst abraumt, als
wir um die Rechnung bitten.

Keinen Deut besser als im Vorjahr
ist die Yours Australian Bar in der
Schillerpassage. Frittiertes gelingt hier
zwar noch einigermaBen, aber so-
bald die Kiichen-Mannschaft mehr
zu leisten hat, als eine TUte aufzu-
reiBen und den Inhalt in heiBem Fett
zu erwarmen, ist das Ergebnis ir-
gendwo zwischen mies und unge-
nieBbar anzusiedeln. Der Tasma-
nian Chicken Salad - trotz des Prei-
ses von 11,90 € eine Uberschauba-
re Portion — ist welk und nur trépf-
chenweise mit Dressing besprengt.
Schlimmer wird das Ganze, wenn
exotisches Fleisch ins Spiel kommt:
Der Crocodile Burger (15,90 €)
schmeckt nach nichts, aber hinter-
lasst ein pelziges Gefuihl im Mund.
Das zuriickliegende Jahr ungenutzt
verstreichen lassen hat auch der

TEXT: FLORIAN FIX

Lieferservice der Pizzeria Calabria,
der auch indisches Essen im Pro-
gramm hat. Das Gericht Punjabi
Jeenga (17,50 €) ist nicht nur un-
verschamt teuer, sondern zieht ei-
nem immer noch sprichwortlich die
Schuhe aus angesichts von Sauce,
die penetrant nach Sahne und Cur-
rypulver schmeckt, und Garnelen,
die auch in diesem Jahr eher die
Konsistenz von wabbeligem Mu-
schelfleisch aufweisen. Keine ech-
te Alternative sind die Tagliatelle
Gorgonzola mit wenig Gorgonzo-
la und viel Sahnesauce. Das Gan-
ze mit Mango Lassi (1 | zu 4,50 €)
runterspiilen? Lieber nicht: Das
Getrank kommt in einer zuvor be-
nutzten, dann ausgespulten Plastik-
flasche daher, ist viel zu dunnflis-
sig und schmeckt stiBlich nach Vi-
tamintablette.

Keine Licke in der Restaurantland-
schaft der Stadt hinterlasst indes die
SchlieBung des Chalet Bornheim in
der Léowengasse 27a. Anstelle die-
ses wenig Uberzeugenden Konzepts
samt mieser Kliche hat nun das Re-
staurant zum Léwenhof eréffnet, das
mit Uppiger Balkankiiche schon eini-
ge Fans gewonnen hat, sich in die-
sem Jahr allerdings nicht flr eine
Top-Liste in FRANKFURT GEHT
AUS! qualifizieren konnte.

Fotos: iStackohoto. Shutterstock. Fotolia
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Locations der Genussakademie von links nach rechts: Atelier 3.0, Medienhaus, Westend und Fressgass’

Die Koch-
spal3schule

Als die erste Ausgabe von FRANKFURT GEHT AUS!
am Kiosk stand, konnte noch niemand ahnen,
dass schon 10 Jahre darauf die nachste Erfolgsstory
ihren Anfang nehmen wiirde: Aus dem
beliebten Restaurantfiihrer entstand das Projekt
Genussakademie.

TEXT: BASTIAN FIEBIG

Wer als Restauranttester seine
Tage damit verbringt, anderen auf
den Teller zu schauen und sich
kreuz und quer durch die Restau-
rantlandschaft der Mainmetropo-
le zu futtern, sollte auch mit Topf
und Pfanne umgehen kénnen und
kommt im Grunde ganz von selbst
darauf, das eine oder andere Ge-
richt eines Spitzenkochs am ei-
genen Herd nachzukochen. Oder
es zumindest zu versuchen. Der
néchste Schritt ist die Nachfrage
bei jenem Kiichenchef, der einen
auf die leichtsinnige Idee gebracht
hat. AnschlieBend gelingt, was zu-
vor Gelachter bei der Hausgemein-
schaft hervorgerufen hat, tadellos,
und damit folgt die finale Erkennt-
nis, dass es anderen wohl ahnlich
gehen wird: Wie schén, wenn man
jemanden an seiner Seite weif, der
sich mit so was auskennt und ge-
nau die richtigen Tipps und Tricks
parat hat, um seine Gaste zu ver-

i ==
Daniel Schmitt
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bltffen, ja zu begeistern. Journa-
listen lassen die Leser natlirlich an
ihrem Glick teilhaben, also verof-
fentlichte FRANKFURT GEHT AUS!

Carmelo Greco

Rezepte der Top-Gastronomen der
Stadt und konnte erstmals ein paar
exklusive Kochkurstermine in de-
ren Restaurantkiiche organisieren.

Jirgen Dollase

Zu dieser Zeit war vom heutigen
Hype Kochsendungen und telege-
ne Fernsehkdche noch keine Rede,
aber die Kochkurse von FRANK-
FURT GEHT AUS! waren innerhalb
von ein paar Tagen komplett aus-
verkauft. 365 Tage spater gab es
mehr Moglichkeiten, bei Spitzen-
kéchen den Umgang mit hochwer-
tigen Produkten oder spannende
Rezepte kennenzulernen, doch
auch diesmal tberholte der Erfolg
das Planungsteam.

Von Fressgass’ bis
Medienhaus

In den folgenden Jahren griff man
zu beigelegten Broschiren, diese
wurden immer dicker, und schlieB3-
lich nahm die Idee fiir eine ech-
te Kochschule Gestalt an - die
Genussakademie war geboren
und bezog schlieBlich ihre erste

Martin Steiner
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BroBfeld

Location auf der Fressgass' im
Herzen der Stadt. Es folgten West-
end, Atelier 3.0 und die Genuss-
akademie Medienhaus, auBerdem
noch zwei weitere kleine Studios
bei Poggenpohl und Boffi, die bei
Bedarf ebenfalls mit Leben gefillt
werden kdnnen.

Bis heute haben hier groBe Per-
sonlichkeiten und Kochklinstier
wie Kolja Kleeberg, Juan Amador,
H.S. Steinheuer, Daniel Rebert,
Lea Linster, Christoph Rainer, Marc
Haeberlin, Sven Elverfeld oder Die-
ter Miiller gezeigt, dass man Ster-
nekliche durchaus auch am eige-
nen Herd realisieren kann, haben
Menschen wie Bernard Antony,
Paul Furst, Jirgen Dollase oder
das Weingut Vega Sicilia faszinie-
rende Tastings veranstaltet. Mit der
Verpflichtung von Daniel Schmitt
als Kiichenchef der Genussaka-
demie wurde nochmals ein groBer
Schritt nach vorn gemacht, und

Kimberley Unser

flr die Zukunft hat man sich eini-
ges vorgenommen — denn Genuss
kann es nie genug geben.

Coming soon!

Der bekannteste Restaurantkri-
tiker und Autor in Sachen Ge-
schmacksschulung Jiirgen Dolla-
se kommt nach Frankfurt und gibt
im November in der Genussaka-
demie eine exklusive Lerneinheit
seiner Geschmacksschule. Kim-
berley Unser bringt ihre innovati-
ven ldeen aus der kleinen Kliche
des Seven Swans ins groBe Me-
dienhaus, franzésische Brasserie-
kiiche in Reinkultur zelebriert Ale-
xander Roisch in der Kiiche des
Mon Amie Maxi und Uwe Weber
ladt in die elegante Kiiche des Re-
staurants Emma Metzler ein. Na-
turlich steht auch wieder eine Kii-
chenparty auf der genussakademi-
schen Agenda — Nummer 17 ent-

flhrt ihre Gaste mit Kéchen aus
funf Kontinenten einmal um die
ganze Welt. Was waére der Herbst
ohne Triiffel? Daniel Schmitt, Da-
rio Cammarata, Kiichenchef der
Villa Kennedy, und ,Triiffelpapst*
Ralf Bos haben sich auch in die-
sem Jahr zu einem fantastischen
Triiffelmeni verabredet. AuBerdem
haben die Gaste der Genussaka-
demie erstmals Gelegenheit, die
indonesische Kochkunst zu erler-
nen oder ihre Urlaubserinnerungen
beim Kurs ,Hola Mallorca“ aufzu-
frischen.

Da mdchte der Kiichenchef der
Genussakademie natdrlich nicht
zurlickstehen, und so trumpft Da-
niel Schmitt wieder groB auf, ladt
zu Energy Food ein und lasst an
der Entwicklung innovativer Re-
zeptideen teilhaben. So ist die
JOURNAL-Kochschule also er-
wachsen geworden — aber immer
noch verspielt wie damals!

Alfred Friedrich

Das Genuss-
MAGAZIN

Das viertel-
jahrlich er-
scheinende
GenussMA-
GAZIN infor-
miert Uber al-
les, was die
Herzen von
Hobbykochen
und Gourmets
hoher schla-
gen lasst. Von interessanten
Portraits aus der Welt

der Gastronomie tiber
exklusive Special Events,
internationale Restaurant-
tipps, Rezepte bekannter
Spitzenkdche zum Nach-
kochen und geschmackvolle
Gourmetreisen bis zu
spannenden Kochkursen
mit regionalen, nationalen
und internationalen Kiichen-
chefs findet hier jeder
GenieBer sein Thema.

Die Genuss-
WOCHE

Alle News aus der Gastro-
Szene, dazu alle aktuellen
Termine der Woche, frisch auf-
bereitet von den Redakteuren
von FRANKFURT GEHT AUS!,
JOURNAL FRANKFURT

und GenussMAGAZIN,
bekommen Sie
von uns einmal
pro Woche kom-
pakt als eMagazin
in ihren elektro-
nischen Brief-
kasten geschicki.
Das Abonnement
ist kostenlos und
kann mit einem
Klick bestellt
werden:
www.genusswoche-
frankfurt.de
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Die FRANKFURT GEHT AU

Die FRANKFURT GEHT Aus!-App mit Ihrem
personlichen Code fiir 1,59 € statt 5,49 €

Sie als Kaufer dieser Ausgabe, haben die Moglichkeit die App fiir nur
1,59 € statt regulér 5,49 € zu erwerben. Hierzu benétigen Sie einfach Ihren
persénlichen Rabatt-Code. Diesen Code finden Sie oben rechts auf die-
ser Doppelseite eingedruckt. Bitte gehen Sie zur Einlésung Ihres Rabatt-
Codes NICHT in den App Store, sondern auf www.journal-frankfurt.de/
fga-app und folgen Sie den Instruktionen.

Alle Top-Listen sind an Bord, natiirlich inklusive
aller Texte und Informationen. AuBerdem kon-
nen Sie sich in der App lhre eigenen Favoriten-

listen zusammenstellen.
Aktulis Ausgehiipps
FRANKFURT GENT AUS
Frankturt oxKlusiv ‘ Ab sofort ein Jahr lang regelmaBige Updates: Alle
Srapkturier tebiaw 14 Tage bringen wir die Liste der interessanten
ot ik Neuerdffnungen auf den neuesten Stand und alle

Dia Flops

zwdlf Wochen werden samtliche Toplisten von
der Redaktion tiberpriift und bei Bedarf aktuali-
siert. Die App ist immer topaktuell!
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FRANKFURYS GROSSER RESTAURANTFUHI

LGS

Die Umgebungsfunktion
findet mit einem Klick
die besten Restaurants
in Ihrer direkten Umge-
bung — wo immer Sie

in der Stadt unterwegs
sind.

Sag es durch das Blumen

Wir kamen 3pht. gogon hatb 20hn ~ und.
dan arwios sich zuorst ils Problom: 8is

2um orson Glas Wein dauerio a8 sicher
20 Minuten, bis zur Suppe eine knappe

Stunde. Auch geb e kaine Chance mohs

wuf dos 7-gingige Mend. Zugegobar, a8

war rappetvoll, nicht mat mohic o frowe
["Pimte o dur Thoke obent:

Die freie Suche sagt
Ihnen, wo Ihr Lieblings-
gericht besonders gut
zubereitet wird.
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Ihr 12-stelliger Rabatt-Code lautet:

A_pp V4nNNbajCwiy

Noch giinstiger:

Unser Full-Service-Angebot —
das Kombi-Abo , Heft plus App*
filr 6,99 € statt 11,29 €

FRANKFURT GEHT AUS! als gedrucktes Magazin zu-
sammen mit der App bekommen Sie im Doppelpack
zum Vorzugspreis flir nur 6,99 € statt 11,29 €. Als
Kombi-Abonnent erhalten Sie einmal im Jahr automa-
tisch die neueste Ausgabe von FRANKFURT GEHT
AUS! druckfrisch am Morgen des Erscheinungstages
direkt in lhren Briefkasten geliefert.

Wenn Sie JETZT die App im Kombi-Abo méchten,
aber dieses aktuelle Heft gerade gekauft haben -
auch das ist kein Problem: Sie kénnen bei der Be-
stellung auch angeben, die Ausgabe vom nachsten
Jahr als erste Abo-Ausgabe zu bekommen und trotz-
dem jetzt einsteigen. Mit dem Kombi-Abo sind Sie
also zu jeder Zeit bestens ausgestattet und sparen
dazu noch bares Geld. Statt 5,80 € fir den Restau-
rantflihrer plus 5,49 € fUr die iPhone-App zahlen Sie
flir beides zusammen nur 6,99 €. Das verglinstigte
Kombi-Abo gibt’s nicht im App Store, sondern nur
unter www.journal-frankfurt.de/fga-app.

TIPP: In Klrze gibt es unsere FRANKFURT GEHT
AUS!-App auch als Android-Version.

Mit einem Klick kénnen Sie sich die Route
zum gewahlten Restaurant oder die heste
Verbindung mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln
anzeigen lassen.

@ NEU: Mit der Verabredungsfunktion schicken
Sie lhren Bekannten alle Infos zum Restaurant
inklusive einer perdnlichen Nachricht per Mail,
sodass einem gemeinsamen Besuch nichts
mehr im Wege steht.

| @ Mit einem Klick anrufen und reservieren.
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Frankfurt, delikat!

HINTER DEN
KULISSEN ...

W Frischezentrum Inside —
Hinter den Kulissen der
,,Jeuen GroBmarkthalle*

Das Frischezentrum gewahrt lhnen
einen exklusiven Blick hinter die
Kulissen des Obst- und Frichtepa-
radieses. Erfahren Sie, woher die
Spitzenkdche ihre Ware beziehen,
und probieren Sie die heimischen
und exotischen Kostlichkeiten.

» 18 € pro Person

Was bedeutet Bio wirklich?
— Hinter den Kulissen des Bio-
Bauernhofs Etzel
Was weil man als Stadtmensch ei-
gentlich noch uber die klassische
Landwirtschaft? Woher kommen das
Rinderfilet und der Salat auf unserem
Teller? Und was bedeutet Bio Uber-
haupt? Kommen Sie mit auf eine Ent-
deckungsreise zum Ursprung!
» 12 € pro Person

1 Kelterei Inside — Hinter den
Kulissen der Kelterei Hohl

Wie kommt der Apfelwein eigentlich
in meinen Bembel? Das fragen sich
wahrscheinlich viele Frankfurter und
Apfelweinliebhaber, die hier, in der
altesten Kelterei Deutschlands, eine
Antwort und noch vieles mehr bekom-
men werden. Fiihrung inklusive Apfel-
wein-Verkéstigung, Snack, Sixpack Z
Grape und einer Uberraschung.

» 15 € pro Person
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GenieBen Sie lhr Frankfurt mal auf eine andere Art
und erfahren Sie alles iiber Appelwoi,
Griine SoBe & Co. bei unseren kulinarischen Fihrungen.
Alle Infos zu den kulinarischen Touren,
die Termine sowie 250 weitere Themenfiihrungen &
Events finden Sie auf
www.frankfurter-stadtevents.de

DIE VERBOTENE DER EDLE
FRUCHT ... TROPFEN ...
© Apfelwanderung zur Ernte- ¥ Die steilsten Weinberge

zeit — Obsthof am Steinberg
Erfahren Sie im Sortengarten Wis-
senswertes zu Apfeln, Ernte, Wei-
terverarbeitung und zum Bio-An-
bau. Im Anschluss kommen Sie in
der ,Schoppenwirtschaft noch
mal bei Handké&s‘ mit Musik und
einem Hausschoppen zusammen.
» 26 € pro Person

Apfelbdume & Wintertraume
— Winterlich-romantische
Lagenwanderung mit Fackeln
& Kaseraclette
Wie kommt der Apfel in die Flasche?
Oder besser: Wie kommt der Apfel in
den Wein? Kommen Sie auf den Ge-
schmack verschiedener Apfelwein-
Spezialititen, freuen Sie sich auf einen
romantischen Fackellauf mit Andreas
Schneider und genieBen Sie am Ende
ein Kaseraclette in der urigen Wirt-
schaft des Obsthofs am Steinberg.
» 39 € pro Person

des Rheingaus — Die Weintour
zum Weingut Altenkirch
Erfahren Sie nach einem Sektempfang
bei der Wanderung durch die Wein-
berge das Wichtigste rund um das
Thema Wein. Mittags erwartet Sie eine
Winzervesper, und nach der Starkung
besichtigen Sie auBerdem den histori-
schen Weinkeller des Weingutes.

» 49 € pro Person

Il Weingenuss im Kloster —
Die kulinarische Weinreise
Erleben Sie im Rahmen der Wein-
messe ,Weingenuss im Kloster*
eine spannende Flhrung durch das
UNESCO-Weltkulturerbe Kloster
Eberbach, dem Drehort von ,,Der
Name der Rose“, und probieren
Sie die preisgekronten Weine aus
den Anbaugebieten Hessische
BergstraBe und Rheingau direkt
auf der Messe.

» 39 € pro Person

DIE ZARTE
VERSUCHUNG ...

™ Schokoatelier Inside —
Frankfurt von seiner
Schokoladenseite

Lernen Sie Frankfurt von seiner
siiBesten Seite kennen und tau-
chen Sie ein in die wunderba-
re Welt der Schokolade. Erfahren
Sie alles Uber Herstellung, Con-
chierung und Veredelung der klei-
nen braunen Bohne. Wéhrend-
dessen kommen Sie in den Ge-
nuss verschiedener Schokola-
densorten und kénnen sich da-
raufhin selbst an der Herstellung
einer eigens verzierten Scho-
ko-ladentafel probieren, die Sie
dann mit nach Hause nehmen
durfen.

» 28 € pro Person

Imkerei Inside —
Hinter den Kulissen
der PC-Imkerei
Warum sind unsere Bienen so
wichtig fir unser 6kologisches
Gleichgewicht und unsere Nah-
rungsproduktion? Wieso finden
Bienen in der Stadt mehr Nah-
rung als auf dem Lande? Und was
macht eigentlich der Imker? Diese
und weitere Fragen rund um die
fleiBigen Bienen beantwortet lhnen
der Frankfurter Imker Tilo Fratzel in
unserer Fiihrung rund um den gol-
denen Nektar.
» 13 € pro Person
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Café GroBenwahn
GigametergroB

Nordend, LenaustraBe 97,

Tel. 599356, S. 167, '\

Der Meister aus Italien
Sachsenhausen, Ziegelhiittenweg 1-3,
Tel. 60608967/-68, S. 130, '\

Carmelo Greco (osteria Enoteca) [a100€

Tlger- Gourmetrestaurant
Ein elegantes Spektakel

City, Heiligkreuzgasse 16-20,

Tel. 92002225, S. 246, '\

ab100€

Der Pizza-Papst
Nordend, GlauburgstraBe 14,
Tel. 5972925, S. 78, '\

Lo | ) PSSO Aeen Reent nnva B8

Restaurant francais
Franzésisch fur Fortgeschrittene

City, KaiserstraBe, Tel. 215138,

S.160, N\

RamaV
Koniglich

City, Vilbeler StraBe 32, Tel. 21996488,

S.222, N

Kabuki
Hier tanzt das Gemiise

Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 42,

Tel. 234353, S. 181, '\

Pizzeria Olbia [bistoe]

Dem Himmel so nah
Nordend, Baumweg 19,
Tel. 4940764, S. 238, '\

Villa Merton
Feines aus der Region

Bockenheim, Am Leonhardsbrunn 12,

Tel. 703033, S. 258, '\

Erno’s Bistro [abiooe
40 Jahre Genuss

Westend, LiebigstraBe 15,

Tel. 721997, S. 154, \

Sushimoto
Fish’n Grill

City, Konrad-Adenauer-StraBe 7,

Tel. 1310057, S. 236, '\

Da Claudio
Jetzt Bockenheimer

Bockenheim, Elbinger StraBe 4,

Tel. 56547, S. 140, '\

Quan Van
Mysteriose Knalltomate

Nordend, SchwarzburgstraBe 74,

Tel. 069 599723, S. 225, \

Suvadee



DIE BELIEBTESTEN RESTAURANTS AUS 25 JAHREN

Hier sind sie, die Besten der Besten aus einem Vierteljahrhundert FRANKFURT GEHT AUS!

Diese Restaurants haben sich mit konstanter Qualitat, auBergewéhnlich guter Kiiche und
bahnbrechenden Ideen Uber die Jahre hinweg bewahrt — und sich so einen Platz in dieser speziellen
Top-Liste gesichert. Das Bewertungsverfahren wurde nochmals verfeinert; der Rang der Lokale
berechnet sich aus der Haufigkeit der Nennung, dem Faktor der Kontinuitat und der

jeweils héchsten Platzierung pro Ausgabe in den letzten 25 Jahren. Wir gratulieren und stoBen an -
auf mindestens ein weiteres Vierteljahrhundert voller Genuss!

L'Emir bis50€ ‘ j'20 Exil bisS0E
Firstlicher Genuss . Eine kostliche Zuflucht

Bahnhofsviertel, WeserstraBe 17, Nordend, MercatorstraBe 26,

Tel. 24008686, S. 194, '\ Tel. 447200, S. 157, '\

Surf'n’Turf
Die perfekte Welle

Westend, Griineburgweg 95, Tel. 722122,

S.235

Casa Pintor
Farbenfroh

Nordend, Bornwiesenweg 75,
Tel. 5973723, S. 134, \

Da Cimino

Backe, backe, Pizza
Bockenheim, AdalbertstraBe 29,
Tel. 771142, S. 78, '\

Best Worscht in Town bis10€
Verbrennungsgefahr

Westend, Griineburgweg 37,

Tel. 721129, S. 80

Sardegna
Eine Insel

City, Fahrgasse 84, Tel. 13376779,

S$.229,\

Die Leiter
Hochgeklettert

City, KaiserhofstraBe 11, Tel. 292121,

S. 145, \

Schuch’s bSO €
Huch

Praunheim, Alt-Praunheim 11,

Tel. 761005, S. 228, '\

Manyola
Orient meets Wirtshaus
Ostend, Habsburgerallee 6, Tel. 4940162, '\

Solzer bis20€]
So solz sein

Bornheim, Berger StraBe 260,

Tel. 452171, S. 233, \

Gerbermiihle bisTa€
Lauft wieder rund

Oberrad, GerbermiihlstraBe 105,

Tel. 68977790, S. 167, '\
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STERN AN STERN

Sich mit aufregenden Kompositionen immer wieder selbst tibertreffen:
Das ist das Credo von Frankfurts kulinarischer Kénigsklasse.

Doch ganz oben wird die Luft immer diinner - da liegt meist nur eine
Spargellange zwischen den Top-Platzierten.

Frankfurt exklusiv

PREIS PRO PERSON | bis10 | bis20 | bis30 | bis50 | bis75 [bisioo [ abion |

: ,q_ 8 Restaurant Villa Merton

Feines aus der Region (1. Platz)
Bockenheim, Am Leonhardsbrunn 12, Tel. 703033,
Seite 258, '\

Tiger-Gourmetrestaurant
Elegantes Spektakel (wieder im Heft)

City, Heiligkreuzgasse 16-20, Tel. 92002220,

Seite 246, '\

Lafleur
La vie en rose (neu)

Westend, PalmengartenstraBe 11, Tel. 90029-100,
Seite 188, '\

Weinsinn bisTO0E
Fiir alle Sinne (10. Plaiz)

Westend, FiirstenbergerstraBe 179, Tel. 56998080,
Seite 253

Restaurant Francgais DI00E
Franzésisch fir Fortgeschrittene (2. Platz)
City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502,

Seite 160, '\

E Seven Swans
lhr lieben Schwane (5. Platz)

City, Mainkai 4, Tel. 21996226,

Seite 232, \

Goldman Restaurant bisT5 €
Hafenflair am Osthafen (3. Platz)

Ostend, Hanauer LandstraBe 127, Tel. 4058689806,
Seite 169, '\

Erno’s Bistro
40 Jahre Genuss (7. Platz)

Westend, LiebigstraBe 15, Tel. 721997,

Seite 154

Emma Metzler
Immer wieder Emma (8. Platz)
Sachsenhausen, Schaumainkai 17, Tel. 61995906,
Seite 150, '\

Max on One a0
Osterreich meets Hessen (4. Platz)

City, Thurn-und-Taxis-Platz 2, Tel. 2972370,

Seite 202, \
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Eat & Meet

PREIS PRO PERSON

[ bist0 ["bis20 [ bis30 [ bis50 [ bis7a |'bis100.] ab100 |

I8 Mon Amie Maxi [bis75 €]
Wie in Paris (3. Platz)
Westend, Bockenheimer LandstraBe 31, Tel. 71402121,
Seite 208, '\

[bis75 €

Frankfurter Botschaft
Ist angekommen

Gutleutviertel, Westhafenplatz 6-8, Tel. 24004899,
Seite 161, X

Holbein’s bistooe]
Lohningers Weltkiiche (wieder im Heft)
Sachsenhausen, HolbeinstraBe 1, Tel. 66056666,

Seite 170, &\

&3 Herr Franz
Der wahre Kaiser (1. Platz)
Westend, UlmenstraBe 20, Tel. 71379609,
Seite 174, '\
Oosten
Ooh ja! (4. Platz)
Ostend, EyssenstraBe 4, Tel. 949425680,
Seite 214, '\
Vai Vai
Geschmacksmanufaktur (10. Platz)
Westend, Griineburgweg 16, Tel. 90559305,
Seite 249
The Ivory Club
Beinhart
Westend, Taunusanlage 15, Tel. 77067767,
Seite 241, \
Druckwasserwerk

Elektrisierend
Gutleutviertel, Rotfeder-Ring 16, Tel. 256287700,
Seite 151, &

Hugo Brasserie & Bar

Ein schliissiges Konzept (5. Platz)
Sachsenhausen, GroBe Rittergasse 53-59, Tel. 95932193,
Seite 176, '\

Destino
Mitten ins Schwarze (6. Platz)
Ostend, Habsburgerallee 9, Tel. 24240888,

Seite 145, \

= veaetarisch

THE PLACE TO GO

Durch Innovation schafft man Hot Spots, das gilt auch
fur die Restaurantszene der Mainmetropole.

Kreative Kiichenchefs, Uberraschende Konzepte und
perfekter Genuss - hier trifft sich tout Frankfurt.

Frankfurts feine Kiiche

PREIS PRO PERSON

[ bis10 [ bis20 [ bis30 | This50 | bis75 | bis100]| abi00.]

Main Tower Restaurant
Windows of the World

City, Neue Mainzer StraBe 52-58, Tel. 36504777,

Seite 197, '\

'll -
! B Next Level

Lol Auf zu neuen Ufern
Westend, Taunusanlage 20, Tel. 4800370,
Seite 213, '\

bis100 €

schauMahl
Wieder vorbei (5. Platz)
Innenstadt, BismarckstraBe 177, Tel. 82993400,

Seite 230

Garg antua bis50€

Riesig (2. Platz)
Westend, An der Welle 3, Tel. 720718,
Seite 165, '\

bis75 €

Gerizt (4. Platz)
City, Berliner StraBe 72, Tel. 282439,
Seite 225, \
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EINE ROSE IST EINE ROSE IST EINE ROSE

Wie man den SpieB auch dreht und wendet - diese Restaurants bleiben
das, was sie sind: Unsere absoluten Lieblinge. Immer wieder (iberraschend
gut, immer wieder Nummer eins in unseren kulinarischen Herzen.

Frankfurts L1eb11nge

PREIS PRO PERSON [ bisto [Tbis20 ]

Café GréBenwahn
GigametergroB (1. Platz)

Nordend, LenaustraBe 97, Tel. 599356,

Seite 167, '\

Heimat

Sehnsucht! (4. Platz)

City, Berliner StraBe 70, Tel. 29725994,
Seite 173, \

Dopfner’s im Maingau
Zeitlose Kiiche

Sachsenhausen, SchifferstraBe 38-40,
Tel. 60914201, Seite 149, \

Die Leiter

Hochgeklettert (2. Platz)
City, KaiserhofstraBe 11, Tel. 292121,

Seite 145, '\
Exil bis50¢€]
Eine kdstliche Zuflucht (6. Platz)
Nordend, MercatorstraBe 26, Tel. 447200,
Seite 157, \
'-—E Lobster

Leg(g)er (3. Platz)
Sachsenhausen, WallstraBe 21, Tel. 612920,
Seite 195

Biancalani Cucina
Italienische Konstante (7. Platz)
Sachsenhausen, Walther-von-Cronberg-Platz 7-9,

Tel. 68977615, Seite 110, '\

Nr1. 16 bs30€
Come in and roll out (9. Platz)

Bornheim, WiesenstraBe 52, Tel. 464591,

Seite 213, '\

Schéneberger
Schon und gut

Bornheim, Berger StraBe 237, Tel. 94506611,

Seite 231, \

Orfeo’s Erben Bistro

Notariell beglaubigt (5. Platz)
Bockenheim, Hamburger Allee 45, Tel. 70769100,
Seite 215, '\
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ALLES NEU, ALLES GLANZT!

Schon wieder ein neues Restaurant? Angesichts der Flille an Gourmettempeln,
die alljahrlich aus dem fruchtbaren Frankfurter Boden sprieBen,

kann man schon mal den Uberblick verlieren. Kein Problem, es gibt ja diese
Liste — hier sind die spannendsten Neueréffnungen des Jahres!

Die spannendsten Neueréffnungen

PREIS PRO PERSON [ bis10 | bis20 ["bisa0 | bis50. | bis75 | bis100 [abi00 |

Lafleur (ab100€]
La vie en rose (neu)

Westend, PalmengartenstraBe 11, Tel. 90029-100,
Seite 188, '\

Mon Amie Maxi bis75€
Wie in Paris (neu)

Westend, Bockenheimer LandstraBe 31, Tel. 71402121,
Seite 208, '\

Oosten bis30€
Ooh ja! (neu)

Ostend, EyssenstraBe 4, Tel. 949425680,

Seite 214, \

Rosso de Sera [biss0¢]
... macht Wangen rot (neu)

Rodelheim, Arnoldshainer StraBe 2, Tel. 0160 93895297,
Seite 227

Bidlabu bis0€

Bald auch du (neu)
City, Kleine Bockenheimer StraBe 14, Tel. 95648784,
Seite 112, '\

Hugo Brasserie & Bar [bss0E]
Ein schliissiges Konzept (neu)
Sachsenhausen, GroBe Rittergasse 53-59,

Tel. 95932193, Seite 176, '\

Langosch am Main bs30€
Industrial Style (neu)

City, Fahrgasse 3, Tel. 92039510,

Seite 193, '\

e I. . Pizzeria Paolo TR

Cimino reloaded (neu)
Bockenheim, SchiossstraBe 85, Tel. 71910070,
Seite 223, '\

Gioia [bisa0€]
Ist mir ein Vergniigen (neu)

Sachsenhausen, Paradiesgasse 67, Tel. 61995004,
Seite 168, '\

Frohsinn bis5O0€
Gaumenfreude pur (neu)

City, Thurn-und-Taxis-Platz 1, Tel. 13384778,

Seite 162, '\
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Business Lunch bis 30 €

%_ = vegetarisch

I8 Emma Metzler

Immer wieder Emma
Sachsenhausen, Schaumainkai 17, Tel. 61995906,
Seite 150, '\

Riz

Gerizt

City, Berliner StraBe 72, Tel. 282439,
Seite 225, \

Oscar'’s

Stop and Lunch

City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502,
Seite 217, '\

Medici

Nicht nur fir Kaufmanner (1. Platz)
City, WeiBadlergasse 2, Tel. 21990794,

Seite 204, N\

Meyer's Restaurant

Boxenstopp (4. Platz)

Frankfurt, GroBe Bockenheimer StraBe 54 (Fressgass'),
Tel. 91397070, Seite 206, *\

DAS HAT BISS(NESS)!

Ob MaBanzug von Armani oder die glinstigere Variante von der
Stange: Gut lunchen wollen alle Geschéftsleute der

Stadt - und ganz nebenbei den einen- oder anderen Deal
einfadeln. Wer zwischen Meeting und Conference Call

nach mehr als nur einem delikaten Happen sucht, sollte in den

unten stehenden Listen das Richtige finden!

Business Lunch ab 30 €

Lafleur

La vie en rose (neu)

Westend, Palmengartenstrae 11, Tel. 90029-100,
Seite 188, '\

Restaurant Frangais
Franzdésisch flur Fortgeschrittene
City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502,

Seite 160, '\

Erno's Bistro

40 Jahre Genuss (1. Platz)
Westend, LiebigstraBe 15, Tel. 721997,
Seite 154

Carmelo Greco
Der Meister aus Italien

Sachsenhausen, Ziegelhiittenweg 1-3, Tel. 60608967,
Seite 130, '\

Die Leiter
Hochgeklettert (2. Platz)
City, KaiserhofstraBe 11, Tel. 292121,
Seite 145, '\
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ZU ZWEIT, ZU DRITT, ZUSAMMEN ...

Ob unter vier, acht oder zwolf Augen: In netter Gesellschaft
speist es sich besser als allein zu Hause. Mit groBer

oder kleiner Begleitung, Familie oder Freunden finden Sie in den
untenstehenden Restaurants bestimmt

das perfekte Platzchen.

Dinner for Two

PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 [ bis30 | bis50 [ bis75 | bis100 [ab100 |

3 "M seven Swans (100

lhr lieben Schwane (1. Platz)

City, Mainkai 4, Tel. 21996226, E : K . d

Seite 232, ssen mit Kindern

Chalet 18 PREIS PRO PERSON [ bis10 ["bis20 | bis300] biss0 [ bis75 | bis100 [ ab100 |
L’Amour Toujours (3. Platz)

Bockenheim, GrempstraBe 18, Tel. 702814, = .

Seite 134, \ 0 ¥ Schmidt-Peccolo bs20€
' am Goetheturm/Goetheruh

Estragon Schmidt-perfetto (neu)

Gut gewiirzt Sachsenh., Zum Goetheturm 1, Tel. 686830, Seite 226, '\

Nordend, JahnstraBe 49, Tel. 5978038,

g Block House [iesne]
— Fleisch fiir Papa (3. Platz)
Leon Westend, Wiesenau 1, Tel. 723939,

LiebesgriiBe aus dem Souterrain (5. Platz) Seite 116

Westend, FeuerbachstraBe 5, Tel. 15344850,

SeR194 Trattoria Amici
. = Wie bei Mama
Blueberry Hill Westend, BettinastraBe 17-19, Tel. 74093175,

Klingt gut (4. Platz) Seite 243, \
Bornheim, Arnsburger StraBe 70, Tel. 90437005,

Seite 118

Mongo's bis30€
Mufflon an Mangold

Ostend, Hanauer LandstraBe 291a, Tel. 24240650,
Seite 206, '\

Obsthof Am Steinberg [bs20€
Apfel im Glas und auf dem Teller (4. Platz)
Nieder-Erlenbach, Am Steinberg 24, Tel. 06101/9875735,
Seite 214, '\
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Foto! Saschn Kirschbaurm/Markus Wit

WETTERFUHLIG

Auch wenn Sommer und Sonne in diesem Jahr ein launischer
Gast bleiben sollten: Frische Luft macht gesund,

hungrige und hartgesottene Frankfurter finden auch bei Regen
einen Platz im Lieblingsbiergarten. Also husch,

husch nach drauBen - und den Schirm nicht vergessen!

Garten- und Apfelweinlokale

PREIS PRO PERSON [ bis10 [Tbis20 [ bisa0"[ biss0 | bis75 [ bis100 [ ab100 |

PR3 Schuch's Restaurant [bss0€]
Huch (3. Platz)
Praunheim, Alt-Praunheim 11, Tel. 761005,

Seite 228, '\
Schreiber-Heyne = Top Five
Proletariat .
Ein kapitales Vergniigen (1. Platz) O A
Sachsenhausen, Abtsgasschen 8, Tel. 67734300, Seite 231, '\ p en ]-I
A PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 [ bis30 | bis50 [ bis75) [bisi00 | ab100 |
Apfelwein Solzer
So solz sein (2. Platz) = = ———
Bornheim, Berger StraBe 260, Tel. 452171, e o 1 Holbein's

Seite 233, \. Lohningers Weltkiiche (wieder im Heft)

Sachsenhausen, HolbeinstraBe 1, Tel. 66056666,
Seite 170, \

Gerbermiihle
Lauft wieder rund

Oberrad, GerbermiihlstraBe 105, Tel. 68977790,

Seite 167, '\

Lohrberg-Schénke bs20€
Gute Aussichten (neu)

Seckbach, Auf dem Lohr 9, Tel. 90476785,

Seite 196, '\

Zum Gemalten Haus
Ein Bild von einem Haus (5. Platz)
Sachsenhausen, Schweizer StraBe 67, Tel. 614559,
Seite 261, \

MainNizza
Voyage, voyage! (neu im Heft)

City, Untermainkai 17, Tel. 26952922,

Seite 201

Circus
Quietschbunt und quietschfidel (neu)

City, BleichstraBe 46, Tel. 25756714,

Seite 136, '\

Oosten bis30 €
Ooh ja! (neu)

Ostend, EyssenstraBe 4, Tel. 949425680,

Seite 214, '\
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Gutbiirgerlich

PREIS PRO PERSON

[ bis10 ["his207 | bis30 | bis50 | bis75 | bis100 [ ab100 |

Der Lowe [bis30€]
Renovierte Hessenseele (1. Platz)
Zeilsheim, Alt-Zeilsheim 10, Tel. 30060555,

Seite 141, X

Zur Golden Kron

Zack, die Krone! (2. Platz)
Eschersheim, Alt-Eschersheim 58, Tel. 95102010,
Seite 262, '\

Zum Einhorn bis20 €
Im Galopp liber den Regenbogen (4. Platz)
Bonames, Alt-Bonames 2, Tel. 501328,

Seite 261, '\

Erbgut
Die Zelle des Guten (neu im Heft)
Sachsenhausen, Hans-Thoma-StraBe 1, Tel. 614818,
Seite 154, '\

Exenberger —-

Der Frankfurter Imbiss

Gute Zeiten (7. Platz)
Sachsenhausen, BruchstraBe 14,
Tel. 63390790, Seite 156, '\

%_ = vegetarisch

DEFTISCH MACHT KRAFTISCH ...

... und schmeckt dabei ausgezeichnet! Wahrend aus den
Restaurants links jeden Tag aufs Neue

eine Ode an die gutblirgerliche Gaumenfreude ertont, finden Sie
in den Lokalen der rechten Top-Liste eine modern interpretierte
regionale Kiiche vor - natiirlich auf hohem Niveau!

Neue Frankfurter Kiiche

PREIS PRO PERSON [ bis10 ["bis20.] bisa0 ['his50 | bis75 | bis100 [ abi00 |

ﬂ Frankfurter Kiiche [his30€ |
Uber den Tellerrand
Ostend, Hanauer LandstraBe 86, Tel. 43056878,
Seite 163, '\
Miinch's Restaurant bis20€

GroBes Tennis (neu)
Offenbach, Helene-Mayer-StraBe 10, Tel. 833470,
Seite 212, \

' qﬂ Vadder e

Mamas Liebling (neu)
Bornheim, Wiirzburger StraBe, Tel. 446331,
Seite 248

" , Wolfgang's [bisane]
Dadada-daaa
Bornheim, Im Priifling 28, Tel. 94507050,
Seite 255, \
Exenberger - [biss0€

Die Werkskantine

Frisch ans Werk!
Ostend, Orber StraBe 4 a, Tel. 41674151, Seite 156, '\
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DER PREIS IST HEISS!

Billig, will ich? Kriegst Du! Dass gut Dinieren nicht
immer die Welt kosten muss, beweisen

die hier gelisteten Frankfurter Gastronomen.

Gut & giinstig

PREIS PRO PERSON [ bisto ["bis20 | is30 | bis50 | bis75 | bis100 | ab100 |
oy 1 Markthaus am
Wilhelmsplatz

An der Quelle (3. Platz)
Offenbach, Bieberer StraBe 9b, Tel. 80101883, Seite 200,

Quan Van
Mysteriose Knalltomate (5. Platz)
Nordend, SchwarzburgstraBe 74, Tel. 599723,

Seite 225, '\

Kastanie
Gut Holz (4. Platz)

Fechenheim, Leinwebergasse 4-6, Tel. 417100,

Seite 183, '\

Schlippche
Kokardka (8. Platz)

Nordend, WielandstraBe 61, Tel. 598419,

Seite 230

Zur Reifenburg

Rettungsring-Gefahr (10. Platz)
Radelheim, Reifenberger StraBe 40, Tel. 783469,
Seite 263

Ristorante Il Doge
Bravo! (6. Platz)

Riederwald, Max-Hirsch-StraBe 34, Tel. 401489086,
Seite 177, '\

Demera

Von der Hand in den Mund (neu)
Nordend, HolzhausenstraBe 77, Tel. 95645158,

Seite 144, '\

Puszta Tscharda [bis20€]
So schmeckt Ungarn (neu)

Offenbach, Aschaffenburger StraBe 13, Tel. 40563202,
Seite 223

Le Belge

Frohlocken auf Flamisch
Offenbach, BleichstraBe 49, Tel. 56997020,
Seite 193, '\

Bier-Hannes Zur Mainkur [z
Kein Bier vor zwolf (7. Platz)

Fechenheim, Hanauer LandstraBe 568, Tel. 412890,
Seite 114
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Friihstiick

PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 | bis30 | bis50 [ bis75 | bis100 | ab100 |

1 Baguette Jeanette
Genuss mit Verzogerung (1. Platz)
Bornheim, Berger Strafe 187, Tel. 95636702, Seite 108, '\

Mainkai Café
Alles flieBt (3. Platz)
City, Mainkai 15, Tel. 26097565, Seite 198, \

Café Karin

Hier frihstiickt Frankfurt (4. Platz)
City, GroBer Hirschgraben 28, Tel. 295217, Seite 182, '\

Café Crumble

Knusper, klecker, klon (5. Platz)
Bockenheim, KiesstraBe 41, Tel. 71588738, Seite 138, '\

Staabche bis20 €
Kaffee-Infusion (neu)

Offenbach, BleichstraBe 32, Tel. 049/69768401,

Seite 234, '\

Brunch

PREIS PRO PERSON ["bisto [ bis20 ] bisa0 | biss0 | bis75 | bis100 | ab100 |

%_ = vegetarisch

I8 motions im Westin Grand 58

Bewegend (neu)
City, Konrad-Adenauer-StraBe 7, Tel. 29810, Seite 210, \

Hotel Lindenberg [bisa0€]

WG fiir alle (neu)
Ostend, RiickertstraBe 47, Tel. 430591530, Seite 176, '\

Restaurant

Unterschweinstiege

Im Zeichen des Ebers (3. Platz)
Flughafen, Unterschweinstiege 16,

Tel. 69752500, Seite 248, '\

Café Albatros bis20 €
Ein langer Morgen im Schlaraffeniand
(wieder im Heft)

Bockenheim, KiesstraBe 27, Tel. 7072769, Seite 100, *\

Movenpick Hotel Restaurant [Hesoe]
Familienfreundlich (2. Platz)
Gallus, Den Haager StraBe 5, Tel. 788075840, Seite 211, '\

PETIT DEJEUNER?

Was sich die Franzosen dabei gedacht haben, das
Friihstiick mit dem Attribut ,klein“ in Verbindung
zu bringen, wird den folgenden Gastronomen wohl
immer ein Rétsel bleiben. Ob der Mond nun gerade
auf- oder schon lange wieder untergegangen ist:
Hunger leiden muss hier keiner.

Essen nach Mitternacht

PREIS PRO PERSON ["bis10 [ bis20 [ bis30 [Tbis50 | bis75 | bis100 [ ab100 |

Logenhaus im Finkenhof (e

Zeitreise (2. Platz)
Nordend, FinkenhofstraBe 17, Tel. 84775743, Seite 191, '\

Bistro Salvatore [biss0€]

Ave Salva (4. Platz)
City, Schone Aussicht 16, Tel. 282113, Seite 227, '\

Casa Pintor

Farbenfroh
Nordend, Bornwiesenweg 75, Tel. 5973723, Seite 134, '\

BurgerMeister
Sie haben die Wahl (5. Platz)

Sachsenhausen, DreieichstraBe 30, Tel. 66113666,
Seite 126, '\
A'mir
Mon amour

Sachsenhausen, Paradiesgasse 46, Tel. 623333,

Seite 104, \
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(Genuss weltweit

Ariston
Die Spitzenreiter aus 30 Landern e
3 NR.1-KROATIEN

Blaue Adria

Rodelheim, Saarbriicker StraBe 4,
Tel. 359500, Seite 114, '\

7 NR.1-ITALIEN

Carmelo Greco
Sachsenhausen, Ziegelhiitten-
weg 1-3, Tel. 60608967, Seite 130, '\

8 NR.1-DEUTSCHLAND

Der Lowe
Zeilsheim, Alt-Zeilsheim 10,
Tel. 30060555, Seite 141

NORD- UND SUDAMERIKA

5 NR.1- ARGENTINIEN 30 NR. 1 - BRASILIEN 30
Buenos Aires Bahia '
Sachsenhausen, DreieichstraBe 35, Bockenheim, Rodelheimer StraBe 33,

Tel. 613309, Seite 122, '\ Tel. 97788989, Seite 110, '\
25 NR. 1-UsA
Buffalo Steakhouse
City, KaiserhofstraBe 18-20, Tel.
285796, Seite 120 P
=)
5
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11 NR. 1- BELGIEN

Le Belge

Offenbach, BleichstraBe 49,
Tel. 56997020, Seite 193, '\

13 NR. 1 - GSTERREICH

Mazx on One
City, Thurn-und-Taxis-Platz 2,
Tel. 2972370, Seite 202, '\

16 NR. 1 - RUSSLAND

Monte Cristo
Offenbach, Bieberer StraBe 61,
Tel. 80906876, Seite 207, '\

20 NR. 1 - FRANKREICH
Tiger-Gourmet-
restaurant

City, Heiligkreuzgasse 16-20,
Tel. 92002220, Seite 246, '\

| AFRIKA | ORIENT

9 NR 1-GHANA

Kenkey House
Sachsenhausen, GartenstraBe 167,
Tel. 24246203, Seite 183, '\

21 NR. 1- ATHIOPIEN

Savanna
City, Alte Gasse 69,
Tel. 21998786, Seite 224, '\

* = vegetarisch

22 NR. 1- POLEN

Schlippche

Nordend, WielandstraBe 61,
Tel. 598419, Seite 230

23 NR. 1- HESSEN

Schuch'’s Restaurant
Praunheim, Alt-Praunheim 11, Tel.
761005, Seite 228, '\

27 NR. 1- UNGARN

Puszta Tscharda
Offenbach, Aschaffenburger StraBe 13,
Tel. 40563202, Seite 223

29 NR. 1- SPANIEN
WeiBe Lilie
Bornheim, Berger StraBe 275,
Tel. 453860, Seite 260, '\

24 NR. 1- TURKEI

Kekik

Hdchst, ZuckschwerdtstraBe 16,
Tel. 27294848, Seite 185, '\

ASIEN

1 Nr 1-1RAK

Gilgamesch
Nordend, RotlintstraBe 81,
Tel. 95635688, Seite 165, '\

4 NR. 1-INDIEN

Mera Masala

Ostend, Sandweg 56,
Tel. 94340150, Seite 205, '\

6 NR.1- USBEKISTAN

Caravan
Bockenheim, BasaltstraBe 13a,
Tel. 95909158, Seite 132, '\

10 nr. 1- VIETNAM

Toan

Nordend, Friedberger Anlage 14,
Tel. 449844, Seite 250, '\

14 ngr. 1-ROREA

Mama Kim

Westend Siid, Kettenhofweg 61,
Tel. 71375800, Seite 1, '\

12 wR. 1 - TIBET

Lhamo Bistro

Bockenheim, Leipziger StraBe 85,
Tel. 5888217, Seite 195, '\

15 nR. 1 - MONGOLEI
Mongo's

Ostend, Hanauer LandstraBe 291a,
Tel. 24240650, Seite 206, '\

17 wRr. 1- cHINA

Pak Choi

Bahnhofsviertel, ElbestraBe 12,
Tel. 78988418, Seite 218, '\

18 nr. 1-1RAN

Tehran

Sachsenhausen, Klappergasse 8,
Tel. 269575, Seite 240, '\

19 NR. 1- THAILAND

RamaV

City, Vilbeler StraBe 32,
Tel. 21996488, Seite 222, '\

26 NR. 1- JAPAN

Sushimoto

City, Konrad-Adenauer-StraBe 7,
Tel. 1310057, Seite 236, '\

28 NR. 1- UKRAINE

Watra
Westend, Griineburgweg 29,
Tel. 71918956, Seite 253, '\

@ FRANKFURT GEHT Aus! 2014 53



HOCHZEIT DER ELEMENTE

Unter scharfen Sicherheitsbedingungen und Anwesenheit
samtlicher Medien heiratete in diesem Jahr das erste
gleichgeschlechtliche Paar in Frankreich — wahrend fernab
vom medialen Trubel in den folgenden Restaurants vom
Chef de Cuisine beste Zutaten kunstfertig vermahit werden.
Beides ein guter Grund zum Feiern!

Frankreich Haute Cuisine

PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 | bis30 | hisso [ bis75 [bis100 | ab100]

1 Tiger-Gourmetrestaurant

Elegantes Spektakel (wieder im Heft)

(S:ge l:;ig?lgeuzgasse 16-20, Tel. 92002220, Bi StIO S & Bra S S erien

Lafleur wwgg PREIS PRO PERSON [bisto | bis20 | bis30 [Tbis50 [ bis75 | bis100 [ ab100 |

La vie en rose (neu)
Westend, PaimengartenstraBe 11, Tel. 90029-100,
Seite 188, \

28 Mon Amie Maxi oo
Wie in Paris (neu)

. . e Westend, Bockenheimer LandstraBe 31, Tel. 71402121,
Weinsinn Seite 208, '\

Fiir alle Sinne

Westend, FiirstenbergerstraBe 179, Tel. 56998080,

Seite 253

La Cigale [biss0E]

Frankreich trifft Sudtirol (1. Platz)

% = vegetarisch

Restaurant Frangais 1006 Bockenheim, FalkstraBe 38, Tel. 704111,

S - 5 Seite 192, '\
Franzosisch fiir Fortgeschrittene (7. Platz)
City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502, .
Seite 160, Estragon [bs7€]
Gut gewiirzt (4. Platz)
' . Nordend, JahnstraBe 49, Tel. 5978038,
Erno’s Bistro bio0e e

40 Jahre Genuss (2. Platz)
Westend, LiebigstraBe 15, Tel. 721997,
Seite 154

Coq au Vin [bs5o€]
Bonjour finesse

Sachsenhausen, TextorstraBe 89, Tel. 96200338,

Seite 138, '\

e E Maaschanz [biss0€]
S0 Oh la 1a! (5. Platz)

Sachsenhausen, FarberstraBe 75, Tel. 622886,

Seite 198, '\
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PASTA, E BASTA?

Wenn Sie denken, Italien hatte nur Pizza und Pasta zu bieten, dann lassen Sie
sich doch mal in diesen Frankfurter Restaurants auf die stidlandische
Art verwohnen. Da schmeckt nicht nur der Feinschmecker die Sonne heraus!

Italien Fine Dining

PREIS PRO PERSON [ bis10 | bis20 | bis30 [ bis50 | bis75 | bis100 ] ab100 |

8 I Carmelo Greco
= Der Meister aus ltalien (1. Platz)
Sachsenhausen, Ziegelhiitten 1-3, Tel. 60608967,
Seite 130, »_

Trattoria Promis
Hier halt man jedes Versprechen (2. Platz)
Sachsenhausen, GartenstraBe 17, Tel. 61995150,

Seite 243, «

Da Claudio bs75€
Jetzt ein Bockenheimer (4. Platz)
Bockenheim, Elbinger StraBe 4, Tel. 565471,

Seite 140, x

Osteria L'isola Sarda
Che bello!

Nordend, Rothschildallee 38, Tel. 462206,

Seite 217, »_

Gennaro’s
Grandios (wieder im Heft)

Sachsenhausen, Kennedyallee 34/Eck, Tel. 638241,
Seite 167, «_

Rosso de Sera (his50E]
... macht Wangen rot (neu)

Rddelheim, Arnoldshainer StraBe 2, Tel. 76809580,
Seite 227,

Dal Pescatore bis75 €
Keine Haken (5. Platz)

Westend, Westendplatz 42, Tel. 172028,

Seite 142, «_

Villa Lauda
Vollgas (neu)

Nordend, BaustraBe 16, Tel. 95524771,

Seite 251, «_

Villa Leonhardi bis100€
Im griinen Bereich (3. Plaiz)

Westend, Zeppelinallee 18, Tel. 7898847,

Seite 251,

La Scuderia bis75 €
Eine solide Sache (7. Platz)

Westend, FeuerbachstraBe 23, Tel. 725480,

Seite 192, «
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AVMIMIA MIA!

Wenn die italienische Mutter im Werbespot eines bekannten Nudelherstellers
den Sohnemann zum Essen ruft, dann gibt es fiir den kein Halten

mehr. Ahnlich geht’s den Gasten der folgenden Restaurants, denn was

hier aufgetischt wird, macht nicht nur den Bambini Beine!

Italien alla Mamma

PREIS PRO PERSON | bis10 ['bis20 [ bis30 | bis50 | bis75 [ bist00 | ab100 |

Firenze modern (1. Platz)
Sachsenhausen, Walther-von-Cronberg-Platz 9,
Tel. 68977625, Seite 98, '\

lapanov
Mamas Neuer (5. Platz)
Nordend, Eckenheimer LandstraBe 130, Tel. 90559341,

Seite 219, '\

Die Nudel-Nummer (neu im Heft)

City, Heiligkreuzgasse 9 a, Tel. 57805106,

Seite 219, '\

Eine Insel (4. Platz)

City, Fahrgasse 84, Tel. 13376779,

Seite 229, \

Pizzeria Paol bis30€

Cimino reloaded (neu)
Bockenheim, SchlossstraBe 85, Tel. 71910070, Seite
223, '\

Jella Donna [bis30€]
Typisch italienisch eben! (3. Platz)
Sachsenhausen, DiesterwegstraBe 10, Tel. 616758,

Seite 110, '\
: \7‘22‘_."’7!7 »4'..: . ___,W
Ein Franco in Frankfurt
Bockenheim, SchlossstraBe 52, Tel. 24144448,
Seite 220, \
bisa0 €]
Danilo ladt ein (neu)
City, Alte Gasse 14 —16, Tel. 15345720,
Seite 143, \

Mamma'’s calling (neu)
Sachsenhausen, DiesterwegstraBe 4, Tel. 66124477,
Seite 98, \

Noch nicht genug (neu)
Nordend, Eckenheimer Landstrae 103, Tel. 15345050,
Seite 151, \
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B e

ES GRUNT SO GRUN!

Wo Spaniens Bliiten wirklich blihen (zumindest auf

Frankfurter Grund und Boden), kénnen Sie den folgenden Listen
entnehmen, denn auch weit entfernt von der iberischen
Halbinsel schmecken Tapas, Paella und Gazpacho einfach

gut - sogar ohne Sonnenschein!

Spanien & Portugal

PREIS PRO PERSON [ bisto ["his20 | bis@0 [ bis50 | bis75 | bis100 | abioo |

¥ WeiBe Lilie

Hasta la vista, baby! (1. Platz)
Bornheim, Berger StraBe 275, Tel. 453860,
Tapas

[feaGe] PREIS PRO PERSON | bis10 _his20 | bis30 | bis50 [ bis75 [ bis100 [ an100 |

Bodega el Amigo

Zu Besuch bei Freunden (neu)
Bornheim, SaalburgstraBe 61, Tel. 94599415,
Seite 118

I Alhambra sz
Spanische Palastkiiche (1. Platz)
Nordend, NordendstraBe 53, Tel. 559090,
Seite 100

La Boveda bis50€
Da wolbt sich nicht nur die Decke (2. Platz)
Westend, FeldbergstraBe 10, Tel. 723220,

Seite 190, '\

Andalucia

Don Juan
Verfiihrerisch (2. Platz)

City, Fahrgasse 15, Tel. 20976999,

Seite 148, '\

Flamenco auf der Zunge (5. Platz) « A - "

Bockenheim, Konrad-BroBwitz-StraBe 41, Tel. 773730, i s ok

Seite 106, \ E - 3 Galicia
: Espafia en Bockencasa

Mes éIl Castellano Ga0e ggictl;ersh:m& Friesengasse 3, Tel. 77012785,

Ein iberisches Juwel (neu im Heft)
Gallus, Mainzer LandstraBe 374, Tel. 825089,
Seite 204, '\

Tapas Locas [bis30e]
Galizien an der Ecke (neu im Heft)
Sachsenhausen, TextorstraBe 14, Tel. 96233114,

Seite 240, '\

Mi casa tu casa [biso€]
Biss zum nachsten Morgengrauen (5. Platz)
Nordend, Giinthersburgallee 25, Tel. 94948595,

Seite 206, '\
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AUF DIE FREUNDSCHAFT!

So nah wie in unserer Liste standen sich Griechen und Tirken
wohl schon lange nicht mehr. Aber ob sie sich nun
maogen oder nicht: Wir lieben auf jeden Fall die Speisen beider
Lander - besonders an den hier angefiihrten Orten!

Griechenland

PREIS PRO PERSON [bis10 | bis20 | bis30.| bis50.| bis75 | bis100 | ab100 |
21 Ariston Top Five

Beim Zeus! (1. Platz)

City, Heiligkreuzgasse 29, Tel. 92039950, T . k =
Seite 104, \ urKeil

Alexis Sorbas PREIS PRO PERSON [ bist0 ["his20 [ bis30 [ bis50 | bis75 [ bis100 [ an100 |
Selbstbewusst (2. Platz)

Niederrad, GiintherstraB3e 42a, Tel. 672462, .

Seite 102, A\ I Kekik [bis30€]
Osmanische Schatzsuche (2. Platz)

D er Grie che Hochst, ZuckschwerdtstraBe 16, Tel. 27294848,

Seite 185, '\

Die Kritik zum Griechen (3. Platz)

City, KaiserhofstraBe 12, Tel. 91396146, Almas

Seite 144, '\
Kulinarischer Orient (neu)
— Sachsenhausen, WallstraBe 22, Tel. 66426666,
Lngi (‘)& A.,Itos B Seite 104, \
n uzo?
Nordend, WeberstraBe 90, Tel. 90502789,
Seite 180, '\ Konak
Zu Gast bei den tiirkischen Herren (neu)
Kno SS0OS Bockenheim, SchloBstraBe 24, Tel. 46090450,

/ . Seite 190,
Kretisch-Fetisch (4. Platz)
Nordend, LuisenstraBe 7, Tel. 444796,
Seite 187, \

Stimela II
Schwarzmeerspezialitdten (1. Platz)

City, TaubenstraBe 17, Tel. 29724338,

Seite 234, \

Anatolia
Tirkisch nicht nur fiir Anfanger (4. Platz)
City, Zeil 23, Tel. 29729546,

Seite 106, '\
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Mediterran

PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 [ bis30 [ bis50 | bis75 | bis100 [ ab100 |

M reiners st
- Das gefellt uns (4. Platz)

Nordend, Eschersheimer LandstraBe 158, Tel. 554733,
Seite 158

Fette Henne
AuBen pfui, innen hui, hui, hui (wieder im Heft)
Nordend, Friedberger LandstraBe 62, Tel. 30437307,
Seite 159, '\

Kanouhou Restaurant
Crossover in Offenbach (neu)

Offenbach, BernardstraBe 36, Tel. 90759983,

Seite 182, \

Grand Cru Tis75€]
Rebenwetter (6. Platz)

Sachsenhausen, TextorstraBe 56, Tel. 626260,

Seite 172

Caracol

Slowfood vom Feinsten (8. Platz)
Sachsenhausen, SchneckenhofstraBe 11, Tel. 97691676,
Seite 128, '\

« =vegetarisch

DARF’S EIN BISSCHEN MEER SEIN?

In den Landern rund ums Mittelmeer sorgen strahlende Sonne
und maritimes Klima fiir das unvergleichliche Aroma der Kiiche.
Doch auch die Kiiche Osterreichs hat weit mehr zu bieten

als Wiener Schnitzel - insbesondere ihre

berichtigten Mehl- und SiiBspeisen.

Osterreich

PREIS PRO PERSON

[ bist0 [bis20 | bis30 | bis50 | bis7s ['bis100 | abion |

I8 Max on One

ab100€]
Osterreich meets Hessen
City, Thurn-und-Taxis-Platz 2, Tel. 2972370,
Seite 202, \
Lohninger bistO0€

Lohnt sich
Sachsenhausen, Schweizer StraBe 1, Tel. 247557860,
Seite 196

Zum Zehnthof
Alle Zehne

Schwanheim, Alt-Schwanheim 12, Tel. 356141,

Seite 261, '\

Edelweiss bis20€.

Unverganglich (neu im Heft)
Sachsenhausen, Schweizer StraBe 96, Tel. 619696,
Seite 152, \

Salzkammer
Alpenkiiche in Mainhattan (neu im Heft)
City, WeiBadlergasse 15, Tel. 15393000,

Seite 227, '\
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KONICHI-WA!

Im Land der aufgehenden Sonne spielt Asthetik eine groBe Rolle.

Das macht sich auch auf dem Teller bemerkbar: Essen soll

hier nicht etwa nur gut schmecken, sondern auch das Auge ansprechen.
Beides ist flir die folgenden Restaurants eine Selbstverstandlichkeit!

Japan

PREIS PRO PERSON [ bisto | bis20 | bis30 [bis50 [ bis75 [bist00 | ab100

PPN Sushimoto (e

Fish 'n' Grill (1. Platz) <
City, Konrad-Adenauer-StraBe 7, Tel. 1310057,
St Sushi

T-Style PREIS PRO PERSON [ bisto [ bis20 | bis30 [ bis60 | bis75 [ bis100 [ ab100 |

T-Time! (6. Platz)
Bockenheim, AdalbertstraBe 37-39, Tel. 97789716,
Seite 244, '\

] Okame bsS0€
1 Klein-Japan in Hausen
Praunheim, Im Vogelsgesang 1 A, Tel. 76805991,
Seite 216, '\

Sushiko
So wie so! (1. Platz)

Sachsenhausen, Schweizer StraBe 61, Tel. 60605460,
Seite 237, \

SushiSho [bis50€]
Fischrolichen deluxe (2. Platz)

Westend, Theodor-Heuss-Allee 3, Tel. 75781148,

Seite 237, &

Mala Min
Da will ich immer wieder hin! (3. Platz)
Hochst, HostatostraBe 15, Tel. 97692922,

Seite 201, \

Hama Sushi
Hama genossen (neu)

Bockenheim, AdalbertstraBBe 7 A, Tel. 71719759,

Seite 172, \

Fujiwara
Immer wieder gut (4. Platz)

Sachsenhausen, CranachstraBe 1, Tel. 66371816,

Seite 162, '\

Iroha bistoo
Nippon ruft (3. Platz)

City, BethmannstraBe 35, Tel. 21994930,

Seite 180, \

Kabuki
Hier tanzt das Gemiise (2. Platz)
Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 42, Tel. 234353,

Seite 181, \

| W Iwase

Lohnendes Warten
City, Vilbeler StraBe 31, Tel. 283992,
Seite 181, \.
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MY THAL

Wo Wok und Sonne fiir Wonne sorgen, geben sich Kokos-Curry
und Basmati-Reis die Hand. Dass Thailand nicht nur ein
beliebtes Urlaubsland ist, sondern auch kulinarisch einiges auf
dem Kasten hat, dafiir gibt es auch in Frankfurt

eindeutige Beweise, die wir flir Sie zusammengestellt haben.

Thailand

PREIS PRO PERSON | bis10 [ bis20 ['bis30 [ bis50 | bis75 [ bis100 [ ab100 |

I Rama V Top Five
Koniglich (1. Platz)

(S)Ietlyllt,e Vzllthzl?{ StraBe 32, Tel. 21996488, A Si a-ImbiSS e

Suvadee el PREIS PRO PERSON | bis10 | bis20 | bis30 | bis50 | bis75 [ bis100 | ab100 |

Dem Himmel so nah (2. Platz)

Nordend, Baumweg 19, Tel. 4940764,
Seite 238, 1 Aroydee
Jippie ya yeah! (3. Platz)
. : i City, StiftstraBe 34, Tel. 29723636,
Tap Tim Thai Seite 106, \

Tipp-topp (neu)
Sachsenhausen, Wendelsweg 85, Tel. 98956561,
Seite 238, \

Thai Art
Immer smart (2. Platz)

Nordend, Oeder Weg 61, Tel. 90554820,

Seite 241, '\

King Corner [bis30€]
Thailand im Kleinformat (neu im Heft)
Sachsenhausen, Mailander StraBe 8, Tel. 686026,
Seite 184, '\

Koh Samui [bis30€]
Insel-Gefiihle (3. Platz)

City, GroBe Friedberger StraBe 32, Tel. 292828,

Seite 187, \

Bonsai Kitchen
Klein, aber kostbar (neu)

Nordend, Eschersheimer Landstrae 18,

Tel. 95956828, Seite 122, '\

Vietrice
Rice, Rice, Baby! (neu im Heft)
Sachsenhausen, Offenbacher LandstraBe 9,

Tel. 096237582, Seite 251, '\

Thong Thai
Urbane Thai-Kiiche (5. Platz)

City, Meisengasse 12, Tel. 92882977,

Seite 242, '\

P
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FERNKOSTLICH!

Dass Korea einige schlagfertige Argumente besitzt, wissen wir in
Frankfurt ja nicht erst, seit hier Tae Kwon Do und

Hap Ki Do unterrichtet werden. Und auch wenn es die Ostasiaten
in mancher Hinsicht Gbertreiben, so ist unser Lob

fur die folgenden Restaurants doch voll und ganz berechtigt!

Vietnam

PREIS PRO PERSON [ bis10 ["bis20 | bis30 [ bis50 [ bis75 | bis100 [ ab100 |

Y Toan Top Five

Gibt den Ton an (2. Platz)
Nordend, Friedberger Anlage 14, Tel. 449844, K
Seite 250, \ Orea

PREIS PRO PERSON [ bist0_[This20 [ bisa0 [ bis50.| bis75 | bis100 | ab100 |

Lam Freres
Nomnom (1. Platz)

Bahnhofsviertel, WeserstraBe 12, Tel. 234779, e e pasetb) i

Seite 192, & S 88 Mama Kim
: $v Von guten Eltern (1. Platz)

Westend, Kettenhofweg 61, Tel. 71375800,

Seite 199, '\

Quan Van
Mysteriose Knalltomate (5. Plaiz)

Nordend, SchwarzburgstraBe 74, Tel. 599723,

Seite 225, \

Vipho [bisz0€]
Vorwarts (neu)

Nordend, Oeder Weg 21, Tel. 556746,

Seite 252, '\

Palmen
Wellness fiir den Gaumen (4. Platz)
Nordend, ZeiBelstraBe 20, Tel. 90554922,

Seite 217, '\

Sonamu [bisate]
Gut bist du! (2. Platz)

Bornheim, Berger StraBe 184, Tel. 90437250,

Seite 233, \

Mr. Lee
Mr. Le(e)cker (3. Platz)

Gutleutviertel, GutleutstraBe 153, Tel. 251198,

Seite 211

Hankook
Korea auf dem Hiigel (wieder im Heft)
Sachsenhausen, Hainer Weg 100, Tel. 65007185,

Seite 173, '\

CoCo bis20€
Seoul-Food (4. Platz)

City, GroBe Eschenheimer StraBe 41, Tel. 92034786,
Seite 137, '\
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FARBENFROH!

Das indische Holi-Fest ist etwas ganz besonderes:

Bunte Pulver verwandeln zur Huldigung des Friihlings die Welt in
ein farbenfrohes Glitzermeer. Mindestens genauso frohlich
macht die kulinarische Genusskultur des Subkontinents, deren
Zeugnisse es sogar bis nach Frankfurt geschafft haben.

China

PREIS PRO PERSON [ bist0 [bis20 [ bis30 | bis50 [ bis75 | bis100 | ab100 |

Pak Choi

China cool (1. Platz)

Bahnhofsviertel, ElbestraBe 12, Tel. 78988418, =
Seite 218, \ Iﬂdlen

Shanghai PREIS PRO PERSON | bis10 [ bis20 | bis30 [bis50 | bis75 [ bis100 [ ab100 |
Die Mischung macht's (4. Platz)

Nied, SauerstraBe 25, Tel. 397862,
Seite 231, I} Mera Masala bis30€
= Wie Gétter in Indien (3. Platz)

Q| 4 Ostend, Sandweg 56, Tel. 94340150,
_.-'\TMm Sqm Haus [bs20€] Seite 205, \
- Ran an die Koérbchen (2. Platz)

City, Vilbeler StraBe 27, Tel. 46097881, . :

SSla 145 % Delhi Tandoori [is50e]

Delhikat (2. Platz)
: : - Westend, Bockenheimer Anlage 1 A, Tel. 95507390,
Ding Ding Sheng Ll Seite 143, &

Iss ja ein Ding (3. Platz)
Bahnhofsviertel, MoselstraBe 23, Tel. 26018888,
Seite 147, '\

Indian Village
Die Welt ist ein Dorf (neu)

Ostend, Hanauer LandstraBe 82, Tel. 90436580,

Seite 179, '\

Diya [os20€]
Ja, ja, ja! (wieder im Heft)

Ostend, Habsburgerallee 43, Tel. 40562307,

Seite 147, \

Paradies
Paradies im Angebot (5. Platz)
Bahnhofsviertel, Baseler StraBe 10, Tel. 26952698,
Seite 219, '\

Indian Curry House
Masala im Vereinsheim (4. Platz)

Niederrad, GoldsteinstraBe 215, Tel. 6665197,

Seite 178, \
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KULINARISCHER FRUHLING

In der arabischen Welt ist dieser Tage ja einiges los, aber auch in
Sachen Kochkunst hat der Nahe und Mittlere Osten viel zu
bieten. Die folgenden Restaurants laden zu einem kulinarischen
Spaziergang durch farbenfrohe Basare mit ihren zahlreichen
orientalischen Gewiirzen, Couscous und exotischen Friichten ein.

Top Five
N o
Afrika
PREIS PRO PERSON | bis10 ["bis20 [ "bis30 | bis50 | bis75 | bis100 [ ab100 |

S0 Savanna Top Five

Gemiitliches Platzchen (1. Platz) " =
City, Alte G 69, Tel. 21998786,
i em Arabien & Persien

Im Herzen Afrikas [iaoe] PREIS PRO PERSON | bis10 [Tbis20 [ bis30 [ bis50 | bis75 | bis100 | ab100 |

Oase der Gastlichkeit (2. Platz)
Bahnhofsviertel, GutleutstraBe 13, Tel. 24246080,

Seite 178, X Gilgamesch [bis20e]
Epischer Genuss (neu)
= Nordend, RotlintstraBe 81, Tel. 95635688,
Demera L Seite 165,
Von der Hand in den Mund (neu)
Nordend, HolzhausenstraBe 77, Tel. 95645158, _
Seite 144, '\ Zag I0S bis30€

Hochster Exotik-Genuss (neu)
Hochst, Konigsteiner StraBe 28, Tel. 247532777,

Kenkey House Seite 255,

Ghana am Main (4. Platz)
Sachsenhausen, GartenstraBe 167, Tel. 24246203,
Seite 183, \

LEmir e
Firstlicher Genuss (1. Platz)

Bahnhofsviertel, WeserstraBe 17, Tel. 24008686,

Seite 194, '\

African House
Einladend (3. Platz)

Bockenheim, KiesstraBe 39, Tel. 71719712,

Seite 100, '\

Tehran bisa0e
Hinter Frau Rauscher links (neu)
Sachsenhausen, Klappergasse 8, Tel. 26957995,

Seite 240, '\

Persia
Herzlichst, Ihr Persien (4. Platz)
Gutleutviertel, Esslinger StraBe 11, Tel. 24248690,
Seite 221
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SURFIN*® USA

Die Beach Boys wird man in den folgenden Frankfurter
Restaurants wohl nicht mehr persénlich antreffen. Trotzdem

geht man hier nicht leer aus: Mit Steaks, Burgern und
ordentlichen Portionen wird hier konsequent der Hunger bekampft
und hemmungslos dem American Way of Life gefrént.

USA Fine Dining

PREIS PRO PERSON

E§ gipt Fleisch (3. Platz) . il
gglyte Iialets)?tofstraﬂe 18-20, Tel. 285796, US A Fun Dlnlng

PREIS PRO PERSON [ bisto [Tbis207[bis80 | bis50 bis75 | bis100 [ ab100 |

Surf'n Turf

Die perfekte Welle (1. Platz)
Westend, Griineburgweg 95, Tel. 722122,
Seite 235

G. Buzzano
Well done (2. Platz)

Westend, An der Welle 3, Tel. 97787676,

Seite 128, \

I} Heroes Premium Burgers
Greif! Schluck! Seufz ... (1. Platz)
Nordend, LeibnizstraBe 13, Tel. 84773735,
Seite 174, '\

Blueberry Hill
Klingt gut

Bornheim, Arnsburger StraBe 70, Tel. 90437005,
Seite 118

Bullys Burger
Wau (neu)

Bockenheim, Am Weingarten 12, Tel. 98959191,

Seite 124, S\

Fletcher's
Mund weit auf (neu)

Bockenheim, OhmstraBe 57, Tel. 78079514,

Seite 160, '\

M-Steakhouse bsion¢
M wie mjam (4. Platz)

Westend, FeuerbachstraBe 11a, Tel. 71034050,

Seite 211, '\

Fleischeslust

Nomen est omen (5. Platz)
Offenbach, Wilhelmsplatz 6, Tel. 80085644,
Seite 159, '\

Champions — The American
Sports Bar & Restaurant

Ein solider Champion (wieder im Heft)
Westend, Hamburger Allee 2, Tel. 7955805, Seite 136, '\
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Pizzeria Olbia

Nordend, GlauburgstraBe 14, Tel.
5972925, www.pizzeriaolbia.de, @ Mo—
So 11.30-23 Uhr, 5%, = Rohrbach-/Fried-

Die Pizzabacker wirbeln den Teig
durch die Luft, dass uns ganz
schwindlig wird. In der Traditions-
pizzeria herrscht reger Ansturm, die
Stimmung ist super. Und dann geht
es doch ganz fix: Auf dem dinnen,
knusprigen Teig meiner Pizza Sme-
ralda (8 €) liegt auf einer fruchtigen
Tomatensauce wiirziger Parmaschin-
ken, zugedeckt von Rucola und
frisch gehobeltem Parmesan (8 €).
Man schmeckt jede einzelne Zutat,
nichts ist zu viel oder zu wenig. Die
Pizza Tempio (8,50 €) ist etwas fet-
tiger, aber die ungewéhnlichen Ge-
schmacksnoten gefallen uns: sehr
pikant durch die kréftige Salsiccia-
Wurst und den sardischen Ziegen-
kése, kombiniert mit dem stiBlichen
Aroma der Balsamico-Creme und
getrockneten Tomaten. Melanie Luke
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Pizzeria Nic Nac

Griesheim, Alt-Griesheim 22,

Tel. 381917, © Mo/Mi-So 17-22 Uhr,
Di Ruhetag, , ==, = S1/2 Gries-

heim Bf., [bicé]

Die Pizzeria Nic Nac ist etwas ganz
Besonderes. Zum einen gibt es sie
seit genau 30 Jahren, zum anderen
sind Serafina und Mauri mit ihrem
Laden eine nicht mehr wegzuden-
kende Institution des Quartiers. Im
Angebot: liebevoll gemachte Pizza,
fluffiger Teig und nur die besten Zu-
taten. Und wenn diese dann auch
noch direkt in Italien eingekauft
werden, umso besser. Da fragt man
sich kauend: Wie kann sich das
rechnen, wenn die Pizza mit Buf-
felmozzarella und original Parma-
schinken nur 7,90 € kostet? Aber es
geht, es geht sogar bestens, denn
hier ist nicht Sachsenhausen oder
das Nordend. Und wenn man zum
richtigen Zeitpunkt kommt, gibt’s
sogar selbst gemachten Limon-
cello. Charlotte Holtermann

Pizzerien

La Vela

Bornheim, Wittelsbacherallee 65, Tel.
13826402, www.lavela-frankfurt.de,

@ Mo Ruhetag, Di-Sa 18-24 Uhr, So
17-24 Uhr, =, = Habsburger-/Wittels-
bacherallee: Linie 14, p2é

Die Pizza — im Holzofen gebacken
und nach original neapolitanischem
Familienrezept zubereitet — ist
Uiberragend: Sowohl geschmack-
lich als auch bei der GréBe im Ver-
gleich zum Teller. Die Pizza Forno
(6 €, mit Peperoniwurst) und die
Pizza Funghi Porcini (10 €, mit Pe-
tersilie, Knoblauch und Steinpil-
zen) werden mit luftigem, frischem
Teig und Uppigem Belag serviert.
Auch unkonventionelle Pizza-Krea-
tionen finden sich auf der Karte,
zum Beispiel Melina di Tossa (11 €,
mit Apfelscheiben, Mozzarella und
Gorgonzola). Die Antipasti medio
(8,50 €) Uberzeugen nicht nur mit
Frische, sondern auch mit Vielfalt,
das familiare Ambiente sorgt flr
den Rest. Mathilda Walther

Da Cimino

Bockenheim, AdalbertstraBe 29, Tel.
771142, www.pizzeria-cimino.de, ©
Mo-So 11-01 Uhr, 5, = Linie 16, Bus
33/36/50 Adalbert-/SchlossstraBe, e
Im schnellimbiBssartig anmuten-
den Raum wirbeln die Pizzabéacker
hinter dem Tresen den Teig herum,
der vor den Augen der Géste an-
schlieBend mit frischen Zutaten
Uppig belegt in den groBen Holz-
ofen wandert und knusprig geba-
cken wird. Die hausgemachten
Tortelloni mit Steinpilzfillung (8 €)
kommen an einer sémigen Stein-
pilzsauce frisch an den Tisch und
lassen Pasta-Fan-Herzen héher
schlagen. Die Pizza mit Tomaten,
Salami, Champignons, Paprika und
Peperoni (6,30 €) ist ein Gaumen-
schmaus! Die einzelnen Zutaten
sind frisch und nicht vom Kése be-
graben, der Boden kommt knusp-
rig und ist nicht zu hart. Besonde-
res Highlight ist das hausgemachte
Tiramisu (4 €). Miriam Mandryk


http://www.lavela-frankfurt.de

Meral's Imbiss

Sachsenhausen, Schaumainkai (auf
Hohe Nr. 35), Tel. 0162/4353304, www.
meral-event.de, © Mo-So 12-23 Uhr,
Marz-0kt abhangig von den Wetter-
verhdltnissen, &=, = Otto-Hahn-Platz:
Linie 14-16/19, s

Wer auf Deutschlands einzigem
Donerboot eine schndde Touris-
tenfalle wittert, liegt falsch: Hier
schnuppert man héchstens verfiih-
rerische Dlifte, verursacht durch die
frische Zubereitung von tlirkischer
Feinkost wie saftigem Doner Kebab
14 €), Lahmagun mit Donerfleisch,
Salat und Sauce (6 €) oder ange-
nehm aromatischem Doradenfilet
mit Salat im Brot (5 €). AuBerdem
lockt das mittlerweile etwas gro-
Sere Boot mit einem Tagesgericht
‘diesmal sind es ausgezeichnete
Lammnierchen) und einer kleinen
.Lounge" auf dem Oberdeck. Ein-
ziger Wermutstropfen ist die lange
Schlange hungriger Menschen bei
gutem Wetter. Bastian Fiebig

Edessa

Gutleutviertel, GutleutstraBe 148, Tel.
87208720, © Mo—-Sa 10-22 Uhr, So
11-22 Uhr, =, = HafenstraBe: Linie
14/17, Bus 37, i€

Der erste Blick auf die Speisekar-
te haut uns fast aus den Latschen:
7,50 € fir eine Pide mit Hackfleisch
erscheint uns doch etwas teuer! Wir
bestellen sie trotzdem und kriegen
ein riesiges Holzbrett mit dem frisch
dampfenden Kolloss darauf serviert.
Preis-Genuss-Verhéltnis? Absolut
gerechtfertigt! Auch qualitativ Gber-
zeugt die tiirkische Spezialitat, eben-
so wie der Donerteller mit Pommes
(6,50 €). Die Beilage ist mit wiirzigem
Pommes-Salz bedeckt, der Fleisch-
fladen kommt saftig mit Salat, Zwie-
beln und Rotkraut daher. Die haus-
gemachte Joghurtsauce kénnten wir
uns auch noch Stunden spater von
den Fingern lecken. Fazit: eine Neu-
er6ffnung, die den tlrkischen Fast-
Food-Markt in Frankfurt wirklich be-
reichert. Gerald Schéfer

Orient-Imbisse

Yam Yam Déner

City, Holzgraben 11, Tel. 98956702,

@ Mo-Do 11-22 Uhr, Fr 11-4 Uhr, Sa
12-5 Uhr, So Ruhetag, 5, = Romer/
Paulskirche: Linie 11/12, Hauptwache:
$1-6/8/9, U1-3/6-8, beioe

Der Dénerladen nahe der Zeil hat
gleich mehrere Alleinstellungs-
merkmale. Nachteulen freuen
sich liber extralange Offnungs-
zeiten am Wochenende, alle, die
in der City arbeiten, kénnen dank
einem Nachbarschaftsrabatt den
einen, oder anderen Euro sparen,
und schlieBlich wére da noch eine
besondere Dénerzutat, die man
nirgendwo sonst bekommt: die in
scharfer Sauce gebratenen Zwie-
beln. Zusammen mit aromatischem
Fleisch, frischen Tomaten und duf-
tendem Fladenbrot ergibt das denn
auch ein gelungenes Déner-Ge-
samtpaket (4,20 €). Wer gréBeren
Hunger hat, erhalt fiir 6,70 € gleich
ein ganzes Meni mit Softdrink und
Pommes. Florian Fix

Altin Sofrasi

Sachsenhausen, TextorstraBe 10, Tel.
20736774, © Mo-Do 11-24 Uhr, Fr/Sa
11-1 Uhr, So 11-23 Uhr, =, = Textor-
straBe: Linie 14-16, &g

Wer hier gegen Abend kommt, soll-
te sich auf langere Wartezeiten ge-
fasst machen, da sich die Nach-
barn gerne von dem Duft nach ge-
grilltem Fleisch verlocken lassen
und sich ihren Déner oder auch
ein ganzes Menl einpacken lassen.
Wir starten unser Mahl mit Roter
Linsensuppe (4 €), nach tlrkischer
Art pikant mit Tomaten- und Pa-
prikamark sowie Bulgur und Curry
gewdurzt. Es geht weiter mit dem
Dirtim-Mentl (7,50 €), einer Déner-
rolle im Fladenbrot, die auf Wunsch
extra mit Schafskase belegt wird.
Die dazu servierten Pommes sind
genau richtig. Das Kalbfleisch im
Durtm ist zwar saftig, aber bereits
ziemlich abgekuhlt, was die Freu-
de am Genuss dann doch etwas
mildert. Gernot Gottwals

6 FRANEFURT GEHT Avus! 2014 79



Alim’s Fischimbiss

Bahnhofsviertel, Miinchener StraBe
35-37, Tel. 27134690, © Mo-Sa 10-
22 Uhr, = ec-cash, == Weser-/Miin-
chener StraBe: Linie 11 Bszi€

In geradezu rasanter Geschwin-
digkeit wurde Alim’s Fischimbiss
im Bahnhofsviertel zu einem Klas-
siker, und inzwischen gibt es so-
gar einen Ableger auf der Mainzer
LandstraBe. Hier wie dort erwar-
tet den Gast eine kleine, feine Aus-
wahl an Fischgerichten, die kaum
einen Wunsch offen lasst. Zum
Start in die Mittagspause gibt es
mit frischem Dill verfeinerte Fisch-
suppe (3 €), bei der an saftigen
Fischstlicken nicht gespart wur-
de. Dann kommen auch schon der
Lachs und Barsch (je 8 €). Beides
wird, wie alles auf der Karte, mit
Kartoffelscheiben, Salat und Brot
serviert. Die Fische sind auf den
Punkt gegrillt, nur leicht gewdtrzt
und sagenhaft saftig. Den Kartof-
feln fehlt leider Salz. Petra Knobel
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IMA Kitchen

Gallus, OttostraBe 19, Tel. 26488774,
www.imaworld.de, © Mo-Fr 11.30-15
Uhr und 18-21, Sa/So Ruhetage,

= gc-cash, = Platz der Republik:
Linie 11/16/21, Bus 32, &#

Wir bestellen einen Classic Beef
Burger (8,50 €), StiBkartoffelfritten
(3,50 €) und die Ima Freestyle Plate
(7,50 €), dazu gibt's hausgemachte
Ima Limo (0,3 1/2,50 €). Die knusp-
rigen Pattys sind gefiillt mit einer
saftigen Bulette, knackigem Sa-
lat, Tomate, Gurke, karamellisierten
Zwiebeln, hausgemachter Chili-Va-
nille-Marmelade. Auch die wiirzi-
gen SiiBkartoffel-Pommes kénnen
iberzeugen, unser persénliches
Highlight ist aber die bunt gemix-
te Freestyle Platte. Wir dippen das
noch warme Fladenbrot in cremi-
gen Houmus und Kartoffel-Kicher-
erbsen-Plree. Geschmorte Karot-
ten und Pilze, eine kleine Portion
siiBer Couscous-Salat erganzen die
Snacks. Katharina Julia Bruns

Snack & Weck

in Town

Best Worscht

in Town

Westend, Griineburgweg 37, Tel.
721129, www.bestworschtintown.de,
@ Mo-Fr 10.30-19 Uhr, Sa 11.30-18
Uhr, So Ruhetag, === Bremer Platz:
Bus 36, Griineburgweg: U1-3/8, isiig
Ob Curryworscht (3 €), Rinds-
worscht (2,60 €) oder Bratworscht
(2,60 €): Alle Wurste kénnen hier
mit verschiedenen Saucen und
Scharfegraden bestellt werden. Da
gibt es zum Beispiel die Oldschool-
Variante, den Piraten (Kombi aus
Lemon, Jambalaya und Bérlauch)
oder auch Cheezy (Lemon, Jam-
balaya, Rostzwiebelche und Moz-
zarella). Das Brenn-O-Meter er-
klart Gasten anschaulich die Stu-
fen der Chili-Scharfe: Von A ,Bis-
si Prickeln“ (ein Hauch EU-Chili),
iber C ,Mundorgasmus* (ab hier
wird’s anstrengend) bis hin zu F
»FBI“ (Fucking Burning Injection)
gibt es alles, was der Gaumen
aushalt. Katharina Julia Bruns

Wiesenlust

Nordend, Berger StraBe 77,

Tel. 90436470, www.wiesenlust.de,

@ Mo-Do 11-23 Uhr, Fr 11=1 Uhr,

Sa 101 Uhr, So 10-23 Uhr, = AE/DI/
MC/\VI/ec-cash, === HohenstraBe: U4,
Bus 32, E%¢

Das Konzept des Wiesenlust setzt
auf bewusste und nachhaltige Er-
nahrung. Wir wéhlen eine gemisch-
te Picknickplatte No. 5 (8,50 €): Die
knusprig gebackenen Gemuse-
und Garnelenbéllchen begeistern
uns ebenso wie die exotische Cur-
rymayo. Die weichen StiBkartoffel-
Fritten (2,90 €) sind mutig gesal-
zen und schmecken hervorragend.
Abenteuerlustig ordern wir noch
den Elvisburger No. 12 (11,95 €)
mit gegrillter Banane, Ahornsirup
und Erdnussbutter. Leider bemer-
ken wir, dass die Banane fehlt (die
Nachfrage ergibt: Es gibt an die-
sem Tag keine). Das Fleischpattie
ist daflir aromatisch gewiirzt und
toll gegrillt. Carolin Stolzenau

Pastens LA sl
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Cocos Express

Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 39, Tel.
153944120, www.oceansushi.de, @
Mo-Fr 17-22.30 Uhr, Sa/So 13-22.30
Uhr, = AE/MC/VI/ec-cash, === Willy-
Brandt-Platz: U1-5/8, Linie 11/12, i
Ding dong! Kaum eine halbe Stun-
de nach Bestellung das cremige
Kokosstippchen Tom Kha Gai mit
Hihnerfleisch, frischem Thai-Ba-
silikum und Koriander (3,50 €) bei
uns ein, und auch die Hauptge-
richte dampfen verflihrerisch. Be-
sonders begeistert sind wir von
dem Géng Tom Kha (7,20 €): Das
gebratene Hahnchen mit Gemu-
se, gelbem Thai-Curry, Zitronen-
blattern, Koriander und Thai-Basi-
likum in Kokosmilch ist angenehm
pikant. Allen, die es etwas schér-
fer mdgen, sei zu Kiow-Gan-Gai
17,20 €) geraten: Das griine Thai-
Curry mit zartem Hihnchen und
Thai-Auberginen in Kokosmilch
nat gute Scharfe bei vollem Ge-
schmack. Katharina Julia Bruns

Ausgabe 2001

McJap Sushi

Ostend, Obermainanlage 24, Tel.
87207099, www.mc-jap-sushi.de, ©
Mo-Sa 11-23 Uhr, So 12-23 Uhr, =
ec-cash, === OstendstraBe: S1-6/8/9,
Linie 11/14, k=&

McJap, das klingt nach Fast Food,
und tatsachlich steht bereits 20 Mi-
nuten nach Bestellung ein freund-
licher Herr an der Haustir, um uns
das Georderte zu Uberreichen. Die
Miso-Suppe (2,80 €) noch damp-
fend heiB — der erste Volltreffer!
Auch die wiirzig marinierten Yaki-
tori-HahnchenspieBe (4 €) als Vor-
speise haben so gar nichts von Fast
Food, sondern wissen auf ganzer
Linie zu Uiberzeugen. Nach diesem
Start sind wir umso gespannter auf
die Yokohama Box (14,80 €), die
funf Nigiri, finf Sashimi und ein
Temaki enthalt. Wir werden nicht
enttauscht: Nur den Reis hatten
wir uns sowohl etwas lockerer als
auch geschmacklich etwas feiner
abgestimmt gewiinscht. Florian Fix

Lieferservices

@Y Cocos Express

» ¥4 McJap Sushi

Indian Curry House
Lieferservice

Indian Curry

House

Niederrad, GoldsteinstraBe 215, Tel.
6665197, www.indiancurryhouse.org,
@ Mo-Fr 11-14.30 Uhr und 17-22.30,
Sa 17-23 Uhr, So 12-22.30 Uhr, = DI/
MC/Vi/ec-cash, = Niederrad Bf.: S7-9,
R70/80, k¢

Wir bestellen zur Mittagszeit und
werden trotzdem zligig beliefert.
Die Daal-Suppe kostet im Indi-
an Curry House nur 3,10 €, ist
dick, wurzig und mit Limette ab-
geschmeckt. Das Kichererbsen-
gericht Channa Masala zu 7,50 €
schmeckt scharf und fruchtig nach
Tomate, das Saag Ghost (9,50 €),
Lamm in Spinat und Zwiebeln, ist
wesentlich milder, cremig im Aro-
ma, das Fleisch schén zart.Und
auch die Lassis (Mango zu 3 € und
salzig zu 2,50 €) sind in Ordnung,
allein die Unart, die Joghurtgetran-
ke in ausgespllte PET-Flaschen
abzufillen, verdirbt uns den Ge-
nuss ein wenig. Henriette Nebling

Bagel Brothers

Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 49, Tel.
97692185, www.bagelbrothers.de,

@ Mo-Fr 7.30-20 Uhr, Sa/So 9-18 Uhr,
==, = Willy-Brandt-Platz: U1-5/8, Linie
11/12, BEiioe

Der Lieferservice ist fix zur Stel-
le, und wir sind sehr zufrieden
mit Monsieur Bert (3,60 €), einem
Mehrkornbagel mit Preiselbeer-
frischkase, frischem Rucola, wei-
chem Camembert und Walniissen.
Auch der Antipasti-Bagel (3,90 €)
ist ein voller Erfolg: Das knacki-
ge, mediterrane gegrillte Gemui-
se harmoniert hervorragend mit
dem siiBlichen Aroma der ge-
trockneten Tomaten und wirzi-
gem Ziegenfrischkdse. Der Salat
auf dem Tuna Salad (3 €) und Tur-
key Taste (3 €) ist dagegen welk.
Dafiir versetzt uns aber der Brow-
nie Cheesecake (1,85 €) mit sei-
ner festen und gleichsam cremi-
gen Konsistenz einen angenehmen
Schoko-Schock. Katharina Bruns
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The Parlour

City, Zwingergasse 6, Tel. 26018290,
www.theparlour.de, © Mo-So 19-02
Uhr, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, & Haupt-
wache: $1-6/8/9, U1-3/6-8, e

Kein Schild, keine Beleuchtung.
Man kénnte meinen, es sei eine
Fluster-Bar zur Zeit der Prohibi-
tion. Kleiner, mattschwarzer Bar-
raum mit Design-Klassikern aus
den 60ern. Der Cocktail Green
Hornet (11,50 €) spielt virtuos
Pingpong auf den Geschmacks-
nerven, dank Wodka, Papri-
ka, Lavendel, Zitrone und einem
Stlick Bitterschokolade, das wie
ein dunkler Schatz im Glas ruht.
Minti Silk (11 €) brilliert weich mit
Lemon Curd, Gin und Orange.
Frische Pfefferminze, mit Gold-
staub gepudert, gibt den elegan-
ten Kick. Klassiker werden ebenso
umwerfend interpretiert, Beispiel
Mojito mit Beerenchutney-Haube
(11 €). Hier sind echte Kénner am
Werk! Viola B. Hollings
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Walon & Rosetti

Bahnhofsviertel, MoselstraBe 15, Tel.
25755973, www.walon-rosetti.com,

@ Mo-So 11-1 Uhr, & Hbf./Miinche-
ner StraBe: Linie 11/12, Hbf.: S1-9,
U4/5, Linie 11/12/16/17/19/21, &2

Im Walon und Rosetti, dem jlngs-
ten Baby von Henry Walon (Betrei-
ber vom Sugar) und Radu Rosetti
(Grunder des Kingka-Clubs), sind
die Drinks stark und die Nachte
lang. Manch einer stoBt hier auf
den Feierabend an, wahrend an-
dere die Bar im Bahnhofsviertel als
Sprungbrett in die Nacht nutzen.
Wer es schafft, sich inmitten Hips-
tern, Anzugtragern und Kreativen
einen Sitzplatz an der Bar oder an
einem der massiven Holztische
zu ergattern, kann sich nicht nur
von der Qualitat der Cocktails und
Longdrinks Uberzeugen, sondern
auch von der Kiiche. Das Speisen-
angebot ist klein, fein und vor allem
immer raffiniert und tagesfrisch zu-
bereitet. Henriette Nebling

Sullivan

City, KaiserstraBe 12, Tel. 92884900,
www.sullivan-bar.de, © Mo-Do/So
11.30-1 Uhr, Fr/Sa 11.30-2 Uhr, =
MCN\/ec-cash, = U1-5 Willy-Brandt-
Platz; $1-6/8/9, U1-3/6-8 Hauptwa-
che, =z

Das Sullivan ist auf jeden Fall ein
Hotspot — die Frage ist nur, flr
wen? Das Publikum in der Bar, de-
ren Interieur mit verschiedenen Sti-
len spielt, reicht von Anzugtrager
und schicken Citygirls bis hin zu
Gasten im Freizeitlook und Stu-
denten. Der Service ist freundlich
und die Drinks sind fast alle aus-
gezeichnet: Sowohl der Moscow
Mule als auch der Gin Basil Smash
und der White Russian (je 9,50 €)
wurden vorbildlich gemixt. Der
Beachcombers Zombie (11,50 €)
sorgt fir viel SpaB, da der Becher
an eine Tiki-Maske erinnert — und
der Inhalt es promilletechnisch in
sich hat. Alles in Allem bietet das
Sullivan viel. Else Miiller

Plank

Bahnhofsviertel, ElbestraBe 15,

Tel. 26958666, www.barplank.de,

@ Mo-Do 11-1 Uhr, Fr/Sa 11-2 Uhr,
So Ruhetag, = & Weser-/Miinchener
StraBe: Linie 11/14, 5758

Mit dem Plank war DJ Atta einer
der Ersten, die dem Bahnhofs-
viertel bei seinem Wandel vom
schmuddeligen Rotlicht-Milieu
zum Szenestadtteil den Weg be-
reiteten — wobei es dort nattirlich
nach wie vor Bordelle und Fixer-
stuben gibt. Die Getrankeauswahl
ist bodenstandig, Cocktails mit viel
Schnickschnack gibt es nicht, da-
fur aber ausgesuchte Weine aus
ganz Europa (ab 5,90 €), Kultbiere
wie Muhlen Kélsch oder Tegernsee
hell (3 €) und hochwertige Spiritu-
osen, vor allem Bréande. Die Aus-
wahl an Longdrinks ist klein, zu
empfehlen ist die australische Ant-
wort auf Moscow Mule, der Dark
& Stormy zu 9 Euro mit Goslings
Rum. Rosa Friedrich

roflen Fotor Bt Macdimiter
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Szene-Bars

The Parlour

Bar

Bar ohne Namen

City, Eschenheimer Tor 3, Tel.
25755388, @ Mo-Mi/So 11.30-24 Uhr,
Do-Sa 11.30-3 Uhr, ==, & Eschenhei-
mer Tor: U1-3/8, Bus 36, &8
Nachdem die Bar ohne Namen
(die eigentlich auch nicht Bar
ohne Namen heiBt, sondern wirk-
lich keinen Namen hat und nur un-
ter dem Slogan ,,Good times for
good people" firmiert) Ende 2010
eroffnet hatte, konnte sie sich
schnell zum Publikumsliebling
mausern. Im Winter drangen sich
die Gaste dicht an dicht, wahrend
im Sommer deutlich mehr drau-
Ben unterkommen. Dennoch gibt
es auch an warmen Abenden im-
mer genug Leute, die keinen Sitz-
platz mehr finden und ihre Drinks
im Stehen genieBen und tanzen.
Auf der Cocktailkarte finden sich
Klassiker und moderne Eigenk-
reationen, fir die beispielswei-
se Konfitiren ins Glas gemischt
werden. Henriette Nebling

barhundert

City, StiftstraBe 34, Tel. 92882757,
www.barhundert.de, ® Mo/Di 18-2
Uhr, Mi/Do 18-3 Uhr, Fr/Sa 18-4 Uhr,
So Ruhetag, == AE/DI/MC/VIi/ec-cash,

& Eschenheimer Tor: U1-3/8, B%¢

Das dunkle und stylishe Interieur
verleiht der Barhundert den au-
thentischen Charme einer Down-
town-Szene-Bar. Der freundliche
aber zurtickhaltende Kellner ist die
Geduld in Person und versorgt uns
immer wieder mit kleinen Knabbe-
reien — viel besser geht es nicht.
Das wirkliche Highlight kommt
aber in den stilecht dekorierten
Cocktailglasern daher: Der How
| Met Your Father mit frischer
Mango schmeckt unvergleichlich
fruchtig und rund. Auch der Tab-
ledance und der Sex on the Bar
Uberzeugen uns vom Kénnen und
der Kreativitat des Barkeepers.
Preislich liegen die Cocktails im
typischen Frankfurter Rahmen
(8,50 € bis 9,50 €). Kristin Stécker

@ 0ld Fashioned

Old Fashioned Bar

Sachsenhausen, Klappergasse 35-39,
Tel. 66161379, www.oldfashioned-bar.
de, ® Mi/Do 19-2 Uhr, Fr/Sa 20-5 Uhr,
= = Affentorplatz: Bus 30/36, Lo-
kalbf.: $2-6,

Beinahe waren wir vorbeigelaufen,
so unscheinbar mutet die Bar von
auBen an. Samtene Vorhénge ver-
schleiern, was sich hinter der gla-
sernen Fensterfront verbirgt. Umso
begeisterter sind wir beim Betre-
ten, denn hier trifft Gentlemens’
Club auf Oma-Interieur! Wahrend
wir séuerlich siiBen Singapur Sling
(8,50 €) und frisch-fruchtigen He-
mingway Daiquiri (8,50 €) genie-
Ben, riskieren wir ab und an ei-
nen Blick auf die groBe Leinwand,
wo Fritz Langs ,Metropolis® lauft.
Der georderte Old Fashioned (8 €)
ist leider nicht ganz unser Ge-
schmack, wird aber sogleich von
der Bedienung mit Ginger Ale zu
einem Horse's Neck verlangert —
perfekt! Katharina Julia Bruns

8 Bar Fiftyfour

Bar Fiftyfour

City, GroBe Bockenheimer StraBe 54,
Tel. 92886848, www.bar-54.de, © Mo—
Do/So 8-1 Uhr, Fr/Sa 8-3 Uhr, == AE/
MC/Vi/ec-cash, = Alte Oper: U6/7, bszg
Wer lange genug bleibt, kann hier
einen echten Publikumswechsel er-
leben. Kommt man Freitag abends
gegen acht, so sitzt man noch zu-
sammen mit Bankern, Anwaélten
und BWL-Studenten, die bei einem
Cocktail den Tag ausklingen lassen
oder auch ein bisschen angeben
wollen. Spéater kommen dann Par-
ty-Génger, die Jungs lassig, die Da-
men dick geschminkt, die Anzug-
trager sind mittlerweile verschwun-
den. Was auch immer man davon
halten mag, die Cocktails sind gut
gemixt, man findet alle gangigen
Drinks auf der Karte. Der Touch-
down (8,50 €) schmeckt so, wie
er sein soll: fruchtig und stB. Die
Lynchburg Lemonade (8,50 €) ist
stark, der Mai Tai (9 €) ausgewogen
gemixt. Rosa Friedrich
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Jimmy’s Bar

Westend, Friedrich-Ebert-Anlage 40,
Tel. 75400, www.hessischer-hof.de, &
Mo—So 204 Uhr, == AE/DI/MC/VI/ec-
cash, & Festhalle/Messe: U4, e
Seit mehr als 60 Jahren gibt es sie
schon, die Bar mit holzvertéafelten
Wanden und schweren Lederses-
seln im Untergeschoss des Hessi-
schen Hofs. Hier setzt man nicht
auf schnelllebige Trends, son-
dern auf Tradition und Altbewahr-
tes. Wer an der Klingel lautet, wird
eingelassen, mittlerweile sogar mit
Poloshirt oder Turnschuhen — et-
was, das Boris Becker einstmals
nicht vergénnt war, der musste
namlich wegen seiner Sportschu-
he drauBen bleiben. Pech gehabt,
denn drinnen kann man erlesene
Spirituosen, Zigarren und die Klén-
ge des Pianos genieBen. Die Bar-
keeper lesen ihren Gésten jeden
Wunsch von den Augen ab und mi-
xen jeden noch so ausgefallenen
Drink (@b 12 €). Henriette Nebling
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Rote Bar

City, Mainkai 7, Tel. 293533, www.rote-
bar.com, @ Mo-Do/So 21-1 Uhr, Fr/Sa
21-2 Uhr, === Schone Aussicht: Bus
30/36, Romer: U4/5, Eaig

Man muss schon genau wissen,
wo sie ist — ansonsten lauft man
garantiert dran vorbei. Findet man
jedoch die Klingel, wird man vom
Kellner persénlich an der Tiir emp-
fangen und zu seinem Platz be-
gleitet. Schon beim Betreten féllt
das gemilitliche, leicht verrucht
wirkende Interieur auf: Ein roter
Samtvorhang verhdillt die Wénde
im hinteren Bereich, wéhrend die
Einrichtung im vorderen Teil an ein
schummriges Wohnzimmer erin-
nert. Zwar ist uns der Rote Nebel
(9 €/Brandy, Rum 40, Gin Man-
del, Orange, Zitrone, Grenadi-
ne) etwas zu sliB, doch zum Gin
Tonic bekommen wir eine aus-
fihrliche Beratung liber die ver-
schiedenen Gin-und Tonic-Sorten
(ab 7,50 €). Mathilda Walther

Klassische Bars

5 Jimmy's Bar

Harry's
New York Bar

Harry's
New York Bar

Sachsenhausen, Walther-von-Cron-
berg-Platz 1, Tel. 664010, www.lindner.
de, © Mo-So 18-3 Uhr, == AE/DI/MC/
Vl/ec-cash, = S2-6, Linie 14-16 Lokal-
bahnhof, k2§

Am FuBe des Main Plaza prangt
die Markise von Harry’s New York
Bar keck auf dem dunkelroten
Backstein. Bei entspannter Live-
Musik (immer Dienstag bis Sams-
tag, 22 bis 2 Uhr) kann man das
gediegene Ambiente des Innen-
raumes auf sich wirken lassen. Zu
empfehlen sind die Klassiker auf
der Karte wie Daiquiri und White
Russian (ab 10 €). Bei den Eigen-
kreationen wie zum Beispiel den
Monatscocktails sollte man al-
lerdings etwas vorsichtiger sein,
denn die sind teilweise etwas ge-
wohnungsbedurftig. Besonderes
Highlight: die Davidoff Lounge,
wo diverse Tabakwaren angebo-
ten werden. Katharina Julia Bruns

1 22nd Lounge
& Bar

22nd Lounge & Bar

City, Neue Mainzer StraBe 6668, Tel.
21088-0, www.inside.com, © Mo-Sa
18-1 Uhr, So Ruhetag, == AE/MC/VI/ec-
cash, = Alte Oper: U6/7, s%&

Ein bisschen elitar flihlt man sich
schon, wenn man mit dem gla-
sernen Fahrstuhl in den 22. Stock
féahrt, um bei sanfter Jazzmusik in
schwarzen Clubsesseln zu sitzen
und Cber die Dacher der Stadt zu
schauen. Die Einrichtung der Bar
ist nobel, wenn auch wenig char-
mant, und auch die Auswahl an
Drinks kann sich sehen lassen.
Leider halten die Cocktails nicht
immer, was Ambiente und Prei-
se versprechen, so ist heute bei-
spielsweise der Bellini (15 €) zum
Einstieg noch rund, der Moji-
to (12 €) aber viel zu alkohollas-
tig. FUr ein gutes Glas Whisky ist
die 22nd Lounge aber stets die
richtige Wahl — nicht zuletzt auch
wegen des guten Sortiments an
Zigarren. Else Miiller

(1an Fata) Fatolia/iroschke
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Paris’ Bar Café

Sachsenhausen, Oppenheimer Land-
straBe 27, Tel. 96233811, www.paris-
bar-frankfurt.de, @ Mo—-Sa 9-24 Uhr,
So 11-18 Uhr, == ec-cash, Schweizer
Platz: U1-3/8, ¢

Wie an so vielen anderen Abenden
ist der kleine Gastraum der Paris’
Bar voll besetzt, und die Platze
werden immer wieder umarran-
giert, um neue Géaste noch un-
terzubekommen. Wie durch ein
Wunder klappt das so, dass alle
zufrieden sind. Aufféllig sind die
vielen Etageren, die auf den Ti-
schen stehen, geflllt mit kleinen
Spezereien. Die Preise von 3 bis
7 € verfuhren zum Naschen. Vie-
le Weine werden offen angeboten,
uns Uberzeugen der frische Grline
Veltliner (0,2 | zu 6,10 €) und der
runde, trotzdem knackige Pfalzer
WeiBburgunder (0,2 | zu 6 €). Es
werden aber aber auch vorzlgli-
che Gewdachse aus der weiteren
Welt angeboten. Oliver Hess

Ausgabe 2012

Wein Diinker

Bornheim, Berger StraB3e 265, Tel.
451993, www.weinkellerei-duenker.de,
@ Mo-Do 14-1 Uhr, Fr 14-2 Uhr, Sa
13-2 Uhr, So 18-24 Uhr, = ec-cash,

= WeidenbornstraBe: Bus 38/43,
Bornheim Mitte: U4, Linie 12, Bus
34/38/43/103, =z€

Viele hat Frankfurt nicht davon:
echte Weinlokale, wo man noch
was entdecken kann. Drum auf
zum Dinker, der kann’s! Da gibt es
etwa eine Seite, wo dem dursten-
den Gast zwei Drittel sinnovative*
und ein Drittel , klassisch-traditio-
nelle* Weine unter die Nase gerie-
ben werden, wohlgemerkt: alle aus
Deutschland. Connaisseurs stehen
meist unterm Klinkersteinbogen und
schlirfen und fachsimpeln. Wei3-
burgunder ,R“ vom Churfranken
Paul Furst (0,75 | zu 55 €). Echten
Assmannshauser Héllenberg Spat-
lese von einem Weingut mit dem
leicht parfiimierten Namen ,,Chat
Sauvage* (39 €). Johannes Hucke

Weinbars

Bl Bockenheimer
Weinkontor

Bockenheimer
Weinkontor

Bockenheim, SchlossstraBe 92, Tel.
702031, www.bockenheimer-weinkon
tor.de, © Mo-Do/So 19-1 Uhr, Fr/Sa
20-2 Uhr, ==& Adalbert-/Schlossstra-
Be: Linie 16, Bus 33/36/50, bszié

Wie eh und je geht es im Hinter-
hof eine steile Treppe hinab. Auf
der Tafel fir die Snacks locken ein
Vorspeisenteller (8 €) oder eine Aus-
wabhl Oliven (2,50 €). Die erste Be-
stellrunde widmen wir gutem Ries-
ling und Grauburgunder aus der
Pfalz (5,50 €), anschlieBend weiBem
Bordeaux, der vollmundig und mit
reichem Korper punktet und vom
darauffolgenden durchaus soliden
Blanc de Noir (beide 5,50 €) nicht
getoppt wird. Ab etwa diesem Mo-
ment triiben sich die Erinnerungen
rapide, denn Wein bleibt ja nicht fol-
genlos, und obwohl uns nicht mehr
klar ist, wie genau der Abend ende-
te, kann als sicher gelten, dass wir
wiederkommen.  Wilma Fréhlich

Weinstube

im Rémer

City, Rémerberg 19, Tel. 291331, www.
weinstube-roemer.de, © Mo Ruhetag,
Di-Sa 16-23 Uhr, So 11.30-20 Uhr, =
MCNI/ec-cash, = Romer/Paulskirche:
Linie 11/12, Romer: U4/5, =g

Im Jahr 1976 &ffnete die Weinstu-
be im Rémer, um die Produkte des
Weinguts der Stadt Frankfurt den
Birgern zugénglich zu machen.
Prinzipiell bis heute eine gute Idee,
waren da nur nicht die Weine. Die
Speisekarte bietet Frankfurter Ki-
che; ein besonderer Service ist die
Gelegenheit, einzelne Gerichte in Ta-
pas-Portionen zu probieren (8,70 €
fur drei Stlick). Doch zu den Wei-
nen: Die Hochheimer Holle Kabinett
(0,2 | zu 4,50 €) tragt ihren Namen
nicht ganz zu Unrecht. Zum Gllick
haben wir eine Flasche Wasser da-
zubestelit; die Mischung macht’s in
diesem Fall. Und wer will schon allzu
heftige Kritik am Treiben im Rémer
tiben? Christoph Schréder
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Café Liege
Sachsenhausen, Affentorplatz 20, Tel.
66054926, www.cafe-liege-sachsen-
hausen.de, © Mo Ruhetag, Di-So 9-19
Uhr, =, = Bus 30/36 Affentorplatz; Li-
nie 14-16 TextorstraBe, [£ite

Der Name des Cafés ist Programm:
Hier stehen sowohl Torten- und Ku-
chenspezialitaten (zwischen 2 €
und 3,50 € pro Sttick) als auch Pra-
linen in typisch belgischer Qualitat
im Mittelpunkt. Dass die Leckerei-
en tatsachlich in Aachen herge-
stellt werden — wen interessiert’s,
solange sie taglich frisch in die Vi-
trine kommen. Die Terrasse ist voll
besetzt, der Innenraum sowieso,
und das liegt nicht nur an den si-
Ben Traumen, sondern auch am in-
teressanten Sortiment an franzosi-
schen Bistroklassikern wie Quiche
Lorraine, Croque Monsieur oder
belegten Baguettes. Dazu gibt es
neben den blichen HeiBgetranken
(Latte Macchiato 2,90 €) eine kleine
Weinauswahl. Bastian Fiebig
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Caféhaus

Slesmayer

Westend, Siesmayerstrae 59, Tel.
90029200, www.palmengarten-gastro
nomie.de, © Mo—So 8-19 Uhr, = AE/
MC/VI/ec-cash, 5%, = Palmengarten:
Bus 36/75, Westend: U6/7, k==

Wer sich auf Kaffee und Kuchen
im Siesmayer trifft, der muss ent-
scheidungsfreudig sein — oder ein-
fach viel Zeit und Appetit mitbrin-
gen. Denn angesichts der vielen
Torten, Tortchen und Pralinen (ein
Exemplar erlesener, edler und raf-
finierter als das néchste) lauft ei-
nem wirklich das Wasser im Mun-
de zusammen. Wer sich aber fir
die Tarte Maracuja zu 3,95 € mit
kraftigem dunklem Valrhona-Scho-
koladenboden und erfrischender
Maracujacreme entscheidet, wird
es sicher nicht bereuen. Frou
Frou ist eine royale Geschmacks-
Explosion mit unzéhligen Schich-
ten Schokolade. So gehort sich
das! Henriette Nebling

Cafés

Caféhaus
Siesmayer

a

BN Café A 1a carte

Café a la carte

Bahnhofsviertel, TaunusstraBe 2-6, Tel.
95647452, www.cafealacarte.de, ©
Mo-Fr 8-20 Uhr, Sa/So 9-15 Uhr, =
ec-cash, 5%, = Weser-/Miinchener
StraBe: Linie 11/12, EzE

Wir genehmigen uns einen ,,Café
Gourmand”, ein Kombinations-
angebot des Hauses, bestehend
aus Kaffee mit wahlweise drei
oder sechs Patisserie-Produkten
zu 5,50/8,50 €. Die Petits Fours
kommen auf einer dreistéckigen
Etagere so elegant wie das Inte-
rieur daher. Die Macarons mit Va-
nilleftllung (1,60 €/Stlick) zerge-
hen auf der Zunge, Gleiches gilt
fur die beiden Mini-Pralinés mit
heller Vollmichschokolade und ei-
ner Hommage an Schwarzwalder
Kirschtorte (je 0,90 €). Als High-
light stellt sich jedoch der ausge-
zeichnete Baristacafé (2,80 €) her-
aus. Wir kommen definitiv wieder —
néachstes Mal vielleicht zum Friih-
stiick. Irina Arend

o3 Bitter & Zart

Bitter & Zart

City, BraubachstraBe 14, Tel. 96869816,
www.bitterundzart.de, ©® Mo-Sa 1019
Uhr, So 11-18 Uhr, = ec-cash, =, =
Domstr.: Linie 11/12, [iog

Das Kaffeehaus mit eigener Cho-
colaterie hat einen wunderbar
nostalgischen Charme. So liebe-
voll gestaltet das Art-déco-Am-
biente, so exzellent gelingen hier
die hausgemachten Kuchen. Ganz
gleich, ob uns die Bedienung nus-
sige Mandeltarte mit einem Hauch
Zitrusaroma, stiB-séuerliche Blau-
beertarte mit vielen Friichten,
schwébischen Apfelkuchen (je
3,80 €) mit dicken Obststlicken
oder zitronig-frische Macarons
(Stuick 1,70 €) bringt — wir sind be-
geistert! Alles ist frisch und nie zu
siiB, auch der dickflissige dunkle
Kakao (8,50 €) wird ohne Zucker
serviert, daflir aber auf Wunsch
mit Chili. Toll! Insgesamt der per-
fekte Ort fur den stilvollen Kaffee-
klatsch. Melanie Luke
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Eissalon Riviera

Schwanheim, Alt-Schwanheim 40, Tel.
355515, © Mo-So 9.30-21.30 Uhr Vor-
saison und 9.30-22.30 Hauptsaison,
==, & Linie 12/19, Bus 51/62 Rhein-
landstraBe, =it

Selbst bei schlechtem Wet-
ter reicht die Schlange vor die-
ser Schwanheimer Institution oft
bis zur nachsten Kreuzung - kein
Wunder, denn sowohl das simple
Eis als Kugel auf Waffel als auch
die ausgefallenen Kreationen im
Becher und auf dem Teller sind
von ausgezeichneter Qualitat. Sinn
flr Humor zeigt man hier etwa mit
Hamburger-Eis mit Pommes (Vanil-
le- und Schokoeis mit geriebener
Schokolade sowie Erdbeer- und
Kirschsauce, 5,20 €) oder Spa-

E ghetti Carbonara (der Klassiker mit

Karamellsauce, 4,70 €). Auch der
Spargel (Vanilleeis, Eierlikor, Apri-
kose, 5,50 €) macht SpaB und die
erstklassigen Friichtebecher so-
wieso. Alexander Hardy

Eis Christina

Nordend, Eckenheimer Landstraf3e 78,
Tel. 598452, www.eischristina.de,

@ Mo-So 10-22 Uhr, =, = Glauburg-
straBe: U5, g

Bei Eis Christina muss man immer
anstehen, denn der Eisdiele eilt nun
mal ihr Ruf voraus. Der Eisteller ”Piz-
za Capriciosa” (7 €) hatte noch ein
bisschen mehr nach Pizza ausse-
hen dirfen, geschmacklich gibt es
aber nichts zu meckern: Das Vanille-
eis wurde mit reichlich echter Bour-
bon-Vanille gemacht, das Bananen-
eis ist cremig und fruchtig, die Erd-
beersauce hausgemacht, in der Ku-
gel Bitter-Schokolade stecken ganze
Schokostiicke. Kleines Manko: An
der Theke werden wir nicht gefragt,
ob wir groBe (1,50 €) oder kleine Ku-
geln (1,20 €) méchten - ruck, zuck
werden die groBen in den Becher ge-
packt. Ja, Eis Christina ist qualitativ
eine der besten Eisdielen der Stadt.
Aber weder die glinstigste noch die
freundlichste. Melanie Luke

Eiscafés

B8 Fissalon Riviera

Eis Christina

1 Fis Fontanella

Eis Fontanella

Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 36,

Tel. 24247072, www.eisfontanellafrank
furt.de, ©® Mo-So 09.30-23 Uhr Feb
bis Mitte Nov, ==, = Willy-Brandt-Platz:
U1-5, Linie 11/12, beicg

Auf einer italienischen Piazza kénn-
te es nicht lebhafter zugehen als vor
Eis Fontanella. Mit einem Pavesi-
nibecher (4,90 €) und einem Wald-
beerbecher (4,90 €) sowie einem
Bananen-Milchshake (2,60 €) haben
wir ins Schwarze getroffen: Beide
Becher bestehen aus vier groen
Kugeln und Sahne, sind verfeinert
mit Kaffee- und Eierlikér bezie-
hungsweise Waldfruchtsauce, das
Eis selbst ist zart-cremig und nicht
zu sUB. Darliber hinaus stellt das
Preis-Genuss-Verhaltnis so manche
Frankfurter Eisdiele in den Schat-
ten. Nachstes Mal ist definitiv ein
Hoérnchen — Kugel a 0,90 € - ,auf
die Faust“ dran: mit Sorten wie Ti-
roler Strudel, Creme brllée, Mozart
oder Blutorange.  Sabine Fauth

&3 Eiscafé Milano

Eiscafé Milano

Sachsenhausen, Schweizer StraBe 22,
Tel. 613823, www.eismilano.de, ©
Mo-Fr 11-23 Uhr, Sa/So 13-23 Uhr,
=, & Linie 14-16/19, Bus 46 Schwei-
zer-/GartenstraBe, i€

Wahrend es drauBen in Stromen
gieBt, verschafft uns im Eiscafé ein
kostlicher Himbeerbecher mit reich-
lich Vanilleeis und Sahne sowie fri-
schen Himbeeren und Himbeersau-
ce Gliicksgeflihle. Aus der groBen
Auswahl an Eisbechern wéhlen wir
das Spaghetti-Eis ,, Triple Choc",
das mit himmlischem Milchscho-
ko- und dunklem Schokoeis, Sah-
ne, Schokosirup und weiBer Scho-
kolade auch den gréBten Griesgram
frohlich stimmt. Zum Mitnehmen
in Waffel oder Becher gibt es vie-
le klassische Eissorten aus eigener
Herstellung, aber auch Ausgefal-
lenes: Wie ware es zum Beispiel
mit dem amerikanisch inspirierten
Cookiescream oder Karamell Fleur
de Sel? Paula Nolte

@ FRANKFURT GEHT Aus! 2014 87


http://www.eischristina.de
http://www.eisfontanellafrank
http://www.eismilano.de

KATZENGOLD

Falsche Fuffziger gibt es nicht nur im Portemonnaie,

sondern auch unter den Gastronomen, und wenn die nach einer
desolaten Kiichenleistung auch noch nach den echten
Fuffzigern ihrer Gaste greifen, ist das einfach des Schlechten

zu viel: Dies sind die Enttauschungen des Jahres!

Flop Ten

PREIS PRO PERSON [ bis10 [ bis20 | bis30. ] bis50. [ bis75 | bis100 | ab100 |
Asia Gourmet
Endstation

Bahnhofsviertel, Im Hauptbahnhof, Gleis 23, Tel. 23805936

D3 am Main Bs20E
Schiffbruch
Sachsenhausen, Tiefkai gegeniiber Deutschherrnufer 12, Tel. 0172/6855604

El Che

Revolution? Dringend notig!
Ostend, OstendstraBe 28, Tel. 20737474

Hooters bis20€
Nur schauen, nicht essen
Sachsenhausen, Kleine Rittergasse 4-8, Tel. 60607557

Kish [bis3o0¢]
Schmerzensgeld!
Bockenheim, Leipziger StraBe 16a, Tel. 77039888

Maredo (bss0€]
Fleischesfrust
Innenstadt, GroBe Bockenheimer StraBe 24, Tel. 288054

Pizza Piccobello Express bis10€
Ist das Nahrung oder kann das weg?
Bockenheim, Marburger StraBe 28, Tel. 771616

Sushiedo
Bei Schmalhans am Band
Bahnhofsviertel, TaunusstraBe 50, Tel. 56999869

Zarges
Zum Verzagen
Innenstadt, Kalbacher Gasse (Fressgass') 10, Tel. 299030

&, = vegetarisch
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Sie méchten |hr Herzblatt zu einem spontanen
Rendezvous ausflihren, aber dafiir nicht durch
die halbe Stadt fahren? Sie haben einen
Termin am anderen Ende der Mainmetropole
und suchen fiir den Lunch mit Ihrem Ge-
schéftspartner ein ansprechendes und gutes
Restaurant, kennen sich in dieser Ecke aber
nicht so gut aus? Dann sind die folgenden
Seiten flir Sie gemacht, denn hier haben wir
unsere Restaurantempfehlungen nach Stadt-
teilen sortiert und jeweils die besten Lokale
eines Quartiers fir Sie zusammengestellt!

Und so funktioniert's:
Einfach den richtigen Stadt-
teil heraussuchen, das
passende Preisniveau

und die gewtlinschte
Kiichenrichtung heraus-
suchen, hingehen und
genieBen!

B
T

T
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Sachsen-
hausen

PREIS PRO PERSON

D ribbdebach ist schon seit jeher eine gute Destination fir kulina-
risch Interessierte, und langst besteht das Spektrum nicht mehr
nur aus Alt-Sachsenhduser Apfelweinlokalen. Die Einkaufsmeile
Schweizer StraBe bietet beinahe slidlandisches Flair, und seit einiger
Zeit findet man im Ziegelhiitenweg mit Carmelo Greco sogar den bes-
ten ltaliener Deutschlands.

e e |

1 A Tavola
DiesterwegstraBe 4, Tel. 66124477,
Seite 98

(R e e e

2 Hankook
Hainer Weg 100, Tel. 65007185,
Seite 173

3 Schreiber-Heyne

Proletariat
Abtsgésschen 8, Tel. 67734300,
Seite 231

4 Tap Tim Thai
Wendelsweg 85, Tel. 98956561,
Seite 238

5 A Casa di Tomilaia
Walther-von-Cronberg-Platz 9,

Tel. 68977625, Seite 98

bss0€ o 7

6 Biancalani

Cucina
Walther-von-Cronberg-
Platz 7-9, Tel. 68977615,

Seite 110

7 Camelo Greco
Ziegelhiittenweg 1-3,
Tel. 60608967, Seite 130

Carmelo Greco

8 Fujiwara
CranachstraBe 1, Tel. 66371816,
Seite 162

9 Gennaro's
Kennedyallee 34/Gartenstrafe,
Tel. 638241, Seite 167

10 Lobster
WallstraBe 21, Tel. 612920,
Seite 195

R = T D =

11 Dopfner’s im
Maingau
SchifferstraBe 3840,
Tel. 60914-201, Seite 149

12 Trattoria Promis
GartenstraBe 17, Tel. 61995150,
Seite 243

VT sl 5 R i S |

13 Emma Metzler
Schaumainkai 17, Tel. 61995906,
Seite 150

14 Holbein's
HolbeinstraBe 1, Tel. 66056666,
Seite 170

15 Lohninger
Schweizer Strafie 1,

Tel. 247557860, Seite 167




Clty/Bahnhofs- S ”fbﬂ Bornheim/ qq;?
viertel ; /’? b-.; Y ; _ip/"?;\‘{ Ostend

. iy WA ¥ S . - /
PREIS PRO PERSON \ 6 o st PREIS PRO PERSON ? \Q = P
- i A
ﬁﬂmubﬁsolbissolm?sluswo]an‘J ! [ bis 10 ['bis'20 [ bis 307 ] bis 60 ['bis 75 | bis 100 [ab 100| ?é?
-~ A ./

ie Innenstadt ist nicht nur Herz, sondern auch Bauch der Mainme- tliche gemiitliche Restaurants und e

tropole — hier gibt es garantiert fiir jeden Geschmack und jeden viele gesellige Kneipen: Das ,lustige
Geldbeutel das Passende, zum Beispiel in der WeiBadlergasse oder Dorf* Bornheim macht seinem Namen alle Ehre.

der Fressgass’. Richtig bunt und authentisch geht’s im Bahnhofsviertel Vor allem im Bereich um die obere Berger StraBe und Im Priifling kommen
rund um die Miinchener StraBe zu, wo exotische Leckereien so authen- | Schleckermauler auf ihre Kosten. Im Ostend steht die Hanauer LandstraBe

tisch wie im Herkunftsland auf den Tisch kommen. flir Genuss von einfach, schnell und gut bis hin zu exklusiv und besonders.
! bis10€ ] 9 Medici I ~ bis20€ ] 9N 16
City, WeiBadlergasse 2, i Bornheim, Wiesenstrae 52,
1 AIOYdee Tel. 21990794, Seite 204 1 Apfelweln Solzer Tel. 464591, Seite 213
City, StiftstraBe 34, Tel. 29723636, Seite 106 Bornheim, Berger StraBe 260,
Tel. 452171, Seite 233 10 Oosten
[ bis20€ | [ RIGE | 2 Desti Ostend, EyssenstraBe 4,
. Stino . 949425680, Seite
2 Café a la carte 10 Heimat Ostend, Habsburgerallee 9, A
Bahnhofsviertel, TaunusstraBe 2 —6, City, Berliner StraBe 70, Tel. 24240888, Seite 145 11 Sonamu
Tel. 95647452, Seite 86 Tel. 29725994, Seite 173 x Bornheim, Berger
' 3 Schoéneberger Baguette StraBe 184,
3 Lam Fréres 11 Riz Bornheim, Berger StraBe 237, Tel. 90437250, Seite 233
Bahnhofsviertel, WeserstraBe 12, City, Berliner StraBe 72, Tel. 94506611, Seite 231 12 WeiBe Lili
Tel. 234779, Seite 192 Tel. 282439, Seite 225 elbe Lilie
g’ ngdewr burdor Shae 38 Bornheim, Berger
7 - ornneim, Wurzburger strabe 38, StraBe 275,
| — - — | Tel. 446331, Seite 248 Tel. 453860, Seite 260
4 Ariston 12 Kabuki s '
City, Heiligkreuzgasse 29, Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 42, C Bt | Wolfgan_g 3
Tel. 92039950, Seite 104 : . Bornheim, Im Prilfling 28,
' Tel. 234353, Seite 181 5 Bodega El Amigo Tel. 94507050, Seite 255
5 Daniel’s Ostend, Saalburgstrafe 61,
City, Alte Gasse 14 ~16, I ab100€ | | Tel. 94599415, Seite 118 [ Hs50€
Yl $HSMaTED, Seltb 145 13 Restaurant Frangais 6 Frankfurter Kiiche 14 Exenberger —
6 Langosch City, Am Kaiserplatz, Ostend, Hanauer Land- Die Werkskantine
City, Fahrgasse 3, Tel. 92039510, Seite 193 Tel. 215118, Seite 160 f"s‘".?:ﬂf:gg- Tel. 43056878, Ostend. Orber StraBe 4 a. Tel
eite ! . S
7 Pak Choi 14 Max on One 41674151, Seite 156
Bahnhofsviertel, ElbestraBe 12, Gity, Thurn-und-Taxis-Platz 2, 7 Mera Masala | R J
Tel. 78988418, Seite 218 . Ostend, Sandweg 56, -
B o 2 Tel. 94340150, Seite 205
= BRES 15 Tiger 15 Goldman
1ger 8 Mongo’s Restaurant
8 Die Leiter Gourmetrestaurant Ostend, Hanauer Land- Ostend, Hanauer
City, KaiserhofstraBe 11, City, Heiligkreuzgasse 16-20, straBe 291a, LandstraBe 127,
Tel. 292121, Seite 145 Tel. 92002220, Seite 246 Tel. 24240650, Seite 206 Tel. 4058689891, Seite 169

Sonamu

o
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Nordend %

PREIS PRO PERSON T" e e

S g

[Tbis 10 ] bis 20'] bis 30 | bis 50 | bis 75, | bis 100 [ab 100 | - N

Q\Q:?J"

ordlich der Innenstadt heiBt es Le-
bensart pur. Hier reihen sich gemuitli-
che Cafés an erstklassige Restaurants und L%
gut sortierte Weinstuben, in denen immer was
los ist. Das Nordend hat eben fast alles — bis auf eins: Parkplatze
sind akute Mangelware, sodass sich die Anreise per Bahn oder
Fahrrad empfiehlt.

-

8 Fellners

Eschersheimer LandstraBe 158,
Tel. 554733, Seite 158

[ bis 10€ |

1 Pizzeria Olbia

GlauburgstraBe 14,

Tel. 5972925, 9 Papanova

Seite 78 Eckenheimer LandstraB3e 130,
Tel. 90559341, Seite 219

[ bis20€ |

) [ bis50€ |

2 Gilgamesch :

RotlintstraBe 81, Tel. 95635688, 10 Exil

Seite 165 MercatorstraBe 26, Tel. 447200,

. Seite 157

3 Quén Van

SchwarzburgstraBe 74, 11 Fette Henne

Tel. 599723, Friedberger LandstraBe 62,

Seite 225 Tel. 90437307, Seite 159

4 Schlippche 12 Logenhaus

WielandstraBe 61, Tel. 598419, im Finkenhof

Seite 230 FinkenhofstraBe 17,

5 Thai Art Tel. 84775743, Seite 166

Oeder Weg 61, Tel. 90554820, 13 Toan

Seite 241 Friedberger Anlage 14,

6 Vipho Tel. 449844, Seite 250

Oeder Weg 21, Tel. 556746, 14 Villa Lauda

Seite 252 BaustraBe 16, Tel. 95524771,
Seite 251

| bis30€ |

Lo i bis75€ |
7 Café GroBenwahn
LenaustraBe 97, Tel. 599356, 15 Estragon

Seite 167 JahnstraBe 49, Tel. 5978038, Seite 155
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Bockenheim/ &
Rodelheim = T

|

{ -
X <

PREIS PRO PERSON NS

(s [ s 20 [ 5s 30 | B 50 | B 75 | b 100 [a6100] . -

\ P —

ass in Bockenheim jahrzehntelang die ‘""»;.‘f:._ d=m &

Universitat zuhause war, merkt man Wy &
dem Stadtteil immer noch an: Rund um die
Leipziger StraBe wird gern leger gegessen, dariiber hinaus gibt es viele
Weinbars und Imbisse. Gleichzeitig kann man hier mit der Villa Merton
im Diplomatenviertel aber auch das beste Restaurant der Stadt finden.

[ bis10€ |

1 Café Crumble
Bockenheim, KiesstraBe 41, Tel.
71588738, Seite 138

2 Da Cimino
Bockenheim, AdalbertstraBe 29,
Tel. 771142, Seite 138

[ bis20€ |

3 Bockenheimer Weinkontor
Bockenheim, Schlossstrae 92,
Tel. 702031, Seite 85

4 Lhama Bistro
Bockenheim, Leipziger StraBe 85,
Tel. 5888217, Seite 195

5 Pasta e Panini
Bockenheim, Schlossstrafe 52, Tel.
24144448, Seite 220

6 Zur Reifenburg
Rodelheim, Reifenberger StraBe 40,
Tel. 783469, Seite 239

[ big30 € |

7 Galicia
Bockenheim, Friesengasse 3,
Tel. 77012785, Seite 165

8 Konak
SchloBstraBe 24, Tel. 46090450,
Seite 190

African House

9 African House
Bockenheim, SchlossstraBe 85,
Tel. 71910070,Seite 223

[ bis50 &

10La Cigale
Bockenheim, Falkstrae 38,
Tel. 704111, Seite 192

11 Rosso de Sera
Rddelheim, Arnoldshainer StraBe 2,
Tel. 76809580, Seite 227

12 T-Style
Bockenheim, AdalbertstraBe 37-39,
Tel. 97789716, Seite 224

| bis 75 €

13 Chalet 18

Bockenheim, GrempstraBe 18,
Tel. 702811, Seite 134

14 Da Claudio

Bockenheim, Elbinger StraBe 4,
Tel. 565471, Seite 140

==

[ ab100€

15 Restaurant

Villa Merton
Bockenheim, Am Leonhards-
brunn 12, Tel. 703033,

Seite 258




Westend

PREIS PRO PERSON

[bis10_ | bis 20 [ bis 30 | bis 50 [Ibis 75 [bis 100 'ab 100 ]

I m Westend sitzt das Geld, und so ver- ,:" %
wundert es wenig, dass man hier g f=2
so fiirstlich wie kaum anderswo in |
Frankfurt dinieren kann. Ob franzdsi-
sche Kiiche auf Sterneniveau, die bes-
ten Steaks der Stadt oder ausgezeichnete italienische Leckereien mit
Blick auf den Palmengarten — rund um Griineburgpark und Bockenheimer
LandstraBe haben selbst anspruchsvollste Gourmets die Wahl.

bis 1€ | 8 Dal Pescatore
Westendplatz 42, Tel. 172028,
1 Best Worscht Seite 142
in Town - ;
Griilneburgweg 37, 9 Mon Amie Maxi

Bockenheimer LandstraBe 31,

Tel. 721129, Seite 80
oL 721123, ciat Tel. 71402121, Seite 208

Hochst & Nachbarn.

PREIS PRO PERSON :
[Tbis10. [ his 20 [ bis 30" bis 50 ] bis 75 | bis 100 | ab 100 | ? ? ’

AT o~

&
W enn sich die Hochster die Restaurant- =

preise in der Innenstadt anschauen, kon- N ¥

nen sie nur ungléubig mit dem Kopf schiitteln, N L ?
denn im Frankfurter Westen sind die Wirte noch auf | q
dem Boden geblieben — kochen dabei aber durchaus : ‘

auf vergleichbarem Niveau. Wer gern ausfliegt, dem
sei der Stadtteil Schwanheim ans Herz gelegt, wo es
viele schnucklige Lokale zu entdecken gilt.

| bis 10€ | 8 Kekik

Hochst, ZuckschwerdtstraBe 16,
1 Edessa Tel. 27294848, Seite 185
Gutleutviertel, Gutleut- .
straBe 148, 9 Mala Min

Hochst, HostatostraBe 15,
Tel. 97692922, Seite 201

10 Mr. Lee
Gutleutviertel, GutleutstraBe 153,

Tel. 87208720, Seite 79

2 Eissalon Riviera
Schwanheim, Alt-Schwan-
heim 40, Tel. 355515,

Seite 87 Tel. 251198, Seite 211

3 IMA Kitchen 11 Shanghai

Gallus, OttostraBe 19, Tel. 26488774, Nied, SauerstraBe 25,

Seite 80 Tel. 0163/35570333,
Seite 231

4 Pizzeria Nic Nac

Griesheim, Alt-Griesheim 22, 12 Zagros

Tel. 381917, Seite 78 Hdchst, Konigsteiner StraBe 28,

Tel. 247532777, Seite 255
13 Zum Zehnthof

5 Mesén Castellaiio Schwanheim, Alt-Schwanheim 12,
Gallus, Mainzer Land- Tel. 356141, Seite 261

straBe 374, Tel. 825089, [ e =

[ bis 20€ |

HEOE I I bis100€ =
\?Viezleg:ﬁ Ee(l) 11_.,2?939 Seite 116 102 heioryClub
nEE 2 Taunusanlage 15, Tel. 77067767,
Seite 241
I bis50€ |
11 G. Buzzano

3 La Boveda An der Welle 3, Tel. 97787676,
FeldbergstraBe 10, Tel. 723220, Seite 128
Seite 190

) 12 M-Steakhouse
4 Mama Kim FeuerbachstraBe 11a,
Kettenhofweg 61, Tel. 71375800, Tel. 71034050,
Seite 199 Seite 211
5 SushiSho 13 Weinsinn
Theodor-Heuss-Allee 3, Tel. 75781148, FiirstenbergerstraBe 179,
Seite 237 Tel. 56998080, Seite 253

aild bis75 € | | ab100€

6 Leon 14 Erno’s Bistro
FeuerbachstraBe 5, LiebigstraBe 15, Tel. 721997,
Tel. 15344850, Seite 194 Seite 154
7 Vai Vai 15 Lafleur
Griineburgweg 16, Tel. 90559305, Palmengartenstraie 11,
Seite 249 Tel. 90029-100, Seite 188

Seite 204
| e | 12 Druckwasserwerk
= Gutleutviertel, Rotfeder-Ring 16,
6 Persia Tel. 256287700, Seite 151
Gallus, Esslinger StraBe 11,
Tel. 24248690, Seite 221 15 Frankfurter
Botschaft

7 Der Lowe
Zeilsheim, Alt-Zeilsheim 10,
Tel. 30060555, Seite 141

Gutleutviertel, Westhafen-
platz 6-8, Tel. 24004899,
Seite 161
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Sachsenhausen, Walther-von-Cron-
berg-Platz 9, Tel. 68977625, © Mo—
Sa 17-24 Uhr, So Ruhetag, @, =
MC/Ii/ec-cash, ™, X, /2 60/50,
& Heister-/SeehofstraBe: Linie
15/16, Bus 46, Lokalbf.: S2-6, Linie
14-16, basE

Firenze modermn

Okay, die Toskana hat ihren
Preis, das weiB jeder Frankfur-
ter, und ganz besonders jeder,
der kulinarisch interessiert ist.
Aber flr diesen Preis ist eines
gewiss: Speis und Trank sind
authentisch. Genau das trifft
auf die kleine Osteria A Casa
di Tomilaia zu. Im Florentini-
schen Viertel direkt am Main
gelegen, hat hier Bauherr und
Architekt Tom Bock einen Ort
geschaffen, in dem toskani-
sche Lebensfreude zu Hau-
se ist. Natrlich ist der Main
nicht der Arno, die FléBerbr(i-
cke nicht die Ponte Vecchio
und der Walther-von-Cronberg-
Platz keine Piazza della Repub-
blica. Und man muss wissen,
dass die schnuckelige Mittel-
alter-Idylle von, sagen wir Sie-
na oder Florenz-Santa Croce,
nur ein Teil des schénen lta-
liens ist. Schéne neugebaute
Viertel gibt es in der Toskana
auch, einem ltaliener wiirde al-

FRANKFURT
GEHT
AUS!
2014

ITALIEN ALLA

MAMMA

A Casa di Tomilaia

lerdings kaum einfallen, ein neues
Haus historisierend nachzubauen,
wie wir Frankfurter das auf dem
Roémerberg mehr schlecht als
recht versucht haben. So muss
man das florentinische Viertel se-
hen und auch die Kiiche des A
Casa die Tomilaia: Traditionsbe-
wusste Speisen, die in Details mo-
dern interpretiert werden. Die An-
tipasti kommen ultraschnell: Ge-
grillte Zucchini, Auberginen, Cipol-
lini mit Honig und Insalate di Mare
kosten jeweils 2,80 €, kommen in
sachlichen weiBen Schalchen da-
her und sind extrem zu empfeh-
len, besonders die Cipollini. Be-
sonders gelungen sind auch die
Capellacci, quasi Riesen-Tortel-
loni, die frisch hergestellt und mit
Kurbis gefillt wurden. Mit Sal-
bei und Butter gibt es sie hier flir
13 €, mit Ragu zu 15 €. Wir trinken
dazu Prosecco (0,1 | zu 5,50 €)
und gleich einen der Top-Rotwei-
ne des Hauses namens Hash Ish
(Glas zu 7,20 €). Die Weine kom-
men allesamt vom Weingut des In-
habers Tom Bock, und man kann
die Weine und einiges mehr auch
fur zu Hause kaufen. Beim Wein
gilt fir den Chef dieselbe Philo-
sophie wie beim Bauen: Traditi-
on ist hochzuhalten, aber Neues
schaffen ist genauso wichtig. Der
Hash Ish erinnert im Duft tatsach-
lich an Cannabis. Erreicht wird

das mit einer Cuvée aus San-
giovese und Merlot, wobei ein
Teil der Sangiovese-Trauben vor
dem Keltern nach Amarone-Art
getrocknet wird. Die feine SiiBe
korrespondiert perfekt mit den
Honig-Zwiebelchen, aber auch
mit dem geschmorten Wild-
schwein (14 €) als Hauptgang.
Die als Beilage gewéhlte Po-
lenta (2 €) Giberrascht durch
ihre Konsistenz: Sie sieht eher
aus wie ein Plree. Der Kellner
sagt, da sei noch Kése unter-
gertihrt, und so musse die wirk-
lich wahre italienische Polenta
sein. Okay, in Italien bekommt
man die Polenta heute gebra-
ten oder frittiert, meist fest und
als Rechteck. Aber wir sind ein-
verstanden, wenn diese plree-
artige Polenta das Richtige ist
— weil sie groBartig schmeckt.
Das Dessert ist wiederum recht
innovativ organisiert: Es stehen
Portionen zu jeweils 2,90 € zur
Verfligung, die aber auch recht
klein sind. Ein Baukastenprin-
zip, sozusagen. Wir nehmen zu-
nachst Tiramisu und Panna cot-
ta Lampone. Weil die Panna so
gut ist, bestellen wir gleich noch
eine — das macht SpaB, genau
wie der gesamte Abend in die-
ser toskanischen Exklave Sach-
senhausens. Jens Prewo
» Sachsenhausen

98 Frawkrurr Geur Aus! 2014 C‘

A Tavola

Sachsenhausen, Diesterwegstrafe 4,
Tel. 66124477, www.atavola.me, @
Mo-Fr 12-15 Uhr, Mo—Fr/So 18-23.30
Uhr, Sa 12-23.30 Uhr, i, ==, '\, # 30,
= U1-3/8 Schweizer Platz, B¢

Mamma's calling

Die kleine Trattoria, die nun anstel-
le der legendéren Pizzeria Mon-
te Carlo in perfekt sanierten Rau-
men erstrahlt, scheint den Nerv des
Publikums zu treffen: Allabendlich
herrscht Andrang um den groB3en
Stehtisch im Vorderraum vor Piz-
zaofen und Theke, und auch die
rot-weiB-kariert eingedeckten Ti-
sche im kleinen Hinterzimmer sind
gut frequentiert und oft ausge-
bucht. Modern-lassig mit einem
Hauch von Nostalgie — das Ambi-
ente beschwért bei der bunt ge-
mischten Géasteschar offenbar ita-
lienisches Lebensgefiihl herauf,
lebendig und entspannt zugleich.
Untermalt von Swing-Musik der
30er-Jahre siffelt man Prosecco
(3,50 €) und widmet sich der Kar-
te, die auf ein handliches DIN-A4-
Blatt gedruckt ist. Bevor wir eine
Flasche Chianti Rufina (25 €, Glas
7.50 €) aus der Uberschaubaren
Weinauswahl bestellen, nehmen wir
die nette Geste der Kellnerin gerne
an, uns einen Probeschluck zu kre-
denzen. Und nun ,,zu Tisch®, begin-
nend mit den Antipasti: Bruschetta
(3,50 €), ein Klassiker mit aroma-
tischen Tomatenstlicken, gutem
Olivendl und Knoblauch. Auch das
Vitello tonnato (8,70 €) Uberzeugt
mit ordentlicher Produktqualitat
und Frische, wenn auch die Thun-
fischmarinade etwas seidiger sein
dirfte. Die Minestrone (4,50 €) ist
in der Textur sehr konzentriert und
gut mit frischen Zucchini, Brok-
koli und Karotten besttickt. Wei-
ter geht es mit einem opulenten
Teller Gnocchi Tricolore (9,20 €) in
samiger Tomatensauce mit Moz-
zarella und Basilikum. Die Penne
all’Arrabiata (7,80 €) machen ihrem
Namen Ehre, sind fruchtig-scharf
mit roten Peperoncini und Kirsch-

Raum filr nrivate Felarm
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TAPAS
Alhambra

Nordend, NordendstraBe 53,
Tel. 559090, www.alhambra-
tapasbar.de, ©® Mo—-So 18-1
Uhr, [, == ec-cash, &/ 25/30,
& U5 Nibelungenallee/Deutsche
Bibliothek, &€

Spanische
Palastkiiche

Alle, die es dank Tourismus-
kiiche im Spanienurlaub nicht
geschafft haben, authentische
landestypische Speisen zu
sich zu nehmen, kénnen das
genussvoll nachholen — hier
bei uns in Frankfurt, im Nor-
dend! Interessant: Die Spei-
sekarte ist hier mehr oder we-
niger eine Weinkarte, die sich
mit ihrem Angebot offenbar an
Kenner richtet, da die Aufzah-
lung roter und weiBer Trop-
fen nahezu 90 Prozent des
Druckwerks ausmacht. Eine
adaquate Bestellung durfte
dem Normalbiirger aber et-
was schwerfallen, da blumi-
ge Metaphern und euphori-
sche Kategorisierungen eher
verwirren. Uber die Auswahl
an Hauptgerichten informiert
man sich Uber die jeweils ak-
tuell beschriftete Kreideta-
fel oder aber Uber die Bedie-
nung, von der man auch erfah-
ren kann, welche Tapas man

ordern kann. So gerét die Be-
stellung zu einem unterhaltsa-
men Abenteuer. Ein tolles An-
gebot ist die Vorspeisenplatte
fur 11,50 €, die selbst fur zwei
Personen eine Menge zu bieten
hat: insgesamt sechs harte und
weiche Kasesorten, sanft bis
kraftig, eine ordentliche Por-
tion Serrano-Schinken, au-
Berdem unter anderem etwas
Gurke, schwarze Oliven sowie
eine Portion Alioli. Allerdings
fallt der Brotkorb etwas durf-
tig aus, so dass wir einen zu-
satzlichen fiir 2 € nachbestel-
len miissen - nicht so schon.
Nichts zu meckern (auch nicht
im Detail) gibt es jedoch bei
den drei Stiicken Kalbsle-
ber fur 7,50 €, die wunderbar
weich zubereitet und mit er-
staunlich viel Paprika-Zucchini-
Gemlse serviert werden. Klas-
se auch die gegrillte Sepia flir
7 €, die recht naturbelassen,
aber geschmacklich sehr in-
tensiv auf den Tisch kommt:
frisch vom Grill und nur mit ei-
nigen frischen Blattern Petersi-
lie garniert. Wichtiger Hinweis:
Sattigungsbeilagen wie zum
Beispiel Kartoffeln oder Brot
muss man bei den Hauptge-
richten extra ordern. Aber das
ist gewollt und in Ordnung
S0. Walter Truck

100 FRANKFURT GEHT Aus! 2014 ﬁ‘

tomaten im Sugo und punktgenau
»al dente” gekocht. Pizza Capric-
ciosa (9,50 €) kommt mit dinnem
Boden sowie knuspriger Krus-
te, ist nicht zu Uppig belegt, und
schmeckt auch ohne den Kuss ei-
nes Holzfeuers prima. Zum stiBen
Finale sollte man die késtliche Pan-
na cotta mit Erdbeermark (5 €) nicht
versaumen. Claudia Rehm
» Italien alla Mamma (Rang 9)

» Sachsenhausen

African House

Bockenheim, KiesstraBe 39, Tel.
71719712, www.african-house.de, @
Mo—So 17-24 Uhr, == Vi/ec-cash, ™o,
\, #/™ 80/30, = Bockenheimer Warte:
U4/6/7, Linie 16, Bus 32/36/50/75, k=2

Einladend

Eben noch in der KiesstraBe unweit
der Bockenheimer Warte, nun be-
reits in Afrika: Hinter der Holzbar
und den Bastverkleidungen scheint
zwar weiBer Putz hervor, der eher
an slideuropdische Lander erinnert,
ansonsten kénnte man sich aber
beinahe in einer eritreischen Hutte
wahnen. Bei Kerzenschein im gan-
zen Raum - selbst die Treppe ins
Untergeschoss ist mit Teelichtern
gesaumt — probieren wir das afri-
kanische Bier Dju Dju (0,33 | zu 3 €)
in den Sorten Mango und Passi-
onsfruit. Der fruchtig-frische Um-
trunk wird in einem halbierten Fla-
schenkrbis gereicht, was ein tol-
les Trinkerlebnis sein kénnte — be-
fanden sich in den Schalen nicht
diese omindsen roten Farbkleckse.
Den Rest trinken wir vorsichtshal-
ber aus der Flasche, als Vorspeise
ordern wir die Wraps Asmara und
Hidmona (je 3,50 €). In den Teig
gerollt wurden gemahlene Kicher-
erbsen mit Kardamom, Knoblauch
und Zwiebeln, beim Wrap Hidmo-
na kommt noch Spinat hinzu. Bei-
de sind schrég aufgeschnitten, ein
optisch wie geschmacklich guter
Einstieg. Die Hauptspeisen kom-
men unter einem Basthut und ohne
Besteck an den Tisch. Auf Injera,
einem speziellen Sauerteig-Fladen-
brot, geben sich Gored Gored und

Hidmona (je 9,90 €) ein Stelldichein.
Hinter ersterem verbirgt sich me-
dium angebratenes Lammfleisch
(wahlweise Rindfleisch) mit origi-
nal afrikanischer Butter und Chili,
im zweiten Fall kommen gekochter
Spinat und gedinstete Zwiebeln,
Tomaten und Knoblauch dazu. Das
sehr klein geschnittene Fleisch ist
gut gegart, afrikanische Butter und
Chili-Scharfe sind jedoch kaum zu
erahnen. Sehr dominant hingegen
ist der Spinat. Gegessen wird, in-
dem man sich Injera-Stlicke ab-
reiBt und diese mit den Gerichten
fullt. Gemeinsam machen wir uns
schlieBlich an Goukscho (4,50 €),
eine in der Schale gebackene Ba-
nane, laut Karte mit Pistazien- und
(in unserem Fall leider nur) mit Wal-
nusseis, auf das wir hatten ver-
zichten kénnen. Die dazugehorige
Schokoladensauce, die von der In-
sel Sao Tomé im Golf von Guinea
stammt, Uberzeugt mit hohem Ka-
kaogehalt und ausgezeichnetem
Geschmack. Irina Arend
» Afrika (Rang 5)

Cafe Albatros

Bockenheim, KiesstraBe 27, Tel.
7072769, www.cafe-albatros.de, ©
Mo-Sa 9-24 Uhr, So 9-19 Uhr, = ec-
cash, ™, &, '\, B/™ 65/70, = Bocken-
heimer Warte: U4/6/7, Linie 16, Bus
32/36/50/75, bz

Ein langer Morgen im
Schlaraffenland

An einem dieser tragen Sonntage,
wenn man sogar zu faul zum Brot-
chenholen ist, macht der Besuch
im Albatros am meisten SpaB. Beim
groBen Brunch kann man nam-
lich von neun bis halb drei unge-
hemmt und ausgiebig schlemmen,
ohne dabei auch nur einen Finger
zu krimmen (es sei denn, um den
Henkel der Kaffeetasse). Wenn die
Sonne scheint, ladt der lauschige
Biergarten des Cafés zum Flazen
im Halbschatten ein. Besonders
schon: Fiir Familien mit Kindern be-
findet sich im angrenzenden Park
ein Spielplatz. Milchkaffee (2,80 €),
Cappuccino klein (2,40 €) und eine


http://www.african-house.de
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groBe Apfelschorle (3,50 €) sind,
obschon das Lokal gut besucht
ist, schnell am Platz, und wir kén-
nen uns zum groBen Buffet aufma-
chen. Aus einer gekihiten Auslage
schopfen wir von den wiirzigen tir-
kischen Dips und der Griinen Sofe.
Eine Station weiter locken in Re-
chauds Rihrei, weichgekochte Eier,
Wirstchen, Frikadellen, Hahnchen-
schenkel, Schupfnudeln mit Speck,
Kéasespatzle & Co. Vorbei an den
warmen Speisen geht es weiter zu
einer groBen Auswahl an Schinken,
franzosischer Salami, Camembert,
Butterk&se, Gouda und Frischkése.
Daneben stehen hiibsch auf zwei
silbernen Tabletts drapiert Lachs
mit Meerrettich und Mozzarella-
Tomate. Frische Brotchen, Crois-
sants und Brote stapeln sich auf
der Kiichenauslage daruber, und
einen Tisch weiter treffen wir auf
den Nachtisch: drei verschiede-
ne Quarks mit frischen Frichten,
griechischer Joghurt mit Honig und
Nissen, eine groBe Auflaufform Ti-
ramisu und Obstsalat reihen sich
hier aneinander. Wir beobachten:
Keine der Schalen, Tabletts oder
Auslagen ist jemals komplett leer-
gefuttert, der aufmerksame Service
und die Ktiche kiimmern sich jeder-
zeit um Nachschub - toll, vor allem
bei diesem Preis! Erwachsene zah-
len kleine 11 €, Kinder bis 12 Jah-
re missen 50 Cent pro Lebensjahr
berappen. Katharina Julia Bruns
» Brunch (Rang 4)

Alexis Sorbas

Niederrad, GiintherstraBe 42a, Tel.
672462, www.alexis-sorbas-restau
rant.de, ©® Mo—So 17-24 Uhr, So 12-15
Uhr, = MC/VI/ec-cash, ™, '\, # 60,

= Gerauer StraBe: Linie 12/19,

Bus 78, lsig

Selbstbewusst

Wir loben die Kiche schon nach
der Suppe. Und der freundliche
Kellner lachelt selbstbewusst zu-
rtck. ,Ja, wir haben wirkliche grie-
chische Kiiche, wahrend andere
noch einen Aphrodite-Teller ser-
vieren!" Der steht fur ein buntes
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Sammelsurium auf dem Teller, und
alles was irgendwie dem Klischee
von Hellas entspricht, kommt da-
rauf vor: Kalamares, Gyros, Souv-
laki, Schweinemedaillons, Reis,
Tzatziki. Den Kennern der wahren
griechischen Kiiche kann das al-
lerdings nur wie eine Verballhor-
nung griechischer Kochkunst er-
scheinen. Ganz anders hier im
Alexis Sorbas. Okay — der Name
des Restaurants ist auch nicht
der originellste, aber schon beim
GruB aus der Kiiche merken wir,
wohin die Reise geht. Uberrascht
sind wir schon allein deshalb, weil
die Preise auf der Speisekarte gar
nicht auf ein Restaurant der ,GruB-
aus-der-Kliche-Kategorie* schlie-
Ben lassen. Uberraschend ist aber
auch der servierte GruB, raffinier-
te Basilikum-Pana-cotta, sehr fein
und besonders in Kombination mit
dem frischen Brot eine tolle Sache.
Dann kommen wir zur bereits ge-
lobten Fischsuppe (6,50 €). Non-
chalant heiBt es ,mit edlen Fischen
und Gemise"“. Ein echter Genuss,
toll gewdirzt und garantiert mit gro-
Bem Aufwand hergestellt. Der stol-
ze Kellner berichtet uns, dass sich
viele Géaste Uber die Menge an Ge-
mise in der Fischsuppe erstaunt
zeigen, aber das sei bei einer rich-
tigen griechischen Fischsuppe nun
mal obligatorisch. Uns geféllt das
sehr gut. Weiterhin probieren wir
Haloumi-Kése (7,90 €), der schon
zwischen den Zahnen quietscht
und gegrillt im Weinblatt-Mantel,
auf Rucola mit raffiniertem Erd-
beer-Dressing an den Tisch kommt.
~Wow", sagt der Grieche in mir, den
ich vorher gar nicht kannte. Und
auch der Spezial-Vorspeisenteller
(11,50 €) ist ausgezeichnet, alle
Klassiker einfach hervorragend ge-
macht. Als Hauptspeise folgt Psi-
to, Lammschulter aus dem Back-
ofen (17,50 €). Die ist zum Gluck
nicht so knoblauchverseucht wie
anderswo, ausgesprochen zart,
und da es sich dabei um ein High-
light der griechischen Bauernku-
che handelt, passt auch kerniges
Gemuse dazu: grob geschnittene
Artischocken-Herzen mit ordent-
lich Biss und als Kontrast feiner
Blattspinat. Uber die ausgezeich-
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GRIECHENLAND

Ariston

City, Heiligkreuzgasse 29, Tel.
92039950, www.ariston-restaurant.
de, @ Mo-Sa 11.30—1 Uhr, I, == AE/
DI/MC/\VI/ec-cash, X, #/™ 70/30,
&, & Konstablerwache: S1-6/8/9,
U4-7, Linie 12, Bus 30/36, =3¢

Beim Zeus!

Selten haben wir uns bei ei-
nem Restaurantbesuch so
wohlgefuhlt wie beim Grie-
chen ,Ariston®. Das beginnt
schon bei der herzlichen Be-
griBung in einem Gastraum,
der in puncto geschmackvol-
le Ausstattung seinesgleichen
sucht. Das Wichtigste wollen
wir aber natirlich nicht ver-
gessen: die absolut stimmige
Qualitat von Essen und Ser-
vice, und zwar zu einem ver-
ninftigen Preis-Leistungs-
Verhéltnis. Die beliebten grie-
chischen Vorspeisen (Meze-
des) sollte man auf keinen Fall
verpassen. Ob man nun lieber
Zaziki mit Brot zu 4 € mag, Gi-
gantes zu 5 € oder die hausge-
machten, gefiiliten Weinberg-
blatter mit Reis zu 5 € - alle
Vorspeisen kommen frisch at-
traktiv auf den Tisch und sind
ein Genuss. Ein attraktives
Angebot sowohl in der Mit-
tags- als auch in der Abend-
karte sind die drei verschie-
denen Drei-Gange-Mendus.
Vorspeise, Hauptgericht und

Nachtisch gibt’s mittags fur
9,50 bis 11,50 € und abends
fir 22,50 bis 32,50 €. Weil die
Fisch- und Fleischgerichte von
der reguldren Karte allerdings
zu verfuhrerisch klingen, soll
es heute Psito sein, Lammha-
xe aus dem Backofen auf grie-
chischem Nudel-GemtUse-Bett
zu 17,50 €. Die Lammhaxe zer-
geht auf der Zunge und kann
fast mit dem L&ffel vom Kno-
chen gelost werden, die Gemii-
sesorten sind frisch und um-
rahmen das Fleisch bestens.
Daruber hinaus wahlen wir das
Filet vom Peterfisch, gegrillt in
Zitronen-Olivenol-Marinade
mit griinem Spargel, Spinat
und Kartoffel-Limonen-Plree
(17,90 €) — auch hier zeigt die
Kiiche hohes Niveau. Schlie3-
lich kommen wir auch am Jo-
ghurt mit Honig und Walnus-
sen (6,20 €) nicht vorbei. Fehit
da nicht noch was? Stimmt!
Neben dem Angebot an of-
fenen Weinen kann der Gast
auch aus der umfangreichen
Flaschenweinkarte mit exzel-
lenten griechischen Lagen und
Sorten wahlen. Die Preise liegen
in der Regel knapp tber 30 €/
Flasche. Dartiber hinaus trégt der
hervorragende Service in hohem
MaBe zum Gelingen des Abends
bei. Wolfgang Steinweg
» City/Bahnhofsviertel

» Genuss weltweit
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nete Qualitat des gegrillten Zan-
derfilets (19,20 €) wundern wir
uns dann schon nicht mehr, Oli-
vendl-Zitronenmarinade und lau-
warmer Beluga-Linsensalat runden
das Gericht perfekt ab, dazu passt
gut ein Glas Sauvignon blanc (0,2
| zu 6,20 €). Die Sorbetvariation zu
6,20 € und das Schokoladensouf-
flé (7,90 €) passen anschlieBend
bestens zu Espresso (2,30 €) und
Metaxa (3,50 €), der stilecht im
vorgewarmten Cognac-Schwen-
ker serviert wird. Unser Resiimee:
Der Roman- und Filmheld Alexis
Sorbas ist ein Lebensktinstler, in
der Tradition verwurzelt, aber mit
eigenem Kopf und ein Mann, den
man bewundern darf.Das Nieder-
rader Restaurant, das seinen Na-
men tragt, wirkt wie eine perfekte
kulinarische Umsetzung des Ale-
xis-Sorbas-Charakters: eigen, tra-
ditionell, lebensfroh. Jens Prewo
» Griechenland (Rang 2)

Almas

Sachsenhausen, WallstraBe 22, Tel.
66426666, www.almas-restaurants.de,
@ Mo Ruhetag, Di-Do/So 17-24 Uhr,
Fr/Sa 17-2 Uhr, So 10-15 Uhr, = ec-
cash, ™, '\, #/™ 70/10, = Elisabethen-
straBBe: Bus 30/36, Lokalbf.: $2-6, =%

Kulinarischer Orient

Im ,,Almas*“, das als Restaurant
und Lounge mit regelmaBiger
Live-Musik im Herzen von Sach-
senhausen seine Tlren gedffnet
hat, werden wir tberaus freund-
lich empfangen. Der Blick in die
Speisekarte offenbart nicht nur tir-
kische Klassiker wie zum Beispiel
Kofte, sondern auch traditionelle
Kostlichkeiten unter anderem aus
Afghanistan, Pakistan und dem
Iran. Wir starten mit Dough (0,2
| zu 2,70 €), einem geklihlten Jo-
ghurt-Drink, gemischt mit frischer
Sommerminze, Gurke und Salz. Da
die Auswahl nur einer einzigen Vor-
speise angesichts der interessan-
ten Vielfalt schwerféllt, bestellen
wir die kleine(!) gemischte Vorspei-
senplatte (12,90 €), die fast schon
als Hauptspeise flir zwei Perso-

nen durchgeht. Der aufmerksame
Kellner erklart uns geduldig, was
wir — ansprechend arrangiert mit
selbst gebackenen Fladen — ge-
reicht bekommen: Alte Bekannte
wie Zaziki, Kichererbsen- und Au-
berginencreme kuscheln an kost-
licher Rote-Bete-Creme mit einer
suBlichen Note, kontrastiert von
herzhafter Walnusscreme. Dage-
gen mutet die schmackhafte Pe-
peroncino-Creme mit getrockneten
Tomaten und Schafskése weniger
orientalisch als italienisch an. Als
Hauptgang wahlen wir Gushte Nu-
restan (18,90 €), ein traditionelles
Gericht aus am SpieB zubereitetem
Kalbfleisch mit gebratenem Gemi-
se und Basmatireis aus Nuristan in
Afghanistan, und von der gut be-
stiickten Wochenkarte Schehe-
rezade Tanki (17,50 €). Letzteres
punktete durch eine auf den Punkt
im Ofen zubereitete Lammkeule im
eigenen Saft und geschmortem Ge-
muse. Jedoch sind je eine ordentli-
che Portion Bulgur und osmanische
Bratkartoffeln zu viel des Guten an
Sattigungsbeilage. Mit einem Au-
genzwinkern haben wir den wun-
derbar runden iranischen Rotwein
aus dem Bordelais dazu genossen,
der zumindest von einem ausge-
wanderten persischen Kellermeister
stammen soll. Alles in allem ein ge-
lungener Abend, der Lust auf mehr
macht. Linda Ziehms
» Tiirkei (Rang 2)

A'mir

Sachsenhausen, Paradiesgasse 46, Tel.
623333, @ Mo-Do/So 11-3 Uhr, Fr/Sa
11-5 Uhr, =, '\, ™ 12, & Affentorplatz:
Bus 30/36, Lokalbf.: $2—6, <iog

Mon amour

Wer in Sachsenhausen schnell was
auf die Hand essen will, ohne da-
bei auf guten Geschmack zu ver-
zichten, ist hier genau richtig: Die
mit saftigem Hahnchen oder Kalb
(4 € bzw. 4,30 €) geflillten Teigta-
schen mit viel frischer Petersilie, To-
mate und Spezialsauce Uberzeu-
gen auf ganzer Linie. Nicht zu ver-
achten ist auch das Tabbouli mit
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ASIA-IMBISSE
Aroydee

City, StiftstraBe 34, Tel. 29723636,
www.aroydee.de, ©@ Mo-Do 11-22
Uhr, Fr/Sa 11-23 Uhr, So 14-22 Uhr,
= ec-cash, '\, A/™ 32/8,

= Eschenheimer Tor: U1-3/8,

Bus 36, Hauptwache: S1-6/8/9,
U1-3/6-8, Esite

Yippie ya yeah!

Lange als Geheimtipp fiir au-
thentische Thai-Kiiche gehan-
delt, erfreut sich das eigentlich
unscheinbare Imbiss-Restau-
rant am Eschenheimer Turm
mittlerweile gréBter Beliebt-
heit. Der Grund: Hier kommt
kein kinstlicher asiatischer
Imbisseinheitsbrei auf den
Teller, sondern thailéandische
Gerichte mit reichlich frischen
Zutaten, aber ohne Glutamat.
Wir trudeln ganz naiv zur Mit-
tagszeit ein; das Lokal ist so-
mit gut besucht und entspre-
chend der Trubel. Zum Gliick
ergattern wir gerade noch ei-
nen Tisch und werden um-
gehend vom quirligen Ser-
vice bedient. Die Auswahl auf
der umfangreichen Karte fallt
nicht leicht, und so entschei-
den wir uns spontan fiir Saté-
SpieBe (4,50 €), Matsaman-
Curry mit Rind (8 €) und ro-
tes Pa-Naeng-H&hnchencur-
ry (7,80 €). Gegen den Durst
ordern wir typischen Thai-
Eistee (0,4 1/3 €), der natlr-

lich hausgemacht und wirk-
lich zuckerstB ist. Die kurze
Wartezeit verbringen wir da-
mit, aus der Ferne einen Blick
auf das geschéftige Treiben in
der offenen Kliche zu werfen
und beobachten, wie jede Mi-
nute eine duftende Tlite nach
der anderen Uber den Tre-
sen geht — jedes Gericht gibt
es hier nach Bestellung auch
zum Mitnehmen. Wir bekom-
men unser Essen, drei Uppi-
ge, hiibsch angerichtete Por-
tionen, dagegen klassisch
serviert. Die vier Hahnchen-
spieBe sind wunderbar saftig
und die Ubliche Erdnusssau-
ce angenehm aromatisch und
nicht zu stB. Das Matsaman-
Curry mit zarten Rindfleisch-
streifen, wtirziger Currypaste,
Kokosmilch, Kartoffeln, Zwie-
beln, Karotten und Erdniissen
ist ebenso gut abgeschmeckt
und hat, wie es die Chilischote
auf der Speisekarte verspricht,
leichte, angenehme Scharfe.
Noch milder ist das cremi-
ge Pa Naeng Curry mit safti-
gem Hahnchen in Kokoscurry
mit Erdnussbutter, Peperoni,
Paprika und griinen Bohnen.
Uns schmeckt es sehr — genau
wie es der thaildndische Name
des Aroydee bereits verlauten
lasst. Nadine Brehm
» City/Bahnhofsviertel
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klein gehackter Tomate, Gurke,
Petersilie und Couscous (3,50 €).
Der vegetarische Teller bietet dann
alles, was das Herz begehrt: Tab-
bouli, Hommus mit libanesischem
Brot, kostliche Falafel, scharf an-
gemachte Kartoffeln und eine
rote Sauce, die allerdings nichts
flr ungelibte nordeuropdische
Gaumen ist — Achtung, héllisch
scharf! Tabea Jaenecke
» Essen nach Mitternacht (Rang 5)

Anatolia

City, Zeil 23, Tel. 29729546, www.ana
tolia-ffm.de, © Mo—-Sa 8-23.30 Uhr,

So 12-23 Uhr, == ec-cash, '\, /7 60/48,
= Allerheiligentor: Linie 11/14, Bsa€

Tiirkisch nicht nur
fiir Anfanger

~Wieder so ein Donerladen®, das
ist der erste Eindruck, den das
Anatolia auf uns macht, als wir
die bebilderte Speisetafel ober-
halb der Theke entdecken. Doch
bei genauerem Hinsehen mussen
wir unser Urteil revidieren: Die gro-
Be Zutatentheke ist mit vielen fri-
schen Produkten gefillt, ein gro-
Ber Steinofen bringt Charme in das
Restaurant, und man wird nett am
Tisch bedient. Die umfangreiche
Karte mit Salaten, verschiede-
nen warmen und kalten Vorspei-
sen, Gerichten vom Lavastein-
grill und Holzbackofen, gefiillten
Rollfladen und Desserts tiberfor-
dert uns etwas, doch nach lan-
gem Uberlegen entscheiden wir
uns fur einen kleinen kalten Vor-
speisenteller (6 €) und gerollte
Blatterteigrolichen (6 €). Zu dem
Vorspeisenteller mit Joghurt-Knob-
lauch-Creme, Humus, Bohnen in
Tomatensauce, Krauter- und Spi-
natdip und Auberginenmus wird
warmes Fladenbrot serviert, und
obwohl nicht alles den Anschein
erweckt, selbst gemacht zu sein,
ist das Ganze durchaus eine ge-
schmackvolle Kombination. Die
gebackenen Blatterteigrélichen
sind mit frischen Krautern und
WeiBkase geflllt, doch leider hat
der begleitende Eisbergsalat schon

erste welke Stellen. Etwas drger-
lich: Wir sind noch nicht mit unse-
ren Vorspeisen fertig, als bereits
die Hauptgénge serviert werden,
aber zum Glick haben wir auf
dem Tisch gentigend Platz — und
die Hauptspeisen wissen uns zu
versbhnen. Das Adana Kebap, ein
gegrillter HackfleischspieB mit Reis
und Beilagensalat (11,50 €), tiber-
zeugt durch eine gute Qualitét des
Hackfleischs und unaufdringliche
Wiirze. Wirklich mal etwas ande-
res ist das Iskener Kebap, gegrill-
tes Donerfleisch auf Fladenbrot-
wirfeln mit Tomatensauce und
Knoblauch-Joghurt-Sauce (12 €)
- die verschiedenen gut abge-
schmeckten Komponenten ma-
chen das Gericht zu einem ech-
ten Genuss, besonders die Fladen-
brotwirfel sorgen flir Raffinesse,
und zu guter Letzt werden wir nach
Begleichung der Rechnung noch
auf einen tirkischen Tee aufs Haus
eingeladen. Katinka Reinhardt
» Tiirkei (Rang 5)

Andalucia

Bockenheim, Konrad-BroBwitz-Strafie
41, Tel. 773730, www.restaurante-
andalucia.de, ©® Mo-Sa 18-1 Uhr,

So Ruhetag, == AE/MC/VI/ec-cash,

N, '\, /™ 65/40, = SophienstraBe:
Bus 34, Kirchplatz: U6/7, E=2g

Flamenco auf der Zunge

Der in warmen Tonen gehaltene
Gastraum des Restaurants ist gut
besucht, gllicklicherweise weist uns
die freundliche Bedienung noch ei-
nen Platz an einem gemutlichen
Ecktisch zu. Auf Empfehlung des
Kellners entscheiden wir uns flr
eine Karaffe des Hausweins aus
La Mancha (1 | zu 14,50 €). Eine
gute Wahl: Der Wein ist tiefrot und
liberzeugt durch seinen fruchtigen
Geschmack. Wir steigen mit ausge-
wahlten Tapas von der Speisekarte
in den Abend ein. Die sduerlichen
eingelegten Oliven (3,50 €) und Aioli
(3,50 €) mit frischem WeiBbrot stil-
len unseren ersten Hunger. Bei den
Croquetas Jamon Ibericas (5,50 €)
kénnen wir zwar den Manchegoké-
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Baguette Jeanette

Bornheim, Berger StraB3e 187,

Tel. 95636702, www.baguette-
jeanette.de, © Mo-Sa 7-19.30 Uhr,
So0 8-19.30 Uhr, =, ™o, \,

#/7 60/40, &, = Bornheim

Mitte: U4, Linie 12, Bus
34/38/43/103, bezg

Genuss mit
Verzégerung

Um es gleich vorwegzuneh-
men: Das Warten hat sich
letztlich gelohnt, und vielleicht
hatte der Service einfach nur
einen schlechten Tag. Dabei
fangt unser Besuch bei Jea-
nette gar nicht mal so ubel
an: Wir finden nur wenige Me-
ter vom Bornheimer Uhrtirm-
chen entfernt einen Tisch unter
ausnahmsweise blauem Him-
mel und bekommen geich die
Karte. Auch die Bestellung ist
fix aufgegeben. Wir entschei-
den uns fir das Frihstiick
Petite Nation mit Kaseteller
(10,50 €) sowie das Fruhstlick
Campagne (6,90 €), bei dem
wir zum Riihrei Emmentaler
und Speck ordern. Doch dann
passiert lange Zeit erst mal -
nichts. Wahrend andere Géste,
die nach uns kamen, schon ihr
Frihstlick bekommen, kdnnen
wir uns die Wartezeit nicht ein-
mal mit einem Kaffee vertrei-
ben. Gahnende Leere auf un-
serem Tisch. An einem Neben-

tisch geht es ahnlich schlep-
pend voran, und wir fragen
uns: Gibt es hier ein System,
geht alles durcheinander und
nach Lust und Laune oder
wurden wir schlicht verges-
sen? Auf Nachfrage stellt sich
schlieBlich heraus, dass unse-
re Bestellung offenbar unterge-
gangen ist. Nun gut, wir bestel-
len erneut und bekommen in
nun rasender Geschwindigkeit
unseren Kaffee, und auch das
Ruhrei mit reichlich Baguette
dazu wird schon serviert. Das
zweite Friihstiick braucht lei-
der wieder eine halbe Ewig-
keit — schade, eigentlich hat-
ten wir gerne gemeinsam und
nicht nacheinander gefrih-
stlickt. So stellen wir etwas
zeitversetzt fest: Das wiirzige
Ruhrei kommt mit jeder Men-
ge Speck daher und ist rund-
um gelungen, die Késeauswahl
beim Fruhstlick Campagne ist
hervorragend. Ob aromatisch-
kréftiger Gorgonzola, intensi-
ver Ziegenkase oder cremiger
Camembert: Hier bleiben kei-
ne Wiinsche offen. Das dazu
servierte Baguette ist auBen
knusprig und innen fluffig. Nach
dem Zahlen werfen wir noch
einen Blick ins Innere des Bis-
tros, in dem es auf zwei Etagen
schlicht und dennoch gemiitlich
zugeht. Petra Knobel
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se in der frittierten Kartoffelkrokette
erahnen, vermissen aber den rau-
chigen Geschmack des Schinkens.
Voll und ganz liberzeugen kénnen
dagegen die frischen Gambas al
Ajillo (7 €), deren wiirzige Knob-
lauchmarinade die Geschmacks-
nerven wachkitzelt. Nach einer klei-
nen Pause widmen wir uns dem
Hauptgang. Absolut empfehlens-
wert ist das butterweiche Rinder-
filet (16 €) an sé@miger sauerlich-
sliBer Sauce aus den Trauben der
Rebsorte Pedro-Ximenez. Das zar-
te, rosige Fleisch harmoniert her-
vorragend mit dem rauchigen Ge-
schmack des gegrillten mediter-
ranen Gemuses und den gut ge-
salzenen Bratkartoffeln. Auch das
Seehechtfilet (11,50 €) an Salz-
kartoffeln kann Uberzeugen: Der
Fisch féllt beinahe von selbst von
den Graten, so weich ist er. Etwas
Platz flir einen typisch spanischen
Nachtisch haben wir noch und ent-
scheiden uns fiir Crema Catalana
(5,50 €). Die leicht nach Orangen-
zesten schmeckende Vanillecreme
mit zarter Zuckerkruste wird noch
am Tisch flambiert und ist neben
dem Geschmackserlebnis ganz
klar auch noch etwas fiirs Auge.
Bevor wir kugelrund und zufrie-
den nach Hause rollen, gibt’s noch
den stiBlichen Krauterlikor Hier-
bas aufs Haus. In diesem Sinne:
Salud! Katharina Julia Bruns
» Spanien & Portugal (Rang 4)

Asia Gourmet

Bahnhofsviertel, Im Hauptbahnhof,
Gleis 23, Tel. 23805936, www.asiagour
met.de, © Mo-So 9-24 Uhr, ==, '\, &
54, &, & Hauptbahnhof: S1-9, U4/5,
Linie 10/11/16/19/21, Hauptbahnhof
Siidseite: Linie 17, b1

Endstation

Mittagspause am Hauptbahnhof.
Zwischen dem Bahnsteig 23 und
einer Filiale der Postbank liegt der
Asia-Gourmet-Pavillon mit seiner
weiB-griinen Innenausstattung von
zweifelhaftem Charme. Wie in vie-
len Asia-Imbissen ist auch hier die
Speisekarte in Form von Tafeln an

der Decke angebracht, neben den
meisten Gerichten sind Fotos ab-
gebildet, die Appetit machen sol-
len. Unterhalb der Schilder befindet
sich die Theke mit einigen Zutaten
wie Reis und Gemuse in der Aus-
lage, zum Bahnhof hin auBerdem
noch eine To-go-Station, wo man
sich sein Essen in handlichen Bo-
xen verpackt mitnehmen kann. Wir
wollen aber lieber vor Ort speisen
und machen den Anfang mit Friih-
lingsrollen und zwei Suppen, da
es nichts anderes gibt. Die sechs
Fruhlingsrollen kosten 2 €, schwim-
men in einer Lache aus sii-saurer
Sauce, sind furchtbar labberig und
schmecken vor allem nach Ol. Auf
der Rechnung werden sie als Cola
gebongt. Aha. Die klare Tom-Yam-
Gung-Suppe (3,50 €) beinhaltet ne-
ben unhandlichen Tomatenschiff-
chen auch gummiartige Shrimps,
etwas Sellerie, Lauch und verein-
zelte Champignonstiicke, schmeckt
aber eigentlich nur nach Zitrone,
und das heftig. Die Tom-Kha-Tofu
macht den Eindruck, als wére sie
eine Tom-Yam-Gung, in die man
etwas Kokosmilch und Tofu statt
Garnele geworfen hat, und auch
sie schmeckt Uberwiegend nach
Zitrone. Der Tofu lag offenbar sehr
lange in der Suppe und ist so rich-
tig ,schon® glitschig. Als nachs-
tes probieren wir Mango-Curry mit
Tofu und Reis, in dem sich tatséch-
lich vereinzelt echte Mango-Wiirfel
finden, die in ihrer geringen Men-
ge aber nicht die leuchtend gelbe
Farbe und den stiBen Geschmack
des Currys erkldren. Fruchtfasern
finden wir in der Sauce selbst je-
denfalls nicht — ein Schelm, wer Bo-
ses dabei denkt! Der Tofu sieht so
aus, als ware er kurz frittiert wor-
den, bei weitem aber nicht lang
genug, um ihm etwas Geschmack
oder Festigkeit zu verleihen. Den
Preis des Currys kénnen wir nicht
sicher benennen, da wir von den
acht Speisen und Getranken auf
unserer Rechnung nur zwei vorfan-
den. Die Glasnudeln mit Garnelen
wurden vielleicht als Entenfleisch
eingegeben und hatten demnach
7,50 € gekostet. Eventuell will uns
die Kassiererin damit sagen, dass
Ente eine bessere Wahl gewesen
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wére, die Garnelen zumindest wur-
den viel zu lange und viel zu hei
gegart und haben gummiartige
Konsistenz, die Glasnudeln prasen-
tieren sich als von der Sojasauce
dunkelbraun verfarbte, matschig-
weiche Fussel. Weiter geht’s mit
Udon-Nudelsuppe mit Huhn. Sie
erweist sich, suprise, surprise, als
die altbekannte Tom-Kha, erganzt
um Huhn und Udon-Nudeln, wobei
die Hiihnchenfetzen wohl eher vom
bemitleidenswerten Gummiad-
ler stammen. Zu den Nudeln lasst
sich nur sagen, dass sie zwar wie
Regenwiirmer aussehen, Regen-
wlrmer aber von weitaus festerer
Konsistenz sind. Uns reicht’s. Ei-
nige Tage spater wagen wir noch
einen zweiten Versuch und erle-
ben eine Offenbarung - allerdings
in die falsche Richtung: Ente ist hier
eindeutig nicht die bessere Wahl,
ist das frittierte Federvieh doch
flirchterlich gréaulich, zéh und der-
art trocken, dass es uns wundert,
dass der Vogel die griine Curry-
Tunke, auf der er liegt, nicht bis
zum letzten sauren Tropfen auf-
saugt. Die Udon-Nudelsuppe hat
noch mehr abgebaut: Das Fleisch
ist schon gar nicht mehr als sol-
ches identifizierbar, so graulich,
knorpelig und fettig mutet es an.
Vom frischen, knackigen Beila-
gensalat und den Cashewkernen
fehlt leider auch jede Spur in der
sauerlichen Suppe. Gourmet-Pa-
villon? Pavillon der kulinarischen
Schrecken! Rosa Friedrich
» Die Flops

Bahia

Bockenheim, Rodelheimer StraBe 33,
Tel. 97788989, www.bahia-bar.de,

@ Mo-So 17-24 Uhr, = ec-cash, ™o,
N\, # 60, = Schonhof: Bus 34, Kirch-
platz: U6/7, Bsxg

Fiesta mexicana

Gaste, die einen unkomplizierten,
einfachen und vor allem preiswer-
ten Mexikaner suchen, werden das
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Bahia mogen. Man sollte hier zwar
nicht allzu viel Schnickschnack er-
warten, dafiir aber werden alle Er-
wartungen an Service und Kiche
locker erfullt. Nach anfanglichen
Schwierigkeiten wegen der eher
unglinstigen Lage direkt an der
HauptstraBe hat sich das Bahia in-
zwischen in Bockenheim etabliert.
Ob es an der Happy Hour zur bes-
ten Uhrzeit liegt? Von 17 bis 19 Uhr
kosten alle bunten Mischgetréanke
namlich nur 4,50 €. Wohlgemerkt:
Regular sind sie auch nur zwei Euro
teurer, deshalb starten wir mit einem
Long Islang Iced Tea. Dieser riecht
nicht —anders als in vielen Bars — zu
stark nach Alkohol, vielmehr schme-
cken wir auch die Cola und einige
feine Spritzer Limette heraus. Gut
so! Als Vorspeise ordern wir selbst-
verstandlich Nachos. Nachos Tam-
pica, um genau zu sein. Fiir 6,50 €
erhalten wir eine ordentliche Porti-
on, die mit Kase Uberbacken wurde,
dazu werden uns Bohnenmus, Gu-
acamole und Sour Cream gereicht.
Gut gesittigt geht es dann an die
Hauptspeise: Auf unserem Tisch
landen ein pikanter Westernbur-
ger (9,90 €) sowie Ensalada Cuba-
nito (8,90 €). Der Burger schmeckt
saftig, der Bacon ist kross gebra-
ten, und der noch warme Kése zer-
lauft im Mund. Auch der Salat Giber-
zeugt: Das Hiihnchen ist zart, saftig
und vor allem nicht zu trocken, der
grine Salat schmeckt knackig und
frisch. Stefanie Désirée Rieger
» Genuss weltweit

Bella Donna

Sachsenhausen, Diesterwegstrae 10,
Tel. 616758, © Mo-Sa 12-14.30 und
18-24 Uhr, So Ruhetag, @, ==, ™,

, B/™ 35/15, = Schweizer Platz:
U1-3/8; SchwanthalerstraB3e:

Linie 15/16/19, &€

Typisch
italienisch eben!

Das Bella Donna liegt mitten in
Sachsenhausen und ist gut mit 6f-
fentlichen Verkehrsmitteln zu errei-
chen. Beim Betreten des Gastrau-
mes geht es schon lautstark zu,

hier und da hért man die Landes-
sprache heraus, und dann sprin-
gen uns gleich die typischen wei-
Ben Papiertischdecken Uber der
Stoffdecke ins Auge — willkom-
men in Italien! Die Bedienung bie-
tet uns als Tagesgericht frischen
Loup de Mer an (22 €), und wir
greifen zu. Als Vorspeise bestel-
len wir aus der Karte klassisches
Carpaccio zum stolzen Preis von
13 € und - auf Empfehlung — Ra-
violi, gefiillt mit Spinat und Ricotta
an Salbeibutter zu 10 €. Uber die
Vorspeisen lassen wir uns frischen
Hartkase hobeln, der beiden Ge-
richten eine angenehme Wiirze ver-
leint. Der stammt aus der Heimat
des Chefs — Apulien — und sogleich
geréat der ins Schwarmen (iber sei-
ne Heimat und Italien im allgemei-
nen. Wir prosten ihm mit dem wei-
Ben Hauswein zu (0,2 | zu 5 €), der
trocken und kihl hervorragend zu
den Gerichten passt. Der Loup de
Mer wurde frisch in Kréutern und
Olivendl gegrillt und kommt nun
derart zart an den Tisch, dass er
formlich auf der Zunge zergeht.
Als Beilage werden ganz klassisch
Spinat, Méhrchen und Kartoffel-
stlicke serviert. Auch hier ist wie-
der der herrliche Kase mit im Spiel,
der den Geschmack perfekt ab-
rundet. Alle Portionen sind ausrei-
chend, so dass wir zum Abschluss
nur noch einen Espresso bestellen
(2 €) — auch dieser intensiv und
gut. Achtung: Bitte beachten Sie,
dass hier nur bar gezahlt werden
kann! Karin Monk
» Italien alla Mamma (Rang 6)

Biancalani Cucina

Sachsenhausen, Walther-von-Cron-
berg-Platz 7-9, Tel. 68977615, www.
biancalani.de, @ Mo-Sa 12-15 Uhr und
18-24, So 15-24 Uhr, &, = MC/Vl/ec-
cash, ™, '\, #/™ 90/40, &, = Heister-/
SeehofstraBe: Linie 15/16, Bus 46, &5

Italienische Konstante

Das Biancalani ist und bleibt ein
elegantes Restaurant, und das
auf angenehm lassige Art. Hell
und modern, dabei nicht kihl,
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vereinen die Raumlichkeiten Holz,
Stein und Glas zu einem gelunge-
nen Ambiente, in dem sich wirk-
lich jeder wohlfihlen muss, der
alles Staubig-Pliuschige ablehnt.
Die Karte bietet gehobene italieni-
sche Kiiche und neben den Klas-
sikern wie Vitello tonnato (14 €)
und Panzanella (15 €) auch tradi-
tionelle Gerichte alla Nonna — zum
Beispiel Spanferkel (19 €) — sowie
eine fleischlose Speise von Biiffel-
mozzarella mit Barlauch (14 €) bis
Risotto mit Spitzmorcheln (14 €).
Auf der Weinkarte finden sich ita-
lienische Klassiker und deutsche
Alternativen. Bestens betreut und
beraten werden wir von einem gut
gelaunten Service, der zu Beginn
eine Schale aromatisches Oliven-
ol bringt, Uber dessen Herkunft
wir mehr aus der Karte erfahren.
Selbst ist der Gast, wenn es da-
rum geht, zum Olivendl Meersalz
im StoBel zu zerkleinern und als
Paste dann zum késtlichen WeiB-
brot zu genieBen. Sehr gelun-
gen beginnt der Abend mit dem
Amuse-gueule, einem dreiteiligen
Arrangement aus einem Rolichen
wirzigem, aber nicht zu kréfti-
gem Schweinebauch neben stiBen
Zwiebeln und einem aromatischen
Auberginenmousse. Dieser Starter
macht, was er soll: Lust auf das,
was da noch kommt. Was aber zu-
allererst kommt, ist die empfohle-
ne Flasche Lugana Santa Christi-
na (0,75 | zu 36 €). Leider ein tota-
ler Ausfall, nur die Farbe erinnert
an Wein. Hier nimmt man die Fla-
sche anstandslos zurtick und &ff-
net alternativ 2011er Linghea von
Donnafugata (0,75 | zu 41 €) aus
Sizilien, einen angenehm fruchti-
gen Wein mit Aromen von Mira-
bellen, Quitten, griinen Apfeln und
Birnen. Passend hierzu zieht der
Fruhling in Form von Spargelsa-
lat ein (12,50 €), bestehend aus
griinen und weiBen Spargelspit-
zen, angenehm frisch, al dente
und uUberzeugend gelungen. Ab-
gerundet wird das Ganze mit po-
chiertem und anschlieBend frittier-
tem Ei auf Lauchschaum, der sei-
ne Bezeichnung wahrlich verdient.
Schade, dass die zweite Vorspei-
se, gratinierter Ziegenkase (9 €), zu
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streng im Aroma und zu trocken im
Mund, dazu leicht verbrannt und
mit zu deutlichen Réstnoten da
nicht mithalten kann. Hoffnungs-
voll geben wir einem Klassiker
die Chance und sind gespannt,
wie der deutsche Koch den itali-
enischen Liebling zubereitet: Die
Spaghetti Carbonara (12 €) sind
sehr gut im Geschmack, aber be-
dauerlicherweise etwas zu tro-
cken. Hervorragend dagegen ist
die Tagliata (26 €) — sie bietet ab-
soluten Fleischgenuss; der fri-
sche Spinat und knackiger Salat
anbei sind ebenfalls eine Freude.
Bene! Joachim von Waldhausen
» Frankfurter Lieblinge (Rang 7)

» Sachsenhausen

Bidlabu

City, Kleine Bockenheimer Strafie 14,
Tel. 95648784, www.bidlabu.de, ®
Mo-Sa 12-24 Uhr, So Ruhetag, [,
= MC/ec-cash, ™o, '\, /™ 36/15,

& U6/7 Alte Oper, 5§

Bald auch du

Die Frankfurter nennen sie Fress-
gass’, der Stadtplan kennt sie als
GroBe Bockenheimer StraBe. Im
Grunde hat der Stadtplan recht,
denn die Fressgass’ ist schon eher
eine groBe StraBe als eine Gass'.
Dieser Ausdruck passt viel besser
auf die Kleine Bockenheimer Stra-
Be: Das ist eine echte Gasse zwi-
schen Fressgass’ und Goethestra-
Be, in der als Nachfolger der IMA
Multibar nach einer kompletten und
sehr gelungenen Renovierung das
Bidlabu eroffnet hat. Das kleine Re-
staurant ist modern und lifestylig
gestaltet, die Stiihle werden vielen
als Modell ,Klassenzimmer* noch
in Erinnerung sein, die Farbge-
bung in Aubergine mit passenden
Kissen und Grin ist gelungen und
|adt zum Bleiben ein. Die Speise-
karte beschrankt sich abends auf
15 Angebote mit Vorspeisen zwi-
schen 6 und 12 € und Hauptgén-
gen zwischen 14 und 26 €. Mittags
sind acht Gerichte zwischen 8 und
14 € im Angebot. Das selbst ge-
machte Pastrami (11,50 €, nach
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altem Rezept gebeizte und geréu-
cherte Rindfleischscheiben) mit ei-
nem angenehm frischen Krautsa-
lat und pikanter russischer Mayon-
naise ist etwas zu dick geschnit-
ten und knapp portioniert, aber von
Produktqualitat und Geschmack
her sehr gelungen. Das Wild-Chili
(mittags 10,80 €, abends 12,50 €)
mit einem Klacks Krauter-Créme-
fraiche ist eine raffinierte Komposi-
tion. Zwar wirkt es durch den spar-
samen Einsatz von Chili eher wie
ein Wildgulasch mit Bohnen, aber
der frische Koriander, der erstaun-
lich gut zum Wild passt, gibt dem
Ganzen einen besonderen Kick.
Auch das bissfeste Spargelrisot-
to aus griinem und weiBem Spar-
gel mit getoastetem Brot steht fiir
eine moderne deutsche Bistroku-
che mit kreativem Anspruch - dann
aber bitte ohne Schaumchen mit
Balsamico-Créme-Verzierungen
obendrauf, das Thema ist namlich
durch. Der griine Spargel begeg-
net uns erneut fein mariniert als
Begleitung zum mild gerducherten
Saibling mit Blattsalaten (11,50 €),
auch das eine leichte, feine Bis-
trokliche, sehr schon auf dem Tel-
ler prasentiert und bis ins Detail
der flr den gewissen Crunch sor-
genden Kurbiskerne im Salat gut
durchdacht. Beim Dessert gibt es
keine Auswahl, nur Kase oder ein
Stiick Kuchen als Alternative. Heu-
te ist es Waldmeister-Créme bra-
Iée mit einem Rhabarber-Erdbeer-
Parfait — die einzige Enttauschung
des Abends. Waldmeister ist in der
Kombination schwierig, und diese
hier funktioniert nicht; das frische
Waldmeisteraroma geht in der su-
Ben Creme unter und es will nicht
harmonieren. Das genaue Gegen-
teil erleben wir beim zweiten Teil
des Desserts: Rhabarber und Erd-
beere sind bekanntermaBen ein
Traumpaar, und die Balance der
Aromen und von StiBe und Saure
gelingt perfekt. Schénes Ambien-
te, zentrale Lage, ausgesprochen
netter und aufmerksamer Service,
moderne, kreative Kuche zu sehr
fairen Preisen — es spricht viel fur
das Bidlabu. Peter Eckard
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 5)
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Bier-Hannes
Zur Mainkur

Fechenheim, Hanauer LandstraBe 568,
Tel. 412890, www.bier-hannes.de, @
Mo-Sa 12-24 Uhr, So Ruhetag, ==, ™o,
#/7™ 70/120, 2 Mainkur Bf.: R55, Linie
11, Bus 44/939/945, Alt-Fechenheim:
Linie 11,

Kein Bier vor 12

Was kann man von einem Lokal
erwarten, das Bier-Hannes heiBt?
Zunftiges! Bodenstéandiges! Haus-
mannskost! Und genau das be-
kommt man hier auch. Schwere
Holztische mit altmodischen Deck-
chen verziert, das Bild eines Man-
nes mit turkisfarbener Trainingsja-
cke, Vokuhila und einer Zigarre an
der Wand - und Volksmusik: Ge-
fasst machen kann man sich auf
eine musikalische Untermalung ir-
gendwo zwischen Heimatschnulze
und Jodel-Orgie. Die kernige Be-
dienung reicht uns die kleine Som-
merkarte und erklart auf Nachfra-
ge, dass es die groBe Karte nur im
Winter gibt. Wir fangen regional an,
mit Apfelwein (0,2 | zu 1,50 €) und
hauseigenem Zwickel Bier-Han-
nes Weizen (0,5 | zu 3 €). Das ist
fUr unseren Geschmack zwar et-
was wassrig, hat aber doch sei-
ne eigene, interessante Note, die
es vom industriellen Einheitsbrei
abhebt. Zlnftig geht es bei der
Mabhlzeit weiter: Das Frankfurter
Schnitzel (12,50 €) sind eigentlich
die Frankfurter Schnitzel, die sich
zu einem Fleischberg tlirmen. Die
Lappen hatten ruhig etwas diinner
sein durfen, an der Panade gibt es
hingegen nichts auszusetzen. Die
Grlne SoBe schmeckt frisch wie
bei Muttern und kommt bestimmt
- so0 unser Tipp — direkt aus Ober-
rad. Ein dicker Brummer ist auch
der Hackbraten, den wir auf der Ta-
geskarte entdecken (7,50 €). Wie
angekUndigt, liegt der in einer ein-
fachen Bratensauce mit frischen
Pilzen. Die gold-braunen Brat-
kartoffeln kommen in einem extra
Pfannchen auf den Tisch, hatten
aber ruhig noch zwei, drei Minu-
ten in der groBen Pfanne gebraten

werden kénnen, um noch einen Ta-
cken knackiger zu sein. Zugege-
ben: Das ist Jammern auf hohem
Niveau. Zur Verdauung muss Es-
presso (2 €) herhalten. Die erste
Bestellung geht unter, die zweite
|asst etwas langer auf sich warten
und ist solide und ehrlich. Wie der
Bier-Hannes eben. Gerald Schéfer
» Gut & Giinstig (Rang 10)

Blaue Adria

Schwanheim, Saarbriicker StraBe 4,
Tel. 359500, www.blaue-adria-schwan
heim.de, ©® Mo/Di/Do-So 16-24 Uhr,
Di/Do/So 11.30-14.30 Uhr, Mi Ruhetag,
= gc-cash, ™, '\, &/ 80/40, 5
RheinlandstraBe: Linie 12/19, Bus
51/62,

Seezunge mit Waldluft

Der Ausflug nach Schwanheim ge-
hért in vielen Frankfurter Familien
—man soll’s nicht meinen — noch
immer zum Standardprogramm, zu-
mal an Sonntagen, wenn die Stad-
terlunge nach ein bisschen Sauer-
stoff verlangt. Friher sagte man
»Knochemihl“ zu der Waldbahn, die
hier hinausgetuckert ist. Das Bahn-
héfchen steht noch da in all seiner
wilhelminischen Verschnorkeltheit
— schrég, sehr schrag gegentiber
liegt schon die Blaue Adria. Wie
so manches Turner-Vereinslokal
ist das Haus léngst zu einem sehr
verlasslichen Speisegasthaus auf-
gestiegen, Zeitreisecharakter inklu-
sive. Die Tage, da man noch ,zum
Jugoslawen® ging, sind ja lange
passé, nicht aber das eine oder
andere Balkangericht, das sich ins
kulinarische Bewusstsein einge-
pragt hat. Dazu zahlen ganz be-
stimmt Cevapcici, selbstverstand-
lich mit Djuvecreis und Pommes
und Salat (7,70 €), nicht weniger
der gebratene Schafskése (6,10 €)
oder die Raznijici (zwei Fleischspie-
Be, 8,50 €). Die schlaksigen Adria-
Burschen servieren mit gelassener
Wohlgelauntheit, erschrecken auch
nicht, wenn man nach kroatischen
Weinen fragt. Der empfohlene
weiBe Zilavka (0,2 | zu 3,20 €) hat
nichts mehr mit den triiben SuB-
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lingen vergangener Jahrzehnte zu
tun; er schmeckt kraftvoll, trocken
und frisch und macht sich hervorra-
gend zum Seezungenfilet (mit Brat-
kartoffeln und Salat, 13,70 €). Ja,
die Blaue Adria hat kulinarisch auf-
gestockt und bietet wirklich beides:
deutsche Schnitzelherrlichkeit (zwi-
schen 7,90 und 9,90 €) flr den fix
und fertigen Leistungsturner zum
Krusovice (0,3 | zu 2,30 €), aber
auch sehr prézise zubereitete Spe-
zialitaten wie gegrillten Thunfisch
(mit Salzkartoffeln, Brokkoli und
Salat, 11,20 €) oder Rinderleber,
gleichfalls vom Grill, mit schén viel
Zwiebeln, Bratkartoffeln und Salat
(7,90 €). Jeder, der’s einmal probiert
hat, weiB, wie leicht Rinderleber
unerfreulich hart und trocken ge-
rat. Diese hier hat sich den Respekt
der Fans wohlverdient. Der Salat,
nun ja, ist in etwa so unaufgeregt
wie die Inneneinrichtung. Von der
Terrasse aber im ersten Stock
blickt man ganz schon hiibsch ins
Baumgrin hinein. Schwanheim
und die Adria — was nicht alles zu-
sammenpasst, mit etwas gutem
Willen. Johannes Hucke
» Genuss weltweit

Block House

Westend, Wiesenau 1, Tel. 723939,
www.block-house.de, @ Mo-So 11.30-
24 Uhr, = AE/DI/MC/I/ec-cash, ™, &,
#/™ 170/120, = Westend: U6/7,

Bus 33/36/75, Taunusanlage: S1-6/8/9,

feme

Fleisch fiir Papa

Es ist 12 Uhr, das Block House hat
seit einer halben Stunde gedffnet
und die ersten Gaste ihr Steak
schon vertilgt. Kurze Zeit spéter
wissen wir auch, warum: Die fri-
hen Végel wollten ganz in Ruhe
essen. Kurz nachdem wir einen
der letzten freien Platze ergattert
haben, hat sich um die Theke des
nicht eben kleinen Restaurants
eine Gruppe von 20 bis 30 Géas-
ten gebildet, die geduldig war-
tet, dass Platze frei werden. Fas-
zinierend. Meine Tochter ist der-
weil schon mit Malen beschéftigt,
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keine 30 Sekunden hat es gedau-
ert, bis ein Becher mit Stiften und
Papier auf dem Tisch stand. Die
Speisekarten sind auch schon da,
fur die Kinder tbrigens in Form ei-
nes Diabetrachters, mit dem man
sich durch eine Art Fotokarte kli-
cken kann. Hiibsche Idee, ich soll
aber lieber vorlesen, was es gibt.
Da wére zum Beispiel eine geba-
ckene Kartoffel namens Potato
Paul fiir 2,50 € oder Fischstéb-
chen mit Fritten fiur 5,10 €. Zum
Stehen kommt die Aufzahlung bei,
Uberraschung, Nudeln mit Toma-
tensauce (4,90 €). Und fur mich?
Soll es ein Hereford Rib-Eye-Steak
sein! Das kommt mit Salat, Kartof-
feln und Brot und kostet 20,50 €.
Wie sich tiberhaupt die Preise fiir
die Steaks von 15 bis 30 € im Rah-
men halten. Sie sind angemessen,
fiirs Westend geradezu gunstig.
Dazu: Apfelschorle (klein 1,50 €,
groB 2,20 €). Die Nudeln kommen
nach funf Minuten, das Fleisch
nach einer Viertelstunde, schnell
geht das hier und ein Schauspiel
ist es auch, wie die Heerschaar
von Bedienungen durchs Restau-
rant wuselt. Das Fleisch kann dann
durchaus mit dem jener Gastrono-
men mithalten, die nur wenige Me-
ter entfernt ihren Kunden dreistel-
lige Betrage dafiir berechnen. Per-
fekt medium gebraten, saftig, nicht
zu salzig gewtrzt mit einer feinen
Sour Cream. Obwohl es sich beim
Block House um eine bundeswei-
te Kette handelt, die in Frankfurt
im Sommer 2013 ihr zweites Re-
staurant im Europaviertel eroff-
net, fuhlt man sich weit entfernt
von den sonst so Ublichen Abfer-
tigungsanlagen von McDonalds
bis Vapiano. Gut, wahrscheinlich
steht es auch im Handbuch, dass
die Bedienung auf der Rechnung
handschriftlich fir den Besuch
dankt und ein Wiedersehen er-
hofft, aber es ist ein kleines, net-
tes Detail. So langsam verstehen
wir, wieso das halbe Viertel hier
Schlange steht. Das ist librigens
auch unter der Woche so, wo ein
Lunch-Menii die Buroleute in die
Hiitte lockt, die Preise fur WeiBe
Bandnudeln mit Garnelen, Barbe-
cue Spareribs oder kleine Rinder-
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steaks liegen zwischen 8,30 und
9 €, die Gerichte sind ordentlich.
Mit der Rechnung kommt noch ein
Baby-Tier-Quartett flr die Toch-
ter. Alles perfekt fr einen Ausflug
mit den Kleinen? Ein paar kleine
Verbesserungsvorschlage: Kinder
brauchen Kinderbesteck. Bei Nu-
deln, die Spaghetti sind, miissen
die Erwachsenen beim Aufwickeln
helfen. Besser: Fusilli. Oh, und
wir wiirden schon gerne wissen,
woher das Fleisch denn kommt.
Okay, das Block House hat nicht
nur seine eigene Produktlinie, son-
dern auch seine eigene Fleische-
rei, und auf der Webseite heift es,
die Rinder wiirden ,autark, artge-
recht und ohne Zusatzfutter in ih-
rer nattirlichen Umgebung auf-
wachsen®. Warum dann aber nicht
gleich biozertifiziert? Dann stiinde
auch einer dritten Block-House-
Filiale im Griineburgweg nichts
mehr im Wege. Bis dahin stehen
wir aber gerne auch in der Bo-
ckenheimer LandstraBe an — oder
gehen einfach schon mal um 11.30
Uhr mittagessen. Nils Bremer
» Essen mit Kindern (Rang 2)

» Westend

Blueberry Hill

Bornheim, Arnsburger StraBe 70, Tel.
90437005, www.blue-berryhill.de, ® Di
18-24 Uhr, Mi-Fr 181 Uhr, Sa 18-2
Uhr, So/Mo Ruhetag, @@, == MC/Vl/ec-
cash, ™o, & 50, = Bornheim Mitte: U4,
Linie 12, Bus 34/38/43/103, &=

Klingt gut

Taste the music — so lautet das
Motto des kleinen Restaurants un-
weit der Berger StraBe. Und natlr-
lich ist das hier auch Programm:
Von Mittwoch bis Samstag gibt es
stimmungsvollen Jazz, Soul oder
Blues; das stilvolle Lounge-Am-
biente wird von einem schwarzen
Fligel dominiert. Weiterhin bemer-
kenswert ist die sehr gute Auswahl
offener Weine (ab 5,90 €) sowie
ein breites Spektrum an Spiritu-
osen. Die Speisekarte ist gepragt
von Sudstaaten-Gerichten mit
deutlich kreolischer Note: Salate
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mit karibischen Friichten, frische
Gambas oder klassisches Steak.
Die leichte Kuiche in Kombination
mit guter Musik kommt vor allem
bei Gasten Uber 40 bestens an.
Wir entscheiden uns fir den ge-
grillten Auberginen-Wrap (14,90 €)
und das Mango-Chicken (16,90 €).
Die etwas lange Wartezeit vergeht
bei den entspannten Klangen vom
Piano wie im Flug. Der Wrap be-
steht aus einem Mantel von Zuc-
chini-Scheiben, die ein tomatiges
Auberginen-Ragout mit Reis zu-
sammenhalten, eine leichte Ma-
sala-Gewlrzmischung gibt dem
Gericht angenehme Scharfe. Lei-
der sucht man einen kleinen Salat
oder eine andere Beilage verge-
bens — Platz wéare auf dem Teller
gentigend vorhanden. Das Man-
go-Huihnchen ist wiederum seht
saftig, der Reis dazu locker, das
gegrillte Gemuse auf den Punkt.
Die Sauce gefallt uns ebenfalls
- eine gelungene fruchtig-schar-
fe Kombination aus Mango, Chili
und Ingwer, doch auch hier hat-
ten wir flr den Preis etwas meht
erwartet. Das Dessert klingt verlo-
ckend, also bestellen wir eine Avo-
cado-Terrine (7,50 €). Die Kombi-
nation aus Avocado mit Quark und
Vanille ist stimmig und harmonieri
gut mit frischer Kiwi und Erdbee-
ren — sehr gut! Gendusslich leh-
nen wir uns zuriick und genieBen
die Klange vom Piano. Flr guter
Jazz muss man nicht immer weil
fahren! Christian Schnohi
» Dinner for Two (Rang 5)

» USA — Burger & Fun Dining (Rang 2)

Bodega el Amigo

Bornheim, SaalburgstraBe 61, Tel.
94599415, www.bodega-el-amigo.de,
@ Mo Ruhetag, Di-Fr 17-23.30 Uhr,
Sa/So 15-23.30 Uhr, &, = AE/DI/MC/
Vi/ec-cash, /™ 26/14, = Burgstrafe:
Linie 12, Bus 38/103, =%

Zu Besuch bei Freunden

Wirklich gute spanische Restau-
rants sind leider schwer zu finden
vor allem, wenn es um Tapas geht
Meist bekommt man zu unver
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USA — STEAKS
& FINE DINING

City, KaiserhofstraBe 18-20, Tel.
285796, www.buffalo-steakhaus.
de, ® Mo-Sa 11.30-23 Uhr, So
Ruhetag, [, == AE/MC/Vl/ec-cash,
/7 80/15, & U6/7 Alte Oper, =568

Es gibt Fleisch

Es gibt wenige Griinde, die ge-
gen einen Besuch im Buffa-
lo sprechen. Einer davon ware
etwa, wenn Sie vergessen ha-
ben zu reservieren — Pech ge-
habt. Oder wenn Sie ein Fan von
stylisher Inneneinrichtung sind.
In diesem Falle kénnten Sie es
allerdings vermeiden, den Blick
vom Teller oder Ihrer Begleitung
zu l6sen. Von charmanten Be-
dienungen werden Sie hier auch
nicht umgarnt. Und falls Sie ein
Lokal gar mit dem Hintergedan-
ken betreten, dass Sie dort wo-
moglich interessante Begeg-
nungen mit dem anderen Ge-
schlecht haben koénnten, so er-
gibt das Buffalo fiir Sie nur Sinn,
wenn Sie eine Frau sind. Kurz-
um: Hier gibt’s keine Show, hier
gibt’s Fleisch. Mit dieser Ansa-
ge ist das Buffalo ein Mekka fiir
Frankfurter Karnivoren gewor-
den. Fur diejenigen, die auf die
Férmlichkeiten anderer Steak-
hauser dieses Qualitatsniveaus
verzichten kénnen oder keine
Steakmesser mit Namensgra-
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Buffalo Steakhouse

vur an der Wand brauchen, ist das
Buffalo vielleicht sogar das Mekka.
Die Karte umfasst nur eine Seite,
es gibt Huftsteak, Rumpsteak, Fi-
let oder Entrecéte. Ab 550 Gramm
bekommen Sie das Filet sogar am
Stiick (Preis nach Gewicht). An-
schlieBend miissen Sie noch dari-
ber nachdenken, wie Sie Ihr Fleisch
gegrillt haben moéchten. Im Buffalo
kénnen Connaisseure ihr Fleisch
guten Gewissens auch ,englisch”
oder ,bleu“ bestellen. Die richtigen
Rinder, ein fachgerechter Zuschnitt
und ein mérderisch heiBer Grill - all
das hat die Crew im Buffalo per-
fektioniert. Nattrlich ist das Buffa-
lo auch ein Spesenladen, mittags
vollgestopft mit Anzugtragern. Lo-
gisch, denn man lauft Gefahr, schon
fiir ein Mittagessen zu zweit ohne
Wein und Schnick und Schnack die
100-Euro-Schallmauer zu durch-
brechen. Aber dieselben Géaste
kommen im Zweifel auch abends
mit Frau oder Freunden und zah-
len selbst. Was isst man vor dem
Fleisch? Am besten Fleisch. Bis-
tec de Carne Picado (7,80 €, pi-
kant gewlrzte Hacksteaks, denen
diese Beschreibung ungefahr so
gerecht wird wie der Begriff Kraft-
rad fir eine Ducati Monster. Unser
Bife de Lomo — das Filet — (300 g fiir
31,50 €) kommt auBen scharf an-
gegrillt, innen ist das Fleisch noch
jungfraulich und butterweich. Bei-

lagen? Von besonderer Raffines-
se sind diese nicht, aber wir wol-
len mal nicht kleinlich sein. Eine
Ofenkartoffel mit Sour Cream
(2,90 €) tut’s doch. Oder die but-
terzart gebratenen Maiskolben
vom Grill (3,70 €). Aber das alles
gehort nicht zum Kerngeschéaft,
denn der Biiffel-Esser will ei-
gentlich nicht von der Hauptsa-
che abgelenkt werden. Fleisch
ist hier Trumpf. Und Steaksau-
ce. Wir wurden Zeuge, wie sich
ein offensichtlicher Erstbesucher
iiber die Schérfe ebendieser Sau-
ce beschwerte. Hallo? Das Zeug
wird zum Mitnehmen fiir stolze
Euro 8,50 € angeboten — und ist
es wert! Die Nicht-Rindfleisch-
gerichte auf der Karte wie sai-
sonaler Salat mit gegrillten Gar-
nelen (12,90 €) wollen eigentlich
gar nicht hier sein. Sie wissen,
dass sie nur ein Zugesténdnis
an steakverweigernde Beglei-
tungen der Steakliebhaber sind.
Den argentinischen Cabernet
Sauvignon (0,2 | zu 7,10 €) kann
man noch als Beilage empfehlen,
denn hier braucht es Rote, die
der Steaksauce etwas entgegen-
setzen kénnen — die Weinkarte
ist umfangreich, aber wer einen
teuren Wein trinkt und nicht von
der Sauce lassen kann, ist selbst
schuld. Katharina WeiBB
» Genuss weltweit
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schamten Preisen auch noch fertig
gekaufte, frittierte Happchen. Nicht
so im Bodega el Amigo: Das von
auBen unscheinbare kleine Restau-
rant mit 24 Sitzplatzen und einem
kleinen AuBenbereich beschert uns
einen genussvollen Abend. Das
Ambiente ist gemutlich, eine klei-
ne stilvolle Bar 1adt zum Tellerchen
Oliven mit Wein oder zum Cock-
tailtrinken ein. Zum Gliick haben
wir reserviert, denn jeder Tisch ist
besetzt. Die Weinkarte bietet eine
iberschaubare Auswahl an offenen
Weinen mit Empfehlungen zu den
Speisen, daneben noch eine kleine
Auswahl an Flaschenweinen zwi-
schen 13,50 und 93,80 €, so dass
ftir jeden Geschmack und Geld-
beutel etwas dabei ist. Die Spei-
sekarte listet rund 20 verschie-
denen Tapas sowie verschiede-
ne Fleisch- und Schinkensorten.
Nach langem Uberlegen entschei-
den wir uns fur Datteln im Speck-
mantel (3,50 €), gebackenen pa-
nierten Manchego (4,50 €), gebra-
tene, mit Brandy flambierte Cho-
rizo (4,50 €), Garnelen in Olivendl
mit Knoblauch und Chili (7,50 €)
und gebratene Champignons mit
Knoblauch, abgeldscht mit Sherry.
Auf die Portion Alioli verzichten wir,
da uns die Bedienung freundlich
darauf hinweist, dass sowieso et-
was Alioli mit Oliven vorneweg ser-
viert wird. Geschmacklich werden
wir nicht enttduscht: Die Champi-
gnons sind noch bissfest gebraten,
die Panade des Manchego ist mit
selbst gemachten Brdseln herge-
stellt, auBerdem halt sich die Men-
ge des Knoblauchs in allen Spei-
sen angenehm in Grenzen. Beson-
ders gelungen sind die Datteln im
Speckmantel, die nicht mehlig da-
herkommen, sondern einen per-
fekten Reifegrad aufweisen, der
Speck ist an keiner Stelle zu dun-
kel gebraten. Da wir uns nur mit
Tapas nicht zufriedengeben, be-
stellen wir noch zwei Hauptgén-
ge: Lammkotelett vom Lavastein-
grill mit Wiirfelkartoffeln und medi-
terranem Gemiuse (16,50 €) sowie
Dorade, mit Rosmarin, Knob-
lauch und Zitrone geftillt, eben-
falls mit Wurfelkartoffeln und Sa-
lat (15,50 €). Die Wurfelkartoffeln
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sind selbst gemacht und genau
richtig gebacken, die Dorade ist
a point und schmeckt dezent und
fein nach den einzelnen Kompo-
nenten. Etwas zu lange gegart,
beinahe schon well done, kommen
die Lammkoteletts an den Tisch,
jedoch sind sie ausnehmend gut
gewdirzt. Zum Finale lassen wir
uns noch zu Crema Catalana (3 €)
und Flan (3 €) verfiihren, die aber
leider nicht so recht Uberzeugen:
Die Crema Catalana gleicht bei-
nahe einem Ruhrei; der Zucker
obendrauf wurde zu lang karamel-
lisiert und schmeckt bitter. Trotz-
dem: Das Preis-Genuss-Verhalt-
nis ist hier generell einfach ausge-
zeichnet! Katinka Reinhardt
» Bornheim/Ostend

» Spanien & Portugal (Rang 2)

Bonsai Kitchen

Nordend, Eschersheimer Landstrae 18,
Tel. 95956828, www.facebook.com/
bonsaikitchen, @ Mo~Fr 11-23 Uhr, Sa
16-23 Uhr, So Ruhetag, =, '\, /7
15/2, &, = Griineburgweg: U1-3/8,

Klein, aber kostbar

Wenn ein Restaurant mit asiati-
schen Spezialitaten besonders
oft von den jeweiligen Landsleu-
ten besucht wird, ist das ein gutes
Zeichen. Bei einem Imbiss sieht
das nicht anders aus, und so sind
wir sehr angetan, dass im Bonsai
Kitchen — einem, ha, ha, Ableger
der Bonsai Lounge - offensicht-
lich auch viele Vietnamesen essen
oder sich die Gerichte mit nach
Hause nehmen. Wir entscheiden
uns jedoch, an einem der wenigen
Tische Platz zu nehmen, zumal
das kleine Lokal geschmackvoll
mit weiBen Natursteinen, griinen
Wanden und schwarzem Mobiliar
ausgestattet ist. Wir missen nicht
an der Theke bestellen, wie wir es
sonst aus vielen Imbissen gewohnt
sind, sondern werden von einem
sympathischen jungen Mann be-
dient und beraten. Mit groBem Er-
folg, wie sich bei ga chanh xo xau
(7,50 €) herausstellt: Das gegrillte
Hahnchenfilet am SpieB ist zart,
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die Zitronenblatter verleihen dem
Fleisch nur dezent sauerlichen
Geschmack, und der Reis kommt
mit Biss auf den Teller. Dazu kon-
nen wir zwischen vier verschie-
denen Saucen wahlen und haben
mit der Curry-Variante das groBe
Los gezogen, da sie fiir angeneh-
me Scharfe und ausgezeichneten
Geschmack sorgt. Der Beilagen-
salat bietet mit Kopfsalat, Gur-
ken, Tomaten und Karotten zwar
nichts Aufregendes, doch alles ist
frisch, und dank des sti3-sauren
Dressings wird das Hauptgericht
perfekt erganzt. Auch auf Meeres-
friichte scheint sich das Team im
Bonsai Kitchen gut zu verstehen,
wie bun thit boc tom (8 €) beweist:
Die gegrillten Garnelen am SpieB
sind festfleischig und umhdillt von
einem deftigen, aber nicht zu fet-
ten Speckmantel sowie gehackten
Erdnussen. Was sich etwas aben-
teuerlich anhort, ergibt zusammen
mit wirziger Fischsauce und per-
fekt gekochten Reisnudeln ein
harmonisches Ganzes. So lassen
wir uns den Besuch eines Imbis-
ses gefallen und freuen uns lber
die Qualitat, die den Vergleich mit
einem guten Lokal nicht scheuen
muss. Andreas Konitzer
» Asia-Imbisse (Rang 3)

Buenos Aires

Sachsenhausen, DreieichstraBe 35, Tel.
69613309, www.restaurant-buenos-
aires.de, @ Mo Ruhetag, Di-So 18-24
Uhr, &, == ec-cash, \, #/™ 60/15, &
Frankensteiner Platz: Linie 14, Bus 46,
Lokalbf.: S2-6, Linie 1416, &z

Bueno!

Seit fast 30 Jahren — und damit
alter als FRANKFURT GEHT AUS!
— ist das Lokal Buenos Aires eine
argentinische Institution und An-
laufstelle fur lateinamerikanische
FuBballfans in Sachsenhausen.
Das Lokal gibt sich mit leiser Tan-
gomusik unaufdringlich gemditlich
und mit rustikalen Mébeln, dezent
weiB-hellblau gestrichenen Wan-
den und Bildern von Anden und
Missionskapellen landestypisch.
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Zur Erfrischung nehmen wir zu-
nachst brasilianische Guarana (3 €),
eine Flasche Mineralwasser (4,50 €)
und Bitter Lemon (2,50 €). Wir star-
ten mit Crema de Choclo, einer
aromatisch-milden Maiscremesup-
pe mit angenehm fruchtiger Oran-
gennote, und einem Tapas-Teller
fur zwei Personen (9 €). Die mit
Ei dekorierte Rindszunge und die
in feinwiirzige Ol-Knoblauchsau-
ce eingelegte Kartoffel-Tortilla auf
dem Tapas-Teller erfreuen nicht nur
das Auge, sondern auch den Gau-
men und machen Appetit auf mehr.
Kleines Manko: Die Oliven schme-
cken nach reichlich Salz, das da-
fiir der Aubergine fehlt; an sich kein
Problem, waren Salz- und Pfeffer-
streuer funktionsttichtig. Der be-
stellte weiBe Hauswein (6,80 € fiir
0,25 |) enttauscht nicht und passt
mit seiner trocken-fruchtigen Note
hervorragend zum Fisch. Auch der
Sangria (0,5 | zu 9,50 €) ist dank ei-
nem Schuss Wermut nicht zu stiB,
leicht bitter im Abgang und so-
mit gut zu den zarten und knusp-
rig gegrillten Lammbkoteletts (17 €)
genieBbar. Dazu werden leicht frit-
tierte Kartoffeln gereicht, die es
auch zum Rumpsteak (150 g zu
14,50 €) gibt. Wie die Koteletts
ist auch das Steak saftig medium
auf den Punkt gegrillt, dazu wer-
den griine, leicht sauerliche Chimi-
churri-Sauce und die pikante rote
Variante mit Paprika und Chili ge-
reicht. Der Fischteller mit Salzkar-
toffeln (18 €), der seltsamerweise
auf einem Holzbrett serviert wird,
mutet nicht wirklich landestypisch
an: Eine kleine Gamba, eine mit-
telgroBe Sardine, eine nicht iden-
tifizierbare Fischart und mehlige
Kartoffeln sind eher enttduschend.
Zum Nachtisch nehmen wir Flan
Casero (4,60 €), der leicht flambiert
nach Art einer Creme Caramel zu-
bereitet ist, sowie ippige Sahne-
Caramel-Creme (5 €). Als mindes-
tens ebenso delikat erweist sich
leicht gesalzener Butterkdase mit
Gelee von Quitte und SiiBkartoffel
(4,50 €). Ein weiterer Pluspunkt:
Der kraftige Espresso (4,40 €)
wird in vorgewarmten Tassen
serviert. Gernot Gottwals
» Genuss weltweit
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Bullys Burger

Bockenheim, Am Weingarten 12, Tel.
98959191, www.bullys-burger.de, ©
Mo-Fr 11.30-15 Uhr und 18-21.30, Sa
12-22.30 Uhr, So 15-21 Uhr, ==, ™, X\,
/™ 40/15, 5 U6/7 Leipziger Str., Bs%é

Wau

Wer Fast-Food-Ketten-geschadigt
nach riesigen Leuchtbuchstaben
Ausschau halt, wird unweiger-
lich am Ziel vorbeilaufen, so un-
scheinbar und wenig spektaku-
lar wirkt das Restaurant von au-
Ben. Und wer ist eigentlich Bully?
Im Inneren des recht dunklen und
tiberschaubaren, im ,Hinterhof-
style* gehaltenen Gastraums fin-
den wir die Antwort: Bully ist ein
Hund und im Restaurant sowohl
auf zahlreichen Gemalden - Bul-
ly im Kleid oder im Anzug - als
auch als Hundefiguren am Tresen
vertreten. Da hier Selbstbedie-
nung herrscht, gehen wir dorthin
und studieren stehend die origi-
nell gestaltete Speisekarte an der
Wand. Schwierig wird es bereits
bei der Getrankebestellung: Was

sind ,MischMasch (2,50 €) oder

“Wostok" (2,80 €)? Der freund-
liche Mitarbeiter bringt uns bei,
dass es sich um limonadené&hn-
liche Trendgetrdanke handelt, die
man sich aus einem Kihlschrank
selbst herausnimmt. Wir bestel-
len den Original Bullys Burger, der
mit 6,95 € — ohne Beilage — der
glinstigste auf der Karte ist. Dazu
nehmen wir Sweet Potatoe Fries
(2,95 €), also Pommes aus SiB-
kartoffeln, mit Sour Cream (0,70 €).
AuBerdem entscheiden wir uns flr
Bullys entspanntes Hahnchen,
Chilled Chicken (7,35 €), mit Corn
Fries (2,85 €, dunne, frittierte und
gesalzene Kartoffelstiicke) und
Aioli (0,50 €). Im Stil einer groBen
amerikanischen Kaffeekette wer-
den wir noch nach dem Vornamen
gefragt und freundlich darauf hin-
gewiesen, direkt zu bezahlen. Das
Essen wirkt frisch zubereitet, die
Brotchen beider Burger sind fest,
aber nicht zu trocken. Der etwas
tippig aufgelegte Rucola ist kna-
ckig und saftig. Es scheint, als
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hielte das Bullys, was es auf sei-
ner Homepage verspricht, nam-
lich nur ausgewahlte, regiona-
le Bioprodukte zu verwenden.
Auch die Bullys-Frikadelle ist gut
durch und séattigend dick, doch
schmeckt sie stark nach Min-
ze, was die anderen Aromen in
den Hintergrund drangt. Hat sich
etwa ein Minzblatt im Rucola ver-
fangen? Dieses Ratsel kénnen wir
trotz intensiver Sezierarbeit nicht
|6sen. Die frittierten StiBkartof-
fel- Stédbchen schmecken durch
ihre intensive StiBe anfangs un-
gewohnt, passen dann aber her-
vorragend zur Sour Cream. Das
gegrillte Hahnchenfilet auf dem
Chilled Chicken ist saftig und
zart, hatte aber durchaus mehr
Braune vertragen konnen. Fazit:
Hinter Bullys Burger stecken eine
pfiffige Idee und frische Zutaten.
Die Preise stehen allerdings nicht
ganz in Relation zum gebotenen
Geschmack. Oliver Becker
» USA - Burger & Fun Dining (Rang 3)

BurgerMeister

Sachsenhausen, DreieichstraBe 30, Tel.
66113666, www.burgermeister-frank
furt.de, © Mo-Do 12-23 Uhr, Fr/Sa
12-2 Uhr, So 12-21 Uhr, == MC/Vl/ec-
cash, '\, /™ 24/24, &, & Frankenstei-
ner Platz: Linie 14, Bus 46, &#%¢

Sie haben die Wahl

Ganz am Anfang der Indepen-
dent-Burger-Bar-Welle in Frankfurt
stand der BurgerMeister, der am
Rande Alt-Sachsenhausens eroff-
net hat und seitdem zur Instituti-
on wurde. Der kleine Eck-Laden
ist in martialischem Dunkelrot und
Schwarz gehalten, die Mitarbei-
ter sind daflir umso freundlicher.
Wir sehen angesichts der groBen
Auswah! wohl etwas Uberfordert
aus, jedenfalls wird uns sofort Hil-
fe angeboten. Einige Erklarungen
spater entscheiden wir uns fiir ei-
nen kleinen ,Peace” mit marinier-
ten Antipasti, Mozzarella, Tomate,
Blattsalat, Rucola, Pesto, Pinien-
kernen und Burgercreme (5,20 €).
Statt des ,Vollkorn-Breedsche*
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soll es aber ein Sesambrétchen
sein, und auch der groBe ,Mexi-
kaner® (11,80 €) muss sein Lau-
genbrétchen gegen die Sesam-
Variante eintauschen. AuBerdem
bestellen wir an der groBen The-
ke noch eine Portion Pommes
(2,50 €) und Zwiebelringe (4 €)
sowie eine Fritz-Apfelsaftschor-
le (0,33 | zu 2,50 €). Von unserem
Platz aus kénnen wir wunderbar
durch die Glasscheibe auf den
Arbeitsbereich des Kochs se-
hen und beobachten, wie unse-
re Burger frisch zubereitet wer-
den. Wir miissen auch gar nicht
lange warten, da wird unsere Be-
stellung schon gebracht. Von den
Beilagen hatten wir uns ein biss-
chen mehr erwartet: Die Pommes
schmecken eher langweilig, ge-
hen aber noch als okay durch, die
Zwiebelringe sind leider ziemlich
fettig. Absolut nichts auszusetz-
ten gibt es jedoch an den Burgern:
Der groBe Mexikaner mit seinem
200-Gramm-Patty Rindfleisch, ro-
ten Zwiebeln, Romanasalat, BBQ-
und Chili-Sauce, krossem Speck,
Chili con Carne, Nachos, Jalape-
fios und Tomaten ist nicht nur eine
Augenweide, sondern schmecki
auch wirklich super. Das Fleisch
ist saftig, das Chili feurig-wiir-
zig und die Gesamtkompositi-
on hervorragend. Aber Achtung:
Klecker-Gefahr! Auch der medi-
terran angehauchte vegetarische
Burger mit marinierter Aubergine,
Paprika, Zucchini und Austernpil:
zen Uberzeugt, das kraftige Pes-
to verleiht dem Ganzen die ng-
tige Wirze. Einer der Mitarbei:
ter erklart uns, warum es hier s¢
gut schmeckt: Das Rinderfleisct
kommt aus der Wetterau, und di¢
Broétchen werden beim Backe!
Kréger ohne chemische Zusatz
stoffe gebacken. Zum Nachtisc?
génnen wir uns noch eine Mouss:
au chocolat (2,50 €), die wir aus
einem kleinen Glaschen |6ffeln
Die Mousse ist etwas zu kompak
geraten und kann daher nur in he
moopathischen Mengen verspeis
werden — auf diese Weise reicH
eine Portion aber perfekt fir zwe
Personen. Tabea Jaeneck
» Essen nach Mitternacht (Rang 4)


http://www.burgermeister-frank
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G. Buzzano

Westend, An der Welle 3, Tel.

97787676, www.buzzano.de, ©® Mo-Fr
12-15 Uhr, Mo—Sa 17-24 Uhr, So Ruhe-
tag, @, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, —, ™,
X, /™ 160/60, = Alte Oper: U6/7, tsuaé

Well done

Auf der visuell ansprechenden
Homepage des Buzzano entfiihrt
ein kurzer Film ins New Yorker Litt-
le Italy der 30er Jahre und macht
dem potenziellen Gast ,ein Ange-
bot, das er nicht ablehnen kann®.
Folglich erwarten wir bei unserem
Besuch morderisch Gutes. Das
Buzzano besticht durch gediege-
nes Ambiente, gepragt von glat-
ten, dunklen Holzern des Mobili-
ars und angenehmem Licht ohne
viel Schnickschnack. Die Weinkar-
te bietet eine Uberschaubare, gute
Auswahl an WeiBweinen aus ver-
schiedenen Landern und Rotwei-
nen aus ltalien und den USA von
29 bis 399 € pro Flasche. Selbst-
verstandlich befindet sich darun-
ter auch Pate-Regisseur Francis
Ford Coppolas Cabernet Sauvig-
non ,Director’s Cut* fir 89 €. Wir
entscheiden uns flr den Pouilly
Fumé 2010 von Jean-Max Roger
aus Sancerre (45 €), ein fruchtig-
mineralischer Sauvignon blanc mit
kurzem Abgang. Als Starter wah-
len wir erstens Thunfischtatar,
qualitativ einwandfrei und frisch,
dazu ein mit Krdutern bedecktes
Bruschetta. Zum zweiten bekom-
men wir Bocconcinos (12 €), hinter
dem sich nichts anderes verbirgt
als klassische Caprese aus feinem
Biiffelmozzarella mit aromatischen
Kirschtomaten, dazu Pesto. Diese
Vorspeisen verlangen nicht viel an
Kochkunst, sondern Uberzeugen
allein durch ihre sehr gute Quali-
tat. In einem Restaurant, das sich
selbst als ,Prime Steakhouse*
bezeichnet und damit suggeriert,
etwas besonders gut zu beherr-
schen, zégern wir nicht, den Spit-
zenpunkt auf der Karte zu wahlen:
Dry-aged barrel cut Filet Mignon,
300 g zu 50 €. Wer in der Lage ist,
ein halbes Kilo zu verspeisen ist,
zahlt nicht weniger als 80 €. War-
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um? Dieses Fleisch versetzt Ken-
ner in Ekstase! Das trocken abge-
hangene Rind aus den USA, gela-
gert in einer Kiihlkammer aus rost-
freiem Stahl bei drei Grad und 80
Prozent Luftfeuchtigkeit, verwest
buchstablich vor sich hin. Hért
sich unschén an, ist es aber nicht,
denn schlieBlich wird die duBere
Schicht abgeschnitten, wodurch
fast ein Drittel des Gewichtes ver-
lustig geht, was der Metzger mehr
oder weniger durch den Preis aus-
gleicht. Was unter der verschim-
melten Schicht hervortritt, ist nam-
lich einzigartig zartes, aromati-
sches Fleisch. Fehlt nur noch die
perfekte Garung, und zwar in ei-
ner der drei einzig moglichen Gar-
stufen (,well done" ist im Buzza-
no verpént und ware bei diesem
Fleisch auch eine Todstinde), also
hat man absolut perfekten Steak-
genuss. So stellt sich dann dank
exzellenter Réstnote auch beim
ersten Bissen wahre Gaumen-
freude ein — besser kann ein Fi-
let nicht sein! Die Desserts, Creme
brilée (10 €) und hausgemachtes
Nougateis (9 €), sind wie die Star-
ter grundsolide und lassen keinen
Zweifel an der Stérke des Buzza-
no zu, das sich heute wahrlich als
.Prime Steakhouse" bewiesen
hat. Joachim von Waldberg
» USA - Steaks & Fine Dining (Rang 3)
» Westend

Caracol

Sachsenhausen, SchneckenhofstraBe
11, Tel. 97691676, @ Mo/So Ruhetage,
Di-Sa 18-23 Uhr, Sa 12-15 Uhr, @, =
MCNI/ec-cash, ™o, '\, #/™ 24/16, &
Schweizer/GartenstraBe: Linie 14—

Slowfood vom Feinsten

Die Fassade des Gebaudes konn-
te eine Renovierung vertragen, be-
tritt man aber das Restaurant, is
man vom mediterranen Landhaus:
ambiente angenehm Uberrascht
Passend zur Philosophie des Res:


http://www.buzzano.de

Sachsenhausen, Ziegelhiittenweg
1-3, Tel. 60608967, www.carmelo-
greco.de, © Mo—Fr 12-14 Uhr, Mo—
Sa 18.30-22 Uhr, So Ruhetag, &,
= AE/MC/VI/ec-cash, —, '\, #/?
48/30, = Oppenheimer LandstraBe:
Linie 14, Bus 61, e

Der Meister
aus Italien

In 18 Jahren Osteria Enoteca
hat sich Carmelo Greco der-
art fest in Herzen und Gaumen
italophiler Feinschmecker und
Gourmetkritiker gekocht, dass
von seinem Namen langst Si-
gnalwirkung ausging, als er
Ende 2010 sein eigenes Re-
staurant in Sachsenhausen
eroffnete. Dieses glanzt als
Oase der Eleganz in der umge-
benden Betonwuiste, und das
in Grau und Gold gehaltene,
geradlinige Interieur verleiht
Grecos Sternekiiche einen
passend edlen und zugleich
behaglichen Rahmen. Beson-
ders das Degustationsment
(6 Géange zu 84 €) steckt vom
Amuse bis zu den Dolci voller
Uberraschungen und zeigt in
seiner Vielfalt, wie aus Klassi-
kern der italienischen Kiiche
subtile, raffinierte Kompositi-
onen werden. So brilliert das

‘1. Platz

N e )
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ITALIEN
FINE DINING

Carmelo Greco

Manzo tonnato zum Auftakt als
hochfeine Abwandlung von Vitel-
lo tonnato: Rindercarpaccio und
Thunfischtatar treffen sich kunst-
voll puristisch arrangiert auf seidi-
gem Thunfischsaucenspiegel. Die
folgenden Tortelli mit Carbonara
und Amatriciana-Fllung sind eine
pfiffige Variation und ein lppig-
sinnliches Gaumeneriebnis, wun-
derbar antagonistisch wirkt hier-
zu die frische Mineralitat des Etna
Bianco von Cottanera. Trotz der
erstklassigen Weinkarte vertrauen
wir gerne der Weinbegleitung von
Sommelier Enrico Resta, der mit
groBer Stilsicherheit stets passen-
de Tropfen kredenzt und den lie-
benswirdig-professionellen Ser-
vice leitet. Der fruchtige Cataratto
von Ferreri schmeckt zum Loup
de Mer mit Auberginenragout, Sa-
fran und Kokosschaum vorziglich
— uns betort die ganze Aromen-
welt Siziliens, die Greco ebenso
wie die des Piemont nicht nur aus
biographischen Griinden gern zi-
tiert. Uberraschend gibt es zum
Neutralisieren des Gaumens Zit-
russorbet mit Olivendl alias Fro-
zen Martini, bevor es mit dem
Hauptgang weitergeht, dem Gre-
co-Klassiker Uiberhaupt: butterz-
art in Dolcetto geschmorte Kalbs-
backchen mit cremiger Kartoffel-
mousse. Bekannt, beliebt und

immer wieder ein lukullisches
Vergniigen, bestens begleitet
vom flillig-weichen Lucente aus
dem Hause Frescobaldi. Origi-
nell ist das Scarface-Sorbet aus
Himbeeren mit Baiser zum Start
ins stiBe Finale. Nostra Sacher
als filigrane Miniatur und Eigen-
interpretation der Sachertorte
sowie die atherisch-zarte Pan-
na cotta nebst kleinem Geback
setzen letzte kostliche Akzente
bei diesen Gusti italiani auf al-
lerhbchstem Niveau. Wer sich
in der Mittagszeit kulinarisch
verwdhnen lassen moéchte,
kann dies ,Uno, Due...o Tre?“
mit einem Gang (18 €), zwei
(27 €) oder drei Gangen (37 €)
aus dem Businesslunch-Menii
tun und sich an einer taglich
neuen Auswahl flott servierter
Gerichte aus Meisterhand er-
freuen. Claudia Rehm
» Business Lunch ab 30 € (Rang 4)
» Genuss weltweit

» Sachsenhausen
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taurants, das auf Frische und der
Jahreszeit entsprechende Kiche
setzt, schmicken bunte Tulpen-
strauBe die Fensterbanke. Wir sind
Zeugen, wie am Nebentisch Géste
mit Lebensmittelunvertraglichkei-
ten kompetent beraten und Alter-
nativen angeboten werden. Dies
gilt auch fur Vegetarier. Rasch er-
halten wir Tapenade aus fein ge-
hackten gritinen Oliven und Oli-
venol, die frisch und pikant im Ge-
schmack vorzliglich zu den dazu
gereichten drei Brotsorten passt.
Zusammen mit dem Aperitif, Ries-
ling-Sekt (0,1 1/6 €) und Créemant
rosé (0,1 1/7 €), sind wir auf ange-
nehme Art und Weise eingestimmt.
Der Jahreszeit entsprechend wah-
len wir pochierte Schollenroulade
mit griinem Spargel, Schoten, Par-
mesanrisotto und Erbsensud (27 €)
und als Vorspeise Barlauchgnoc-
chi mit Tomatensauce und Basili-
kumpesto (9 €). Wir vergessen aber
auch nicht, dass wir uns in einem
Restaurant befinden, das Fleisch
aus der Region und von artge-
recht gehaltenen Tieren verarbei-
tet, dessen Herkunft in der Karte
ausflhrlich erlautert wird. Deshalb
fallt die weitere Wahl auf Tatar vom
Charolais-Rinderfilet mit hausge-
machter Remoulade und Mini-
Pommes (18 €) sowie geschmor-
te Charolais-Ochsenbackchen
mit Rotweinsauce, Kartoffelptiree
und Wurzelgemlise (25 €). Die Vor-
speisen lassen nicht lange auf sich
warten: Serviert wird das ausge-
zeichnete Tatar nicht etwa durch
den Wolf gedreht, sondern fein mit
dem Messer gehackt, sodass der
hervorragende Fleischgeschmack
zur Geltung kommt. Lediglich die
Mini-Pommes halten den gesetz-
ten Standard nicht ganz, sondern
sind etwas zu weich geraten. Auch
die hausgemachten Barlauchgnoc-
chi enttauschen nicht: Sie sind lo-
cker in der Konsistenz, der ange-
nehm zurlickhaltende Béarlauch-
geschmack in Kombination mit
der Tomatensauce und dem Ba-
silikumpesto verleiht dem Gericht
ein wunderbares Aroma. Nichts zu
wiinschen (brig lasst auch die auf
den Punkt gegarte Schollenroula-
de. Abgerundet wird das Gericht
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durch ein gelungenes Risotto. Wie
nach dem Tatar nicht anders zu er-
warten, ist das Fleisch der Och-
senbackchen ebenfalls sehr zart,
auch das bissfeste Wurzelgemii-
se gefallt, das Kartoffelpiiree ist
luftig. Lediglich die Rotweinsauce
enttduscht ein wenig: Der Rotwein
ist kaum herauszuschmecken, und
die Sauce Uberlagert etwas den
Geschmack des gesamten Ge-
richts. Zum Dessert wahlen wir
Tahiti-Vanille-Créme-brdlée (9 €)
und eine Variation von Rhabarber
und Erdbeere mit Quarkmousse
und Baiser (10 €). Leider lasst es
eine Dreiviertelstunde auf sich war-
ten, da das Restaurant unterdes-
sen gut geflllt ist und die Kiiche
nicht ganz nachkommt. Die wun-
derbare Créme brilée entschadigt
jedoch flr die Wartezeit, und auch
die Quarkmousse ist ausgezeich-
net, cremig und hat in Kombina-
tion mit einer feinen Erdbeersau-
ce intensiv fruchtigen Geschmack.
Kurzum: Das Caracol bietet auch
fur den verwdhnten Gaumen
jede Menge Genuss — mit gutem
Gewissen! Ingrid Fuchs
» Mediterran (Rang 5)

Caravan

Bockenheim, BasaltstraBe 13a, Tel.
95909158, www.restaurant-caravan.
com, @ Mo Ruhetag, Di-So 17-24 Uhr,
5N, N B/ 50/20, = U6/7 Leipziger
StraBe, Bus 34 Kirchplatz, &2

Fiir Globetrotter

Wahrend Sushi, Tom Kha Gai &
Co. langst zum Standardange-
bot der Frankfurter Gastronomie
gehoren, dirfte die Kiiche Us-
bekistans flr die meisten Frank-
furter noch ein weiBer Fleck auf
der kulinarischen Landkarte sein.
Sie mochten das andern? Dann
ab ins Caravan! Mit dem Uber-
schreiten der Turschwelle findet
sich der Gast beinahe schon auf
die SeidenstraBe entrlickt, deren
graphische Abbildung auf einer
Stofflandkarte an der Wand den
Blick vereinnahmt. Die folkloristi-
sche Dekoration mit Wandtellern,

Kamelfiguren und allerlei anderem
Kunsthandwerk, dunkelgriine Bro-
kattischdecken sowie usbekische
Hintergrundmusik tragen ihr Ub-
riges dazu bei. Wahrend die Ge-
trankekarte keine Besonderhei-
ten aufzuweisen hat, enthalt die
Speisekarte viel Unbekanntes,
was die Spannung steigen lasst
- und los geht’s! Die Vorspeise
,Usbekische Schoénheit” (5,50 €)
entpuppt sich als schmackhaf-
ter pikanter Hihnchensalat, der
seine ungewohnliche Note durch
fein geschnittene Gewdrzgurken
erhalt. Der exotische Karotten-
salat nach usbekischer Art (4 €)
|6st sogar regelrecht Begeiste-
rung aus, da es dem Koch dank
eines slBlich-scharfen Dressings
gelingt, das simple Gemuse uner-
wartet in eine aufregende Kostlich-
keit zu verwandeln. Die vom auf-
merksamen Service angekindig-
ten 30 Minuten Zubereitungszeit
fur die als Hauptgang bestellten
Manty (12,90 €) werden von uns
gern in Kauf genommen, denn das
Warten lohnt sich: Die gedémpften
Teigtaschen — auf Wunsch teils mit
Fleisch, teils vegetarisch mit Kiir-
bis geftillt — bescheren ungewdhn-
liche orientalische Geschmackser-
fahrungen. Den gleichen Effekt ha-
ben auch Plov (10,90 €), ein traditi-
onelles Reisgericht mit Rindfleisch.
und die vegetarische Version von
Lazzat (10,90 €), eine in reichlich
Ol gebratene Gemiisemischung.
Alle Gerichte werden frisch auf
den Punkt zubereitet und mun-
den dank ihrer geheimnisvollen
Aromen rund um Koriander, Ku-
min und Safran hervorragend.
Die Liste der Desserts gleicht ei=
nem Exkurs in die Poesie, doch
beim gehaltvollen Sesamtértchen
Shirin (4,50 €) gibt es Punktab-
zug wegen seiner Haube aus un-
wirdiger Sprihsahne. Das Kom-
pott aus weingetrankten Pflau-
men und Aprikosen, das sich
hinter dem ,Mythos des Regis-
tan“ (5,50 €) verbirgt, macht die-
sen Fauxpas jedoch wieder w:
und bildet das zuckersiie En
dieser kleinen Flucht aus d
Alltag. Christina

» Genuss weltweit
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Casa Pintor

Nordend, Bornwiesenweg 75,

Tel. 5973723, www.casapintor.de,

@ Mo-So 18-2 Uhr, |, 3=, ™, '\,

# 40, = Griineburgweg: U1-3/8, B¢

Farbenfroh

Noch bevor unsere bestellten Ta-
pas serviert werden, kommen wir
nicht umhin, uns mit dem Ambien-
te des kleinen Ecklokals auseinan-
derzusetzen: Das Mobiliar ist bunt
zusammengewdirfelt, der unbenutz-
te Kachelofen und ein wuchtiges
Sofa erscheinen uns nicht gerade
authentisch spanisch. AuBerdem
stehen die Mosaik-Tische so eng
beieinander, dass wir uns problem-
los mit unseren Tischnachbarn un-
terhalten kénnen. Das muss man
mogen, ebenso wie die laute Ge-
rauschkulisse und die unangenehm
niedrige Raumtemperatur. Daflr er-
warten wir vom Essen nun umso
mehr — schlieBlich war das Casa
Pintor laut eigener Aussage Ende
der 90er Jahre die erste reine Ta-
pasbar der Stadt. Wir warten relativ
lange, bis unsere Auswahl an den
Tisch kommt. Neben der obligato-
rischen Alioli mit WeiBbrot (5,60 €)
probieren wir von der kleinen Kar-
te den Jamon Pata Negra, Schin-
ken vom iberischen Schwein aus
Eichelmast (7 €), der mit wirziger
Rauchnote Uberzeugen kann. Der
Rotwein, ein kraftig-fruchtiger Rio-
ja (0,2 | zu 4,70 €) bildet dazu den
gelungenen Kontrast. Die Gam-
bas al Ajillo, Garnelen in Knob-
lauch, gibt es nur als groBe Por-
tion (8 €) — doch leider dimpeln in
dem Pfannchen lediglich acht Gar-
nelchen vor sich hin. Fir den Preis
hatten wir mehr erwartet. Daflir
gefallen uns die Tapas von der Ta-
geskarte schon besser: Die Boque-
rones Vinagre (groBe Portion 6 €),
eingelegte Sardellenfilets, sind saf-
tig und nicht zu sauer und die Ca-
lamares a la romana (5,50 €) pas-
sen leicht frittiert hervorragend zur
Alioli. An den mit K&se und Schin-
ken gefillten Croquetas de Jamén
(5 €) scheiden sich dann bei uns die
Geister: Einigen ist der sehr wiirzi-
ge und eigentlimliche Geschmack
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des Késes schon fast zu viel des
Guten. Angesichts der insgesamt
doch sehr Uberschaubaren Por-
tionengroBe der Tapas finden wir
die Preise etwas zu ambitioniert.
Trotzdem scheint das spanische
Lokal aber mehr als beliebt zu
sein: Kein einziger Tisch ist un-
besetzt, als wir uns an der Theke
verabschieden. Nora Winter
» Essen nach Mitternacht (Rang 3)

Chalet 18

Bockenheim, GrempstraBe 18, Tel.
702814, www.chalet-18.de, @ (1.7.—
13.8.2013 Ruhetag) Mo/Di 12-12 Uhr,
Mi-So 18-23 Uhr, &, == MC/ec-cash,
o, '\, # 20, = Kirchplatz: U6/7, Bus 34,
Westbahnhof: $3-6, R30/32/34/40/48/
32, w7

L'amour toujours

Ein wabhrlich trefflicher Ort fir ein
Rendezvous. Wer wie wir eine Lie-
be flr das Languedoc-Roussillon
hat, wird nicht enttduscht. Schon
der Crémant (Grande Cuvée 1531
Rosé Brut Aimery, Sieur d‘Arques,
7 €) lasst uns gut in den Abend ein-
steigen. Wir wahlen als Vorspeise in
Filoteig gebackenen Ziegenkése an
Zweierlei von der Quitte mit Wild-
krautersalat (13 €) und Grafschaf-
ter Weinbergschnecken in Petersi-
lien-Beurre-blanc mit milder Knob-
lauchcreme und Kressesalat (15 €).
Der reizende Service empfiehlt uns
dann entsprechend unseren Vor-
lieben Romanis (0,2 1/7,50 €) und
Rosé Grange Philippe Gipsy (0,1 lI
zu 3,50 €, beide Chateau Grés Saint
Paul). Ein Amuse-Bouche wird se-
riviert — putzig im Puppengeschir
Die kleinen Tasschen und Schiisse
chen sind einfach herzig und ent-
halten himmlische Gurkenkaltscha=
le und Tomaten-Cappuccino. Daze
werden Pain original, Salzbutter urd’l
gerOstete Fenchelsamen gereichi
Der Ziegenkéase schmilzt auf d
Zunge, die Schnecken begeistern.
ohne in strengem Knoblaucharomz |
zu ertrinken. Bevor es mit Lamm=
carré an Ragout von Flageolet-Bof-=
nen mit Karottenmousseline (30
und einer auf der Haut gebrate
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Meerésche mit Linsengemtise (27 €)
weitergeht, wird uns als kleiner Zwi-
schengang ein erfrischendes Gur-
kensorbet serviert — wunderbar!
Doch das Lammcarré geféllt eben-
so, rosa gebraten, weich und ge-
schmacklich einwandfrei, ganz zu
schweigen vom KarottenséBchen,
das selbst Karnivoren wie mich be-
geistert. Zufrieden sind wir auch
mit den Linsen, die nicht sémig und
weichgekocht sind, sondern durch
einen gewissen Biss besonders gut
das Aroma offenbaren und bestens
mit dem Fisch harmonieren. Auch
wenn die Portionen ordentlich,
aber nicht Uppig sind, bleibt kaum
Platz fur ein Dessert. Wenn es be-
sonders schon ist, soll man aufhé-
ren, also wird es dann doch nur ein
Quetsche (6 €), ein feines hochpro-
zentiges Obstwasserchen, das den
gelungenen Abend abrundet. Nicht
verpassen: den Gang zur Damentoi-
lette, die eine architektonische Meis-
terleistung des vergangenen Jahr-
hunderts ist. Auf vielleicht gerade
mal einem Quadratmeter findet sich
alles Notwendige, inklusive zweier
Turen. Charlotte Holtermann
» Bockenheim/Rodelheim

» Dinner for Two (Rang 2)

Champions

Westend, Hamburger Allee 2, Tel.
7955805, www.champions-frankfurt,
com, @ Mo-So 17-24 Uhr, &, = AE/
MC/VI/ec-cash—, ™o, '\, # 90, &,

& Festhalle/Messe: U4, Linie 16/17,
Bus 32/50, &€

Ein solider Champion

Beinahe schummrig mutet das Licht
in der mit Holz getéafelten Sports-
bar im Inneren des Marriott-Hotels
an. An jeder Ecke und in der Mitte
des Raumes befinden sich etliche
Bildschirm, doch trotz dieser Viel-
falt kénnen wir von unseren Eck-
tisch aus nur schwer die Sporter-
gebnisse ausmachen. Nun ja, dann
wenden wir uns eben der groBz(i-
gig bestlickten Speisekarte zu. Zur
Erfrischung soll es ein Pitcher kiih-
les Beck’s (1,5 1/12,50 €) sein, dann
starten wir mit tippigem Caesar Sa-
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lad mit zartem gegrilltem Hahnchen-
fleisch (11,90 €). Leider kénnen wir
in den Tiefen des Tellers kaum Par-
mesankase, dafiir aber umso mehr
Salatstriinke ausmachen. Der Korb
Hot & Crunchy (17,90 €) ist zwar
nicht gerade gunstig, aber prall ge-
fullt mit frittierten Leckereien. Cre-
mige, Faden ziehende Mozzarella-
Sticks tummeln sich da neben mit
Kokosflocken panierten Hahnchenfi-
letstreifen, in Panade gehtiliten Gar-
nelen, Zwiebelringen und sahnigen
panierten Frischkaseballchen, ge-
spickt mit scharfen Chilischoten.
Bedeckt werden die Snacks von ei-
ner ordentlichen Portion Kartoffel-
Wedges. Dreierlei Dips verhelfen
der frittierten Kost zu noch mehr
Geschmack — und Kalorien. Beson-
ders gut gefallt uns die stiBliche Gu-
acamole und der leicht sauerliche
Creme-Dip, aber auch die zu dem
Korb gereichte Sweet Chili Sauce
ist in Ordnung. Vollig okay und gut
portioniert sind die Memphis Pork
Ribs mit BBQ Sauce und Krautsa-
lat (12,90 €) — davon wird man satt,
ohne sich gleich wie eine mensch-
liche Kugel zu fihlen. Die Bulet-
te des Marriott Burger (12,90 €) ist
dagegen, genau wie das Brétchen,
leider etwas zu trocken, kann aber
durch ihren wirzigen Geschmack
trotzdem Uberzeugen. Daftr stellt
uns der Nachtisch wieder voll-
ends zufrieden: Der weiche, scho-
koladene Throphy Brownie (7,50 €)
kommt mit zwei Kugeln cremigem
Vanilleeis, stiBer Schokoladensau-
ce und einem ordentlichen Schlag
Sahne. Katharina Julia Bruns
» USA - Burger & Fun Dining (Rang 5)

Circus

City, BleichstraBe 46, Tel. 25756714,
www.circusfrankfurt.de, © Mo-Do 12-1
Uhr, Fr 12-2 Uhr, Sa 18-2 Uhr, So Ru-
hetag, [, =, ™o, &, '\, B/? 35/150, =
Eschenheimer Tor: U1-3/8, Bus 36, =5¢

Quietschbunt und
Quietschfidel

Von auBen etwas unscheinb
verbirgt sich hinter der Eingang
tir zum Circus eine ganze Ver



http://www.cfiampions-frankfurt
http://www.circusfrankfurt.de

anstaltungswelt: Da gibt es den
stylishen Partyraum fur Konzer-
e und diverse andere Veranstal-
wngen, eine riesige zugewachse-
ne Terrasse mit direktem Zugang
zum Spielplatz — der perfekte Ort
#ur Familien mit kleinen Kindern,
aber auch fur alle, die gerne in der
Sonne sitzen — und naturlich das
ounte, in fréhlichen Farben gehal-
tene Restaurant. Im Hintergrund
xlingen leise Gitarrenklange aus
den Boxen und die Stimmung ist
sehr entspannt. Ebenso unver-
xrampft prasentiert sich der Ser-
vice, der uns sogleich einen Tisch
zuweist und erfrischend sauerli-
chen Riesling (0,2 | zu 4,90 €)
empfiehlt. Der WeiBwein harmo-
niert hervorragend mit den cre-
migen, festen zweierlei Spargel-
tortchen (10,80 €) und pikanten
Flusskrebsschwanzen an knackig-
grinem Salatbouquet. Auch ein
geeistes, sommerlich-cremiges
Gurkensippchen, mit feinen Gur-
kenstlicken und Kresse garniert,

mundet ausgezeichnet, das ar-
gentinische Rumpsteak (15,80 €)
dagegen hatte etwas rosiger und
zarter sein kénnen. Daflr Uber-
zeugt das deftige Kartoffelgra-
tin neben knackigen Bohnen im
wurzigen Kalbsjus an glasierten
Portweinzwiebeln umso mehr.
Die Fettuccine in Safransauce
(11,50 €) kdnnten etwas bissfes-
ter sein; die weiBen und griinen
Spargelstlcke, die in der ange-
nehm samigen Sahne-Safransau-
ce schwimmen, sind aber ange-
nehm knackig. Zum Ausklang
des Abends bestellen wir eine
stiBe, cremige Mango-Joghurt-
schnitte (6,20 €) auf Erdbeercou-
lis mit frischer Minze und Erd-
beeren. Darliber hinaus bekom-
men wir zudem noch eine Probe
vom Erdbeerparfait mit stiB-s&u-
erlichem Rhabarberkompott und
frischer Stevia aufs Haus - kalo-
rienarm, aber trotzdem wunder-
bar! Katharina Julia Bruns
» Open Air (Rang 4)

CoCo

City, GroBe Eschenheimer StraBe 41,
Tel. 92034786, www.coco-restaurant.
com, @ Mo-Fr 12-15 Uhr und 18-23,
Sa 12-23 Uhr, So Ruhetag, == AE/MC/
Vl/ec-cash, '\, # 26, = Hauptwache:
$1-6/8/9, U1-3/6-8; Eschenheimer Tor:
U1-3/8, bsae

Seoul-Food

Sehr modern und stylish einge-
richtet erinnert das Coco mit sei-
ner groen Theke eher an ein asia-
tisches Imbissrestaurant. Die Karte
wird von zwei koreanischen Spezi-
alitaten dominiert, Bulgogi und Bi-
bimbab. Auch einige Sorten Sushi
werden angeboten, erganzt durch
zwei Sorten Kimbap. Die Gerich-
te bestellt heute unsere koreani-
sche Begleitung, die wir zur Unter-
stlitzung mitgenommen haben. So
muss naturlich zuallererst eine Por-
tion Kimchi (2,50 €) her, das nicht
zu scharf und geschmacklich sehr

C

gut ist. Als Vorspeisen sollen es au-
Berdem gebratene Maultaschen mit
Rindfleisch und Gemise (4,50 €)
sowie Seetang-Suppe (3 €) sein.
Das Hackfleisch der Maultaschen
wirkt zu unserer Freude selbst ge-
macht und ist nicht mit irgendwel-
chen penetranten Fertiggewtirzmi-
schungen abgeschmeckt, allein der
Teig wirkt etwas zu knusprig. Beim
Hauptgang kommt es leider zu ei-
ner Verwechslung, so dass Bibim-
bab mit Rindfleisch (12,90 €) an-
stelle von vegetarisch serviert wird,
aber das geht flr uns in Ordnung,
vor allem, da spater auf der Rech-
nung nur die vegetarische Variante
(9,90 €) erscheint. Dazu kommt als
zweiter Hauptgang noch Bulgogi
mit Rindfleisch (12,90 €). Die Zuta-
ten des Bibimbab sind frisch, und
der Reis des Bulgogi ist noch etwas
bissfest, doch fehlt es beiden Ge-
richten an Wiirze - ein solides Es-
sen, doch hier geht bestimmt noch
mehr. Katinka Reinhardt
» Korea (Rang 5)
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Coq au Vin
Sachsenhausen, TextorstraBe 89, Tel.
96200338, www.cog-au-vin.de, & Mo—
So 18-23.30 Uhr, [, == AE/DI/MC/Vi/ec-
cash, ™, '\, #/™ 45/14, & Schweizer
Platz: U1-3; SchwanthalerstraBe:

Linie 15/16, kst

Bonjour finesse

Angekommen in Klein-Paris, an
unserem erhodhten Tisch zwi-
schen Spiegelwand und Bar, ent-
scheiden wir uns fur zwei Varian-
ten des Drei-Gange-Abendmentis
zu 25 € pro Person. Einmal sollen
es drei Austern mit Zitrone, Coq
au Vin und Profiteroles au choco-
lat sein, im zweiten Fall gebratene
Austernpilze, Romsteck und Dame
blanche. Dazu wahlen wir 2007er
Chéateau de la Grave Caractere,
Cétes de Bourg aus dem Bordelais
(0,75 1/26 €). Der Wein erweist sich
als sehr passend, die Austern sind
genauso frisch wie sie sein sollten

und kommen ganz klassisch in Be-
gleitung von Zitrone, Schalotten-
Essig und Pumpernickel. Die Pil-
ze wurden in Salbei angebraten,
schmecken angenehm wiirzig und
liegen auf knackigem Rucolasalat.
Der in Rotweinsauce geschmorte
Hahn ist zart, das dazu gereichte
Gemiise der Saison noch knackig
und das Kartoffelgratin angenehm
cremig und aromatisch. Ebenfalls
gelungen: Das perfekt gebratene
Rumpsteak, garniert mit Krauter-
butter und umgeben von knacki-
gem Bohnengemiise sowie Kartof-
felchen, die zumindest einen Hauch
von Rosmarin aufweisen. Die Dame
blanche, das helle Schokoladen-
mousse, kommt in Begleitung von
dunklem Schokoladenmouse —
beides hat einen angenehmen Ka-
kaogehalt und ist nicht zu stB. Die
Profiteroles au chocolat, Windbeu-
tel aus Brandteig, sind mit dunk-
ler Schokoladensauce tiberzogen.
Alle Gerichte gibt es a la carte —
zu einem hoheren Preis — auch in

groBeren Portionen. Neben dem
Drei-Gange-Meni kénnen sich
Gaste auBerdem fir ein Vier-Gan-
ge-Abendment entscheiden. Trés
frangais, trés bon! Irina Arend
» Bistros & Brasserien (Rang 4)

Café Crumble

Bockenheim, KiesstraBe 41,

Tel. 71588738, www.cafecrumble.de,
@ Mo-Fr 8-20 Uhr, Sa/So 9-20 Uhr,
=, N B/ 50/30, = U4/6/7,
Linie 16, Bus 32/36/50/75
Bockenheimer Warte, i€

Knusper, klecker, klén

Wer Ruhe sucht, ist im ,,Café Crum-
ble“ falsch. Daran hat sich auch
nach der Verlagerung der Univer-
sitdt wenig geandert. Vor allem am
Wochenende stehen Café-Sucher
und Brunch-Fans hier Schlange,
und um die lang gezogene Bar
herum herrscht meist Gedrénge.

Dass das Café in der KiesstraBe
trotz der oftmals ohrenbetauben-
den Gerauschkulisse (dazu tragen
die rohrenden Kaffeemaschinen
nicht unerheblich bei) Uber einen
hohen Stammkunden-Anteil ver-
fugt, hat einen Grund: Hier lasst es
sich trefflich friihstiicken, bei einem
Cortado die Zeitung studieren oder
eine nachmittagliche Kuchen-Pau-
se einlegen. Wir ergattern einen der
begehrten Tische und beobachten
von dort aus bei einem wunderbar
milchigen Latte macchiato (3 €) das
Wochenend-Treiben. Dass wir trotz
des groBen Betriebs auch unseren
Milchkaffee ( 2,70 €) umgehend ser-
viert bekommen, ist der extrem flin-
ken Bedienung zu verdanken, die
immer den Uberblick und dabei
auch noch ihre gute Laune behalt.
Auch an unserem Frihstlck gibt
es nichts zu meckern: Das ,Klei-
ne Frihstlck” (3,30 €) ist zwar nur
etwas flir Puristen, stillt mit buttri-
gem Croissant, Brétchen und But-
ter aber perfekt den kleinen Hunger.
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Wer mag, kann sich ohnehin von
Eiern im Glas Uber wiirzigen Ser-
rano-Schinken und Bircher Musli
bis hin zum sahnigen griechischen
Joghurt mit Honig, Zimt und Man-
deln alle méglichen Extras dazu
ordern und sich so sein individu-
elles Friihstlick zusammenstellen.
Auch das ,,GroBe Friihstlick” (9 €)
knausert weder mit Belag noch mit
Brot. Neben einem Croissant und
zwei Brétchen lachen uns Serra-
no-Schinken, Maildnder Salami,
gekochter Schinken, Brie, Kase,
ein Ei und ein groBer Berg haus-
gemachter Krauterquark an. Zwar
konnte der Quark etwas Wirze ver-
tragen und das Stlickchen Brie et-
was groBer sein, trotzdem schaffen
wir es nicht, allen Aufschnitt unter-
zubringen und bestellen deshalb
noch ein Vollkornbrétchen (1,20 €)
nach. Dass sich StiBmauler an der
Theke auBerdem gratis mit Marme-
lade, Honig oder Nutella versorgen
koénnen, nimmt uns zusétzlich fur
das Café ein. Gern hatten wir auch
noch den Kuchen getestet, ver-
zichten dann aber doch lieber und
Uiben uns stattdessen im MuBig-
gang. Daflir namlich ist das ,,Crum-
ble* ein perfekter Ort. Kurzum, ein
Traum flr Freunde des klassischen
Kaffeehauses, und das nicht nur,
weil angesichts des alten Kaffee-
résterei-Equipments und der mit
reichlich Patina aufwartenden Bar
schnell nostalgische Geflihle auf-
kommen. Maren Cornils
» Bockenheim/Rddelheim

» Friihstiick (Rang 4)

D3 am Main

Sachsenhausen, Tiefkai gegeniiber
Deutschherrnufer 12, Tel. 0172/
6855604, @ Mo-Fr 11-1, Sa/So 10-1
Uhr, 52, — & 160, & ElisabethenstraBe:
Bus 30/36, Dom/Romer: U4/5, bszig

Schiffbruch

Ach, was waren das noch fiir scho-
ne Zeiten, als hier Hans Romanov
seinen Yachtclub betrieb, aber der

CD

Optimist schaut nach vorn, lasst
sich auf der hélzernen Bestuhlung
nieder und bestellt zunachst Ge-
tranke. Bier oder Apfelwein gibt es
hier nur in groBen Gebinden, unter
einem halben Liter geht da nichts,
was uns spontan an jene ,Drau-
Ben-nur-Kannchen“-Zeiten erin-
nert, die wir doch so gern verges-
sen hatten. Die drei am Main sind
halt geschéaftstlichtig, also sollen es
ein groBer Apfelwein (0,51/3,50 €),
Binding Rémer-Pils (0,51/3,80 €) und
Schofferhofer Weizen (0,51/3,80 €)
sein. Die Speisekarte passt auf eine
laminierte A4-Seite und listet typi-
sche Open-Air-Bistroklassiker wie
Focaccia, Flammkuchen oder Sala-
te auf. Flr uns sollen es heute Gri-
ne SoBe mit Kartoffeln und Ei (6 €),
italienischer Salat (7 €), und Flamm-
kuchen Elsdsser Art (6,50 €) sein.
Zunachst kommt der Salat und
enthélt stattliche Gouda- und To-
matenstlicke, Mais, Gurkenschei-
ben und leider auch viele welke Sa-
latblatter. Klar, es ist Frihling, und
auch wir traumen von der Badeho-
senfigur, aber hatte man deshalb
gleich das Dressing streichen miis-
sen? Von Artischocken und Oliven
ist ebenfalls nichts zu sehen, da-
bei sind die doch so gesund! Ob
das auf den begleitende Schin-
ken zutrifft, wagen wir zumindest
zu bezweifeln, denn er schmeckt
wie jene Qualitat, die wir nicht nur
aus ethischen Griinden seit Jah-
ren nicht mehr in den Einkaufswa-
gen legen und sieht zudem aus,
als hatte ihn ein puzzlefreudiger
Fleischermeister aus vielen klei-
nen Stlicken zusammengesetzt.
Die Griine SoBe, mit sechs klei-
nen Kartoffeln und zwei Eiern ser-
viert, schmeckt gerade noch an-
nehmbar, mutet jedoch aufgrund
der gehackselten Eierstlickchen
und des éligen Films wie ein Con-
venience-Produkt an. Der Elséas-
ser Flammkuchen kommt auf ei-
nem Holzbrett mit Créme fraiche,
frischen Zwiebeln, frischem Speck
und schén knusprig an den Tisch —
ah, geht doch! Vielleicht haben es
die drei doch drauf? Wir bestellen
den angepriesenen Kuchen - ge-
deckter Apfel- wie Kirschkuchen
fur je 2,80 € sind staubtrocken und
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somit ein guter Grund, den Kahn
fluchtartig zu verlassen. Aber nicht
fur lange: Bei einem weiteren Be-
such wollen wir mal vom Antipasti-
Teller (7,50 €) kosten, auBerdem soll
es der Handkas' fiir stattliche 5,50 €
sein — und wir geben der Griinen
SoBe eine weitere Chance, sich zu
bewahren. Sie denken, man kénne
an Handkas' nicht viel falsch ma-
chen? Wir eigentlich auch, aber
was man hier unter diesem Na-
men serviert, gehort als Mahnung
an die Wand des Bootshauses ge-
nagelt, damit niemand auf die |dee
kommt, hier nochmals welchen zu
bestellen. Das waére technisch ge-
sehen auch kein Problem: Alle drei
bernsteinfarbenen Késelaibchen
sind némlich derart fest, dass sie
problemlos am Nagel halten wur-
den und schmecken schlicht grau-
envoll. Die Musik erinnert an eine
legendare Komposition von John
Cage namens 4:33. Ein Stilick ohne
jeden horbaren Ton macht SpaB,
eine ,Musik" ohne schmeckbares

Aroma, Wasser plus Ol plus olle
Zwiebelstlickchen ergibt Béh! Doch
das ist nichts gegen den Antipasti-
Teller, denn der ist eine Polyphonie
des kulinarischen Horrors. Die erste
Geige spielt dabei ein gruselig an-
zuschauender Pilz — wie kann man
so etwas mit offenen Augen ser-
vieren? Die knatschigen Zucchini
sehen allerdings nicht viel besser
aus, dicht gefolgt von mit schleimi-
ger Kasecreme geftillten Peperoni,
miserabel schmeckenden Oliven,
Hartkése, der im Mund sofort bro-
selig-glibschig zerféllt, schlabbri-
gen Paprikastiicken ... Sie haben
genug? Wir auch, aber da kommt
ja noch die Griine SoBe! Und die
raubt uns schlieBlich den letzten
Glauben an die Drei vom Main: Or-
dentlich Mayonnaise, ein Hauch
von Sauerampfer (sonst war kein
Kraut zu erschmecken), penetrante
StiBe und zu viel Essig ergeben ge-
meinsam mit ultrafesten Eiern und
innen mehlig-weiBen, in der Mitte
breiigen und auBen hiibsch anzu-

sehenden Pellkartoffeln ein Ensem-
ble, das beim nachsten Griine-So-
Be-Festival bestens als Antithese
zum Frankfurter Kultgericht her-
halten kénnte. Hiiilfeeee, alle von
Bord! Edda Ahlberg
» Die Flops

Da Claudio

Bockenheim, Elbinger StraBe 4, Tel.
565471, www.da-claudio.de, @ Mo-Fr
12-14.30 Uhr, Mo-Sa 18-22.30 Uhr, So
Ruhetag, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™,
X\, ®/™ 60/50, = Fischstein: U6, Bus 34,
Industriehof/Neue Borse: U6/7, &5

Jetzt ein Bockenheimer

Darf man das? Einen seit Jah-
ren etablierten Lieblingsitaliener
in Frankfurt einfach so umzie-
hen? Vom Dornbusch nach Bo-
ckenheim? Leidet da nicht die Kii-
che? Oder der Service? Und ver-
liert Claudio womdglich seine gute

Laune? Keine Sorge, tut er nicht.
Und auch sonst ist das Revival sei-
nes Restaurants am neuen Stand-
ort ausgezeichnet gelungen. Der
neue, groBzlgige Gastraum ist
hell und freundlich in warmen T6-
nen gehalten, die Tische sind lie-
bevoll eingedeckt, und hohe hél-
zerne Weinregale saumen die Wan-
de. Der Service ist, was er immer
schon war: freundlich, persénlich,
aufmerksam und ohne das gen-
retypische Gehabe um die Gaste.
Kaum am Platz, werden wir aus der
Kiiche mit einem Bund knackiger
und marktfrischer Radieschen ver-
sorgt. Die rupfen wir einfach vom
Stengel, tunken sie in gutes Oliven-
6l mit etwas Salz und Pfeffer und
beiBen dann herzhaft hinein: Das
ist der Moment, der den Puls sin-
ken und die Erwartungen an einen
gelungenen Abend steigen lasst.
Claudio Bertozzi ist jedenfalls im-
mer noch der Alte. Er begriit sei-
ne Géste personlich am Tisch, setzt
sich dazu und erzéhlt, was die Ki-
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Der Lowe

Zeilsheim, Alt-Zeilsheim 10, Tel.
30060555, www.derloewe.eu, ©
Mo/Mi-So 17-24 Uhr, Di Ruhetag,
So 11.30-14.30 Uhr, @, = ec-cash,
™o, &, '\, B/ 70/80, &, & Kirche
Zeilsheim: Bus 50/54, Zeilsheim Bf.:
$2, Sindlingen Bf.: S1, &%

Hessenseele

Gar nicht so einfach, wenn man
als kritisch geschulter Geist,
der seine Sache immer extrem
ernst nimmt, mit ausgewiese-
nen Lieblingsorten konfrontiert
wird. Wenn alle immer schrei-
en: ,Da isses so subba!“ -, Do
musst du hie!* — ,Des is de
Wahnsinn!*, méchte man sich
doch gar zu gerne zurlickhal-
ten ... und ein bisschen makeln.
Wie bitter, wenn man noch an
selbigem Abend an alle Freun-
de SMS verschickt: ,Des is de
Wahnsinn!“ - ,,Do musst du hie!*
— und so weiter. Die Menus des
Hauses touchieren mitunter die
Sterne-Region. So eine Mousse
von weif3em und griinem Spar-
gel mit limonengebeiztem Lachs
bekommt man wirklich nicht alle
Tage; das in Salbei gebratene
Kotelett war fast zu saftig, da
noch etwas roh am Knochen.
Von den Schwarzwalder Schin-
kennockerin hingegen, die im
Cremestippchen trudelten, hatte
man sich eine Packung mit nach
Hause nehmen mdégen. Dito das

Brot: taglich hausgebacken (,de
Wahnsinn!“). So gekonnt, so
kontrastreich: Zwei Vogelsber-
ger Handkas' mit Musik (6,20 €)
oder lieber Osso Bucco in To-
maten, Gemuse und Wein ge-
schmort (18,50 €)? Siilze vom
Kalbstafelspitz mit Griiner Soe
(7,50 €) oder doch das gebrate-
ne Filet von der Fjordlachsforel-
le mit zweierlei Zucchini, rotem
Duftreis und Chardonnaysauce
(17,50 €)? Echter Morand-Wil-
liams (4,20 €) und/oder Obst-
brande aus dem Nachbarort
Kriftel verleihen dem Mahl blei-
bende Weihe. Der Lowe, einst
golden genannt, residiert in ei-
nem mittelbescheidenen Jahr-
hundertwendeklinkerbau mit
Turmchen in der Mitte der Mit-
te des rundum verbauten Ar-
beiterdorfchens. Eine Kastanie,
wie sie sich gehort, verschafft
dem Hof Atmosphare wie die
schimmernde Holzvertafelung
im Gastraum. Volker J. Hintz,
Nachkomme der Griinderfa-
milie Roth, kann als Vorbild fiir
eine Generation von Gastrono-
men gelten, die Ahnliches auf
ahnliche Weise erstreben. Hier
ist es gegliickt. (Ubrigens, lie-
be Schwestern und Briider im
Weine: Den Weg von der S-
Bahn kriegt man zu FuB ganz
gut hin.) Johannes Hucke
» Genuss weltweit

» Hichst & Nachbarn
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che zu bieten hat. Da gibt es im-
mer was zu entdecken und alles
darf probiert werden, denn die tra-
ditionelle italienische Kochkunst,
die hier auf unpratentitse, aber
hochklassige Art gepflegt wird,
bietet immer wieder etwas Neues.
Heute zum Beispiel den Ménchs-
bart — eine alte Kulturpflanze, de-
ren Blatter dem Schnittlauch ah-
neln, aber wie eine Mischung aus
Spargel und Spinat schmecken.
Und weil gerade Saison ist, finden
wir den barba di frate auf unserer
Vorspeisenplatte (13 € p.P.) wie-
der: So knackig und geschmack-
voll kénnten wir uns das seltsame
Kraut auch einfach in Kombinati-
on mit Spaghetti vorstellen. Eine
weitere Entdeckung sind Claudios
Strozzapreti all’Amatriciana: Die-
ses Pastagericht (9 €) gehort eben-
falls nicht zum Standardprogramm
hiesiger Italiener. Claudio kombi-
niert die typischen, um ihre Langs-
achse verdrehten hausgemach-
ten Hartweizennudeln mit kleinen
Happchen aus dem Inneren einer
wiirzigen Bratwurst — ein wunder-
barer Kontrast der Geschmacks-
nuancen. Ganz puristisch bleiben
wir diesmal auch beim Fleisch: Das
Bistecca alla fiorentina (600 g fiir
28 €) erweist sich als ein ordentli-
ches T-Bone-Steak vom Rind, das
nur mit Olivendl bestrichen auf den
Grill gelegt wird und zartrosa auf

den Tisch kommt. Das Fleisch ist
von tadelloser Qualitat und hat ei-
nen tollen unverfalschten Eigenge-
schmack - ein Erlebnis, das wir mit
einem guten 2011er Montepulcia-
no d’Abruzzo (0,7 | flr 24 €) perfekt
abrunden. Inzwischen sind alle Ti-
sche im Gastraum besetzt. Clau-
dio, so scheint es, ist das Kunst-
stlick gelungen, im neuen Ambien-
te alles beim Alten zu lassen. Seine
Stammgaste hat er mitgenommen,
und auch seinen Charme hat er
behalten. Da rufen wir ihm, in Ab-
wandlung eines bekannten Werbe-
slogans, doch einfach mal zu: ,.So
muss ltalien!* Hartmut Vennen
» Bockenheim/Rodelheim

» Italien Fine Dining (Rang 3)

Dal Pescatore

Westend, Westendplatz 42, Tel. 172028,
www.dal-pescatore.com, @ Mo—Fr 12—
15 Uhr, Mo—Sa 18-24 Uhr, So Ruhetag,
I, = AE/MC/VI/ec-cash, ™, \, fr/™
40/60, = Platz der Republik: Linie
11/16/21, Bus 32, %7¢

Keine Haken

Der Fischspezialist — so stellt sich
das Pescatore vor, auch wenn
man keine Fische und Meeres-
frichte im lebenden oder unver-
arbeiteten Zustand zu Gesicht be-

kommt. Die Speisekarte ist hier
der stets freundliche Service, et-
was Gedrucktes gibt es nicht zu
lesen, nur in Sachen Weine, die in
einem umfangreichen Werk als in-
teressante Tropfen zu sehr mode-
raten Preisen angeboten werden.
Jedoch kann man auch hier ganz
hemmungslos den Empfehlungen
des Service vertrauen, der uns an
diesem Abend ausdrucksstarke
und vor allem treffsichere Weine zu
Flaschenpreisen zwischen 32 und
38 € entkorkt. Als Apero kommt
Roero Arneis zu 6 € pro Glas,
fruchtig und suffig. Dazu serviert
das Haus einen Brotkorb mit sehr
schmackhaften schwarzen Oliven.
Das Besondere ist hier nicht das
Brot, sondern das dazu gereich-
te, ausgesprochen schmackhafte
Olivendl der sizilianischen Tasca
d'Almerita mit angenehmen bitte-
ren Grasnoten sowie einem schar-
fen, leicht kratzigen Abgang. Das
Ol lebt mit der Speise und entfal-
tet erst seine Fruchtigkeit, sobald
es mit Brot oder anderen Spei-
sen genossen wird. Der gemisch-
te, hoch angepriesene Fischteller
zu 18,50 € kommt durchaus aufge-
raumt an den Tisch und bietet eine
auf den Punkt gegarte Jakobsmu-
schel sowie kurz gebratene kleine
Sepias - irritierend ist hier die Ge-
wiirzmischung mit stiBlichem Pa-
prikageschmack im Vordergrund,

ahnlich wie bei einigen Chipssor-
ten, auBerdem mit dem Messer
geschnittenes, zu fades Lachsta-
tar, sehr angenehmes butterzartes
Thunfischtatar mit grobem Meer-
salz und etwas zu lange gebrate-
ne, eher cremige Riesengarnele. Da
man bei einem guten ltaliener auf
jeden Fall im Zwischengang Pasta
oder Risotto essen sollte, bitten wir
den Service, uns zwei kleine Por-
tionen zubereiten zu lassen. Was
dann kommt, beweist, dass Pas-
ta den ltalienern offenbar im Blut
liegt: Spaghetti zu 12,50 € mit fri-
schen jungen romischen Artischo-
cken, verfeinert mit gewdurfeltem
Seeteufelragout — eine Offenba-
rung. Dass der Chefkoch aus Siid-
italien stammt, also einer Region, in
der man nicht jeden Tag Kése Uber
die Nudeln geben konnte, erweist
sich eindrucksvoll an einem sehr
traditionellen Gericht: Papardelle
zu 10,50 € mit butterzarten, gerillten
Meeresfriichten, leicht tomatisiert
und mit geriebenem Brot bestreut.
Das Brot bringt angenehme StiBe
in die Speise und verbindet sich
anregend mit der Sauce; dass die
Pasta hier richtig al dente gekocht
wurde, sei nur am Rande bemerkt.
Es diirstet uns nach mehr Spezia-
litaten, und obwohl wir eigentlich
jetzt Fisch oder Fleisch hétten neh-
men sollen, bitten wir um Safran-
Risotto, da die Kiche bisher zeigte,
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dass sie die traditionelle Kiiche be-
herrscht. Leider spiegelte sich dies
beim Risotto zu 10,50 € nicht wider:
Verwendet wurde Langkornreis, der
sich Uberhaupt nicht fur ein Risot-
to eignet. Das Korn zu weich, das
Gericht zu salzig und ohne Struk-
tur. Wenn Sizilien, dann aber bit-
te auch Cassata zu 8,50 €, Eistor-
te mit kandierten Friichten und als
weitere italienische Spezialitét Tira-
misu zu 7,50 €. Beides ist sehr gut
zubereitet und geschmacklich ein
Volltreffer. Eine gute Cassata zu be-
kommen, ist in Frankfurt nicht ein-
fach - hier kann man sie bestellen!
Christian Kolb
» Italien Fine Dining (Rang 7)
» Westend

Daniel’s

City, Alte Gasse 14 —16, Tel. 15345720,
www.daniels-ffm.com, © Fr/Sa 11.30—
1 Uhr, So 17-24 Uhr, Fr/Sa 11.30-1 Uhr,
@, = ec-cash, '\, & 22, = Alte Gasse:
Bus 36, Konstablerwache: S1-6/8/9,
U4-7, kg

Danilo 14dt ein

Im ersten Moment traut man sich
als Normalverdiener gar nicht, die
schick eingerichtete kleine Lokalitat
zu betreten: adrette Kellner mit An-
zligen, Tische weiB eingedeckt mit
Glasern in unterschiedlicher Gro-
Be. Und ein falscher Blick auf die
Speisekarte (Seeteufel alla Livor-
nese fir 22,50 €) tut sein Ubriges.
Doch bei genauerer Betrachtung
zeigt sich, dass diese Einschat-
zung falsch ist und dass es hier (in
diesem zugegeben wirklich sehr
eleganten Italiener) prinzipiell so
ist wie anderswo: Pizza und Pas-
ta sind preiswert, die Extras kos-
ten halt ein wenig extra. Dass das
Preis-Genuss-Verhéltnis hier gut
ist, merkt man schnell bei reich-
lich Brétchen aus Pizzateig und

entsteinten schwarzen Oliven aufs

Haus. Ein Prosecco (0,1 | zu 4,50 €)
und ein Aperol Spritz (0,2 | zu 5 €)
runden den Ubergang zu den be-
stellten Gerichten ab. Eine sehr de-
likate Angelegenheit ist der italieni-
sche Salat fiir 8,50 €: Hier gibt es
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zu Kopfsalat, Rucola, Karotten, ro-
ten Zwiebeln und Ei auch Schin-
ken- und Thunfisch-Stlicke, die von
deutlich besserer Qualitat sind als
Ware vom Discounter — das sieht
und schmeckt man. Dazu gibt es
anstelle von Brot Pizza in kleinen
Stlicken, so dass man, wenn da-
von noch nachgereicht wird, bei-
nahe eine komplette Pizza Marg-
herita nebenbei verspeist. Emp-
fehlenswert ist die Pizza Delicata
mit Schinken und Pilzen flr 7 €, die
knusprig diinn gebacken an den
Tisch gebracht wird und nicht nur
schon anzusehen ist. FUr den Be-
lag wurden frische Pilze verarbei-
tet. Sehr gut sind auch die Pacche-
ri mit Wirstchen und Auberginen
fur 9,50 €, die von einer sehr defti-
gen Fleischeinlage benetzt werden,
die geschmacklich im angenehmen
Kontrast zu den leicht bitteren Au-
berginen steht. Paccheri sind Ubri-
gens sehr breite Nudeln und dank
ihrer extremen Breite tatséchlich
bestens dazu geeignet, reichlich
von der delikaten Sauce aufzuneh-
men. Grazie Danilo! Walter Truck
» City/Bahnhofsviertel

» ltalien alla Mamma (Rang 8)

Delhi Tandoori

Westend, Bockenheimer Anlage 1 A,
Tel. 95507390, www.delhi-tandoori.
com, © Mo-So 17.30-23.30 Uhr, Mo—
Fr 10-15 Uhr, == Vl/ec-cash, ™o, '\,
/7 60/40, = Eschenheimer Tor: U1-
3/8, Bus 36, Hauptwache: S1-6/8/9,
U1-3/6-8, &=

Delhikat

Das Ambiente ist als indisch mit
kolonialem Einschlag zu bezeich-
nen: ornamental gemusterter Tep-
pich in Royalblau, blau auch die
Polster der Stuhle und Bénke,
dazu Schnitzereien an den Stlih-
len, einige landestypische Bilder
und die bemerkenswerte tlrkis-
farbene Decke in Hochglanz mit
Luster. Endlich einer Speisekarte
habhaft geworden, entscheiden
wir uns vorweg flr Onion Baji (in
gewlirztem Kichererbsenteig ge-
backene Zwiebelringe, 5,80 €) und

@ FrRaANKFURT GEHT Aus! 2014 143



http://www.daniels-ffm.com
http://www.delhi-tandoori

D

Paneer Pakora (ausgebackener in-
discher Frischkase zu 6,60 €). Bei-
des haben wir zwar schon weniger
trocken gegessen — vor allem die
Zwiebelringe sind recht teiglastig
—, aber es schmeckt dennoch so,
wie wir es kennen und mégen. Ob-
wohl das Delhi Tandoori, das sich
auch preislich eher im exklusiven
Segment ansiedelt, mit einer guten
Weinkarte aufwartet, trinken wir zu
indischem Essen lieber Bier, in die-
sem Fall landestypisches King Fis-
her (0,3 | fiir 3,60 €). Als Hauptspei-
sen haben wir Gerichte gewahlt, bei
denen der namensgebende, mit
Holz befeuerte Lehmofen — der Tan-
door - eine Rolle spielt: Flr Butter
Chicken (16,50 €) werden die Huh-
nerstiicke mariniert und zunéchst
im Ofen gegrillt, bevor sie in einer
sleichten® (wie es stets heiBt) Sau-
ce aus Tomaten, Butter und Sahne
(!) vollendet werden. Ein eher mil-
des und zartes Gericht, das hier
allen Erwartungen voll entspricht.
Das Mixed Seafood Tandoori Girill
(24,90 €), bestehend aus weiBem
Heilbutt, Lachs und Riesengarne-
len, kommt mit deutlichem Grill-
aroma und besticht durch die gute
Qualitat des Fisches. Allein der
Heilbutt ist ein wenig weich ge-
raten. Dazu gibt es lockeren, gut
gewlrzten Basmatireis und Rai-
ta (2,50 €), Joghurt mit Toma-
te und Gurke. Ein kleines High-

light ist das Keema Nan (3,50 €),
im Tandoor gebackenes Fladen-
brot, das mit Hackfleisch gefllt
ist. Katja Kupfer
» Indien (Rang 2)

Demera

Nordend, HolzhausenstraBe 77, Tel.
95645158, www.demera-frankfurt.com,
@ Mo-Fr 11.30-14.30 Uhr und 17-23,
Sa 17-1 Uhr, So 15-23 Uhr, 5=, ™,

., B/™ 30/25, = HolzhausenstrafBe:
U1-3/8, Bus 36, &%¢

Von der Hand
in den Mund

Demera ist der Name eines Lager-
feuers, das in den Dérfern Athiopi-
ens und Eritreas zum Mesquel-Fest
angezlindet wird. Bejubelt wird da-
mit die Kreuzerhéhung, einer der
wichtigsten orthodoxen Feiertage,
der auf der Legende rund um die
romische Kaiserin Helena fuBt, die
mithilfe eines Scheiterhaufens das
wahre Kreuz Christi gefunden ha-
ben soll. Ihr Sohn Konstantin der
GroBe lieB daraufhin an ebendie-
ser Stelle eine groBe Kirche errich-
ten. Um im Demera essen zu ge-
hen, muss man das nattrlich nicht
wissen - die Kenntnis von Adresse
und Offnungszeiten reicht aus. Lei-
der ist das Lokal ein wenig kneipig

eingerichtet: das Mobiliar eher karg,
die Tischdecken werden mit trans-
parenten Plastikdecken vor Klecke-
reien geschiitzt. Klar, wo viele Men-
schen hinkommen, die es nicht ge-
wohnt sind, mit den Handen zu es-
sen, geht bestimmt mal das eine
oder andere daneben. Trotzdem
wirden wir eine Tischunterlage
vorziehen, die nicht jedes Mal ein
saugendes Gerausch von sich gibt,
wenn man den Arm hebt. Ansons-
ten gibt es aber keinen Grund, sich
zu beklagen: Der Wirt ist freundlich
und geduldig, erklart Zutaten und
Getranke. Die Vorspeisen — Sambu-
sa, also Teigtaschen (3 €) — stehen
dann flott auf dem Tisch. Sowohl
mit Rinderhack als auch mit Lin-
sen geflllt schmecken die knusp-
rig frittierten Dreiecke ausgezeich-
net, Peperoni und Zwiebeln sor-
gen fur angenehme Scharfe. Beim
Hauptgang hat Gast dann die Qual
der Wahl aus rund 15 Gerichten —
oder er entscheidet sich fiir Deme-
ra Spezial (19,50 € fiir zwei Perso-
nen), bei dem nahezu alle Spei-
sen der Karte in Probierportionen
auf einem groBen, schon sauerli-
chen Injera-Brot serviert werden.
Und sei es feuriges Lammfleisch,
geschmortes Hiihnchen mit erdi-
gen Gewlrzen oder das mit athi-
opischen Gewdtrzen und Duftbut-
ter eingeriebene und mit Zwiebeln
gebratene Rind: Die Fleischgerich-

te zeugen vom Kénnen des Kochs.
Auch die vegetarischen Leckerei-
en wie etwa mild gewurzter Griin-
kohl und erfrischend angemachter
Salat finden unsere Zustimmung.
Wer danach nicht pappsatt ist, be-
kommt ein Eis (3,50 €), viel span-
nender durfte aber die athiopische
Kaffeezeremonie (5 €) sein, die man
hier nach Voranmeldung zelebrieren
kann. Florian Fix
» Afrika (Rang 3)

» Gut & Giinstig (Rang 7)

Der Grieche

City, KaiserhofstraBe 12, Tel. 91396146,
www.der-grieche-frankfurt.de, © Mo—
Fr 12-15 Uhr und 17.30-2, Sa 14-2
Uhr, So 17-22 Uhr, E¥, == AE/MC/VI/ec-
cash, ™, '\, &/™ 200/20, = Hauptwa-
che: S1-6/8/9, U1-3/6-8, [=ae

Die Kritik zum Griechen

Obwohl ,Der Grieche” auf der schi-
cken KaiserhofstraBe zu Hause
ist, erwartet uns bei Betreten der
ganz in Weil3 gehaltenen Taver-
na kein abgehobenes Schickimi-
cki-Schauspiel. Ganz im Gegen-
teil: Wir werden mit offenen Armen
empfangen und zu einem der mi-
nimalistisch eingedeckten Tische
geleitet, auf denen auch die Ouzo-
Glaser nicht fehlen dirfen. Flr uns
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soll es zur Einstimmung aber zu-
nachst einmal erfrischendes grie-
chisches Bier sein (Fix und Mythos,
beide 0,33 1/3,80 €). Dazu bestel-
len wir gebratene, schon knusprige
Sardinen (9,80 €), die in Kombinati-
on mit darliber getraufelter Zitrone
und aromatisch-saftigen Tomaten
ganz wunderbar schmecken. Dass
man bei griechischen Vorspeisen
nicht danebenliegen kann, bewei-
sen auch die kostlichen gebratenen
Auberginen (6,80 €), die zusammen
mit cremigem, schon knoblauch-
lastigem Tzatziki und WeiBbrot
serviert werden. Einziges Prob-
lem: Dank der groBzlgigen Porti-
onen sind wir nun schon so gut wie
satt! Unsere Rettung naht in Ge-
stalt von Gastgeber Nikos Gatzias,
der uns einen Ouzo spendiert. Da-
nach kann es dann auch mit dem
Hauptgang weitergehen: Wir freuen
uns uber ein erstklassiges, gut ge-
wirztes Bifteki (12,10 €), das nicht
mit Schafskése geizt und dement-
sprechend méachtig daherkommt.
Dazu gibt es Ofenkartoffeln, Zuc-
chini, Paprika und StBkartoffeln -
eine runde Sache. Das gilt auch fiir
die zarte Perlhuhnbrust vom Grill
(18,50 €), die mit der uns schon
bekannten Gemtisebeilage an den
Tisch kommt und zusétzlich von
griechischen Nudeln und einer To-
maten-WeiBwein-Sauce begleitet
wird. An der Tatsache, dass jetzt
absolut nichts mehr in uns rein-
passt, kdnnte auch ein weiterer
Ouzo nichts andern. Paula Nolte
» Griechenland (Rang 3)

Destino

Ostend, Habsburgerallee 9, Tel.
24240888, www.destino-bar.com, @
Mo-Do 18-1 Uhr, Fr/Sa 18-2 Uhr, So
Ruhetag, [, == AE/DI/MC/VI/ec-cash,
—, ™o, N, A/ 120/30, = HohenstraBe:
U4, Bus 32, beiag

Mitten ins Schwarze

Die Einrichtung des Destino ist
modern, die Atmosphére mit ge-
dampftem Licht, seichter Musik
und recht hohem Lautstarkepe-
gel allerdings eher typisch flr eine
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Bar. Insgesamt ist der Restaurant-
bereich kommunikationsférdernd
eng, die kleinen Tische stehen nah
in Reihen nebeneinander und sind
eigentlich immer voll besetzt. Et-
was groBzligiger — aber nicht we-
niger bevdlkert — ist der Raucher-
bereich im hinteren Teil. Die Kiiche
bietet zahlreiche internationale Ta-
pas und Cocktailvariationen, aber
auch allerlei vegetarische Gerichte
wie etwa marinierten Schafskase
(6,20 €), der pikant gewdlrzt férm-
lich von selbst im Mund zerfallt.
Der Couscous-Salat (5,60 €) wird
mit Joghurtsauce serviert und ist
perfekt mit orientalischen Gewdr-
zen abgeschmeckt. Einer der Ho-
hepunkte unter den Vorspeisen: die
Zucchinirdllchen (6,40 €). Warmer
Schafskase wird hier von zart ge-
diinsteten Zucchinischeiben um-
htllt und in nicht zu scharf gewdlrz-
ter Tomatensauce serviert — kost-
lich. Auch Freunde von Fleisch und
Fisch bekommen eine umfangrei-
che Auswahl geboten, zum Bei-
spiel im Tontopf zart gegarte Hahn-
chenstreifen nach maurischer Art
(5,80 €) oder Garnelen in Kokos-
Curry-Sauce (8,20 €), die heute al-
lerdings etwas zu trocken geraten
sind. Einen Versuch wert sind auch
die stiB-marinierten, kross gebrate-
nen Chicken Wings (5,80 €). Zum
kronenden Abschluss ideal: Die
Dessert-Variation (6 €), die nicht
zu suBe Creme mit karamellisier-
tem Zuckerdeckel und ein Scho-
kokuchlein mit zart schmelzen-
dem, warmem Schokoladenkern
beinhaltet. Oliver Becker
» Bornheim/Ostend

» Eat & Meet (Rang 10)

Die Leiter

City, KaiserhofstraBe 11, Tel. 292121,
www.dieleiter.de, ©® Mo-Sa 12-1 Uhr,
So Ruhetag (auBer zu Messen), [, =
AE/DI/MC/Vi/ec-cash, '\, #/™ 60/50, &,
4<, = Alte Oper: U6/7, 55§

Hochgeklettert

Ist die Leiter ein Bistro oder ein Re-
staurant? Zumindest ist sie einer der
besten Platze in der City. Bei scho-
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nem Wetter kann man auf der Ter-
rasse seinen Vitamin-D-Haushalt auf
Vordermann bringen und Sonne tan-
ken — wenn man denn einen Platz
findet. Heute sind alle Tische bis
auf den von uns reservierten kom-
plett belegt. Der Service agiert an-
genehm unaufféllig, bisweilen hof-
lich distanziert, aber kommen wir
zu den wirklichen Annehmlichkei-
ten: der Symbiose aus Osterreicher
am Herd und frankophil-italienisch
inspiriertem Flair. Hier wird vorge-
lebt, wie gut ein vereintes Europa
funktionieren kann. Wir entscheiden
uns fur das aktuelle Mittagsmenu
zu 30 € und starten mit lauwarmem
Gemusesalat und gekonnt prépa-
rierter, noch saftiger Wachtel, ein
aromatisch nachhaltiges Gericht in
gekonnter Perfektion. Derweil 16f-
felt mein Gegenuiber die mit Par-
mesan und Olivendl vortrefflich ge-
wiirzte Paprikasuppe (8 €), serviert
in einer beinahe unanstandig groBen
Schussel, bis auf den Boden leer.
Nach unserem Wasser (0,75 € zu
7,50 €) ist es nun Zeit, einen Trop-
fen zum Fischgang zu ordern — ein
Chablis (0,2 | zu 11,50 €), der leider
nicht am Tisch eingeschenkt wird.
Der Fischteller ist gut gefillt mit Ti-
lapia, Barsch und Lachsstiickchen,
sie schwimmen in einer hocharoma-
tischen schlotzigen Briihe, sensati-
onell das fluffig préparierte Kartof-
felptiree im Schlepp. Wir fragen uns
lediglich: Was suchen die Maiskor-
ner hier? Fazit: Meer davon, auch
dieser Teller wird bis auf den Grund
geputzt. Gegenliber geht es einem
stattlichen Rib-Eye an den Kragen,
wie geordert leuchtet helles Rosa
nach dem ersten Schnitt, ein perfekt
gebratenes, tolles Stiick Fleisch,
flankiert von krossen Speckstrei-
fen, Gemuse und kleinen Kartof-
feln. Eilig wird das Menldessert ser-
viert, ein mit Flan geflllter knusp-
riger Mandelkeks, Espresso dazu,
die Rechnung bitte, und schon
horen wir wieder die Arbeit rufen,
lassen die Sonne Uber der Leiter
scheinen und erlauben uns ein we-
nig von ihr in unseren Herzen mitzu-
nehmen ... Michael Gerhard
» Business Lunch ab 30 € (Rang 5)

» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurter Lieblinge (Rang 4)
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Dim Sum Haus

City, Vilbeler StraBe 27, Tel. 46097881,
@ Mo/Mi-So 11.30-22 Uhr, Di Ruhetag,
= VC/VI/ec-cash, '\, &/™ 52/28, =
Alte Gasse: Bus 36, Konstablerwache:
$1-6/8/9, U4-7, beite

Ran an die Kérbchen

Das Dim Sum Haus versteckt sich
nahe der Konstablerwache in ei-
ner Passage. Auf der Karte stehen
ein paar sehr spannende Sachen,
allerdings halten wir uns an die-
sem Abend an die eher bekann-
ten Zutaten und lassen Rinder-
sehnen und gedampfte Hihner-
fliBe erst mal beiseite. Da es heute
schoén mild ist, sitzen wir drauBen
und vermeiden so auch die au-
thentisch-asiatische Atmosphare
des Gastraums, der den Charme
eines Bahnhofsrestaurants aus-
strahlt. Da Dim Sum die Spezia-
litat des Hauses sind, beschréan-
ken wir uns hauptséchlich darauf
und bestellen zuerst einmal als
herzhafte Varianten frittierte See-
tangrollen mit Garnelen zu 5,20 €
und frittierte Tofurollen mit Gemi-
se (4,20 €) sowie gedampfte Maul-
taschen mit Spinat und Jakobs-
muscheln zu 4,80 € und Klebreis
mit Hihnerfleisch in Lotusbléattern
(4,20 €). Dazu kommt noch eine
frische gedampfte Reisnudelrol-
le mit Garnelen (4,80 €). Sehr hilf-
reich bei der Auswahl sind die Fo-
tos der einzelnen Gerichte, die der
Karte beigelegt sind. Die Reisnu-
delrollen kommen zuerst und sind
groBzugig geflillt sowie noch mit
Pak Choi garniert. Ein guter An-
fang — man muss allerdings den
doch sehr weichen Reisteig mo-
gen. Es folgen die Seetangrollen
mit Garnelen, die eigentlich um-
gekehrt benannt werden mussten,
so Uppig sind sie geflllt. Was uns
allerdings nicht so gut mundet,
sind die Tofurollen. Sie werden
mit Sauce serviert und sind infol-
gedessen sehr weich, so dass un-
sere Erwartung von frittiert“ doch
etwas enttduscht wird. Auch erin-
nert die Flillung, obwohl ersichtlich
frisch zubereitet, ein wenig an be-
kannte Varianten aus der Tiefkuhl-
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truhe. Die Maultaschen mit Spinat
und Jakobsmuscheln wiederum
tiberzeugen mit appetitlich griiner
Farbe und fein abgeschmecktem
Inhalt. Der Klebreis in Lotusblat-
tern wird ebenfalls im Bambus-
kérbchen serviert, allerdings sind
die darin enthaltenen Mengen von
Hihnerfleisch sehr gering — wir zu-
mindest entdecken lediglich ge-
trocknete Garnelen und Pilze, was
uns aber nicht daran hindert, sie
zu genieBen. Nun sind wir eigent-
lich satt, bestellen aber dennoch
gedampften Hefeteig mit Creme-
fiillung (3,80 €) sowie Klebereisball-
chen, geflllt mit schwarzem Se-
sam zu 4,20 €. Letztere sind defi-
nitiv der krénende Abschluss des
Abends: Die Sesamflllung zergeht
auf der Zunge, und die Ballchen
wurden noch in gehackten Erd-
nlissen gewdlzt, was einen inter-
essanten Kontrast ergibt. Schon
allein hierfiir hat sich der Besuch
gelohnt! Milena Wick
» China (Rang 3)

Ding Ding Sheng
Bahnhofsviertel, MoselstraBe 23, Tel.
26018888, @ Mo—So 11.30-23 Uhr, =,
\, # 40, #<, = Hbf./Miinchener StraBe:
Linie 11/12, sz

Iss ja ein Ding

Fir ein klassisches Dinner for two
ist dieses Restaurant sicherlich die
falsche Adresse: Hier brummt es ge-
waltig, und mit Gliick bekommen
wir gerade noch einen Tisch in der
Ecke, wahrend der Rest des Lo-
kals zum groBten Teil mit Landsleu-
ten der Wirte besetzt ist. Das muss
nicht immer ein gutes Zeichen sein,
erinnert man sich doch mit Ganse-
haut an deutsche Lokale in anderen
Landern, doch im Ding Ding Sheng
bekommt der Gast solide, gutbuir-
gerlich-chinesische Kiiche geboten,
die ihr (kleines) Geld definitiv wert
ist. Schnell erreicht uns die Karte im
Verbund mit einer wenig attraktiven
Suppe samt Hiihnerfleischeinlage

— heftige Scharfe als GruB3 aus der
Kiiche ist keine gute Visitenkarte.
Den lodernden Brand am Gaumen
l6schen wir per Lycheesaft (0,4 | zu
3,40 €) und Ingwertee (2,20 €), wah-
rend sich die Kiiche behutsam mit
Herbstrollen (2,50 €) auf Imbiss-
und schlieBlich mit den Hauptspei-
sen auf Restaurantniveau steigert.
Erstaunlich geschmackvoll préasen-
tieren sich die mit Gemuse gefull-
ten Tofubéllchen (6 €) in angenehmer
Sauce. Der Szechuan-Ente (7,90 €)
fehlt hingegen das typische Aro-
menspektrum, und das komplette
Gericht erinnert eher an Standard-
ware aus der Tute. Unscheinbares
Gericht ganz groB: Die gebratenen
Nudeln mit Gemise (3,90 €) sind de-
zent kross, schmecken hinreiend
und werden von knackigem Gemui-
se begleitet. Ebenfalls sehr empfeh-
lenswert: Die hausgemachten Jiao
Zi (5,80 €), mit Schweinefleisch ge-
fullte Teigtaschen, die entfernt an
Maultaschen erinnern, aber inten-
siver schmecken. Zum Schiuss fin-

D

det eine geschalte und in Scheiben
geschnittene Orange den Weg auf
unseren Tisch. Der Service ist bis
auf eine unfreundliche und nach-
lassige junge Dame ausgespro-
chen zuvorkommend und ein wei-
teres gutes Argument, weshalb
hier jeden Tag kaum ein Platz leer
bleibt. Alexander Hardy
» China (Rang 4)

Diya

Ostend, Habshurgerallee 43, Tel.
40562307, www.restaurant-diya.de, ®
Mo-So 17.30-23 Uhr, Mo—Fr/So 11.30-
14.30 Uhr, &, = MC/Vl/ec-cash, ™o, '\,
/™ 50/70, = Habsburger-/Wittelsba-
cherallee: Linie 14, Bus 32, Habsbur-
gerallee: U6/7, [=2¢

Ja, ja, jal
Das Restaurant Diya mag im Ver-

gleich zu manch anderem indi-
schen Lokal sehr schlicht wirken,



http://www.restaurant-diya.de

D

kommt es doch ohne verschnér-
kelte M&bel, farbige Teppichbdden
und Skulpturen indischer Gotthei-
ten aus. Daflr hat es aber kulina-
risch einiges zu bieten. Wir begin-
nen mit zwei Suppen, fein plrierter
Linsensuppe (3,90 €) nach sudindi-
scher Art mit leichten Gewdirzen,
die auch fur Gaste mit empfindli-
chem Magen vertréaglich sein soll-
te, und cremiger Hihnersuppe zu
4,10 € mit Kardamom und Korian-
der, die ebenfalls mild-wurzig im
Geschmack ist. Als Hauptspeisen
durfen es zwei Curries sein: sah-
nig-stiBes Chicken Korma mit Cur-
ry, Mandeln, Kokosraspeln, Karda-
mom und zartem Hihnchenfleisch
(11,90 €) sowie Lamm Tikka Masa-
la (14,90 €), in Gew{irzen marinier-
tes und im Tandoor-Ofen gegrilltes
Lammfleisch, das anschlieBend
in wurzig-scharfer Masala-Sau-
ce gekocht wurde und so beson-
ders zart ist. Dazu gibt es lockeren
Basmati-Reis, der immer wieder
nachgeftillt wird, und aromatisches
Knoblauch-Naan (2,90 €), mit ge-
klarter Butter und Knoblauchsti-
cken bestrichenes Fladenbrot.
Zum Nachtisch darf es fruchtig-
stiBe Mangocreme mit Kokosras-
peln und Rosinen (3,90 €) sein, au-
Berdem Gulab Jamun, stiBe Ball-
chen aus Mehl, Milch und Zucker
mit etwas Honig (3,90 €). Auch
zwei fruchtige Mango-Lassis (je
2,80 €) lassen wir uns nicht neh-
men, in denen wir leider die gehei-
me Zutat — eine Prise Salz - ver-
missen, die sie perfekt gemacht
hatte. Henriette Nebling
» Indien (Rang 4)

Don Juan

City, Fahrgasse 15, Tel. 20976999,
www.don-juan-ffm.de, © Mo-Sa 18-1
Uhr, So Ruhetag, &, 52, ™, &, '\, B/™
40/15, & Schone Aussicht: Bus 30/36,
Romer: U4/5, b€

Verfiihrerisch

Unmittelbar hinter dem Frankfur-
ter Dom und mitten in einem 50er-
Jahre-Wohnviertel findet man die
Tapasbar Don Juan in der Fahr-
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gasse. Auch die eher schlichte
Einrichtung, die hier und da mit
spanischen Accessoires ,auf-
gehubscht* ist, erinnert noch an
jene biedere Bierkneipe, die hier-
in ursprunglich beheimatet war. Im
Gegensatz dazu steht die Kuche,
deren hohes Niveau dafir verant-
wortlich ist, dass das Don Juan
schon langere Zeit zu den High-
lights unter Frankfurts Tapasbars
zahlt. Wir sind also gespannt —
und, so viel sei verraten, unsere
Erwartungen werden sogar noch
Ubertroffen: Hier wird eine reiche
Auswabhl traditioneller Tapas ge-
reicht, gepaart mit innovativen
Gerichten mit raffinierten Gewiirz-
kombinationen. Es beginnt schon
mit der Alioli, der Knoblauch-Ma-
yonnaise, die im Unterschied zu
anderen angenehm mild und nur
mit einer zarten Note Knoblauch
gewdrzt ist, so dass die eigenen
Geschmacks- und die Geruchs-
nerven der Nachbarn nicht tber
die MaBen strapaziert werden.
Als ,Vorspeisen® haben wir uns
flr vier Tapas entschieden, dazu
gibt’s reichlich Brot. In einer Mojo
verde, also einer griinen Sauce,
wurden im Meeresfriichtesalat
(Maricos casa) zu 5,60 € Tintenfi-
schringe mit anderen Meerestieren
kostlich kombiniert. Die Bogquero-
nes vinagre (eingelegte Sardellen-
filets) zu 3,80 € zeichnen sich da-
durch aus, dass der Essig nicht
scharf hervorsticht, was andern-
orts leider haufiger zu bemén-
geln ist. Nach dem Fisch kommt
der vegetarische Gang mit Espi-
nas andaluz (Spinat unter ande-
rem mit Paprikastreifen) zu 4,90 €
und Espinas mit Pinienkernen und
Rosinen zu 4,50 €. Leider wurde
der andalusische Spinat offen-
bar mit eingelegter Paprika aus
der Dose zubereitet, was eine et-
was starkere Matschigkeit und zu
intensiven Essiggeschmack zur
Folge hat. Den nur geringfligigen
Mangel macht der Spinat mit Pi-
nienkernen und Rosinen mehr als
wett. Dazu weist er eine Grundsi-
Be auf, die man in unseren Brei-
ten bei Spinat nicht kennt. Nun
zu den Hauptspeisen, eigentlich
ebenfalls Tapasgerichte, die gré-
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Ber und anders angerichtet wer-
den. Beide — die Gambas a la Hef-
ny zu 14,80 € und die Wiirfel aus
Hahnchenfleisch zu 7,80 € - sind
in einer eher siiBen Sauce aus ein-
gedicktem Orangensaft, Datteln,
Minze und anderen Gewdlrzen ge-
kocht. So entstehen fruchtig-suBe,
intensive Aromen, die noch lange
Zeit wohlig auf der Zunge kribbeln.
Dazu werden kraftiger Rioja Crian-
za (0,2 | zu 6,50 €) und WeiBwein-
schorle (4 €) kredenzt. Als Nach-
tisch wird nur die klassische Cre-
ma catalana offeriert, stattdessen
entscheiden wir uns fur einen an-
deren spanischen Klassiker, Man-
chego zu 4,50 €, der nicht auf der
Karte steht. Auch wegen des liebe-
vollen Service hatten wir das Lokal
hochzufrieden verlassen, doch gilt
es am Schluss noch etwas zu be-
mangeln: Es wird nur Barzahlung
akzeptiert, was bei dem hohen An-
spruch von Bar und Kiche doch
befremdet. Eduard Sebald
» Tapas (Rang 2)

Dépfner's

im Maingau
Sachsenhausen, Schifferstrae 38—-40,
Tel. 60914-201, www.maingau.de,

@ Di-Fr/So 12-14.30 Uhr, Di-Sa 18-22
Uhr, [, == AE/MC/VI/ec-cash, ™o, &,

N, //™ 90/20, = ElisabethenstraBe:
Bus 30/36, k¢

Zeitlose Kiiche

Dieses Restaurant ist aus der Zeit.
Wo sonst in Frankfurt gibt’s solch
ein Mobiliar im Charme der 70er
oder eine vergleichbar harte Bahn-
hofsbeleuchtung? Aber hier stort
das nicht. Es ist eher Ausdruck
alter Wertevorstellung — und von
Kontinuitat. In der Familie Dopf-
ner folgt man némlich keinen kurz-
lebigen Trends, sondern setzt auf
nachfolgende Generationen und
gleichbleibende Qualitat. Das wird
vom Stammpublikum genauso
honoriert wie die gute Teamarbeit
zwischen humorvollem Vater im

Service und gekonnt kochendem
Sohn in der Kiiche. Zum Einstieg
freuen wir uns Uber einen Happen
Heilbutt auf Algen als GruB aus der
Kuche und Uuber das erfrischende
und in ZwergengréBe formvollen-
det eingeschenkte Koénig Pilse-
ner (0,1 1/1,30 €). Als Mineralwas-
ser wird uns Gerolsteiner (0,75 | zu
6,40 €) serviert. Zum Essen wahlen
wir das Drei-Gange-Fischmeni mit
Weinbegleitung (54,50 €) sowie ein-
zelne Gerichte aus der Karte. Los
geht’s mit einem kleinen, gemisch-
ten Salat (7,50 €) und dem exzel-
lenten Carpaccio vom hauchdiinn
geschnittenen Kohlrabi mit drei
saftig marinierten, zarten und dick
geschnittenen Thunfischscheiben
mitsamt cremig-stiBem Pflaumen-
Chutney und einer Kugel von in-
tensiv schmeckendem, grob kris-
tallisiertem Kresse-Sorbet (14,50 €).
Dieser Start ist gelungen. Danach
kommt ein auf den Punkt gebrate-
nes, so zartes wie stattliches Rin-
derfilet auf Blattspinat mit Kapern,

D

Pinienkernen, Pont-Neuf-Kartof-
feln und aromatischer Triiffelma-
yonnaise (29,50 €) — hier ist eben-
falls alles perfekt, genau so muss
ein Filet schmecken. Und auch
das Hauptgericht des Fischme-
nus, das groBe Stiick gebratener
Schwertfisch auf einem Bett von
Blumenkohlptiree, umringt von
Pulpo-Kartoffelgerost'l (22,50 €),
ist kostlicher Beweis flir eine sou-
veréane Kiichenleistung. Als Dessert
nehmen wir schon arrangierte Top-
fenschupfnudeln mit Erdbeersalat
und einer Kugel Maikraut-Eis oben-
auf (8,50 €) sowie den zum Fisch-
ment gehérenden, in hohem Glas
servierten Cocktail von Rhabarber
und Pistazien (8,50 €). An beiden
— ungemein erfrischenden - Des-
serts gibt es nichts auszusetzen,
jedoch stechen sie geschmack-
lich nicht so spektakular heraus
wie die Hauptgerichte und das
Carpaccio. Karl Hofer
» Frankfurter Lieblinge (Rang 3)

» Sachsenhausen
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Sachsenhausen, Schaumainkai 17,
Tel. 61995906, www.emma-metz
ler.com, & Mo Ruhetag, Di-Sa 12—
24 Uhr, So 12-18 Uhr, @, == AE/MC/
Vl/ec-cash, ™o, &, '\, W/™ 56/40,
&, = Eiserner Steg: Bus 46, e

Immer wieder Emma

Nun ist es endlich geschafft: Das
MAK erstrahlt in neuem Glanz,
und man findet auch endlich wie-
der ins Emma Metzler, ohne tiber
Planken gehen und durch Kunst-
stoffplanen schllipfen zu mus-
sen. Fiir andere Restaurants die-
ser Kategorie hatten solche Zu-
stande schnell das Aus bedeu-
tet, doch hier kann man sich auf
eine treue Stammkundschaft ver-
lassen, die genau weiB, was sie
an diesem auBergewohnlichen
Platz fir GenieBer hat: groBe Ku-
che zu vergleichsweise kleinen
Preisen. Und die steht im pola-
risierenden Gastraum auch im
Mittelpunkt, denn puristischer
geht es wohl kaum, das Ambi-
ente ist stimmig, kuhl, aber kei-
nesfalls kalt und die Terrasse bei
warmen Temperaturen ein Traum.
So auch die Darbietung der Ku-
che, die zunachst mit zurlickhal-
tendem Miniroastbeef und Wach-
telei an Griiner So3e, dann zupa-
ckend aromatisch mit gebratener
Taubenbrust an Gefliigelessenz

BIS 30 €
Emma Metzler

und Triiffelschaum griiBt. Dann ent-
scheidet sich der eine Teil des Ti-
sches flir das jeden Abend neu zu-
sammengestelite Uberraschungs-
ment mit Weinbegleitung (78, ohne
58 €), wahrend die andere Seite a
la carte bestellt. Was dann auf den
Tisch kommt, verdient zumindest
teilweise einen Platz im gegenuber
gelegenen Museum, so schon las-
sen sich die mit viel Liebe zum Detail
angerichteten Speisen betrachten.
Dezent knuspriger Polpo mit Auber-
ginen und Enokipilzen erinnert an
eine Landschaft unter Wasser, ver-
bindet harmonisch warme Rostaro-
men mit maritimen und herbalen No-
ten zu einem perfekten Gang, den
12er Chardonnay von Seeger gut
kontert. Dass Weber gern mit asia-
tischen Einfliissen arbeitet, zeigt sich
auch bei der Wachtelbrust im Brick-
teig mit Koriander, Enokipilzen und
Curryschaum (16 €): Auf den Punkt
gegartes Fleisch trifft hier auf sen-
sibel balancierten Einsatz der Ge-
wirze und Kréauter. Frisch, saftig,
nachhaltig, ein schénes Arpeggio,
das gut durch Pak Choi und griinen
Spargel unterstrichen wird. Wieder-
um hinreiBend gut schmeckt die Ver-
bindung von Steinbutt und zweier-
lei Kalbszunge (als Carpaccio und
ausgebacken), doch hier geht der
2011er Riesling Rheinschiefer von
Kuhn in die Knie und verschwindet
hinter der eleganten Opulenz von

Meer und Land. Vor dem Haupt-
gang erfrischt suchterzeugendes
Mango-Kalamansi-Sorbet mit
Rhabarber den Gaumen, bevor
Weber auch seine Fahigkeiten im
»klassischen Fach® mit Kalbsfilet,
Frihlingsgemtuise und Sellerie pra-
sentiert — zusammen mit Cotes du
Rhoéne groBes Gaumenkino zum
Entspannen. Auf der anderen
Tischseite méchte man das far-
benfrohe Kunstwerk namens Blu-
menkohl-Apfelgalettes, stiB-saure
Rote Bete, Kokosnuss und Pak
Choi (26 €) nicht zerstoren, der-
art schon ist es anzusehen. Als
es schlieBlich dennoch seiner Be-
stimmung folgt, verzlickt es durch
differenzierte Ausgewogenheit der
Aromen, die hier vor allem von der
geschickten Allianz europaischer
und asiatischer Produkte profitiert.
Es bleibt Platz fiir ein stiBes Fina-
le, das verspielt in losem Arran-
gement mit himmlischem Kirsch-
sorbet, Friichten, Keksen und vie-
len Kleinigkeiten mehr als groBer
SpaB an den Tisch kommt. Doch
irgendwie geht da noch was —
und das setzt als abschlieBender
GruB der Kiiche in Form von tp-
pigem Schokoschaum und Bee-
rensalat den ultimativen Schluss-
punkt unter einen groBartigen
Abend. Alexander Hardy
» Frankfurt exklusiv (Rang 9)

» Sachsenhausen
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Druckwasserwerk

Gutleutviertel, Rotfeder-Ring 16, Tel.
256287700, www.restaurant-druck
wasserwerk.de, ©® Mo-Fr 11.30-24
Uhr, Sa 18-24 Uhr, So 10-24 Uhr, @,
= MC/ec-cash, ™, '\, #/™ 350/300,
= Rotfeder-Ring: Bus 33, Hbf.: $1-9,
U4/5, bese

Elektrisierend

Das Druckwasserwerk versteckt
sich hinter dem Heizkraftwerk
West, gehort aber trotzdem zum
mondé&nen neuen Westhafenvier-
tel. Wenn man zwischen den Sau-
len hindurch die Treppenstufen in
den groBen Saal des ehemaligen
Druckwasserwerks hinunterschrei-
tet, ist man schon ein bisschen be-
eindruckt. Das historische Gebau-
de wurde in liebevoller Feinarbeit
restauriert und ist ein architektoi-
sches Highlight geworden. Und -
um gleich auf den Punkt zu kom-
men — beeindrucken kénnen auch

Essen und Service. Zugegeben:
Letzterer hat an diesem verregne-
ten Tag im AuBenbereich nicht so
viel zu tun, doch die Weinempfeh-
lungen und das Wissen um die in
der Kiiche verwendeten Produkte
lassen keinen Wunsch offen. Der
Prosecco (0,1 | zu 5,50 €) ist erst-
klassig, so auch der Lugana (0,2 |
zu 5,90 €), der sowohl mit ,Vitello
tonnato 2013* (14 €) als auch mit
in der Filoteig-Zigarre gebackenem
Frischkése (14 €) auf einer Auswahl
von griinen Salaten und Granat-
apfelkernen gut harmoniert. Das
Vitello ist saftig, und die hausge-
machte Thunfischcreme schmeckt
frisch. Der Zusatz ,2013“ meint an
dieser Stelle, dass man auf Kapern
und ,Mayo-Geschmack” verzichtet
hat — wunderbar! Die Speisekar-
te vermeldet beim 300 g U.S. Pri-
me Rumpsteak (36,50 €) ein ,.ech-
tes Highlight fiir Fleischliebhaber®,
das wir nicht verpassen wollen.
Und schon die GréBe der einge-
deckten Steakmesser lasst auf

Uippigen Fleischgenuss schlieBen.
Ob der Wirt hierflir einen Waffen-
schein hat? Das Fleisch ist schlieB-
lich wunschgemas gegrillt, Zart-
heit, Reife, Geschmack - auch
der des Fetts — sowie die schie-
re GroBe des Steaks heben den
Karnivoren in den siebten Him-
mel. Nur die begleitende Café-
de-Paris-Butter ist noch gefroren
und will sich nicht so recht auf dem
Fleisch verflussigen. Gekront wird
das Dinner von einer Creme bra-
Iée (9 €), die in einer weiten Des-
sertschale an den Tisch kommt,
sodass die groBe karamellisier-
te Zuckerkruste Uber der zarten
Creme noch ausreichend Platz
fur Friichte und Maracuja-Coulis
bietet. Wir kommen auf jeden Fall
wieder, um bei schonem Wetter
drauBen am Mainufer die Steak-
karte durchzufuttern — und dann
klappt’s bestimmt auch mit der
Butter. Gerd Verleer
» Eat & Meet (Rang 8)

» Hichst & Nachbarn

DE

e Bastal

Nordend, Eckenheimer LandstraBe 103,
Tel. 15345050, © Mo-Sa 12-14.30 Uhr
und 18-22.30, So Ruhetag, == ec-cash,
N, A/ 25/50, = GlauburgstraBe: U5,
Adlerflychtplatz: Bus 36

Noch nicht genug

Auch wenn ein paar Memorabilien
an die ,Marienhof“-Vergangenheit
von Antonio Putignano erinnern,
geht es in seinem Restaurant vor-
rangig ums Essen, denn so be-
miuiht hat man sich schon lange
nicht mehr, uns die Tageskarte zu
erlautern und die Bestellung auf-
nehmen zu dirfen. Obwohl sich
das Speisenangebot auf wenige,
klar umrissene und pragnante Ge-
richte beschrankt, dauert es doch
ein wenig, bis wir uns entschieden
haben, und so lange widmen wir
uns den verschiedenen Brotsorten



http://www.restaurant-druck

E

sowie Oliven und getrockneten
Tomaten. Als GruB aus der K-
che erreicht uns vorab eine kleine
Portion ,toskanischer Brotsalat“
mit Karotte, Paprika und Zucchini,
der wiirzig abgeschmeckt, aber
ein bisschen zu 6lig ist. Recht
zligig geht es dann mit den Vor-
speisen weiter: Die Kartoffelsuppe
(5 €) schicken wir allerdings post-
wendend zuriick in die Kiiche, da
nicht heiB genug. Ruck, zuck auf
die richtige Temperatur gebracht
und mit ein bisschen Pfeffer und
Salz schmeckt sie dann recht
gut, zumal noch Kartoffelstliicke
erkennbar sind, wenngleich auch
hier die etwas zu 6lig-sahnige
Konsistenz auffallt. Unsere volle
Begeisterung gilt dann aber dem
lauwarmen Oktopus-Salat mit Pa-
prika und Oliven auf locker-|ufti-
gem Kartoffelschaum (11,50 €),
von dem wir gut und gerne die
doppelte Portion hdtten verspei-
sen kdonnen. Weiter geht's dann
mit ,Cortecce mit Rucolapesto,
Faggiasce Oliven und getrockne-
ten Tomaten“ (13 €), also frischen,
langlichen Nudeln, die sich in Up-
piger Pestosahne walzen. Flr un-
seren Geschmack allerdings ein
wenig zu Uppig, zumal sich der
Anteil an Oliven und getrockne-
ten Tomaten als etwas durftig ge-
staltet. Das Rumpsteak mit Ros-
marinkartoffeln und Tagesgemtise
(21 €) findet dann jedoch wieder
unsere Zustimmung: Knackig-fri-
sche Bohnen, Brokkoli, Karotten
und Blumenkohl passen perfekt
zum gebratenen Fleisch — wie Ub-
rigens auch zum ,,Ossobuco alla
Mamma*“ (21,50 €), denn hier tum-
meln sich die gleichen Beilagen,
dazu noch Bratkartoffeln. Da wir
uns nicht fir ein einziges Des-
sert entscheiden kénnen, ordern
wir das ,,Dessert misto* (12 €)
und erhalten von allem ein biss-
chen was: Tiramisu, Ananaseis,
Creme Caramel mit Salbei sowie
,Torta della Nonna", ein Zitronen-
crémekuchen mit Pinienkernen,
der zwar nicht hausgemacht ist,
uns aber trotzdem in Verzliickung
versetzt. Da kommen wir gerne
wieder. Stephanie Kreuzer
» Italien alla Mamma (Rang 10)
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Edelweiss

Sachsenhausen, Schweizer Strafe 96,
Tel. 619696, www.edelweiss-ffm.de,
@ Mo—Fr 12-14.30 Uhr, Mo-Sa 17-24
Uhr, So Ruhetag, = ec-cash, ™, '\,
A/ 50/30, = U1-3/8 Schweizer
Platz, szé

Unverganglich

Auch im modernisierten Gastraum
ist das Edelweiss dem traditionel-
len Alpenstil treu geblieben. Wer
aber Hittengaudi erwartet, wird
Uiberrascht: Neben Allgauer und
Frankfurter Bier bietet die Karte
zwar die Klassiker der dsterreichi-
schen Kiiche, doch bei der Musik
lasst man das Liedgut furs Mitsin-
gen und Schunkeln weg und be-
dient sich stattdessen beim Reper-
toire der amerikanischen Bar-Klassi-
ker —und das ist gut so. Los geht’s:
Die Leberknddelsuppe (4,90 €) zur
Vorspeise ist ein besonderes Ge-
schmackserlebnis, denn die bei-
den Knodel, die in einer guten, kraf-
tigen Rinderbriihe schwimmen, sind
auBen knusprig gebacken und in-
nen zart. Der ,kleine” Bauernsalat
(8,90 €) mag so manchen Frankfur-
ter Gastronomen beschamen, wenn
es um Qualitat, Finesse und Men-
ge geht. Der Griine Veltliner ,Wind-
spiel (0,2 | zu 5,90 €) ist vollmundig,
trocken und suffig und passt bes-
tens zum original Wiener Schnitzel
mit Bratkartoffeln und Preiselbee-
ren (17,90 €). Auf dem Teller liegen
zwei ordentliche Schnitzel von guter
Qualitat, auBen kross und innen saf-
tig, was genauso flr die Bratkartof-
feln gilt. Und schlieBlich schmecken
auch die Stdtiroler Spinatknodel
(12,90 €) wie auf den Skihutte in den
Alpen. Der Bergkése, mit dem sie
Uberbacken wurden, duftet kraftig
und schmeckt zur hausgemachten
Tomatensauce — die ,Paradeiser”
machen den kulinarischen Unter-
schied zwischen Tirol und Stdtirol
aus. Mit Bedauern fasst man sich
dann den Bauch und hatte noch
so gerne etwas Eispalatschinken 1
mit Schlagobers oder Marillenkné-
del bestellt — doch es geht einfach
nichts mehr hinein.  Gerd Verleer
» Osterreich (Rang 4)
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El Che

Ostend, OstendstraBe 28, Tel.
20737474, www.el-che.de, © Mo-Fr
12-14 Uhr, Mo-Do/So 17-23 Uhr, Fr/Sa
17-24 Uhr, B, 5=, ™, '\, B/™ 60/35,

= OstendstraBe: $1-6/8/9, w¢

Revolution?
Dringend nétig!

Obwohl es Samstagabend ist,
haben wir freie Platzwahl: Der
Gastraum ist fast leer. An den Wan-
den hangen kubanische Flaggen,
aus den Lautsprechern dudelt spa-
nisch-kubanische Musik. Wir sit-
zen noch nicht ganz, als wir schon
nach unserem Getrankewunsch ge-
fragt werden. Nach einem Blick in
die Karte entscheiden wir uns flr
eine grofe Apfelsaftschorle und
ein Pils (je 0,4 173,50 €) sowie die
»Plato revolucionario“ mit gegrill-
tem Gemduse, Oliven, Tomaten,
Gurken und Joghurtsauce. Nach
kurzer Zeit bringt die Kellnerin ei-
nen mittelgroBen Teller mit gegrill-
ten Auberginen, Zucchini, Zwiebeln
und Peperoni in einer Art Tomaten-
sauce, dazu gibt es drei Stlickchen
Fladenbrot. Von den versproche-
nen frischen Tomaten, Gurken und
Oliven sowie der Joghurtsauce ist
weit und breit nichts zu sehen, den
stolzen Preis von 10,90 € fUr diese
Portion finden wir allerdings ziem-

lich revolutiondr. Zur Hauptspeise
diirfen es dann Tosdilla con puer-
ro (8,80 €) sein - laut Karte haus-
gemachte, gebackene Weizentor-
tas, geflllt mit Lauch, Karotten,
Artischocken, Tomaten, Schafska-
se, angemachten passierten Toma-
ten und Joghurt, dazu Salat. Was
kommit, ist ein Trauerspiel: Auf ei-
nem groBen Teller liegen zwei ge-
rolite Teigteile, daneben ein erbarm-
licher Haufen Eisbergsalat — die
Halfte davon ist der holzige Strunk
— mit einem Scheibchen Gurke
und einem Stilick Tomate, darliber
ein riesiger Klatsch Joghurtsauce.
Auch die Tosdillas selbst passen ins
Gesamtbild: In das merkwdrdige,
massige Teig-Dings wurden Lauch,
geriffelte Karotten, Artischocken,
die aussehen und schmecken, als
waren sie soeben einer Dose ent-
schliipft, wenige Stiicke Tomate
und eine véllig geschmacksneu-
trale Schafskéase-Joghurt-Tunke
gestopft. Von spanisch-kubani-
schen Gewdlrzen fehlt jede Spur,
so dass das Ganze schmeckt, als
hatte Oma eine Packung Tiefkiihl-
ButtergemUse in einen zu dicken
Pfannkuchen gerollt und wahllos
mit Sesam bestreut. Nun gut, das
motiviert uns zumindest zum Auf-
stand. Das zweite Hauptgericht ist
nicht ganz so schrecklich: Die Plan-
cha Verandero de Cuba (12,50 €)
kommt zwar mit demselben kleinen

Eisberg-Haufen (immerhin beina-
he ohne Strunk!), sieht ansonsten
aber ansprechend aus. Das Pou-
lardenbrustfilet ist saftig, am Reis
und an der Spezialsauce ist nichts
auszusetzen, auch wenn das Gan-
ze nichts mit spanischer Kiche zu
tun hat. Zum Nachtisch gibt's dann
Platano caliente (4,50 €), flambier-
te Banane mit Vanille-Eis, Sahne,
Schokosauce und Zimt. Diese Ba-
nanen sollen flambiert sein? Sie
werden in kleinen Scheibchen in
einer heiBen Auflaufform serviert
und schmecken genauso langwei-
lig wie das Vanilleeis und die ver-
dachtig gleichférmige Schokosau-
ce anbei. Wir sind zwar nach wie
vor mehr oder weniger allein, sitzen
aber trotzdem ewig vor den leer ge-
futterten Tellern. Irgendwann wird
es uns zu doof, wir gehen an die
Theke und das zeigt Wirkung: Die
Kellnerin springt auf (sie saB3 mit ei-
ner Freundin mit dem Riicken zu
uns an einem anderen Tisch) und
ihre Freundin entschuldigt sich mit
der Begriindung, sie héatten gerade
stiBe Katzenbilder auf ihren Han-
dys angeguckt. Na dann. Wir geben
dem El Che trotzdem eine weitere
Chance und sind an einem Feier-
tag friihabends zunachst wieder-
um die einzigen Géaste. Entspre-
chend schnell werden wir diesmal
bedient. Der Service ist heute auf
Zack, vom Aufgeben der Bestellung

E

bis zum Begleichen der Rechnung
gibt es nichts auszusetzen. Bei ei-
nem Glas Merlot (0,2 1/4,10 €) und
Bitter Lemon (0,2 I/3 €) erwarten
wir zunachst erneut den Vorspei-
senteller Plato revolucionario — und
werden erneut enttauscht. Hurra,
diesmal finden wir die Oliven und
Tomaten, suchen aber immer noch
vergeblich nach Gurken und Jo-
ghurtsauce. Das gegrillte Gemlise
hat das Zeug zur ,Vorspeisenplat-
te Schwarzer Block": Es hat viel zu
lange Bekanntschaft mit dem Giill
gemacht, manche Stlicke sind
komplett schwarz verbrannt und
nicht genieBbar. Dass das Ganze
dann auch noch geschmacksneu-
tral daherkommt, empfinden wir
da fast schon als Gnade. Gar nicht
verzeihen kénnen und wollen wir
aber den Beilagensalat, den es wie
gehabt zu unseren Hauptspeisen
gibt. Wieder sehen wir uns hilflos
einem kleinen Berg Eisbergsalat ge-
gentiber, dazu ein Stiick Tomate,
eine Scheibe Gurke und ein gru-
seliges Dressing, das ohne Erbar-
men in Massen Uber das Ensem-
ble gekippt wurde. Die Salattunke
hinterlasst einen undefinierbaren,
unangenehm-kéasigen Geschmack
— wir passen und belassen es bei
einer Gabel vom Salat, der an den
Réndern schon unschone, rétlich-
braune Farbe angenommen hat.
Wie hieBB es wahrend der Revolu-
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tion in Ostdeutschland? Wir wol-
len raus! Aber es geht weiter, und
zwar mit Tosdilla con chili (8,50 €).
Das in Teig eingerolite Hackfleisch
mit Tomaten, Paprika, Zwiebeln,
Chili und Joghurtsauce schmeckt
irgendwie nach nichts, dafiir kos-
tet es allerdings einige Mihe, die
libel zéhe Teigrolle zu schneiden
und schlieBlich zu kauen — ein klas-
sischer Fall fir den Beier aus ei-
nem bekannten James-Bond-Film.
Die Paella con carne che especial
(10,90 €) sieht aus, als ware hier
ein Teil des Gemiises schon bei
den Vorbereitungen fir den Vor-
speisenteller extra beiseite gelegt
worden, um uns beim Hauptgang
erneut damit zu verwdhnen. Bur-
ning desire: Wiederum finden sich
regelrecht verkohlte Stlicke Pa-
prika und Aubergine, vielen Kar-
toffelstlicken ist es kaum besser
ergangen, und vom angekundig-
ten Lauch ist gleich gar nichts zu
finden. Das marinierte Schwei-
nefleisch, das dem Pfannenge-
richt seinen Namen gibt, missen
wir mit der Lupe suchen - selbst
ein Vegetarier hatte hier noch sei-
nen ungetriibten SpaB. Revoluti-
on? Ja bitte, das braucht namlich
niemand! Emily Zorbach
» Die Flops

Erbgut

Sachsenhausen, Hans-Thoma-StraBe 1,
Tel. 614818, www.erbgut-frankfurt.de,
@ Mo—Fr 10-1 Uhr, Sa 9-1 Uhr, So
9-23 Uhr, == MC/VI/ec-cash, ™o, '\,
/™ 45/120, = Schweizer-/Gartenstra-
Be: Linie 14-16/19, Bus 46,

Die Zelle des Guten

Name und Konzept dieser Ad-
resse in 1a-Lage am Eingang zu
Sachsenhausen haben sich oft ge-
wandelt. Von N.Y.C. zu Frollein bis
zum heutigen Erbgut, das sich als
modernes, aber trotzdem gemiit-
liches Wirtshaus prasentiert. Au-
Ber gutburgerlichen Spezialitaten
gibt’s aber auch ein umfangrei-
ches Fruhsticksangebot. Wir neh-
men Platz, doch es dauert etwas,
bis die Bedienung uns wahrnimmt
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und wir Rumpsteak, Lachsfilet und
Rotwein bestellen kénnen. Nach-
dem wir den frischen Beilagensa-
lat zum Rumpsteak wie gewiinscht
als Vorspeise serviert bekommen
haben, dauert es dann wieder et-
was langer, und auch der Spatbur-
gunder vom Weingut Allendorf kann
uns nicht trosten, ist er doch de-
finitiv nicht trocken wie angekiin-
digt und insgesamt eher schwach
auf der Brust (0,2 1/4,50 €). Daflr
begeistert uns Ink Cuvée aus
der Pfalz (Friedrich Becker jun.,
0,2 1/5,90 €), der seinem Namen
alle Ehre macht und dunkelrot und
vollmundig daherkommt. Nach sat-
ten 40 Minuten wird dann schlieB-
lich unser medium gebratenes ar-
gentinisches Rumpsteak samt
Bratkartoffeln (19,80 €) serviert, al-
lerdings statt geschmorter Zwie-
beln mit Krauterbutter. Die nach-
traglich bestellten Zwiebeln ver-
gisst der freundliche Service-Chef,
schade. Immerhin: Das Lachsfilet
(14,50 €) ist gut portioniert, frisch
und saftig. Die dazu gereichte Grii-
ne SoBe ist wahrlich griin, aroma-
tisch und wiirzig. Auch die Bratkar-
toffeln sind knusprig und mit Zwie-

beln verfeinert, allerdings missen

wir hier nachsalzen.Da passt leider

kein Kaiserschmarrn mehr hinten- |
dran, nur noch ein Espresso mac-

chiato (2,30 €). Tom Tizian

» Gutbiirgerlich (Rang 4)

Erno’s Bistro

Westend, LiebigstraBe 15, Tel. 721997,
www.ernosbistro.de, ©® Mo-Fr 12-14
Uhr und 19-22, Sa/So Ruhetage, [,
= AE/MC/VI/ec-cash, i/™ 35/25,

& Westend: U6/7, Bus 33/36/75, @i

40 Jahre Genuss

Erno’s Bistro gibt's bereits seit 1974
- und seitdem, so heiBt es, habe
sich kaum etwas verandert. Doch
ganz so ist es nicht: In der Kliche
steht kein weiBbartiger Erno, der auf
seine Ausgabe des Larousse gast-
ronomique pocht und sich samtii-
cher Innovationen erwehrt. Inzwi-
schen hat Eric Huber als Gastgeber
das Ruder ibernommen, am Her2

il -
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sorgt Valéry Mathis fir den Nach-
schub an késtlichen Gerichten. Zu-
gegeben, Experimente gibt’s hier
eher selten bis nie — aber gastro-
nomische Trends wie etwa asiati-
sche Einfliisse werden nicht igno-
riert, sondern behutsam integriert;
nur eben erst dann, wenn sie sich
bewahrt haben. Ein Vorteil davon:
Auf Erno kann man sich immer ver-
lassen. Dass man hier in einem Ster-
nerestaurant zu Gast ist, merkt man
zuallererst am Service, der hoch-
professionell, aber mit jener spezi-
ellen Leichtigkeit agiert, die nur in
der Top-Gastronomie zu finden ist.
Als nachstes merkt man es dann
an den Preisen: Vorspeisen kosten
um die 30 bis 40 €, Hauptgerichte
40 bis 50 €, und nach Weinen un-
ter 40 € braucht man auf der um-
fangreichen, ausschlieBlich franzo-
sische Gewaéchse listenden Karte
gar nicht erst zu suchen. Wer aus-
reichend Zeit mitgebracht hat, sollite
sich das Tagesmenti (115 €) natiir-
lich nicht entgehen lassen, das al-
lerdings nur tischweise serviert wird.
Nach dem multinationalen GruB aus
der Kiche - erfrischende Estra-
gon-Spargelschaumsuppe, Press-
kopf auf saurer Creme und Thun-
fisch mit crunchiger Nuss-Kruste —
wird es mit der Foie-gras-Sympho-
nie dann gleich sehr franzdsisch:
hausgemachte Gansestopfleber,
einmal als zartschmelzende Terri-

ne, klassisch mit Gewlrztraminer-
gelee und Brioche serviert, sowie
als saisonale Variante, gebraten auf
Spargel mit Artischockenschaum.
Als nachstes kommt glasiger Stein-
butt mit kunstvoll geschnitzten Tin-
tenfisch-Cannelloni daher, der Fisch
wird trotz aromatischem Parmesan-
Chip, intensiver Paprikacreme, Cho-
rizojus und Pesto nicht in die Ne-
benrolle gedréngt, sondern spielt
seinen Teil im harmonischen Ge-
schmackskonzert mit Bravour. Als
Hauptgericht tiberzeugt auf ganzer
Linie das zarte Kalbsfilet samt ed-
lem Spargel, groBartigen Morcheln,
Bohnen, perfekten Gnocchi und -
das Highlight — Albufera-Sauce mit
kleinen Stlicken von Génststopfle-
ber, die jedoch vollkommen elegant
daherkommt. Klar, das klingt nicht
unbedingt spannend, ist aber alles
andere als langweilig. Nun rollt auch
schon der Kasewagen heran, und
wir begeben uns ganz in die Han-
de des jungen Mannes, der eine
sinnvolle Dramaturgie zusammen-
stellt; vom Ziegenkase in Vulkana-
sche auf sechs Uhr Uber gereiften
Comté auf der zwolf bis zur blau-
schimmligen Aromabombe auf halb
funf. Fantastisch auch das Dessert:
cremiger Cheesecake mit Keksbo-
den und Passionsfruchtsirup, Va-
nille- und Kokoseis sowie einem
exotischen, sauer-stiBen Fruchtsa-
lat und einem groBartigen Mimikry-

Spiel: So erweist sich das Sahne-
haubchen auf dem Cake als Baiser-
haube, der Saucenspritzer entpuppt
sich als Drop - ein groBes Lob an
den Patissier, der uns schlieBlich
noch mit einem wunderbaren Ba-
nanen-Macaron und Bananen-
split im Glaschen verwdhnt, Da tut
auch die Rechnung eigentlich kaum
noch weh, denn nun wei man, dass
dieses Restaurant jeden Cent wert
ist. Florian Fix
» Business Lunch ab 30 € (Rang 3)

» Frankfurt exklusiv (Rang 8)

» Frankreich Haute Cuisine (Rang 5)

» Westend

Estragon

Nordend, JahnstraBe 49, Tel. 5978038,
www.estragon-ffm.de, © Mo-Sa
18.30-24 Uhr, So Ruhetag, @, ==, ™o,
/™ 24/15, & Bornwiesenweg: Bus 36,
Eschenheimer Tor: U1-3/8, [&#&

Gut gewiirzt

Das Estragon ist bereits seit Jah-
ren kein Geheimtipp mehr und ver-
spriht vor allem im Frihling und
Sommer, wenn die Terrasse be-
nutzt werden kann, das Flair eines
typischen kleinen franzésischen
Restaurants. Auf einem Tisch-
chen am Eingang wird das Buch
von Frau Keim Uber die Geheimis-
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se der Gastronomie prasentiert und
zum Verkauf angeboten. Diese Art
von Visitenkarte wirkt sympathisch.
Der Gast wird aber auch in perso-
na von der Besitzerin sehr freund-
lich empfangen und zum — am bes-
ten reservierten - Tisch geleitet. Wir
wahlen ein Menl mit drei G&ngen
aus (35 beziehungsweise 41 €, soll-
te man sich im Hauptgang flr das
Wagyu-Hftsteak entscheiden) und
werden nach nur kurzer Wartezeit
aus der Kiiche gegriift: Zu einem
ansprechend arrangierten Teller mit
Grune-SoBe-Terrine, Geflligelstil-
ze und Preiselbeer-Meerrettich be-
kommen wir auch etwas Brot. Ein
echter Franzose wirde bemangeln,
dass anstelle von Baguette eine Art
gesalzenes Ciabatta gereicht wird,
aber frisch ist es allemal. Nach et-
was langerer Wartezeit erreicht uns
das Entrée, einmal Kalbsbries, ein-
mal Terrine von Krustentieren, be-
gleitet von Rauch- und Gewlirz-
lachs mit Forellenkaviar auf einem
Blini mit Preiselbeer-Meerrettich.
Bei Kalbsbries kann man leicht et-
was verderben - hier gelingt es ta-
dellos. Angenehm Uberrascht sind
wir auch von der kreativen Kom-
bination von zwei Gemiise-Ravioli
und Bordeauxsauce. Der Lachs ist
ebenfalls sehr zart und die Kombi-
nation von Forellenkaviar und Blini
definitiv interessant. Nun bleibt wie-
der ausreichend Zeit, um die Ma-
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gen auf den Hauptgang einzustel-
len, der zum einen aus Kalbsnie-
ren in Sherry-Sauce, Kartoffelgra-
tin und Gemtise, zum anderen aus
Wagyu-Hiiftsteak mit Bordeaux-
sauce und wiederum Kartoffelgratin
besteht. Das Steak wird als Haus-
spezialitdt angeboten und stammt
aus Spanien, wie wir auf Nachfra-
ge erfahren. Das blue rare bestell-
te Fleisch ist ausgesprochen zart,
doch wird der Fleischgeschmack
durch die Sauce etwas liberdeckt,
zudem ist das Steakmesser zu
stumpf. Rundum gelungen sind die
Beilagen. Die Kalbsnieren wurden
zerteilt, in Sauce gegart, und ob-
wohl wir die Zubereitung im Gan-
zen eigentlich bevorzugen, ist das
Ergebnis zugegebenermalen per-
fekt! Die Creme brdlée zum Fina-
le kommt wie es sein soll mit kna-
ckiger Cassonade und ist darunter
noch leicht warm. Naturlich gehort
zu einem Diner a deux auch ein gu-
ter Wein. Hier bietet das Restau-
rant eine umfangreiche Auswabhl
an Tropfen aus guten européischen
Weinbau-Gebieten. Fur Liebhaber
der franzosischen Kiiche ist das
Restaurant also rundum empfeh-
lenswert — besonders, wenn man
einen Abend zu zweit verbringen
mdchte! Emile Detour
» Bistros & Brasserien (Rang 3)

» Dinner for Two (Rang 3)

» Nordend

Exenberger —
Der Frankfurter
Imbiss

Sachsenhausen, BruchstraBe 14, Tel.
63390790, www.exenberger-frankfurt.
de, @ Mo-Sa 11-23 Uhr, So Ruhetag,
W, =\, /™ 36/60, = Briicken-/Tex-
torstraBe: Linie 14-16, Siidbf.: $2-6,
R50/55/64/90, U1-3, Linie 14-16, bz

Gute Zeiten

,Der Mensch kann vieles ver-
tragen, auch an Ebbelwei und
Wurst.“ Anders als die Traditi-
onslokale in der Nachbarschaft,
die Alt-Sachsenhausen als Hei-
mat des Stoffche in bunten Far-
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ben ausmalen, setzt das Exenber-
ger auf schlichte Zitate im hellen
lichtdurchfluteten Raum, der mit
Sitzgruppen gemilitlich eingerich-
tet ist. Als einzelner Gast tut man
gut daran, sich locker und gesel-
lig an einen Vierertisch dazuzu-
setzen und freundlichen Blick-
kontakt zur Bedienung zur halten.
Die bringt schnell eine Kartoffel-
suppe mit Frankfurter Wiirstchen,
angenehm warmend, fein abge-
schmeckt und garniert mit Peter-
silie und einer Kirschtomate. Fiir
groBeren Hunger empfiehlt sich
der Frankfurter Vorspeisenteller
mit Krauterquark, Griiner Sof3e
und Kartoffelwurst (7,50 €). Die
Suppe konnte noch einen Tick
Salz mehr vertragen, was sich
aber mit Meersalz aus der Muhle
gut nachjustieren lasst. Als Haupt-
gericht folgt Sauerkrautauflauf mit
Hackfleisch und Schmand, dazu
Kartoffelplree (7,80 €). Das Fleisch
ist saftig, zusammen mit dem mild
gedunsteten und mit Wacholder-
beeren verfeinerten Kraut knusp-
rig tiberbacken. Zum Nachtisch
gibt es kross und goldbraun ge-
backene Marillenknédel mit Vanil-
lesauce, die durch frische Scho-
ten ein besonderes Aroma be-
kommt. Ein schéner Abschluss,
auch wenn die Konfittrenfiillung
noch etwas reichhaltiger ausfallen
kénnte. Gernot Gottwals
» Guthiirgerlich (Rang 5)

Exenberger —
Die Werkskantine

Ostend, Orber StraBe 4 a, Tel.
41674151, www.exenberger-frankfurt.
de, ©® Mo-Sa 11-23 Uhr, So 11-18 Uhr,
= gc-cash, ™o, '\, &/™ 80/80, &,

& Steinauer StraBe: Bus 42/44/939, fesig

Frisch ans Werk!

Wir sitzen auf einer breiten Terras-
se, die den Blick auf das Back-
steinrot der ehemaligen Fabrik-
gebaude in Fechenheim freildsst.
in dem jetzt kreative Firmen ihren
Sitz haben und wo schicke Autos
verkauft und Oldtimer repariert
werden. Die Inneneinrichtung ist

JE SN | PV TP P TR
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ebenfalls sehr ansprechend: Ein-
fache Holzmdbel treffen hier auf zu-
riickhaltende, aber stilsichere Ge-
staltung im Kantinencharakter mit
viel Charme und Warme. Aus der
Karte wahlen wir zunachst Spar-
gelsuppe (4,50 €) und einen klei-
nen Salat (4,80 €) als Vorspeise.
Der Hauptgang soll aus Wiener
Schnitzel mit Spargel und Sauce
hollandaise (24,90 €) sowie aus
klassischem Tafelspitz an Wurzel-
gemuse mit Kartoffeln und Griiner
SoBe (14,60 €) bestehen. Mir ge-
fallt, dass die Spargel in der Sup-
pe deutlich Biss haben, obwohl| das
Aroma dieses edlen Gemises et-
was deutlicher in der Suppe hétte
zu schmecken sein konnen. Alles
andere, die Uppigkeit der Portio-
nen, die Raffinesse bei der Zuberei-
tung, etwa bei den eindeutig haus-
gemachten Saucen, das schonen-
de Garen des Gemuses, damit Aro-
ma in Sellerie und Karotte bewahrt
bleiben wie auch die Qualitat des
Fleischs — alles ist absolut gelun-
gen. Zarte, groBe Schnitzel, exakt
in der richtigen Starke geschnit-
ten, munden hervorragend, und
auch der Tafelspitz zergeht form-
lich auf der Zunge. Alles in allem
aber eine absolut empfehlenswer-
te Adresse flir Paare, Freunde und
Familie! Wilma Fréhlich
» Bornheim/Ostend

» Neue Frankfurter Kiiche (Rang 5)

Exil

Nordend, MercatorstraBBe 26, Tel.
447200, www.exil-frankfurt.de, © Mo/
So Ruhetage, Di-Sa 18—1 Uhr, I, =
ec-cash, ™o, '\, /7™ 55/35, = Hessen-
denkmal: Linie 12, Bus 30, Musterschu-

; le: U5, st

. Eine késtliche Zuflucht

Eben waren wir noch mitten im
GroBstadt-Stress, doch schon
beim Betreten des Restaurants
schalten wir einen Gang runter.
Das muss etwas mit dem Raum zu
tun haben, der weit und offen wirkt
und in ruhigen Gelb- und Grunto-
nen gehalten ist. Die Tische wur-
den liebevoll mit Servietten, Ker-

E

zen und frischen Blumen einge-
deckt, alles ist da, aber nichts zu
viel. Vom Gastraum blickt man
durch Panoramafenster hinaus
in den kleinen, von einer hohen
Steinmauer begrenzten Garten, in
dem Lampchen und Kerzen nach
Sonnenuntergang fiir ein verwun-
schenes Sommernachtstraum-
Flair sorgen. Derart befliigelt, be-
stellen wir Chardonnay (0,2 | zu
5,50 €), dazu Edelfischsuppe von
der Abendkarte (7 €) und von der
Standardkarte geflllten Buiffelmoz-
zarella aus dem Ofen (9,50 €). Die
Suppe mit groBen Stiicken von Fi-
schen und Krustentieren schmeckt
angenehm fruchtig nach Zitrone
und Tomate — und natlrlich nach
Fisch, ohne ,fischig” zu sein. Der
dahingeschmolzene Buffel-Moz-
zarella wird von Pinienkernen und
Basilikum-Pesto begleitet, dazu
gibt es einen groBen und knackfri-
schen Salat. Weiter geht’s mit dem
bertihmten Spinatsalat mit Safran-
sauce, Avocado und drei groBen
Filets von Lachs, Saibling und Fo-
relle, der so viele Omega-3-Fett-
sduren liefert, dass er fast schon
als Jungbrunnen bezeichnet wer-
den kann und seine 16,50 € auch
geschmacklich wert ist. Ebenfalls
als vollen Erfolg darf man die fran-
zdsische Flugentenbrust auf Cran-
berry-Sauce (19,50 €) verbuchen:
Obgleich von ihrer Haut und der
daran haftenden Fettschicht be-
freit, ist die Entenbrust ungemein
zart und nussig im Geschmack,
die fruchtig-saure Cranberry-Sau-
ce passt prima dazu, ebenso das
filigrane Kartoffelgratin und die
Mandel-Brokkoli. Zum Abschluss
darf es noch eine Portion Rhabar-
ber-Aperol-Mousse mit frischen
Erdbeeren (8 €) von der Abendkar-
te sein, welche die Balance zwi-
schen herb, fruchtig und sauer zu
halten vermag. Noch kdstlicher
ist der Moelleux au chocolat, ein
noch warmes Schokoladenktich-
lein mit flissigem Schoko-Herz,
serviert auf Bourbon-Vanillesau-
ce (8 €). Hierher wollen wir uns
bald wieder verbannen lassen —
freiwillig! Henriette Nebling
» Frankfurter Lieblinge (Rang 5)

» Nordend
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Fellners

Nordend, Eschersheimer Land-
straBe 158, Tel. 554733,
www.fellners-frankfurt.com,

@ Mo-Fr/So 1215 Uhr, Mo—Fr 18-
23 Uhr, Sa 18-24 Uhr, So 18-22
Uhr, @, == AE/MC/VI/ec-cash, ™o,
#/7 80/50, = Miquel-/Adickesallee:
U1-3/8, Bus 32/64, =g

Das gefellt uns

Das Fellners ist ein Familienbe-
trieb der etwas anderen Art. Wie
die Verwandtschaftsverhaltnis-
se im Einzelnen sind, wissen
wir auch nicht genau, aber fest
steht: Allen Beteiligten liegt die
Gastronomie offensichtlich im
Blut. Kompetenz und Souve-
ranitat findet man in allen Be-
langen: Von der Kiiche mit ih-
rem franzésischen Koch tber
die Chefin bis hin zum Service.
Die ausgewogen komponierte
Weinkarte konzentriert sich auf
européische Tropfen, viele kén-
nen glasweise bestellt werden.
Die Kiche ist franzosisch-me-
diterran orientiert. Neben der
Mentikarte mit Klassikern gibt
es eine Wochenkarte mit sai-
sonalen Produkten und sons-
tigen Entdeckungen, die der
Koch auf dem Markt gemacht
hat. Die oben skizzierte Per-
fektion setzt sich in der Spei-
senzubereitung fort: Die Kurz-
Rigatoni mit Triiffel, Parmesan-
Sahnesauce und Rucola-Haube

(normale Portion 11,90, kleine
Portion 8,90 €) bieten ein wun-
derbares Zusammenspiel der
einzelnen Aromen und vergro-
Bern als Vorspeise die Vorfreu-
de auf den Hauptgang. Beim
Doradenfilet mit Tomaten-
kruste an cremiger Zitronen-
Polenta und Basilikumsauce
(normal 18,50, klein 14,90 €)
ist der Fisch ausgesprochen
frisch, zart und saftig. Die Po-
lenta hat nicht etwa die Ubli-
che, breiige Schwere, son-
dern ist durch die Verwendung
von Creme fraiche fluffig, ein
Hauch Zitrone macht sie ange-
nehm frisch. Die Kalbsnieren in
Sauce Bordelaise mit Kartof-
felpliree und Gemtise (normal
17,90, klein Portion 14,90 €)
kommen von der Wochen-
karte. Das Fellners kann aber
auch Deutsch, zum Beispiel
mit paniertem Kalbsschnitzel
mit Bratkartoffeln und Prei-
selbeeren (normal 17,90, klein
12,90 €). Diinn, knusprig, zart
- da freut sich nicht nur der
Teutone. Die Zitronen-Quark-
Mousse auf Rhabarberkompott
(5,50 €) ist ideal fur einen erfri-
schenden Ausklang. Neugierig
geworden? Wer bis zum Abend
nicht warten will, kann es sich
schon mittags bei einem Drei-
Géange-Ment (13 €) gut gehen
lassen.  Christian Schwitallik
» Nordend
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Fette Henne

Nordend, Friedberger LandstraBe 62,
Tel. 90437307, www.fette-henne-frank
furt.de, © Mo—Sa 18-22 Uhr, So Ruhe-
tag, B, == AE/DI/MC/I/ec-cash, ™o, X,
/™ 35/25, = U5 Musterschule; Linie
12, Bus 30 Friedberger Platz, bs5€

AuBen pfui, innen hui,
hui, hui

Manchmal muss man es wagen
und hinter die Fassade schauen,
denn hier erwartet den Entdecker
ein echter Wow-Effekt. Uberall auf
den braunen Holzmobeln im Raum
brennen kleine Kerzenlichtchen, an
den Wénden leuchten portugiesi-
sche Kacheln in Blau- und Gelbto-
nen und hinter der ansehnlichen Bar
ein freundliches L&acheln: Hier fiihlen
wir uns sofort wohl, ein ausgezeich-
neter Service setzt dem Ganzen die

Krone auf. Den Anfang macht ein
GruB aus der Ktiche: orientalische
Erbsensuppe mit krossem Speck
und Lachs - sensationell! Und ge-
nauso geht es weiter: Die Jakobs-
muscheln zu 13,80 € kénnten nicht
besser gebraten sein. Ihr feines Aro-
ma wird von lauwarmem Chicorée
mit Fenchel und Aprikosenstreifen
sowie dem perfekten Hauch von Es-
tragon unterstrichen. Die Torte aus
Raucherlachs mit Forelle (9,80 €)
Uberzeugt durch Frische und ex-
zellente Safransauce, umrahmt von
heiBen Kirschtomaten und knacki-
gen Erbsen. Ein Highlight jagt hier
das nachste, denn nun kommt eine
perfekt rosa gebratene Barbarieen-
tenbrust (19,80 €) an Sesam-Gemii-
se, Balsamico-Linsen und Orangen-
sauce an unseren Tisch. An diesem
auBerst ansprechenden Arrange-
ment lassen sich zudem jene Fet-
te-Henne-Blatter entdecken, die
dem Restaurant ihren Namen ge-
geben haben und freilich nichts mit
dicken Hiihnern zu tun haben. Wie

das Entenfleisch ist auch das Ge-
muse hervorragend gegart, noch
mehr begeistern die Linsen, die
eine harmonische Einheit mit der
Séure des Balsamicos bilden, die
sich in der milden Saure der Orange
widerspiegelt. Herrlich! Gleiches ist
Uber die geschmorte Lammschul-
ter (17,80 €) zu sagen, die butterz-
art auf der Zunge zergeht. Begleitet
wird sie von cremig-frischem Boh-
nenrisotto und einer vollimundigen,
wiirzigen Rotweinsauce. Nach ei-
nem weiteren Gedicht aus Créme
brilée mit knackender Karamell-
kruste (7,50 €) sowie lauwarmem
Schokoladent6rtchen (8,50 €) je-
weils nebst Beeren und Vanilleeis
griiBt Koch und Inhaber Huckleberry
R. Schneider mit einem besonders
milden Grappa. Schneider ist leiden-
schaftlicher Gastronom, der mit Lie-
be kocht, sorgsam Weine auswahit
und fiir Wohlfiinlambiente sorgt. Ein
wirklich besonderer Ort! Irina Arend
» Mediterran (Rang 2)

» Nordend

F

Fleischeslust

Offenbach, Wilhelmsplatz 6, Tel.
80085644, www.fleischeslust-offen
bach.de, ® Mo-Sa 12-1 Uhr, So 12-23
Uhr, = AE/VI/ec-cash, ™o, '\, A/™
55/40, = Wilhelmsplatz: Bus 103—
105/120, Hbf.: 2, E=ze

Nomen est omen

Der Wilhelmsplatz im Zentrum
von Offenbach ist von Restau-
rants meist mit Terrasse umge-
ben und insbesondere bei scho-
nem Wetter ein Anziehungspunkt
zum Flanieren, Essen, Sehen und
Gesehen werden. Mittendrin: die
Fleischeslust, einladend dunkel
gehalten im Stil einer Bar, mit zahl-
reichen Bildern von Rindern in ver-
schiedensten Stadien ihres Lebens
und dem Leben danach. Das Re-
staurant ist fast bis auf den letzten
Platz geflllt, was die gute Atmo-
sphére fordert. Die Bedienung ist
ausgesprochen aufmerksam und
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freundlich. Als Vorspeise wahlen
wir am Tisch flambierte Rinderfi-
letspieBe mit Garnelen ,Fleisches-
lust on Fire* samt scharf gewtirz-
tem Tomaten-Mango-Chutney und
Portwein-Karamell (10,90 €) - et-
was zu viel Beiwerk, um das zar-
te Rinderfilet ausreichend zur Gel-
tung kommen zu lassen. Als weitere
Vorspeise bestellen wir das , Tatar-
Duett vom Yellow-Fin und Black-
Angus mit Wachtelei“ (14,90 €),
zu dem zahlreiche Gewiirze zum
Selbst-Abschmecken gereicht
werden. Wahrend der Thunfisch
etwas zu trocken geraten ist, pré-
sentiert sich das Black-Angus-Tatar
von herausragender Intensitéat, so-
dass die Gewlirze nur dezent zum
Einsatz kommen. Als Hauptspeise
fallt unsere Wahl auf ein Flanken-
steak (300 g zu 21,50 €), das nur
kurz angebraten wurde und dank
starker Marmorierung mit intensi-
vem Geschmack daherkommt —ein
Geheimtipp! AuBerhalb der Karte
wird US Dry Aged Rinderfilet an-
geboten. Der Preis bewegt sich
zwischen 39 € fur 200 Gramm und
75 € fuir 400 Gramm. Ebenfalls nur
ganz kurz angebraten, ist das Gan-
ze ein absolutes Erlebnis an Klar-
heit und Eindringlichkeit im Ge-
schmack. Schade nur, dass man
(wie nur zu oft in Steakhausern) alle
Beilagen und Saucen separat be-
zahlen muss (GréBenordnung: 4 €
pro Beilage). Die Weinkarte ist um-
fangreich und legt Uberraschend
den Schwerpunkt auf Frankreich
und Spanien. Wir hatten auch eini-
ge Angebote aus Nord- oder Stid-

amerika erwartet. Immerhin: der
weiBe Viognier (7,90 € fur 0,2 |) ist
derart ausdrucksvoll, dass er auch
der Fleischeslust standhélt. Der
spanische Hecula Tinto mit star-
kem Eichenholzcharakter ist hin-
gegen von einer Wuchtigkeit, dass
er nur zu stark gewlrztem Fleisch
bestellt werden sollte. Fiir eine
Nachspeise sind unsere Kapazita-
ten erschopft, aber wir freuen uns,
in Offenbach Gast eines unabhén-
gigen Steakhauses gewesen zu
sein, das an Auswahl und Origina-
litat eine hervorragende Alternative
zu den Ublichen Steakhausketten
darstellt. Detlef Schulz
» USA — Steaks & Fine Dining (Rang 5)

Fletcher'’s

Bockenheim, OhmstraBe 57, Tel.
78079514, www.fletchers-frankfurt.de,
@ Mo-Fr 10-21 Uhr, ==, '\, &/™ 70/70,
& VoltastraBe: Bus 50, Westbf.: S3-6,
R30/32/34/40/48, E==d

Mund weit auf

Das neueste Projekt von Sam
Kamran, dem Geschéftsflihrer von
Mantis und Café Hauptwache, ist
im Vergleich zu den Locations in
der City doch um einiges gtlins-
tiger — aber ebenso gut besucht.
Nicht ganz zu unserer Freude mis-
sen wir uns daher zur Mittagszeit
in eine lange Bestellschlange ein-
reihen. Endlich an der Theke an-
gekommen, entscheiden wir uns
fiir Caesar Salad (8,80 €), Veggie

Grilled Cheese Burger (5,80 €),
Bacon Cheeseburger (6,90 €) und
eine groBe Portion Pommes Cajun
Style (3,80 €). Nun heiBt es wie-
der, sich mit der Abholnummer in
die nachste Schlange vor der Aus-
gabe zu stellen. Knapp 15 Minu-
ten spater werden wir mit einem
groBen, wiirzigen, Uppig beleg-
ten Bacon Cheese Burger belohnt.
Besonders erfreut sind wir Uber
die sautierten Champignons und
die karamellisierten Zwiebeln, die
als Zusatz-Toppings keinen Cent
extra kosten. Der Veggie Grilled
Cheese Burger hatte dagegen mit
etwas mehr Belag aufwarten kén-
nen, von einer vegetarischen Bu-
lette oder Ahnlichem gibt es kei-
ne Spur. Dafiir prangt zwischen
dem Burgerpatties aber ein dickes
Stiick geschmolzenen Késes, das
uns etwas besanftigen kann. Séat-
tigen kénnen wir uns ja auch noch
mit den frisch geschnittenen Kar-
toffelspalten, gewalzt in pikan-
ter Cajun-Gewiirzmischung. Dem
knackigen Caesar Salad fehlt es
indes leider am typisch cremigen,
kasigen Geschmack. Dafiir kénnen
aber die zart-gegrillten Hahnchen-
stiicke umso mehr Uiberzeugen. Al-
kohol wird im Fletcher's nicht aus-
geschenkt, dafiir gibt es aber eine
groBe Auswahl an Kaffeespeziali-
taten und Kuchen. Wir génnen uns
daher noch die cremig-zuckrige Sa-
chertorte (2,80 €), stiBen gedeckten
Apfelkuchen (2,80 €) und ein gro-
Bes Stiick lockeren Kasekuchen
(2,80 €). Katharina Julia Bruns
» USA - Burger & Fun Dining (Rang 4)

Restaurant

Francais

City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502,
www.frankfurter-hof.steigenberger.de,
@ Mo-Fr 12-13.45 Uhr und 18.30—
21.30, Sa/So Ruhetage, [, == AE/DI/
MC/Vi/ec-cash, ™, '\, w/™ 50/24, &, =
Hauptwache: $1-6/8/9, U1-3/6-8, &i&

Franzosisch fiir
Fortgeschrittene

In diesem bewegten Haus kreiert
Patrick Bittner nun schon seit vie-
len Jahren allerlei hochklassige
franzdsische Gerichte. Der Ser-
vice ist absolut professionell und
hat den SpaB am Leben und Ser-
vieren nicht verloren. Kulinarisch
wird dem Gast eine Auswahl aus
zwei Mentis geboten. Finf Génge
kosten 95 €, sieben Géange 135 €,
beim teureren Menil werden auch
begleitende Weine fiir weitere 86 €
angeboten. Der Weinempfehlung
kann man getrost vertrauen: Das
Haus verfligt nicht nur tiber einen
guten Keller, sondern auch Uber
die entsprechend kompetente Be-
ratung. Gerne werden auch vege-
tarische Menlis serviert, diese soll-
ten bei der Tischreservierung am
besten vorbestellt werden. Bittner
versucht den Spagat zwischen tra-
ditioneller franzosischer Nouvelle
Cuisine und modernen Kiichen-
trends auf den Teller zu bringen,
wobei wir hier manchmal das letz-
te Quantchen Konsequenz vermis-
sen. Ein gelungenes Beispiel ist das
Amuse-Bouche, eine Variation vom
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Blumenkohl, bestehend aus delika-
tem Mus mit Keta-Kaviar, dezen-
tem rohem Blumenkohltatar und ei-
ner nicht ganz so Uberzeugenden
Blumenkohl-Chorizo-Praline. Zum
Auftakt des Sieben-Gange-Menlis
wird Stopfleber mit Tamarillo und
Pumpernickel serviert, ein geome-
trisches Schausttick, das auch ge-
schmacklich tberzeugt. Die Stopf-
leberterrine ist perfekt gegart und
dadurch angenehm cremig und ge-
konnt abgeschmeckt. Die ange-
nehm siiBlich-saure Geschmacks-
note der Tamarillo adelt das Ge-
richt mit jedem Bissen, der Pum-
pernickel nimmt der Stopfleber das
Méchtige. Die Variation von der Pe-
tersilienwurzel mit etwas Imperial-
Kaviar und Backpflaume hort sich
gut an, jedoch kann die als Tatar
und Mus servierte Petersilienwurzel
aufgrund der sehr vordergriindigen
und schweren, stilichen Ruben-
Aromen nicht immer die Balance
zum Kaviar halten; es fehlt an erfri-
schender, aber auch neutralisieren-
der Séure, und der Pata negra ver-
liert sich so in Bedeutungslosigkeit.
Es folgt auf den Punkt gegarter At-
lantik-Steinbutt mit gebratenem
weiBen Spargel und frischen Mor-
cheln - der klassische Teil des Me-
nus, den Bittner virtuos beherrscht.
Dies zeigt sich auch bei der aroma-
tischen Kombination von mild ge-
bratenem Kalbsbries, grandios ma-
riniertem Rettich und einem Hauch
von Vanille. Abgerundet wird die-
ses formidable Gericht mit Apfelge-
lee. Weiter geht es mit zartem, rosa
gebratenem Lamm vom Gutshof
Polting mit schwarzem Knoblauch,
einer fermentierten Spezialitat aus
Asien, hier gekonnt integriert und
mit dem Saft vom Bérlauch verfei-
nert. Der Kése vom Haus- und Hof-
Lieferant Antony kann ohne Zwei-
fel als Offenbarung gelten, genau
wie auch das Dessert von perfekt
gereifter Flugananas mit Plree
von Gries und Karamellschaum.
Das vegetarische Menu Uberzeugt
mit Jungblattsalat, Roter Bete und
geeistem Senf - Erinnerungen an
nordliche Gefilde werden wach.
Da kommt das vegane Risotto mit
gebratenem Spargel und frischen
Morcheln nicht heran, denn es ist

leider fad, zu weich, und es fehlt
einfach die Raffinesse. Das gebra-
tene Gemuse im Hauptgang ist
dann gekonnt auf den Punkt zu-
bereitet und fein abgeschmeckt,
aber als Hauptgang aus einer sol-
chen Ktiche schlicht zu unspekta-
kuldr. Spannend sind allerdings die
Lunch-Angebote. Hier zeigt sich
das Haus sehr groBzlgig und ser-
viert teilweise Gange aus dem gro-
Ben Menl zum kleinen Preis. Wer
also einmal die Bittner-Kiiche ken-
nenlernen méchte, kann hier den
ersten Versuch wagen. Die Kiiche
von Bittner ist und bleibt gekonnt
klassische franzésische Kochkunst.
Es wére schon, wenn er diese Qua-
litat auch bei den fleischlosen Spei-
sen umsetzen wirde - es gibt Ko-
che, die auf diesem Niveau wahre
Wunderwerke kreieren. Das Preis-
Genuss-Verhdltnis in diesem Haus
ist sehr gut, und es werden anspre-
chende Weine in allen Preislagen
geboten. Christian Kolb
» Business Lunch ab 30 € (Rang 2)

» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurt exklusiv (Rang 5)

» Frankreich Haute Cuisine (Rang 4)

Frankfurter
Botschaft

Gutleutviertel, Westhafenplatz 6-8, Tel.
24004899, www.frankfurterbotschaft.
de, © Mo-Do 10-1 Uhr, Fr/Sa 10-1.30
Uhr, So 10-18.30 Uhr (zu Messen bis
23 Uhr), @, = AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™,
N, #/™ 55/104, &, 4<, = Baseler Platz:
Linie 12/14/16/21, Bus 35/46, Hbf.: S1—
9, U4/5, Linie 10/11/16/19/21, baisé

Ist angekommen

Ein minimalistischer Gastraum trifft
auf einen malerischen Ausblick: In
der Frankfurter Botschaft sitzt es
sich noch viel schoner, seit die In-
haber Daniel Arons und Hamdi Ab-
bas kurzlich die Bar an den Ein-
gangsbereich verlegen lieBen und
so flir einen groBziigigeren Restau-
rantbereich mit unverstelltem Pan-
orama-Blick sorgten. Auch in der
Kiiche ist wenig beim Alten geblie-
ben: Neuer Chef de Cuisine ist Oli-
ver Krieger, der der Villa Mittermei-

F

er in Rothenburg in seiner Zeit dort
als Kiichenchef zu einem Miche-
lin-Stern verhalf. Auch in der Bii-
low Residenz Dresden und in Jo-
hann Lafers Stromburg in Strom-
berg stand er schon hinterm Herd.
Die neue Karte bietet eine liebevol-
le Auswahl an Speisen, die regio-
nale Bodenstandigkeit mit Haute
Cuisine verbindet. Das Vier-Gén-
ge-Ment kostet 60 €, bei Vorspei-
se und Hauptgang hat man die
Wahl zwischen mehreren Gerich-
ten (nimmt man einen fleischfreien
Hauptgang, kostet das Mentii nur
noch 52 €). Als MenU-Vorspeise
entscheiden wir uns fir die lauwar-
me Nudelterrine mit feinem Triif-
felaroma, weiBen Zwiebeln, wiirzi-
gem Sieben-Krautersalat und Zwie-
beln — ein gelungener Auftakt. A la
carte bestellen wir auBerdem die
Jakobsmuschel auf Vanille-Karot-
ten mit Kresse und Senfvinaigret-
te zu 18 €. Die drei Muscheln sind
nur leicht angebraten, mit Pfeffer
gewdrzt und von geschmeidiger
Konsistenz, die Karottenstreifen
tragen ein deutliches Vanillearo-
ma, das sich wunderbar mit der
Wiirze der Kresse und der S&ure
der Senfvinaigrette vertragt. Erfri-
schend anders kommt der Men(i-
Zwischengang daher, cremig-sami-
ge Selleriesuppe mit Truffel, runden
Apfelperlen und krossen Rote-Be-
te-Chips obenauf, deren Erfolgs-
geheimnis der Kontrast von erdi-
gem Triiffel und dem frischem Ap-
felgeschmack ist. A la carte diirfen
es die hessischen Agnolotti (14 €)
sein. Die italienischen Teigtaschen
sind mit schmelzigem Handkéas*
geflllt und weisen ein entspre-
chend wirzig-deftiges Aroma
auf. Angerichtet mit einer Sauce
auf Essigbasis mit Kimmel, Friih-
lingszwiebel und roter Paprika sind
sich Hessen und das Piemont auf
einmal ganz nah. Die Hauptgénge
durfen sich wahrlich Hauptgénge
nennen, sind sie doch so groBzii-
gig portioniert, dass man auch von
ihnen allein satt werden kénnte. Im
Ment wird butterzartes, rosiges
Kalbsfilet auf Safranrisotto serviert,
das mit Curry flirtet. Dazu gibt es
Rosenkohl, Estragonschaum und
Madeirasauce, was alles in allem
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ein stiB-saures Feuerwerk auf der
Zunge zlindet. AuBerdem darf es
Stubenkiiken (24 €) sein, das auf
Bandnudeln und mit cremiger Es-
tragon-Tomaten-Zabaione serviert
wird. Die Fullung, die in Brust und
Schenkel des zarten Junghuhns
steckt, kénnte ruhig etwas saftiger
sein. Kirschtomaten und Gurken-
Minz-Salat komplettieren das Bild.
Das Arrangement aus Valrhona-
Schokoladenmousse (cremig, herb
und intensiv), Passionsfruchtsor-
bet (frisch und dezent sauer), fri-
schen Beeren mit Puderzucker
und einer perfekten Schokoladen-
Creme-brllée zum Nachtisch soll-
te man sich wirklich nicht entgehen
lassen! Henriette Nebling
» Eat & Meet (Rang 2)

» Hochst & Nachbarn

Frohsinn

City, Thurn-und-Taxis-Platz 1, Tel.
13384778, www.frohsinn-frankfurt.de,
@ Mo-Do 9-1 Uhr, Fr/Sa 9-2 Uhr, So
101 Uhr, @, == AE/MC/ec-cash, ™, '\,
#/7 200/200, = Hauptwache: S1—
6/8/9, U1-3/6-8, bssog

Gaumenfreude pur

Nachdem langere Zeit ein Péchter
gesucht wurde, hat im Thurn und
Taxis Palais Ende letzten Jahres
nun endlich das ,Frohsinn“ eroff-
net. Die Flache des Lokals verteilt
sich Uber zwei Ebenen, getrennt
nach Restaurant und Lounge. Da
wir unangemeldet an einem Sams-

tagabend vorbeischauen, missen
wir mit vermeintlich unattraktiven
Platzen gegentber dem Kiichen-
pass vorlieb nehmen, doch stellt
sich das schnell als ein echtes Er-
lebnis raus: Es ist einfach faszi-
nierend anzusehen, wie die wei-
Be Brigade (auch wenn sie hier in
Schwarz gekleidet ist) in hochster
Préazision im Minutentakt Teller at-
traktiv anrichtet, und zwar ohne
auch nur das leiseste Anzeichen
von Nervositat und Hektik. Die
Preise sind fur Frankfurter Verhalt-
nisse als sehr gastefreundlich zu
sehen: Auch abends findet man
ohne Probleme Gerichte fiir um
die 10 €. Wir beginnen mit Mineral-
wasser (0,75 | zu 5,90 €) und Char-
donnay von Kiinstler aus Hochheim
(0,2 1 zu 10,90 €). Der Salat mit ge-
bratenem Ziegenkase und Nissen
(9,90 €) wird auf Wunsch mit Essig
und Ol serviert, das harmonische
Zusammenspiel mit dem konzent-
rierten Tomatensugo Uberzeugt auf
ganzer Linie. Schon gerdstet, aber
trotzdem komplett glasig, sind die
Jakobsmuscheln mit Purple Cur-
ry und Couscous, das Ganze sehr
schon durch die fruchtigen Noten
der Currymischung gepréagt, das
Couscous mit schénem Biss. Die
Spaghetti Puttanesca prasentie-
ren sich als solideste italienische
Pastaktiche, bissfest und mit pi-
kanter Sauce, die durch den Thun-
fisch cremig wird. Selten in Res-
taurants zu finden und daher umso
erfreulicher: die kleinen Sardellen
(11,50 €, kleine Portion), die knusp-
rig frittiert mitsamt Kopf und Gra-

ten gegessen werden, wunderbar
herzhaft und topfrisch. Der dazu
bestellte Beilagensalat (4,90 €) ist
groBziigig portioniert, und so ge-
lingt es einem muhelos, satt zu
werden. Beim Dreierlei der Créme
brilée (7,90 €) ist besonders das
intensive Aroma der Zitronengras-
variante zu loben, aber auch die
Variationen von Vanille und Ton-
kabohne liberzeugen durch eine
sehr feine Creme und krosse Zu-
ckerkruste. Ein Espresso (1,80 €)
schlieBt das Essen ab. Oliver Hess
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 10)

Fujiwara

Sachsenhausen, CranachstraBe 1, Tel.
66371816, www.fujiwara-restaurant.
de, ® Mo Ruhetag, Di-Sa 12-14 Uhr
und 18-22, So 18-21.30 Uhr, I, = MC/
Vl/ec-cash, '\, & 26, = Schweizer/Gar-
tenstraBe: Linie 14-16/19, Bus 46,
Schweizer Platz: U1-3/8, Bs&E

Immer wieder gut

Ach, ist das gemiitlich hier —im
Fujiwara ist alles nett eingerichtet
und schon dekoriert. Die heiBen
Tticher, die wir zur BegriiBung ge-
reicht bekommen, sind leicht par-
fumiert, das entspannt, und wir
kénnen die Speisekarte in Ruhe
prifen. Wir bestellen eine kleine
Sushiplatte zu 23 € und einmal
Yakiniku zu 22 € sowie Edama-
me (4 €) und Yakitori mit Sauce
(5,50 €). Da man uns eine Karte

am Tisch gelassen hat, schmokern
wir noch ein bisschen darin herum,
wahrend wir auf das Essen warten
— was ein Fehler ist, die Gerichte
klingen namlich so gut, dass wir
unserer Order schnell noch kalten
Spinat mit Bonitoflocken (4,50 €)
sowie eingelegten Chinakohl zu
5 € hinzuftigen. Das alles wird be-
reits nach kirzester Zeit serviert,
und wir schwelgen im Genuss. Der
eingelegte Chinakohl hat frisches
Aroma von Ingwer und Zitrone, die
Edamame sind noch warm und,
wie es sich gehort, leicht gesal-
zen — immer wieder ein Genuss,
den man gern vor sich hin knab-
bert. Das Yakiniku kommt mit Sa-
lat, allerdings muss man hier, falls
gewiinscht, Misoshiru und Reis ex-
tra bestellen. Das Fleisch ist auf
den Punkt gebraten, leicht stiBlich
und mit Sesamsamen bestreut, der
Salat, der auf der gleichen Platte
kommt, klein, aber schén anzuse-
hen und nett dekoriert. Auch die
Sushi machen Lust auf mehr: Sie
sind Uppig belegt, der Reis frisch
und bissfest, ein Fest flir Auge und
Gaumen! Nun sind wir eigentlich
satt, haben aber noch Lust auf
weitere Angebote aus der Kar-
te. Also wéahlen wir noch einmal a
la carte Sushi mit Ei (2,20 € das
Sttick), mit Lachs (3,50 €) sowie
California-Rolls (8,50 €) und sind
auch hier begeistert. AuBerdem
noch Gyoza (7,20 €), knusprig und
definitiv hausgemacht. Dazu gibt
es Sauce und Sesamol, scharfes,
wie uns erklart wird, falls man die
Sauce etwas feuriger mag. Uber-

l
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NEUE FRANKFURTER

KUCHE
Frankfurter Kiiche

Ostend, Hanauer LandstraBe 86,
Tel. 43056878, www.restaurant-
frankfurter-kueche.de, @ Mo-Fr
11-15 Uhr, Mo—Sa 17-24 Uhr, So
10-24 Uhr, B, = ec-cash, ™, '\,
/™ 60/30, = ZobelstraBe: Linie 11,
Bus 31, =xé

Uber den Tellerrand

Kaum haben wir Platz genom-
men, schnellt die Bedienung
zum Tisch, tberreicht die Spei-
sekarten und notiert die Getran-
kebestellung: Zwei groBe App-
ler vom Sonnenhof der Fami-
lie Sattler im Odenwald (0,5 |
zu 4 €) sollen alsbald unseren
Durst stillen. Bestellt wird zu-
néachst der groBe Vorspeisen-
teller (10,80 €), der einen fast
vollsténdigen Querschnitt der
vielfaltigen Karte bietet: Er ent-
hélt ein kleines Schnitzelchen
mit Griiner SoBe, ein kleines
Stiick fabelhaft gebratenes
Rumpsteak, frischen Lachs,
unfassbar cremigen Feta, fri-
sche Tomaten und Mozzarella
mit einem Klecks stiBlicher Bal-
samico-Creme, knusprig aus-
gebackene Mozzarella-Sticks,
einen gut gewdirzten Chicken-
wing, Gambas, mit Frischkése-
creme geflllite Chilischoten und
knackig-frischen Salat. Eigent-
lich bereits gut gesattigt, le-

gen wir dann doch noch Grii-
ne SoBe mit Salzkartoffeln und
Schnitzel (11,50 €) sowie ei-
nen Steak-Burger mit argenti-
nischem Rumpsteak nach, der
mit Steakhouse Fries und Sa-
lat fiir 10,80 € daherkommt. Das
Schnitzel, das sich als Zwilling
entpuppt und auf einem Extra-
Teller mit zwei frischen Zitro-
nenspalten gereicht wird, wurde
ungeheuer diinn geklopft, die
Panade in Butter knusprig aus-
gebacken. Die Griine SoBe: ein
Traum. Auch der Steak-Burger
Uberzeugt — bis auf das leicht
durchgeweichte Unterteil des
sesambetupften Burgerbrot-
chens - durch ein auf den Punkt
gebratenes und kundig mit Salz
und Pfeffer gewUrztes, butter-
zartes Rumpsteak. Zum kro-
nenden Abschluss genehmigen
wir uns eine Portion ,,Frankfur-
ter Traum“ (4,20 €). Dieses hes-
sische Tiramisu auf Apfelwein-
basis entpuppt sich wahrhaftig
als Traum: fruchtiges Apfelwein-
kompott, geschichtet mit leicht
likérgetranktem Biskuit und
sahnig-cremiger, aber nicht zu
schwerer Mascarpone-Creme,
dekoriert mit frischen Erdbee-
ren. Sieht nicht nur hiibsch aus,
sondern schmeckt auch noch
fantastisch!  Miriam Mandryk
» Bornheim/Ostend
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haupt macht der Service dem gu-
ten Ruf des Restaurants alle Ehre
— freundlich, unaufdringlich und
gern auch unaufgefordert bekom-
men wir alle nétigen Informationen,
die der ungelibte Gast brauchen
kénnte. Milena Wick
» Japan (Rang 3)

» Sachsenhausen

Galicia

Bockenheim, Friesengasse 3, Tel.
77012785, www.restaurant-galicia.de,
@ Mo Ruhetag, Di-So 17-24 Uhr, =

AE/ec-cash, '\, &/7™ 30/12, & Kirch-
platz: U6/7, Bus 34, %€

Espafia en Bockencasa

Das Galicia ist eine typische Tapas-
bar, die einen warmen, freundlichen
ersten Eindruck vermittelt. Alle Pl&t-
ze sind von spanischen und Bo-
ckenheimer Gasten belegt, viele
von ihnen haben hier ihr Stamm-
lokal. Der Service ist sympathisch
und aufmerksam. Wir konzentrieren
uns auf Tapas und wéhlen Boquero-
nes fritos (Sardellen) (7 €), Pimien-
tos de Padron (4,50 €), Chipirones
(7 €), Serrano-Schinken (7 €) sowie
panierte Calamares. AuBerdem sol-

len es Fritura de Merluza (Seehecht,
8 €) und Patatas bravas con Que-
so (6 €) von der Tageskarte sein.
Die Portionen sind durchweg sehr
reichhaltig. Besonders hervorzuhe-
ben sind die Pimentos: Die Paprika-
schoten wurden perfekt mit Meer-
salz bestreut, bei Blindverkostung
ist nicht festzustellen, ob wir nun
in Galizien oder immer noch in Bo-
ckenheim sind. Auch der Seehecht
ist auBerordentlich frisch und zart,
die Patatas bravas werden mit einer
scharfen Tomaten-Ké&sesauce ser-
viert, Bissfestigkeit und Geschmack
sind einfach perfekt; die Sauce eine
ideale Ergénzung. Auch die Boque-
rones fritos bewegen sich auf dem
Niveau einer typischen Tapasbar
in Spanien. Lediglich die Chipiro-
nes erweisen sich als schon gr6-
Bere Tintenfische und entsprechen
nicht ganz unseren Erwartungen.
Zum Dessert haben wir uns fir
die obligatorische Crema Catala-
na entschieden, die am Tisch per-
fekt flambiert serviert wird: oben
heiB, innen kalt. Bei den Weinen
trifft unsere (gute) Wahl auf Rueda
Montespina (hervorragender Verde-
jo zu 6,30 €/0,25 ) und roten, sehr
fruchtbetonten Homenaje Crianza
aus Navarra (4,80 € fur 0,25l). Ja,
wir haben Spanien in Bockenheim

gefunden! Detlef Schulz
» Bockenheim/Rddelheim
» Tapas (Rang 3)

Gargantua

Westend, An der Welle 3, Tel. 720718,
www.gargantua.de, © Mo-Fr 18-22
Uhr, Sa/So Ruhetage, Mo—Fr 12-14.30
Uhr, &, = AE/MC/VI, ™, '\, &/ 60/20,
&, = Alte Oper: U6/7, =5

Riesig

Hell und freundlich, alles in zartem
Griin und WeiB gehalten —im Gar-
gantua fuhlen wir uns gleich wohl
und herzlich willkommen, was vor
allem an Gastgeberin Monika Win-
terstein-Trebes und der aufmerk-
samen Kellnerin liegt, die sich den
ganzen Abend liebevoll um uns
kimmern. Nach einem Glas Sekt
(0,1 1zu 8 €) und frischem Brot mit
leicht gesalzener Butter griiBt die
Kiche mit zartem, perfekt ange-
machtem Lachstatar und herrlich
leichter, frischer Griiner SoBe. Nach
solch kostlichem Start fiebern wir
dem Menti Gargantua entgegen,
das wir in der Drei-Géange-Varian-
te bestellt haben (44 €, 4 Gange
52 €, 5 Gange 65 €). Als Vorspei-
se erreicht uns ein Bouquet von
Frihlingssalaten und Belugalinsen
mit gebratenen Jakobsmuscheln,
erstklassig zubereiteten Garnelen,
Flusskrebsen und feinen Streifen
von Poulardenbrust an einer raffi-
nierten Sesam-Ingwer-Vinaigrette.
Restlos begeistert sind wir von der

perfekt abgeschmeckten, mit fri-
schem Schnittlauch verfeinerten
Barlauch-Kartoffel-Suppe. Auch in
Sachen Hauptgang zeigt das Gar-
gantua, was es kann: Der kostli-
che Skrei harmoniert bestens mit
locker-wirzigem Kartoffel-Stock-
fisch-Pliree, Spitzkohl und dezent
scharfer Paprika-Buttersauce -
da stort es uns auch nicht, dass
wir die auf der Karte versproche-
ne Chorizo nicht auf unseren Tel-
lern finden, daflr durfen wir uns
frischen Spargel schmecken las-
sen. Auch der gekréduterte, auf den
Punkt gegarte Riicken vom Sylter
Salzwiesenlamm gefallt uns gut, lei-
der kommt er aber nicht mehr ganz
warm an unseren Tisch. Am kna-
ckig-aromatischen Bohnen-Toma-
tenragout und am cremigen Kartof-
felgratin auf kraftigem Thymiansud
haben wir dagegen nicht das Ge-
ringste auszusetzen. Das gilt auch
fur das exzellente Dessert, traum-
haftes Hessisches Tiramisu — eine
sommerliche, alkoholfreie Varian-
te des italienischen Klassikers -,
das uns mit Apfelmus, Apfelsaft
und Zimt den Abend verstit. Den
Espresso lassen wir heute aus und
flanieren stattdessen entpsannt zur
Alten Oper, denn die liegt direkt
auf der anderen StraBenseite und
ist abends ein besonders romanti-
sches Platzchen. Paula Nolte
» Frankfurts feine Kiiche (Rang 4)
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Gilgamesch

Nordend, RotlintstraBe 81,

Tel. 95635688, www.gilgamesch.
biz, @ Mo—-So 17.30-24 Uhr, So 10—
15 Uhr, 3=, ', &/™ 30/10, =
Rothschildallee: Linie 12, bsze

Epischer Genuss

Es ist noch gar nicht lange her,
da verbrachte man in der Rot-
lintstraBe 81 seine Abende im
namentlich wunderbar zur Ad-
resse passenden Café Rotlint
81. Seit vergangenem Herbst
erwartet hier nun das Gilga-
mesch seine Gaste, um sie mit
orientalischen Genlissen zu ver-
wohnen. Bei einem Glas Shiraz
(0,2 | zu 5 €) und einer WeiB-
weinschorle (0,2 | zu 3,30 €) ge-
nieBen wir zundchst den GruB
aus der Kuche, Olivenmus mit
Brot. Das aromatische Mus zer-
geht auf der Zunge und steigert
unsere Vorfreude auf den klei-
nen Vorspeisenteller (8 €). Die-
ser versammelt eine Auswahl an
Auberginenmus, Tofu-Tomaten-
paste, Humus, Peperoni, war-
men Jumbobohnen, gefiiliten
Weinbergblattern, eingelegtem
Ziegenkase, Oliven und roten
Linsen. Ganz besonders begeis-
tern uns die Weinbergblatter mit
ihrem leichten Minzaroma so-
wie Auberginenmus und Hu-
mus. Nach der Vorspeise génnt

uns der Koch eine kleine Pau-
se, bevor es mit Ghormeh Sab-
zi (Lammgulasch) und Kubideh-
Kebab-Spief (Lammhackfleisch,
je 9,50 €) weitergeht. Das Gu-
lasch ist mit sieben Krautern
verfeinert und wird, ebenso wie
der Kebab-SpieB3, mit Basmati-
reis serviert. Der Reis féllt locker
von der Gabel und macht mit
dezent zitronig-buttrigem Ge-
schmack bereits solo Freude,
noch mehr aber begeistert das
zarte, saftige Lammfleisch, das
fast schon von allein im Mund
zerfallt. Auch am leicht pikant
gewdirzten Hackfleischspief3 gibt
es rein gar nichts auszusetzen.
Dazu serviert wird eine ebenfalls
mit verschiedenen Krautern ab-
geschmeckte Joghurtsauce, auf
die wir aber abgesehen von ei-
ner kleinen Kostprobe verzich-
ten — das Hackfleisch (iberzeugt
auch ,pur‘ auf ganzer Linie. Ein-
ziger Wermutstropfen: Dessert
kann uns die Kiiche heute lei-
der nicht bieten, geschuldet
sei dies dem unberechenbaren
Wetter, das leider kaum Géas-
te anlocke. Wir nehmen also
mit einem Cappuccino (2,50 €)
Vorlieb und hoffen auf besseres
Wetter — und gute Zeiten fiir das
Gilgamesch! Petra Knobel
» Genuss weltweit

» Nordend
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Gennaro’s

Sachsenhausen, Kennedyallee 34/Ecke
GartenstraBe, Tel. 638241, www.genna-
ros.de, ® Mo—Fr/So 12-15 Uhr, Sa 18—
23 Uhr, == AE/MC/Vl/ec-cash, ™, '\,
#/™ 40/40, = Otto-Hahn-Platz: Linie
14-16/19, Bus 46, =5¢

Grandios

Zwar fast direkt an der Kennedy-
allee gelegen, aber durch groBe
Baume und Hecken gut von der
Umgebung abgeschirmt, wirkt der
AuBenbereich des Gennaro’s fast
schon idyllisch. Die Tische sind
mit weiBen Stofftischdecken ein-
gedeckt, und auf jedem Stuhl liegt
ein Stoffkissen, was das Ambien-
te zusatzlich positiv beeinflusst.
Herzlich empfangen, suchen wir
uns einen angenehmen Platz, die
Spezialitaten der Woche werden
uns mindlich vorgetragen und er-
lautert, sodass Speisen und Ge-
tranke schnell gewahlt sind. Die
Zeit bis zur Vorspeise vertreiben
wir uns mit vorab servierten WeiB-
brotsorten und Variationen von
Oliven in Form von aromatischer
schwarzer Olivenpaste, pikantem
Olivendl und entsteinten grinen
Oliven. Der Biiffelmozzarella (9 €)
ist sehr schon angerichtet auf
diinn geschnittenen Tomaten-
scheiben, umgeben von Pinienker-

nen und Rucola. Er wird noch als
ganze Kugel serviert, oben kreuz-
weise eingeritzt, dass das Basili-
kumpesto besser einwirken kann
— eine intensive Kombination von
Aromen und Texturen. Gleiches
gilt fiir die Garnelen (13,50 €), die
ebenfalls eine Augenweide sind:
Die funf Prachtexemplare liegen
in einer tiefen schwarzen Pfanne
und sind von intensivrotem Toma-
tensugo umgeben, in der Mitte ein
Klecks griiner Avocadocreme —
geschmacklich steht das Ensem-
ble dem optisch attraktiven Auftritt
in nichts nach. Es fallt auf, dass
Salz nur sparsam eingesetzt wird,
womit die hervorragende Qualitat
der einzelnen Zutaten aber nur
umso mehr hervortritt. Vor dem
Hauptgang werden wir noch mit
einem weiteren GruB aus der K-
che Uberrascht: Schén angerichte-
ter Thunfisch, angemacht mit aro-
matisiertem Ol und Schnittlauch,
dekoriert mit Radicchio - toll. Es
bleibt kaum Zeit, das schone Am-
biente zu genieBen, denn schon
folgt der Hauptgang. Das Kalb-
fleisch auf Spargelrisotto (Emp-
fehlung des Tages, 24,50 €) kann
zwar rein optisch nicht ganz mit
den Vorspeisen mithalten, Uber-
zeugt geschmacklich aber auf
ganzer Linie. Die zwei sehr dicken,
in der Mitte noch leicht rosafarbe-
nen Scheiben Kalbfleisch, drapiert

auf einem Bett aus Spargelrisot-
to, sind von allerbester Qualitat,
verstromen wundervolles Fleisch-
aroma und das Risotto ist nicht zu
schlotzig. Auch der Wolfsbarsch
auf einem Spinatbett mit Triiffel-
6l (22,50 €) gefallt: Zwei auf der
Hautseite wunderbar kross ange-
bratene Filets, deren Konsistenz
noch saftig, aber nicht mehr gla-
sig ist. Sowohl die Brat- als auch
die Fischaromen kommen zur
Geltung, der Spinat wurde de-
zent mit Triffeldl verfeinert. Des-
serts werden tagesaktuell ange-
boten, wir runden das wunderba-
re Mahl lieber mit einem Espresso
(2 €) ab, der wie beim Italiner
zu erwarten einfach grandios
schmeckt und wie Ol die Kehle
herunter-rinnt. Wolfgang Mark
» Italien Fine Dining (Rang 5)

» Sachsenhausen

Gerbermiihle

Oberrad, GerbermiihlstraBe 105, Tel.
68977790, www.gerbermuehle.de, &
Mo-So 11.30-23 Uhr, ==AE/DI/MCNI/
ec-cash, ™, '\, /™ 106/150, = Miihl-
berg: $1/8/9, Linie 15/16, Bus 46, &r¢

Lauft wieder rund!

In einem Restaurant, das auf eine
derart abwechslungsreiche Ge-

schichte zurlickblickt, kann man
es eigentlich nie allen recht ma-
chen. Im zurickliegenden Jahr
leider allzu griundlich, denn da
befand sich die Qualitat der Kii-
chenleistung deutlich unterhalb
der Wasserlinie des ein paar Me-
ter entfernten Mains. Das hat sich
zum Gliick spurbar geéndert und
— s0 viel sei schon verraten — der
Besuch des wirklich wunderschon
gelegenen Gartens, aber auch der
eleganten Innenrdume kann nun
wieder uneingeschrankt empfoh-
len werden. Dabei hat sich am
ambitionierten Konzept nichts
geandert: Freunde rustikaler Ge-
miitlichkeit finden weiterhin vie-
le Griinde, lieber ein paar Meter
weiter im Ruderdorf einzukehren,
doch wer es gern ein wenig ele-
ganter und gediegener liebt, ist in
der Gerbermuhle gut aufgehoben.
Der Service agiert freundlich, um-
sichtig und ist bemiiht, die schein-
bar etwas langsam arbeitende Ku-
che durch Eloquenz auszuglei-
chen. Bei voll besetzten Tischen
wundert es jedoch nicht, dass
man langer auf sein Essen war-
ten muss: Sowohl die ausgezeich-
nete Spargelcremesuppe mit Uppi-
ger Einlage als auch die Bratkar-
toffeln zur géttlichen GriBen SoBe
von Jorg Ludwig (9,90 €) verra-
ten, dass hier frisch gekocht wird
— und das dauert halt seine Zeit.
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LIEBLINGE
Café GréBenwahn

Nordend, LenaustraBe 97, Tel.
599356, www.cafe-groessenwahn.
de, © Mo-So 16-1 Uhr, I3, = AE/VI/
ec-cash, ™, '\, H/™ 60/60, = Ri-
chard-Wagner-StraBe: Bus 32, Glau-
burgstraBe: U5, k¢

GigametergroB

Uber dieses Lokal ist schon
alles gesagt, geschrieben und
geurteilt worden - nicht um-
sonst zahlt es seit Jahrzehn-
ten zu den absoluten Lieblin-
gen der Stadt. Unser erster
Versuch, in dem Restaurant
einen Tisch zu reservieren,
scheitert wegen hoffnungs-
loser Uberbelegung. Wir ver-
schieben unseren Besuch um
zwei Tage und bekommen da-
fur einen schénen Eckplatz mit
Blick in den Raum. Der Service
ist dezent, schnell und abso-
lut liebenswiirdig. Wir genieBen
die gepflegte, aber bodenstén-
dige Atmosphére, die dankens-
werter Weise ganz ohne Chichi
auskommt, was sich auch im
Speisenensemble auf der Karte
ausdriickt: klassische Gerich-
te mit kleinen Raffinessen ma-
chen neugierig, ohne zu lber-
fordern. Wir ordern zunachst
Chardonnay aus Venezien (0,2 |
zu 4,80 €) und Versus von Stel-
lenbosch aus Stidafrika (0,2 |

zu 4,40 €). Weiter geht's mit
Entenleberpaté an Preiselbeer-
Cassis-Sauce mit Feldsalat
sowie Zanderfilet in Zitronen-
Kapern-Sauce (jeweils 7 €).Bei
beiden Vorspeisen stellen wir
fest: Sauce und Produkt set-
zen Kontrapunkte, am besten
ist das beim Paté-Gang gelun-
gen, wo die Leber gekonnt als
cremiger Begleiter der stiBen
Sauce zum Einsatz kommt.
Sehr zufrieden (und ordentlich
satt) sind wir nach dem Haupt-
gang, Hahnchen in kraftig mit
Chili unterlegter Krauter-Wer-
mut-Sauce, das mit Gratin auf
der Karte steht und mit liebe-
voll gezupftem und mit feinem
Dressing begleiteten Salat auf-
getischt wird. Die Lammhaxe
ist zart, konnte allerdings hei-
Ber serviert werden, geht aber
dennoch wunderbar mit den
klassischen Begleitern Bohnen
und Gratin zusammen (15 €).
Dazu empfiehlt der Kellner ro-
busten Primitivo (6 €), der das
Gericht dann auch wirkungs-
voll abrundet. Unser Fazit:
friih reservieren, hungrig ein-
treffen, lange bleiben und nicht
nur dem Essen, sondern die-
ser im Ganzen liebreizen-
den Adresse Aufmerksamkeit
schenken. Wilma Fréhlich
» Nordend
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Die kann man sich derweil mit so-
liden offenen Weinen zu Frankfur-
ter Preisen vertreiben (Ribera del
Duero, 0,2 | zu 8 €) oder einfach
sein Hefeweizen (0,5 | zu 4,40 €)
schlirfen, bis der Hauptgang ein-
trifft — in unserem Fall Rinderfilet-
spitzen Stroganoff (21,50 €). Zart,
aromatisch und auf den Punkt ge-
wiirzt fordert es unsere volle Auf-
merksamkeit. Einzig der Schoko-
ladenpudding (7,50 €) wirkt allzu
perfekt geformt, lasst dabei je-
doch letzte Cremigkeit vermissen,
aber fiir eine entspannte Note 2 in
unserer persénlichen Schokopud-
dingbewertungsskala ist er alle-
mal gut und setzt einem sonnigen
Abend das huftgoldene Krénchen
auf. Glucklicherweise sind wir mit
dem Fahrrad gekommen und kén-
nen die aufgenommenen Kalorien
gleich wieder verbrauchen - oder
zumindest etwas davon, denn bis
Sachsenhausen ist es nicht wirk-
lich weit. Alexander Hardy
» Open Air (Rang 2)

Gioia

Sachsenhausen, Paradiesgasse 67, Tel.
61995004, www.gioia-frankfurt.de, ©
Mo-Mi/So 11-24 Uhr, Do 11—1 Uhr, Fr/
Sa 11-3 Uhr, = DI/MC/VI/ec-cash, ™o,
&, '\, B/™ 65/120, 2 Affentorplatz: Bus
30/36, Lokalbahnhof: S2—6, &=5é

Ist mir ein Vergniigen

Das italienische Wort Gioia kann
man mit Freude, Lust oder auch Ver-
gntigen Ubersetzen — und der Name
ist Programm! Das Restaurant hat
erst vor kurzem eroffnet, aber schon
viele Fans gewonnen. Ob es am an-
sehnlichen Holzfeuerofen liegt, auf
dem die Pizzen unverwechselbar
dinn und knusprig gebacken wer-
den? Es kénnte natirlich auch am
gemtitlichen Ambiente mit Mobeln
im Retro-Landhausstil liegen oder
an dem freundlichen Team im Ser-
vice, das immer einen flotten Spruch
auf den Lippen hat. Wir werden sehr
zuvorkommend vom Kellner begrtiBt

und zu einer der massiven Holzban-
ke im AuBenbereich geflihrt. Der
fréhliche Herr empfiehit eine Ka-
raffe frisch-fruchtigen Lugana (0,5 |
zu 10 €), dazu entscheiden wir uns
als Entrée flir Miesmuscheln (6 €)
und Carpaccio von der Aubergine
(5,50 €). Die vielen frischen Muscheln
in WeiBweinsauce und Petersilie las-
sen leider etwas vom versproche-
nen Knoblauch und Chili vermissen,
und auch das Carpaccio in Tahini-
sauce hatte etwas mehr Wiirze ver-
tragen, aber mit ein wenig Salz wird
die Vorspeise trotzdem noch zu ei-
nem sehr angenehmen Geschmack-
serlebnis. Die siBliche Creme aus
Sesamkérnern harmoniert dabei
gut mit dem nussigen Rucola, der
weichen Aubergine und den kna-
ckigen Kirschtomaten. Zum Haupt-
gang empfiehlt uns der Service Do-
radenfilet (10 €), geflllt mit Scam-
pimousse, das nicht auf der Karte
steht. Eine sehr gute Entscheidung:
Der Fisch hat auBen eine knusprige
Kruste und ist innen durch die wiir-

zige Mousse ganz weich und zart.
Dazu gibt’s mit Spinat gefiillte und
mit Pilzen bedeckte Cannelloni in
Sahnesauce, die problemlos auch
als eigenes Gericht auf der Kar-
te stehen koénnen, so gut sind sie.
Auch die Pizza Gioia (8,50 €) aus
dem Steinofen kann glanzen: An-
stelle von Tomatensauce auf dem
diinnen Boden der Pizza werden
wir von Oliventapenade mit Triiffel-
creme Uberrascht, die in Kombinati-
on mit Biffel-Mozzarella, Parmesan,
frischen Champignons und Rucola
einfach ein Gedicht ist. In einer Liga
mit der Pizza und dem Fisch spielt
auch das angenehm stiBe, warme
Schokosoufflé (4,50 €). Der flissige
Schokoladenkern lasst uns genau-
so wie das cremige Vanilleeis still
dahinschmelzen. Die Panna cot-
ta dagegen hatte von der Konsis-
tenz etwas fester sein kénnen, passt
aber sehr gut zur stiBen Waldfrucht-
sauce (4 €). Katharina Julia Bruns
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 9)
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Goldman
Restaurant

Ostend, Hanauer LandstraBe 127, Tel.
4058689806, www.goldman-restau
rant.com, © Mo-Fr 12-14 Uhr, Mo-Sa
18.30-23 Uhr, So Ruhetag, &, == AE/DI/
MC/VI/ec-cash, ™, '\, /™ 70/30, &,

= Ostbf.: R55, U6, Linie 11, k74

Hafenflair am Osthafen

Im Design-Restaurant herrscht un-
ter Inhaber und Kiichenchef Tho-
mas Haus lockere, angenehme At-
mosphére, die einen Besuch immer
wieder zu einem erfrischenden Er-
lebnis macht — und das auf sehr ho-
hem Niveau. Der Gastraum weckt
Erinnerungen an ein kleines, mari-
times Hafenbistro. Die mit karierten
Stoffservietten eingedeckten Tische
stehen eng beieinander, das Service-
personal ist locker, verbindlich und
sehr kommunikativ. Getreu seinem
Motto: ,Vom einfachen das Beste"
interpretiert der Kiichenchef die klas-

sisch-deutsche und mediterrane K-
che mit handwerklichem Geschick
und Experimentierfreude. Bei krea-
tiven Kompositionen vermahlt er hin-
gebungsvoll Neues mit Vertrautem.
Das Uberraschungsmenti in fiinf
Gangen gibt es fiir 59,50 € - ein sen-
sationeller Preis, nicht nur fiir Frank-
furter Verhéltnisse. Die dazu passen-
de Weinreise (3 mal 0,1 | sowie 1 mal
0,05 |) wird fiir 28 € angeboten. Die
Frage des liebenswiirdigen Kellners,
was denn nicht im Menl enthalten
sein sollte, beantworten wir mit ei-
nem L&cheln und unserem expliziten
Wunsch, Foie Gras zu integrieren.
Zum hefigen WeiBburgundersekt aus
der Pfalz (7,50 €) wird eine leichte
Tomatenfrischkasecreme nebst ei-
nem Sauerteigbrot in der Holzscha-
le gereicht. Kurz danach kommt der
GruB aus der Klche, ein Karotten-
Ingwer-Smoothie, das mit seiner an-
genehmen Scharfe wunderbar ein-
stimmt. Unser Wiinsche wurden er-
hért, denn nun kommt die Terrine
von der Entenstopfleber an einem

kleinen Salatbouquet nebst Toma-
ten- und Fruchtmousse-Klecksen
sowie Meerrettichstreuseln an den
Tisch. Dazu wird aus der Weinreise
ein Pfélzer Gewlrztraminer kredenzt
— hier passt einfach alles! Nach ei-
ner angenehmen Pause geht es
mit Steinbutt mit Pilzen, Zucchini,
Bohnen und Artischockenmousse
weiter, das Ganze an einer leich-
ten Petersiliensauce. Dazu wird tro-
cken-fruchtiger Sancerre gereicht,
der wunderbar harmoniert. In der
Show-Kiiche kénnen wir das Anrich-
ten des néchsten Gangs beobach-
ten: Lamm-Essenz mit Waldpilzin-
voltini und Lauch — ein sehr gehalt-
volles Stippchen von kraftiger Far-
be und ebensolchem Geschmack.
Auch das Hauptgericht ist von ma-
kelloser Glite: Das Rinderfilet vom
Weidenrind, fein marmoriert und
auf den Punkt gegart, liegt auf ei-
nem butterzarten Backchen nebst
Speckbohnen und frittierten Bohnen
an einer exquisit abgeschmeckten
Banyulsjus. Dazu passend: kraftiger

G

Bordeaux. Die Huften rufen Stopp,
der Gaumen hat jedoch das Regi-
ment Ubernommen, und zum kro-
nenden Abschluss genieBen wir
zuerst Rhabarber-Granité mit Min-
ze und Kalamansi-Sorbet — absolut
gottlich! — und als fulminantes Fina-
le ein warmes Schokoladen-Kiich-
lein mit Schoko-Kern sowie Mango-
Eis nebst Mango-Kompott, optisch
aufgepeppt mit Basilikum- und Him-
beer-Tupfen. Wow, ein unvergessli-
cher Abend!. Wer jetzt noch nicht
nach Hause méchte, kann seit kur-
zem direkt nebenan in der neuen
Bar des 25-Hours-Hotels noch ei-
nen gut gemixten Absacker einneh-
men; unter der Woche ist hier zwar
nicht ganz so viel los, sodass keine
rechte Stimmung aufkommt. Am
Wochenende jedoch verwandelt
sich die Oostbar dank regelmasi-
ger Auftritte von Kiinstlern aus der
Funk- und Soul-Ecke in eine Kon-
zert-Blihne. Monika Vix
» Bornheim/Ostend

» Frankfurt exklusiv (Rang 7)
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Sachsenhausen, HolbeinstraBe 1,
Tel. 66056666, www.meyer-
frankfurt.de, @ Mo 18-24 Uhr,
Di-So 10-24 Uhr, B, == AE/DI/MC/VI/
ec-cash, ™, '\, /™ 185/45, &,

& Stadel: Bus 46, Willy-Brandt-
Platz: U1-5/8, e

Lohningers Weltkiiche

Die Location im Glashaus zwi-
schen den Flugeln des ehrwiir-
digen Stadel-Museums: spek-
takular. Die GroBe: beeindru-
ckend. Der ,,Sehen-und-ge-
sehen-werden-Faktor*: schon
immer hoch. Die kulinarische
Leistung in der Vergangen-
heit: mal so, mal so. Der Ser-
vice: konnte man Gliick haben.
Unterm Strich — ein seit Jahren
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Holbein's

erfolgreiches Konzept. Und dann
so was: Mario Lohninger, der be-
kannteste Sternekoch der Stadt,
macht sein weit Uber Frankfurt
hinaus bekanntes Bed-Restau-
rant ,,Silk" in weiser Voraussicht
kurz vor der Insolvenz des Ver-
mieters Cocoon Club dicht, das
»Micro* ebenfalls — und tber-
nimmt die Kiiche im Holbein's.
Und das, obwohl er seit einigen
Jahren zusammen mit seiner Fa-
milie nur ein paar hundert Meter
vom Stadel entfernt mit dem er-
folgreichen ,Lohninger” schon
ein gehobenes Restaurant ohne
Sterne-Ambitionen betreibt. Das
Holbein’s soll und wird nie die
Nachfolge des Silk antreten — so
viel ist klar. Ein Sternerestaurant
will Lohninger mit Partner Mey-

er daraus nicht machen. Das er-
scheint auch verntinftig, denn
dazu ist der Laden zu groB und
die Erwartungen des Publikums
zu unterschiedlich. Was bleibt, ist
das merkwirdige Gefiihl, dass ein
innovativer Kiichenchef aus kon-
zeptionellen Griinden einen Gang
zurtickschaltet, und die spannen-
de Frage: Wie ist das Holbein's
2.0 mit Lohninger Gberhaupt ein-
zuschatzen? Wir schauen in die
Karte: eine klare Absage an das
klassische Fine Dining. Mit Aus-
nahme eines Uberraschungsme-
nus in vier Gangen fur 65 € gibt
es kein Mentangebot. A la carte
werden zusammengefasst zu vier
Blocken insgesamt sechs Vor-
speisen (12 bis 19 €), funf Sup-
pen und Zwischengerichte (14 bis

22 €), dreizehn Hauptgénge (16
bis 42 €) und acht Desserts (10
bis 22 €) angeboten. Dazu gibt
es vom japanischen Sushi-Koch,
der auch aus Silk und Micro ge-
wechselt ist, finf Sushi-Varianten
von 15 bis 28 € — allerdings nicht,
wenn Sie Sonntag oder Montag
kommen, denn da hat Kawano
San frei. Auch wenn uns hier ei-
nige seiner Klassiker begegnen,
wirkt die Karte nicht wie eine Loh-
ninger-Karte, sondern wie der Ver-
such, es irgendwie moglichst al-
len recht zu machen. Von Spar-
gel und Caesar Salad tber Eu-
ro-Asiatisches und italienische
Pasta spannt sich der Bogen bis
zu Hummer und Maibock. Da-
zwischen gibt’s noch einen Bur-
ger mit Pommes und Tafelspitz.
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Ein kulinarischer Spagat der Ext-
raklasse. Entsprechend schwer ist
es auch, das Holbein’s preislich
einzustufen — die neue Karte erin-
nert sowohl inhaltlich als auch bei
der Preisgestaltung an eine Ach-
terbahn. Dann steigen wir mal ein
und schnallen uns an: Der Markt-
salat ist frisch und mit Avocado-
streifen und Pekan-Nissen ge-
konnt veredelt, das Dressing mit
Essig vom 6sterreichischen Es-
sig-Papst Erwin Gegenbauer ist
kostlich und das Ganze fir 12 €
auch preislich ein gutes Angebot.
Das kann man vom Brunnenkres-
se-Rinderfiletsalat Thai-Style nicht
sagen. Auch der schmeckt vor-
zlglich; es handelt sich um eine
reduzierte, europdisierte Variation
des Thai-Klassikers Yam Nua, die
einen besonderen Kick durch die
Verwendung von Papaya-Streifen
erhalt. Aber fur eine kleine Vor-
speisenportion mit sechs Rinder-
filetstreifen 19 € aufzurufen, ist

schon ziemlich dreist. Die Achter-
bahnfahrt fiihrt uns von Thailand
nach Frankreich, serviert wird ein
klassisches und tadellos gemach-
tes Duo von der Gansestopfleber:
gebraten und als Terrine, raffiniert
begleitet von Rhabarber, Mandel
und Vanille, aber leider nicht von
einem richtigen Brioche, wie sich
das gehort. Preislich geht die
Achterbahn wieder nach unten,
denn die Edelvorspeise gibt’s fiir
schlappe 3 € mehr als den Thai-
Salat. Auch bei der Sushi-Se-
lection ,Kawano-San* stimmt
die Qualitat - sie ist auf dem Ni-
veau guter Sushi-Restaurants der
Stadt. Die liberschaubare Men-
ge auf der Platte und der Preis
von 28 € passen aber nicht wirk-
lich zusammen. Mit der Ochsen-
schwanz-Consommé (14 €) sind
wir wieder bei der klassischen Kii-
che - die gelingt im positiven Sin-
ne ohne Uberraschungen genau
S0, wie man es sich wiinscht. Als

erster Hauptgang kommt das mit
Miso bestrichene Lachs-Filet vom
Grill (26 €), ein Lohninger-Klassi-
ker, der es vom Silk ins Holbein’s
geschafft hat. Der Allgauer Mai-
bock ist bis auf die duBere Kruste
perfekt dunkelrot und unglaublich
zart. Begleitet von Bohnen, Porto-
bello-Pilzen und Holunderbeeren
ergibt sich ein Geschmacksbild
mit erdigen und pikanten Noten
— was Lohninger hier macht, ist
Sternekiiche pur. Gartechnisch
auf demselben hohen Niveau
sind sowohl| das Surf'n‘turf als
auch der schon erwahnte Burger.
Aber das sind Klassiker ganz an-
derer Stilrichtungen, Akzente ver-
mag Lohninger hier nicht zu set-
zen. Die Sterne-Achterbahn rast
ins Tal und gleich wieder nach
oben: Von der Dessertkarte pro-
bieren wir den Valrhona-Schoko-
ladentraum und das Zitronenbis-
kuit mit Rhabarber und Waldmeis-
tereis und sind wieder mitten in

der klassischen Sternektiche.
Ja, Lohninger hat das Kochen
nicht verlernt, und das kulinari-
sche Niveau im Holbein's pro-
fitiert davon deutlich. Es gibt
keine AusreiBer, allerdings er-
hebliche Unterschiede im ku-
linarischen Niveau quer durch
die bunt zusammengewdirfel-
te Karte mit ebenso bunt und
teilweise schwer nachvollzieh-
bar zusammengewtirfelten Prei-
sen. Das neue Holbein’s ist ein
professionell gemachter gro-
Ber Kompromiss zwischen zwei
sehr unterschiedlichen Ansat-
zen. In sich stimmig ist es nicht
— aber was heiBt das schon? Es
hangt stark von lhnen und von
dem, was sie bestellen ab, wie
Sie die neue Kombination Loh-
ninger/Holbein’s erleben. Ei-
nen Versuch ist es auf jeden

Fall wert. Peter Eckard
» Eat & Meet (Rang 3)
» Sachsenhausen
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Grand Cru

Sachsenhausen, TextorstraBe 56, Tel.
626260, www.grand-cru-weinrestau
rant.de, © Mo-So 18-24 Uhr, ==, &/™
20/20, = Briicken-/TextorstraBe: Linie
14-16, Siidbf.: $5/6, R50/55/64/90,
U1-3/8, Linie 14-16, 7€

Rebenwetter

An einem angenehmen, wenn auch
recht frischen Frihlingsabend
geht'’s ins schone Sachsenhau-
sen, wo unweit des Stidbahnhofs
das ,Grand Cru“ sein Domizil hat.
Der erste Eindruck verheiBt Gutes
- so stellt man sich ein Weinlokal
vor. Wahrend wir — einen fabelhaf-
ten Winzersekt aus der Pfalz flr
jeweils 7 € schlirfend — die Spei-
sekarte studieren, griBt die K-
che mit Ochsenbéckchen im Glas:
ein Gedicht! Das ist kein schlich-
ter GruB, sondern ein begeistertes
»Hallo, schon, dass ihr da seid!*
Wenn's so weiter geht, bekommt
uns hier so schnell keiner raus. Aus
dem Ubersichtlichen, aber ambiti-
onierten Angebot entscheiden wir
uns fur ein Vier-Gange-Ment mit
Weinbegleitung fiir 64 €. Der erste
Gang ist ein Carpaccio, wie wir es
lange nicht genieBen durften: wun-
derbares Rindfleisch, hauchzart,
wie es sich gehort, dezent, doch
ausreichend mit gutem Olivendl
versehen und mit knackigem Sa-
lat garniert — toll! Die zum Ment ge-
hérende Barlauchsuppe ist ebenso
gelungen, fein samig, gut gewdirzt:
So soll es sein. Auch das Haupt-
gericht passt: einmal wunderbar
zartes Rinderfilet mit einer hertlich
schmackhaften braunen Sauce
und auf den Punkt gegarten Kar-
toffeln, dann - a la carte — pochier-
ter Kabeljau mit Krautervinaigrette,
griinem Spargel und Friihlingssa-
lat (zu fairen 19,50 €). Der Spargel
zart und fein, der Fisch durchge-
gart und dennoch wunderbar saf-
tig — heute geht’s uns wirklich gut.
Die Weinbegleitung zum Ment (zu
jedem Gang serviert die freundli-
che Bedienung 0,1 | eines empfoh-
lenen Weins), ist recht interessant,
beim néchsten Besuch werden wir
darauf aber verzichten: Uber 300
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Weine auf der Weinkarte laden bei
vernulnftigen Tarifen durchaus zu
langandauernden Selbstversuchen
ein. Hans A. Lang
» Mediterran (Rang 4)

Hama Sushi

Bockenheim, AdalbertstraBe 7 A, Tel.
71719759, www.frankfurt.hamasushi.
de, ©® Mo—So 11-22.30 Uhr, = MC/VI/
ec-cash, ™o, '\, # 35, = Bockenheimer
Warte: U4/6/7, Linie 16, Bus
32/36/50/75, tzE

Hama genossen

Durch asiatische Elemente wie
etwa eine mit Schriftzeichen ver-
zierte Saule neben Tresen und Su-
shi-Kiihlteke oder die in die Fenster
eingezogene typische Holzverklei-
dung entsteht hier ansprechendes
Ambiente. Bei fruchtigem Litschi-
Saft (3,80 €/0,4 ) und hervorragen-
dem Jasmintee (2,30 €) aus einem
niedlichen Teeservice entscheiden
wir uns zunachst fur vegetarische
Friihlingsrollen und Ebi Shao Mai
(ie 2,60 €). Bei Letzterem handelt es
sich um mit Shrimpsfleisch gefiilite
Teigtaschen — die Garnelen kénnen
wir zwar nicht herausschmecken,
aber die vier kleinen Ballchen sind
trotzdem eine interessante asiati-
sche Version der deutschen Maul-
tasche. Die vier Frihlingsrolichen
sind hingegen schlicht knackig
und frisch. Jetzt freuen wir uns
auf Sushi in Form der Couple Box
(19,90 €). Alles sieht auBerst frisch
und ansprechend aus, und dieser
erste Eindruck bestatigt sich mit
jedem Happen: Die fischlosen Al-
genrdlichen Kappa Maki beinhal-
ten knackfrische Gtirkchen, und
schon an den Shake und Tekka
Maki (Lachs und Thunfisch) be-
weist sich die ausgesprochen gute
Qualitat des hier verwendeten Fi-
sches. Auch die Ubrigen Kompositi=
onen wie Futo Maki oder Inside Out
sowie die etwas schwerer zu
senden Nigiri mit Lachs, Tunfis
Garnele (Ebi) und Ei (Tamago) u

e Ahbis lA dhihimis Bl i,
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selbst der gekochte Aal (Ungai)
tiberzeugen vollkommen. Lediglich
der Tintenfisch des lka hat leider et-
was zahe Konsistenz. Wasabi und
Ingwer sind angenehm scharf do-
siert und werden auf Wunsch nach-
gereicht. Wir beenden diese gelun-
gene kulinarische Exkursion mit Ko-
kosnuss-Béllchen (2 Stiick 1,80 €)
und gemischtem asiatischem Eis
(8,50 €). Die Béllchen schlieen den
Rahmen zur Vorspeise, da der Teig
an den der Shao Mai erinnert, in sti-
Ber Variante mit Kokosraspeln und
cremiger Flllung macht er jedoch
noch mehr SpaB. Das Eis aus grii-
nem Tee und Sesam ist erfrischend
herb und nussig ebenfalls ein Ge-
nuss. Wir ordern die Rechnung und
bummeln zufrieden Uber die Leip-
ziger StraBe heim. Ubrigens: Wer
in der Nahe wohnt, kann sich das
Ganze ab einem Mindestbestellwert
von 10 Euro auch nach Hause lie-
fern lassen. Irina Arend
» Sushi (Rang 5)

Hankook

Sachsenhausen, Hainer Weg 100, Tel.
65007185, © Mo—Sa 12-14.30 Uhr und
17.30-22.30, So Ruhetag, [, = AE/DI/
MCAVI, ™, '\, # 55, = Darmstadter
LandstraBe Mitte: Bus 30/36/954/960—
963, Lokalbf.: S5/6, B&5g

Korea auf dem Hiigel

Hat man den Weg hoch geschafft
und zuletzt noch die kleine Trep-
pe zum Restaurant hinter sich ge-

bracht, wird man von der freund-
lichen Bedienung hinter der Theke
lachelnd empfangen. Wir bemer-
ken die koreanischen Zeitschrif-
ten am Eingang, auf vielen Plat-
zen stehen die fur koreanische
Restaurants so typischen kleinen
Tischgrills. Heute sind wir die ein-
zigen deutschen Géste, was meist
ein gutes Indiz dafir ist, dass au-
thentische Kiiche geboten wird.
Wir bestellen koreanisches Bier
(2,50 €) und ein groBes Weizen
(8,50 €), was sehr gut zum korea-
nischen Essen passt. Die Speise-
karte ist umfangreich, viele Gerich-
te ab zwei Personen werden direkt
am Platz auf einem kleinen Tisch-
grill zubereitet. Wir wahlen als Vor-
speise scharfe Rindfleisch-Sup-
pe (Yukkaejang-Suppe, 3 €) und
Kimchi-Suppe (3 €). Der Vorspei-
sensuppe verleiht der fermentier-
te Chinakohl einen sauer-feurigen
Geschmack, aber die Yukkaejang-
Suppe mit feinen Rindfleisch-
Streifen steht der Kimchi-Suppe
in puncto Schérfe in nichts nach.
Als Hauptspeise haben wir uns fur
Bul-O-Gui (2 x 17 €) flr zwei Per-
sonen entschieden, ein Tinten-
fisch-Rindfleisch-Gericht, das in
leicht stiBlich-scharfer Sauce di-
rekt auf dem Tischgrill an unserem
Platz zubereitet wird. Ab und zu
kommt unsere Bedienung vorbei,
mischt die Zubereitung und gibt
uns schlieBlich ein Signal, wann
alles verzehrbereit durchgegart
ist. Dazu bekommen wir zwei Kklei-
ne Tépfe Reis und verschiedene
eingelegte Gemiuse, so dass un-

ser Tisch bald voll ist von vielen
kleinen Beilagen-Schalchen. Da-
runter finden sich ganz exotische
Dinge, zum Beispiel kleine Strei-
fen aus Fisch-Pfannkuchen oder
winzige Fischchen, die mariniert
und leicht karamellisiert sind und
eine fast schon suBliche Note ent-
falten. Natirlich darf auch die Por-
tion Kimchi nicht fehlen. Das am
Tisch zubereitete Hauptgericht
schmeckt stBlich-scharf, die Tin-
tenfisch-Stlicke wurden vorher so
eingeritzt, dass sie sich beim Ga-
ren zu kleinen Rollchen zusam-
menziehen. Das Rindfleisch ist
dinn geschnitten und harmoniert
sehr gut mit dem zarten Tinten-
fisch in der Sauce, die noch klei-
ne Mohrenstlicke und Zwiebeln
enthalt — die Qualitat von Fleisch
und Gemdiise ist hoch und auch die
Zubereitung sagt uns sehr zu. Die
Portionen sind so groBziigig, dass
wir wohlig beschwert feststellen
mussen, flr weitere kulinarische
Korea-Erkundungen keinen Platz
mehr zu haben. Weil das hier aber
wohl durchaus haufiger vorkommt,
weiB unsere Bedienung sofort die
richtige Antwort und serviert uns
koreanischen Ginseng-Schnaps
(8 €), dem, wie wir erfahren, le-
bensverlangernde Eigenschaften
nachgesagt werden. Wir sind sehr
zufrieden und schauen bestimmt
bald mal wieder vorbei und laufen
nun gemutlich und mit neuer Le-
benseenergie den Berg hinab nach
Hause. Frank Beltsie
» Korea (Rang 4)

» Sachsenhausen

H

Heimat

City, Berliner StraB3e 70, Tel. 29725994,
www.heimat-frankfurt.de, ©® Mo-So
18-1 Uhr, &, == AE/DI/MC/VI/ec-cash,
X, & 40, = Hauptwache: $1-6/8/9, U1-
3/6-8, ExE

Sehnsucht!

Auf den ersten Blick flihlt man sich
bei der ,Heimat* von auBen an eine
Tankstelle oder ein amerikanisches
Diner aus den 50er Jahren erinnert.
Innen pragen nobles Interiuer und
nackter Beton den Gesamteindruck.
Die Tische sind rund um die domi-
nierende offene Kiiche arrangiert,
wobei man auch direkt am Tresen
Platz nehmen kann. Die Speisekar-
te ist nicht groB, dafiir ambitioniert
mit saisonalen Produkten, mit de-
nen Gregor Nowak eine zeitgema-
Be Klche prasentiert. Die Gerichte
kosten zwischen 10 und 30 €. Bei
der Weinkarte liegt ein besonderes
Augenmerk auf deutschen Weinen,
speziell auf Nachwuchswinzern der
letzten Jahre. Die Weinbegleitung zu
vier Gangen wird heute mit rund 30
Euro berechnet und hélt einige ech-
te Entdeckungen bereit, zum Bei-
spiel eine wunderbar gereifte Ries-
ling Spatlese aus dem Jahr 2006.
Als GruB schickt die Kliche Rin-
dertatar mit Senfcreme und Griiner
SoBe. Die folgende Rinder-Con-
sommé (10,50 €) ist schon kraf-
tig und hat dank frischer Morcheln
auch ein wunderbares Aroma. Der
Islandsaibling (17,50 €) kommt lie-
bevoll arrangiert an den Tisch, lau-



http://www.heimat-frankfurl.de

FRANKFURT
GEHT
AUS!
2014

USA - BURGER
& FUN DINING

Heroes Premium Burgers

Nordend, LeibnizstraBe 13, Tel.
84773735, www.heroes-burgers.
de, ® Mo-Do 12-23 Uhr, Fr 12-24
Uhr, Sa/So 13-23 Uhr, &, = AE/DI/
MC/Vi/ec-cash, ™o, '\, #/7 28/30,
= HohenstraBe: U4, Bus 32, ®¢

Greif! Schluck!
Seufz ...

Drinnen sind die Wande mit be-
kannten Comicfiguren wie Spi-
derman, Batman und Green
Lantern bemalt, und auch die
Bedienungen tragen alle T-
Shirts mit Superhelden-Auf-
druck. Wir lassen uns von den
Burgern am Nachbartisch ins-
pirieren, die ausgesprochen gut
aussehen und den zufriedenen
Gesichtern ihrer Esser nach zu
urteilen auch so schmecken:
Also bitte einmal den ,,Candy
Burger® mit Rinderbulette, ge-
backenem Ziegenkése, kan-
diertem Speck, Tomaten und
Salat (8,30 €). Sehr zu meiner
Freude finden sich auf der Kar-
te gleich drei vegetarische Bur-
ger mit Mozzarella, Feta oder
Halloumi-Kéase. Somit bitte
auch noch einen ,Greeny” mit
gegrillter Zucchini, Mozzarella,
Tomaten, Gurken, roten Zwie-
beln, Rucola und Pesto, Aio-
li und Tomatensauce (7,10 €).
Als Beilage darf es eine groBe
Portion Pommes mit zweierlei

Dip (4 €) sein, unseren Durst
16schen wir mit Spezi (0,33 |
zu 2,90 €) und Radler (0,5 | zu
3,50 €), wahrend wir Knoblauch-
brot (1 €) als Appetizer wahlen.
Die Getranke und das Knobi-
Brot (fiinf Scheiben mit Sour-
cream-Dip) kommen schnell,
auf die Burger miissen wir kurz
warten — kein Wunder, sie wer-
den schlieBlich frisch zuberei-
tet. Unsere inzwischen doch
recht hohen Erwartungen wer-
den mehr als erfiillt: Der Can-
dy Burger erweist sich als ,ab-
solut hammermaBig®, wie mir
mein zufrieden kauender Be-
gleiter bestétigt. Die Mischung
aus Ziegenkase, Speck und saf-
tigem Fleisch ist duBerst gelun-
gen. Auch der Greeny {iberzeugt
auf ganzer Linie: Gespart wur-
de weder am Mozzarella noch
an Zucchini, alle Zutaten sind
frisch und ergeben zusammen
eine gelungene Komposition.
Auch die l6ffelartig geform-
ten ,Fry 'n’ Dip Kartoffelstrei-
fen“ sind super, genau wie die
selbst gemachte Aioli und die
BBQ-Sauce - deshalb ist das
Schélchen mit den Dips auch
schnell leer, wir bekommen
aber auf Nachfrage sofort einen
Dip nachgereicht. Ganz klar:
Wir kommen wieder, vor allem
bei diesem Preis-Leistungs-
Verhéltnis! Tabea Jaenecke
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warm auf den Punkt, und mit den
Gurken in schoner Harmonie. Die
Gansestopfleber (19,50 €) tiber-
zeugt durch feines Aroma mit fei-
ner Saure von Rhabarber. Souve-
ran auch der St. Pierre (29,50 €): die
Haut kross, das Filet glasig. Man-
go, Kohlrabi und Liebstockel ge-
ben ungewdhnliche, aber passen-
de Aromen, alles Speisen sind per-
fekt abgeschmeckt, die Calamaretti
(21,50 €) zart und herzhaft. Eine klei-
ne Kéaseauswahl (9,50 €) und Vanille-
frischk&semousse (10,50 €) mit Rha-
barber und Pistazien fur Saure und
Crunch runden das MentU ab. Der
finale Espresso und ein Brand von
Roter Williamsbirne schlagen mit
2und 6 € zu Buche.  Oliver Hess
» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurter Lieblinge (Rang 2)

Herr Franz

Westend, UimenstraBe 20, Tel.
71379609, www.frankfurter-presse-
club.de, @ Mo—Fr 11.30-2 Uhr, So 18-2
Uhr, Sa Ruhetag, I, == AE/MC/VI/ec-
cash, ™, '\, #/™ 40/60, &, = S1-6/8/9
Taunusanlage, &

Der wahre Kaiser

Im schattigen Innenhof kann man
die eindrucksvolle Architektur des
Livingstonschen Pferdestalls be-

wundern und Gsterreichische Kiiche
mit mediterranem Einschlag genie-
Ben. Den Auftakt gibt klare Rinder-
briihe (6,50 €) mit butterzartem Och-
senschwanzfleisch, feinem Aroma
und buntem Gemdise, der es aller-
dings etwa an Salz fehlt. Der medi-
terrane Vorspeisenteller ist mit 15 €
nicht gerade ein Schnappchen, hat
dafiir aber auch einiges zu bieten:
zarte Frikadellen mit hausgemach-
ter Mayonnaise zum Beispiel, scho-
nend gegrillte Butterflygarnelen, Sa-
lat aus bissfesten schwarzen Linsen,
Couscous-Salat mit frischen Krau-
tern, eingelegte Paprika, hervorra-
genden Oktopus-Salat mit Papri-
ka und Koriander sowie eine kleine
Portion Vitello tonnato. Das macht
Lust auf mehr! Zur Hauptspeise
darf es weiBer Spargel mit Butter,
Kartoffeln und Wiener Schnitzel
(25 €) sein. Leider war Herr Franz
wohl nicht ganz bei der Sache: Das
weiBe Gold ist nicht griindlich ge-
schélt und lasst sich kaum schnei-
den. Dafiir sind die Schnitzel umso
besser gelungen — mit einer unsag-
bar knusprigen Panade und zartem
Fleisch machen sie Wien alle Ehre!
Die Medaillons vom Hirschriicken
(24 €) passen nicht ganz so gut in
die Jahreszeit, sind aber wunder-
bar zart und werden in wirzigem
BeifuB-Jus mit eingekochten Wein-
trauben auf knusprigen Zuckerscho-
ten und Zwiebelrdsti serviert. Zum

Abschluss darf es Kaiserschmarrn
sein (6,50 €), der wohl aus Ruck-
sicht auf Trockenobstveréchter ohne
Rosinen serviert wird, doch kann
das fruchtige Beerenkompott mit
Weinnote diese Liicke problemlos

fullen. Henriette Nebling
» Eat & Meet (Rang 4)
Hooters

Sachsenhausen, Kleine Rittergasse
4-8, Tel. 60607557, www.frankfurt-
hooters.de, © Mo-Fr 18-3 Uhr, Sa/So
12-3 Uhr, &, = MC/Vl/ec-cash, ™, '\,
#/™ 160/140, = Affentorplatz: Bus
30/36, Lokalbf.: S5/6, bz

Nur schauen, nicht essen

Hooters passt nach Alt-Sachsen-
hausen wie der Topf zum Deckel.
Die amerikanische Sportsbar stellt
sich bei unserem Besuch als ein
Mekka fiir Junggesellen- und Jung-
gesellinnenabschiede heraus: Jun-
ge Heirats- und Feierwiitige sehen
schon um 17 Uhr so aus, als wiiss-
ten sie am nachsten Morgen nicht
mehr, dass sie am gestrigen Abend
wild mit Gummipuppe und Polizei-
kappe in der Sportsbar gefeiert, ge-
schweige denn, was sie gegessen
haben - obwohl sich diese Tatsache
spater noch als Segen fiir die Jung-
gesellen herausstellen wird. Wir da-
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gegen sind uns noch Stunden spa-
ter der fettigen Kost, die in unse-
ren Bauchen rumort, gewahr. Aber
zurlick zum Anfang: Die knacki-
gen jungen Service-Girls in kurzen
Shorts und tiefem Dekolleté werfen
uns beim Eintreten ein tiberaus froh-
liches ,Hey Guys! Welcome to Hoo-
ters!“ entgegen. Dann merken sie
aber sogleich, dass wir keine Horde
testosterongesteuerter Herren sind,
sondern ein einfaches Péarchen,
und verlieren schnell ihr Interesse
an uns. Gnadenhalber erlaubt man
uns immerhin, flr eine Stunde an ei-
nem zugigen Tisch Platz zu nehmen
— aber bitte nicht langer, denn dann
ist der Tisch schon wieder reser-
viert. Nach einem Blick in die Uppig
mit Fett und Ketchup beschmierte,
klebrige Karte dauert es — trotz noch
annahernd leerer Bude — knapp eine
Viertelstunde, bis wir endlich be-
stellen kénnen. Am Bier vom Fass
(0,51/3,90 €) ist nichts auszusetzen,
aber der Caipirinha (6,90 €) ist eine
Zumutung und wirde einem Bar-
keeper mit Ehrgeflihl die Tréanen
in die Augen treiben, schmeckt er
doch stark wie ein Mixgetrank aus
dem Supermarkt. Auch der Hooters-
Cheese-Burger (8,50 €) kann nicht
Uberzeugen: Die trockene, zadhe
Frikadelle hat dieses eigenartige
Aroma, das Hackfleisch bekommt,
wenn es auf viel zu hoher Tempera-
tur in der Mikrowelle aufgetaut wur-
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de — der Geruch erinnert tatséch-
lich an Hundefutter. Das Brétchen
schmeckt auch nicht gerade frisch
und zerbroselt sofort beim ersten
Kontakt mit der Kauleiste. Bei der
Buffalo Plater (15,90 €) kénnen wir
geschmacklich nicht definieren, was
Seafood und was Fleisch ist, sind
die Hahnchenfilets, Garnelen und
Chicken Wings doch mit unglaub-
lich dicker, trockener Panade um-
mantelt, die vor Fett nur so trieft. Die
scharfe 911-Sauce (0,90 €) bringt
wenigstens etwas Geschmack an
die frittierten Snacks, die Lemon-
Pepper-Sauce dagegen schmeckt
nur nach Mayonnaise und nicht an-
nahernd nach Limone. Da wundern
wir uns schon nicht mehr tiber den
schlechten Geschmack der Hot-
Cheese-Sauce (0,90 €) zu Curly
Fries (2,90 €). Eine Viertelstunde vor
der uns gegénnten Zeit miissen wir
uns auch schon wieder trollen — al-
les klar, wir haben sowieso genug,
geben auf und schleppen uns mit
schweren Mégen zum néachsten Ki-
osk, um uns ein paar Schnapse zum
Verdauen und Vergessen zu geneh-
migen. Doch wir verharren immer
noch im naiven Glauben, héarter als
dieses Junkfood zu sein und trauen
uns ein weiteres Mal ins Hooters. Es
ist friih, nur wenige Plétze besetzt
und der Service — wie gehabt drall
verpackt, aber diesmal ohne quiet-
schende Ansage — durchaus nett
und zugewandt. Wir geben dies-
mal den Cheese-Sticks (5,90 €) eine
Chance, und siehe da: die anbei ge-
reichte Salsa erreicht immerhin den
Status ,annehmbar®, wahrend das
Innere der in gefihlten 20 Sekunden
an unserem Tisch erscheinenden
Rélichen geschmacklich problem-
los als Fugenkitt durchgehen wiirde.
Die Dinger schmecken wenigstens
nach nix, denken wir angesichts des
Western BBQ-Burgers (10,90 €) —
so etwas haben wir wirklich noch
nie probiert: Das Burgerbrétchen
sieht aus und schmeckt auch wie
»Burgerpappe”, die von innen mit
Fett vollgesogen ist. Das armselige
Stiick Hack wurde véllig totgebra-
ten, obenauf ein Klecks furchteinflo-
Bender BBQ-Sauce und anbei die
wohl scheuBlichsten Pommes, die
uns je begegnet sind. Glasig-fettige
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Anmutung, schwarze Stellen an bei-
nahe allen Fritten, brettharte Kon-
sistenz und der Geschmack ural-
ten Fetts — wie kriegt man so et-
was hin? Da muss ein Meister des
Fachs am Werk sein, allerdings in
Sachen Abschreckung. Dagegen
ist der Cobb Salad (8,90 €) mit fri-
schem Romana, nach Convenience
schmeckender Sauce und wider-
lich aromatisierten CroGtons ja noch
eine Labsal, doch diesen halbwegs
positiven Eindruck zerfetzt eine wei-
tere Buffalo Platter férmlich in der
Luft. Ein Bissen von der klumpigen
Panade, und das Fett lauft uns aus
den Mundwinkeln — der Rest steht
ja bereits weiter oben. Na gut, wir
geben auf — lasst uns hier einfach
liegen, ihr schafft das allein nach
Nevada! Liliane de Vries
» Die Flops

Hotel Lindenberg

Ostend, RiickertstraBe 47, Tel.
430591530, www.das-lindenberg.de,
@ So 11-15 Uhr, @, = ec-cash, '\, &
40, = OstendstraBe: S1-6/8/9, Linie
11/14, Bus 31, =%¢

WG fiir alle

Das ist wirklich ein ungewohnlicher
Ort: Hochst individuell gestaltet.
erinnert das kleine Hotel eher an
eine groBe Wohngemeinschaft, in
der Speisesaal und Kiiche mit al-
len Bewohnern geteilt werden. Hier
fiihlen wir uns sofort wohl und be-
kommen nach einer kleinen Warte-
zeit einen wackeligen Zweiertisch
zurechtgemacht. Pro Person kos-
tet der Brunch exklusive aller Ge-
tranke 20 € und umfasst neben ei-
nem Buffet mit allen guten Basics
von Kéase, Butter, Wurst und Schin-
ken, Marmeladen, Croissants ung
hervorragendem Brot und Brot-
chen auch eine warme Mabhlzeit.
die heute nordafrikanisch inspiriert
ist. Matthias und sein Sohn lassen
sich gern in die Topfe schauen
und haben angerichtet: Tabouleh,
Auberginen-Tajine, Korianderpas-
te, lauwarmes Fladenbrot, Salat
und ein Schnittchen mit Zafataz|
Zum Abschluss gibt’s noch israe-
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lischen Kaffee mit Gewdirzen, der
aufs Haus geht. Fir uns steht fest:
Absolut empfehlenswert flir roman-
tische Zweier, Freunde- und Fami-
lienrunden! Wilma Fréhlich
» Brunch (Rang 2)

Hugo Brasserie
& Bar

Sachsenhausen, GroBe Rittergasse 53—
59, Tel. 95932193, www.hugo-brasse
rie.de, ©® Mo/So Ruhetage, Di-Sa 18-24
Uhr, &, == MC/VI/ec-cash, ™o, '\, /™
115/80, &, = Frankensteiner Platz: Linie
14, Bus 46, k=i

Ein schliissiges Konzept

Betritt man die GroBe Rittergasse
mit ihren schrillen Reklameschil-
dern, dem Geruch nach abgestan-
denem Bier und kulinarischen Ver-
sprechen von Riesenschnitzel mit
Pommes, so wahnt man sich am
falschen Ort flr gute Gastronomie.

Man muss schon sehr aufmerksam
sein, um die unauffallige Fassade
des ,Hugo" mit dem kleinen maus-
grauen Schild und der schmalen
Eingangstiir zu entdecken. In den
ehemaligen Raumen der Apfelwein-
wirtschaft Dauth’s Hinnerkopp emp-
fangen den Gast gedampfte Musik,
Menschen, die sich unterhalten wol-
len und kénnen und ein Ambiente,
das gekonnt Tradition und Moderne
verbindet. Einen Hauch Eleganz ver-
breiten Stoffservietten, geschmack-
volles Besteck und Geschirr sowie
edle Glaser. Freundlichst bedient
und kompetent beraten vom sym-
pathischen Inhaber persénlich, des-
sen noch ungeborener Sohn Lbri-
gens Hugo heiBen soll, treffen wir
unsere Wahl. Die Kuiche passt mit
ihrem Angebot an kreativ neu inter-
pretierten traditionellen Speisen per-
fekt zum Ambiente und wird durch
eine umfassende Weinkarte mit na-
tionalen und internationalen Weinen
sowie durch eine abwechslungsrei-
che Cocktailkarte ergénzt. Als Vor-

speise teilen wir uns das Frankfurter
Amuse-Gueule (9,50 €), eine Kom-
position aus Spundekas’, mit Kern-
6l mariniertem Tafelspitz, Grliner
SoBe mit halbem Ei, Handkéas-Ta-
tar und Wurstsalat, alles appetitlich
in Glaschen serviert und mit einer
kunstvollen Rettichschlange gar-
niert. Auch die Griine SoBe Uber-
zeugt mit frisch gehackten Krau-
tern und intensivem Geschmack.
Das Handkas-Tatar hat perfekte
Reife, milder Essig mit leicht siiB-
lichem Touch und feinste Zwiebeln
heben den Geschmack. Nach die-
ser geschmacklichen Traumreise
durch Hessen sind wir neugierig,
ob die Hauptgerichte uns ebenso
liberzeugen und werden nicht ent-
tduscht. Auch wenn die Karte, die
durch saisonale Spargelangebote
erganzt wird, klein ist, werden wir
schnell fiindig. Kartoffel und Gemu-
se im Kataifi-Teig, gebacken mit ge-
rahmten Pilzen (11,50 €) entpuppt
sich als Kreation aus Kartoffeln und
knackigem Gemtuise mit viel Biss
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und Eigengeschmack, das Ganze
umhtlit von einem kleinen Wunder-
werk aus Teigfaden, auch Engels-
haar genannt. Die Pilze verleihen
dem Gericht dezentes Waldaroma
und gehen mit dem Gemuse und
dem Kataifi-Teig eine gegllickte Ge-
schmackssymbiose ein — dieses ve-
getarische Gericht kann auch pas-
sionierte Fleischesser (iberzeugen!
Auch das Cordon Bleu vom Kalb mit
Ziegenkase, rotem Zwiebelchutney
und Rostkartoffeln (21,50 €) ist ein
Gedicht. Das zarte Fleisch erhalt
durch den Ziegenkase einen krafti-
geren Geschmack, durch das Zwie-
belchutney hingegen eine mild-pi-
kante Note. Zum Schluss kénnen
wir herrlich luftig-lockerer Butter-
milch-Vanillecreme mit frischen Erd-
beeren (4,50 €) sowie einer Kaffee-
Schokoladenraute mit gefalschter
Schlagsahne (4,50 €) nicht wider-
stehen. Ingrid Fuchs
» Die spannendsten Neueroffnungen
(Rang 6)
» Eat & Meet (Rang 9)
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Ristorante Il Doge
Riederwald, Max-Hirsch-StraBe 34, Tel.
40148906, www.ildoge.de, @ Mo-Fr/So
11.30-23 Uhr, Sa 17-23 Uhr, &, = MC,
—, ™0, '8, B/ 150/30, = Schéfflestra-
Be: U6/7, =%d

Bravo!

Die Speisekarte ist abwechslungs-
reich. Nur schade, dass die ange-
botene Scaloppina aus Schweine-
und nicht aus Kalbfleisch besteht,
wie es in der italienischen Kiiche iib-
lich ist. Unsere Wahl steht fest: eine
Pizza Capri (6,50 €) und ein Girilltel-
ler mit Meeresgetier (16,80 €), bitte!
Der Holzofen, in dem das knuspri-
ge Teiggericht vor den Augen der
Gaste zubereitet wird, ist das Herz-
stiick des Lokals. Schnell wird klar,
dass hier Kénner am Werk sind, die
mit viel Hingabe den perfekten Teig
mit besten Zutaten kredenzen. Die
Pizza schmeckt jedenfalls vorzlig-
lich: Der Teig hat optimale Konsis-
tenz und ist die perfekte Unterlage
fuir die frischen Zutaten. Wir sind
uns einig und vergeben flir die Piz-
za, die hier ausschlielich mit Moz-
zarella belegt wird, die Bestnote.
Unser zweites Gericht, der Fisch-
Griliteller, kommt mit vier Fischsor-
ten und dsthetisch drapiertem Ge-
miise daher. Die Gewlrze sind per-
fekt dosiert und lassen dem Eigen-
geschmack des Fischs die nétige
Entfaltungsfreiheit. Angela Raneri
» Gut & Giinstig (Rang 6)

Im Herzen Afrikas

Bahnhofsviertel, GutleutstraBe 13, Tel.
24246080, www.im-herzen-afrikas.de,
@ Mo-So 18-1 Uhr, B, =, ™, &, '\,
#/™ 70/20, = Weser-/Miinchener Stra-
Be: Linie 11/12, Willy-Brandt-Platz: U1-
5/8, Linie 11/12, 52

Oase der Gastlichkeit

Ingwer, Koriander, Kardamom, Nel-
ken und Piment — der Duft dieser
Gewiirze empfangt uns bereits beim
Betreten des Restaurants. Der An-
blick des Gastraumes verstarkt
diesen ersten Wow-Moment des
Abends: Der Boden ist mit Sand
bedeckt, niedrige Sitzgelegenhei-
ten und Tische bestimmen das Bild.
Die Einrichtung ist fantasievoll, un-
gewshnlich und mit viel Liebe zum
Detail gestaltet. Wir bestaunen eine
Art Hochsitz mit Platz fiir vier Per-
sonen, eine weiBgetinchte Lehm-
hitte und einen hoélzernen Karren
mit einer gepolsterten Liegeflache
fir den kuschligen Abend zu zweit.
Es wundert uns nicht, dass auch
einige Kinder anwesend sind, und
sie scheinen hier auch gerne gese-
hen zu sein. Ein freundlicher, junger
Mann geleitet uns zu unserem Tisch
in die Raumlichkeiten der angren-
zenden Bar. Wir orientieren uns kurz
auf der kleinen Karte, liberlassen
aber dann dem Haus die Zusam-
menstellung einer gemischten Plat-
te fiir zwei Personen (17,70 €). Ser-
viert wird unser Essen nattirlich stil-
echt auf einem groBen runden Tel-
ler, der mit eritreischem Fladenbrot

ausgelegt ist. Unser Mahl besteht
aus mild gewtrztem Lammfleisch
mit Okraschoten, die durch ihre an-
genehme Saure hervorragend mit
dem Fleisch harmonieren, Spinat mit
leichter Aroma von Bérlauch oder
Knoblauch, nussigen, lockeren Kar-
toffeln, scharfem Lammragout mit
Paprika in roter Sauce, nach Kori-
ander duftendem Eintopf aus gel-
ben Linsen sowie héllisch scharfem
Huhnchen, das so lange geschmort
wurde, dass es formlich von selbst
im Mund zerfallt. So viel Vielfalt, ge-
paart mit der Méglichkeit, sein Es-
sen haptisch zu erfahren, da natir-
lich mit der Hand gegessen wird,
macht das Ganze zu einem beson-
deren Erlebnis. Wahrend die stiBe
Bananencreme (2,90 €) zum Finale
auf der Zunge zergeht, stellen wir
fest, dass auch unser Herz fiir Afri-
ka schlagt. Luigi Bruno
» Afrika (Rang 2)

Indian Curry
House

Niederrad, GoldsteinstraBe 215, Tel.
6665197, www.indiancurryhouse.org,
@ Mo—-Fr 11-14.30 Uhr und 17-22.30,
Sa 17-23 Uhr, So 12-22.30 Uhr, 3, =,
DI/MC/I/ec-cash, ™, '\, A/7 60/120,
&, = RhonestraBe: Bus 78/79, Niederrad
Bf.: $7-9, R70/80, &=#i&

Masala im Vereinsheim

Wir irren in stromendem Regen
durch menschenleere StraBen der
Blrostadt, doch endlich finden wir

das heilsversprechende Schild des
Indian Curry House, das vor rund
zwei Jahren von der WeserstraBe
im Bahnhofsviertel in diese Gar-
tenanlage gezogen ist. Irgendwie
schwant uns nichts Gutes von ei-
nem Inder in einem Vereinsheim,
doch als wir tropfnass die Tur 6ff-
nen, stromt uns warme Gemdut-
lichkeit entgegen. Zugegeben,
ein bisschen Vereinsheimschick
hat der Raum noch, aber mit ro-
ten Wanden, Kronleuchtern, ein
bisschen indischem Deko-Kitsch
und sorgféltig gedeckten Tischen
hat es viel Charme. Den hat auch
unsere Bedienung: Selten wurden
wir so freundlich bedient und um-
sorgt. Zuerst dirfen es wéarmen-
der, ungesiiBter Masala-Gewdirz-
tee (1,70 €) und fruchtig-frisches
Mango-Lassi (0,5 | zu 4,20 €) sein.
Langsam kehren unsere Lebens-
geister zurtck, wahrend wir die
Karte mit der groBen Auswahl an
nord- und stidindischen Gerichten
wie Currys, Biryani, Tandoori und
vegetarischen Spezialitdten begut-
achten. Da wir méglichst viel pro-
bieren wollen, erscheinen uns ein
vegetarisches (10,50 €) und ein
nicht-vegetarisches Thali (11,50 €)
als die beste Wahl. Vorher knuspern
wir schén krosse vegetarische Sa-
mosas (3,50 €), die nicht zu 6lig
sind, und knusprig-leichtes Papa-
dam (1,70 €), hauchdiinne Linsen-
fladen. Dann kommen auch schon
unsere Thali-Platten, jeweils drei
verschiedene Gerichte, serviert mit
Basmatireis und ofenwarmem Cha-
pati-Brot. Der Geruch von Kreuz-
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kiimmel, Curry, Kardamom und
Kokos steigt in unsere Nasen, und
es schmeckt ebenso gut, wie es
riecht. Einziger Wermutstropfen:
Die Speisen wurden in Blechscha-
len angerichtet, die uns an Hunde-
népfe erinnern. Den Vegetarier er-
warten Palak Paneer, schén cremi-
ger Blattspinat mit hausgemach-
tem, leicht sduerlichem Kase und
dezenter Koriandernote, wiirziges
Linsen-Daal, ebenso perfekt abge-
schmeckt, sowie Gemtuse-Curry,
das leichte Schérfe und den Ge-
schmack von Chili auf der Zunge
hinterlasst. Auch der dazu servier-
te Rajta, gewdlrzter Joghurt, ist an
Frische nicht zu tberbieten - sogar
die Gurkenstreifen darin sind noch
bissfest. Fiir das saftige Lamm-
fleisch, das in einer angenehm
fruchtigen Tomatensauce geko-
chelt wurde, braucht es eigent-
lich kein Messer, um es zu schnei-
den. Das gilt auch fur das exzel-
lent zarte Chicken Korma, dessen
milde, sahnige Sauce nach Kokos
und Mandeln schmeckt. Zum Ab-
schluss bekommen wir noch einen
Mango-Schnaps aufs Haus, ver-
abschieden uns mit Handschlag
und geloben, wiederzukommen,
wenn das Wetter besser ist und
man in dem groBen Garten sitzen
kann. Melanie Luke
» Indien (Rang 5)

Indian Village

Ostend, Hanauer LandstraBe 82, Tel.
90436580, www.indian-village-frank
furt.de, ©® Mo—Fr/So 11-14.30 Uhr und
18-23, Sa 11-14 Uhr und 17.30-23,
= VIC/VI/ec-cash, ™, '\, /™ 60/12,
= ZobelstraBe: Linie 11, Bus 31, B3

Die Welt ist ein Dorf

Das Indian Village hat sich ge-
gentiber der neuen EZB einen zu-
kunftstrachtigen Standort ausge-
sucht. Noch ist nicht viel los an je-
ner Ecke, wo StraBenbahnen und
Autoverkehr nach links auf die gro-
8e Hanauer LandstraBe abbiegen,
und auch im Restaurant ist es am
Samstagabend leer. Im schma-
len, langen Raum mit hohen, hel-
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len Wanden und Fenstern an einer
Seite wirkt das schlichte, braune
Mobiliar etwas verloren. Zur Ein-
stimmung bestellen wir Mangolas-
si (4,20 €, frisch und fruchtig) und
einen gemischten Vorspeisentel-
ler (7 €), dazu Naan-Brot (2 €) und
Raita-Joghurt (4 €). Der Vorspei-
senteller besteht aus kleinen, mit
Hackfleisch, Zwiebeln, Kartoffeln
und Erbsen geftilliten Mini-Samo-
sas, angenehm fettarmen Pako-
ras (Gemuse in Kichererbsenmehl
frittiert) und einem saftigen Stiick
Huhn aus dem Tandoor. Dazu wer-
den Mixed Pickles mit Mango so-
wie siiBliche griine Sauce und pi-
kante rote Paste gereicht, die gut
zu den Speisen passen - die Mixed
Pickles kommen natdrlich ,frisch*
aus dem Gilas, haben aber, anders
als bei der dazugereichten Saucen
oftmals der Fall, nicht lange her-
umgestanden. Die Hauptspeisen
lassen nicht lange auf sich warten:
Shahi Kabab (13,50 €), Hahnchenfi-
let, stundenlang in Joghurt, Sahne,
Cashewpulver, Safran und anderen
Gewdirzen im Tonofen gegrillt, halt,
was Machart und Zutaten verhei-
Ben: Das Huhn ist zart, mild wir-
zig, und die Portion macht ganz
schon satt. Das zweite, vegetari-
sche Gericht hort auf den Namen
Bengen Bharta (9,50 €), im Tan-
door gegrillte Auberginen, plriert
und mit Zwiebeln, Tomaten, Ingwer
und Knoblauch gebraten. Das volle
Aroma der Aubergine ist in dem mit
Erbsen angereicherten und inten-
siv gewlirzten Mus perfekt erhal-
ten geblieben, auch dieses Gericht
schwimmt angenehmerweise nicht
in OI. Obwohl wir fast aus den Nah-
ten platzen, wagen wir uns noch an
,Rassmalai”, eine ,Quarkkése-Spe-
zialitat an Milch-Creme mit Pistazi-
en”. Klingt interessant. Ist es auch,
aber nicht unbedingt empfehlens-
wert: Die Quarkballchen in flissi-
ger, stBer Milch haben leider die
Konsistenz von zu fest verdicktem,
trockenem Griesbrei. Das ,,Indian
Village“ bietet solide, schmack-
hafte und gut vertragliche indi-
sche Kiiche. Anstelle des Desserts
sei allerdings zu einem Chai-Tee
geraten. Stefanie Wehr
» Indien (Rang 3)
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Inos & Artos

Nordend, WeberstraBe 90, Tel.
90502789, @ Mo Ruhetag, Di-So 17—
24 Uhr, = ec-cash, ™, '\, &/ 50/90,
= GlauburgstraBe: U5, #s&€

Und dOuzo?

Wir beginnen mit einer warmen Vor-
speisenplatte Pikilia (10,50 €). Die-
se erscheint uns insgesamt etwas
kaselastig, aber bei solch wiirzi-
gem Feta-Kase lassen wir uns das
gerne gefallen. Dazu wird frisches
Brot gereicht, das selbst gemach-
te Zaziki macht die Vorspeise zu ei-
ner runden Sache. Nicht nur eine
optische Kostlichkeit ist der wei-
Be Demestika (0,2 | zu 4,30 €), der
wie alle Weine bei Inos + ARTos in
einer durchsichtigen Karaffe ge-
reicht wird. Weil wir uns am Feta-
Kéase nicht satt essen wollen, legen
wir mit Bifteki (12,50 €) und — da-
mit wir doch noch zum Lamm kom-
men — mit Kleftiko (12,50 €) nach.
Das bratenahnliche Gericht ist an-
genehm zart und zergeht férmlich
auf der Zunge. Die Weinblatter,
die'um den Fleischberg herumge-
wickelt wurden, geben dem Mahl
eine interessante und wohldurch-
dachte Note. Ebenfalls gelungen:
das Bifteki, das gleich in doppel-
ter Ausflihrung auf dem Teller lan-
det. Unserer Bitte, den Beilagen-

reis durch Kartoffeln zu ersetzen,
wird bereitwillig nachgekommen.
Wenn wir etwas zu makeln haben,
dann, dass die Beilagen-Portionen
etwas klein geraten sind. Was dort
noch fehlt, wird allerdings beim
Nachtisch noch obendrauf ge-
packt. Die Feigen mit Vanillesauce
sind leider aus, daflir kommt Bak-
lawa (4 €) auf den Tisch, das GroBe
und Form eines Tortenstiicks hat.
Der hausgemachte griechische Jo-
ghurt (4 €) ist mild, aber bestimmt
nicht fad. Uberaus zufrieden und
um einige Kilo schwerer ordern
wir die Rechnung und bekom-
men ganz selbstverstandlich einen
Ouzo aufs Haus gereicht. Na dann:

Jamas! Gerald Schéfer
» Griechenland (Rang 4)
Iroha

City, BethmannstraBe 35, Tel.
21994930, www.iroha.de, © Mo-Sa
12-15 Uhr, Mo—Fr 18-23 Uhr, So Ruhe-
tag, [, = AE/DI/MC/VI, ™, '\, # 100,
= Willy-Brandt-Platz: U1-5/8, e

Nippon ruft

Unter den japanischen Lokalen
der Stadt erhebt das Iroha den An-
spruch, eines der besten zu sein.
Man tritt ein und sieht zunachst nur
eine kleine Wendeltreppe, die den

Eindruck erweckt, zu den Hotel-Toi-
letten im Keller des nebenan gele-
genen Frankfurter Hofs zu flihren.
Geht man weiter hinab, entdeckt
man jedoch mit Erstaunen viele ver-
schiedene japanisch eingerichtete
Raume. Ein Teppanyaki-Raum mit
langen Tischen und Béanken ermog-
licht es den Géasten, japanische K-
chenchefs beim Show-Kochen zu
erleben. Es ist ratsam, schon bei
der Tischbestellung seine Wiinsche
in dieser Hinsicht anzumelden. Das
vielfaltige Angebot der Karte ist
beeindruckend: Auf 22 Seiten fin-
det man die verschiedensten lan-
destypischen Gerichte. Auch meh-
rere komplette Menis werden an-
geboten, preislich liegen sie zwi-
schen 80 und 120 € pro Person.
So bemerkenswert die Auswahl
der Speisen, so karg ist die Wein-
karte: Hier stehen nur drei Weine
unter der allgemeinen Bezeichnung
Chardonnay, Chianti sowie Cham-
pagner und Sekt auf der Karte. Na-
turlich gibt es auch Sake, jedoch
auch nur zwei verschiedene Sor-
ten — im Vergleich zu anderen Re-
staurants ist das durftig. Um einen
Eindruck vom riesigen Speisen-
angebot zu erhalten, bestellen wir
viele kleine Gerichte, die auf ver-
schiedenste Weise zubereitet sind —
zum Beispiel Kinpira-Gobou fiir 5 €,
eine der popularsten kleinen Vor-
speisen Japans. Dahinter verbergen

sich gegrillte Schwarzwurzeln mit
Sesam, die als zarte, geschmack-
lich sehr ansprechende Streifen da-
herkommen. Fast gleichzeitig wird
Maguro-Negi serviert, marinierter
Thunfisch fiir 7,50 € mit einer leich-
ten Senfsauce und kleinen Stiicken
Schalotten. Uberraschend ist hier
auch die Konsistenz, die weicher
ist als erwartet. Der Seetangsalat
Kaisou-Sarada (10 €) ist wirzig und
bissfest, die konventionelle ,deut-
sche" Salat-Unterlage sollte aller-
dings nur als Dekoration betrach-
tet werden, da ihr Geschmack nicht
gut zu dem ausgepragten Meeres-
geschmack des Seetangs passt.
Ein gegartes Gericht ist das Niku-
Jaga fiir 8 €. In einer kleinen Scha-
le wird Rindfleisch mit einer hal-
ben Kartoffel, Okra-Schoten, Ka-
rotten und Zwiebeln gereicht. Das
Fleisch in Bouillon mit stiBer Soja-
Sauce ist traumhaft zart und au-
Berst wohlschmeckend. Das Re-
zept soll von der japanischen Ma-
rine stammen, die sich das Gericht
im vorletzten Jahrhundert bei der
britischen abgeschaut hat — eine
spektakulare Verfeinerung des bri-
tischen Stew! Interessant ist auch
Age-Dashi-Do (7 €), zwei frittier-
te Tofustlicke in einer Sauce aus
Fisch-Fond, Soja-Sake und Mirin.
Dieses gern als Fleischersatz ge-
nutzte Produkt Uiberzeugt hier in
Geschmack und Biss. Den kro-



http://www.iroha.de

nenden Abschluss des Essens bil-
det eine Ebi-Ten-Roll fiir 15 €. Die
portionsweise aufgeschnittene Rol-
le mit Crevetten und Spargel be-
weist, dass Sushi nicht gleich Su-
shi ist: Geschmack und Zuberei-
tung sind perfekt, die Roll wurde
tats&chlich soeben frisch gemacht.
Gern hatten wir noch ein Dessert
probiert, aber die Auswahl an Grii-
ner-Tee-Eis, Vanille-Eis und Friich-
ten der Saison verleitet nicht gera-
de dazu. Doch das ist typisch fiir
Japan. Emile Detour
» Japan (Rang 4)

Iwase

City, Vilbeler StraBe 31, Tel. 283992,

@ Mo-Sa 18.30-22.30 Uhr, Di-Sa 12—
14 Uhr, So Ruhetag, B, == AE/MC/VI,

N, & 28, = Konstablerwache: S1-6/8/9,
U4-7, Linie 12, Bus 30; Alte Gasse:

Bus 36, [&50¢]

Lohnendes Warten

,Lasst es euch schmecken - das
Warten lohnt sich!” So freundlich
werden wir angesprochen, als ein
junges Paar uns seinen Platz an
der Sushi-Bar Uiberlédsst. Die bei-
den sind happy, weil sie toll ge-
speist haben und wir sind froh,
doch noch einen Platz zu bekom-
men. Wir hatten zwar reserviert,
aber sind etwas zu spat eingetrof-
i fen, und prompt war nichts mehr
* frei. Das (sehr) kleine und schlicht
gehaltene Restaurant nahe der
Konstablerwache verspriiht fast
* schon familidaren Charme, der Ser-
vice agiert unaufgeregt und freund-
lich. Als erstes entscheiden wir uns
fur Kirin-Bier (0,33 | zu 4 €) und hei-
Ben Haus-Sake (6 €). Inspiriert von
der Sashimi-Platte unseres japani-
schen Nachbarn bestellen wir das
Maguro-Osashimi (26 €), frischer,
fein geschnittener roher Thunfisch,
dazu wahlen wir noch einige Vor-
speisen aus: wirzige Miso-Suppe
(3,50 €), anschlieBend Blattersee-
tang mit Gurkenscheiben in Es-
sig (3,50 Euro €), der unsere Ge-
schmacksnerven erfrischt und bes-
tens auf die Jakobsmuscheln vom
Grill (12 €) vorbereitet. Die Konsis-
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tenz der Jakobsmuscheln ist per-
fekt, und den Sud wollen wir mal
als fein, aber gleichzeitig kraftig be-
schreiben: runder Pilzgeschmack
mit einer gut abgestimmten Knob-
lauch-Note - so deftig wird die Ja-
kobsmuschel nicht tberall zube-
reitet. Auch die Klassiker Califor-
nia Roll (6 Stlick zu 12 €) und die
gemischte Sushi-Platte (26 €) sind
mit Liebe gemacht, der Sushi-Reis
hat ausgezeichnete Konsistenz,
und die California-Roll wurde mit
feinem Lachsrogen garniert, was
ihr ein besonderes Aroma verleiht.
An der Bar zu sitzen hat wirklich
seine Vorteile: Schon wieder bli-
cken wir lustvoll auf das Gericht
des Nebenmannes und bestel-
len ebenfalls Sake-Teriyaki (12 €),
butterweiches und dennoch kross
gerilltes Lachsfilet an Teriyaki-Sau-
ce — wow! Wenn die Kiche nicht
bereits um 22 Uhr die Last Order
ausrufen wiirde, hatte unser Geld-
beutel bestimmt noch mehr gelit-
ten. So beschlieBen wir den Abend
mit einem weiteren Sake und befin-
den: Das Warten hat sich definitiv
gelohnt! Jens Prewo
» Japan (Rang 6)

Kabuki

Bahnhofsviertel, KaiserstraBe 42, Tel.
234353, www.kabuki-restaurant.com,
@ Mo-So 18-24 Uhr, Mo—Fr 12-15.30
Uhr, @, == AE/DI/MC/I/ec-cash, ™, X\,
# 64, &, = Weser-/Miinchener StraBe:
Linie 11/12, Willy-Brandt-Platz: U1-5/8,
Linie 11/12, Hbf. U4/5, S1-9, Linie
11/16/17/21, =xig

Hier tanzt das Gemiise

Wer bei japanischem Essen an die
Kunst der Stille denkt, ist hier kom-
plett falsch. Zelebriert wird viel-
mehr eine ausgefeilte , Kochshow
an der heiBen Edelstahlplatte”. Die
obligate Schiirze um den Hals ge-
bunden (schitzt Hemd und Ja-
ckett!), und schon kann es losge-
hen. Pilze, Pak Choi und Sojaspros-
sen beginnen schon im Ol zu tan-
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zen, so richtig faucht und zischt es
aber erst, wenn der Hexenmeister
die Uppigen Fleischlappen auflegt
- heiBa, ist das ein SpaB! Mit flin-
ker Hand werden Spie3 und Mes-
ser aus dem Giirtelhalfter geziickt,
und blitzschnell verwandelt sich das
Steak mit Gemuse in mundgerech-
te Happchen. Mit Stabchen in di-
verse Spezialsaucen geheimer Re-
zeptur getaucht, und ab geht die
Post. Selbst die einfachste Version
des Steaks zergeht ganz wunderbar
auf der Zunge, und fir betrachtliche
Aufpreise sind sogar noch besse-
re Qualitaten erhaltlich. Wer Fleisch
nicht mag, wird vielleicht vom
Lachsfilet Uiberzeugt. Hierbei redu-
ziert sich das Messerballett aller-
dings auf die Gemiisebeilagen, denn
das Filet gelangt unversehrt auf den
Teller. Theoretisch kénnte man sogar
ganz auf Fleisch, Fisch oder Scampi
verzichten und ausschlieBlich Ge-
miise braten lassen, aber flr Ve-
getarier ist dies trotzdem kaum der
richtige Ort. Als Enttduschung emp-
fanden wir den fur 7 € angepriese-
nen ,Kabuki-Cocktail“, ein kleines
Schélchen Sake mit Eiswdrfeln und
einer Portion herzhaften Ingwers.
Insgesamt sind die Zutaten jedoch
qualitativ sehr hochwertig, das Per-
sonal ist freundlich bemiiht und auf
internationale Gaste eingestellt.
Auch wenn es eher den westlichen
Geschmack trifft, bleibt das Lokal
eine Institution unter den ,.edlen” Ja-
panern unserer GroBstadt und eine
beliebte Anlaufstelle fiir Spesenritter.
Ubrigens: Als ein Gast mit Monona-
triumglutamat-Unvertraglichkeit da-

rum bat, die Geschmacksverstarker
wegzulassen, musste er sich statt
der groBen Auswahl an Wunderso8-
chen schlieBlich mit schnoder So-
jasauce begnugen. Hinter jeder gu-
ten Zauberei steckt eben ein kleiner
Trick. Tobias Knopp
» City/Bahnhofsviertel

» Japan (Rang 5)

Kanouhou

Restaurant

Offenbach, BernardstraBe 36, Tel.
90759983, www.kanouhou.de, © Mo—
Sa 18-24 Uhr, So Ruhetag, B, = ec-
cash, ™, '\, A/7 36/40, = Offenbach
Ledermuseum: $1/2/8/9, bes€

Crossover in Offenbach

Erlaubt ist, was geféllt: Die Cross-
over-Kiche sucht sich das Beste
aus allen Welten zusammen und
komponiert daraus ganz neue Aro-
men. Inhaber und Kiichenchef des
Kanouhou, Abdellatif Kanouhou,
verwodhnt in seinem kleinen, etwas
versteckt liegenden Restaurant sei-
ne Gaste mit Gerichten, die von eu-
ropaischen, orientalischen oder asi-
atischen Einfllissen inspiriert sind.
Wir starten mit dem angebotenen
Happchen aus der Kiiche, fruch-
tig-scharfer Tomatensuppe und
kleinem gratiniertem Ziegenkase.
Es folgt eine duftige Schaumsup-
pe, gemacht aus sieben Kréautern,
wohl eine Reminiszenz an die Gri-
ne SoBe, leider nur lauwarm, aber
sehr fein im Geschmack. Gebrate-

ne Blutwurst und Wachteleier ge-
ben ihr Pfiff. Mit 9,80 € ist sie fast
so teuer wie der offene Riesling (0,2 |
zu 8 €). Gespannt sind wir auf die
Hauptgéange, deren Zusammenstel-
lung ungewdohnlich anmutet. Das
weiBe, feste Fleisch des Steinbei-
Bers (15,50 €) ist von Pata-Negra-
Schinken umhllt und geht mit ei-
nem Backpflaumen-Spargelarran-
gement eine ungewohnliche, aber
schmackhafte Liaison ein. Auch
ein kleines Chateaubriand mit Au-
berginen-Chili-Basilikum-Gemise
und einer cremigen Sauce béar-
naise (17,80 €) finden wir raffiniert.
Geschmacklich eher unscheinbar
fallt der Nachtisch aus — Erdbeeren
mit Fromage blanc, Estragon und
Streuseln (6,50 €). Die kleine Uber-
sichtliche Karte wechselt wéchent-
lich. Gut bedient ist man mit einem
Menli, das angesichts der gebote-
nen Qualitat mit drei Gangen zu 29 €
oder vier zu 38 € preislich wirklich
fair kalkuliert ist. ~ Stefanie Reichel
» Mediterran (Rang 3)

Café Karin

City, GroBer Hirschgraben 28, Tel.
295217, www.cafekarin.de, @ Mo-Sa
9-24 Uhr, So 10-19 Uhr, @, = AE/MC/
Vi/ec-cash, ™o, '\, #/™ 60/40, = Haupt-
wache: $1-6/8/9, U1-3/6-8, e

Hier friihstiickt
Frankfurt

Fruhstiick im Café Karin steht bei
vielen Frankfurtern auf der sonntag-

lichen To-do-Liste ganz weit oben
— in weiser Voraussicht wollen wir
deshalb lieber einen Tisch reser-
vieren. Weil das aber schon eine
Woche vorher nicht mehr méglich
ist, versuchen wir sonntags vor Ort
einen der Tische zu ergattern, die
fir die Laufkundschaft freigehalten
werden. Trotz groBer und hungri-
ger Konkurrenz schaffen wir es
tatséchlich immerhin an die Theke
und kénnen es uns hier gemlitlich
machen, wahrend sich im Eingang
immer noch ein Dutzend warten-
der Friihstiicks-Freunde tummelt.
Kein Wunder bei all den verlockend
klingenden Frihstlicks-Variationen,
die nach Frankfurter Stadtteilen be-
nannt sind: So kommen beispiels-
weise im ,Ostend“ Kése-Fans mit
Gouda, Leerdamer, Frischkase
und Camembert auf ihre Kosten
(7,50 €), Minimalisten entscheiden
sich fur die ,,City" samt Croissant,
Butter und Marmelade (3,20 €),
und am ,Osthafen® gibt es Lau-
genbrétchen, Lachs, Frischkése,
Ei und dazu Saft (8,10 €). Wir wol-
len uns heute nicht lumpen las-
sen und entscheiden uns deshalb
fuirs hochpreisige ,Westend®, das
fuir zwei Personen mit 24,50 € zu
Buche schlagt, dafiir aber auch so
einiges zu bieten hat: In unserem
Brotkorb finden wir nicht nur fri-
sche Brotchen und zweierlei Lau-
gengeback, sondern auch reich-
lich Vollkornbrot und zwei kostli-
che Croissants. Dazu gibt es Butter,
Bresaola, Putenbrust, Gouda und
pikant-cremigen Frischkése — Sa-
lami und gekochten Schinken hat
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der aufmerksame Service auf unse-
ren Wunsch gegen ein paar Schei-
ben Extra-Kase eingetauscht. Zu
Milchkaffee (groB 2,90 €) und den
Croissants lassen wir uns kostli-
ches Pflaumenmus schmecken,
das wir uns — ebenso wie allerhand
verschiedene Marmeladen und
Erdnussbutter — vom Buffet holen
durfen. Wachsweich gekochte Eier,
zwei Glaschen frisch gepresster
Orangensaft und ein wirklich erst-
klassiges Birchermdisli mit Apfeln,
Haferflocken, Haselnlissen, Man-
deln, Honig und Joghurt machen
das ,Westend“-Friihstlick perfekt
—und uns pappsatt. Paula Nolte
» Friihstiick (Rang 3)

Kastanie

Fechenheim, Leinwebergasse 4-6, Tel.
417100, www.kastanie-fechenheim.de,
@ Mo Ruhetag, Di-Do/So 11.30-22.30
Uhr, Fr 11.30-23.30 Uhr, Sa 14-23.30
Uhr, B, == ec-cash, &3, '\, #/™ 40/50,
= Fechenheim Post: Linie 11, &s#¢

Gut Holz

In einem versteckten Innenhof
gelegen, direkt an einem riesigen
Kastanienbaum, befindet sich das
kleine Restaurant mit schéner Au-
Benterrasse. Die Speisekarte wird
stetig variiert — so gibt es eine
taglich wechselnde Mittagskarte,
eine eigene Wochenauswahl, und
selbst die Hauptspeisen werden
regelmaBig ausgetauscht, sodass
man auch als Mehrfachbesucher
immer wieder neue Gerichte pro-
bieren kann. Wir starten mit gut
abgeschmeckter, cremiger Toma-
tensuppe (3,80 €) und einem Au-
berginenpackchen (3,50 €), das
zwar Kklein ist, aber geschmacklich
bereits einen Hohepunkt darstellt.
Leicht geschmolzener Mozzarella
und frische Kirschtomaten, um-
schiungen von gegrillten Aubergi-
nenscheiben und Balsamicocreme
- genial. Als Hauptgang méchten
wir Red Snapper, der aber leider
ausverkauft ist, und entscheiden
uns stattdessen fir die empfoh-
lene Alternative: Pangasius mit
Krebscreme und Barlauch-But-

K

ter an gebackenen Kartoffeln
(12,90 €). Der weiBe Fisch ist per-
fekt gegart, minimal glasig und
saftig, dazu gibt’s mediterran ge-
wirzte Kartoffeln und nicht zu in-
tensive Krebscreme. Die in Calva-
dos flambierten, gegrillten Schwei-
nemedaillons (12,50 €) sind auBen
knusprig, aber im Inneren zart und
noch leicht rosa, und auch die
Darbietung auf dem Teller gleicht
einem Kunstwerk, jedoch haben
die Aromen von Fleisch und Brat-
kartoffeln der enormen Menge an
viel zu salziger Madagaskar-Pfef-
ferrahmsauce nicht genug entge-
genzusetzen, und dass hier Calva-
dos mit im Spiel ist, lasst sich nicht
einmal erahnen - eine extra Sau-
ciere hatte das ohne Frage quali-
tativ hochwertig wirkende Gericht
gerettet. Zum Nachtisch entschei-
den wir uns fiir Apple Crumble mit
Vanilleeis (3,50 €) — ein méachtiger
warmer Apfelauflauf mit Rosinen
und deutlich spiirbarer Zimtwurze.
Flr Freunde von richtigen Sattma-
chern als Dessert ist die schmack-
hafte StiBspeise unbedingt zu
empfehlen. Oliver Becker
» Gut & Giinstig (Rang 3)

Kenkey House

Sachsenhausen, Gartenstrae 167, Tel.
24246203, © Mo-So 13-23 Uhr, @, =
ec-cash, ™, '\, #/™ 50/50, = Vogel-
weidstraBe: Linie 12/15/19/21, Strese-
mannallee/GartenstraBe: Linie 12/14—
16/19/21, ba

Ghana am Main

Etwas unscheinbar am Rand der
dreispurigen GartenstraBBe zwi-
schen Uniklinik und Friedensbrii-
cke liegt der Eingang zum Kenkey
House, einem der wenigen Frank-
furter Lokale mit westafrikanischer
Kiiche. Der Service bedient mit
Freundlichkeit und guter Laune, al-
lerdings muss man sich immer mal
wieder in Erinnerung bringen. Die
Einrichtung ist einfach und wirkt
etwas improvisiert, die Toiletten
sind gerade noch akzeptabel. Wir
entscheiden uns - in der Hoffnung,
auf diese Weise einen guten Uber-
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blick zu gewinnen — fir das ,All-
u-can-eat“-Buffet (12 € pro Per-
son), das es nur am Wochenen-
de gibt. In den Rechauds warten
Fisch und Huhnchen, Jollof-Reis,
Bohnen, Paprikagemuse, Koch-
bananen und Eissalat mit zwei
Dressings. Angeblich soll es auch
Spinat geben, der Behélter ist aber
leer und wird den ganzen Abend
auch nicht mehr aufgeftillt. Daflir
stehen noch zwei Saucen zur Aus-
wahl, eine auf Erdnuss-Basis und
eine scharfe, die man besser nicht
unterschétzen sollte. Wir fiillen un-
sere Teller mit dem, was die Re-
chauds hergeben, und das ist nicht
immer viel; bei dem hauseigenen
Nachfiillrhythmus muss man auf
der Hut sein, um sich die begehrte
Leckerei zu sichern. Zunachst be-
dienen wir uns bei den goldbraun
frittierten Kochbananen, was eine
gewisse Zuriickhaltung erfordert,
denn sonst ist man gleich schon
satt. Danach gibt es eine Porti-
on Jollof-Reis, der mit verschie-
denen Gemisen zubereitet wur-
de. Dann geht es, so weit vorhan-
den, zum Geflligel, das mit Kno-
chen gebacken wurde und schén
kraftig schmeckt, spéater gibt es
frittierte Fischfiletstlicke — beides
einerseits schon knusprig geba-
cken und innen dennoch zart. An-
dererseits hatten wir uns mehr Ab-
wechslung in der Art der Zuberei-

tung gewlnscht, schlieBlich wurde
alles leicht gesalzen und auf die
gleiche gebackene oder frittierte
Weise angeboten. Mit den beiden
Saucen kann man etwas Span-
nung auf den Teller bringen, denn
die scharfe Sauce ist richtig scharf,
obwohl sie nicht so aussieht.
Auch die Erdnusssauce hat leich-
te Schérfe, verbindet sich aber
gut mit allem. Das rote und gelbe
Paprikagemuse mildert dann alle
Scharfe wieder. Wenn wir wieder-
kommen, bringen wir viel Zeit mit
und probieren dann Suppen und
Stews und alles, was man sonst
noch aus Kochbananen machen
kann. Roswitha Hesselbach
» Afrika (Rang 4)

» Genuss weltweit

King Corner

Sachsenhausen, Maildnder Strafe 8,
Tel. 686026, www.kingcorner.de, ©
Mo-So 17-23 Uhr (Kiiche bis 22 Uhr),
I, = AE/DI/MC/VI/ec-cash, '\,

/™ 20/8, & Siidfriedhof: Bus
30/36/954/960-963, Siidbf.: $2-6,
R50/55/64/90, U1-3, &=E

Thailand im Kleinformat

Das King Corner in Sachsenhau-
sen ist klein: Im Speiseraum mit
einer Glasfensterwand zu einem

Vorplatz haben gerade einmal 20
Leute Platz. Deshalb ist es drin-
gend notwendig zu reservieren —
es lohnt sich! Schon beim Eintritt
fallt das angenehme Ambiente auf:
helle Brauntdone an den Wénden
und wenige, schlicht dekorierte
Holztische sorgen flir familidre At-
mosphéare. An einer Wand hangen
kleine Michelangelo-Reprodukti-
onen, an der anderen ein Nach-
druck von Rembrandts ,Mann mit
dem Goldhelm* Uber einem auf-
gehangten Degen. Da aber auch
ein Foto des thailandischen Ko6-
nigspaares zu erspahen ist und
auch ein kleiner Altar nicht fehlt,
wird letztendlich doch klar, wel-
che Landesspeisen im King Cor-
ner gereicht werden. Wir haben ei-
nen der raren Zweiertische ergat-
tert, zu dem uns eine freundliche
Bedienung gleich geleitet. Die Kar-
te ist reichhaltig und enthalt viele
Klassiker der thailandischen Kii-
che. Aus der Vielzahl der Vorspei-
sen wahlen wir sauer-scharfe Tom-
Yam-Suppe mit Garnelen (4,90 €)
und einen gemischten Vorspei-
senteller (6,90 €). Die Suppe duf-
tet nach Zitronengras, die Cham-
pignons sind noch knackig und
passen gut zu den saftigen Gar-
nelenstiicken. Allerdings ist die
Suppe in puncto Schérfe eher an
westliche Gaumen angepasst, sie
hatte durchaus eine Spur feuriger

sein kénnen. Als gemischte Vor-
speisen erhalten wir frittiertes Ge-
muse im Teigmantel an sliB-sau-
rer Sauce, dazu Frihlingsrollen
mit Gemuse, was hiibsch deko-
riert mit kleinen Blumen auf dem
Teller serviert wird. Die Portionen
sind groBziigig, und so miissen wir
aufpassen, dass noch Platz fiir die
Hauptspeisen bleibt. Wir wahlen
Glasnudeln mit Garnelen, Guai
Dteauw Pad Tom-Yum (13,90 €),
und ein im Wok zubereitetes En-
tenbrust-Gericht mit Reis (10,90 €),
Pad Bai Grabraow. Die Entenstti-
cke sind knusprig und harmonieren
gut mit der Chili-Knoblauch-Sauce
und den fein geschnittenen gri-
nen Bohnen. Thai-Basilikum ver-
leiht dem Ganzen eine besonde-
re, exotische Note. Auch die ge-
bratenen Glasnudeln mit den Gar-
nelen sind gelungen, hier besticht
die Sauce durch zarte Galgant-No-
ten, hinzu kommen Zitronengras
und Kaffirlimetten-Blatter, was der
Speise noch einen zitronig-frischen
Charakter gibt. Die Hauptgerich-
te sind ebenfalls reichlich portio-
niert, und so missen wir feststel-
len, dass eine Nachspeise nicht
mehr zu bewaltigen ist, die pro-
bieren wir dann das nachste Mal
- denn das wird ja sicherlich nicht
unser letzter Besuch im King Cor-
ner gewesen sein.  Frank Beltsie
» Thailand (Rang 4)
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TURKEI
Kekik

Hochst, ZuckschwerdtstraBe 16,
Tel. 27294848, www.kekik-restau-
rant.de, ©® Mo-Sa 18-24 Uhr, So
18-22 Uhr, B, =, ™o, \, & 50,

& ZuckschwerdtstraBe: Linie 11,
Bus 51/54/57/59, lm¢

Osmanische
Schatzsuche

Neugierig betreten wir das
kleine, geschmackvoll ein-
gerichtete Lokal und werden
sehr freundlich und herzlich
begriiBt. Die Speisekarte ist
eine kulinarische Offenbarung
aus Tausendundeiner Nacht:
Angeboten werden Gerichte,
die bereits vor tiber 500 Jah-
ren in den Palastklichen Top-
kapi, Edirne und Dolmabahce
zubereitet wurden und heu-
te beinahe in Vergessenheit
geraten sind. Wir entschie-
den uns flr Gefltigel in zwei-
erlei Varianten: Mahmudiye -
im Ofen geschmortes Huhn
mit getrockneten Aprikosen,
Mandeln und Granatapfelker-
nen — sowie Tavuk sis, gegrill-
ter HahnchenspieB mit Reis
und Salat (14 €). Um uns auf
die orientalische Genussreise
einzustimmen, bekommen wir
frisches Fladenbrot, Olivendl
und ein Schélchen mit einer
Mixtur aus 38 verschiedenen
Krautern. Wir tunken das war-
me Brot zunachst ins O, an-

schlieBend in die Krauter und
lassen uns das aromatische
Ergebnis auf der Zunge zerge-
hen. Da kommen auch schon
die Hauptgerichte: Mahmudiye
wurde in einem TongefaB zube-
reitet, gekonnt angerichtet und
schmeckt vorziiglich. Die StuBe
der Friichte harmoniert hervor-
ragend mit dem zarten Fleisch,
die gesamte Komposition ist
raffiniert gewlrzt und tber-
zeugt mit stBlich-fruchtiger so-
wie im Abgang leicht scharfer
Note. Das andere Gefliigelge-
richt ist nicht nur liebevoll ar-
rangiert, sondern schmeckt ex-
akt so, wie gegrilltes Fleisch
nun mal schmecken soll: innen
saftig und auBen leicht kross.
Ein groBes Lob fiir den Beila-
gensalat, der viel mehr war als
ein schlichter Begleiter des
Grilltellers: Die bunte Kompo-
sition aus zwei Salatsorten, ro-
ten Zwiebeln, Mais, Tomaten,
fein geraspelten Karotten und
Sonnenblumenkernen wurde
mit einem wurzigen Dressing
verfeinert. Satt und gliicklich
verlassen wir nach personli-
cher Verabschiedung das Lo-
kal und sind uns sicher, dass
dies nicht unsere letzte Rei-
se in die osmanische Kiiche
war. Angela Raneri
» Genuss weltweit

» Hochst & Nachbarn
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Kish

Bockenheim, Leipziger StraBe 16a,
Tel. 77039888, www.kish-restaurant.
de, © Mo—So 11.30-23.30 Uhr, = AE/
MC/Vi/ec-cash, ™o, &, '\, #/7™ 80/100,
= Bockenheimer Warte: U4/6/7, Linie
16, Bus 32/36/50/75, &3¢

Schmerzensgeld!

Das in einer SeitenstraBe gelegene
persische Restaurant erscheint durch
seine Sonnenterasse und die vielen
bunten Mosaike an der Hauswand
recht einladend. Wir nehmen an ei-
nem der Tische im Freien Platz. Lei-
der ist sowohl auf unserem Tisch als
auch an den Nebentischen die Tisch-
decke nicht mehr ganz sauber und
wird auch nicht ausgewechselt, als
die Bedienung erscheint. Mirrisch
und einsilbig werden wir mit der Fra-
ge ,Buffet?” begruBt. Nun, da wir
uns sowieso schon fiir das Mittags-
buffet entschieden haben, bei dem
der Gast so viel zahlen kann, wie er
ftir angemessen erachtet, bejahen
wir. Zudem wiirden wir gerne eine
WeiBweinempfehlung bekommen.
“Welchen Wein kénnen Sie uns denn
empfehlen?“ Antwort: ,,Pinot Grigio!*
(0,2 174,90 €) ,,Und wie schmeckt der
so?* Antwort: ,Trocken.“ Da wen-
den wir uns lieber direkt dem Buffet
zu und werden ganz und gar nicht
positiv Uberrascht. Die Vorspeisen
sind teilweise noch genieBbar: Die
eingelegten gegrillten Zucchini und
Karotten haben einen angenehm
rauchigen Geschmack, und auch
der cremige Humus ist in Ordnung.
Der Brokkoli dagegen ist zwar kna-
ckig, kommt aber mit langen, harten
Striinken. Die sahnige Zitronentun-
ke, in der das GemUise schwimmt,
kratzt zudem unangenehm im Hals,
und auch der Suppe mit zerkochter
Hirse kénnen wir nichts abgewin-
nen, schmeckt sie doch wie salzi-
ger Milchreis und ansonsten nach
nichts. Um den Salat machen wir
einen groBen Bogen, denn auf dem
silbernen Tablett am Buffet liegen nur
noch ein paar welke Fetzen klein ge-
schnittener Eisbergsalat. Wir wen-
den uns den Hauptspeisen in den
metallenen Rechauds zu: Nach ein
paar Versuchen, aus den einzelnen
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Schalen in der Flussigkeit noch et-
was Fleisch oder Gemuse zu an-
geln, kratzen wir noch den letzten,
am Boden verbrannten Reis aus
dem daflir vorgesehenen Behalter.
Der angebrannte Spinat schmeckt
gar nicht mal so Ubel, die wabbeli-
gen Hahnchenschlegel in einer To-
matenpampe dagegen haben kaum
mehr Geschmack, so lange wurden
sie gekocht. Das Lammfleisch mit
Linsen hat zwar weiche Konsistenz,
ist aber beim Kauen eine undurch-
dringbare, quietschende, zahe Mas-
se. Das Rind, ebenso mit Linsen an-
gemacht, schmeckt beinahe seifig
nach Limettensaft, und auf den glei-
chen Geschmack trifft unsere Zunge
auch beim Lamm in Krautersauce.
Die kleinen Hackballchen mit Karot-
ten und zerkochten Kartoffeln kon-
nen geschmacklich ebenfalls nicht
Uberzeugen — sind wir hier in einem
persischen Restaurant oder bei ei-
nem Einrichtungshaus? Das dazu
gereichte Naan-Brot ist so trocken,
dass es schon in der Hand zerbro-
selt. Eigentlich ein Gliick, dass wir
so viel zahlen durfen, wie wir méch-
ten - nur haben wir eher das Geftihl,
dass nun uns etwas zusteht, doch
Schmerzensgeld gehort leider nicht
zum Konzept des Restaurants. Nach
einigen Tagen versuchen wir noch
einmal unser Gliick in der Hoffnung,
dass sich maBgeblich etwas an Es-
sen und Service gedndert hat. Hat es
aber nicht. Erneut schlurft die Bedie-
nung trantiitig an unseren Tisch. Wir
ordern Sharbate Albalu (0,4 1/3,90 €)
und Granatapfelschorle (0,4 1/4 €)
und sind jetzt schon enttauscht. Vor
allem das persische Sauerkirschen-
getrank schmeckt gelinde gesagt nur
nach Limettenkonzentrat — so stelit
man sich ein Zitrus-Splilmittel auf der
Zunge vor. Auch das Buffet weist ein
ahnliches Bild auf wie beim letztes
Besuch: Die leider unbeschrifteten
Gerichte lassen sich flr uns kaum
auseinanderhalten, vor allem, wed
die durchgehend verkochten Ge-
miusesorten kaum einen Eigenge-
schmack aufweisen; zu allem Uber
fluss beiBen wir diesmal auch noch
auf Pflaumen- und Aprikosensteine.
die sich in der Pampe versteckt ha-
ben. Das Lammfleisch ist zdh ung
fettig und die Hahnchenschenke!


http://www.kish-restaurant

sind erneut wabbelig. Das a la carte
bestellte Tschelo Kabab Torsch, ge-
grillte Lammrickenfiletstiickchen
an Granatapfelsauce, ist zwar gera-
de noch nicht tGbergrillt, aber seine
14,90 € schlichtweg nicht wert. Die
Krénung ist das vollig seifig schme-
ckende Safraneis an angeblich ge-
backenen Datteln — nein danke, das
war’s! Liliane de Vries
» Die Flops

Knossos

Nordend, LuisenstraBe 7, Tel. 444796,
www.knossos-frankfurt.net, © Mo-Do/
So 17-1 Uhr, Fr/Sa 17-3 Uhr, = AE/MC/
VlI/ec-cash, ™, &, '\, #/™ 80/60,

= Merianplatz: U4, %€

Kretisch-Fetisch

Die Wandmalereien und vereinzelte
antik anmutende Saulenreste zau-
bern leider kaum mediterranes Flair,
die Gastfreundschaft der Bedienung

und die leise Hintergrundmusik hin-
gegen lassen dann doch ein wenig
Tavernen-Atmosphére aufkommen.
Schon den ganzen Tag haben wir
uns auf die Vorspeise gefreut: Ei-
nen groBen Teller mit einer Variati-
on aus warmen griechischen Spe-
zialitaten (fur eine Person 9,20 €).
Ein Traum! Gebratene Auberginen
und Zucchini, mit Schafskédse und
Spinat geflillte Blatterteigpastete,
dicke weiBe Bohnen in einer fruchti-
gen Tomatensauce, herrlich frisches
Zaziki, geflllte Weinblatter und cre-
miger Feta zergehen einfach so auf
der Zunge. Nun widmen wir uns den
Klassikern der griechischen Kiiche
und bestellen eine Portion Gyros
mit Pommes und Zaziki (13,50 €)
und das Gericht ,,Knossos"”, eine
gemischte Platte mit Fleischspezia-
litdten vom Holzkohlegrill mit Tages-
beilagen, Salat und Bratkartoffeln
(16,50 €). Vorab erreicht uns noch
jeweils ein kleiner gemischter, sehr
frischer und mit hauseigenem Dres-
sing aus O, Essig und Kréutern an-

gemachter Salat. Die Hauptgerichte
kommen dann leider etwas fanta-
sielos daher: Bei beiden Gerichten
wurde das Fleisch tibereinander ge-
stapelt, das Gemlse anbei, Zucchi-
ni, Auberginen und Tomaten in einer
fruchtigen Tomatensauce, gleicht
sich. Die Pommes sind knusp-
rig und gut gewdirzt, wahrend die
Bratkartoffeln noch einige Zeit hat-
ten in der Pfanne verweilen dur-
fen. Das Fleisch auf der Grillplat-
te ist wunderbar zart und sowohl
Lamm als auch Schweinefilet und
Bifteki wurden auf den Punkt ge-
grillt, jedoch durchweg gleich ge-
wurzt. Leider erscheint das Gyros
eher sehnig als knusprig, und als
wir gern noch ein weiteres Pils (3 €)
geordert hatten, nimmt niemand
Notiz von uns. Zum Nachtisch be-
stellen wir griechischen Joghurt mit
Honig und Zimt (4,50 €), eine rie-
sige Portion, die liebevoll mit fri-
schen Erdbeeren dekoriert wurde —
sehr gut. Miriam Mandryk
» Griechenland (Rang 5)

K

Koh Samui

City, GroBe Friedberger StraBe 32, Tel.
292828, www.KohSamui24.net, ©® Mo-
Sa 11.30-24 Uhr, So 15-24 Uhr, = AE/
MCNI/ec-cash, '\, /™ 60/10, = Kon-
stablerwache: S1-6/8/9, U4-7, Linie 12,
Bus 30/36, k¢

Insel-Gefiihle

Von der Konstablerwache nach Koh
Samui in nur zwei Minuten — unfass-
bar, was heutzutage alles moglich
ist! Palmen, Strand und Kokosnus-
se erwarten uns in dem gemdtli-
chen, in dunklem Holz gehaltenen
Restaurant zwar nicht, daflr aber
authentische thailandische Kuiche
auf gutem Niveau. Die Auswahl|
ist groB, darunter separat aufge-
fuhrt ein umfangreiches Angebot
an thailandischen Spezialitaten fuir
Einheimische und Neugierige. Wir
entscheiden uns zunachst fur Gar-
nelen im Teigmantel mit stiB-saurer
Sauce (6,50 €) und Yam-Pla-Muek,

"1
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Westend, PalmengartenstraBe 11,
Tel. 90029-100, www.palmen
garten-gastronomie.de, © Mo/So
Ruhetag, Di-Fr 12-15 Uhr und
18.30-24, Sa 18.30-24 Uhr, @, =
AE/MCNI/ec-cash, —, ™, '\, A/™
40/40, &, = Westend: U6/7, &mwa

La vie en rose

Schon lange munkelte man,
dass die in Sternerestaurants er-
fahrene Mannschaft vom Tiger-
palast, die im Palmengarten mit
dem Café Siesmayer schon seit
Jahren erfolgreich unterwegs ist,
im Zuge der Neueréffnung des
Gesellschaftshauses dort nicht
nur die Eventgastronomie tber-
nimmt, sondern ein luxurioses
Restaurant plant. Dann dauer-
te und dauerte es, weil der Pal-
mengarten den Eroffnungster-
min immer wieder verschieben
musste. Kaum war das Restau-
rant eréffnet, mokierte sich die
Lokalpresse dariiber, dass die
Preise im Gesellschaftshaus
nicht mehr so volksttimlich sei-
en wie friiher — und dann kam
der erste Michelin-Stern in Re-
kordzeit. Entsprechend unfair
ist auch der Vergleich zu friiher,
positive Verklarung ist hier nicht
angebracht: Das Gesellschafts-

Lafleur

haus war ein ziemlich herunterge-
kommenes Gemauer, als sich die
Stadt endlich zum Handeln ent-
schloss, und die frilhere Gastrono-
mie begegnete uns zuletzt in den
Flop Ten: abgewirtschaftet, billig
und ubel. Wir Frankfurter haben also
allen Grund, uns darliber zu freu-
en, dass die Stadt dieses Schmuck-
stlick im Palmengarten endlich und
fur sehr viel Geld saniert, renoviert
und poliert hat. Und das Restaurant
Lafleur ist das TUpfelchen auf dem i.
Viel moderner als das Frangais oder
die Villa Merton, trotzdem ausge-
sprochen elegant und stilsicher —
die Form ist vollendet. Das Kiichen-
und Serviceteam aus dem Tigerpa-
last-Restaurant um Kuichenchef Alf-
red Friedrich und Maitre/Sommelier
Miguel Martin ist komplett umge-
zogen, und man splrt, dass beide
sich hier wohlfiihlen. Das Angebot
entspricht dem erwarteten Sternere-
staurant-Standard: vier Vorspeisen
zwischen 32 und 38 €, zwei Suppen
flr 19/20 €, zwei Zwischengerichte
um 38 €. Hauptgénge kosten safti-
ge 48 bis 52 € pro Teller, dazu kom-
men drei Desserts zwischen 19 und
28 €, und nattirlich kénnen Sie den
vom beriihmten Bernard Antony be-
stlickten Kasewagen gegen eine
Kostenbeteiligung von 22 € abrau-
men. Alternativ gibt es zwei Menu-

Angebote: das Gourmetmenii und
das vegetarische Menli wahlweise
in 4/5/6 Gangen fur 98/109/122 €
beim Gourmet- und 89/99/108 €
beim vegetarischen Menu. Natdr-
lich serviert die Kiiche zum Apéro
schon einige elegante Amuse-Bou-
ches, aber wir konzentrieren uns auf
den ersten Gang. Im Gourmetme-
nu ist das heute ein Salat von der
Dombes-Wachtel mit Dressing von
Frankfurter Krautern und Gewdrzei-
gelb. Es ist ein Salat fiir Feinschme-
cker, jedes Blatt sorgféltig auf dem
Teller arrangiert und mit genau der
richtigen Menge Dressing benetzt,
klare Aromen, besonders bei dem
Wachtelfleisch, dazu das in einem
Gewlirzsud eingelegte und pochier-
te Eigelb als feine Abrundung. Der
vegetarische Mentistart ist ahnlich,
hier ist allerdings weiBer Spargel
der Hauptdarsteller auf dem Teller,
erganzt ebenfalls von Frankfurter
Krautern und dem Gewdirzeigelb.
Es folgt eine Cremesuppe von Zu-
ckererbsen, Kopfsalat, Wurzelge-
miuise und Erbsenkresse, die gut ist,
aber mehr auch nicht. Das zuckrig-
stiBe Aroma frisch plirierter Erbsen
erscheint nur schwach ausgepragt,
gleichzeitig fehlit eine Prise Salz.
Es wird aber das einzige Gericht
des Abends bleiben, das nicht voll
Uiberzeugt. Schon die Fleisch- und
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Fischfreunde werden in ihrem Menti
ganz anders verwohnt: Eine zart ge-
braunte Jakobsmuschel bester Qua-
litét mit leicht angebratenem weiem
und griinem Spargel, kleinen wei-
chen Kugelchen mit Zitronenaroma,
von Friedrich ,Zitronenkaviar* ge-
tauft, und Bayonner Schinken fiih-
ren eindrucksvoll vor, was ein Meis-
ter seines Fachs aus einem Spargel-
gericht machen kann. Bravo! Beim
néachsten Gang hat man den Ein-
druck, der Kiichenchef wolle mal al-
les mit ,,p* kombinieren, aber beim
Verkosten erschlieBt sich, dass nicht
der Anfangsbuchstabe, sondern das
eindrucksvolle Spiel mit den Aromen
hier als Idee Pate stand. Im Mittel-
punkt steht der St. Pierre, begleitet
von knackigen Passepierre-Algen
und Pfifferlingen sowie einem Pe-
tersilienraviolo, die eine Spannung
zwischen Wald, Wiese und Meer
erzeugen, und das Geniale daran
ist, wie er mit dem letzten p, inten-
sivem Pfirsicharoma, beide Wel-
ten zusammenbringt. Erstaunlich,
dass auch die Variante im vege-
tarischen MenU mit den Petersili-
enravioli, Pfifferlingen und konfier-
ter Petersilienwurzel sich zu einem
zugegeben weniger aufregenden,
aber dennoch schonen und har-
monischen Gang zusammenfuigt.
Spatestens beim Hauptgang steht
fest, dass dieses Gourmet-Menil
das fraglos Beste ist, was wir bis-
her von Alfred Friedrich gegessen
haben. Liegt es am neuen Restau-
rant oder doch an einer gesunden
Rivalitat mit dem Kollegen Andre-
as Krolik, der im letzten Jahr die
Tigerpalast-Ktiche von ihm tber-

nahm? Ist es gar kulinarische
Altersweisheit? Vollig egal und
reine Spekulation — wichtig ist,
was auf den Teller kommt, und
das ist besonders beim Haupt-
gang grandios: Ein absolut
meisterhaft gegarter, durchge-
hend dunkelroter und entspre-
chend zarter Rehrlicken vom
Eifeler Reh wird von leicht pui-
rierten Mispeln und knusprigen
Amarettini-Kroketten begleitet,
der saisonal passende Genie-
streich ist hier die Kombinati-
on mit einem Waldmeister-Ge-
lee — vor allem, weil das Gelee
mit Zitronensaft und Gewdirzen
so abgeschmeckt ist, dass der
fast unkombinierbare, weil ge-
schmacklich eigenwillige Wald-
meister diesem Wildgericht den
absoluten Kick gibt. Das ist mu-
tig, gleichzeitig aber so traum-
wandlerisch sicher umgesetzt,
dass man nie das Gefuhl hat,
der Kiichenchef experimentiere
wild mit Aromen herum. Und so
fligt sich alles zusammen: tolle
Lage, bestechendes Ambiente,
ein erfahrener Ktichenchef in der
Form seines Lebens, professio-
neller Service — das Konzept der
Betreiber, des Palmengartens
und der verantwortlichen Poli-
tiker der Stadt geht hier voll auf
und beschert uns ein Highlight,
auf das wir stolz sein kénnen.
Und wenn jetzt noch einer mault,
das sei alles zu teuer, dann wird
er mit runder amerikanischer
Feinkost von McD nicht unter
vier Jahren bestraft — ohne Be-
wahrung! Peter Eckard
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pikanten Tintenfischsalat (9,50 €).
Die Vorspeisen sind einwandfrei:
Teigrélichen samt Garnelen sind
auf den Punkt frittiert, schén knusp-
rig und Uberhaupt nicht fettig, der
bunte Salat mit Zwiebeln und Gur-
ken wird von einem herrlich leich-
ten Zitronendressing begleitet, das
wunderbar mit dem noch lauwar-
men Tintenfisch harmoniert. Zum
Hauptgang probieren wir uns durch
zwei verschiedene, auf der Kar-
te markierte Scharfegrade und or-
dern pikante Ente in Erdnusscurry
(15 €) und Pangasiusfilet in schar-
fem Thai-Curry (12,50 €). Beides
kommt ansprechend angerichtet
an unseren Tisch; den duftenden
Reis gibt es in einer groBen Schiis-
sel separat, wie es sich gehort. Die
gebackene Ente ist absolut zart,
durch die sdmige Sauce mit Cur-
ry, Erdnuss und Kokosmilch aller-
dings nicht mehr ganz so knusprig.
Dafiir ist das Gemtise mit Bambus-
sprossen, grinen Bohnen und Pa-
prika noch wunderbar knackig. Ins-
gesamt ist das Gericht wie angege-
ben pikant, dennoch fehlt der letzte
Pfiff. Das saftige Pangasiusfilet wur-
de in einer leichten Panade gebra-
ten und hat dagegen gute Schér-
fe. Das begleitende Curry mit Chi-
li, Thai-Basilikum und Zitronengras
wurde rundum harmonisch abge-
schmeckt. Nadine Brehm
» Thailand (Rang 5)

Konak

Bockenheim, SchloBstraBe 24, Tel.
46090450, www.konakfrankfurt.de,

@ Mo—Fr/So 11-1 Uhr, Sa 15-1 Uhr, &,
= AE/MC/VI/ec-cash, —-, ™o, '\, A/
100/60, = Kirchplatz: U6/7, Bus 34, ¢

Zu Gast bei den
tiirkischen Herren

Uns erwarten helle Raume, weif
eingedeckte Tische und eine herr-
liche, ruhig gelegene Terrasse mit
Parkblick, auf der wir es uns im
Sonnenschein bequem machen.
Nach kurzem Studium der um-
fangreichen Karte, die vor allem
diverse Lamm- und Fischgerichte
listet, entscheiden wir uns flr eine
kleine gemischte Vorspeisenplatte
(11,50 €), die Dorade (Tagesemp-
fehlung, 13,90 €) und Lammgulasch
in Tomatensugo (8,50 €). Dazu gibt
es tlrkischen Wein — Pamukkale
Senfoni — einmal weiB und einmal
rot (Glas 0,2 |, je 5,50 €), der ange-
nehm leicht und fruchtig schmeckt.
Der Vorspeisenteller Gberrascht
nicht nur durch Vielfalt — gebrate-
ne Auberginen und Zucchini, tirki-
scher Zaziki, Bohnen, Spinat, Pap-
rika, Auberginensalat, eine geftilite
Paprika und ein Zigarrenbdrek mit
Kaseflillung — sondern auch durch
den frischen und unverféalschten
Geschmack seiner Zutaten, nichts

wurde Uberwiirzt oder gar totgebra-
ten. Auch der Hauptgang kann sich
sehen lassen: Die gegrillte Dorade
kommt im Ganzen an den Tisch,
wird vor unseren Augen fachmén-
nisch filetiert und schmeckt aus-
gezeichnet, butterweich und fang-
frisch. Dazu gibt es Reis, gebrate-
ne Zucchini, Austernpilze und er-
frischenden Minzsalat. Das zarte
und wirzige Lammgulasch wird
im Tomatensugo mit Austernpil-
zen, Zwiebeln und Knoblauch
serviert. Auch hier gibt es Reis
dazu. Kristin Stécker
» Bockenheim/Rodelheim

» Tiirkei (Rang 3)

La Boveda

Westend, FeldbergstraBe 10, Tel.
723220, www.la-boveda.de, © Mo-So
18-1 Uhr, Mo—Fr 12-14.30 Uhr, I,

= AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™o, '\, A/™
50/45, = Westend: U6/7, besiel

Da wolbt sich nicht
nur die Decke

Wenn die Urlaubszeit naht, probiert
man daheim gern schon mal die ku-
linarischen Gentisse des Reiselan-
des, und geht’s nach Spanien, ist

das La Boveda daflr eine wirklich
gute Adresse. Als Vorspeise sollen
es gegrillter Sepia a la plancha (8 €)
und gegrillte Wachtel in Aioli (6 €)
sein, passend dazu ein Glas Prefe-
rido aus der Rioja (0,2 | zu 6 €). Nach
kurzer Wartezeit Uberrascht uns der
Kellner mit zwei Tellern im gleichen
,Saucen-Look*“ — einmal rote Salsa
aus Paprika und Mandeln, einmal
griine aus Avocado und Koriander.
Die Saucen passen gut zu beidem,
sowohl zur etwas zu kross gebra-
tenen Wachtel als auch zu den in
Knoblauchdl gebratenen Sepia-Stii-
cken. Der Auftakt ist gelungen und
macht Lust auf die Hauptspeise aus
der monatlich erneuerten ,Wochen-
empfehlung”: Lammhifte in Rot-
wein-Rosmarin-Sauce und griinen
Bohnen im Speckmantel (22 €). Das
zarte, rosa gebratene Fleisch har-
moniert sehr gut mit der Sauce und
den Bohnen, nur der leicht tiberba-
ckene Kartoffelbrei dazu ist etwas
fad. Der Wildhase wird angeboten
mit Estragonsauce und gebratenen
Maiskuchen (24 €). Bei der zart ge-
schmorten Hasenkeule tiberrascht
eine tolle Sauce mit kraftigen Wa-
cholder- und Zimtaromen, zu der
Maiskuchen der richtige Partner
ist. Zum Finale bestellen wir Crema
Catalana (6,50 €), denn die ist hier
definitiv ein Muss! Thomas Busch
» Spanien & Portugal (Rang 3)

» Westend
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Logenhaus im Finkenhof

Nordend, FinkenhofstraBe 17, Tel.
84775743, www.logenhaus-frank-
furt.de, @ Mo-Di/So Ruhetage, Mi/
Do 19-2 Uhr, Fr/Sa 19-3 Uhr, = ec-
cash, ™o, '\, /7 70/50, &, = Born-
wiesenweg: Bus 36, Griineburg-

Zeitreise

Noch den 3D-Bilderrausch von
Baz Luhrmans Neuverfilmung
des ,,GroBen Gatsby" vor Au-
gen, sind wir sogleich verliebt
ins Logenhaus. Mit Haut und
Haar! Man muss kein Barho-
cker sein wie wir, die es lieben,
an einer Theke zu sitzen, auf
die angeleuchteten Flaschen
zu schauen und dazu Cock-
tails (am liebsten klassische) zu
trinken, um das Logenhaus zu
mogen. Man muss nicht einmal
Nostalgiker sein. Es ist das Ein-
treten in eine vollkommen an-
dere Welt, die wirklich bert-
ckend ist. Aus einer kihl-glan-
zenden Stadt, in der der Verkehr
rauscht und die Bankentiirme in
den Himmel stechen, in der sich
immer alles ganz schnell dreht —
in ein Szenario, das einen sofort
aufatmen ldsst und so gemiitlich
ist, dass man gar nicht mehr ge-
hen will. Das eines Salons der
20er- und 30er-Jahre, in dem je-
des Detail stimmt. Angefangen
von ornamentalen Tapeten liber

die Einrichtung mit zierlichen
Mobeln, Polstern und Geschirr
bis hin zu den Lampen. Ganz zu
schweigen von der Bar, an die
wir uns setzen und hinter der,
ebenfalls ganz retro die Barten-
der (in Weste und mit Schlips)
stilvoll Cocktails in kupfernen
Shakern mixen. Dass hier nicht
nur das Ambiente stimmt, zeigt
sich gleich beim ersten Cocktail:
Der Negroni (10 €) ist vollmun-
dig und mit perfektem Spiel von
bitter und siiB, mithin der bes-
te, den wir je getrunken haben.
Zum Martini-Cocktail mit wiir-
zigem Adler Dry Gin aus Berlin
(21 Gins aus England, Deutsch-
land und Frankreich stehen zur
Auswahl) wird die Olive geson-
dert gereicht: eingelegt in Wer-
mut und mit einer Pipette — so
lasst sich tropfenweise der Ge-
schmack variieren. Und Essen
bildet hier nicht nur die Grund-
lage fiir die Drinks. Bis spat in
die Nacht locken Kleinigkei-
ten wie Triffel-Paté (9 €), eine
franzosische Kaseauswahl mit
Feigensenf (18 €) oder gebra-
tener Ziegenkase mit Honig
(8 €). Dazu werden wechselnde
Wochengerichte angeboten,
zum Beispiel Pasta mit Balsa-
mico-Linsen oder Couscous-
Salat mit Tagliata vom Rind
(19 €). Katja Kupfer
» Nordend
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La Cigale

Bockenheim, FalkstraBe 38, Tel.
704111, www.lacigale-restaurant.de,
@ Mo/So Ruhetag, Di-Sa 18-24 Uhr,
Mi/Do 12-14 Uhr, @, = MC/Vi/ec-cash,
N\, B/™ 25/8, = Leipziger StraBe:

U6/7, sesadl

Frankreich trifft Stidtirol

Das Ambiente: nicht wirklich einzu-
ordnen. Ein alternatives Studenten-
bistro? Ein in die Jahre gekommener
Italiener im 80er-Style? Ein Weinlokal
in Orange mit gemalter Weinreben-
bordure fir die Generation 55 plus?
Eines jedoch ist sofort klar: Das Ciga-
le wirkt extrem sympathisch und ist
voller guter Energie. Frankreich pur
ist die Terrine von der Foie gras de
Canard mit Champagner und Pfeffer
mariniert, selbstverstéandlich mit einer
lauwarmen Brioche (19,50 €), dazu
Messidor Beerenauslese 2011 aus
Gunderloch (0,2 | zu 6 €) — himmlisch.
Ebenfalls sehr gelungen: die gebra-
tenen Wachtelbriistchen (12,50 €),
die sich perfekt mit der dezenten
Séure des lauwarmen Linsensala-
tes vereinen — ein hervorragendes
Zusammenspiel der Aromen! Alpen-
landisch rustikal in edler Begleitung
sind Blutwurstravioli mit Spargelra-
gout (9,50 €), oder: die Wirze der
Wurst, ummantelt von einer haus-
gemachten Pasta, eingebettet vom

einzigartigen Geschmack der Koni-
gin der Gemise. Auch diese Kreation
zeigt das groBe Kénnen von Martin
Kofler, seine Heimat Stidtirol kulina-
risch sinnig und feinfiihlig mit interna-
tionaler Kochkunst zu vereinen. Ap-
ropos Sudtirol: Nattrlich wird auBer-
halb der Speisenkarte ein spezielles
Sudtiroler Meni zu einem sehr fairen
Preis angeboten. Das Finale bestrei-
tet eine interessante Auswahl selbst
gemachter Sorbets (8,50 €). Martin
Kofler kocht mit Liebe und Leiden-
schaft, legt Wert auf ausgezeichne-
te Qualitat und kredenzt interessan-
te, sehr gut schmeckende Gerichte
zwischen Stdtirol und dem Rest der
Welt. Weiter so. Markus Eisele
» Bistros & Brasserien (Rang 2)

» Bockenheim/Radelheim

La Scuderia

Westend, FeuerbachstraBe 23, Tel.
725480, www.la-scuderia.de, © Mo-Sa
12-15 und 18-24 Uhr, So Ruhetag, zu
Messezeiten So 18-22 Uhr, [, == AE/
DI/MC/ec-cash, =, '\, #/™ 75/30, 5
Westend: U6/7, Taunusanlage: S1-
6/8/9, 7

Eine solide Sache

Nach dem herzlichen Empfang wer-
den uns die Speisen am Tisch vor-
gestellt - leider ohne Preisangabe.

Da wir uns nicht flir eine einzige der
flinf Vorspeisen entscheiden kén-
nen, freuen wir uns sehr liber das
Angebot, uns einen gemischten Vor-
speisenteller (18,50 €) zusammen-
zustellen. Darauf finden wir Rinder-
carpaccio, Rucola und Parmesan,
zwei gebackene Tintenfischtuben
mit Rosmarin und lauwarmen Pul-
posalat. Zwar sind alle Komponen-
ten frisch zubereitet, geschmacklich
aber ohne groBere Raffinesse und
etwas unvorteilhaft als schlichtes
Haufchen angerichtet. Voller Erwar-
tung warten wir auf unserem Haupt-
gang. Wir sind etwas verblifft dar-
Uber, die Seezunge (39 €) zuerst im
Ganzen préasentiert zu bekommen,
bevor sie zum Filetieren zurtick in
die Kliche gebracht wird. Der ande-
re Hauptgang, Picatta Milanese mit
Spaghetti Napoli (28,50 €) wurde in
einer schénen knusprigen Panade
gebacken, die Sauce der Spaghetti
mit frischen Tomaten erscheint gut
abgeschmeckt. Zu der kleinen Porti-
on Tiramisu (8 €) zum Schluss ordern
wir noch einen Espresso (3,50 €).
Etwas unverschamt finden wir das
Schokoladentértchen mit Vanilleeis
(14,50 €). Trotz des happigen Prei-
ses macht keine der Komponenten
den Anschein, hausgemacht zu sein;
dem Vanilleeis fehlen jegliche Vanille-
stiicke, das Tortchen ist allzu perfekt
geformt. Gwendolin Reinhardt
» Italien Fine Dining (Rang 10)

Lam Freres

Bahnhofsviertel, WeserstraBe 12, Tel.
234779, © Mo-So 11.30-15 Uhr und
17.30-23, @, = MC/ec-cash, '\, # 50,
= Weser-/Miinchener StraBe: Linie
11/12, ez

Nomnom

Der Bahnhof verbindet uns im wei-
testen Sinne mit der Welt, und so
ist es nicht verwunderlich, dass
man sich in seiner néheren Umge-
bung quasi auf Kurzreise in das eine
oder andere Land begeben kann.
So liegt zum Beispiel in einer kleinen
SeitenstraBe ein Lokal, nicht beson-
ders groB, das uns die vietnamesi-
sche Kuche néaherbringt. Die Kar-
te bietet eine reichhaltige Auswahl
an Vorspeisen und Hauptgerichten;
wir entscheiden uns zuerst fiir ge-
backene Wan Tan (3,30 €) und ei-
nen Huhnerfleischsalat mit Limet-
tendressing (6,50 €), dazu trinken
wir Jasmintee (2 €). Die Wan Tan
sind wohlschmeckend gefiillt, mit
frischem Teig zubereitet und schén
knusprig frittiert, dazu wird Chili-
sauce zum Dippen gereicht, die
zwar scharf ist, aber nicht wehtut.
Der Salat ist knackig-frisch und mit
gehackten Nussen verziert, der Li-
mettengeschmack rundet das Gan-
ze perfekt ab. Wir freuen uns auf das
Hauptgericht, kalten Reisnudelsa-
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lat mit gebratenem Huhnerfleisch
(8,50 €), dazu wird in einem extra
Schalchen Limettenvinaigrette ge-
reicht. Auch die panierten Fischstii-
cke in einer cremigen und scharf-
wirzigen Currysauce (8 €) treffen
voll und ganz unseren Geschmack:
Der Fisch ist angenehm zart, die ein-
zelnen Stiicke sind trotzdem schon
bissfest. Michael Adolphs
» City/Bahnhofsviertel

» Vietnam (Rang 2)

Langosch

am Main

City, Fahrgasse 3, Tel. 92039510,

@ Mo-Do/So 9.30-24 Uhr, Fr/Sa 9.30-
2 Uhr, @, =, ™o, &3, '\, &/™ 60/60, =
Bus 30/36 Schone Aussicht, U4/5 Ro-
mer/Dom, s

Industrial Style

Der Restaurantname verweist nicht
auf die bekannte ungarische Brot-
spezialitat gleichen Namens — auch
wenn wir ihr auf der Nachtischkar-
te wiederbegegnen —, sondern auf
den Geschéftsflhrer Christian Lan-
gosch. Teilhaber des Restaurants
sind dartiber hinaus Giuseppe Mor-
leo und Youssef El Machit, ihrerseits
bekannt durch Morleos, Tafelspitz
und Fleischeslust am Offenbacher
Wilhelmsplatz. Das neue Restau-

rant auf Frankfurter Boden hat defi-
nitiv Stil: In die Wand ist eine groBe
Schiefertafel integriert, die Uber die
Speisen informiert, im Raum verteilt
héngen unterschiedliche Lampen mit
und ohne Lampenschirm im Indust-
rial-Stil. Am massiven Holztisch mit
Blumenarrangement und Kerzen-
schein starten wir mit einem ,Lan-
gosch* (6,50 €), einem Aperitif aus
Sekt, Minze, Soda und Rosmarin-
sirup. Nach dem ausgezeichneten
Aperitif freuen wir uns noch mehr auf
die vegane Blumenkohl-Currysup-
pe (4,50 €), die es wahlweise auch
mit Frischwasser-Garnele (6,50 €)
gibt. Die Suppe ist herrlich cremig-
wiirzig, die Garnele gut gebraten.
Weiter geht es mit Steaksandwich
mit Schalenfritten (12,90 €): In ei-
nem mit Zeitungspapier ausgeleg-
ten Frittierkorb kommen die Fritten
und obenauf der Burger an den
Tisch. Die Rinderhufte ist gut ge-
braten, der Gruyére wiirzig und die
Fritten knusprig. Auch das Kalbs-
kotelett an Rosmarinkartoffeln und
mediterranem Gemutise (24,50 €) ist
exzellent gebraten und das Gemu-
se hat noch angenehm Biss. Beim
Nachtisch wird es mit Apfelwein-Ti-
ramisu (5 €) regional, und ein Lan-
gosch (6 €) muss es selbstredend
auch sein. Irina Arend
» City/Bahnhofsviertel

» Die spannendsten Neueréffnungen

(Rang 7)

Le Belge

Offenbach, BleichstraBe 49, Tel.
56997020, www.lebelge.de, @ Mo-So
11-1 Uhr, @, == MC/VI/ec-cash, ™o, '\,
®/™ 80/40, #<, = Wilhelmsplatz: Bus
103-105/120, &

Frohlocken auf Flamisch

Denkt man an Belgien und beson-
ders an die belgische Kiiche, dann
liegt augenblicklich der Geschmack
von dick geschnittenen Pommes
und stiBen Waffeln mit ordentlich Eis
und Sahne auf der Zunge. Auch fiir
seine Vielfalt an Biersorten ist das
kleine Land im Westen bekannt. Weil
uns schon der Gedanke daran das
Wasser im Munde zusammenlaufen
lasst, fuihrt uns der Weg nach Of-
fenbach, wo am schénen Wilhelms-
platz das Le Belge mit belgischen
Spezialitaten und einer Auswahl von
Uber 20 Biersorten lockt. Die Kar-
te zeigt sich rustikal mit Flammku-
chen und Rostkartoffeln, aber auch
Rumpsteak (13,50 €) findet man hier.
Wir entscheiden uns fir den Le Bel-
ge Burger (9,20 €), der mit Pommes
und einem kleinen Krautsalat ser-
viert wird. Das Burgerbrotchen hétte
zwar noch etwas mehr Hitze vertra-
gen, was allerdings durch die zwei-
fingerdicke saftige Bulette wieder
wettgemacht wird. Die Pommes de
Belge — hach! — schmecken, wie sie

L

nur in Belgien schmecken kdnnen:
auBen knusprig und wiurzig, innen
weich und kartoffelig. Den Brisseler
Brotkuchen probieren wir mit Toma-
ten und Mozzarella (5,80 €) und sind
ebenfalls begeistert: Der WeiBbrot-
fladen ist von unten knusprig-kross
und kommt mit reichlich Mozzarel-
la und Tomaten daher, deren Sud
mit ordentlich Knoblauch den Fla-
den bis zur Mitte durchtrankt hat.
Weder zu trocken noch zu wiirzig,
ist das Gericht absolut empfehlens-
wert. Beim Studieren der Bierkarte
lassen wir uns von der freundlichen
Servicekraft beraten und entschei-
den uns fur dunkles Corsendonk
Paternoster vom Fass (0,33 | zu
3,20 €) und helles, stiffig-herbes Du-
vel (0,33 | zu 3,90 €). Besonders das
dunkle Bier, das als Spezialitdt des
Hauses ausgeschrieben ist, perlt
wunderbar den Hals hinunter und
passt gut zum herzhaften Brotku-
chen. Zum Nachtisch darf es dann
noch eine belgische Waffel (2,90 €)
sein, die auf unseren Wunsch mit
heiBen Kirschen, Sahne und einer
Kugel Vanilleeis (+ 0,80 €) serviert
wird. Auf dem zuckersiiBen Teig
der warmen Waffel zerlauft das kal-
te Eis in Minutenschnelle und mischt
sich mit der Sahne und den eben-
falls warmen Kirschen zur Uppigen

Kaéstlichkeit. Kristin Stécker
» Genuss weltweit
» Gut & Giinstig (Rang 9)
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L'Emir

Bahnhofsviertel, WeserstraBe 17, Tel.
24008686, www.lemir.de, © Mo-So
7-15 Uhr und 18-24, &, = MC/Vl/ec-
cash, —, ™o, '\, &/™ 52/32, = Weser-/
Miinchener StraBe: Linie 11/12, hs&#

Fiirstlicher Genuss

Libanons Hauptstadt Beirut galt
frither als ,Paris des Nahen Os-
tens“. Heute spiegelt sich ihr Glanz
vor allem in ihrer Kiiche wider, die
auch als ,franzosische Kiiche des
Orients* gilt. Wer sie kennenlernen
will, ist im L’Emir genau richtig: Die
Shisha-Lounge am Eingang ist ein
erster Blickfang und das Ambiente
des Restaurants nicht nur wegen
seiner Géste arabisch. Beim Sher-
ry mit leichter Muskatnote oder ei-
nem Saft aus Bananen und Man-
go (je 4,90 €) als Aperitif fallt so-
fort die Vielzahl an vegetarischen
Vorspeisen in der Karte ins Auge.
Der Service fuhrt den unbedarf-
ten Gast jedoch gleich in die Ess-
gewohnheiten dieser Kultur ein —
bestellt werden durchaus immer
mehrere Vorspeisen, die dann alle
zusammen auf den Tisch kom-
men. Die Empfehlung des Hauses
ist ein Mezze-Teller mit 10 ver-
schiedenen vegetarischen Vorspei-
sen (28 €), der fur zwei reicht und
dem Gast die Vielfalt der Kiiche

prasentiert. Und schon taucht der
Gaumen in ein Feuerwerk an ori-
entalischen Gentiissen ein, darun-
ter etwa Kichererbsenmus mit Se-
samol, pikantes Nussplree, war-
me, mit Kase geflillte Teigtaschen,
eine knusprige Frikadelle aus Boh-
nen- und Kichererbsenschrot mit
funfzehn Gewlrzen und Sesam-
creme sowie gekochte griine Boh-
nen in Tomatensauce, Zwiebel und
Knoblauch. Alles ist frisch zube-
reitet und auch fiir zart besaite-
te Zungen nicht zu stark gewdrzt.
Der Vergleich mit der franzdsi-
schen Kliche ist sicher auch der
Tatsache zu verdanken, dass es im
Libanon gute Rotweine gibt. Der
Chéateau Kefraya 2009 (0,75 | zu
38 €) ist trocken mit feiner Sau-
re, kann jedoch einem Bordeaux
nicht ganz ,,das Wasser reichen®.
AnschlieBend gibt es Fleisch. Der
Mixgrill aus Hihnerbrust, Lamm
und Lammhack wurde dezent mit
einer Krautermischung aus Thy-
mian, Koriander und Knoblauch
mariniert, auf den Tisch kommt
das Ganze mit kaltem libanesi-
schem Brot und Reis (18,90 €).
Die Fleischstlicke sind gut durch-
gebraten, aber dadurch allzu fest
und trocken. Auch die Wach-
teln mit gleicher Wirze (17,90 €)
sind etwas zu nah am Grill vorbei-
geflogen. Thomas Busch
» Arabien & Persien (Rang 3)

Leon

Westend, FeuerbachstraBe 5, Tel.
15344850, www.leon-restaurant.de,

@ Mo-Fr 12-14.30 Uhr, Mo-Sa 18.30-
24 Uhr, So Ruhetag, = ec-cash, ™,
#/™ 40/20; Westend: U6/7,

LiebesgriiB3e
aus dem Souterrain

Das Leon ist eine kleine, feine, lie-
benswerte kulinarische Oase mit-
ten im Herzen des Westends. Das
modern puristisch eingerichtete
Restaurant im Kellergewdlbe eines
stattlichen Hauses wirkt einladend,
persénlich und lasst in wenigen Au-
genblicken das Tempo, den Stress
und die Hektik der Stadt verges-
sen. Nicht zuletzt auch aufgrund
des extrem zuvorkommenden und
freundlichen Maitres und Inhabers
Alfred Leon, nach dem das Lokal
benannt ist. Die freie Wahl des Ta-
ble pour deux beschert den per-
fekten Platz — ideal fur ein Dinner
for two. Herr Leon versorgt routi-
niert und unaufdringlich mit Spei-
sekarten, Aperitif sowie Brot und
Butter. Die Speisekarte bietet eine
gute Auswahl interessanter, frischer
und zum Teil saisonaler Speisen in
mediterraner Ausrichtung. Eine
Zucchini-Cremesuppe mit Minze
(8 €) oder Risotto mit frischem Par-
maschinken (15,50 €) finden sich

hier ebenso wie zwei Fischgerich-
te (Dorade und Lachs in Bio-Qua-
litat, beide um die 23 €), Ossobu-
co in Ingwerjus (23,50 €) sowie der
Fleischklassiker Chateaubriand (fiir
2 Personen a 57 €). Bereits der Me-
lonen-Garnelen-Salat mit Krautern
und rosa Pfeffer (14,50 €) prasen-
tiert sich perfekt abgestimmt, auch
die mit Frischkase gefiilliten Zuc-
chini-Réllchen auf Tomatensalat-
Carpaccio (12.50 €) zeichnen sich
durch kreativen, wirzigen, einfach
ausgezeichneten Geschmack aus
und bereiten viel Freude. Die aus-
gewahlten Weine, Pfélzer WeiB-
burgunder von Klein (0,2 | zu 9 €)
sowie rheinhessischer Sauvignon
(0,2 1 zu 8 €), passen harmonisch
zum Geschmacksspektrum. Zum
Hauptgang, gegrilltem Rinderfilet
(28,50 €), empfiehlt Herr Leon stil-
sicher einen Rioja 2008 (0,2 | zu
9 €) — ein Volltreffer! Qualitat und
Geschmack des Rinderfilets sind
zweifellos in die Steak-Formel 1
des Westends einzuordnen. Beim
Doradenfilet mit Spargel (24,50 €)
findet sich ein (klitze)kleiner Wer-
mutstropfen: Der Koriander, der das
Filet gemeinsam mit Pinienkernen
und Tomaten ummantelt, ist kaum
zu erschmecken. Insgesamt ist das
Gericht aber trotzdem sehr anspre-

chend. Markus Eisele
» Dinner for Two (Rang 4)
» Westend
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Lhamo Bistro

Bockenheim, Leipziger StraBe 85, Tel.
5888217, @ Mo Ruhetag, Di-Sa 11-15
Uhr und 17.30-23, So 17.30-23 Uhr,
2, N, # 14, & Kurfiirstenplatz: Bus
33/36, Leipziger StraBe: U6/7,

Momo ohne Ende

Im hochstgelegenen Land der Welt
mussen die Bauern der Natur jedes
Buischelchen Kraut und jede Ahre
Getreide abtrotzen. Die rauen Klima-
bedingungen schranken die Vielfalt
der Produkte und damit auch die
Moglichkeiten der Kiiche deutlich
ein. Probieren sollte man die kuli-
narischen Spezialitaten aber trotz-
dem, denn das lohnt sich — endlich
hat man auch in Frankfurt die Még-
lichkeit dazu: Im kleinen Bistro kom-
men alle bekannten Gerichte Tibets
auf den Teller, und zwar immer tau-
frisch zubereitet, wie wir durch das
kleine Fenster zur Kiiche erkennen
koénnen. Zu meditativen Glocken-
klangen aus der Stereoanlage wer-
den Minzblatter gehackt und Nudeln
gezupft, Teigtaschen gerollt und mit
Topfen geklappert — wenig spéater
steht das Nationalgericht Momo
(6,90 €) vor uns. Die reichhaltigen
Teigtaschen, die eher dem schwa-
bischen als dem asiatischen Raum
zu entstammen scheinen (ja, das
gehort so), wurden in einem Bam-
buskdrbchen gegart, die geminz-
te Rindfleischflillung ist saftig. Nur
schade, dass es als Beilage nur ein
paar Salatblatter gibt. Eine vollwer-
tigere Mahlzeit ist da schon Thup-
ka (6,90 €), eine Briihe mit hausge-
machten Nudeln, Hiihnchen, Tofu,
Spinat, Sprossen und Karotten,
die zwar nicht besonders raffiniert
schmeckt, aber wohlig satt macht.
Zu guter Letzt sollen es noch Sha
Palé (6,50 €) sein: Die knusprig frit-
tierten Teigtaschen, die als ,,so was
wie Pommes flr Tibeter® in der
Karte aufgefiihrt sind, lassen sich
prima mit den Handen futtern und
sind dann auch schon beinahe zu
viel des'Guten — die Portionen kon-
nen sich wirklich sehen lassen. Free
Tibet! Florian Fix
» Bockenheim/Radelheim

» Genuss weltweit
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Lobster

Sachsenhausen, WallstraBe 21, Tel.
612920, www.lobster-weinbistrot.de,
@ Mo—Sa 18-1 Uhr, So Ruhetag, &,
= MC/VI/ec-cash, ™o, & 50, &, = Elisa-
bethenstraBe: Bus 30/36, &&&

Leg(g)er

Kaa Forz, kaa Krigge — einfach gut.
So kénnte man das Lobster auf
eine Frankfurter Kurzformel bringen.
Der Name ist allerdings ein wenig
irrefiihrend, verheiBt er doch ein ge-
hobenes Lokal fiir Fisch und Mee-
resfriichte, doch dahinter verbirgt
sich ein unpratentidses Bistro, das
schon seit Jahrzehnten eine Insti-
tution nicht nur fir Sachsenhauser
ist. Das Publikum ist bunt gemischt
und reicht von der Geschéftsfrau im
biederen Kostiim mit Perlenkette
Uiber Banker mit gelockertem Kra-
wattenknoten bis hin zu Klnstlern
und Studenten. Als Vorspeise neh-
men wir einen gemischten Vorspei-
senteller mit den drei Klassikern Ca-
prese, Vitello tonnato und Carpac-
cio (12,50 €). Die Speisen wurden
mit frischen Zutaten sorgféltig zu-
bereitet, sind wohlschmeckend und
ohne jeden Tadel. Als Hauptspeise
wahlen wir Kalbsnieren sowie Do-
rade in frischen Tomaten (17 €), je-
weils mit einem kleinen Teller Ge-
musebeilagen und Kartoffelgratin.
Die kraftige, mit Senf und Calva-
dos gewdirzte Sauce passt hervor-
ragend zu den Nieren. Die Dorade
ist schén kross gebraten und innen
noch saftig. Beim Beilagenteller ist
das Gratin perfekt gelungen, wah-
rend der Spinat etwas zu viel Ol ab-
bekommen hat. Als Nachtisch neh-
men wir Créme brdlée (5,50 €): Die
Zuckerkruste ist knackig, die Creme
hat authentische Konsistenz. Natur-
lich ist das Essen hier aber nur die
halbe Miete: Die Weinkarte enthalt
mehr gute Trinkweine fur den All-
tag (0,2 | zwischen 3 und 8 €) als
erlesene Spitzenweine. Bei den
Flaschenweinen aus Frankreich,
Italien, Spanien und Deutschland
reicht die Preisspanne von 15 €
bis 59 €. Klaus Finster
» Frankfurter Lieblinge (Rang 6)

» Sachsenhausen
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Lohninger

Sachsenhausen, Schweizer Strafe 1,
Tel. 247557860, www.lohninger.de,
@ Mo-Sa 12-1 Uhr, So Ruhetag, &,
= \C/ec-cash, ™o, /™ 80/60, = Un-
termainbriicke: Bus 46, Schweizer
Platz: U1-3/8, b

Lohnt sich

Das Lohninger hat sich Osterreich
und seine Genusse auf die Fah-
ne geschrieben, doch das Am-
biente hat nichts mit Hittengau-
di und Klischees zu tun, sondern
besticht vielmehr durch elegan-
te Atmosphéare mit edlen, dunk-
len Farbtonen. Das Publikum ist
international, der Blick nach drau-
Ben auf die Frankfurter Skyline
gibt dem Ganzen noch zusatzlich
eine eher urbane als l&ndliche oder
gar alpine Note. Entsprechend ist
auch das Angebot: gehobene Kii-
che aus Osterreich und dem Rest
der Welt. Osterreich ist mit Klas-
sikern wie Wiener Schnitzel oder
Kaiserschmarrn vertreten, andere
Regionen beispielsweise mit einem
Land- und Meersalat mit Rinderfilet,
Garnele, Papaya und Wasserkres-
se. Los geht’s mit Karntner Schlutz-
krapfen mit brauner Salbei-Hasel-
nussbutter (17 €). Bei den mit Kase
geflliten Hochgebirgsravioli wur-
de die aromatische Butter aufge-

schaumt, was ihr beinahe zabagli-
oneartige Leichtigkeit verleiht und
so dieser Vorspeise jede eventuell
vorhandene Schwere nimmt. Eine
gute Suppe zu kochen ist durchaus
eine Kunst. Die Ochsenschwanz-
kraftbriihe mit Frittaten und Schnitt-
lauch (12 €) ist ein solcher Fall; sie
strotzt vor Kraft und Aroma. Dass
hier nur qualitativ und geschmack-
lich hervorragende Zutaten verwen-
det werden, merkt man besonders
dem Hereford Prime Filet-Tatar an,
das mit einem Eine-Stunde-Bio-
Dotter, Rost-Erdépfeln und steiri-
schem Kirbiskerndl (18 €) auf den
Tisch kommt. FUr den Wonnemo-
nat Mai gibt es viele Interpretati-
onen — mit dem steirischen Mai-
bock mit grinem Tomaten-Chut-
ney, Krautersaitlingen und einer
Gebirgswermutsauce (36 €) kommt
eine hinzu! Das Fleisch so zart wie
der Frihling, das Chutney unge-
mein fruchtig, die Sauce perfekt
in Konsistenz und Intensitat und
von spannender Wurze durch das
Wermutkraut. Eine kleine Beilage
héatte dem ansonsten hervorragen-
den Gericht gutgetan, ist aber zur
Sattigung nicht notwendig. Gutes
Fleisch, genligend Beilage und gute
Sauce — das ist dann aber alles ver-
treten im klassisch-traditionellen
K. u. K Ochsenbackerlgulasch mit
Topfenspéatzle, Essiggemuse und
Majoran (25 €). Auch wenn Gulasch

mit Spétzle banal klingt: Im Lohnin-
ger wird daraus durch das wunder-
bar miirbe Fleisch und die ausge-
wogene Sauce kaiserlich-konigli-
ches Soul-Food. Als Dessert sind
die ,Fraises de Bois"“, Erdbeeren
mit gebrannter weiBer Schokolade,
Granité, dem fruchtigeren Verwand-
ten des Sorbet und Mandelmilch
(12 €), genau das Richtige fir all
diejenigen, die den Kaiserschmarrn
nicht mehr schaffen, aber auf das
finale ,Gustostiickerl” nicht verzich-
ten wollen. Anlass zum Meckern
gab jedoch der Service, der euphe-
mistisch ausgedriickt in erster Linie
unaufdringlich agierte. Eine kleine
Zusammenfassung: Wein und Was-
ser waren schon lange ausgetrun-
ken und die Glaser wéren auch leer
geblieben, hatten wir nicht hartna-
ckig insistiert. Ein Amuse-Bouche
mit Fisch ist nicht jedermanns Sa-
che — der Ersatz ohne Fisch wur-
de mit ,kommt sofort" angekiin-
digt, kam aber weder sofort noch
spater, noch lberhaupt. Das Brot
wurde erst gereicht, nachdem die
Vorspeisen bereits auf dem Tisch
standen, und da brauchten wir es
nicht mehr wirklich — ganz abge-
sehen davon, dass das intensive
Krauterpesto anbei geschmack-
lich nicht mit den Vorspeisen in Ein-
klang zu bringen war. Der glasweise
bestellte Wein wird hier am Tisch
eingeschenkt. Schon, so kann

man vorher auch probieren. Wenn
die offene Flasche allerdings nicht
mehr den Inhalt hat, um das Glas
auf 0,2 Liter zu fiillen, wird eine
neue Flasche geholt und einfach
das Glas aufgeflillt, ohne dass der
Gast von der neuen Flasche pro-
bieren kann. All das geht gar nicht,
und erst recht nicht in einem Re-
staurant, das in einer derart hohen
Liga spielt — hier erwartet man zu
Recht keine kellnernde Studenten-
schaft, sondern gut ausgebildeten
Service. Christian Schwitallik
» (sterreich (Rang 2)

» Sachsenhausen

Lohrberg-Schanke

Seckbach, Auf dem Lohr 9, Tel.
90476785, www.lohrberg-schaenke.de,
@ Mo-So 11-22 Uhr, ==, DI/MC/Vl/ec-
cash, ™o, @, '\, #/™ 70/100,

= DraishornstraBe: Bus 43, Krupp-
straBe: U6/7, bszi€

Gute Aussichten

Man kann mit dem Auto herkom-
men, mit dem Fahrrad oder zu FuB.
Egal wie, man sollte es allerdings
im Hellen tun und maéglichst drau-
Ben sitzen. Den Blick in die Fer-
ne gerichtet. Frankfurt zu FlBen.
Bestellen Sie sich Apfelwein-Hu-
go (0,3 1/3,80 €) und lacheln Sie
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Main Tower Restaurant

City, Neue Mainzer StraBe 52-58,
Tel. 36504777, www. maintower-
restaurant.de, ©® Mo/So Ruhetag,
Di~Fr 12-15 Uhr, Fr/Sa 18-1 Uhr
und 18-1, B, = AE/MC/VI/
ec-cash, ™, '\, # 78, &,

& Alte Oper: U6/7, g

Windows of the World

Ein bisschen erinnert das Main «

Tower Restaurant an das legen-
déare Windows of the World in
New York. Man saust im Fahr-
stuhl zum ermaBigten Preis von
3,50 € fast 200 Meter in die Hohe
und hat oben von seinem Tisch
an bodentiefen Fenstern einen
unvergleichbaren Blick auf ande-
re Hochhauser, schattige Stra-
Benschluchten, kleine Autos
und noch kleinere Menschen.
Zu unserem Vier-Gange-Meni
(87 €) bestellen wir gut gekiihl-
ten Grauburgunder vom Wein-
gut Pfaffmann Pfalz (0,1 | zu
7 €). Dann geht’s los mit glasier-
tem Jungschweinebauch mit Ja-
kobsmuschel und Spitzkohl so-
wie der Variation vom Thunfisch
und der Raucherforelle mit Ret-
tich. Beide Gerichte zeigen die
Qualitat der Kiiche, spannend
dabei der Dialog am SpieBchen
zwischen saftigem und murbem
Schweinebauchstiick unter kros-
ser Schwarte und zwei zarten, auf

den Punkt gebratenen Jakobsmu-
scheln. Auch beim Fisch gefallen
uns einerseits die asiatische Aro-
matik des Thunfischs, anderer-
seits der europaisch anmutende
Geschmack der Raucherforelle.
Als Zwischengang bekommen
wir Geflligelleberterrine in stiBem
Sojakrokantmantel mit Feldsalat
und Birne sowie Seeteufel am Sa-
té-Spiechen mit Papaya-Sttick-
chen und Zuckerschotensalat.
Auch hier leistet sich die Kliche
keinerlei Schnitzer. Beim Haupt-
gang ist das zarte, rosa gebrate-
ne und groBe Stiick vom Rinderfi-
let mit Portwein-Schalottenbutter
und Schwarzwurzeln hervorzuhe-
ben. Die lackierte Perlhuhnbrust
mit Linsen hingegen kommt an
unsere Erwartungen nicht heran
- zu trocken die Brust, zu wenig
Raffinesse bei den Linsen. Beim
Dessert ist wieder alles zum Bes-
ten: Schon angerichtet die weiBe
Valrhona-Schokolade mit kara-
mellisierter Ananas, erfrischend
und leicht die sduerliche, in Form
gebrachte Buttermilch auf einge-
kochtem Rhabarber mit fruchti-
gen Erdbeer-Schnitzen. Nach
diesem kulinarischen Héhen-
flug kommen zum Schluss noch
ein Espresso (3 €) und die Fahrt
abwarts auf den Boden der Tat-
sachen. Karl Hofer
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glicklich in die Sonne. Beim An-
blick der Portion Pommes nebenan
wird klar: Hier muss man auch was
essen. Also ordern wir Handkas-
Krainer (9,50 €), das Spargelschnit-
zel (13,90 €) und noch ein Hefewei-
zen (3,50 €), alkoholfrei, denn wir
sind ja mit dem Auto gekommen.
Das Geb&ude kann auf eine lange
Geschichte und Tradition zuriick-
blicken, denn es existiert seit 1933.
Aber zurlick zum Essen: die Por-
tionen sind wabhrlich groB! Zu den
Handkés-Krainern gibt’s Bratkar-
toffeln und Griine SoBe. Das Rie-
senschnitzel ist mit Uppig Spargel
bedeckt, mit Schinken belegt und
der Kase darliber geschmolzen,
reicht locker fur zwei. Das Schnit-
zel ist saftig, der Spargel frisch. Die
Bratwurst ist echt scharf und samt
geschmolzenem Handkése eine
gute Alternative, die Griine SoB3e
samig und wabhrlich griin. Die Brat-
kartoffeln finden ebenfalls unsere
uneingeschrankte Zustimmung.
Doch nach dieser Opulenz steht
es schlecht um eine Nachspeise.
Deshalb trésten wir uns mit einem
Mispelchen (2,90 €), das es hier
sogar im extra Calvados-Bembel-
chen gibt, fUnf zahlen, sechs trin-
ken (10 €). Echt stiB!  Tom Tizian
» Garten- & Apfelweinlokale (Rang 4)

Maaschanz

Sachsenhausen, FérberstraBe 75, Tel.
622886, www.maaschanz.de, © Mo/
Mi-So 17-24 Uhr, Di Ruhetag, R, =
AE/MC/VI/ec-cash, ™o, '\, &/ 90/60,
&, 5 Romer: U4/5, batog

Ohlala!

Nach dem Aperitif entscheiden wir
uns einmal flr das Drei-Génge-
Menti (30,50 €), auBerdem fiir das
Funf-Gange-Menti (39,50 €) und
weitere Gerichte a la carte. Als Vor-
speise gibt es Uberbackenes Zie-
gen-Nougat auf Salat. Das senfba-
sierte Dressing schmeckt vorziiglich
und trégt zur Harmonie des Gerich-
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tes bei — es gibt nichts zu beman-
geln. Beim Ventréche mit Tomaten-
Basilikum-Sorbet wirken die Schei-
ben leider nicht von Hand geschnit-
ten und insgesamt zu dick, das
Dressing schmeckt jedoch erneut
sehr angenehm. Die dritte Vorspei-
se, Carpaccio von Jakobsmuscheln
mit Avocado-Sorbet (12,50 €), ist
dann herausragend und brilliert
durch absolute Frische. Als zwei-
ter Gang sollen es Ravioli von
Seeteufel auf Hummersauce sein
(14,50 €). Die Sauce ist sehr gut,
die Ravioli etwas dickwandig und
die Fullung teilweise tberraschend
trocken. Nun gibt es fur alle Erfri-
schendes, Zitronen-Koriander-Sor-
bet, bevor zum Hauptgang Bourride
Provencale aufgetischt wird - soli-
de und kostlich. Die folgende Ar-
tischocke mit Gemiise-Spaghetti
in Basilikum-Sahne ist rundherum
vorzlglich, ebenso das Entrecote
mit Sauce béarnaise (20,50 €),
das geschmacklich alle Regis-
ter zieht. Die gereichten Pommes
sind hausgemacht, das Fleisch ist
a point und schmilzt férmlich auf
der Zunge. Gut gefallen uns zum
Abschluss die marinierten Oran-
gen an Bergamotte-Parfait. Nur
die Creme brilee (7 €) ging dane-
ben: Die Kruste ist nicht gleichma-
Big gelungen, auBerdem schmeck-
te das Gas des Flambierers her-
vor. Mascha Emmanuel
» Bistros & Brasserien (Rang 5)

Mainkai Café

City, Mainkai 15, Tel. 26097565, www.
mainkaicafe.de, @ Mo-Fr 10-20.30
Uhr, Sa/So 9-20.30 Uhr, &, == MC/VI/
ec-cash, '\, A/™ 25/10, &, & Romer:
U4/5, Domstrafe: Linie 11/12, 2

Alles flieBt

Das kleine, gemiitliche Café direkt
am Main verfligt Uber Logenplatze
mit direktem Blick aufs Wasser, aber
auch innen kann man sehr schoén
sitzen — wenn man einen Platz fin-
det. Wir starten mit zwei Milchkaf-
fees (2,80 €), die dank lockerem
Milchschaum und einem Schuss
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KOREA

Mama Kim

Westend, Kettenhofweg 61,

Tel. 71375800, www.mama-kim.de,
® Di~So 18-23 Uhr, Mo—Fr 12-15
Uhr, @, == MC/Vl/ec-cash, ™o, '\,

# 60, 5 Westend: U6/7, i

Von guten Eltern

Bei den Kims wird alles mit viel
Liebe handgemacht, und zwar
nicht nur in Deutschland, son-
dern auch in Korea, wo Oma Kim
die besten Peperoni aus biologi-
schem Anbau auswahit und im
Morser zu feinem Gewiirzpulver
verarbeitet. Das kommt dann in
Deutschland nicht nur beim Na-
tionalgericht Kimchi zum Einsatz,
sondern verleiht auch etlichen
anderen Speisen angenehme
Scharfe. Eine Ahnung von der
Vielfalt der koreanischen K-
che bekommt man am besten
mit dem abendlichen Set-Menii
(35 €), das je nach Vorliebe vege-
tarisch oder mit Schwerpunkt auf
Fisch oder Fleisch bestellt wer-
den kann. In der Folge werden
wohl zehn Génge an den Tisch
gebracht. Die Gaste werden un-
ter anderem mit einem aromati-
schen Erdnusssiippchen im Es-
presso-Format und einem Stiick
Sommerrolle, gefiillt mit knacki-
gem Gemuse, verwdhnt. Herr-
lich duftende Misosuppe gibt es
ebenfalls, dann Glasnudelsalat
in fruchtig-nussiger Sesampas-
te. Ein Highlight ist sicherlich
der Sushi-Teller: Sushi-Meister

Papa Kim bereitet am Tresen in
aller Seelenruhe bestes Sashimi
und Nigiri zu. Ganz zu schwei-
gen vom Kimbap, der reichhal-
tiger gefliliten koreanischen Va-
riante der Reisrollen. Die etwas
faden Omelettes mit Gemuse
und Thunfisch oder Rindfleisch
kénnen da nicht ganz mithalten,
doch spatestens der Haupt-
gang mit zwélf verschiedenen
Banchan-Tellerchen von fer-
mentiertem Kohl bis hin zu mit
Wiirzpaste eingeriebenem Tofu
und Sprotten hebt den Gast in
den siebten Schlemmerhimmel
— insbesondere, wenn er den
Schwerpunkt auf Fleisch ge-
legt hat, denn hier warten gleich
drei verschiedene, teriyaki arti-
ge Sorten auf die Stabchen, eine
kostlicher und zarter als die an-
dere. Der Fischliebhaber muss
sich mit nur einem einzigen, zu-
gegebenermaBen sehr gelun-
genen Stiick Lachs begntigen.
Das Finale kommt dann prompt
in Form eines Zimtgetranks im
kleinen Schnapsglaschen samt
perfektem Sesambaélichen so-
wie einer Visite von Mama Kim
personlich, die vor Freude in die
Hande klatscht, weil es uns of-
fensichtlich so gut geschmeckt
hat. Wer hier nicht mit einem
Lacheln aufsteht, muss wirk-
lich einen schlechten Tag
haben. Florian Fix
» Genuss weltweit

» Westend
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GUT & GUNSTIG
Markthaus
am Wilhelmsplatz

Offenbach, Bieberer StraBe 9b,

Tel. 80101883, www.markthaus.eu,
@ Mo/Mi-Do/So 10-24 Uhr,
Di/Fr/Sa 8-24 Uhr, [, ==, ™, '\,
#/7 70/80, & Wilhelmsplatz:

Bus 103-105/120, b=2¢

An der Quelle

Lang ist es her ... Und dann
betritt man den gemuitlichen
Gastraum, in dem reges Trei-
ben herrscht, und fragt sich,
wieso man eigentlich seit letz-
tem Sommer nicht hier war.
Diesmal werden wir vom neu-
en, zweiten Raum Uberrascht,
der rund 25 weitere Platze bie-
tet. Alles beim Alten jedoch auf
der Speisekarte: deftiges, Fri-
sches und Saisonales aus der
Region. Fast alles wird tages-
frisch vor der Haustur auf dem
Markt gekauft. Recht exotisch
klingt der Wetterauer Handkéas-
Salat (7,80 €): Die deftigen Ka-
sescheiben sind mit Sesamal
angemacht und werden von
Mandelsplittern, Apfelspalten
und Frhlingszwiebeln beglei-
tet — eine feine Kombination.
Dazu gibt's das gute Grau-
brot vom Béacker Beck. Aus
dem Schnitzel Wiener Art mit
Bratkartoffeln (8,90 €) wird mit
Griiner Sauce ein Frankfur-

ter Schnitzel — auBerhalb der
Landesgrenzen mag man dafiir
mit einem Kopfschitteln be-
dacht werden, die gut gelaun-
te Kellnerin erfiillt uns den Ex-
trawunsch mit einem Lacheln,
und wir genieBen die zwei zar-
ten und knusprig gebackenen
Schnitzel mit ,,Grie SoB“. Die
etwas laschen Bratkartoffeln
verzeihen wir ausnahmswei-
se, denn die Weinempfehlung,
ein 2012er Blanc de Noirs, ein
weil} gekelterter Spatburgun-
der, passt zum Essen und un-
serer Stimmung (0,2 | zu 6 €).
Gluck hat, wer zur Spargelzeit
im Markthaus einkehrt: Ganz
traditionell, mit Sauce hollan-
daise und gekochtem Schinken
(15,80 €), schmeckt es wie bei
Muttern. Dazu ein Glas ,Alte
Rebe", die trockene Spatlese
vom Weingut Sack aus Hoch-
heim (0,2 | zu 5,50 €). Prost!
Omas Schokopudding mit Va-
nillesauce (4 €) macht gliicklich
und stichtig — wir kommen wie-
der, und diesmal bald, verspro-
chen! Katharina Dietz
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kréftigen Espressos richtig gut
schmecken. Zum Friihstlick lassen
wir die zahlreichen Arrangements ab
3 € heute einmal beiseite und be-
stellen stattdessen freestyle Lachs-
Omelett (7,20 €), Riihrei mit Bacon
(5,90 €) und ein Raucherlachssand-
wich (4,30 €). Das Omelett hat eine
gute Starke und ebenso angeneh-
me Konsistenz. Die Wiirzung ist in
Ordnung, der Lachs héchstens ein
wenig zu salzig. Das Ruhrei konnte
ein klein wenig weicher sein, ist ge-
schmacklich dennoch hervorragend.
Der Bacon dazu kommt kross geba-
cken und rundet das Gericht ent-
sprechend ab. Das Raucherlachs-
sandwich landet bei diesem Trio auf
Platz 1 — es wurde sehr lippig belegt
mit Lachs, Salat und einer passen-
den delikaten Meerrettich-Sauce,
ein echtes Highlight.Markus Schaub
» Friihstiick (Rang 2)

MainNizza

City, Untermainkai 17, Tel. 26952922,
www.mainnizza.de, © Mo-So 11.30~
1 Uhr (Biergarten bei schonem Wetter
Mo-So 11-24 Uhr), [, == ec-cash, ™o,
/7 70/150, = Willy-Brandt-Platz: U1-
5/8, Linie 11/12, Weser-/Miinchener
StraBe: Linie 11/12, k¢

Voyage, voyage!

Das Nizza ist unbestreitbar einer der
schoénsten Orte der Stadt. Schade
nur, dass wir durch Regen und Wind
des grauen Wonnemonats wenig
von der berauschenden Flora se-

hen kénnen und nicht drauBen sit-
zen kénnen, aber ein Platz an der
Fensterfront des kubischen Glas-
pavillons mit Blick auf den Main
und das Sachsenhauser Ufer ent-
schédigt uns. Kaum haben wir mit
unseren Aperitifs, Aperol Spritz
(7,50 €) und Hugo (7,50 €), angesto-
Ben, kommen Rinderfilet-Carpac-
cio (12,90 €) und ein kleiner Salat-
teller (7,80 €) an unseren Tisch. Das
schndrkellose Carpaccio — die Filet-
scheiben sind am Rand gepfeffert
und mit Parmesan und Rucola-Salat
belegt — ist mit dezenter Truffelno-
te ein gelungener Start. Klassisch
geht es weiter mit Caesar Salad mit
Hahnchen und Avocado (16,50 €),
der kommt gut an mit seinem sa-
migen Dressing und der zart auf der
Haut gebratenen Maispoularde. Das
Steinbuttfilet mit leichtem Krauter-
schaum, Blattspinat und Fenchel-Ri-
sotto (26,50 €) von den Abendemp-
fehlungen kann mit auf den Punkt
gebratenem Fisch und perfektem
Risotto ebenfalls (iberzeugen. Etwas
ratlos hingegen lasst uns die auf der
Speisekarte in der Rubrik ,,Die Klas-
siker" zu findende Maishahnchen-
brust ,Gourmet" (in Riesling mari-
niert, gefullt mit Riesengarnele, in
Butter gebraten, Marktgemise und
dazu Krauter-Risotto, 19,90 €) zu-
riick. Auf dem Teller, der allein durch
die zwei GemUsesorten Brokkoli und
Karotten (hier hatten die Karotten —
auch geschmacklich — gereicht)
ein wenig nach Kantine aussieht,
schwimmen die Zutaten und zu viel
Sauce ineinander, sodass es um die
einzelnen Komponenten schade ist:

Das Huhn von guter Qualitat, das
Risotto und vielleicht auch um die
Sauce, von der im Allerlei tiberhaupt
nichts mehr zu schmecken ist. Hier
hatte sorgsameres Anrichten sicher
gutgetan. Katja Kupfer
» Open Air (Rang 3)

Mala Min

Hochst, HostatostraBe 15, Tel.
97692922, www.mala-min.de, © Mo
Ruhetag, Di~Fr 11.30-14.30 Uhr, Di-So
17.30-22 Uhr, &, == AE/MC/VI, ™, &3,
X, # 36, = HostatostraBe: Bus
51/54/57/59/802, =

Da will ich immer
wieder hin!

Dieser kleine und feine Japaner hat
sich innerhalb kurzer Zeit zu einer
festen GréBe im kulinarischen An-
gebot des Stadtteils Hochst ent-
wickelt. Das hat das Restaurant
ganz sicher nicht nur den hellen,
kommunikativen Holztischen den
groBen Schaufenstern und den be-
quemen Lederhockern zu verdan-
ken, von denen aus man mit sei-
nem Tischnachbarn ganz leicht ins
Gesprach kommt, wenn man das
mdchte —im Mala Min wird einfach
vieles richtig gemacht. Das kluge
Konzept einer kreativen mediter-
ran-asiatischen Kiche geht auf.
Im japanisch-reduzierten Ambien-
te bedarf es keiner Hintergrundmu-
sik. Das Sushi-Angebot ist undog-
matisch. Neben den Nigiri-Klassi-
kern, die man erwarten darf, dar-

M

unter Maguro, Hamachi, lkura und
Tamago, kennt man hier keinerlei
Berlihrungséngste mit Originellem,
zum Beispiel Beef Roll (gebratenes
Rindfleisch, Lauch, Gurke, Chili-
Mayonnaise) oder Mainhattan Roll
(Gari und drei hoffentlich nicht aus
dem Main stammende Fischsorten).
Das Repertoire wird mediterran bei-
spielsweise durch Bandnudeln mit
Ingwerpesto erweitert — Basilikum,
Petersilie, Knoblauch, Chili, Pini-
enkerne, Parmesan, Ingwer hei-
Ben hier die Waffen, eine Erdnuss-
variante steht ebenfalls bereit. Wer
nicht lange die Speisekarte lesen
will, ist mit der ,Kombo 2“ nicht
schlecht bedient: Sie bietet auf ei-
nem Bambusblatt adrett angerich-
tet vier handliche Maki-Sushi und
zwolf Inside-out-Happchen, dar-
unter der herzhafte Salmon Skin
(Lachs, kross gebraten mit Friih-
lingszwiebeln) — flr 16 € ein sehr
akzeptables Preis-Genuss-Verhélt-
nis, die Qualitat der Speisen und
Zubereitung ist Uber jeden Zweifel
erhaben. Lediglich den Wasabi hat-
ten wir uns anstatt aus der Tube
frisch gerieben gewtlinscht. Zum
Abschluss steht stilecht ein wun-
derschon dekoriertes Griintee-Eis
mit American Cookie oder eine
Panna cotta auf Aprikosen-Ing-
wer-Spiegel zur Wahl. Wer keinen
Sitzplatz ergattern kann, muss sei-
ne Yakitori freilich zu hause selbst
machen — vielleicht hilft eines
der Mala-Min-Saucenflaschchen
dabei! Tobias Knopp
» Hochst & Nachbarn

» Sushi (Rang 4)


http://www.mainnizza.de
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City, Thurn-und-Taxis-Platz 2, Tel.
2972370, www.jumeirah.com, &
Mo—So 12-14.30 Uhr und 19-23,
A, = AE/DI/MC/VI/ec-cash, '\, &
80, &, & Hauptwache: S1-6/8/9,
U1-3/6-8, mwie

Osterreich
meets Hessen

Die Einrichtung ist modern,das
Restaurantflair international
und doch intim. Die Kopfe hin-
ter dem Max on One haben al-
les richtig gemacht — auch, in-
dem sie Martin Steiner engagiert
haben, einen Kiichenchef, der
regionale Kiiche anscheinend
miihelos mit der Kiiche Oster-
reichs kombiniert. Wir nutzen
die Jumeirah Restaurant Week
mit einem preislich sehr attrakti-
ven Drei-Gange-Ment (37 €), um
Steiners Kliche naher kennenzu-
lernen, doch leider ist diese Ak-
tionswoche dem Personal nicht
bekannt. Nach kurzer Rickspra-
che folgen eine Fotokopie des
Angebots und die Erklarung,
dass die in Dubai gedruckte
Speisekarte noch nicht einge-
troffen sei. Also starten wir in
den Abend mit Rinder-Carpac-
cio (18 €) und beim Aktionsment
mit einem Klassiker der Kiiche,
dem Frankfurter Ei mit Steiners
Griiner SoBe. Das Carpaccio ist
perfekt, zart und hauchdiinn ge-
schnitten. Das ausgebackene Ei
prasentiert der Kiichenchef ef-

FRANKFURT

GEHT
W
OSTERREICH
Max on One

fektvoll mit einer dunklen Pana-
de inmitten der SoBe thronend.
Beim Anschneiden flieBt das
Eigelb in die dunnfliissige, aro-
menreiche SoBe. Weiter geht es
mit den Hauptgerichten, gegrill-
ter Seebrasse mit Zitronenbut-
ter (28 €) sowie Wiener Schnit-
zel mit Bratkartoffeln, Preisel-
beeren und Gurkensalat (26 €).
Das Schnitzel ist ein Heimspiel,
bei dem die Kiiche buchstéblich
nichts anbrennen lasst. Die Pa-
nade der zwei Schnitzel ist luftig
mit groBen Blasen und |&st sich
leicht vom zarten, diinngeklopf-
ten Kalbfleisch. Auch der auf der
Haut kross gebratene Fisch mit
Kapern, Tupfen von fermentier-
tem Knoblauch, griinem Estra-
gon und kleinen Blutwurstchips
ist ausgezeichnet. Zum Schluss
folgen zwei weitere Highlights:
Der Rhabarber in verschiedenen
Texturen (16 €) wird zu einer Ent-
deckungsreise der Sinne durch
gebrannte weiBe Schokolade,
Waldmeister und Baiser sowie
Rhabarber in gekochten Stli-
cken, als Biskuitrolle, als Puree,
als Gelee und als Sorbet — und
jedem, der Apfel, karamellisierte
Nusse und Butterstreusel liebt,
sei Steiners Interpretation eines
hessischen Apfelkuchens hier
ebenfalls ganz besonders ans
Herz gelegt. Karl Hofer
» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurt exklusiv (Rang 10)

» Genuss weltweit
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Maredo

City, GroBe Bockenheimer StraBe 24,
Tel. 27292456, www.maredo.de, ©
Mo-So 11.30-23.30 Uhr, == AE/MCNI/
ec-cash/Geldkarte, &, '\, &/ 200/60,
&, & Hauptwache: S1-6/8/9,
U1-3/6/7, besie

Fleischesfrust

Wer samstags Uber die Fressgass’
lauft, hat sie bestimmt schon gese-
hen: Seit anderthalb Jahren stehen
stets ab 13 Uhr einige Mitglieder ei-
ner Solidaritatsgruppe vor dem Re-
staurant, um Passanten Uber die
Ausbeutung von Arbeitskréaften und
insbesondere Uber das Geschafts-
gebaren von Maredo zu informie-
ren. Ausléser der Proteste war eine
Aktion der Firma in ebendieser Fili-
ale im Dezember 2011, bei der — so
der Vorwurf — die Belegschaft dazu
genétigt worden sei, freiwillig zu kiin-
digen, anschlieBend folgten zahirei-
che fristlose Entlassungen. Doch das
soll hier heute nicht weiter das The-
ma sein, denn Maredo disqualifiziert
sich selbst in noch einem ganz an-
deren Bereich: dem Essen. Oder zu-
mindest dem, was man hier so nennt.
Man sollte misstrauisch werden, wenn
man sieht, dass wirklich jedes Lokal
auf und an der Fressgass’ zur Mit-
tagszeit voll besetzt ist — jedes, bis
auf Maredo, wo sich lediglich auf den

besten Platzen direkt an der StraBe
einige Gaste tummeln. Der Service
agiert freundlich, sodass die Bestel-
lung schnell vonstatten geht; ers-
te Station: Selbstbedienung an der
Salatbar. Die Bar macht keinen all-
zu schlechten Eindruck: Die Schalen
werden offenbar regemaBig nachge-
fullt, und die verschiedenen Gerich-
te — vom gekochten Ei Uiber gedlins-
tetes Gemuse und eingelegte Rote
Bete bis hin zu Salatmischungen mit
Dressing - sehen relativ frisch aus.
Die Geschmacksprobe bestehen je-
doch nicht alle: Der griine Salat und
der Krautsalat schwimmen in einem
weiBen, unangenehm mastigen Ma-
yo-Dressing, der Blattsalat enthalt
zu groBe Blatter und Striinke, die ge-
diinstete Zucchini schmeckt nach al-
lem, auBer nach Zucchini. Trotzdem:
Wer hier Salat isst (ein kleiner Teller
nach Wahl zu 5,30 €), hat mit Sicher-
heit die bessere Wahl getroffen, das
beweisen schon die frittierten Zwie-
belringe (2,40 €). Statt krossem, aro-
matischem Fingerfood erwartet den
Gast hier blasses, butterweiches
Fett-Teig-Gemisch, das immerhin
nach Zwiebel schmeckt, auch wenn
sich die Knolle von der Konsistenz her
in nichts vom breiigen Mantel unter-
scheidet. Gut, mégen manche sa-
gen, Salat und Fingerfood im Steak-
house, selbst dran schuld, aber auch
das Steak wird hier keinen Blumen-
topf gewinnen. Das Rumpsteak (180

g zu 13,90 €) kommt zwar durchaus
aromatisch und wie gewlinscht rosa
daher, stellt jedoch hohe Anforderun-
gen an die Kaumuskulatur — schlim-
mer noch, nachdem man fleiBig eine
halbe Minute darauf herumgebissen
hat, ist das gute Fleischaroma verflo-
gen, und zurilick bleibt eine mehlige
Masse, von der man nicht wei3, ob
man sie nicht doch lieber ausspucken
statt herunterschlucken sollte. Dazu
werden standardméBig miide Pom-
mes serviert, die die Képfe hangen
lassen, wenn man sie aufrecht halten
will; immerhin ist die Gemusebeilage
(8,50 €) wirklich nicht schlecht. Rich-
tig fies wird es mit gegrilltem Lachs-
filet (200 g), das zusammen mit drei
Gambas, Blattspinat und einer Schei-
be Knoblauchbrot (18,70 €) auf den
Tisch kommt. Spinat und Lachsfilet
sind versalzen, der Lachs dazu so
trocken, dass man ihn runterspilen
muss. Die Garnelen darf man selbst
pulen und wird mit zerfaserndem
Fleisch belohnt. Der passende Ab-
schluss fiir dieses Mahl? Nennt sich
Dessertplatte (9,90 €) fiir zwei und soll
laut Karte nur aus Produkten mit na-
tirlichen Inhaltsstoffen bestehen. Am
besten schmeckt noch das Orangen-
parfait (von Orange allerdings nichts
zu bemerken), gruselig wird es mit
der Caramel Fantasia, einer Art von
Eistorte, deren oberste Schicht selt-
samerweise nicht gefroren ist. Ange-
sichts von Kirschsauce, die lustig auf

M

der Zunge prickelt, und einem mat-
schig-schwammigen, warmen Crépe
mit brauner Sauce, der definitiv nicht
nach Karamell noch nach irgendet-
was Definierbarem schmeckt, strei-
chen wir dann doch die Segel, be-
zahlen und suchen schnell das Wei-
te. Ob schlechte Kiichenleistungen
hier zum System gehéren? Wir kom-
men an einem anderen Tag wieder,
um das zu Uberprifen. Das Lokal ist
fiir einen Sonntagabend gut geflillt,
aber nicht voll. Trotzdem vergisst uns
die komplett gestresste Kellnerin erst
mal fur eine Viertelstunde, nachdem
wir die Karten erhalten haben, dann
nimmt sie im Eiltempo die Bestellung
auf. Die Vorspeisen stehen verblif-
fend schnell auf dem Tisch. Die To-
matensuppe (3,90 €) mit fruchtigem
Tomatenaroma soll heute das einzi-
ge akzeptable Gericht bleiben. Schon
bei der Hummersuppe, die auf den
Fantasienamen Sopa Oceano hort
(7,30 €), kommt leiser Zweifel auf: Der
Geschmack wird von Léffel zu Loffel
intensiver, fast penetrant, aber das ist
auch kein Wunder, wenn man sich die
Zutaten ansieht, die Maredo auf sei-
ner Homepage veréffentlicht. Aller-
gene: Alkohol, Eier, Fructose, Gluten,
Jod, Krebstiere, Sellerie, Spuren von
Erdniissen®, Spuren von Fisch*, Spu-
ren von Lupine*, Spuren von Scha-
lenfriichten”, Spuren von Senf*, Spu-
ren von Sesam-Samen*, Spuren von
Soja*, Spuren von Weichtieren®, Sul-
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fit. Appetitlich geht anders. Uber das
Salat-Buffet (3,50 €) hillen wir heute
angewidert den Mantel des Schwei-
gens und kommen stattdessen direkt
zum Thema dilettantisches Kochen.
Das Rib-Eye-Steak (13,90 €) wird
zwar wie bestellt medium rare ser-
viert, aber dass es die Kiiche schlicht-
weg nur von einer Seite gegrillt hat, ist
eine absolute Zumutung, auch wenn
es nach Reklamation anstandslos
von der Rechnung genommen wird.
Ebenfalls ein Schlag ins Gesicht ei-
nes jeden Feinschmeckers ist das
sogenannte Feinschmecker-Steak
(17,20 €). Hier wird solide gegrilltes
Fleisch aus der Hifte mit einer Sau-
ce nach Béarnaiser Art Uberdeckt, die
geschmacklich rein gar nichts mit der
bekannten Sauce Béarnaise zu tun
hat — wir ersparen uns lieber den Blick
auf die Zutatenliste, uns ist schon flau
genug. Wir zahlen nur noch und fllich-
ten aus diesem , Little Restaurant of
Horrors*. Sebastian Lotz
» Die Flops

Medici

City, WeiBadlergasse 2, Tel. 21990794,
www.restaurantmedici.de, © Mo-Sa
11.30-22.30 Uhr, So Ruhetag, [, = AE/
MC/N1/ec-cash, '\, &/ 40/80, = Haupt-
wache: $1-6/8/9, U1-3/6-8, =&

Nicht nur fiir Kaufmanner

Wenn der Mittagshunger kommt,
sind im Herzen der City nicht nur
Geschaéftsleute auf der Suche
nach schmackhafter Verpflegung

zu verniinftigen Preisen bei nicht
zu hohem Zeitaufwand. Moch-
te man dann noch besonders ge-
pfiegt speisen, ist man im Medici
mit dem tagesfrischen Business-
Lunch-Menu (2 Gange zu 15 €,
3 Génge zu 18,50 €) bestens auf-
gehoben. Die besetzten Tische im
stilvoll eingedeckten, hellen Innen-
raum und die ebenso ausgelastete
Terrasse lassen Rickschliisse auf
die Beliebtheit dieses Angebots zu,
sodass es ratsam ist, zu reservie-
ren oder frihzeitig da zu sein (K-
che ab 11.30 Uhr). Zur Vorspeise
erfreut edle Pastete vom Fasan
mit Kern von Géanseleber an klei-
nem Salatbouquet, farblich und
geschmacklich stimmig mit Prei-
selbeerschmand angerichtet. Die
Linsen-Bohnenschaumsuppe ist
apart mit Zitronengras und Kori-
ander abgeschmeckt, kdnnte aber
etwas weniger grobkoérnig sein. Aus
der vielfaltigen Weinkarte, die eine
respektable Auswahl offener Wei-
ne aus allen wichtigen Weinlandern
bereithalt, wahlen wir die Medici
Cuvée Rot (0,2 | zu 8,50 €), eine
Sonderedition aus dem rheinhes-
sischen Weingut Gutzler. Mit seiner
vollmundig-wiirzigen Kirschfrucht
kann es der Wein wunderbar mit
dem perfekt rare gebratenen Flank-
steak aufnehmen, einer eher in den
USA bekannten Fleischspezialitat
aus dem festen, dafiir sehr aroma-
tischen Bauchmuskel des Rinds.
Bereits in mundgerechte Schei-
ben aufgeschnitten, kommt es mit
wirzig-krosser Kruste wie direkt
vom Girill, begleitet von hausge-

machter Sauce béarnaise, griinen
Spargelspitzen und Kerbelkartof-
feln — eine Delikatesse! Ziigig wird
abgeraumt, und schon kommt das
Dessert auf den Tisch: helle, zar-
te Kaffeemousse, umrahmt von
frischen Erdbeeren, nicht nur op-
tisch ein Genuss und zusammen
mit Espresso (2,10 €) der Schluss-
punkt einer genussvollen Mittags-
pause. Claudia Rehm
» Business Lunch bis 30 € (Rang 4)

» City/Bahnhofsviertel

Meson Castellano

Gallus, Mainzer LandstraBe 374, Tel.
825089, www.meson-castellano.de,
@ Mo-Sa 18-1 Uhr, Di 11.30-14 Uhr,
So Ruhetag, = AE/MC/VI/ec-cash, ™o,
N\, /™ 80/80, = Rebstdcker StraBe:
Linie 11/21, bsae

Ein iberisches Juwel

Es gibt Tapas-Restaurants, in de-
nen man viel Geld los wird, ohne
satt zu werden. Und es gibt solche,
die weniger stylish daherkommen,
sich dann aber als echtes Juwel
entpuppen. Das Mesén Castella-
no ist genau so ein Geheimtipp. An
der viel befahrenen Mainzer Land-
straBe wiirde hier keiner einen gu-
ten Spanier vermuten, doch der
erste Eindruck tauscht. Der Emp-
fang ist auBerst herzlich. Der po-
sitive Eindruck setzt sich fort, als
wir beim Bestellen zweier Portionen
Aioli (& 3 €) von unserer Bedienung
gefragt werden, ob wir nicht lieber

erst mit einer starten und die zwei-
te bei Bedarf nachbestellen wollen.
In dem Moment, in dem die Schale
mit duftender Knoblauchcreme und
frischem Brot kommt, verstehen wir
dann auch, warum: Die Portion ist
stattlich, wie Uberhaupt alles, was
im Meson auf den Teller kommt. So
auch die ,,Albondigas en tomate*
(6 €), Fleischballchen in angenehm
pikanter Salsa, die mit einem Berg
Kartoffelspalten serviert werden.
Besonders gelungen ist die knusp-
rige Kruste der Béllchen. Auch die
Hauptspeisen wirden reichen, um
einem hungrigen Sancho Pan-
za den Magen zu flllen. Das Pol-
lo al ajillo (9,50 €) verstrémt appe-
titanregendes Aroma, dazu gibt es
reichlich bissfeste griine Bohnen
und Kartoffeln. Das Huhn ist viel-
leicht flir deutsche Magen recht
fettig, punktet aber durch krosse
Haut und die wiirzige Note. Noch
besser munden die Cordilleros a
la pincha (12 €), auf dem Holzkoh-
legrill gebratene LammspieBe, die
auBen kross und innen herrlich zart
sind. Dass auch hierzu Kartoffeln
und Bohnen gereicht werden, mag
einfallslos erscheinen, passt aber
gut zum Lamm. Trotzdem liegt der
Schwerpunkt der Karte eher auf
Fisch: Ob Seehechtsteak, gegrill-
ter Lachs, Pulpo, Gambas oder Do-
rade: Fischliebhaber kommen hier
voll auf ihre Kosten. Etwas weni-
ger begeistert fallt das Urteil ange-
sichts der Weinkarte aus: Der Vino
tinto (0,25 | zu 4,50 €) unbekann-
ter Herkunft — als Hauswein gibt
es zudem Rosé und WeiBwein —
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Mera Masala

Ostend, Sandweg 56, Tel. 94340150,
www.meramasala.de, © Mo Ruhe-
tag, Di-So 17-24 Uhr, = MC/VI/ec-
cash, ™o, '\, /™ 45/24, &,

& Merianplatz: U4,

Wie Gotter in Indien

Stellen Sie sich vor, man be-
handelt Sie wie einen Gott.
Was nach GroBenwahn klingt,
istim Mera Masala - getreu ei-
nem alten Sanskrit-Spruch -
selbsterklartes Programm. Un-
sere Neugier kénnte also groBer
nicht sein, als wir hier abends
unter einem Shiva-Bildnis Platz
nehmen. Das Chai-Masala-
Kannchen (3,50 €) stimmt uns
in Kombination mit den dun-
nen Papadam und drei frischen
hausgemachten Chutneys auf
die bestellte Vorspeise ein. Die
Piaj Bhaji (fein geschnittene
Gemuseballchen mit Fenchel-
samen, griinem Chili, Ingwer,
Koriander und Krautern geba-
cken, 5 €) sind etwas wild auf
dem Salat und den Karotten-
streifen angerichtet, dafiir aber
intensiv gewdlirzt und ungemein
schmackhaft. Dazu passt aro-
matisch-leichtes Masala Lassi
(8,50 €). Als Hauptgericht las-
sen wir uns zu Thali verfiihren,
einer indischen Tradition, bei
der verschiedene Gerichte in
Schalchen auf einer Platte zu
Reis und Naan serviert wer-
den, und sind von der Variation
aus Geflugelcurry, Linsen, Ge-

mise und Raita angetan (Tha-
li Mera Masala, 18,50 €). Ein-
zig das Hahnchenfleisch ist et-
was sehnig und kénnte zarter
sein. Auch das Tandoori Jhinga,
also Riesengarnelen mit Chili,
Zitronenthymian und Ajowan-
samen mild gewiirzt sowie Ko-
koschutney anbei (16,50 €),
kann da mithalten und besticht
durch seine fruchtig-pikante
tomatenbasierte Sauce. Aller-
dings sollte man frischen Ing-
wer mégen, der reichlich tiber
beide Gerichte geraspelt wird.
Eigentlich schon mehr als ge-
sattigt, philosophieren wir mit
dem Chef des Hauses, der von
Tisch zu Tisch geht und sich
nach dem Wohlbefinden der
Gaste erkundigt, Uber indische
Mangos und werden schlieBlich
von Kulfi verzaubert, indischem
Mangoeis (5,50 €). Der groBe
Teller bietet ein essbares Kunst-
werk aus cremigem Eisgenuss,
reifem Obst und farbexplosiven
Fruchtsaucen. Da freuen wir
uns Uber den passenden Man-
golikor aufs Haus und fuhlen
uns bereits wie Stammgaste —
inklusive Option auf eine Kiste
aromatischer Mangos bei der
nachsten Lieferung aus Indi-
en. Spatestens jetzt verstehen
wir vollends, was es hier mit
Gasten und Géttern auf sich
hat. Carolin Anthes
» Bornheim/Ostend

» Genuss weltweit

FRANKFURT GEHT Aus! 2014 205



http://www.meramasala.de

M

ist zwar vollmundig, trotzdem hét-
ten wir uns ein etwas gréBeres und
abwechslungsreicheres Sortiment
gewlinscht. Bestnoten gibt es je-
doch fiir den liebevollen Service:
Unsere junge Bedienung umsorgt
uns nicht nur aufs Fursorglichste,
sondern erweist sich auch noch als
auBerst kinderlieb. Viva el Mesén
castellano! Maren Cornils
» Hichst & Nachbarn

» Spanien & Portugal (Rang 5)

Meyer's
Restaurant

City, GroBe Bockenheimer Strae 54
(Fressgass'), Tel. 91397070, © Mo-Fr
8.30-20 Uhr, Sa 8.30—18 Uhr, So Ruhe-
tag, [, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™, '\,
/™ 44/60, = Hauptwache: $1-6/8/9,
Alte Oper: U6/7, =3¢

Boxenstopp

Mittags bei Meyer’s kann man
nicht nur die Sonne genieBen,
sondern auch das bunte Treiben
auf der Fressgass’ beobachten.
Das Personal ist professionell, gut
gelaunt, hat immer einen flotten
Spruch auf den Lippen. Neben der
umfangreichen Karte mit regiona-
len und internationalen Speziali-
taten gibt es fur eilige Geschafts-
leute in der Mittagszeit die Fast
& Busy-Karte mit zwei Ments
zur Auswahl. Heute bietet sie zu
19,50 € ein feincremiges und pi-
kantes Suppchen von gelber Pa-
prika mit marinierten Eismeer-

Shrimps am SpieB, gefolgt von
Saftgulasch vom Rind mit Kohl-
rabigemuse und hausgemachten
Spatzle. Das Fleisch ist geschmei-
dig, die Gulaschsauce sehr wiir-
zig und schwer vom Lorbeer, die
Spétzle gelungen und der Kohlra-
bi zart. Wem diese Mahlzeit allzu
reichhaltig ist, der kann auf das
Vital Fast & Busy-Menti (22,50 €)
umsatteln und hat als Erstes die
Qual der Wahl zwischen Nicole
Kidman, Julia Roberts und Paul
Newman. Wir entschieden uns flir
Letzteren, nicht etwa, weil wir eine
Leidenschaft flir die Katze auf dem
heiBen Blechdach héatten, sondern
weil der frisch gepresste Saftmix
dieses Namens aus Apfel, Karotte,
Ingwer und Orange ebenso vitamin-
reich wie schmackhatft ist. Die Vor-
speise, ein bunter Salat mit fruch-
tig-cremigem Orangen-Schnitt-
lauch-Dressing, punktet vor allem
mit mehreren Scheiben Coppa di
Parma, luftgetrocknetem Schwei-
nenacken, mild und nussig im Ge-
schmack. Es folgt das Zanderfi-
let vom Girill, das sehr puristisch
zubereitet wurde und daher aus-
schlieBlich nach Fisch schmeckt.
Die Tomaten-Gnocchi, die ausge-
backen eher an Kroketten erinnern,
und der geschmorte Fenchel brin-
gen zum Gluck etwas Schwung in
die Sache. Und weil wir nicht so
fast and busy wie alle anderen hier
sind, bleibt uns sogar noch Zeit fiirs
Dessert: makellose Créme brilée
zu 9 Euro und kréftiger Espresso.
Merci! Henriette Nebling
» Business Lunch bis 30 € (Rang 5)

Mi casa tu casa

Nordend, Giinthersburgallee 25, Tel.
94948595, www.micasa-tucasa.de, @
Mo—So 18-24 Uhr, B3, = AE/MC/Vl/ec-
cash, ™, 3, '\, #/™ 75/100, = Fried-
berger Platz: Linie 12, Bus 30, &3¢

Biss zum néchsten
Morgengrauen ...

... riechen wir nach Knoblauch.
Und eigentlich auch den ganzen
néachsten Tag. Ganze Vampirhor-
den konnten wir in die Flucht schla-
gen! Molekulare Experimente sucht
man bei diesem Spanier vergebens,
dafiir wird uns landestypische K-
che wie bei mama versprochen.
Erwartungsfroh ordern wir eine
Runde feinfruchtigen Cava (0,1 |
zu 4 €). Der nette Kellner rollt uns
charmant sein ,R" entgegen und
empfiehlt uns einige der zahlrei-
chen Tapas. Ganz ausgezeichnet
sind schon mal die Pimientos de
Padron (6,80 €), aromatische griine
Minipaprikaschoten, und die fluffige
Aioli (2,90 €), hausgemachte Knob-
lauchmayonnaise, die wir mit dem
Brot im Eiltempo verputzen. Es fol-
gen knusprige frittierte Tintenfische
(7,90 €), Papatas Bravas (5,80 €),
Kartoffelw(irfel mit einer sehr wiirzig
pikanten Tomatensauce, und Rin-
derhackfleischballchen mit Pinien-
kernen (7,80 €). Auch sehr delikat
ist das Pisto Manchego (6,80 €),
eine Art spanische Ratatouille mit
Auberginen, Paprika und Zucchi-
ni, fir deren Zubereitung eine al-
les andere als homdéopathische

Dosis Knoblauch verwendet wur-
de. Etwas vertrocknet schmecken
hingegen die Dattel-Serranoschin-
kenrélichen (7,80 €), das haben
wir andernorts schon besser ge-
gessen. Auch dem Tagesgericht,
einem gratinierten, etwas faden
Rinderhackfleisch-Kartoffelauf-
lauf (10,80 €), und der mit Hack-
fleisch und Pinienkernen geflllten
Kartoffel (8,80 €) fehlt es an Pepp.
Wir runden unseren Besuch mit ei-
ner kalten Crema Catalana (5,80 €)
ab. Stefanie Reichel
» Tapas (Rang 5)

Mongo's

Ostend, Hanauer LandstraBe 2913, Tel.
24240650, www.mongos.de, @ Mo Ru-
hetag, Di-Do/So 17-24 Uhr, Fr/Sa 17-1
Uhr, @&, = MC/VI/ec-cash, —, ™o, &, '\,
H/™ 140/30, &, = Ostbf./Sonnemann-
straBe: R55, U6; ZobelstraBe: Linie 11,
Bus 31, s

Mufflon an Mangold

Vor Springbock, Kénguru, Papagei-
enfisch, Mufflon und Zebra bilden
sich lange Schlangen. Nein, wir be-
finden uns nicht im Zoo, sondern
vor der riesigen eisgekihlten Food-
bar im Mongo’s. Bei Mongo’s one
way darf man fur 13,90 € einmal
an der Foodbar antreten. Bei Total
Mongo’s fiir 18,90 € darf man den
Gang beliebig oft wiederholen — in-
begriffen ist hier auBerdem ein eu-
ropéisches samiges Kartoffelstipp-
chen als Vorspeise. AnschlieBend
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bekommt jeder Gast eine Schis-
sel, wahlt zunachst aus einer der
neun Saucen, und auf geht’s zum
mongolischen Food-Duell! Zu be-
zwingen gibt es die oben erwahnten
exotischen, aber auch europdische
Fleischsorten, Fisch und Meeres-
friichte wie Miesmuscheln, Scampi,
Shrimps und Baby-Oktopus. Auch
die Gemusebar wartet neben eu-
ropaischen Klassikern mit exoti-
schen Trimpfen auf, darunter Pak
Choi, Okraschoten, Wasserkasta-
nien und Kochbananen. Die erste
Saucen-Wahl fallt auf die Saison-
empfehlung ,Saigon-Curry*, die mit
asiatischer Note daherkommt. Die
Mongo’s-BBQ-Sauce schmeckt da-
gegen rauchig und rau. Der Name
der Sauce wird auf die Schiefertafel
neben der Schiissel geschrieben,
dann wird die Schissel beim Grill-
master abgegeben und man wartet
gespannt auf das Ergebnis, das am
Platz mit Reis serviert wird. Es ist
spannend, wenn die Eigenkreati-
on an den Tisch kommt: Man fiihlt
sich stolz und es schmeckt jedes
Mal anders, der Sauce sei dank.
Ob Senf-Zitronengras Marinade
oder Curry-Ananas, die Aromen
reichen von fruchtig-suB bis mon-
golisch scharf. Auch die Getrénke
sind hier ausgefallen und exotisch,
zum Beispiel hauseigene Mongo-
lade aus Erdbeer, Cranberry und
Minze (3,50 €). Doch fiir die gréB-
te kulinarische Uberraschung sorgt
das Dessert des Monats (5,50 €) ali-
as Rhabarber-Ingwer-Crumble. Der
Rhabarbergeschmack wurde de-
zent mit Ingwer abgerundet, das
Ganze mit heiBen Streuseln dra-
piert, dazu gibt es Bourbon-Va-
nilleeis mit Physalis — eine Offen-
barung aus stiB, leicht scharf und
sauer. Jeden Sonntag ladt das
Mongo’s auBerdem zum Familien-
Asia-Brunch von 11.30 bis 16 Uhr
mit Kinderbetreuung und Spiel-
ecke ein. Kinder bis sechs essen
kostenlos, 7-12-Jahrige fur 11,50 €.
Beim Asia Brunch gibt es ein reich-
haltiges Vorspeisenbuffet, die Asia-
Suppenstation, das Barbecue und
mehr. Monika Beutner
» Bornheim/Ostend

» Essen mit Kindern (Rang 4)

» Genuss weltweit

M

Monte Cristo

Offenbach, Bieberer StraBe 61, Tel.
80906876, www.restaurant-montecris
to.de, @ Mo-Mi Ruhetag, Do—So 18 Uhr
bis open end, == AE/DI/MC/VI/ec-cash,
™o, '\, b 80, = KasernenstraBe: Bus
102/104/950/955/956, =3¢

Russendisko

Heute geht’s zum Monte Cristo,
ein Lokal mit Hotelbetrieb und rus-
sisch-kaukasischen Spezialitdten.
Nachdem uns das pompése AuBere
des Geb&audekomplexes geblendet
hat, erwartet uns die erste Uberra-
schung beim Betreten des Kellerres-
taurants: keine Lampen, nur Kerzen,
dafiir sich drehende Discokugeln,
die den ganzen Raum mit bunten
Lichtpunkten tiberfluten, dazu mas-
siv laute russische Discomusik. Als
Kronung des Ganzen erweist sich
eine kleine Live-Blihne, auf der
Musiker freitags und samstags ihre
Kinste darbieten, das alles in strah-
lendem rosa Licht — wow! Fragt sich
nur, fur wen - denn wir sind freitags
abends da und bleiben bis 22 Uhr
fast die einzigen Gaste. Wir lassen
uns trotzdem nicht entmutigen und
bestellen einen gemischten Vorspei-
senteller (18,50 €), der Salat, Oran-
genscheiben, Aubergine, Schafs-
kase, Eier, Oliven, Kalbfleisch und
anderes bereithalt. Das Fleisch ist
zart, die Aubergine mit Knobi und
Haselnuss garniert und schon ge-
braten, der Salat knackig, mit de-
zentem Essigdressing garniert, der
gewurfelte Schafskase mit Karotten,
Mayo und Gewdirzen sehr herzhaft,
die Karotten scharf und knoblauch-
lastig. Wir gehen einen Schritt weiter
und bestellen die Osmanische Pfan-
ne (15 €) und Pelmeni (11 €). Vom
ersten Eindruck her eher langwei-
lig und leicht sduerlich, entwickeln
sie ihren angenehmen Geschmack
erst nach einigen Bissen. Die osma-
nische Pfanne mit zartem Lamm-
fleisch, Kartoffelstiicken, Pilzen, Pa-
prika, Tomaten und Knoblauch wird
mit Kimmel, Salz und Thymian ver-
feinert: einfach, wiirzig, leicht scharf
und mit viel Kase Uberbacken — das
rockt. Michael Adolphs
» Genuss weltweit
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Westend, Bockenheimer Land-
straBe 31, Tel. 71402121, www.
mook-group.de/monamiemaxi,

@ Mo-Fr 12—24 Uhr, Sa 18-24 Uhr,
So Ruhetag, I, = AE/MC/Vl/ec-cash,
™o, &, '\, & 110, & Taunusanlage:
S$1-6/8/9, EwE

Wie in Paris

Die alte Villa, in Bestlage am An-
fang der Bockenheimer Land-
straBe und wenige Schritte von
der Alten Oper entfernt, war fiir
ein Postamt eigentlich viel zu
schade. Hat bloB lange keiner
gemerkt. Jetzt ist hier ein neu-
es Restaurant entstanden, das
der Stadt sehr gut steht. Wich-
tig ist das Mon Ami Maxie des-
halb, weil Frankfurt von seinem

< 1. Platz

B

BISTROS & BRASSERIEN/
EAT & MEET

Mon Amie Maxi

internationalen Flair lebt, und dazu
gehort nun (endlich!) auch eine
groBe, authentische franzésische
Brasserie. Dieses Lokal kénnte
genauso gut mitten in Paris ste-
hen, so gut ist es gelungen. Mit
viel Liebe zum Detail, groBer Sach-
kenntnis, Herzblut und der nétigen
Prise Perfektionismus ist ein Res-
taurant entstanden, mit dem man
sogar seine franzésischen Freun-
de beeindrucken kann. Selbst die
Durchhanger im Service der ers-
ten Monate sind inzwischen aus-
gestanden und die Kiiche ist gut
unterwegs. Wenn man den gro-
Ben Speisesaal betritt, fallen die
Blicke zuerst auf die Meeresfriich-
te-Bar, wo frische Austern, Fisch
und Krustentiere auf Eis nur dar-
auf warten, ziigig verspeist zu wer-

den. Eine groBe Glasscheibe ge-
wabhrt Einblicke in die Kiiche da-
hinter. Die Karte versetzt den Gast
durch gekonnte grafische Gestal-
tung und das authentische An-
gebot direkt in die franzdsische
Hauptstadt, und die Preisspanne
ist — nicht zuletzt durch das Aus-
tern- und Krustentiersortiment —
sehr groB3. Wéhlen Sie die berihm-
te gratinierte Zwiebelsuppe fir un-
ter 10 €, dazu den nicht minder be-
rihmten Bistro-Klassiker Croque
Monsieur fur 8,90 €, dann verlas-
sen Sie das Restaurant satt und
zufrieden fir etwa 25 € inklusive
Getranke. Auch einen schonen Sa-
lade nicoise gibt es als Vorspeise
fur 7,90 €. Der Rest der Vorspeisen
bewegt sich zwischen 12 und 19 €,
die groBe Vorspeisenplatte schldgt

mit satten 34,90 € zu Buche. Ent-
sprechend reicht die Spanne auch
bei den Hauptspeisen von 8,90 €
bis knapp 60 € (!) fur eine Sole
meuniéere (Seezunge), was schon
etwa gaga ist, denn die gibt es in
so ziemlich jedem Sternerestau-
rant in Frankfurt ginstiger. Wenn
Sie also eine Einladung hierher
aussprechen, dann besser nicht an
Menschen, die immer das Teuerste
auf der Karte bestellen — Sie kénn-
ten sonst ins finanzielle Verderben
gestlirzt werden. Das gilt auch fir
die Weinkarte, die mit wirklich
schoénen, auch hier selten zu be-
kommenden Tropfen wie etwa Sa-
venniéres inhaltlich ein Knaller ist
— allerdings sind auch hier die Prei-
se eher Uppig kalkuliert. Also fut-
tern wir uns mal durch die Hors




d’CEuvres: Os a Moelle (12,90 €),
im aufgeschnittenen Markknochen
serviertes, gratiniertes Mark, ist so
was von urfranzosisch, und das
mitten in Frankfurt — man glaubt es
kaum! Allein deswegen ist es eine
Freude, auch wenn unser Exemp-
lar etwas Uberwiirzt auf den Teller
kommt. Die Crevette Alexandre ver-
speisen unsere Nachbarn seit Jahr-
zehnten mit Vergnligen, weil es so
ein herrlich rustikales Vergniigen
ist: aufgeschnittene Crevetten, mit
einer Tomaten-Knoblauch-Parme-
san-0livendl-Semmelbrosel-Mi-
schung knusprig gratiniert (14,90 €
als Vorspeise, 29,90 € als Haupt-
gang), gelungen und warmstens zu
empfehlen. Die Foie gras ist haus-
gemacht und von bester Qualitat
zu einem fairen Preis (22,90 €); das
Einzige, was dagegen spricht, sie
hier zu bestellen, ist die Tatsache,
dass man sie auch in vielen ande-
ren Restaurants bekommen kann
— im Gegensatz zur pochierten Ar-
tischocke. Der muss man wie friiher

die Bléatter ausreiBen, sie in eine der
mitgelieferten Mayonnaisen dippen
und dann mit verklartem Blick zut-
zeln. Ein fast schon nostalgisches
Vergntigen fur 12,90 €. Wichtig ist,
Platz fiir den Hauptgang zu lassen,
denn auch hier gibt es viele verlo-
ckende Angebote: Fiir knapp 30 €
pro Person bereitet lhnen der Ki-
chenchef die Spezialitat des Hau-
ses zu: eine Ente vom Grill, und
zwar nicht irgendeinem, sondern ei-
ner Molteni-Rotisserie — dem Rolls-
Royce unter den Grillgeraten. Dank
der groBen Glasscheibe zur Kiiche
kann man sehen, wie sich das Tier
am SpieB dreht und sich dabei aufs
Angenehmste goldbraun verfarbt.
So gut, wie sie aussieht, schmeckt
sie auch, und wahrend wir uns tber
die krosse Haut, das saftige Fleisch
und die aromatische Sauce freu-
en, entgeht uns fast ein anatomi-
sches Wunder: Wir haben die Ente
zu dritt bestellt, und der Kellner hat
das Tier gerecht geteilt: Jeder hat
ein Stiick Brust und einen Schen-

kel auf dem Teller. Wie macht der
Kuchenchef das? Wahrend wir da-
riiber spekulieren, ob unsere Ente
wohl in der Nahe eines der vie-
len franzosischen Atomkraftwer-
ke aufwuchs, kommt die Bouilla-
baisse (29,90 € als Hauptgang) und
transportiert uns in Sekunden an
die stidfranzésische Kuste: Auch
hier alles authentisch, drei Fischfi-
letstlicke und ein Krustentier war-
ten im tiefen Teller darauf, mit der
nach Safran duftenden, dichten
braunen Bouillabaisse iibergos-
sen zu werden; dazu gibt es (na-
turlich) gerostete WeiBbrotschei-
ben, geriebenen Kase und Rouille.
Perfekt. Und immer so weiter: Bou-
din noir, die kross gebratene fran-
zOsische Blutwurst, Kalbsnieren in
Dijonsenfsauce, Entenragout, Steak
Tatare (mal wieder falsch geschrie-
ben, aber gut zubereitet), Steak Ha-
ché, Cordon bleu - alles, was in
der rustikalen/klassischen franzo-
sischen Kiiche Kultcharakter hat,
das gibt es hier. Da lasst sich natiir-

lich auch der Patissier nicht lum-
pen: Fur 8,90 € kénnen, ach was,
miuissen Sie sich zwischen Créeme
brllée, Profitéroles, Tarte Tatin,
Mille-feuille, Tarte Tropézienne
und Chaud et Froid de Chocolat
entscheiden, was nicht einfach
ist. Wir empfehlen die Tarte Tatin,
weil die Apfelstiickchen auf dem
Mirbeteig wunderbar karamelli-
siert sind, und das Mille-feuille, ei-
nen Traum aus vielen Bléatterteig-
blattern mit Vanillemousse und
Himbeeren. Das Highlight hier
ist aber zweifellos ,,Baked Alas-
ka"“, auch wenn dieser zu Unrecht
vergessene Dessert-Klassiker mit
Showbusiness-Flair (ab 2 Perso-
nen) vor Uber 100 Jahren in New
York erfunden wurde - in Paris
gehorte er bei Galadiners immer
dazu. Unser Fazit, aus Platzgriin-
den stark verkurzt: Ente gut, alles
gut. Peter Eckard
» Die spannendsten
Neuerdffnungen (Rang 2)
» Westend
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motions im Westin Grand

City, Konrad-Adenauer-StraBe 7, Tel.
29810, www.westingrandfrankfurt.
com, @ So 11.30-14.30 Uhr, @,

= AE/DI/MC/I/ec-cash, ™, '\,

# 100, &, = Konstablerwache:
$1-6/8/9, U4-7, Linie 12,

Bus 30/36, [==¢

Bewegend

Das Westin Grand Hotel Frank-
furt bietet nicht nur hervorragen-
de Ubernachtungsméglichkei-
ten, sondern auch einzigartige
Speisen in seinen Restaurants —
da macht das neue Brunch-Re-
staurant motions keine Ausnah-
me. Um 11.30 Uhr werden wir
mit einem Aperitif im GrandSe-
ven herzlich willkommen gehei-
Ben, bevor es gute 30 Minuten
spater ins motions geht und das
Friihstticksbuffet eréffnet wird.
Vorbei an der Pianistin, die am
Fliigel die dezente Begleitmusik
zum Fruhstlick liefert, werden wir
an unseren vorreservierten Tisch
am Fenster gefiihrt. Auf unse-
rem Tisch stehen frische Brun-
nenkresse, Mini-Minze, mediter-
ranes Salz und frische Butter —
essbare Tischdeko, wunderbar.
Verflihrerische Diifte locken ans
Buffet, wo ein riesiger Schoko-
ladenbrunnen ins Auge springt.
In der Mitte des hellen Raums
bewegt man sich kreisrund um
ein warmes Buffet, das von Ko-
chen bedient und frisch ange-
richtet wird. Die Speisen sind

verlockend arrangiert, ausge-
wogen und sehr frisch: Von s&-
migem Kartoffelgratin, saftiger
Maispoularde, frisch gediinste-
ten Mohrchen, Erbsen und kna-
ckigem Brokkoli tiber Spargel
bis hin zum unverschamt zarten
Milchkalb mit Bratensauce blei-
ben hier keine Wiinsche offen.
Selbstverstandlich gibt es auch
die Klassiker: Ruhreier, krosser
Bacon, diverse Brétchen, ausge-
waéhlte Marmeladen und Lachs
mit einer kiicheneigenen Kreati-
on, Dill-Meerrettich-Senf-Vinai-
grette — auch diese Uberzeugen
allesamt. Zusétzlich locken zwei
verschiedene Sushi-Variationen,
die wir vor dem stiBen Ende un-
serer Vollerei noch einschieben.
Alle Getranke, auch Sekt, Wein
und alle Kaffeevariationen, sind
im Preis von 49 € pro Person
enthalten, flir Vitamine sorgen
frisch gepresster Orangensaft
und diverse Frucht-Smoothies
— sehr kostlich! Zum Finale lockt
neben sliBen Kostlichkeiten wie
Joghurt mit frischen Friichten,
Crépes, Mousse au Choco-
lat, Frucht-und-Pudding-Vari-
ationen, Waldfrucht-Gruitze mit
zarter Vanillesauce und Tirami-
su natirlich der oben erwahnte
Schokoladenbrunnen. Hier ste-
hen frische Bananen-, Erdbeer-
und Melonenstlicke und Trauben
bereit, um aufgespieBt und in die
warme Schokolade getaucht zu
werden.  Susanne J. Birkholz
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Moévenpick Hotel
Restaurant

Gallus, Den Haager StraBe 5, Tel.
788075840, www.moevenpick-hotels.
com, ® Brunch Jan-Juni/Sep-Dez So
11.30-14.30 Uhr, &, == AE/DI/MC/|I/ec-
cash, ™, &, '\, # 160, &, = Speyerer
StraBe: Linie 11/21, &3¢

Familienfreundlich

Viel Charakter darf man von einem
Hotel-Restaurant in einem Neu-
baugebiet wie dem Europaviertel
an der Frankfurter Messe nicht er-
warten. Einen Uppigen Sonntags-
brunch und zuvorkommenden Ser-
vice aber schon, wenn man 29,50 €
pro Person hinblattert. Im Moven-
pick-Hotel bekommt man daftr
eine Auswahl, die so groB ist, dass
das Probieren aller Speisen schier
unmdglich ist. Friihstlickshunger?
Alle Klassiker von siiB bis herzhaft,
von Cerealien (auch glutenfrei) bis
Rihreier mit Speck werden ange-
boten. Dazwischen verstecken sich
Uberall kleine Schweizer Kostlich-
keiten wie Birchermisli oder Tes-
siner Tomaten. Wer’s extravagan-
ter mag, greift zu Honig aus der
ganzen Bienenwabe, probiert das
Lachstatar oder wahlt aus der
Raucherfischplatte die butterwei-
che Forelle. An der Grillstation lo-
cken Roastbeef mit Rotweinsauce,
Schweinekrustenbraten und Kalbs-
ricken mit Thymiansauce. Solche
Fleischklumpen werden leider nicht
besser, wenn sie stundenlang un-
ter einer Warmelampe liegen, not-

dirftig von Aluminiumfolie umhllt,
und das schmeckt man zu fortge-
schrittener Uhrzeit leider auch. Ein
Sektchen zum Auftakt wird von der
freundlichen Bedienung angebo-
ten und gern genommen. Séafte
vom Buffet sind ebenfalls inklusi-
ve, fur die Flasche Wasser muss
man dagegen 5,30 € hinlegen.
Kaffee-Spezialitdten wie Café au
Lait oder Cappuccino gibt es zwar
ohne Aufpreis, aber nur auf Nach-
frage — alle anderen werden mit
Filterkaffee aus der Kanne abge-
speist. Mévenpick-Eis lasst Kinder-
herzen héher schlagen, vor allem
dank der angeschlossenen Station
zum ,,Pimpen* mit Schokostreuseln
und Smarties. Kostenlose Kinder-
betreuung wird nicht allerorten ge-
boten. Katharina WeiB3
» Brunch (Rang 5)

Mr. Lee

Gutleutviertel, GutleutstraBe 153, Tel.
251198, @ Mo-Fr/So 11.30-14.30 Uhr
und 17.30-22.30, Sa Ruhetag, @, =,
VI/ec-cash, # 50, = HafenstraBe: Linie
14/17, Bus 37, Baseler Platz: Linie
12/16/21, =

Mr. Le(e)cker

Gleich vorweg: Am Ausgeh-Sams-
tag ist hier Ruhetag. Daftir herrscht
unter der Woche viel Betrieb; Gas-
te in dem schlicht eingerichteten
Restaurant sind vor allem Korea-
ner, was schon fiir sich spricht. Die
Speisekarte ist teilweise bebildert;

ins Auge fallen aber eher die Be-
schreibungen von Gerichten, die
vielleicht nicht jedermanns Sa-
che sind und die so gar nicht den
Vorstellungen von leichtem asia-
tischem Essen entsprechen, zum
Beispiel gebratener Hilhnerma-
gen, Schweinebauch, Rinderkno-
chenmark oder auch eine Haxe
koreanischer Art. Was auffallt und
ein bisschen schade ist: Viele Ge-
richte gibt es nur fir zwei Perso-
nen, darunter etwa das typisch
koreanische Bulgogi (36 €). Ganz
gleich, fir was man sich entschei-
det, nach koreanischem Brauch
werden zu jedem Hauptgericht auf
kleinen Tellern zehn Beilagen ser-
viert. Wir nehmen zum einen das,
was wir gut kennen — Bibimbab, ein
Klassiker der koreanischen Kiiche
(16 €) —, zum anderen das, was un-
verfanglich klingt — scharf marinier-
tes Hihnchenfleisch mit StiBkartof-
feln (16 €). Das Bibimbab kommt im
heiBen Steintopf, bei der zugeho-
rigen, separat gereichten Chilipas-
te legt die Bedienung gleich selbst
Hand an und drickt aus einer gro-
Ben Plastikflasche eine ordentliche
Portion Uber die munter brutzeln-
den Zutaten des Eintopfgerichts:
Reis, Rindfleisch, Gemiise, Ei. Eif-
rig umriihren, fertig! Das Fleisch ist
zart, das Gemtise bissfest, der Ge-
schmack angenehm scharf, allein
dem westlichen Gaumen fehlt das
Salz an der Sache. Rundum gelun-
gen ist das Hiihnchenfleisch: Seine
Marinade schmeckt fruchtig-scharf
und die StBkartoffeln sind punkt-
genau gegart. Herrlich SpaB macht

M

auch das Picken in den Beilagen-
tellerchen: eingelegter Ginseng und
Rettich, schwarze, sehr aromati-
sche Bohnen, kostliches Kimchi,
sauer eingelegter Rettich, marinier-
ter Tofu, in Ei gebackene Zucchi-
ni — von sauer Uber scharf bis mild
hat man hier einige Geschmacks-
eindriicke. Sabine Fauth
» Hochst & Nachbarn

» Korea (Rang 3)

M-Steakhouse

Westend, FeuerbachstraBe 11a, Tel.
71034050, www.mook-group.de, ©
Mo-Fr 12-15 Uhr, Mo-Sa 18-24 Uhr,
So Ruhetag, [, == AE/DI/MC/VI/ec-
cash, ™o, #/7™ 100/40, = Westend: U6/7,
Bus 33/36/75, Platz der Republik: Linie
11/16/21, bexse

M wie mjam

Hier sind Carnivoren unter sich. Alle
anderen sollten zu Hause bleiben,
denn von Fleisch, guten amerika-
nischen abgehangenen Steaks al-
ler Art, versteht man hier eine gan-
ze Menge. Und wer sich nicht si-
cher ist, welches Stlck auf den
Teller kommen soll, der bekommt
vom routinierten Service eine um-
fangreiche Erklarung mitsamt
Musterstiicken unter Klarsicht-
folie. Wir wissen, was wir wollen,
und kénnen uns schnell entschei-
den. Wir ordern 430 g Rib-Eye
medium (34,90 €) und Tenderloin
Steak (33,90 €). Dazu Beilagensa-
lat (6,90 €), Fried Onions (3,90 €),
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Blattspinat (3,90 €) und Rosma-
rinkartoffeln (3,90 €). Die tppi-
ge Weinkarte offenbart viele gute
Weine, glasweise gibt es leider nur
wenige. Schade. Wir entscheiden
uns fur Merlot (0,2 1/8,90 €), den
uns die aufmerksame Bedienung
empfiehlt — eine gute Wahl. Das
Rib-Eye zaubert ein Lacheln ins
Gesicht meiner Begleitung, auch
das Tenderloin ist ein zufriedenstel-
lender Anblick, dazu gibt es Dijo-
naise, Barbecue- und Gorgonzola-
Sauce (3 €). Letztere ist von Uber-
waltigender Geschmacksintensitat,
ebenso die sensationelle Senfsau-
ce, nur die Barbecue-Sauce ent-
tauscht, denn sie ist leider etwas
fad. Doch die weiteren Beilagen
entschadigen voll und ganz — die
Zwiebeln und die Rosmarinkartof-
feln knusprig, der Spinat fein abge-
schmeckt, und selbst der Beilagen-
salat ist Uppig mit frischen Zutaten
bestlickt. Tom Tizian
» USA - Steaks & Fine Dining (Rang 4)
» Westend

Miinch'’s
Restaurant

Offenbach, Helene-Mayer-StraBe 10,
Tel. 833470, www.muenchsrestaurant.
de, © Mo—-So 11-24 Uhr, =, —, ™, '\,
#/™ 60/84, = KornerstraBe: Bus 105,
Ledermuseum: $1/8/9, bszue

GroBes Tennis

Beim Betreten des Munch’s fuhlt
man sich in die 80er-Jahre zurtick-
versetzt, als das Tennisfieber gras-
sierte und halb Deutschland Stef-
fi und Boris zujubelte. Jérg Miinch,
der acht Jahre lang gemeinsam mit
seinem Bruder das ,Markthaus®
am Wilhelmsplatz fiihrte, hat sich
ein neues Wirkungsfeld erschlos-
sen und das Vereinsrestaurant des
Offenbacher Tennis Clubs e.V am
Offenbacher Stadtwald Ubernom-
men. Rundherum liegen elf Tennis-
platze, sodass man bei gutem Wet-
ter drauBen auf der Terrasse sitzen
und sich beim Essen und Trinken als
Schiedsrichter betatigen kann. Aber
auch der Innenbereich geféllt: Das
Interieur hat nichts von einem ver-

212 FRANKFURT GEHT Aus! 2014 C)

staubten Vereinslokal, sondern ist
durchgehend in WeiB gehalten und
sieht einladend und frisch aus. Wir
werden Uberaus aufmerksam und
freundlich von einer jungen Dame
bedient, die sich routiniert wie im
Wohnzimmer bewegt. Zutaten wie
Salate, Obst und Gemtise bezieht
Jorg Munch vor allem von Erzeu-
gern aus der direkten Umgebung
oder vom Offenbacher Wochen-
markt. Frisches Fleisch kommt von
den Faerbers aus Rodermark und
Wurstwaren vom Metzger Lorenz
aus Blirgel. AuBerdem gibt es Ap-
felweinspezialitdten aus dem Hau-
se Jorg Stier/Maintal und eine um-
fangreiche Weinkarte. Die Preise
sind alles andere als sportlich: ein
Geripptes (0,25 |) kostet gerade mal
1,60 €. Wir probieren zum Einspielen
aber lieber eine prickelnde ,Emma“
— dahinter verbirgt sich Rosé-Ap-
felwein mit Sekt (3,50 € fur 0,25 |),
der ordentlich zischt. Das fassfri-
sche Lowenbrau (3,50 € fur 0,5 |)
{iberzeugt ebenfalls und erfrischt.
Zum Aufschlag soll es ein ,Hochel-
heimer Bauernhandkéas* mit Musik,
Bauernbrot und Butter sein (2,40 €).
Er ist bissfest, wie es sich gehort,
und in frischen Zwiebeln und Es-
sig eingelegt — der Punkt geht
an den OTC. Der perfekte Riick-
schlag kommt in Form eines ma-
geren Stielrippchens mit Sauerkraut
und Ptiree. Fiir faire 8,90 € bekom-
men wir ein groBes, zartes Stiick
Fleisch mit frisch gestampften Kar-
toffeln, Bratensauce und Sauer-
kraut — handwerklich einwandfreie
gute Hausmannskost auf Offenba-
cher Boden. Das Gleiche gilt auch
fur den hessischen Wurstsalat mit
Bratkartoffeln (8,50 €), der mit gro-
Ben Fleischwurststlicken und Gur-
ken Uberzeugt; die begleitenden
Bratkartoffeln mit Schale sind schon
kross, das Essig-Ol-Dressing gut
abgeschmeckt. Unser Tie Break ist
Dreierlei StiBes” (4,50 €), serviert &
drei kleinen Weckglésern — ein Pot-
pourri der Kalorien. Schokomousse
mit Vanillesauce, Vanillecreme mi
Zartbittersauce und rote Griitze me
Schlagsahne sind heute unsere ur-
sportlichen Stinden und garantier
hausgemacht. Monika Beutnes
» Neue Frankfurter Kiiche (Rang 2)
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Next Level

Westend, Taunusanlage 20, Tel.
4800370, www.kamehasuite.com, ©
Mo—Fr 12-14 Uhr, Mo—Sa 18-23 Uhr,
So Ruhetag, &, == AE/DI/MC/VI/ec-
cash, —, ™o, '\, i/™ 60/100,

# Alte Oper: U6/7, Taunusanlage:
$1-6/8/9, e

Auf zu neuen Ufern

Im modern eingerichteten Raum
sinken wir in gemdtliche helle Le-
dersessel und lassen uns vom
Service spritzigen Rieslingsekt
Schloss Vaux (0,1 1/8,50 €) an den
Tisch bringen. Beim Blick in die le-
derne Speisekarte sind wir freudig
Uiberrascht von der Uibersichtlichen
Mentiizusammenstellung und las-
sen uns vom freundlichen Service
dariiber aufklaren, dass die Ele-
mente der drei Menls auch frei als
Vier-, Fiinf- oder Sechs-Génge-Me-
ni kombiniert werden kénnen. Vor-
speisen bewegen sich von 12 bis
14 €, Hauptgerichte von 18 bis 28 €
und Desserts liegen bei 9 €. Zu un-
seren Mentus soll es jeweils eine
Weinbegleitung sein (23 bis 27 €),
die sogleich mit frischem Riesling
vom Staatsweingut in Kloster Eber-
bach eingeleitet wird. Neben selbst
gebackener Focaccia, wiirzigem
Tomatenbrot und weichem Ciabat-
ta mit spanischem Olivendl, But-
ter und zweierlei Salzsorten gibt
es vorab als GruB aus der Kiiche
sommerliche Melonen-Gazpacho
mit pfeffrigem, in Grtinen Tee ein-
gelegter Kaviar vom Saibling und
Rharbarberschaum. Als Vorspeise
bekommen wir weiches Savannen-
rind-Tatar in knusperdiinner Focac-
cia, geschmuckt mit Rucola und
Pinienkernen (12 €) sowie schot-
tischen, heiB gerdaucherten Lachs
auf grobem Blumenkohlpliree ge-
reicht, der hervorragend mit der
sauerlich-scharfen Wasabi-Eis-
creme harmoniert. Als Zwischen-
gang wird zarter Steinbutt mit fein
geschnittenem Staudensellerie
auf einer sahnigen Kaffee-Emul-
sion gereicht, dazu passt Char-
donnay vom Weingut Hofmann.

MN

Der feste, braun glasierte Pulpo
mit gepokelter Schweinebacke ist
etwas gewohnungsbeddirftig, fligt
sich aber mit Thymian-Apfelpiree
zu einem harmonischen Ganzen.
Der Zwischengang vom Eifler Ur-
lamm ist bis dato das Highlight des
Abends: Das zarte, rosige Lamm,
bedeckt von frittierten Kartoffel-
spalten und Wildkrautern, wur-
de auf wiirzige Sauce mit glasier-
ten roten Zwiebeln gebettet. Zum
Hauptgang empfiehlt die Kellnerin
knackigen Griesheimer Spargel mit
Sauce hollandaise, neuen Kartof-
feln und Wacholderschinken. Eine
gute Wahl, und auch das sous-vi-
de gegarte Ibericofleisch vom Ri-
cken kann durch Zartheit tber-
zeugen — das Stlick von der Len-
de dagegen hatte etwas saftiger
ausfallen kénnen. Dafur sind wir
ganz begeistert vom Yams-Plree
mit Zitronengras, das mit seinem
zuckrigen Aroma sehr gut zu Cur-
ry und knackigen Macadamiantiis-
sen passt. Das Basilikum-Eis zum
Schluss hat fruchtige SiiBe, die
sich schmackhaft mit fein sauerli-
cher Rharbabercreme und -sttick-
chen verbindet. Dahin schmelzen
wir beim Késekucheneis, das sich
mit einem kleinen, weichen Scho-
koladenkuchlein zu einer cremigen
Masse zusammenfligt, und Des-
sertwein vom Weingut Kracher aus
dem Burgenland rundet den Abend
ab. Chapeau! Katharina Julia Bruns
» Frankfurts feine Kiiche (Rang 2)

Nr. 16

Bornheim, WiesenstraBe 52, Tel.
464591, @ Mo—So 18-1 Uhr, So 11.30-
14.30 Uhr, @, = ec-cash, &, '\, & 60,
= Hartmann-lbach-StraBe: Linie 12,
Bornheim Mitte: U4, Bus 34/38/43, Es=&

Come in and roll out

Die Nr. 16 wirkt von auBen un-
scheinbar — wer sie nicht kennt,
lauft schnell daran vorbei. Innen
schmiickt ein Sammelsurium von
Geweihen, ausgestopften Fasa-
nen, Enten und anderem Wild die
Wande. Die Atmosphaére ist gem(it-
lich und die eng stehenden Tische
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begtinstigen neue Bekanntschaf-
ten. ,lhr seid wohl das erste Mal
hier? Das ist viel zu viel, das schafft
ihr nicht“, sagt der Junior-Chef zu
uns, als wir unsere Bestellung auf-
geben. Wir schauen uns verdutzt
an, haben aber keinen Zweifel da-
ran und folgen seiner Empfehlung,
die Vorspeisen klein zu halten und
vor allem zu teilen. Wir nehmen ei-
nen Beilagensalat (6 €), der den Na-
men ,Beilage” aufgrund seiner Gro-
Be nicht wirklich verdient hat. Auch
die zwei Bruschetta (3 €) haben
stattliche GroBe. Sardisches Hart-
brot wurde reichlich mit Tomaten-
stiicken belegt und mit Knoblauch,
Olivendl und Basilikum gewdrzt.
Dazu trinken wir stilles San Pellegri-
no (1 1zu 7 €) sowie weien und ro-
ten stiffigen Hauswein (0,2 | zu 4 €),
der vom Kellner direkt am Tisch so
iberrandvoll eingeschenkt wird,
dass nur die Oberflachenspannung
den Wein am Uberlaufen hindert.
Auch die Hauptgerichte kann man
sich gut und gerne mit seiner Be-
gleitung teilen: Spaghittu cordohiu
(16 €) sind eigentlich zwei Portio-
nen frisch gekochte Spaghetti mit
einer wirzigen Sauce. Den letzten
Pfiff gibt der geriebene sardische
Schafskése, der sich Ubrigens wie
ein roter Faden durch die Menu-
karte zieht. Das Bistecca pizzaiola
(20 €) ist ein groBes saftiges Rinder-
steak, bedeckt mit Tomatenstlck-

chen. Dazu wird auf einem extra
Teller eine groBe Portion Spaghetti
Pomodoro mit Knoblauch und Ba-
silikum serviert. Zum Dessert pro-
bieren wir das Tiramisu (5 €), das
ebenfalls fiir zwei reicht. Leider ist
das Biskuit zu sehr durchgeweicht,
wahrscheinlich vom Amarettolikdr,
der gut herauszuschmecken ist.
Zum Abschluss gibt’s noch einen
Grappa oder einen Ramazotti aufs
Haus — und den haben wir auch né-
tig! Bella Sarde!  Birgit Munkwitz
» Bornheim/Ostend

» Frankfurter Lieblinge (Rang 8)

Obsthof

Am Steinberg
Nieder-Erlenbach, Am Steinberg 24, Tel.

06101/9875735, www.obsthof-am-
steinberg.de, @ Apr—0kt: Do/Fr 15-22,
Sa/So 11-22 Uhr, = ec-cash, ™, &, '\,
#/7 120/500, = Schule Nieder-Erlen-
bach: Bus 27/29/65, swm#

Apfel am Baum, im Glas
und auf dem Teller

In der Schoppenwirtschaft in Frank-
furts nordlichstem Stadteil Nieder-
Erlenbach gibt's alles rund um das
Lieblingsobst der Deutschen. Den

Weg zum Steinberg wird man vor
allem wegen der Atmosphaére und
der Getranke einschlagen. Der
Stadt so nah und doch so fern,
fiihlt man sich wie im Kurzurlaub,
wenn man unter Schneiders Apfel-
baumen mit Blick auf Obstwiesen
und Felder eine Pause vom Alitag
einlegt. Der Nachwuchs hat seinen
Apfel-Birnen-Saft (0,25 | zu 3,50 €)
so schnell leer getrunken, dass wir
nicht mal mehr zum Probieren kom-
men. Apfelweinfreunde finden das
Paradies auf Erden, denn eine un-
glaubliche Vielfalt an sortenreinen
Apfelweinen und Jahrgangsspe-
zialitdten wartet darauf, probiert
zu werden. Auch Perlweinfreunde
kénnen eine Weinprobe machen.
Uns schmecken die Wildlinge aus
Loss (0,1 | zu 4,50 €), duftend und
feinperlig, am besten. Mit groBem
Hunger sollte man freilich eher nicht
anreisen: Speisekarte und Porti-
onsgroBen sind Ubersichtlich, die
Preise hoher als in anderen Schop-
penwirtschaften. Hier ist eben alles
,Bio* mit einhergehendem Mehr-
aufwand. Dafiir gibt’s Vesper im
Griinen. Fur den Nachwuchs be-
stellen wir das Kindergedeck: ein
Paar Frankfurter Wirstchen mit
Ketchup und hausgemachtem Kar-
toffelsalat (6,50 €). Der Kartoffelsa-
lat halt, was er verspricht, und ist
nach schwébischer Art mit Brihe,
Ol und Essig zubereitet und mit

knackigen Gurken verfeinert. Die
Lammbratwurst vom Grill (5 €) be-
sticht durch feines Aroma. Beson-
ders gut gefallt uns auch das dazu
gereichte Roggenmischbrot, be-
zogen von Denningers Muhlenba-
ckerei aus Bornheim. Das Kéasetrio
mit Wildblumenkase (8,50 €) klingt
nicht nur verlockend, sondern sieht
auch so aus: Der Teller ist anspre-
chend mit Krautern dekoriert. Ge-
schmacklich hinterldsst der Kése
aber leider keinen bleibenden Ein-
druck, die Molkereiprodukte sind
sehr mild und konnen kaum mit
dem kréaftigen Bauernbrot mithal-
ten. Katharina WeiB
» Essen mit Kindern (Rang 5)

Oosten

Ostend, EyssenstraBe 4, Tel.
949425680, www.oosten-frankfurt.
com, ® Mo-Do 10-24 Uhr, Fr 10-1 Uhr,
Sa 9-1 Uhr, So 9-24 Uhr, == ec-cash,
™o, ', B/™ 120/320, &, S Honsellbrii-
cke: Bus 31, Ostbf.: R55, U6, =3

Ooh ja!

Das ,neue Hafenlokal” an der Ruhr-
orter Werft hat reichlich Potenzial,
zum absoluten Hotspot des Som-
mers zu werden. Vor dem Hinter-
grund des EZB-Turms préasentiert
sich das Qosten im lassigen Bau-

Pl e ciliinba Chlass
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hausstil: Ob im verglasten Restau-
rantbereich, auf der Dachterrasse
oder drauBen am Ufer unter Pla-
tanen und historischen Hafenkréa-
nen: ein tUberragender Ausblick
und Sonne rund um die Uhr sind
hier garantiert. Rechter Hand glit-
zert die Skyline, linker Hand rattern
Zlge Uber die alte Eisenbahnbrii-
cke. Das Credo der Kiiche lautet
»Casual Dining“, also modern in-
terpretierte, aber dennoch boden-
standige internationale Gerichte.
Doch erst mal ein kiihler Drink und
Aussicht genieBen! Die Auswahl ist
groB, wir entscheiden uns fir Oos-
ten Red (0,2 | zu 5,50 €) eine erfri-
schende WeiBweinschorle auf Eis
mit Dreyberg Red Berry Vodka und
Minze — die fruchtige Alternative
zum Aperol Spritz! Dazu bringt uns
die engagierte Bedienung kleine
Aufbackbrétchen mit abgepackter
Butter. Das geht definitiv besser und
eleganter, doch der knackig-frische
Fruhlingssalat mit leichtem Joghurt-
dressing und saftigen Hahnchen-
streifen in aromatischer Asia-Cur-
rysauce (11,50 €) stimmt uns mil-
de. Plnktlich zum Hauptgang lauft
die Kiiche zur Hochform auf: Das
butterzarte Lammcurry in Chili-Ko-
kosmilch (16,50 €) ist perfekt abge-
schmeckt, hat eine angenehm leich-
te Scharfe und zergeht formlich auf
der Zunge. Dazu werden wirzige
Bombay-Kartoffeln mit Garam Ma-
sala, Blattspinat, Tomaten, Zwiebeln
und Koriander serviert, die einen bo-
densténdigen Hauch von Indien ans
Mainufer bringen - eine absolut run-
de Sache. Auch die Kalbsinvoltini an
Penne mit fruchtiger Tomatensauce,
Kirschtomaten und Parmesanspa-
nen (15 €) punkten: Die Kalbsroula-
den sind, herrlich zart und aroma-
tisch mit Parmaschinken und To-
mate gefiillt, das ideale Sommer-
essen. Zum Abschluss ordern wir
ein hausgemachtes Joghurt-Erd-
beereis (3,60 €) — ein stiBer Traum
in Rot und Weif3. Wir genieBen und
traumen vom Sommer in der Stadt
am Main. Nadine Brehm
» Bornheim/Ostend
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 3)
» Eat & Meet (Rang 5)
» Open Air (Rang 5)

O

Orfeo’s Erben
Bistro

Bockenheim, Hamburger Allee 45, Tel.
70769100, www.orfeos.de, © Mo-Fr
12-15 Uhr und 18-24, Sa 18-1 Uhr, So
Ruhetag, [, = ec-cash, '\, #/™ 50/30,
& VarrentrappstraBe: Linie 16/17, bsxe

Notariell beglaubigt

Das Restaurant ist voll besetzt,
gréBere Gruppen von internationa-
len Messegasten lassen den Ge-
rauschpegel das eine oder ande-
re Mal ins nahezu Unermessliche
steigen. Die Speisekarte ist ange-
nehm (bersichtlich und die Ge-
richte klingen teilweise sehr aus-
gefallen. Neugierig starten wir mit
einer Erbsensuppe mit Forellenka-
viar (5,50 €), die nicht besonders
appetitanregend aussieht, dank
leichter SiiBe geschmacklich aber
durchaus in Ordnung geht. Sehr
viel versprechen wir uns vom Blii-
tensalat mit Lammriicken in Para-
dieskdrnerkruste und Erdbeeren
(18,50 €). Blutensalat — wie ausge-
fallen, was uns da wohl erwartet?
Und eine Paradieskérnerkruste,
wow! Leider stellen wir fest, dass
der Blutensalat keinerlei Bliten
enthélt, sondern ein Krautersalat
ist. Von einer Kruste des Lamms
kann auch keine Rede sein: Das
zarte Fleisch wurde schlicht in
jeder Menge pfefferartigen Kor-
nern gewendet. Das Gefihl, beim
Kauen standig kleine, feste Kérner
im Mund zu haben, ist nicht be-
sonders angenehm. Nicht falsch
verstehen: Lamm und Salat sind
von guter Qualitat, wir sind ledig-
lich enttauscht, weil wir nach der
Beschreibung des Gerichts auf
der Karte etwas anderes erwar-
tet hatten — da war der Speise-
kartenschreiber eindeutig kreati-
ver als der Koch. Anders bei dem
Salat von der Tageskarte: Ange-
kiindigt wurde ein gemischter Sa-
lat mit gebratenen Lachsforellen-
filets (17,50 €) - und genau das
wird auch serviert: Der Lachs ist
zartrosa und die Portion groBzligig
bemessen. Beatrice Sander
» Frankfurter Lieblinge (Rang 10)
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Okame

Praunheim, Im Vogelsgesang 1 A,
Tel. 76805991, © Mo/So Ruhetag,
Di-Sa 12-14 Uhr und 18-22, [,
= MC/Vi/ec-cash, '\, # 22, &, &
Hausen: U6/7, Bus 67, bs&d

Klein-Japan in Hausen

Kaum sind wir unter den ty-
pisch japanischen Tirgardi-
nen hindurch in das kleine Bis-
tro getaucht, finden wir uns in
freundlicher Atmosphare an ei-
nem der Holztische im schlicht
gestalteten Gastraum wieder,
eine Tasse dampfenden Grii-
nen Tee in der Hand (1,50 €).
Die Tageskarte mit den Emp-
fehlungen des Hauses wartet
unter anderem mit saisonalen
Ideen auf (zum Beispiel Spar-
gel-Tempura zu 10 €). Statt
dem Lockruf des Acht-Gan-
ge-Kursmenus (Omakase-Kurs,
40 €) zu erliegen, entscheiden
wir uns flr eine individuelle Be-
stellung quer durch das vielfal-
tige, aber nicht Ubertriebene
Angebot und lassen uns so zu-
nachst mit Meerrettich und Eis-
bergsalat (6,50 €) in Esslaune
bringen. Der knackig-frische,
fein geraspelte Salat ist schon
scharf und auch dank aroma-
tischer Kirschtomaten der per-
fekte Appetizer. Zufrieden le-
gen wir kurz die Stéabchen bei-
seite und bestellen stiffiges ja-
panisches Kirin-Bier (3 €) zur
halben gegrillten Aubergine mit

dunkler Miso-Sauce (6,50 €),
die gekonnt zerteilt werden
will, aber zur samigen, stiBlich
eingedickten Sauce bestens
schmeckt. Als Nachstes wa-
gen wir uns an den ,Gemisch-
ten Sushiteller Normal“ (20 €),
der aus sechs Maki und neun
Nigiri-Sushi auf traditionellem
Steingut besteht und ange-
nehm auf Firlefanz verzichtet.
Die Qualitat und Zubereitung
von Fisch und Reis Uberzeu-
gen auf ganzer Linie, beson-
ders der Lachs zergeht auf
der Zunge. Zum Finale bleibt
uns leider der gegrillte Aal in
Wasabi-Soja-Sauce (16,50 €)
von der Tageskarte verwehrt
— er ist bereits aus. Stattdes-
sen wahlen wir eine Tempu-
ra Udon (Weizennudelsuppe
mit frittierten Garnelen, 12 €),
die auf Wunsch in zwei klei-
nen Portionen zubereitet wird.
Zur Suppe gibt es Riesengar-
nelen und Gemuse (Lotus-
wurzel, StiBkartoffel, Spargel
und mehr) im krossen Tempu-
ra-Mantel. Rundum zufrieden
verabschieden wir uns nach
kurzer, abenteuerlicher Schnit-
zeljagd zu den Toiletten (etwas
auBerhalb in einer Lagerhalle
gelegen) von Klein-Japan in
Hausen und freuen uns auf ein
Wiedersehen — spétestens zur
Kirschbliite, wenn man auch
drauBen Platz nehmen kann.
Matane! Carolin Anthes
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Oscar's

City, Am Kaiserplatz 1, Tel. 21502,
www.frankfurter-hof.steigenberger.de,
@ Mo-So 11-1 Uhr, = AE/DI/MC/VI/ec-
cash, '\, #/7 200/50, = Willy-Brandt-
Platz: U1-5/8, Linie 11/12, s

Stop and Lunch

Entspannte Bistro-Atmosphére trifft
hier auf den unaufgeregt-diskreten
Service eines groBen Hotels, der
kleine Rickzug aus der Alltagshektik
gelingt dank der groBartigen Kiiche
selbst in einer knapp bemessenen
Mittagspause in der Regel perfekt.
Aber Vorsicht: Wer seine Geschéfts-
freunde mit groBen Namen beeindru-
cken mochte und Fleisch von gekraul-
ten Rindern fiir das Hochste hélt, ist
hier falsch! Hier ist vielmehr derjenige
gut aufgehoben, der bodenstandige
Kiiche auf hohem Niveau zu schatzen
weiB: Das Wiener Schnitzel (27,50 €)
etwa kommt hauchdiinn geschnit-
ten, mit wunderbarem Butteraroma
und Bratkartoffeln, von denen Oma
noch nicht einmal ahnte, dass es so
etwas gibt. Die Spargelcremesuppe
(10,50 €) ist ein Traum in WeiB - rund
und weich, mit feinen Streifen von
Biindnerfleisch. Als echter Geheim-
tipp aber gilt das Restaurant mit dem
wunderbaren Blick auf den Kaiser-
platz an einem Samstagmittag. Dann
sind nur ein paar Tische besetzt und
fir rund 100 € kénnen sich zwei Per-
sonen eine Auszeit vom Shopping-
Stress gonnen, wie sie besser kaum
zu bekommen ist.  Christian Rupp
» Business Lunch bis 30 € (Rang 3)

Osteria
L'isola Sarda

Nordend, Rothschildallee 38, Tel.
462206, www.lisola-sarda.de, © Mo
12-12 Uhr, Di-Fr/So 11.30-14.30 Uhr,
Di-So 18-24 Uhr, &, == AE/DI/MC/NI/
ec-cash, '\, &/ 40/40, = Rothschild-
allee: Linie 12, Nibelungenplatz: Bus
30/32, pesiE

Che bello!

Diese Insel der kulinarischen Gliick-
seligkeit ist insofern schon deshalb
bemerkenswert,weil sie direkt am
vierspurigen Alleenring liegt und der
Gast dennoch das Geflihl hat, sich
ganz weit weg zu befinden, was so-
gar fur den schénen Sommergar-
ten gilt. Das liegt sicherlich auch
am stilsicheren Ambiente, vor allem
aber am sympathischen Service
und der hervorragenden Kiiche.
Das Preisniveau des Restaurants
ist mittlerweile durchaus ambiti-
oniert — zu Recht, denn man be-
kommt hier in Bestform geboten,
was die italienische Kochkunst so
liebenswert macht. Bei Basics wie
Wasser (Flasche 5,50 €) oder Es-
presso (2 €) geht die Bodenhaftung
trotzdem nicht verloren. Vom ersten
Appetizer bis zur vermutlich bes-
ten Zabaione der Stadt (7 €) zeigt
man keine Schwache, gelingt dem
Kiichenteam einfach alles perfekt.
Zart und aromatisch etwa das Car-
paccio di Polpo, noch filigraner und
genauso taufrisch das von Thun-
und Schwertfisch (je 13,90 €),

dazu begleitet sardischer Vermen-
tino (0,2 | zu 7 €) mit akzentuierter
Frucht. Vom angeblich so rustika-
len Einschlag der Kiiche von der
italienischen Insel keine Spur: Das
Filet vom Steinbutt mit Senfsauce
und Kartoffeln (24,90 €) ist ein ele-
ganter Hochgenuss und beweist
meisterhaften Umgang mit hoch-
wertigen Produkten. Zupackender,
aber nie vulgér gelingt der Klassi-
ker des Hauses, mit Pecorino und
Sommertriiffel belegtes und auf den
Punkt medium gebratenes Rinder-
filet (27,90 €) an perfekt reduzierter
Weinsauce. Schones Sardinien, mit-
ten in Frankfurt! Alexander Hardy
» Italien Fine Dining (Rang 4)

Palmen

Nordend, ZeiBelstraBe 20, Tel.
90554922, www.restaurant-palmen.de,
@ Mo—Fr 11.30-15 Uhr, Mo—Sa 18-23
Uhr, So Ruhetag, == MC/ec-cash, ™, '\,
#/™ 32/24, = Friedberger Platz: Linie
12, Bus 30, Musterschule: U5, is2&

Wellness fiir den
Gaumen

Der frei Ubersetzte Leitspruch des
Hauses ,Was lange wahrt ...“ gilt
an diesem Abend nur flir das Stu-
dieren der umfangreichen Speise-
karte, die flr Fans der vietname-
sischen Kiiche keinen Wunsch of-
fenlasst. Wir entscheiden uns in

OP

puncto Vorspeise flir Rau Chien
(3,50 €), in Teig ausgebackenes Ge-
mise, und Sa Lach Do Bien Cay
(4,50 €), also scharf gewtirzten
Meeresfriichtesalat. Das gebacke-
ne Gemuse besticht durch Uber-
durchschnittliche Sortenvielfalt und
relativ fettarme, doch schmackhafte
Zubereitung. Der frisch zubereite-
te Meeresfriichtesalat mit Tinten-
fischstreifen und Garnelen wird in
einer Muschelschale serviert und
ist eher pikant als scharf. Das ve-
getarische Curry Chay Cay it (9 €)
als Hauptgericht, laut Karte aus
Tofu, StBkartoffeln und Karotten
in Kokosmilch, wurde um andere
Gemuse wie Sellerie und reichlich
frische Krauter erweitert, was den
pikanten Geschmack wunderbar
abrundet. Dazu wird lockerer Bas-
matireis gereicht — perfekt! Bei ei-
ner der Spezialititen des Hauses,
dem auf heiBer Eisenplatte zube-
reiteten Do Bien Cuon Banh Trang
(14 €), wurde ebenfalls das neben
Meeresfriichten, Tintenfisch und
Garnelen in der Karte angegebene
Rindfleisch durch in Teig gebacke-
nen Pangasius ersetzt. Bei diesem
Gericht muss zudem selbst Hand
angelegt werden, da die frischen
Zutaten wie Minze, Salat und Ba-
silikum nebst den genannten Mee-
resgaben selbst mit dem dazu ge-
reichten Reispapier in einen asia-
tischen Wrap verwandelt werden
missen. Wir jedenfalls freuen uns
auf weitere Abende voller Entspan-
nung fuir die Sinne unter — hoppla
—im Palmen. Linda Ziehms
» Vietnam (Rang 5)
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CHINA
Pak Choi

Bahnhofsviertel, ElbestraBe 12, Tel.
78988418, www.restaurant-ding.
de, ® Mo—Fr/So 11.30-15 Uhr und
17.30-23, Sa 17-23 Uhr, @, == AE/
MC/VI/ec-cash, &\, & 60, = Weser-/
Miinchener StraBe: Linie 11/12,
Willy-Brandt-Platz: U1-5/8, Linie
11/12, =5

China cool

Wer hier weichgesplilte asiati-
sche Kiiche erwartet, wird an-
genehm tiberrascht: Sauer ein-
gelegte Erdnisse, geschnitte-
nes Schweineohr, Seetang-Sa-
lat und Rindermagen werden
hierzulande dann doch eher
selten angeboten. Auf den Ti-
schen stehen Essstabchen,
kleine Schalen und Teller; wer
mit westlichem Besteck es-
sen mochte, bekommt dies
auf Nachfrage natirlich ge-
reicht. Wir starten aus reiner
Neugier mit sauer eingelegten
Erdnissen (4 €) und Seetang-
salat (4 €). Die Erdnusse kom-
men gerostet, mit Staudensel-
lerie und anderem Griinzeug
verziert und einer sauren Sau-
ce garniert daher — mhh, so et-
was Kostliches hatte ich nicht
erwartet. Unglaublich wr-
zig, pikant, knackig hei und
leicht scharf, die Portion so
groB wie sonst ein Hauptge-
richt. Besser geht’s nicht. Der
Seetangsalat ist frisch, kna-
ckig, von einer dunklen, viel-

leicht gewdhnungsbedirfti-
gen graugriinen Farbe, daflr
aber fein, leicht scharf und un-
ter anderem mit frischen Krau-
tern wie Liebstockel gewdirzt.
Auch diese Portion ist Uppig,
der Reis wird sofort in reich-
haltiger Menge zu den Vor-
speisen serviert. Als Hauptge-
richt wahlen wir Hiihnerfleisch
Gong Bao (8 €) und Garnelen
in dunkler Sauce (10 €). Das
Huhn kommt mit Niissen, grii-
nem Paprika und Kaiserscho-
ten daher, das Fleisch gewdir-
felt, hauchzart und das Ge-
miise knackig-frisch, alles nur
leicht scharf, wie gewiinscht.
Die dazu gereichte Sauce ist
fein abgestimmt und passt auf
den Punkt. Auch die Garnelen
in Chilisauce und mit Hack-
fleisch sind, nachdem man sie
gepult hat, wiirzig, mit leich-
ter Schérfe, nur sollte man sich
nicht vor schmutzigen Fingern
furchten. Als Nachtisch gén-
nen wir uns hausgemachten
Eistee (2,20 €), der nicht so
sliB wie die amerikanische Va-
riante daherkommt, sondern
einfach nur ausgesprochen
fruchtig schmeckt. Aufs Haus
geht dann zum goldenen Ab-
schluss noch eine in Scheiben
geschnittene Orange. die uns
den Weg nach Hause versuBt.
Michael Adolphs
» City/Bahnhofsviertel
» Genuss weltweit
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Papanova

Nordend, Eckenheimer LandstraBe 130,
Tel. 90559341, www.papanova.de,

@ Mo-So 12-24 Uhr, &, == ec-cash, \,
# 70, &, & GlauburgstraBe: U5, EeaE

Mamas Neuer

Ein Italiener im Nordend. Da hat
man doch schon alle Klischees
fertig im Kopf: eine Mischung aus
gealterten Oberstudienraten mit
Zweitwohnsitz in Italien und eige-
ner Olivendélproduktion auf der ei-
nen und ein Haufen hipper Jung-
eltern mit sehr lauten Kindern auf
der anderen Seite. Und siehe da,
Uberraschung: Selbst wenn es so
sein sollte, stért es im Papanova
nicht. Hier ist irgendwie Platz fiir
alle, jeder lasst den anderen sein,
wie er ist, und konzentriert sich
auf das Wesentliche: das Essen.
Nach dem obligatorischen Aperol
Spritz zum Aperitif (6,50 €, gut und
sehr groBzligig dosiert) ordern wir
als Vorspeise ausgezeichnetes fri-
sches Carpaccio (10,90 €) sowie
ein kunstvolles Arrangement aus
Zucchini, Tomaten und Mozzarel-
la. Vom Pizzaofen im hinteren Teil
werden permanent knusprige und
kostlich aussehende Pizzen nach
vorne getragen — das verschie-
ben wir aber aufs nachste Mal.
Wir laben uns stattdessen an ei-

ner Kalbsleber venezianischer Art
(16,50 €) und dem zarten, ebenfalls
topfrischen Steinbutt von der Ta-
geskarte (23,50 €), der auf einem
Gemiisebett liegt. Dazu wéahlen
wir einen leichten Lugana (0,2 | zu
6,50 €) von der kleinen und zuge-
geben nicht eben niedrigpreisigen
Weinkarte. Bekannte hatten uns,
nochmals zugegeben, vor dem Pa-
panova gewarnt: Laut, unfreund-
lich, zu teuer, so sagte man uns.
Von alldem war an diesem Abend
nichts zu spuren - hier zeigt sich
das Nordend von seiner guten
Seite. Christoph Schréder
» Italien alla Mamma (Rang 2)

» Nordend

Paradies

Bahnhofsviertel, Baseler StraBe 10, Tel.
26952698, www.china-paradies.de, @
Mo-So 11.30-15 Uhr und 17.30-23.30,
= AE/DI/MC/ec-cash, —, ™, '\, B/
125/60, = Baseler Platz: Linie 12/16/21,
Bus 35/46, Hbf.: $1-9, U4/5, Linie
11/16/17/20/21, [z

Paradies im Angebot

Ins Paradies wollten wir schon im-
mer, vor allem im Diesseits, also
auf zum Baseler Platz. Wir sind
wohl noch etwas frith, denn das
recht groBe Restaurant ist beinahe

leer; nur die Tische im Uberdachten
Atrium des Gebaudes sind weitge-
hend von Chinesen besetzt — ein
gutes Zeichen! Spezialitdten des
Hauses sind der mongolische Grill
und der chinesische Feuertopf. In
beiden Fallen sucht man sich die
Speisen am Buffet aus und gibt
sie entweder am Girill ab oder be-
reitet sie sich selbst am Tisch zu.
Wir haben keine Lust auf das Buf-
fet, sondern wollen uns lieber be-
dienen lassen, dabei aber nicht
auf Vielfalt verzichten. Da kommt
das ,,Gliicksrad“ gerade recht: Es
besteht aus einer Runde Riesen-
garnelen mit Bambus und Pilzen,
knuspriger Ente, Rindfleisch mit
Zwiebeln, paniertem Schweine-
fleisch stiB-sauer, Hiihnerbrust mit
scharfem Curry, gebratenem Reis
mit Ei sowie gebackenen Tinten-
fischringen (fir 4 Personen 76 €,
flr 2 Personen 44 €). Davor gibt es
eine Frihlingsrolle oder Chinasup-
pe, zur Nachspeise gebackene Ba-
nane mit Honig. Die Garnelen sind
schon zart und saftig, die Ente et-
was schrumpelig und duirftig, das
Rindfleisch wiederum zart und fein
gewdirzt, die Huhnerstreifen mit gu-
ter, aber unaufdringlicher Scharfe.
Tintenfisch und Schwein sind na ja
und auch die Fruhlingsrolle stammt
offenbar aus der Fritteuse — das ist
verzichtbar. Weil von allem viel zu
viel aufgetischt wird, lassen wir uns

=

eine Doggy Bag packen, die fiir den
Rest der Familie reicht. Wir schielen
noch einmal links und rechts auf die
Tische, ob der Feuertopf oder der
mongolische Grill nicht doch die
bessere Wahl| gewesen wére, und ja
— fur 15,80 € bekommt man hier ein
Essen, das in puncto Vielfalt und
Vergntigen wohl kaum zu schlagen

ist. Hartmut Griin
» China (Rang 5)
Pasta Davini

City, Heiligkreuzgasse 9 a, Tel.
57805106, www.pasta-davini.de, ©® Mo
Ruhetag, Di-Fr 12-15 Uhr, Di-So
18.30-23 Uhr, B, ==, ™, '\, #/™ 30/12,
& Allerheiligentor: Linie 11/14, Konstab-
lerwache: S1-6/8/9, U4-7, Linie 12,
Bus 30/36,

Die Nudel-Nummer

Nicht nur in den Gourmetrestaurants
werden die Speisekarten immer klei-
ner, weil die Kéche einsehen, dass
Spitzenqualitat bei jedem einzelnen
Gericht und eine Karte mit 50 Posi-
tionen kaum zusammenpassen. Es
gibt auch schnuckelige kleine itali-
enische Restaurants, die das Prin-
zip ,weniger ist mehr* gekonnt um-
setzen, ihre Gaste damit zu begeis-
tern wissen und so schnell zum Ge-
heimtipp werden. Das Pasta Davini



http://www.papanova.de
http://www.china-paradies.de
http://www.pasta-davini.de
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— der Name verrat es schon — ist
auch so eins. Es ist zwar mitten in
der Stadt, aber in einer Sackgas-
se, und selbst wenn Sie — auf dem
Weg zur einzigen anderen Attrak-
tion in dieser Gasse, dem Tiger-
palast — trotzdem dort vorbeikom-
men, laufen Sie im Zweifel vorbei.
Von auBen weist fast nichts darauf
hin, dass hier in einer ehemaligen
Parterre-Dreizimmerwohnung fuir
eingeweihte Gaste an einigen we-
nigen, von Papiertischtiichern be-
deckten Tischen ganz, ganz wun-
derbare Pasta gekocht wird. Mehr
gekocht wird nicht. Na gut — es gibt
einen schonen Antipastiteller in drei
GroBen (10,50/14,50/18,50 €) mit al-
lerlei vorwiegend toskanischen Spe-
zereien und es gibt auch eine Ka-
seplatte und ein Tagesgericht und
ein Dessert und italienischen Salat,
aber Hauptdarsteller ist die Pasta,
und die Idee ist die Konzentration
auf das Wesentliche — und das We-
sentliche ist die Pasta. Haben das
jetzt alle verstanden? Wahrschein-
lich. Die erste Entscheidung betrifft
den Sugo - klar, das ist die Seele
jeder guten Pasta. Acht Varianten
gibt es, frisch gemacht nach alten
toskanischen Hausfrauenrezepten,
wie uns die Karte verrat. Danach
muss noch entschieden werden,
ob es klassische Hartweizennudeln
sein sollen und welche. Oder doch
frisch gemachte Pasta? Es stehen
Maccheroni, Tagliarini, Pappardelle,
Fettucine, Spaghettini und Fusillo-
ni zur Auswahl — auf Anfrage auch
Gnocchi. Der ganze Spaf kostet,
je nach Sugo, zwischen 6,40 € und
7,20 € - fur frisch gemachte Nu-
deln werden 1,40 € Aufpreis fallig.
Soll noch mal einer behaupten, gu-
tes Essen wére grundsatzlich teuer.
Kulinarisch halten die Sugos, was
die Karte verspricht. Anders ausge-
drlickt: Die preiswerteste Mdglich-
keit fir einen Toskana-Kurztrip ist
ein Besuch im Pasta Davini. Schon
bei der ersten Gabel mussen Sie nur
die Augen schlieBen und Sie sind
vor Ort (um Enttduschungen vorzu-
beugen: Das funktioniert nur, wenn
Sie tiberhaupt schon mal in der Tos-
kana waren). Schon die klassische
einfache Tomatensauce ist ein Ge-
dicht, weil sie aus echten fruchtig-
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stiBen italienischen Tomaten so ge-
kocht wurde, wie nur toskanische
Muttis das kénnen. Beim Ragl Bo-
lognese schmeckt man die vielen
Stunden, die es im groBen Topf ge-
kochelt hat. Beim Sugo Arrabiata
kann man sich aussuchen, ob man
ihn mit Speck oder ohne mdéchte.
Mit nattrlich, wenn Sie nicht ge-
rade dem Vegetarismus verfallen
sind oder wie das heiBt (das heiBt
wirklich so). Der Speck ist — nattir-
lich = nicht einfach Speck, sondern
herrlich aromatischer toskanischer
Pancetta, aber alles andere hat-
te uns auch gewundert. Der Sugo
selbst hat genau die verhaltene Tie-
fenscharfe, die eine gute Pasta Ar-
rabiata auszeichnet — nicht einfach
nur scharf, sondern mit dezenter
Schérfe die Aromen unterstitzend.
Das gréBte Problem ist, dass Sie
pro Besuch nur einen Sugo probie-
ren kénnen, denn auch die cremige
Gorgonzola-Variante ist fein abge-
schmeckt und das typische Aroma
dréngt sich nicht wie so oft zu sehr
in den Vordergrund. Fassen wir in
aller Kurze zusammen: Es gibt Pas-
ta — und Pasta Davina. Das ist im
Grunde alles, was Sie wissen mis-
sen. Peter Eckard
» Italien alla Mamma (Rang 3)

Pasta e Panini

Bockenheim, SchlossstraBe 52, Tel.
24144448, www,pastaepanini.de, ®
Mo-Sa 11.30-15 Uhr und 17.30-22, So
Ruhetag, B, ==, '\, #/7 30/20, = Kur-
fiirstenplatz: Bus 33/36, Westbf.: $3-6,
R30/32/34/40/48, =a¢

Ein Franco in Frankfurt

Fast wie in Italien und auch ein
bisschen wie unter Freunden: So
wohl fuihlen wir uns im Pasta e Pa-
nini. Zu verdanken ist das vor al-
lem dem Besitzer Franco aus Ka-
labrien, der uns gleich beim Be-
treten seines kleinen Lokals sehr
freundlich mit Handschlag und
den Worten ,,Ciao, ich bin Franco®
begriiBt. Von da an ist es ausge-
machte Sache, dass er uns an dem
Abend beratend zur Seite steht.
Gut so, denn eine Speisekarte
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gibt es nicht. Da die Gerichte tag-
lich wechseln, hangt eine Tafel mit
den jeweiligen Spezialitaten des
Tages an der Wand. Der Schwer-
punkt liegt, wie schon der Name
des Restaurants verrat, auf Pas-
ta, weshalb wir sofort damit star-
ten. Eine gute Entscheidung, denn
die Spaghetti mit Triffelsauce, vor
unseren Augen in einem groBen
ausgehohlten Parmesankase-Rad
geschwenkt und mit frischen Trif-
felraspeln versehen (13,50 €), sind
kostlich. Dabei tut uns keine Ka-
lorie leid, denn der Triffel entfal-
tet sein ganzes erdiges Aroma, der
Parmesan ist wirzig und die Nu-
deln sind al dente. Das gilt auch fiir
die Ravioli: Nachdem wir uns fiir
keine Variante entscheiden konn-
ten, bekommen wir wie selbstver-
standlich einen gemischten Ra-
violi-Teller serviert (10,50 €). Per-
fekt, denn tatséachlich schmeckt
uns jede Version ausgezeichnet.
Ob mit Ricotta-Spinat, Triffel oder
Pecorino gefillt: Wir glauben Fran-
co sofort, dass die Nudeln hausge-
macht sind, so frisch und aroma-
tisch schmecken sie. Da wir auch
beim Dessert am liebsten alle drei
zur Auswahl stehenden probieren
mdchten, lassen wir uns einen ge-
mischten Nachspeisen-Teller fir
zwei (10 €) bringen. Panna cot-
ta (perfekte Konsistenz), Tirami-
su (gut durchgezogen, aber nicht
matschig) und Profiterole (intensiv
schokoladig) sind mehr als eine
Suinde wert. Andreas Kénitzer
» Bockenheim/Rddelheim

» Italien alla Mamma (Rang 7)

Persia

Gutleutviertel, Esslinger StraBe 11, Tel.
24248690, www.persia-frankfurt.de,
@ Mo—-So 12-24 Uhr, = ec-cash, ™o,
&3, /™ 20/15, = Baseler Platz: Linie
12/16/21, Bus 35/46, Hbf. Siidseite:
Linie 17, bso€

Herzlichst, Ihr Persien

Herzlichkeit kdnnte das Schllissel-
wort sein, das einen Abend im Per-
sia beschreibt. Im kleinen Restau-
rant ist ,Mama“ die gute Seele, die
alle bedient, sich regelmaBig nach
dem Wohlergehen erkundigt, Tipps
zum Essen gibt und sich fur die
Aufnahme der Bestellung erst mal
gemltlich an den Tisch des Gas-
tes setzt. Das macht richtig gute
Laune, die durch die schnell ser-
vierten Vorspeisen noch gesteigert
wird: Joghurt mit Wildknoblauch
(3,50 €), sauer eingelegtes Gemiise
(3 €) — und ,sauer” meint hier wirk-
lich sauer, was aber dennoch gut zu
vertragen ist — sowie gefillite Wein-
blatter (5,50 €), die erfreulicherweise
heiB auf den Tisch kommen. Dazu
gibt’s quasi als GruB aus der Kiiche
einen typischen Vorspeisenteller mit
roher Zwiebel, Frischkase und fri-
schen Krautern, die leider nur aus
glatter Petersilie bestanden und so
die Kombinationsmdglichkeiten ver-
missen lieBen, die sich aus eigent-
lich Ublichen Koriander und Min-
ze ergeben. Als Hauptgang ist ei-
nes der persischen Saucengerichte
Pflicht, die Wahl fallt auf Rindfleisch
in Tomatensauce mit gelben Linsen,

getrockneten Limonen und gebra-
tenen Auberginen, dazu Safranreis
(10,50 €). Diese Kombination soll-
te ein wahres Geschmackserlebnis
sein, allein, ihre Wiirze scheint dem
westlichen Gaumen angepasst, so-
dass es zwar durchaus schmack-
haft ist, dabei aber die feine Exotik
fehlt, die das Ganze zu einem Er-
lebnis macht. Ahnlich ist es beim
SpieB mit marinierten Lammfiletstii-
cken mit Paprika und Zwiebel (14 €).
Das Fleisch ist zart, aber das feine
Lammaroma wird bei jedem zwei-
ten Stlick vom Kohlegeschmack
erschlagen, die tiefschwarze Krus-
te kiindigt das schon optisch an -
schade. Sabine Fauth
» Arabien & Persien (Rang 5)

» Hochst & Nachbarn

Pizza Piccobello
Express

Bockenheim, Marburger Stra3e 28, Tel.
771616, www.pizza-picco-bello.com,
@ Mo-So 11.30-14.30 Uhr und 17-23,
= - [, '\, B 60, = Leipziger StraBe:
U6/7, =iog

Ist das Nahrung
oder kann das weg?

Einen verlésslichen und guten Lie-
ferservice in Frankfurt zu finden ist
bekanntlich schwer. Leider gehort
der Piccobello-Express in die ande-
re Kategorie — und ist sogar fiir die-
se ausgesprochen mies. Wir ordern
per Webseite und missen von nun
an eine lange Stunde plus geschla-

P

gene 15 Minuten warten. Immer-
hin kommt das Essen dann teilwei-
se noch lauwarm, entspricht aber
ansonsten ganz und gar nicht dem,
was die Internetprésenz verspricht:
Die georderte, angeblich hausge-
machte Lasagne (5,90 €) ist eine ein-
gesackte Nudel-Hackfleischpampe
in lahmer Tomatensauce, die noch
nicht einmal durch Masse uber-
zeugen kann. Die Pizza mit Salami,
Pilzen, Zwiebeln und Knoblauch
(5,80 €) dagegen macht beim ersten
Betrachten einen ordentlichen Ein-
druck, es fehlen aber beim naheren
Hinschauen die Pilze, und der dicke
Teigboden scheint teilweise noch
roh. Das Ergebnis ist eine kom-
pakte, brutalstmdglich Ubersalzene
Masse, die schlagartig jeden Zahn-
zwischenraum teigig-6lig verbappt.
Auch die georderten Tagliatelle mit
Lachs in Sahnesauce (6,30 €) kén-
nen nicht Uberzeugen, entpuppen
sich die Nudeln doch als labbrige
Spaghetti ohne jegliche Wiirze und
Geschmack. Etwas mehr Aroma hat
dafiir die Pfifferling-Zwiebel-Tunke,
in der ein zahes, komplett totge-
bratenes, grauliches Rumpsteak
mit matschigen Kroketten (12,50 €)
vor sich hin dimpelt. Eine Testerin
versteigt sich hier zum zugegeben
abenteuerlichen Vergleich, so miiss-
ten wohl frische Tampons schme-
cken. Anders als erwartet mutet
auch das zu den trockenen, wider-
lich nach antikem Frittierfett schme-
ckenden Calamari (7,50 €) gereichte
Tsatsiki an: Die griechische Spezia-
litat ahnelt mehr einem sehr giins-
tigen Krauterquark aus dem Einzel-
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THAILAND
Rama V

City, Vilbeler StraBe 32, Tel.
21996488, www.ramav-frankfurt.
de, © Mo—Fr 12-14 Uhr, Mo-Fr/So
18-23 Uhr, Sa 12-23 Uhr, @, = AE/
DINI, &3, '\, & 150, &, #<, = Alte
Gasse: Bus 36, Konstablerwache:
S1-6/8/9, U4-7, Bus 30/36, =&

Koniglich

Den Ruf als bester Thailander
der Stadt hat das Rama V nicht
erst seit gestern, dementspre-
chend gut besucht ist das Lo-
kal. Die Tische stehen eng, und
manchmal — nur selten — be-
schleicht einen das Gefiihl, et-
was zu enthusiastisch bedient
zu werden, damit der Platz noch
ein zweites Mal am Abend ver-
geben werden kann. Aber was
soll's: Die Qualitat von Service
und Essen ist Uiber jeden Zwei-
fel erhaben. Schon die Tom Kha
Gai (6 €) macht glicklich: Die
Suppe halt perfekt die Balance
aus sauer und scharf; Zitronen-
gras, Galganz, Chili, Kaffir-Limet-
te und Koriander schmecken je-
weils nicht vor, sondern vermah-
len sich zum einzigartigen Ge-
schmack des Klassikers. Nicht
viel anders verhalt es sich mit
dem Papaya-Salat Som Tamm
(11 €): Ganz authentisch kommt
hier nur unreife Papaya zum Ein-
satz, die zusammen mit getrock-
neten Shrimps, jeder Menge Chi-
li, Limettensaft, Zucker, knuspri-
gen gerdsteten Erdniissen und

Fischsauce langst nicht nur
sehr scharf daherkommt, son-
dern auf der ganzen Aromenor-
gel spielt. Es dauert nicht lan-
ge, da kommt der Hauptgang
auf den Tisch — zunéchst Schu
Schie Pla (20,50 €) nach Art des
Hauses, ein Lachsfilet, das in ro-
tem Curry so lange hin und her
geschoben wird, bis es gar ist.
Bestenfalls wird der Fisch da-
bei leicht gratiniert, doch auch
wenn das diesmal nicht so ganz
geklappt hat, iberzeugen doch
das cremige, kundig zusam-
mengestellte rote Curry und die
gute Qualitat des Filets, sodass
wir keinesfalls enttduscht sind.
Schier in Begeisterung versetzt
uns dagegen das Hauptgericht
von der Tageskarte, Entrecote
(22 €), zart geschmort in einem
raffinierten S6Bchen mit haus-
gemachter Chili-Knoblauch-
Paste, getrockneter Pepero-
ni, Pfefferkérnern und stiBem
Thai-Basilikum. Zuerst irritie-
ren die zahlreichen Pfefferkor-
ner, die noch an der Rispe han-
gen, doch auch diese sind ganz
weich und mild und umrahmen
mit ihrer Wiirze den Geschmack
des butterzarten, aromatischen
Fleischs. Thailandisches Des-
sert? Muss nicht sein, kann man
hier aber machen. Die mit Ko-
kosflocken frittierte Ananas mit
Vanilleeis (10,50 €) ist eine gute
Wahl. Florian Fix
» Genuss weltweit
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handel, schmeckt aber leider nicht
so gut wie dieser, und auch der ,Alt-
Athen Salatteller” (6,90 €) hat seine
besten Tage schon lange hinter sich
(was bei dem Namen des Salates
auch nicht verwunderlich ist), sind
die Blatter in der Plastikschale doch
komplett welk. Zu allem Uberfluss
liegt das Ganze auf einer Kombinati-
on aus Balsamico- und Krauterdres-
sing, wobei nur Letzteres geordert
wurde. Verlasslich scheint bei Pic-
cobello nur eins zu sein; dass man
hier kein Gericht genieBbar zuberei-

tet! Liliane de Vries
» Die Flops
Pizzeria Paolo

Bockenheim, SchlossstraBe 85, Tel.
71910070, www.paolofrankfurt.de,
@ Mo-So 11-24 Uhr, ®, 32, '\, #/7
30/28, = Adalbert-/SchlossstraBe:
Linie 16, Bus 33/36/50, k=3

Cimino reloaded

Paolo Cimino hat sich nach 25
Jahren in der beriihmten Pizzeria
da Cimino zusammen mit seinem
Bruder Michele selbststandig ge-
macht und ein eigenes Restaurant
erdffnet — nur einen Katzensprung
von der alten Pizzeria entfernt. Bei
Paolo stehen zwar ebenfalls Pizzen
auf der Karte, dariiber hinaus aber

auch ein groBeres Angebot an ita-
lienischer Hausmannskost und raf-
finierterer Kiiche. Das kleine Res-
taurant ist elegant und doch ge-
mtlich eingerichtet, der Service
iberaus freundlich und zuvorkom-
mend. Die Vorspeisen wahlen wir
von der Tageskarte, und so fallt die
Entscheidung auf hauchdiinn ge-
schnittenes Garnelen-Carpaccio
(18,50 €), das durch seine Frische
besticht. Wiirzig angebratene Stein-
pilze und Rucolasalat steuern Aro-
ma bei. Auch das Zweierlei vom
Spargel mit Ei zu 8,50 € gefallt, ist
doch der weiBe Spargel butterzart,
der griine knackig und die Sauce
hollandaise schmeckbar hausge-
macht. Weiter geht's mit Kalbs-
Saltimbocca zu 16 €, die wunder-
bar frisch und kréuterig schmecken.
Dazu gereicht werden mediterranes
Gemuse und kleine Schmorkartof-
felchen. Auch die Pizza Classico zu
6,50 € weif3 mit diinnem, knuspri-
gem Teig und Uppigem Belag zu
begeistern. Am Ende darf es noch
ein extragroBes Stlick des Tirami-
su sein, das ohne Amaretto leider
etwas an Geschmack einbtit. An-
ders die Mousse au Chocolat, die
intensiv hach dunkler Schokolade
schmeckt. Henriette Nebling
» Bockenheim/Rodelheim
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 8)
» Italien alla Mamma (Rang 5)

Puszta Tscharda

Offenbach, Aschaffenburger StraBie 13,
Tel. 40563202, @ Mo-So 11.30-22 Uhr,
= ec-cashi/™ 40/20, = Bieber Ostend-
platz: Bus 101/950/955/956, Holzhau-
senstraBe: U1-3/8, sz

So schmeckt Ungarn

Etwas ungewohnt ist zunachst,
dass einen der Kellner, kaum dass
man Platz genommen hat, regel-
recht umgarnt und die Speisekar-
te von oben nach unten erklart, so-
dass man das Gefiihl hat, dass hier
werbewirksame Aufbauarbeit in Sa-
chen ungarischer Kultur und eigener
Ktliche betrieben wird. Doch wenn
man schon einmal bei einem Un-
garn zu Gast war, dann weiB man,
dass das offenbar typisch ist und
einfach dazugehort. Schon nach
wenigen Minuten flhit man sich
wahrlich kéniglich und registriert
schmerzlich verwundert, wie we-
nig man zum Beispiel in deutschen
Lokalen hofiert wird. Wir starten
mit der kalten Schmankerlplatte
fur 8,50 €, die neben Liptauer auch
noch mit Raucherwurst, Gansegrie-
ben und gerauchertem Handkase
aufwartet. Eine gute Vorspeise ist
auch eine heiB3e Tasse wirziges
Kesselgulasch fur 3,50 €, das de-
finitiv hausgemacht schmeckt. Bei
den Hauptgerichten fallt die Ent-

P

scheidung zunachst schwer, doch
dank gelungener Prasentation der
einzelnen Gerichte fallt die Wahl
auf Wels-Paprikasch mit sogenann-
ten Topfenfleckerl und Grammel
(10,50 €) und einen Steppenrind-
Burger flr 8,50 € — standesgeman
profan mit Pommes bestellt. Top-
fenfleckerl sind per Definition Nu-
deln, die mit in Wiirfeln geschnit-
tenem und ausgelassenem Speck
(den sogenannten Grammeln) hei
Ubergossen serviert werden. Und
ein Paprikasch erinnert von der Art
her an das, was man sonst als Gu-
lasch kennt. Das Welsgericht ist in-
teressant: Der Fisch schmeckt un-
gewohnlich, und hétte ich nicht ge-
wusst, was hier serviert wird, hat-
te ich lange gerétselt. Das Gericht
Uberzeugt, hat eine gewisse Exotik,
ist angenehm pikant, das Fleisch
schon weich und passt sehr gut
zu den Teigwaren. Auch der Bur-
ger ist ausgezeichnet, insbesonde-
re, weil man hier schmecken kann,
dass es Rauchdressing auch in einer
hausgemachten Variante gibt, was
ich zun&chst nicht glauben wollte.
Ubrigens: Laut Karte ist hier vieles
bio. Ach ja, zu trinken gibt es auch,
zum Beispiel Softdrinks (0,2 | zu
2 €) oder einen Viertelliter Zengo
flr 5 €, der dank seiner StBe bei-
nahe schon wie Likérwein daher-
kommt. Walter Truck
» Genuss weltweit
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Savanna

City, Alte Gasse 69,

Tel. 21998786, www.savanna-
restaurant.com, ® Mo-So 17—
24 Uhr, [, ==, ™o, '\, # 30, &,

= Alte Gasse: Bus 36, Konstabler-
wache: S1-6/8/9, U4-7, teéd

Gemiitliches
Platzchen

Das Savanna liegt im Herzen
Frankfurts und ist fir seine ty-
pisch eritreische Kiiche be-
kannt. Der stilechte Service
agiert sehr nett, freundlich,
héflich und aufmerksam. Das
Ambiente ist warm und ver-
spriiht wohligen Charme. Spei-
sen kann man hier sowohl ,eu-
ropaisch“ an Tisch und Stuhl
als auch ,afrikanisch” an halb-
hohen Sitzgelegenheiten. Als
Aperitif eignet sich afrikani-
scher Cidre, Mango- oder Ba-
nanenbier (je 3,50 €), interes-
sant ist aber auch der hausge-
machte Honigwein Tej (2 €). Zur
Vorspeise gibt es beispielswei-
se Sambusa, sehr knusprige,
mit Hackfleisch gefillte Teig-
taschen, oder frisches Injera-
Fladenbrot mit Chili und erit-
reischer Duftbutter (3-3,50 €).
Dazu werden Pasten und Ge-
wiirze gereicht, die je nach
personlicher Scoville-Gewoh-
nung eine wahre Explosion im

Mund verursachen. Generell ist
das eritreische Essen ziemlich
scharf, meist durch das Ge-
wiirz Berbere, das im Savanna
von Mutter Tesfay selbst herge-
stellt wird. In den meisten eri-
treischen Restaurants in Euro-
pa kann man aber auch mil-
dere Varianten bestellen; eine
scharfe (ungekochte) Berbere-
Sauce wird dazu oft gesondert
in kleinen Schélchen gereicht.
Als Hauptgericht wird zum
Beispiel geschmortes Lamm
oder Rind angeboten, jeweils
kostlich mariniert in Gewldir-
zen und zubereitet mit Zwie-
beln und Peperoni oder dunk-
ler Tomatensauce (9 bis 12 €).
Dazu wird Salat serviert; das
alles wird hier auf einer groBen
Platte angerichtet und mit Fla-
denbrot als Besteck- und Tel-
lerersatz gegessen. Nach dem
Essen empfiehlt sich die Kaf-
feezeremonie (3,50 €), bei der
die rohen Kaffeebohnen frisch
gerostet, aufgebriiht und dann
in der landestypischen Kanne
(Jabana) ausgeschenkt werden
- das duftet! Dazu bestellt man
am besten ein Amarula-Dessert
(3,90 €), samtig im Geschmack,
cremig in der Konsistenz, per-
fekt zum frisch gerosteten Kaf-
fee. Christian Uebach
» Genuss weltweit
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Quan Van

Nordend, SchwarzburgstraBe 74, Tel.
599723, @ Mo-So 18-23 Uhr, Mo—Fr
12-15 Uhr, == MC/VI/ec-cash, ™, '\,
/7 46/46, = GlauburgstraBe: U5, mzi€

Mysteriose Knalltomate

Angesichts der vielen Spezialitaten
kann man sich nur schwer flr ein
Gericht entscheiden, was vor allem
flir die Vorspeisen gilt, wobei die so
preiswert sind, dass man ruhig auch
mehrere probieren kann. Ab und an
stolpert man Uber die Sprachbarri-
ere und stdBt auf Gerichte oder Zu-
taten, unter denen man sich so gar
nichts vorstellen kann. Zum Beispiel:
Strohpilze und Knalltomaten. Doch
gerade das macht den Charme der
Sache aus. Wir bestellen eine schar-
fe Suppe mit Rindfleisch (3 €), die
intensiv nach Koriander und Zitro-
ne schmeckt, dazu Friihlingsrollen
(8 €), hausgemacht und neben dem
typischen Gemise auch noch mit
Ei geflillt, was sehr séttigt. Bei dem
Hauptspeisen muss etwas durchei-
nandergekommen sein: Wir bekom-
men zweimal das gleiche Kokos-
Erdnuss-Curry, nur einmal mit Tofu
(9 €) und einmal mit Huhn (9,50 €),
dabei hatten wir zwei véllig unter-
schiedliche Gerichte bestellt. Doch

die siBliche und dezent scharfe
Sauce in Kombination mit knacki-
gem Gemlse schmeckt wunderbar,
egal ob nun mit Huhn oder mit Tofu,
und so drgern wir uns nicht weiter.
Ubrigens sollten in einem dieser bei-
den Gerichte besagte Knalltomaten
enthalten sein, wir entdecken aber
nichts, was einer Tomate auch nur
ahnlich sieht. Die Ente in stiB-saurer
Sauce (10,50 €) ist ein echtes High-
light: Frische Ananas verleint dem
ganzen einen Extraschuss Saure,
zugleich ist auch ordentlich Chili
dabei, die Ente ist auBen knusprig
und innen zart. Henriette Nebling
» Gut & Giinstig (Rang 2)

» Nordend

» Vietnam (Rang 3)

Riz

City, Berliner StraBe 72, Tel. 282439,
www.riz-frankfurt.de, © Mo-Fr 12-15
Uhr und 18-24, Sa/So Ruhetage, [, =,

N, /™ 40/20, = Linie 11/14, Bus
30/36 Borneplatz, w7é

Gerizt

Bei warmen Temperaturen werden
Tische vor dem Lokal auf dem Trot-
toir aufgestellt. Drinnen sitzt es sich

angenehm, die Einrichtung ist einla-
dend, funktionell und klar, angelehnt
an die klassische Moderne. Mittags
wird ein Menl (um die 13 €) ange-
boten. Das Motto des Riz lautet
wHerzlich Willkemmen zu Essen und
Wein* — entsprechend nimmt eine
gute Auswahl deutscher, franzosi-
scher und spanischer Weine meh-
rere Seiten der Karte ein. Fur die
Speisen reichen zwei, wobei sich
fur jeden Geschmack etwas findet
und die Zusammenstellung eines
Ments erleichtert wird. Die Menlis
(43 € fur drei Gange bzw. 53 € flr
vier Gange) werden bestellt, die Ki-
che grufBt verheiBungsvoll mit ei-
nem Lachstatar in Dillsauce, wir
gruBen dankend zurtick. Ment
1 beginnt mit einem Carpaccio
vom Angusrind, das geschmack-
lich hervorragend ist, begleitet von
frischen Gurken und Radieschen
und Meerrettich-Sahne-Schaum in
einem gerollten Streifen Kohlrabi.
Es folgt Sonnenweizenrisotto mit
geschmorter Ochsenherztomate
und Pesto, dessen Qualitat zu ra-
schem, entzlicktem Verzehr fiihrt.
Als Dessert wird im Wasserglas
angefrorene Rhabarber-Erdbeer-
Creme mit Mascarpone serviert —
sehr gelungen, mit ausgewogener
SuBe, fruchtig und frisch. Menti 2
eroffnet mit gebratenem Saibling
und Lachsstiickchen. Dazu wur-
den Elemente der Griinen Sofle

QR

getropft, die den Fischgeschmack
erfrischend nuancieren. So wer-
den Mund und Auge zu gleichen
Teilen bedacht. Es folgt ,,Himmel
und Erde*: Zwischen diinnen, kross
gebackenen Teigblattern findet sich
Apfelmus, gebratene Blutwurst und
Kartoffelbrei, sehr gut und ausge-
wogen geschmacklich kombiniert.
Kleine Bluten auf dem ,Paket”
schmeicheln dem Auge. Zum Ei-
fellamm findet sich auf dem Teller
wieder Kartoffelbrei, Stangenboh-
nenstreifen und dunkle Bohnen so-
wie ein Stiick Birne. Das Lamm ist
rosa gebraten, saftig. Der Fleisch-
geschmack wird von Gewdirzen und
Krautern gut begleitet. Hier muss
nun eine Pause eingelegt werden,
ehe eine dunkle Mousse mit einer
Orangen-Scheibe, Erdbeerstlicken
und einer Karamellsauce mit ge-
mahlenen Erdniissen serviert wird,
auch dies vortrefflich. Der dazu an-
gebotene Portwein (0,1 | zu 8,50 €)
passt bestens. Gegen Ende serviert
man uns zwei Sorten hausgemach-
ter geflliter Schokoladenpralinen,
die begeistern. Der Service ist auf-
merksam und nicht aufdringlich,
den sachverstandigen Weinemp-
fehlungen folgen wir gerne, und das
Essen ist bis in Details stimmig und
gelungen - klasse! Walter Hammer
» Business Lunch bis 30 € (Rang 2)

» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurts feine Kiiche (Rang 5)
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Schmidt-Peccolo
am Goetheturm/Goetheruh

Sachsenhausen, Zum Goetheturm 1,
Tel. 686830, www.goetheruh.de,

@ Mo-Fr 13-17 Uhr, Sa/So

12-18 Uhr, u.n.V., = ec-cash, &,

\, /™ 50/200, = Lettigkautweg:
Linie 15/16, Lokalbf.: $2—6,

Linie 14-16, b2

Schmidt-Perfetto

Zugegeben, das allerbeste
Wetter haben wir bei unserem
Ausflug zum Goetheturm nicht
erwischt. Uber dem Stadtwald
hangt eine graue Wolkendecke,
die Sonne hat keine Chance,
vom Friihling keine Spur. Dem-
entsprechend menschenleer
sieht es im AuBenbereich der
Goetheruh aus, die sich un-
ter Inhaber Roman Schmidt-
Peccolo neu aufgestellt hat.
Der gemiitlichen Stimmung im
kleinen Gastraum kénnen die
frostigen Temperaturen aber
nichts anhaben, schon zur Mit-
tagszeit ist hier einiges los. Die
Speisekarte ist Uibersichtlich,
fuhrt eine Auswahl an Sup-
pen, kleinen Gerichte und su-
Ben Nachspeisen. Zusatzlich
gibt es ein Tagesgericht — heu-
te: Griine SoBe (9,80 €). Zum
késtlich cremigen Frankfurter
Klassiker mit Ei und Kartoffeln
kénnen wir nicht nein sagen -
die Portion héatte allerdings

gerne ein wenig gréBer aus-
fallen dirfen. Sehr zufrieden
sind wir auch mit der haus-
gemachten herzhaften Gemu-
sekraftbriihe (7,90 €), die mit
knackigen Karotten, Lauch und
Brokkoli sowie mit Hackfleisch
und Krautern geftiliten Maulta-
schen Uberzeugt. Einfach, aber
trotzdem gut und nicht nur bei
den kleinen Gasten sehr be-
liebt: die selbst gemachten,
schén knusprigen und bes-
tens gewlurzten Pommes fri-
tes (4,40 €). Aber Achtung, un-
bedingt noch ein Platzchen fiir
den Nachtisch freihalten — den
sollte man sich in der Goethe-
ruh ndmlich unter keinen Um-
stéanden entgehen lassen! Wir
haben die Wahl zwischen fri-
schem Apfel- oder Kirschstreu-
selkuchen, Kaiserschmarrn und
warmem Apfelstrudel mit Va-
nillesauce. Zu Latte Macchiato
(8,50 €) entscheiden wir uns
schlieBlich fur den herrlichen
Kirschstreuselkuchen mit Man-
delsplittern und Puderzucker
(3,80 €) — so gut, dass etliche
Géaste allein deswegen den
Weg hinauf zum Goetheturm
antreten, um ein Stlick des
traumhaft fluffigen Kuchens
zu genieBen. Anke Uhl
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Rosso de Sera

Rodelheim, Arnoldshainer StraBe 2, Tel.
0160/93895297, © Mo-Sa 18-24 Uhr,
= AE/MC/NI/ec-cash, —, &/™ 27/9,
&S 3-5 Rodelheim Bf., BsiE

... macht Wangen rot

Die Raume der ehemaligen Os-
teria Enoteca schlummerten seit
knapp einem Jahr im Dornrds-
chenschlaf. Nun haben es Heidi
und Giorgio Stella nach ihrem Um-
zug von der Fressgass’ mit ihrem
Konzept wachgekiisst. Der unte-
re Bereich wurde mit hellen Holz-
tischen bestlickt, auBerdem steht
hier nun eine Theke, an der man
zum Glaschen Wein in bester italie-
nischer Tradition kleine Chicheti zu
2 € pro Stlick aus der Vitrine be-
stellen kann. Im oberen Bereich
des Lokals befindet sich das ei-
gentliche Restaurant, hier gibt es
Tischwésche, Stoffservietten und
alles andere, was man sich von ei-
nem feinen Speiselokal erwartet.
Die Karte ist klassisch italienisch,
dazu kommen noch tagesaktuel-
le Angebote, die Guido Stella den
Gasten am Tisch nonchalant un-
terbreitet. Heidi Stella steht wie eh
und je hinter dem Herd, und man
merkt ihren Speisen die langjahri-
ge Erfahrung in italienischer Spit-
zenkiiche an. Wir starten mit einem

gemischten Aufschnittteller (22 €),
verschiedene Sorten Salami, Mor-
tadella und Schinken mit Mixed
Pickles, alles von bester Qualitat.
Die grtinem Tortelloni, wunderbar
bissfest, mit griinen Spargel und
Gorgonzolasauce (15 €) tiberzeu-
gen mit feinem Spargelgeschmack
der Fullung, der durch die pikan-
te Note der Kasesauce unterstitzt
wird. Auch die Spaghetti alla Busa-
ra (17 €) begeistern mit pikanter To-
matensauce und wunderbar safti-
gen Gambas — das sind echte ita-
lienische Momente!  Oliver Hess
» Bockenheim/Rddelheim
» Die spannendsten Neuerdffnungen
(Rang 4)
» Italien Fine Dining (Rang 6)

Bistro Salvatore

City, Schone Aussicht 16, Tel. 282113,
www.bistro-salvatore.de, @ Mo-Sa
18-1 Uhr, So Ruhetag, ¥, == ec-cash,
o, N, B/ 51/50, = S1-6/8/9, U4-7
Konstablerwache, Linie 11/12, Bus
30/36 Borneplatz, sz

Ave Salva

Der Inhaber — seit tiber 40 Jahren
in der Frankfurter Gastronomie er-

folgreich — kiimmert sich personlich
um uns. Seine herzliche Art tragt,
genau wie die seines Sohnes, maB-
geblich zur familiaren Atmosphare
bei. Bei fruchtig-frischem Prosec-
co alla fragola (0,2 1/6,40 €) reflek-
tieren wir Uber die Speisenfolge, als
uns knuspriges WeiBbrot samt einer
Schale besten Olivendls erreicht;
der schwungvolle Schriftzug ,,VIP“
auf der Balsamico-Flasche spielt
wohl auf das hier regelmaBig ge-
sichtete Gastespektrum an. Der
Chef kredenzt uns eine reichhalti-
ge, optisch Uberaus ansprechen-
de Vorspeisenkomposition (15 €):
Riesengarnele, gebratener Thun-
fisch und Carpaccio werden beglei-
tet von Blattsalat, Schalotten, Pini-
enkernen, Spargel und Tomatchen
in ausgewogener Vinaigrette. Er rat
uns auBerdem treffsicher zu einem
charaktervollen 2008er Montepul-
ciano d’Abruzzo Riserva Caroso
(Flasche/39,50 €) — das passt, und
wir lassen ein perfekt rare medi-
um gegartes Thunfischsteak (24 €)
auf Lollo bianco von der Tageskar-
te folgen, auf dem eine nuancen-
reiche Pfeffermischung fur Wiirze
sorgt. Die superzarten Medaillons
der Tagliata vom argentinischen
Rind (22,50 €), der Klassiker des
Hauses, sind ebenfalls einwand-
frei a point medium geraten und
werden auf heier Platte gereicht.
Dazu gibt’s knackigen Rucolasalat

RS

mit aromatischen Parmesansplit-
tern. Als beachtlich proportioniert
erweisen sich auch die bissfesten
Linguine mit feinsten Filetspitzen,
Cocktailtomaten von intensivem Ei-
gengeschmack und sahnigem Triif-
felpesto (17,50 €). Den wiurdigen
Abschluss bilden die Dessertvari-
ationen (14,50 €), als Augenweide
in der Tischmitte zum Zugreifen fir
alle platziert: ein wahrhaft prach-
tiges Ensemble aus Panna cotta
mit Erdbeersauce, Créme brilée,
Tartufo nero und Tiramisu - alles
hausgemacht.  Patrick Wilckens
» Essen nach Mitternacht (Rang 2)

Salzkammer

City, WeiBadlergasse 15, Tel. 15393000,
www.salzkammerffm.de, ©® Mo-Sa 11—
22.30 Uhr, So Ruhetag, I, = AE/MC/VI,
o, N, A/ 75/120, = S1-6/8/9, U1-
3/6/7/8 Hauptwache, bssi€

Alpenkiiche

Mit einem Windspiel — gespritztem
Rosé mit Eis und Limette (3,90 €) —
beginnt der Abend. Dazu ordern wir
im rustikalen dsterreichischen Am-
biente zun&chst Sudtiroler Schlutz-
krapfen (8,50 €) sowie gratinier-
ten Ziegenkase (9 €). Die Schlutz-
krapfen, eine Art Stidtiroler Ravioli,
sind mit Spinat geflillt und werden
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Schuch’s Restaurant

Praunheim, Alt-Praunheim 11, Tel.
761005, www.schuchs-restaurant.
de, © Mo/Fr 17-24 Uhr, Di/Do/Sa/
So 12-24 Uhr, Mi Ruhetag, B, =,
DI/MC/VI/ec-cash, ™o, &, '\, A/™
180/90, &, = Praunheimer Briicke:
Bus 67, f=o¢

Huch

Das traditionelle Restaurant
blickt auf 150 Jahre Gastrono-
miegeschichte zurlick und ist
vor allem fur seine Spezialitaten
rund um den Apfel bekannt. Los
geht's mit einer Apfelweinpro-
be (6,90 €), funf kleine Glaschen
mit zum Teil sortenreinem Stoff-
che (Boskop, Apfelsecco, Quit-
te, Rosé, Rotwein), gefolgt vom
Hausschoppe (4er-Bembel zu
8 €). Die unterschiedlichen Aro-
men sind spannend; der Rosé
mit Holunderbliitenaroma und
der Rotwein, der durch Schlehen
seine dunkle Farbe erhalt, ver-
orten sich geschmacklich aller-
dings schon sehr weit weg vom
klassischen Apfelwein. Wir las-
sen das Spargelmentii (Spargel-
cremesuppe, Kalbsmedaillons
mit Spargel, Kartoffeln und Hol-
landaise sowie Erdbeertraum)
heute links liegen und bestellen
3 |a carte: Der Salat mit Ziegen-
kése (Degustation 8,90 €), grati-
niert mit Apfel-Thymian-Kruste,

begeistert uns dank der harmo-
nischen Kombination des kréaf-
tigen Kases und dem fruchti-
gen Apfelbalsamico-Dressing.
Auch dem Handkéase-Salat
(6,90 €) bekommt das stiBsau-
re Apfelaroma auBerordentlich
gut, und der murbe Tafelspitz
(normal 15,90 €) Uberzeugt uns
ebenfalls: Die groBartige frische
Griine SoBe entpuppt sich als
wahre Krauterbombe. Das fol-
gende Apfelschnitzel (Degus-
tation 9,90 €) ist knusprig, die
Bratkartoffeln nicht so ganz,
aber immerhin hervorragend
gewiirzt. Auch Himmel & Erd
(9,90 €) erfreut mit schmack-
haften Blutwurstscheiben, be-
gleitet von Schmorapfel und
Kartoffelplree. Zeit flirs Fina-
le! Die Erdbeeren mit Vanilleeis
und Schlagsahne (4,90 €) sind
klassisch und in dieser Quali-
tat lobenswert. Der Apfeltraum
(4,90 €) mit Apfelsorbet, Vanil-
leeis, Sahne und warmer Apfel-
Calvados-Sauce (mit Apfelstii-
cken) rundet den wunderbaren
Abend ab. Bei Schuch’s gibt’s
Apfelweinkiiche auf hohem Ni-
veau zu moderaten Preisen. Be-
sonders kundenfreundlich ist
die Moglichkeit, viele Gerich-
te auch in kleinen Portionen zu
bestellen.  Carolin Stolzenau
» Genuss weltweit
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http://www.schuchs-restaurant

mit geschmolzener brauner Butter
und Parmesan serviert — ein wir-
ziger, sehr reichhaltiger Einstieg.
Auf der Wochenkarte wird geftill-
te Kalbsbrust mit Gemusegrost’|
(18,50 €) angeboten - die mit Sem-
melknddelteig gefiilite Kalbsbrust ist
auf den Punkt gegart, das Gerost'|
setzt sich aus bissfesten Zucchi-
ni-, Paprika- und Auberginensti-
cken zusammen und ist von milder
Rosmarinsauce umgeben. Volltref-
fer! AuBerdem ordern wir das Salz-
kammergut-Schnitzel von der Pute
an Erdapfelsalat (13,50 €). Dieses
kommt im knusprigen Mandel-Man-
tel daher, wurde mit Speck, Berg-
kase und Dorrzwetschgen geftillt
und ist ebenfalls ausgezeichnet.
Beide Gerichte sind in sich stim-
mig und die Portionen groB. Daher
wundert sich wohl auch der Kell-
ner, dass wir wirklich noch Nach-
tisch bestellen wollen. Zuvorkom-
mend bietet er uns eine kleine Por-
tion des Kaiserschmarrens (zu 6,50
statt 8,50 €) an. Diesen ordern wir

mit Zwetschgenrdster, wahlweise
gibt es ihn auch mit Apfelmus — wir
sind begeistert! Hinzu kommt noch
ein Erdbeerknédel (6,50 €) von der
Wochenkarte — mit Mandelbutter-
broseln und Vanillesauce ein echtes
Gedicht. Irina Arend
» Osterreich (Rang 5)

Sardegna

City, Fahrgasse 84, Tel. 13376779,
www.ristorante-sardegna.de, © Mo-Sa
11.30-23.30 Uhr, So Ruhetag, @, = AE/
MC/NI/ec-cash, ™o, '\, /7 64/40, &,

& Konstablerwache: S1-6/8/9, U4-7,
Linie 12; Borneplatz: Linie 11,

Bus 30/36, fe=E

Eine Insel

Frankfurt kann eine Insel sein: Den
charmanten Kellner im Sardegna
kennen wir noch von anderswo,
jetzt begleitet er uns kulinarisch
durch Sardinien. Erste Station:

Hausaperitif, effektvoll kredenzter
eiskalter Prosecco mit Caroline Mir-
to (6 €), Likor aus schwarzen Myr-
te-Beeren. Wir kosten diverse Brot-
sorten, darunter das hauchduinne,
knusprige Hirtenbrot Carasau, Oli-
ven, Artischocken-Frischkdse und
aromatische Ole, wahrend wir die
umfangreiche Karte lesen. Sie bie-
tet neben italienischen Klassikern
—darunter vielen Pizzen — auch ex-
plizit sardische Spezialitaten. Aktu-
elle Empfehlungen gibt der Service.
Wir héren auf ihn und ordern BUif-
felmozzarella auf Tomatencarpaccio
(9,50 €). Warum die vom Uberlangen
Winter gezeichneten Tomaten eine
Empfehlung wert sein sollen, bleibt
Geheimnis der Kiiche. Der Kase in-
des ist cremig, aromatisch, reif, fri-
sches Pesto erganzt einen herben
Akkord. Ebenfalls liberzeugend:
hauchdiinnes Wildschweincarpac-
cio mit Pinienkernen und fruchtig-
leichter Erdbeervinaigrette (12,50 €)
sowie in knuspriger Mandelkruste
gebackener Ziegenkase auf Krau-
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tersauce (9,50 €), die an Frankfur-
ter Griine SoBe erinnert. Zurlick
zur von Bauern- und Hirtenpro-
dukten gepragten sardischen K-
che flihrt eine saftig gegrillte Dora-
de mit wirzigem Jus aus Krautern,
Tomaten und Oliven (19,50 €), der
Fisch wird formgewandt am Tisch
filetiert. Die butterzart geschmor-
te Lammhaxe (19,50 €) kommt in
rustikaler Sauce, die dennoch die
Kartoffelplree- und Spargelbeila-
ge nicht tiberdeckt. ,Culurgionese
Ogliastra®, selbst gemachte Nudel-
taschen mit Kartoffel-Kase-Krauter-
Flllung, begleitet gehaltvolles Ra-
gout aus deftigem Spanferkel und
Pecorino (10,50 €). Zum Dessert
gibt's Sehadas, mit Pecorino ge-
fullte lauwarme Blatterteigkuchen
mit Honig und Vanilleeis (7 €). Aufs
Haus geht das hochprozentige Fi-
nale, eine aparte Mirto-Mischung,
der weiBe Likor aus den Blat-
tern der Myrte, der rote aus ihren
Beeren. Gabriele Moog
» Italien alla Mamma (Rang 4)
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schauMahl

Offenbach, BismarckstraBe 177, Tel.
82993400, www.schaumahl.de, ©® Mo—
Sa 18-1 Uhr, So Ruhetag, &, == AE/MC/
Vl/ec-cash, ™o, #/™ 45/25, & Offenbach
Hbf.: S2, R50/55/62/64/90, Bus, Emé

... wieder vorbei

Im Friihling ist der ehemalige Sous-
chef des schauMahl, Bjérn Andre-
as, in die FuBstapfen von Kiichen-
chef Christoph Kubenz getreten und
fuihrt die Kiiche in seinem Stil wei-
ter — wobei man noch gespannt der
Ankunft von Matthias Bea, Schiiler
von Spitzenkoch Alfred Friedrich,
entgegensehen darf, der nach der
Sommerpause zum Team dazusto-
Ben soll. Die Karte wechselt regel-
maBig und fuhrt nur wenige Gerich-
te, heute werden zwei Menlis ange-
boten, das eine mit fiinf Gangen zu
63 €, das andere mit sechs zu 67 €.
Gange, die nicht gefallen, kénnen
jederzeit getauscht oder weggelas-
sen werden, oder man stellt sich aus
den insgesamt elf Gerichten einfach
selbst ein Menl zusammen. Die Vor-
speise, kaltes Kopfsalatsiippchen
mit schwarzer Walnuss und Par-
mesanplatzchen, ist leicht und erfri-
schend, die stiBe fermentierte Nuss
setzt ein i-Tlpfelchen. Die Vorspei-
se von Meni zwei schlagt asiati-
sche Klange an, besteht sie doch
aus einem Paar butterzarter Jakobs-
muscheln mit Nori in japanischem
WeiBwein und einer Portion Reis
mit Erbsen und salziger Fischsauce.
Als Zwischengang stellen sich zar-

tes Kaninchen im Krautermantel mit
Blatterteig (Menu 1) und Waller mit
Selleriesauce und Pak Choi (Ment
2) ein, beim Fisch steht die fein
komponierte Sauce im Vordergrund.
Auch der dritte Gang von Menti zwei
bietet Fisch, namlich Rotbarbe auf
cremiger Spargelsauce mit Wiesen-
krautern. Leicht und friihlingshaft ist
die Maischolle (Menu 1) mit Blsu-
mer Krabben auf noch bissfestem
Spargel mit Buchenpilzen, wobei die
salzigen Krabben die anderen Zuta-
ten leider deutlich Uberlagern. Auch
wenn jeder Gang flr sich gesehen
sehr gelungen ist, stellt sich mitt-
lerweile leichte Langeweile ein, da
die Inszenierung von leichtem, de-
zent gewlrztem Fisch auf raffinier-
tem SoBchen oder Stippchen mitt-
lerweile mehr als vertraut ist. Dieser
Trott wird nun aber gebrochen, denn
Menii 2 trumpft mit zarten, sehr ro-
sigen Ruckenstiicken vom Maibock
auf, in Menu eins wird Taubenbrust
mit Rettich-Blumenkohlcreme und
Portweinsauce sowie eingelegtem
Ingwer gereicht. Die Taubenbrust
wird so gut wie roh serviert: Tief
rot, butterzart und mit deutlichem
Leber-Aroma stellt sie sicherlich
den gewagtesten Gang an diesem
Abend dar, ist aber in Kombinati-
on mit dem kréftigen, leicht rauchig
schmeckenden Plree und der bee-
rigen Sauce mehr als gelungen. Es
folgt ein Kasegang im Menl 2: zwei
Arten von Ziegenkdse mit hausge-
machtem Friichtebrot und fruchtig-
frischem Tomateneis. Als Glanzlicht
durfen die Desserts gewertet wer-
den: erfrischendes Waldmeisterge-

lee mit cremigem Milchreiseis auf
fruchtig-siiBem Erdbeerptiree im
Ment eins, Menl zwei bekommt
Mandelpudding mit Karamell, Rha-
barbereis und delikaten hausge-
machten dunklen Schokoladen-
keks mit Creme von weiBer Scho-
kolade — eine Hommage an einen
amerikanischen Cookie-Klassiker,
der hier aber tausendmal besser
schmeckt. Zum Cappuccino (je
2,90 €) werden anschlieBend noch
zwei Pralinen mit hausgemach-
ter Fullung gereicht — eine nette
Geste. Henriette Nebling
» Frankfurts feine Kiiche (Rang 3)

Schlippche

Nordend, WielandstraBe 61, Tel.
598419, @ Mo-So 18-24 Uhr, I, =,
- 20, S GlauburgstraBe: U5, Muster-
schule: U5, 208

Kokardka

Wo gibt es das schon, dass sich
die Kochin nach der Getrankebe-
stellung zum Gast an den Tisch
setzt und fragt: ,,Was kann ich fiir
Sie kochen?* Pirogi sind heute lei-
der aus, dann muss eben die an-
dere polnische Spezialitdt her: Pyzy
- mit Fleisch gefiilite KartoffelkloBe
(18,80 €), das ist flir meine Frau.
Meine Tochter bleibt bei Altbewahr-
tem: Jagerschnitzel mit Bratkartof-
feln (14,50 €). Ich will das Bosman-
Schnitzel (unpaniert fiir 13,50 €). Die
Getranke sind moderat kalkuliert
und werden vom Pan domu (dem

Hausherren) bedéchtig gebracht,
erst die Cola (0,4 | zu 3,60 €), dann
der Riesling (0,2 | zu 4,30 €) in ei-
nem schonen, geschliffenen Glas
und — das Warten hat sich gelohnt
- mein Hefeweizen mit ordentlicher
Schaumkrone (0,5 1/3,90 €). AuBer
uns sind nur drei weitere Gaste an-
wesend, und wir erfahren von der
Pani domu, warum man trotzdem
reservieren sollte; die anderen ha-
ben reserviert und werden daher zu-
erst bekocht, denn hier wird wirk-
lich alles frisch zubereitet. So ver-
treiben wir uns die Zeit mit Karten
spielen, denn die liegen hinter uns
griffbereit. Dann sind wir dran, die
Chefin bringt Teller und drei groBe
Scheiben Ananas (!). Es entspinnt
sich folgender Dialog. Gast: ,,Ah, die
Vorspeise.” Pani domu: ,Nein, Ana-
nas.” Also essen wir Ananas, und
es kommt mein Salatteller, Gppigst
mit Apfel, Salatgurke, Tomate und
vielem mehr. Nun wird uns ein Pré-
sentierteller mit unseren Gerichten
gebracht. Derselbe bricht bald unter
dem Gewicht der Speisen zusam-
men: funf RiesenkloBe, vier gewal-
tige Schnitzel und eine Gigaportion
feinwUrziger, krosser Bratkartoffeln.
Mein unpaniertes Bosman-Schnit-
zel hat einen Mantel aus zarter Ei-
hiille bekommen, dazu gibt es eine
kraftige Knoblauch-Krauter-Butter.
Zum Jagerschnitzel kommt in der
Sauciere eine Waldpilzsauce zum
Einsatz, delikat abgeschmeckt mit
Liebstdckel. Ebenso frei von jeder
Kritik sind die perfekt runden und
samtigen KartoffelkloBe, sie gewin-
nen ihre deftige Note durch dicke
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Réucherspeckstiicke und schaumi-
ge Butter. So sehr wir auch reinhau-
en: Das ist einfach nicht zu schaf-
fen. Der Herr des Hauses kennt das
schon und bringt uns zwei Styropor-
boxen, in denen wir die Reste ver-
stauen. Johannes Blickler
» Genuss weltweit

» Gut & Giinstig (Rang 4)

» Nordend

Schoneberger

Bornheim, Berger Strae 237, Tel.
94506611, www.schoene-berger.de, ©®
Mo-Do 18-1 Uhr, Fr/Sa 18-2 Uhr, So
10-1 Uhr, @, = ec-cash, &, '\, &/™
137/230, = Bornheim Mitte: U4, Linie

Schén und gut

Der groBziigig wirkende Gastraum
Uberzeugt durch einladende Atmo-
sphare: Viel dunkles Holz und rohe
Ziegelwande harmonieren mit un-
pratentidsen Fabriklampen und ak-
zentuiert gesetzten Lichtpunkten.
Man hat nicht das Gefuhl, dass hier
auch noch der letzte Zentimeter fir
zusétzliche Tische und Stihle aus-
genutzt werden musste, sondern
sitzt ganz entspannt mit recht viel
Platz drumherum, und selbst der
Lautstédrkepegel ist den ganzen
Abend hindurch ertraglich. Wir star-
ten mit zwei Vorspeisen, die beide
zligig serviert werden: knusprig fri-
sche Nachos mit Kase Uberbacken,
dazu Salsa und Guacamole (4,90 €)
— die beiden Dips sind in Konsistenz

und Aroma exzellent. Auch die Ka-
rotten-Ingwer-Suppe (4,50 €) macht
ihren Zutaten alle Ehre: wirklich eine
ausgewogene Komposition, noch
dazu ordentlich portioniert. Dass
hier nicht gekleckert wird, beweist
auch der Schéneberger Salatteller
mit gratiniertem Ziegenkase, Balsa-
micodressing und gerdsteten Ker-
nen (10,80 €); Der Kase wurde der-
art reichlich bemessen, dass noch
etwas fir ein ,,doggy bag" lbrig
bleibt. Ebenfalls ohne Fehl und Ta-
del: das Frankfurter Schnitzel mit
Griner SoBe, Salzkartoffeln und
Beilagensalat (11,40 €), die Grine
SofBle schmeckt dabei sehr natur-
belassen und krauterfrisch. Zu gu-
ter Letzt lasst der Flammkuchen mit
Tomate, Peperoni, Mozzarella, Zwie-
beln und Pesto (7,60 €) ebenso kei-
ne Winsche offen: kross, pikant be-
legt, kostlich!  Stephanie Kreuzer
» Bornheim/Ostend

» Frankfurter Lieblinge (Rang 9)

Schreiber-Heyne
Proletariat

Sachsenhausen, Abtsgasschen 8, Tel.
67734300, www.schreiber-heyne.de, @
Mo-So 17-1 Uhr, B, ==, ™, '\, # 150,
&, #<, = Affentorplatz; Bus 30/36, Lo-
kalbf.: S2-6, &€

Ein kapitales Vergniigen

»Proletarier aller Lander, trinkt Ap-
felwein!": Die Aufforderung auf der
groBen Tafel ist unmissverstand-
lich und sie passt wunderbar in

diese urige Gaststatte. Obwohl es
das Lokal erst seit rund zwei Jah-
ren gibt, kommt es einem sehr
vertraut vor. Und das ist auch kein
Wunder, handelt es sich doch um
einen Ableger der Traditionswirt-
schaft Schreiber-Heyne in der Mor-
felder LandstraBe, die nun schon
Uber 130 Jahre auf dem Buckel hat.
Das Erfolgsrezept ist in beiden Fal-
len gleich: Die Gaste — ob jlingere
oder altere Semester - sitzen ge-
mutlich beieinander auf Holzban-
ken und Stiihlen, die schon besse-
re Zeiten gesehen haben, die Stim-
mung ist fréhlich und ausgelassen
und jeder kommt schnell miteinan-
der ins Gesprach. Doch vor allem
bietet die Kliche jeweils das kom-
plette Programm an Frankfurter
Spezialitdten. Um maoglichst viele
der Leckereien probieren zu kén-
nen, nehmen wir zunachst den ge-
mischten Vorspeisenteller (7,80 €):
Der Krauterquark mit Schalotten
ist cremig und frisch gemacht, der
Handkése hat eine feste Konsis-
tenz und schmeckt herzhaft-wr-
zig, und das Schneegesttber bie-
tet eine perfekte Mischung aus Ca-
membert, Frischkase, Zwiebeln und
Gewdrzen. Allerdings héatte es noch
etwas mehr ,,.Schmackes* verdient.
So delikat eingestimmt, freuen wir
uns auf den Hauptgang — und zwar
aus gutem Grund: In der Griinen
SoBe (8,20 €) vermissen wir keines
der beriihmten sieben Krauter, die
Kartoffeln sind nicht zu fest und
nicht zu matschig, auch die vier
halben Eier haben die richtige Zeit
im Kochtopf verbracht. Das Ripp-
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chen (9,60 €) wiederum gibt’s ge-
grillt und es kommt leicht knusprig
und trotzdem zart auf den Tisch.
Das frisch zubereitete Plree (zum
Glick nicht aus der Tute) erinnert
eher an Kartoffelstampf, das Kraut
schmeckt wiirzig, aber nicht zu
sduerlich. NatUrlich trinken wir dazu
standesgeméaB Ebbelwoi im Ge-
rippten (0,25 | zu 1,70 €), der, wie es
sich gehért, fruchtig-herb den Durst
I6scht. Zum Nachtisch gdnnen wir
uns noch, obwohl wir bereits sehr
satt sind, Schokoladenpudding
mit Vanillesauce (3,70 €). Der in
beiden Lokalen beliebte Klassiker
entpuppt sich zwar als eine echte
Kalorienbombe, aber darauf pfeifen
wir. Andreas Konitzer
» Garten- & Apfelweinlokale (Rang 2)
» Sachsenhausen

Shanghai

Nied, Sauerstrafie 25, Tel. 397862, @
Mo-Sa 18-23 Uhr, Di-Fr/So 12-14.30
Uhr, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™o, '\,
#/™ 40/30, = Nied Kirche: Linie 11/21,
Bus 51/54/59, Nied Bf.: $1/2, bsid

Die Mischung macht’s

Chinesisches Essen in Kneipenat-
mosphaére, das gibt es bei Wolfgang
in Nied. Der Gastraum kann trotz lie-
bevoller chinesischer Dekoration sei-
ne Wurzeln als deutsches Wirtshaus
nicht verleugnen: Dieses Ambiente
ist gewohnungsbediuirftig, so viel ist
sicher. Der Wirt behandelt uns je-
doch sofort wie Stammgéaste und
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Seven Swans

City, Mainkai 4, Tel. 21996226,
www.sevenswans.de, @ Di-Sa
18.30-24 Uhr, I, = AE/MC/Vl/ec-
cash, —, ™, '\, & 18, &, 2 Romer:
U4/5, miog

Ihr lieben Schwéne

Der Blick tber den Main in Rich-
tung Sachsenhausen ist traum-
haft, der Tisch schnérkellos ein-
gedeckt, feine Details wie eine
Minivase mit frischen Wiesen-
blumen kommen genauso gut
zur Geltung wie das auf den
Punkt arrangierte Menti. Kim-
berley Unser verarbeitet vorwie-
gend Produkte, die aus biodyna-
mischer Erzeugung stammen. In
der Kiche betont und vollendet
sie deren Aromen, konfrontiert
den Gast aber auch gern mit
kontrastierenden Komponen-
ten. So etwa beim Kalbskopf mit
Kartoffeln, Gurke und Senf, der
durch Kalbsbries die beinahe zu
anstrengende Ubersteigerung
erfahrt. Versohnlich stimmt Sil-
vaner aus dem Weingut Zehnt-
hof (0,1 | zu 11,50 €) — wie die
gesamte Weinbegleitung, die
man jedoch leider nur glasweise
und nicht als Pauschale buchen
kann. Es gibt — angesichts des
tiberschaubaren Platzangebotes
naheliegend — nur ein Meni in
fiinf Gangen zu 79 €, das ganz
nah an der Saison und fernab
molekularen Schnickschnacks

zusammengestellt wird. Ein po-
chiertes Ei im (Léwenzahn-)nest
mit Garnele und Avocado wirkt
zunachst wie gehobene Bistro-
kliche, ist aber ein exaktes Zu-
sammenspiel frihlingshafter
Aromen auf héchstem Niveau,
was in noch starkerem MaBe
fiir die quietschgriine Gazpacho
mit Biffelmozzarella, knackigem
griinen Spargel und Olivendl gilt:
So schmeckt griin, und der 11er
Muskateller aus der Steiermark
kommt da sogar noch mit, ver-
leint dem Ganzen erst jenen zar-
ten Bliitenduft, den wir uns an-
gesichts des schlechten Wetters
so sehnlich herbeiwinschen.
Eleganz und Intensitat zugleich
bietet auch der Hauptgang,
Reh mit Gemtise und Rhabar-
ber: Das zarte Fleisch wurde
mit Liebstockel derart gekonnt
aromatisiert, dass das gern als
»Maggikraut“ diskreditierte Ge-
wirz den gesamten Teller har-
monisch vereint — das ist ganz
groBe Kochkunst, die heute mit
einem erdbeer(eis)-kuchen-zit-
ronenseligen Finale ihren ange-
messenen Schlusspunkt findet.
Es ist sonderbar: Man braucht
tatsachlich eine Weile, um hinter
den scheinbar verspielt wirken-
den Kompositionen von Kimber-
ley Unser eine beinahe transzen-
dent wirkende Einheit zu erken-
nen. Alexander Hardy
» Frankfurt exklusiv (Rang 6)
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erstickt unsere erste Verwirrung mit
wenigen Satzen im Keim. Am Tisch
gibt es erst mal eine kleine Anspra-
che, Erklarungen zu den Gerichten,
Hinweise zu Spezialitaten auBerhalb
der Karte und einen kleinen Einblick
in die Historie dieses Restaurants —
einfach sympathisch, unterhaltsam.
Das Sortiment an Speisen ist um-
fangreich und besteht weniger aus
Standards, sondern prasentiert sich
als Ansammlung chinesischer Spe-
zialitaten. Zucchini-Rind, Tiger-Gar-
nelen, Edel-Tiefsee-Fisch — es fallt
gar nicht leicht, sich angesichts die-
ser Auswahl zu entscheiden. Mimi,
die freundliche Bedienung, ist uns
jedoch gerne behilflich, und nach
kurzer Wartezeit genieen wir Mon-
golisches Junghuhn, dampfgegart
und im Wok verfeinert fiir 11,80 €,
sowie Crispy Noodles Shanghai Art
mit einer Sauce aus Krabben, Hiih-
ner- und Entenfleisch fiir 12,80 €.
Alle Zutaten sind frisch, das Fleisch
unglaublich zart und saftig. Die Sau-
cen schmecken nattirlich und kom-
men ohne die Uiberanstrengten ty-
pischen Soja-stiB-sauer-Chili-Aro-
men aus, die man allzu haufig in chi-
nesischen Restaurants schmecken
muss; hier sind einfach hohere An-
spriiche an die chinesische Kiiche
am Werk, das schmeckt und riecht
man sofort. Luigi Bruno
» China (Rang 2)

» Hichst & Nachbarn

Apfelwein Solzer

Bornheim, Berger StraBe 260, Tel.
452171, www.solzer-frankfurt.de, @
Mai-Oktober: Mo—Fr 1624 Uhr, Sa 15—
24 Uhr, So 12.30-22 Uhr, November—
April: Mo—Fr 17-24 Uhr, Sa 15-24 Uhr,
S0 12.30-22 Uhr, = ec-cash, ™o, '\,
/™ 175/300, = Bus 34/38/43/69/103
Priifling; U4, Linie 12 Bornheim Mitte,
beaid

So solz sein

Hier gibt es handfeste Hausmanns-
kost, selbst gekelterten Apfelwein
und noch die alte urige Gemlitlich-
keit. Bei kiihlem Stoffsche (0,3 | zu
1,65 €) studieren wir die Speisekarte
und die nach saisonalem Angebot
wechselnden Tagesempfehlungen.
SchlieBlich entscheiden wir uns fiir
Tafelspitzbriihe mit Gemusestrei-
fen (3,80 €), die zwar sehr wiirzig
schmeckt, doch leider ist die Gemii-
sestreifeneinlage zu diinn. Hat der
Koch die Schépfkelle nicht bis zum
Boden des Topfes durchgezogen?
Der Handkése mit Musik (2,90 €) ist
gut durchgereift. Als Hauptgericht
wahlen wir den ,,GroBen Garten-
salat spezial“ (11,90 €) mit einem
Arrangement aus verschiedenen
knackigen Blattsalaten, gehobel-
ten Méhren, diinn geschnittenen
Radieschen, frischen Gurkenschei-
ben, Paprika, Tomaten und Zwie-

beln sowie drei ansehnlichen kurz-
gebratenen zarten Streifen vom ar-
gentinischen Roastbeef. Das ,Solzer
Spargelschnitzel” von der Tageskar-
te (12,90 €) spiegelt dann aber wie-
der voll und ganz die viel gepriesene
Hausmannskost: Die diinne Pana-
de des Schnitzels unterstreicht den
guten Geschmack des Schweinflei-
sches. Der darauf Uppig drapierte
deutsche Stangenspargel ist biss-
fest, wird von herzhaftem Wachol-
derschinken umschlossen und ist
obendrein mit Kése Uberbacken.
Dazu werden Sauce Hollandaise
und kross gebratene Bratkartoffeln
gereicht. Birgit Munkwitz
» Bornheim/Ostend

» Garten- & Apfelweinlokale (Rang 3)

Sonamu

Bornheim, Berger StraBe 184, Tel.
90437250, www.sonamu-frankfurt.de,
@ Mo 12-12 Uhr, Di-So 12-23 Uhr, ®,
=™, '\, A/™ 50/50, = Bornheim Mit-
te: U4, Linie 12, Bus 34/38/43/69/103,

Gut bist du!

Das kleine koreanische Restaurant
auf der Berger StraBe hebt sich be-
reits optisch mit seiner Fassade
aus Holz von der Nachbarschaft
ab. Auch innen ist der Name Pro-

S

gramm, denn Sonamu bedeutet
Ubersetzt Rotkiefer oder auch ,Ko-
nig der Kiefernbaume*: Wande, Ti-
sche, Bar und sogar die Beleuch-
tung sind komplett aus hellem Na-
turholz gestaltet, sodass man sich
hier beinahe wie inmitten einer
Orangenkiste oder einer finnischen
Sauna fuihlt. Die tGbersichtliche Kar-
te mit zahlreichen Erklarungen bie-
tet einen guten Querschnitt durch
die koreanische Kiiche. Alle Spei-
sen sind hausgemacht, und zwar
von Mama und Papa, denn in der
Kuche schwingen die Eltern von
Inhaber Ho-Seong Kim das Zepter.
Die drei Hauptzutaten — Sesamél,
Sojasauce und getrocknete Chi-
lischoten — beziehen sie direkt aus
ihnrem Heimatland. Wir starten mit
Kim Bap (5,90 €), dreierlei gefiillte
Seetangrollen. Uns gefallt die Kom-
bination aus knackigen Sesamkor-
nern und frischem Gemiise, die So-
jasauce zum Dippen rundet den Ge-
schmack leicht stilich ab. Bei den
Hauptgerichten fallt die Wahl auf O
Zing o Bok keum (14,90 €) und ei-
nen Klassiker: Bulgogi, in der Vari-
ation mit Entenbrust (14,50 €). Das
erste Gericht besteht aus frischen
Tintenfischstreifen, die mit Gemii-
se in einer Chilipaste geschwenkt
wurden. Pikant, frisch und leicht,
kurz: groBartig. Dazu wird wie beim
Bulgogi Klebereis serviert. Bulgogi
zahlt zu den traditionellen Fleisch-
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gerichten in Korea: kurz angebra-
ten, mit Gemiise wie Pilzen und
Karotten geschwenkt und mit zwei
Marinaden verfeinert. Wir schme-
cken Spuren von Chili und Honig,
Knoblauch und Ingwer. Dazu be-
kommen wir eine Auswahl an Bei-
lagen: Auf ganzer Linie Uberzeugen
uns die gebratene Lotusbliite und
Kimchi, der eingelegte Chinakohl.
Die Portionen sind Uppig, machen
aber durch die leichten Zutaten nur
satt und nicht voll. Wir lassen den
Abend mit einem Gin Tonic ausklin-
gen — hier Uberzeugt das Sonamu
mit einer Auswahl, die ihresgleichen
sucht. Christian Schnohr
» Bornheim/Ostend

» Korea (Rang 2)

Staabche

Offenbach, BleichstraBe 32, Tel.
69768401, © Mo/Mi/Do/So 9-19 Uhr,
Di/Fr/Sa 8-19 Uhr, =&, ™o, '\, /™
35/40, = Wilhelmsplatz: Bus 103~
105/120, sxd

Kaffee-Infusion

In dem stylischen, aber trotzdem
gemitlichen Eck-Café am Markt-
platz in Offenbach machen wir es
uns auf einem der Biedermeier-So-
fas gemitlich. Flr uns gibt’s heu-
te zwei fluffige Rihreier mit Schin-
ken, dazu ein Brétchen und Butter
(4,40 €, mit drei Eiern 5,10 €) und
das deftige Frihstlick ,Das Sta-
abche“ mit Tomate-Mozzarella,
rohem Schinken, Oliven, Pepero-
ni, einem (sehr weich) gekochten
Ei und zwei Brotchen (7,90 €). Der
groBe Hunger wird hier definitiv ge-
stillt, doch mag die Butter im Plas-
tik-Packchen nicht so recht zu den
liebevoll angerichteten Leckereien
und den frischen, noch warmen
Brotchen passen. Gut schmeckt
der Latte macchiato (2,30 €), und
das ist auch kein Wunder, denn im
Staabche wird die Kaffee-Kultur
groB geschrieben: Der ,Gorilla®-
Kaffee kommt aus einer Rosterei
in Obertshausen — Koffeinliebha-
ber kommen hier definitiv auf ihre
Kosten. Katharina Dietz
» Friihstiick (Rang 5)
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Siimela II

City, TaubenstraBe 17, Tel. 29724338,
www.suemela.de, © Mo—-Do 11-24 Uhr,
Fr/Sa 16-1 Uhr, So 10-24 Uhr, @, =
MC/VI/ec-cash, ™, '\, #/™ 85/75, =
Hauptwache; S1-6/8/9, U1-3/6-8, besie

Schwarzmeer-
spezialitdten

Als wir mit 15-minltiger Verspa-
tung im Stimela ankommen, ist un-
sere Reservierung bereits storniert.
Wohl aus diesem Grund werden
wir barsch an einem kleinen Tisch
neben einer Hochzeitsgesellschaft
platziert — tlirkische Gastfreund-
schaft hatten wir uns anders vor-
gestellt. Die junge Bedienung, die
sich von nun an unserer annimmt,
ist allerdings engagiert und freund-
lich und versorgt uns sofort mit war-
mem WeiBbrot, Olivendl und orien-
talischen Joghurt-Dips. Passend
zum edlen Ambiente wird eine mas-
sive, kupferne Speisekarte gereicht.
Hierin finden wir eine groBe Auswahl
an wohlklingenden Spezialitaten von
der tirkischen Schwarzmeerkiiste
und bestellen zunachst einen ge-
mischten kalten Vorspeisenteller
(10,50 €). Recht Ubersichtlich wird
hierauf gebackenes und eingeleg-
tes mediterranes Gemuise gereicht,
auBerdem scharfes Parikaptirree mit
Chili, russischer Salat mit Kartoffeln,
Erbsen, Mohren, Peperoni und Ma-
yonnaise, Zaziki nach ttrkischer Art
und weiBer Bohnensalat — insge-
samt bodenstédndig und schmack-
haft. Voll und ganz liberzeugt zum
Hauptgang die gemischte Grillplatte
(24,50 €) mit LammspieB, Lammko-
telett, Lammfrikadellen, Rippchen
und Hahnchenkotelett. Das Fleisch
ist in seiner Gesamtheit saftig und
schmeichelt dem Gaumen dank
wiurziger mediterraner Marinade und
sanfter Rostaromen. Dazu werden
knusprige Pommes, Reis und def-
tiger Paprikadip gereicht — ein Ge-
nuss! Ubrigens genau wie Icli Kofte
(15,50 €), tippige Bulgur-Frikadellen
mit pikanter Hackfleischfiillung und
hausgemachtem Joghurt. Das Bak-
lava (6,90 €) im Anschluss ist leider
nicht erwahnenswert, eiskalt und
durchweicht.

» Tiirkei (Rang 4)

Nadine Brehm
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Surf'n Turf

Westend, Griineburgweg 95, Tel.
722122, www.the-steakhouse.de, @
Mo-Sa 18-24 Uhr, Mo—Fr 12-15 Uhr,
So Ruhetag, @, = AE/MC/VI/ec-cash,
Mo, A/ 50/30, = Simon-Bolivar-Anla-
ge: Bus 36/75, Westend: U6/7, =6

Die perfekte Welle

Wer ins Surf ’'n Turf geht, der erwar-
tet vor allem eines: Fleisch in Spit-
zenqualitat — und wird damit nicht
enttauscht. Bevor wir uns aber zu
den High-Class-Steaks durchar-
beiten, wollen wir den Escargots
eine Chance geben und bekom-
men fiir 14,90 € einen Teller mit de-
likaten Achatschnecken — 12 an
der Zahl —, gratiniert in cremiger
Knoblauch-Krauter-Royale und mit
einer Prise Chili auf jeder Schne-
cke. Die knusprigen Riesengarne-
len zu 17,90 € sind tatsachlich rie-
sig und obendrein noch taufrisch,
ihr Fleisch ist butterweich, aber au-
Ben schoén kross. Das macht Lust
auf mehr, und nicht umsonst: Das
220 Gramm schwere Butterknife-
Steak vom maisgeflitterten Rind
aus Nebraska (39,90 €) kommt wie
gewinscht auf den Punkt medium
an den Tisch und hat auBen eine
schone, dunkle Kruste. Jeder Bis-
sen zergeht auf der Zunge, ist saftig,
nussig und leicht siiB. AuBen scharf
angebraten und entsprechend rau-
chig, innen leicht blutig und sensati-
onell zart wird das 430-Gramm-Rib-
eye-Steak (34,90 €) mit cremigem
Fettauge in der Mitte serviert — ein

absoluter Klassiker! Dazu dirfen es
Parmesan-Pommes zu 6,90 € sein,
die deutlich nach Triiffel schmecken
und ihr Geld wert sind. Ob wir das
vom Bordeaux vom Weingut Cha-
teau Brun auch behaupten wiirden,
der hier fur 35 €/0,375 | Uber den
Tresen geht und somit der glinstigs-
te Rote ist? Nun ja. Auch die Des-
serts, Apfelstrudel mit Vanilleeis und
Mousse au Chocolat, reiBen uns
nicht so recht vom Hocker. Der Ap-
felstrudel sieht industriell verarbei-
tet aus, schmeckt daflr aber noch
ziemlich gut. Die Mousse ist sehr lo-
cker, luftig-leicht im Geschmack und
somit genau das, was man nicht von
einer guten Mousse au Chocolat er-
wartet. Fur stolze 9,90 € kann man
da schon mehr erwarten. Aber gut,
wer geht schon ins Steakhaus, um
Nachtisch zu essen? Rosa Friedrich
» USA - Steaks & Fine Dining (Rang 2)

Sushiedo

Bahnhofsviertel, TaunusstraBe 50, Tel.
56999869, www.sushiedo.de, © Mo-Fr
11.30-23 Uhr, Sa 13-23 Uhr, So 16-22
Uhr, @, = MC/VI/ec-cash, ™o, '\, # 30,
= Hbf./Miinchener Str: Linie 11/14, Alte
Oper: U6/7, tszg

Bei Schmalhans
am Band

Das Sushiedo liegt mitten im Frank-
furter Bahnhofs- und Rotlichtviertel
und erfreut sich trotz dieser Lage
besonders bei jlingeren Gésten gro-
Ber Beliebtheit — dem Sushi-Lauf-

band sei dank. Am Wochenende
ist eine Reservierung sinnvoll. An
achtzehn der insgesamt gut dreiBig
Platze kénnen sich die Gaste di-
rekt am Férderband bedienen. An
den Ubrigen Tischen wird das Ge-
wiinschte von der freundlichen Be-
dienung ziigig serviert. Einen Uber-
blick Uiber das Sushi-Angebot ent-
halt eine Plastikkarte, die gleichzeitig
als Tischset dient. Angeboten wer-
den dort achtundzwanzig Sushiva-
rianten zwischen 0,95 und 4 €. Al-
lerdings wahlen praktisch alle Gas-
te das ,,All-you-can-eat“-Angebot:
Fir 19,90 € am Abend (14,90 € in
der Mittagszeit) kénnen bis zu acht-
zehn Teller vom Band gewahlt wer-
den. Wer mehr Hunger hat, kann
auf ein XXL-Angebot ohne Tellerli-
mit zurlickgreifen. Getranke werden
zu normalen Preisen angeboten, ja-
panisches Bier gibt es beispielswei-
se fir 3,60 €, ein Glas Mineralwasser
fur 2,20 €. Lasst man sich ein we-
nig Zeit mit der Auswahl, zeigt sich
schnell, dass auf dem Forderband
nur ein kleiner Teil des Gesamtan-
gebots voriberzieht. Hochwerti-
ges, teureres Sushi findet sich dort
nicht. Die Qualitat des Gebotenen
enttduscht beim Test fast durchgén-
gig. Reis als GbergroBe Basis jeder
Sushi-Variation legt nahe, dass man
versucht, hier jeden Gast so schnell
und billig wie mdglich sattzukriegen.
Dazu passt, dass bei einer der an-
gebotenen Rollen Lachs, Avoca-
do und Krebsfleisch mit Frischka-
se kombiniert wird, was zwar einen
schnellen Sattigungseffekt zur Fol-
ge hat, aber jede geschmackliche

S

Feinheit egalisiert. Generell ist fest-
zustellen, dass die verschiedenen
Auflagen auf dem Sushi-Reis extrem
diinn geschnitten sind. Geschmack-
lich lasst sich so die Verwandtschaft
zum Lachs beim Shake Lachs Su-
shi ebenso wenig erkennen wie der
zum Thunfisch beim Maguro Thun-
fisch Sushi. Auch die Garnelen sind
diinn gepresst und lassen jeden Ei-
gengeschmack vermissen. Einzig
das Sabbat Makrele Sushi lasst er-
ahnen, wie gut dieser Fisch im fri-
schen Zustand schmecken kann.
Argerlich zudem, dass fehlender
Geschmack teilweise durch schar-
fen Ketchup kaschiert wird, der wie
billige Fertigware schmeckt. Her-
ausragend ist hier allein das Ange-
bot an ,Wasabi“ — die griine Paste
steht an jedem Tisch in Eiskugelgro-
Be zur Verfigung. Wir kommen an
einem anderen Abend wieder und
ergattern noch zwei freie Platze am
Band. Dass wir das All-you-can-eat-
Angebot wahrnehmen, steht auBer
Frage und so stiirzen wir uns gleich
auf einen Teller riesiger California-
Rolls mit Lachs, Thunfisch, Avo-
cado und einer Schicht Frischka-
se, wobei direkt wieder auffallt, wie
auBergewohnlich viel Reis im Roll-
chen steckt, das Ganze bei homéo-
pathischer Dosierung des Fischs.
Als néchstes dirfen es Shake-Nigiri
sein, an denen uns der merkwurdige
Beigeschmack des Reises auffillt,
der weit Uber den von normalem ge-
sduerten Sushi-Reis hinausgeht und
beinahe wie Quark oder Frischkédse
riecht. Der Lachs ist erneut erstaun-
lich diinn aufgeschnitten und ohne-
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Sushimoto

City, Konrad-Adenauer-StraBe 7,
Tel. 1310057, www.sushimoto.eu,
@ Mo 12-12 Uhr, Di-Sa 12-14.30
Uhr, Di-So 18-21.30 Uhr, == AE/MC/
Vi/ec-cash, '\, # 66, = Konstabler-
wache: S1-6/8/9, U4-7, Linie 12,
Bus 30/36, bsse

Fish 'n Grill

Als wir das Sushimoto an die-
sem Abend betreten, bekommen
wir nur noch einen Sitzplatz an
der Teppanyaki-Theke oder der
Sushi-Theke, alle Tische sind
schon besetzt oder reserviert.
Wir nehmen also an der Teppa-
nyaki-Theke Platz und studieren
die Karte. Wie der Name Sushi-
moto schon erahnen lasst, ser-
viert man hier Sushi, aber eben
auch das erwahnte Teppanyaki,
so dass wir einmal das Teppa-
nyaki-Meni mit Fisch (40 €) so-
wie einmal das Sushi-Menti De-
luxe (35 €) bestellen, aber hin-
tereinander, sodass wir beides
teilen kénnen. Eine gute Ent-
scheidung — denn beide Menus
Uiberzeugen. Wir erhalten je eine
kochend heiBe helle Miso-Suppe
sowie zum Teppanyaki-Ment ei-
nen kleinen Salat und einen Vor-
speisenteller, auf dem sich un-
ter anderem eine kleine Toma-
te, ein Stlick getrocknete Feige,
etwas Tonkatsu und ein wenig
stiBes Bohnengelee tummeln.
Wahrend wir all dies zusammen

mit einer Apfelsaftschorle und
einem Ginger Ale zu je 3,50 €
verzehren, kommt auch schon
die Sushi-Platte, die auBeror-
dentlich verfiihrerisch aussieht.
Allerdings fehlt der versproche-
ne Wasabi. Auf Nachfrage wird
er sofort nachgeliefert, und wir
essen uns genieBerisch durch
butterzarten Lachs, Tekkamaki
und Maguro, alles mit einer nicht
zu groBen Menge lockerem und
leicht gesauerten Reis versehen
— hier stimmt einfach alles! An-
schlieBend bekommen wir mit
dem Teppanyaki-Menti zwei ver-
schiedene Sorten Fisch, Garne-
len und Jakobsmuscheln sowie
griinen Spargel und Pilze, die alle
roh und appetitlich angerichtet
auf einem Teller vor uns auf der
heiBen Platte abgestellt wer-
den. Dann beginnt die Arbeit des
Kochs — wirbeln, braten, hin- und
herschieben. Und das Ergebnis
Uiberzeugt: Zwar ist das Resultat
ein wenig zu salzig geraten, aber
alles ist auf den Punkt gegart,
und die leichten Saucen passen
bestens. Wir bestellen noch ein
Uberraschungseis (13 €). Dies al-
lerdings ist dann doch eher eine
Enttauschung. Es handelt sich
um Vanilleeis im Crépe, wobei
letzterer nochmal auf der heiBen
Platte kurz angegrillt wird. Leider
ist er auch danach immer noch
kalt. Milena Wick
» Genuss weltweit
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hin wéssrig im Geschmack. Auch
beim nachsten Teller, einer Porti-
on Gurken-Maki, nehmen wir den
merkwiirdigen Reisgeschmack wahr
- unterschwellig, aber auf Dauer ex-
trem penetrant, weil er immer da-
zwischenfunkt, wenn man versucht,
die Aromen der Produkte herauszu-
schmecken. Auch bei den Ebi Nigi-
ri Uberwiegt der fiese Grundton, so
diinn ist die Garnele aufgeschnitten,
beim Thunfisch das gleiche Spiel.
Weil wir den Reis schon nicht mehr
sehen koénnen, versuchen wir un-
ser Glick mit Seetangsalat, kore-
anischem Kimchi und einer frittier-
ten Garnele, die alle weder her-
ausragend gut noch herausragend
schlecht sind. Danach wenden wir
uns der Premium-Kategorie zu, be-
stellen Ikura, Sushi mit Lachskaviar,
umwickelt mit Nori, und kriegen ihn
prompt gebracht. Von anderen Su-
shi-Restaurants dieser Preisklasse
sind wir gewohnt, dass bei so einer
Gelegenheit immer gleich mehrere
Teller der bestellten Speise zuberei-
tet und aufs Laufband gestellt wer-
den, damit auch die anderen Gaste
was davon haben. Diese nette Ges-
te bleibt hier aus. Der Kaviar ist er-
staunlich groBzligig portioniert und
wiuirde uns Freude bereiten, wére da
nicht — genau, der penetrante Reis.
Beim Hotategai bedauern wir sehr,
dass das Sushi bereits mit Sojasau-
ce und Sesam Ubergossen wurde,

sodass wir den Eigengeschmack
der Jakobsmuschel nur erahnen
konnen. Die an uns vorbeilaufenden
Nigiri mit Makrele wollen wir erst gar
nicht probieren, da sie dick mit Ket-
chup bestrichen sind. Um den pene-
tranten Reisgeschmack endlich von
der Zunge zu bekommen, nehmen
wir noch ein Tellerchen mit Obst-
salat und eins mit in Honig geba-
ckener Banane, beide solide, aber
nicht mehr. Seine Glanzzeiten hat
das Sushiedo definitiv hinter sich —
heute ist hier Schmalhans Kiichen-
meister. Ferdinand Fuchs
» Die Flops

Sushiko

Sachsenhausen, Schweizer StraBe 61,
Tel. 60605460, sushiko.eu, ® Mo-Sa
12-14.30 Uhr und 18-22.30, So
Ruhetag, == MC/Vi/ec-cash, '\, /™
40/40, = Schwanthalerstrae:

Linie 14-16/19, [&wE

So wie so!

Es hat einfach seine ganz eigene
Magie, am ,laufenden Band“ zu sit-
zen und sich aus den vorlberzie-
henden Sushi-Spezialitdten die je-
weils passende auszusuchen. Wo-
bei der Moment der Entscheidung
recht knapp bemessen ist, treten
bei unserem Besuch doch zahlrei-

che weitere Gaste als potenzielle
Konkurrenten auf den Plan, um vor
der néchsten Runde erbarmungs-
los zuzuschlagen. Im Sushiko muss
man sich jedoch keineswegs beun-
ruhigen: Das Band passiert regel-
maBig eine kleine Gruppe emsig ar-
beitender Sushimeister, die hinter
einer Glasscheibe stets taufrisches
Sushi im Form aller nur denkbaren
Varianten, von Maki- bis Freestyle,
von Nigiri bis California Roll und na-
tirlich auch feinstes Sashimi oder
schlicht Glaschen mit Pflaumenwein
aufs Band stellen. Die Qualitat sémt-
licher verwendeter Fischsorten und
Meeresfriichte ist dabei durch die
Bank erstklassig, die Konsistenz des
Reises perfekt, selbst die schlicht
prasentierten Frichte als Dessert
vollreif und ein Genuss. Doch auch
von der Karte lohnt die Bestellung,
was die schon ausbalancierte Udon-
Suppe (2 €) beweist. Die Weine sind
gut ausgesucht, Gavi di Gavi (0,2 |
zu 6,90 €) kann selbst mit Ingwer
oder der behutsam eingesetzten
Wasabi-Note gut, und so muss man
eigentlich nur aufpassen, dass man
die Hohe des abgefutterten Teller-
Turmchens realistisch einschétzt —
ansonsten droht der Schreck an der
Kasse. Was angesichts von Preisen
zwischen 2,30 und 7 € pro Teller ver-
mutlich dem eigenen Appetit zu ver-
danken ist. Alexander Hardy
» Sushi (Rang 2)
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SushiSho

Westend, Theodor-Heuss-Allee 3, Tel.
75781148, www.maritim.de, © Mo-Fr
11.30-14 Uhr und 18-22, Sa/So Ruhe-
tage, @, = AE/DI/MC/VI/ec-cash, '\,
/™ 40/40, &, = Festhalle/Messe: U4,
Linie 16/17, Bus 32/50, i8¢

Fischrollchen deluxe

Zwar gilt das SushiSho als eines
der besten Sushi-Lokale der Stadt,
an das Ambiente miissen wir uns
aber erst einmal gewdhnen: Das
Restaurant ist offen gestaltet und
liegt direkt in der Lobby des Ma-
ritim Hotels, direkt neben einer
groBen Rolltreppe. Beim Blick in
die Karte folgt ebenfalls eine ers-
te Ernlichterung: Flr eine schno-
de Flasche Gerolsteiner Sprudel
(0,75 1) mussen wir knapp 10 €
berappen. Umso gespannter sind
wir auf die Kreationen von Sushi-
Meister Kazuhiro Yasunaga. Das
Nigiri mit Thunfisch gibt es in ver-
schiedenen Varianten von mage-
rem (Maguro/Akami) bis zu extra
fettem Fisch (Oh-Toro), Kosten-
punkt: 6,30 bis 9,30 € - pro Sttick.
Was uns beim Gedanken an unser
Portemonnaie noch schmerzt, zer-
geht anschlieBend butterzart und
saftig auf der Zunge — geschmack-
lich ist es ein Gedicht mit einem
Hauch Wasabi-Schérfe. Gleiches
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gilt fur die Shake Nigiri (4,30 €
pro Stk.), die groBzligig mit fet-
tem Lachs belegt sind. Dazu ge-
nehmigen wir uns warmen Sake
(Nihon Sakai, 0,15 | a 8 €). Auch
die folgenden Maki entsprechen
unseren hohen Erwartungen: Die
Futo-Maki ist als groBe gemischte
Rolle (5 Stk. a 8,30 €) ausgewie-
sen und kommt gefillt mit Surimi
(Krebsfleisch), eingelegtem Kiir-
bis, Rettich und Tofu an den Tisch.
Die Stticke sind so groB, dass sie
kaum in den Mund passen, und
gefallen uns dank angenehmer
Frische und der siBlichen Note
ausgesprochen gut. Die Califor-
nia Maki (6 Sttick a 11,50 €), klas-
sisch geftillt mit Avocado und Suri-
mi, sind in Kaviar gewalzt und wer-
den von uns in Nullkommanichts
verschlungen. Nora Winter
» Sushi (Rang 3)

» Westend

Suvadee

Nordend, Baumweg 19, Tel. 4940764,
www.suvadee.de, ©® Mo Ruhetag, Di—Fr
12-15 Uhr und 18-24, Sa/So 12-24
Uhr, == AE/DI/MC/VI/ec-cash, '\, /™
50/20, & Merianplatz: U4, Konstabler-
wache: S1-6/8/9, U4-7, Linie 12: Zoo:
U6/7, =3€

Dem Himmel so nah

Die Speisekarte ist gut gegliedert
und bietet neben den Rubriken mil-
de Gerichte, vegetarische Suppen
sowie Vor- und Hauptspeisen auch
thaildndische Steakgerichte. ,,Pa-
neng“ (12,90 €), als leicht scharfe
Curry-Spezialitat angepriesen, trifft
den beschriebenen Schérfegrad ge-
nau. Die harmonisch abgestimm-
ten Gewdlirze wie Chilis, Koriander-
wurzel, Zitronengras und Muskat-
nuss sind mit Kokosmilch abgerun-
det und entfalten ihr volles Aroma,
ohne zu dominieren. Der zweite
Hauptgang, das Fischgericht ,,Bri-
uw Waan® (13,90 €), ist kreativ an-
gerichtet, auf den Punkt gegart und
Uberzeugt mit stB-saurer Sauce
und reichhaltigem, frischen Gemu-
se. Hervorzuheben ist das sehr gute
Preis-Genuss-Verhaltnis, was sich
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auch in der Getrénkekarte der Aus-
schank- und Flaschenweine wieder-
spiegelt. Das Restaurant befindet
sich zwar in einer Wohngegend mit
eingeschrankten Parkmoglichkei-
ten, ist aber aufgrund seiner klei-
nen AuBenbestuhlung ein wahres
Kleinod flr sommerliche Abende im
Nordend. Angela Raneri
» Thailand (Rang 2)

Tap Tim Thai

Sachsenhausen, Wendelsweg 85, Tel.
98956561, www.taptimthai.de, @ Mo-
Fr/So 12-23 Uhr, Sa 17-23 Uhr, == MC/
VI, ™o, '\, B/ 40/33, = $1/8/9 Miihl-
berg; Linie 15/16 Lettigkautweg, B¢

Tipp-topp

Ist doch immer schén, wenn man
als potenzieller Firmengriinder ei-
nen einpragsamen Namen hat, der
auch noch irgendwie schnittig klingt.
Dann kann man den fiir seine Neu-
griindung verwenden. Wenn man
allerdings aus Fernost kommt und
auf den schonen thailandischen Na-
men Taptim Tapboonyanuch hort,
wird’s in Deutschland schwierig.
Oder etwa nicht? Tap Tim Thai hat
er sein Restaurant genannt, und wir
finden den Namen ziemlich genial.
Nicht nur das: Auch die Website ist
besser als bei anderen Thais, und
das Ambiente hat Taptim auch rich-
tig gut hinbekommen: Sein Restau-
rant wirkt schon von auB3en einla-
dend und ist innen angenehm mo-
dern und sachlich im thailéndischen
Stil eingerichtet. So gut sah bisher
nur ein Thai in Frankfurt aus, und
wir fragen uns zum ersten Mal, ob
hier tatséchlich der Thron des Rama
V gefahrdet sein konnte — des ei-
nen Frankfurter Thai-Restaurants,
das sich qualitativ deutlich von allen
anderen abhebt. Auf Taptims Kar-
te hat nach guter asiatischer Tradi-
tion jedes Gericht eine Nummer —
die Speisen fangen bei 1 an und en-
den bei 185. Zwischendurch hat er

ein paar Zahlen ausgelassen, aber

wir kommen auf knapp 150 Posi-
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tionen, und das ist — mit Verlaub —
zu viel. Ein solches Programm kann
man nicht tagesfrisch und auf einem
einheitlich hohen Niveau durchhal-
ten. Zumindest lehrt das die Erfah-
rung. Um genau das zu testen, be-
stellen wir quer durch die Karte und
versuchen dem Service klarzuma-
chen, dass wir nicht alles auf ein-
mal, sondern hintereinander méch-
ten. Das funktioniert natirlich nicht,
aber das wollen wir Taptim nicht an-
kreiden, denn es hat noch in keinem
asiatischen Restaurant funktioniert.
AuBerdem ist der Service ausge-
sprochen nett und umsichtig und
der deutschen Sprache méchtig —
ein dickes Plus. Wir starten mit Nr. 6
Poh Pia Pak (5,50 €) — das sind die
beliebten frittierten Frihlingsrélichen
mit einer Gemuse/Hiihnchen/Glas-
nudelfiillung. Hoppla. Schon die Préa-
sentation schlagt sogar das Rama V:
In hohen Schnapsglasern werden die
Roéllchen senkrecht serviert — unten
im Glas ist die stiB-scharfe Chilisau-
ce, die man traditionell als Dip dazu

reicht. Sieht toll aus und ist prak-
tisch. Besser geht’s nicht. Nun wird
Nr. 9 serviert: Schinken-Kasebéll-
chen auf thailéndische Art (5,50 €)
- das schmeckt wie Hawaii-Toast
ohne Ananas. Das Gericht hat auch
keinen thailandischen Namen auf der
Karte — sehr verdéchtig, braucht man
nicht. Es folgt der Auftritt von Nr. 11
See Krong Moo Tord (6 €) - das sind
die beliebten gegrillten Thai-BBQ-
Spare-Ribs. Sie gelingen zart und
saftig, wunderbar. So weit die Ap-
petizers, kommen wir zu den Sup-
pen und Salaten., bei denen sich
zum ersten Mal zeigt, dass sich die
Kiiche mit ihrem Marathonprogramm
wohl doch zu viel zumutet. Wir pro-
bieren die drei Klassiker: Die Ko-
kosmilch-Huhnersuppe Nr. 33 Tom
Kha Gai (5 €) und den Rindfleisch-
salat Yam Nuea mit roten Zwiebeln,
Tomate, Gurke, Chili und Koriander
(9,50 €) sind beide Durchschnitts-
ware — nicht schlecht, aber weit weg
vom Rama V. Die Suppe ist etwas
zu dunn, es fehlen wichtige Aromen

wie Galgant und Kaffir-Limettenblét-
ter. Das Rindfleisch im Salat ist nicht
lauwarm, wie es muss, sondern kalt
und ein wenig zah, und die Wiirzung
hat nicht die Raffinesse, die die Thai-
Kliche und besonders dieses Ge-
richt ausmacht. Aber es geht auch
anders: Nr. 44 lebt! Yam Wun Sen,
der Glasnudelsalat mit Garnelen und
Schweinehack ist frisch und perfekt
gemacht. Das Dressing verbindet
feine Schérfe mit pikant-séuerlicher
Note — authentisch Thai. Bei den
Hauptgéangen (fur faire 11 bis 18 €)
zeigt sich danach das gleiche Bild.
Wenn man Pech hat, bekommt man
Thai-Durchschnittsware: genieBbar,
aber nicht aufregend. Wenn man
Gluck hat, wird’s richtig gut. Das
scharfe Hilhnchenfleisch aus dem
Wok (Nr. 76) mit Zwiebeln, Paprika,
Chili, Thai-Basilikum und Knoblauch
ist flach und aromatisch langweilig,
die knusprige Ente Nr. 125 ist wirk-
lich knusprig, aber wie so oft um den
Preis einer gewissen Trockenheit.
Richtig gut war das griine Hiihner-
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Curry Nr. 79 und die beste Nachricht
von den Hauptgéangen: Taptim kann
Fisch. Die Nr. 168 ist unser Geheim-
tipp: knusprig frittierter Fisch (nach
Marktangebot) in Zitronensauce mit
Zitronengras, Mango, Chili, Korian-
der und Thai-Basilikum (18,50 €). Fri-
schen Fisch richtig zu frittieren ist
eine hohe Kunst, die man hier be-
herrscht. Das Ergebnis ist nicht nur
ein exotisch-pikanter Genuss, son-
dern auch eine Augenweide. Man-
go, Zitronengras, Cashews und die
Kréuter werden kunstvoll auf den
Fisch geschichtet, und der war eine
Dorade - nichts Geringeres. Unterm
Strich ist das Tap Tim Thai ein inter-
essanter Neuzugang mit dem Poten-
zial, ganz nach vorne zu kommen,
wenn man die Karte ausmistet, sich
auf héchste Qualitat konzentriert und
die Leistung der Kiiche auf einem
Niveau stabilisiert, das sie zur Zeit
mit einigen, aber nicht allen Gerich-
ten erreicht. Peter Eckard
» Sachsenhausen

» Thailand (Rang 3)
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Tapas Locas

Sachsenhausen, TextorstraBe 14, Tel.
96233114, www.tapaslocas.de, © Mo—
Do 17-22.30 Uhr, So 10.30-22.30 Uhr
(So Brunch 10.30-15 Uhr) (So Brunch
10.30-15 Uhr), Fr/Sa 17-23 Uhr, ==, ™o,
, A/™ 30/12, & Textor-

straBe: Linie 14-16, Schweizer Platz:
U1-3, &3¢

Galizien an der Ecke

Das Tapas Locas bietet auf sei-
ner Karte eine gute Auswahl an
spanischen Weinen, dazu spricht
die freundliche Bedienung Emp-
fehlungen aus, denen wir gerne
nachkommen. Wir lassen uns ein
Glas Rioja (0,2 | zu 3,90 €) und et-
was schwereren Ribera del Duero
(0,212zu 7,90 €) bringen, dazu eine
Flasche Mineralwasser (0,75 | zu
5,50 €). Neben einer Vielzahl von
warmen und kalten Tapas bie-
tet das Tapas Locas auch diverse
Fisch- und Fleischgerichte an so-
wie Paella ab zwei Personen, bei
der allerdings auf eine langere Zu-
bereitungszeit hingewiesen wird.
Uns steht an diesem Abend eher
der Sinn nach vielen kleinen Ge-
richten und so beginnen wir mit ei-
ner Sopa de Mariscos (6 €) und ei-
nem Ensalada Mixta (5,50 €). Dazu
wird WeiBbrot gereicht. Die Fisch-
suppe ist herzhaft gewlirzt, sie ent-
halt unter anderem kleine Venus-
muscheln. Der gemischte Salat
kommt mit einem hausgemachten
Dressing, das gut zu den fein ge-
schnittenen Salaten passt. Zu un-
seren Tapas bestellen wir noch Ali-
oli (2,50 €). Die Tapas — gebrate-
ne Sardellen, Boquerones Fritos
(6,80 €), sowie weiBe Bohnen mit
Chorizo-Wurst, Ensalada de Fa-
bes con Chorizo (4,50 €) — werden
in kleinen braunen Tonschalen ge-
reicht und sind allesamt liebevoll
zubereitet. Zudem ordern wir ein
Schélchen in Sherry gebratene Pa-
prikawurst (6 €), die herrlich zum
Wein passt. Ganz besonders an-
getan sind wir aber vom gekoch-
ten Tintenfisch, Pulpo a la Gal-
lega (10,50 €), der in sehr feine
Scheiben geschnitten wurde und
butterweich in Olivendl angerich-
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tet ist. Weil die Portionen gerade
noch zu bewaltigen sind, bleibt
zum Schluss sogar noch gentigend
Raum fur eine stiBe Crema Catala-
na (4,50 €). Frank Beltsie
» Tapas (Rang 4)

Tehran

Sachsenhausen, Klappergasse 8, Tel.
26957995, www.restaurant-tehran.de,
@ Mo-Do 17-22.30 Uhr, Fr/Sa 16—
23.30 Uhr, So 16-22.30 Uhr, &, = MC/
Vl/ec-cash, —, ™o, '\, /™ 60/25,

& Frankensteiner Platz: Linie 14,

Bus 46, %€

Hinter Frau Rauscher
links

In der Klappergass’ in Alt-Sachsen-
hausen vermutet man eher einen
Doner-Imbiss, aber ganz bestimmt
kein authentisch persisches Re-
staurant. Die Einrichtung ist gemuit-
lich, wenn auch eher schlicht, einen
Hauch von 1001 Nacht verbreiten
der Wandschmuck und schim-
mernde Stuhlhussen. Die Bedie-
nung kiimmert sich riihrend um die
wenigen Gaste und gibt gern eine
kleine Lektion in Sachen persischer
Kliche, sodass die Wahl schnell ge-
troffen ist. Wir starten mit Kashke
Bademijan, nicht zu schwerer Au-
berginenpaste mit gebratenen Zwie-
beln und persischem Sauerrahm mit
Minze (6 €), eine Uiberaus groBzuigi-
ge Portion, die zusammen mit dem
persischen Fladenbrot schon den
grobsten Hunger stillt. Eher spar-
sam zeigt sich die Kiiche bei Fala-
fel mit Salat (5,50 €): Gerade einmal
drei Ballchen aus Kichererbsenpi-
ree thronen auf dem Salat — zu zweit
lassen die sich schlecht teilen. Ge-
lungen: die Dolme Bargemo (5,50 €),
geflillte Weinblatter mit Reis, die hier
warm serviert werden. Zum Haupt-
gang sollen es Fessenjan (14 €), ge-
schmortes Hahnchenfleisch in ei-
ner Walnusssauce mit Granatap-
felmark, sowie das Tehran Spezi-
al (27 €) sein, jeweils ein SpieB mit
Hahnchenbrustfilet, Lammhack-
fleich und Lammfilet. Die Hauptge-
richte kommen mit Safranreis und
gegrillter Tomate an den Tisch. Dass
die Speisen keine weiteren Beilagen
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haben, sondern diese extra dazu
bestellt werden mussen, erfahren
wir erst beim Servieren — und da
ist es dafiir natiirlich zu spat. Trotz-
dem schmeckt es uns ausgezeich-
net: Das geschmorte Hihnchen ist
wunderbar zart und schwimmt in ei-
ner harmonischen dunkelbraunen,
exotisch sliB-sauer abgeschmeck-
ten Sauce, von der wir gar nicht ge-
nug bekommen kénnen. Auch die
SpieBe sind groBartig: Hihnchen
und Lamm wurden dezent, aber ge-
schickt mariniert, das Fleisch ist saf-
tig-aromatisch und weist durchaus
noch Eigengeschmack auf. Wer nun
noch nicht genug hat, kann einige
Desserts probieren, die interessant
klingen — persisches Reisnudelsor-
bet (4,90 €) etwa — aber nicht unbe-
dingt zu den gefalligsten gehdren.
Das persische Eis (3,50 €) mit Pista-
zien ist immerhin erfrischend, nicht
zu sUB und nur dezent gewdirzt.
Florian Fix
» Arabien & Persien (Rang 4)
» Genuss weltweit

Thai Art

Nordend, Oeder Weg 61, Tel. 90554820,
www.thaiart.de, © Mo—Sa 11.30-23
Uhr, So 11.30-22 Uhr, ==, '\, /™
50/40, = Bornwiesenweg: Bus 36, Grii-
neburgweg: U1-3/8, EExe

Immer smart

Der Thai-Food-Tempel auf dem
Oeder Weg existiert bereits seit
2006 und ist flir Asia-Freunde der
Bankenmetropole zu einer regel-
rechten Institution geworden. Zahl-
reiche Auszeichnungen der letzten
Jahre schmticken den lichtdurchflu-
teten Gastraum, der mit detailver-
liebter Ausstattung und modernem
Farbkonzept zu Uberzeugen weiB.
Die Speisekarte umfasst deutlich
liber 100 verschiedene Gerichte,
was zum einen die Qual der Wahl
vergréBert, zum anderen flr man-
ches Restaurant eine (zu) groe He-
rausforderung in puncto Qualitats-
sicherung bedeutet. Nicht so hier!

Was uns nun zigig und Uberaus
freundlich aufgetischt wird, weckt
durchweg unsere Begeisterung.
Wir probieren Gang dschud thao-
hu (3,50 €), eine leicht scharfe To-
fusuppe mit frischem Gemiuse und
Knoblauch, sowie Nii-a dad diau
(4,50 €), getrocknete Rindfleisch-
streifen, wunderbar kross, mit Kle-
bereis und einem schén schar-
fen stiB-sauren Dip. Dazu trinken
wir ein stiffiges Chang Beer (0,33 |
zu 3,50 €) und den hausgemach-
ten Eistee (0,3 | zu 3,50), der die-
ses Mal jedoch eindeutig zu suB
geraten ist. Die Hauptgange stei-
gern unser Entzlicken noch: Laap
taley (9 €), ein Thai-Salat mit Minze,
roten Zwiebeln und saftig-knacki-
gen Garnelen, bezaubert als per-
fektes Sommergericht. Beim Gai
pad prik (7,50 €), einer Kompositi-
on von knusprigem Hahnchen mit
Chili, Paprika, Champignons und
frischen Frihlingszwiebeln, préa-
sentiert sich das Huhnerfleisch in
bester Qualitét, die Panade nicht
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zu dick und crispy, das Gemu-
se knackig gegart — kostlich! Zu-
dem bedeutet pikant hier in der
Tat pikant, und das ganz ohne Ge-
schmacksverstarker. Wir sind von
dieser Leistung komplett tiberzeugt
und Uberlegen uns bereits, was
wir beim ndchsten Mal bestellen
werden. Stefanie Brettschneider
» Asia-Imbisse (Rang 2)

» Nordend

The Ivory Club

Westend, Taunusanlage 15, Tel.
77067767, www.ivory-club.de, © Mo—
So 18-24 Uhr, Mo—Fr 12—15 Uhr, [, =
AE/DI/MC/I/ec-cash, ™0, '\, A 130,

& $1-6/8/9 Taunusanlage; U6/7

Alte Oper, %€

Beinhart

,Bankvorstande halten einen
Plausch an der Bar und Gaste aus
aller Welt genieBen die internatio-
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nal gelobte indisch-zeitgemaBe Ki-
che. Im Ivory Club speisen GroB-
wildjéger jeden Metiers...“ — Die
Restaurantbeschreibung auf der
Webseite ldsst hohe Erwartungen
aufkommen. Nicht ganz standes-
gemaB fahren wir statt mit SUV mit
unseren Fahrradern am Eingang in
der GuiollettstraBe vor. Aber das Va-
let-Parking entledigt auch uns jegli-
cher Parkprobleme: Ein freundlicher
Bediensteter Ubernimmt unaufge-
fordert die Rader samt Schllssel,
und wir kénnen eintreten. Der ver-
haltnismaBig dunkle, aber edel wir-
kende, langgestreckte Gastraum
ist mit einer recht gelungenen Mi-
schung aus indischer Kolonialfolklo-
re und modernem Design gestaltet.
Die Tische stehen in Bistrot-Manier
ziemlich dicht beieinander - dis-
krete Unterhaltungen werden sich
hier eher schwierig flhren lassen.
Die umfangreiche Weinkarte bie-
tet alles, was gut und teuer ist, von
50 € bis 5000 €, ein beeindruckend
groBes Spektrum herausragender
Weine aus allen groBen Weinanbau-
gebieten. Befremdlich hingegen ist
das auBerst sparsame Angebot von
offenen Weinen - es gibt drei wei-
Be und drei rote. Wir entscheiden
uns flir den WeiBburgunder Werther
Windisch aus Rheinhessen (0,2 | zu
12 €) - ein ausgeglichener Tropfen
ohne zu viel Saure. Die Uberdimen-
sionale Speisekarte bietet eine Fille
von indisch inspirierten und zum Teil
mit mediterraner Kiiche verfeinerten
Gerichten. Preislich bewegen sich
die Vorspeisen zwischen 9 € und
19 € und die Hauptspeisen zwi-
schen 20 € und 35 €. Als Vorspeisen
wahlen wir kross gebackenen Ba-
byspinat mit Tamarindensauce und
Raita — einer auf Joghurt basieren-
den Sauce - (12,90 €) und indisch
inspiriertes Thunfischtatar mit Rai-
ta-Ei-Creme (18,90 €). Der Babyspi-
nat kommt als ein kleiner Hiigel da-
her und ist von der weien Raita-
Sauce Uberzogen, garniert mit rot-
lichen Tamarindensaucenspritzern
und Granatapfelkernen. Nicht unbe-
dingt eine Delikatesse fir die Augen,
dafiir umso mehr fiir den Gaumen:
Der krosse, mit hauchdlinnem Teig
ummantelte Blattspinat bildet mit
der Raita einen angenehmen Kon-
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trast. Sehr viel edler in der Anmu-
tung kommt das Thunfischtatar da-
her. Das dunkel marinierte Tatar, ge-
schmuckt mit Brunnenkresse, wur-
de als kleiner Turm angerichtet und
thront auf einer Schiefertafel. Die
Qualitat des Thunfischs zusammen
mit den verschiedenen Saucen lasst
den GenieBer andéchtig werden. Als
Hauptspeise bestellen wir mit neun
exotischen Gewlirzen marinierten
Tandoori-Lachs (24,90 €) und Chef's
Chicken Combo (27,90 €). Der nor-
wegische Lachs ist von ausgezeich-
neter Qualitét, auBen etwas angeba-
cken, innen das wunderbar saftige,
von feinen Fettaderchen durchzo-
gene Fleisch — kostlich! Der dazu
gehodrende Kartoffelsalat hinge-
gen bleibt trotz Dijon-Senf als Ge-
schmackserlebnis etwas eindimen-
sional, dem Linsengemuse mit Cur-
ry fehlte die Raffinesse. Hinter dem
Namen Chef’s Chicken Combo ver-
bergen sich dreierlei unterschiedlich
zubereitete Hiihnchenteile: Das Pa-
kora-Hahnchen auf Mango-Chut-
ney ist schén knusprig frittiert, das
Hahnchen-Tikka ein wohlschme-
ckendes, aber etwas undefiniertes
Curry-Ragout. Der englische Ein-
fluss bei dieser Speise ist nicht zu
Uberschmecken. Und schlieBlich
gehdrt auch noch ein Stiick saftig
gebliebenes Tandoori-Hahnchen zu
der Platte. Zum Finale sollen es ka-
ramellisierte Ananas und Joghurteis
(11,90 €) sein. Klingt unspektaku-
lar, aber die sauerliche Ananas mit
Karamell harmoniert wunderbar mit
dem milden Eis. Klaus Finster
» Eat & Meet (Rang 7)

» Westend

Thong Thai

City, Meisengasse 12, Tel. 92882977,
www.thong-thai.com, ©® Mo-So 11-
22 Uhr, = MC/V/ec-cash, '\,

#r/™ 83/32, = Hauptwache: $1-6/8/9,
U1-3/6-8, sice]

Urbane Thai-Kiiche

Der Thai-Imbiss versteckt sich hinter
einem Parkhaus an der Borse, will
also gesucht und gefunden werden.
Wir sind gespannt, ob die Gerichte
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der variantenreichen Karte halten,
was sie an Authentizitat verspre-
chen, denn um uns herum sieht al-
les eher stylish-urban-durchdesignt
als nach thailandischer Garkiche
aus. Statt fir Beck’s und Bionade
entscheiden wir uns zum Durstld-
schen flir Getranke, die in Thailand
Kultstatus genieBen: Singha-Bier
(0,33 1 zu 2,90 €) und Oishi-Griintee
(2,80 €). Kaum haben wir Platz auf
einer gemditlichen Bank in der flr ein
Schnellrestaurant erstaunlich schi-
cken Atmosphare gefunden, stehen
auch schon die Vorspeisen auf dem
Tisch: Die frischen Kiew Tiew Lod
Sommerrollen zu suBlich-pikanter
Tamarindensauce sind mit Hihn-
chen, Reisnudeln, Salat, Korian-
der, Karotten und Minze sehr aro-
matisch geflllt und wunderbar kra-
chig (3 Sttick zu 3,90 €). Dagegen
schmeckt die Giow Nam Wan-Tan-
Suppe nach Thong-Thai-Art (3,50 €)
fast ein bisschen fad - klare Briihe
mit viel frischen Sojasprossen und
Garnelen-Wan-Tan. Auch die Up-
pigen Hauptspeisen lassen nicht
lange auf sich warten und damp-
fen kostlich. Das griine Thaicurry
(Kiow-Wan-Entenfleisch, 8,50 €)
mit Bambus, Auberginen, Paprika
und Thaibasilikum in Kokosmilch hat
dank Aufpreis (1,50 €) eine ,knuspri-
ge Ente" obenauf zu bieten, die je-
doch statt knusprig leider etwas tro-
cken geraten ist. Daflir punktet das

Curry mit pikanter Sadmigkeit und
knackigem Gemiise. Die Thong-
Thai-Spezialitat Gung Ob Sabraros
wartet mit saftigen Garnelen, einer
opulenten Menge Cashewniissen,
Wasserkastanien, Ananas, Papri-
ka, Zwiebeln und Sesam in Chili-
sauce auf (9,50 €) - eine insgesamt
auBerst stBliche Mischung, bei der
die Chilisauce gerne einen pikante-
ren Kontrast zur fruchtigen Grund-
note schaffen durfte. Obwohl das
Gericht gut schmeckt, vermissen wir
hier ein wenig das Feuer. Unser Fa-
zit am Ende des Abends: Es gibt in
Frankfurt anderswo authentischere
Thai-Schnellkiiche zu entdecken,
aber zugegebenermaBen sitzt man
dort nicht so angenehm entspannt
bei einem zweiten Getrank beisam-
men wie hier. Carolin Anthes
» Asia-Imbisse (Rang 5)

Trattoria Amici

Westend, Bettinastrae 17-19, Tel.
74093175, www.amici-frankfurt.de,

@ Mo~So 11.30-15 Uhr und 18-24, I,
= oc-cash, '\, &/ 50/25, = Platz der
Republik: Linie 11/16/21, Bus 32, &2i§

Wie bei Mama

Ein Restaurant der Kategorie , Itali-
en alla Mamma*“ - das klingt nach
einem gemdtlichen Abend bei gu-

tem Essen und hohem Wohlfihl-
faktor. Und um es gleich vorweg-
zunehmen: Die Trattoria Amici im
Westend wird dieser Vorstellung
voll gerecht. Mit rot-weiB karierten
Tischdecken, dunkler Holzvertafe-
lung und Unmengen von Fotos ist
die Einrichtung so, wie wir es uns
bei einem klassischen italienischen
Ecklokal vorstellen. Passend dazu
die italienischen Arien und Schla-
ger, die dezent im Hintergrund ge-
spielt werden. Einzig der Fernse-
her neben der Theke, Uber den in
Dauerschleife ein Charlie-Chaplin-
Film flimmert, stért ein wenig. Bes-
ser also schnell die Augen auf das
Essen richten, denn auch hier wer-
den wir nicht enttduscht: Wir star-
ten mit Scampi auf Rucolasalat
(6,50 €) und bekommen drei frische
und groBe Krustentiere serviert. Lei-
der sind die Scampi nicht warm
genug, werden aber von der sehr
freundlichen Bedienung anstands-
los mitgenommen und kurz darauf
mit einwandfreier Temperatur ser-
viert. Weiter geht es mit Pennette ai
quattro formaggi (8,50 €) und Lin-
guine ai Scampi (11 €): Die Nudeln
sind bissfest, und angesichts dieser
Preise sehr groBzligig portioniert.
Die Késesauce ist angenehm cre-
mig, ohne zu schwer zu sein. Klei-
ner Fauxpas: Die Linguine sollten
laut Karte in Parmesan geschwenkt
sein, wovon wir allerdings nichts

T

schmecken. Sie kommen in einer
pikanten Sauce auf Tomatenbasis
auf den Tisch und sind gekront von
vielen frischen Scampi. Nun noch
ein Glas Sauvignon blanc (0,2 | zu
5,50 €), und wir fiihlen uns tatsach-
lich so wohl wie bei Mamma. Dazu
passt auch gut, dass in der Tratto-
ria Amici an Bambini gedacht wird
— flir 3 € gibt es verschiedene Ge-
richte fur die Kleinen und wer es
sich in den eigenen vier Wanden
gemitlich machen mochte, kann
alle Kostlichkeiten auch zum Mit-
nehmen bestellen. Beatrice Sander
» Essen mit Kindern (Rang 3)

Trattoria
Promis

Sachsenhausen, Gartenstrae 17, Tel.
61995150, www.promis-trattoria.de, ©
Mo-Sa 11.30-14.30 Uhr und 18-23, So
Ruhetag, [, = AE/DI/MC/VI/ec-cash,
%, # 30, = Schweizer/GartenstraBe: Li-
nie 14-16/19, Bus 46, Schweizer Platz:
U1-3/8,

Hier hélt man
jedes Versprechen

Seit ihrer Eroffnung im Jahr 2007
hat sich die Trattoria Promis zu einer
festen GroBe unter Frankfurts exklu-
siveren Ristorantes entwickelt — zu
verdanken ist dies vor allem der Ku-



http://www.amici-frankfurt.de
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che von Saro Barbagallo. Der klei-
ne Gastraum ist im schicken Ret-
rostil der 60er Jahre eingerichtet,
mit reliefartiger Steinverkleidung
an der Riickwand und Murano-
Kristallleuchter an der Decke. Hier
herrscht garantiert entspannte At-
mosphére, freilich lassen die weni-
gen Tische eine Reservierung an-
geraten sein. Die Karte bietet eine
kleine, erlesene Auswahl von Klas-
sikern der italienischen Kiiche und
modernen Kreationen. Die Preise
bewegen sich zwischen 12 und
16 € fur die Vorspeisen und 24 bis
30 € fiir die Hauptgerichte, was an-
gesichts der qualitativ hochwertigen
Produkte und der handwerklichen
Perfektion der Kliche angemessen
erscheint. Gleiches gilt fur die reich-
haltige Karte teils hochrangiger Wei-
ne. Wir starten mit einem fruchtigen
Prosecco Rosé, das 0,1-I-Glas zu
4,50 €. Als Vorspeisen folgen Salat
aus Artischockenherzen und Zitro-
nen zu 14 €, eine sizilianische Spe-
zialitéat, sowie Vitello tonnato zu
16 €. Die frisch importierten Zitro-
nen des Salats werden samt dicker
Schale verzehrt. Die Zitrusfriichte
sind keineswegs sauer und ergén-
zen sich mit dem hochwertigen Oli-
venol und den Artischocken zu ei-
ner einfachen, gleichwohl ungemein
raffinierten Vorspeise. Das Vitello ist
selbstredend hausgemacht: hauch-
dinne Kalbfleischscheiben mit einer
feinen Thunfischsauce und Kapern
in perfekter GréBe. Dazu gibt’s offe-
ne Weine des Hauses - rot zu 5,50 €
das 0,1-I-Glas, weiB zu 4,50 €, die
Flasche Aqua minerale schlagt mit
5,50 € zu Buche. Als Hauptspeisen
haben wir Kalbsfilet mit Truffelkrus-
te, Gemtuse und Kartoffeln zu 26 €
sowie Steinbuttfilet mit Kartoffelgra-
tin und frischem Gemtise zu 25 €
gewahlt. Das zartrosa Fleisch ist
auf den Punkt gegart, Triiffel und
Fleisch entwickeln schlichtweg herr-
liche Aromen. Auch der innen noch
glasige Fisch ist hervorragend. Nach
einer langeren Pause, die der eben-
so kompetente wie unaufdringliche
Service dem Gast gewahrt, folgt
eine Kaseauswahl zu 14 €. Beson-
ders ein fast grauer, harter Schim-
melkése, der an alten Pecorino er-
innert, erfreut mit Sicherheit den
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Gaumen jedes Kéasefreunds. Zum
Abschluss génnen wir uns Lat-
te macchiato zu 3 € und Espresso
zu 2,50 €. Wir verlassen das kleine
Ristorante in der Gewissheit, dass
man in der Trattoria Promis grofe,
authentische italienische Kiiche
auf héchstem Niveau genieBen
kann. Eduard Sebald
» Italien Fine Dining (Rang 2)

» Sachsenhausen

T-Style

Bockenheim, AdalbertstraBe 37-39, Tel.
97789716, © Mo/Mi~Fr 12—-14 Uhr und
18-22, Di Ruhetag, Sa/So 17-22 Uhr,
@, = MC/I/ec-cash, &, '\, # 36,

& Adalbert-/SchlossstraB3e: Linie 16,
Bus 33/36/50, &=

T-Time!

Dass das sprichwortliche Auge mit-
isst, muss man Japanern nicht er-
klaren. Das ist dort selbstverstand-
lich, von der Kneipe bis zum Sterne-
restaurant. Selbst der von zu Hause
mitgenommene Mittagssnack sieht
in seiner lackierten Bento-Box noch
besser aus als mancher Teller bei
uns im gutbtirgerlichen Restaurant.
Auf stilvoll présentiertes Essen kann
man sich also immer verlassen, nur
mit dem weiteren Rahmen ist das
so eine Sache. Es gibt richtig edle
japanische Restaurants und teure
Innenarchitekten. Aber Japaner ha-
ben auch keine Schwierigkeiten, auf
Plastikstuhlen an Resopaltischen zu
speisen, solange das Essen gut ist.
Diese Einleitung war nétig, denn bei
dem Namen ,t-style werden vie-
le ein elegant durchgestyltes Lokal
erwarten. Sollte man aber nicht.
Schon der bunte Eiffelturm (!) im
Schaufenster stimmt Style-Fans
nachdenklich, und die drolligen ja-
panischen Plastikblumen, die bat-
teriebetrieben mit den Blattern wa-
ckeln, sind in stilistischer Hinsicht ...
nun ja ... gewagt. Drinnen angekom-
men, ist alles eher schlicht und aus-
gesprochen ungestylt. Nicht im Sin-
ne von elegant reduziert, sondern
eher im Sinne von: Der Innenarchi-
tekt hatte Urlaub, und das Budget
war erschopft. Es ist eher so die
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klassische japanische Kneipe, wenn
auch ohne rote Lampions. Vorher
zu reservieren, ist keine schlechte
Idee: Das Publikum ist eine bunte
Mischung aus Langnasen und Asi-
aten, die Crew durchgehend japa-
nisch und auffallend jung. Der ja-
panischen Eintracht-Geheimwaffe
Takashi Inui scheint es bei diesem
ausgesprochen jungen japanischen
Restaurantteam sehr gut zu gefal-
len - das bestétigen die Devotiona-
lien an der Wand mitsamt signier-
tem Trikot. Wir schauen in die Kar-
te. Die Sake-Auswahl ist beeindru-
ckend und die Weinauswahl klein,
aber gut auf japanische Kiiche ab-
gestimmt und sehr ordentlich, was
bei asiatischen Restaurants un-
gewshnlich ist. Uber 20 Vorspei-
sen aus der klassischen japani-
schen Kiiche stehen zur Auswahl
(3-8 €), dazu Salate, Suppen (Udon/
Soba), Grillgerichte (9-15 €) und Su-
shi/Maki und Sashimi als Platten
(8-21€) und a la carte (um 5 € fur
2 Stick). Der positive Aspekt des

fehlenden Designs sind offensicht-
lich diese attraktiven Preise, so als
mussten die mit Design verbunde-
nen Kosten nicht einkalkuliert wer-
den. Bei der Qualitat und Authen-
tizitat der Speisen gibt es jedoch
keine Kompromisse im t-style, und
das macht den Laden spannend.
Wir fangen an mit Syouga - japa-
nischem Ingwertoast. Nippons Ant-
wort auf Knofi-Baguette sind gold-
braun gerostete Baguettescheiben
mit Ingwer-Ol und Dill. Késtlich und
mit einem groBen Vorteil - man
kann danach noch unter Men-
schen. Japanische Kroketten gibt
es hier auch, und die sind viel bes-
ser als die europaischen: frittierte
Stampfkartoffelfladen, japanisch
gewdirzt und mit einer sauerlichen
Sauce serviert, die wir von Tonkat-
su kennen. Weiter geht’s mit Din-
gen, die man nicht auf jeder japani-
schen Karte findet: Die japanische
Frikadelle mit Ei (9,80 €) ist butter-
weich, trotzdem schon angebraten
und harmoniert bestens mit einem

sorgféltig pochierten Ei und einer
Gemiusesauce auf Miso-Basis. Ein
ur-japanisches Highlight ist , Takoy-
aki“: Ganz diinn geschnittener Tin-
tenfisch wird in ein fluffiges kleines
Omelett eingebacken und die Ober-
flache mit japanischer Zitronenma-
yonnaise, Sojasauce und Bonitoflo-
cken (Katsuo Bushi) dekoriert. Diese
Flocken werden vom getrockneten
Fisch hauchdiinn abgeschabt, und
wenn das Gericht serviert wird, tan-
zen sie im heiBen Dampf, der vom
Omelett aufsteigt. Kinder und Nicht-
Eingeweihte schreien bei dem An-
blick gerne auf (Papa, das Es-
sen lebtl). Solche Schreie sind ein
schwerer Fehler, denn Takoyaki ist
auch flir européische Gaumen ein
echter Genuss, eine Aromabombe
ohnegleichen fir 8,90 €. Um das zu
toppen, missen Sie — und das mei-
nen wir ernst — mindestens zu Foie
gras greifen. Wir greifen stattdes-
sen zum Oktopus-Salat (9,80 €) und
haben gleich das nachste Highlight
auf dem Teller. Knackig-frische und
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zarte Oktopus-Scheiben werden auf
Blattsalat mit Tomaten serviert und
mit einem sauerlich-frischen Yuzu-
Dressing veredelt. Die Yuzu ist eine
japanische Zitrone, deren unver-
gleichlicher und unverwechselbar
frischer Geschmack jede andere
Zitrone gelb vor Neid werden lasst.
Die verkosteten Hauptgéange (Tem-
pura, gegriliter Schweinebauch mit
Miso-Sauce und Entenbrust Teriyaki)
waren durchweg solide und in Ord-
nung, hatten aber nicht die beson-
dere Klasse der kleineren Gerich-
te. Daflir waren einige Stiicke des
Schweinebauchs und auch der Ente
auf der Fettseite nicht kross genug
gebraten, und dem Tempura-Teig
fehlte das letzte Quéantchen Knusp-
rigkeit. Das allerdings ist Jammern
auf hohem Niveau, denn die Kiiche
im t-style ist Uberzeugend und vom
Preis-Leistungs-Verhéltnis sogar he-
rausragend. Das ist der Style, der
am Ende zahlt. Peter Eckard
» Bockenheim/Rddelheim

» Japan (Rang 2)
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Tiger-Gourmetrestaurant

City, Heiligkreuzgasse 16-20, Tel.
92002220, www.tigerpalast.de, @
Mo/So Ruhetage, Di-Sa 19-24 Uhr,
@, = AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™o, '\,
f 50, = Konstablerwache: S1-6/8/9,
U4-7, Linie 12, &%

Ein elegantes
Spektakel

Als Andreas Krolik im Herbst letz-
ten Jahres den Herd im Tiger-Re-
staurant Gibernahm, eilte ihm der
Ruf eines , klassischen* Kiichen-
chefs voraus. Heute hat sich Kro-
lik in seinem neuen Umfeld bes-
tens eingearbeitet, und wir mus-
sen das Wort klassisch nun kom-
plett durch ein anderes ersetzen.
Es ist ein schmaler Grat zwischen
scheinbar Vertrautem und dem,
was derart elegant ist, dass wir
uns geschmeichelt zurlickleh-
nen, um uns vollig dem Genuss
hinzugeben. Krolik ist ein Meister
der eleganten Kochkunst. Jedes
seiner Gerichte ist von derartiger
Perfektion und Harmonie, dass es
einem geht wie mit der Architek-
tur: Das Gesamtkunstwerk ist hin-
reiBend, weil einfach jedes noch
so kleine Detail stimmt. Preislich
hat man dezent aufgestockt, nun
reicht die Bandbreite des Mog-
lichen bis zu sechs Géngen, die
dann mit 135 € zu Buche schla-
gen. Wir lassen es bei fiinfen zu

125 €. Nicht nur der Kiichenchef,
auch das restliche Personal wech-
selte seinerzeit ins Lafleur, so dass
wir mit einem neuen Restaurantlei-
ter konfrontiert werden, der nicht
nur rihrend dafiir sorgt, dass wir
an unserem Tisch keinen Mangel
leiden, sondern zudem ausgespro-
chen kompetent jeden Gang erlau-
tert - bis hin zum Gestandnis, dass
es sich bei Lammbries und -zunge
mit Gremolatajus, Bohnen, Rémer-
salat, Morcheln und Rostzwiebeln
um sein persoénliches Lieblingsge-
richt handelt. Das kénnen wir voll
und ganz verstehen: Zart wie der
Abendwind und gleichsam aroma-
tisch wie der Duft frisch gepfiligter
Erde ist dieses Gericht wie die fes-
te Umarmung eines guten Freun-
des. Zu viel Lyrik? Da braucht es
hier nicht das Bewusstsein des na-
hen Varieté-Theaters, das kommt
quasi von selbst, denn niichter-
ne Analyse greift hier einfach viel
zu kurz. So bringt schon eine mit
Rauch, Carpaccio und kleinen
Tupfern Foie-gras-Creme obenauf
geftilite Petrischale Landschafts-
bilder auf Tisch und Teller, gefolgt
von einem weiteren Quartett klei-
ner Vergnuigungen, von denen der
geraucherte Aal mit Gurkeneis am
starksten in Erinnerung bleibt. Was
dann folgt, ist einerseits Malerei,
andererseits klare Architektur auf
dem Teller, die keine Fragen offen
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lasst. So schén das Toértchen Bio-
Génseleber mit Anchovi-Génsele-
bereis und Ziegenkasetupfen oben-
auf anzusehen ist, so perfekt verbin-
det es sich geschmacklich mit dem
griinen Gemiiseschaum und anbei
arrangierten Gemusesorten. Als ku-
linarischer Halbmond, der gerade-
wegs aus dem Meer aufgegangen
scheint, présentieren sich Hamachi
und Taschenkrebs, die als Gegen-
part fruchtiges Curryeis zugespielt
bekommen - ein kleines Wunder, zu
dem Riesling von der Wehlener Son-
nenuhr (Flasche zu 68 €) aus der ful-
minanten Weinkarte bestens passt.
Beinahe wie ein Bild von Mondrian
erreicht uns bretonische Seezunge
mit Algenbutter, Kalbsschwanzjus,
griinem Spargel, Rapssamen und
Marcona-Mandel — genauso klar ste-
hen die Aromen fir sich, beeinflus-

sen einander, sind puristischer und
opulent einander verstarkender Ge-
nuss auf allerhdchstem Niveau. Da-
gegen wirkt der arktische Seesaib-
ling mit Kaviar, Safran-Tomaten-Fu-
met, Senfgurken mit Algenbutter
und Creme von Wetterauer Kartof-
feln eher wie ein Bild von Poussin
und kommt dem in puncto Eleganz
auch sehr nahe. Das Safran-Toma-
ten-Fumet unterstreicht mit pikan-
ter Note den prasenten Eigenge-
schmack des Fisches, das Ensem-
ble wirkt so beinahe schwerelos. Auf
der anderen Seite des Tisches erin-
nert der Island-Kabeljau im Krusten-
tiersud mit Olive, Zitrone, Basilikum-
6l und schén anbei drapiertem kon-
fiertem Fenchel an ein Muster, das
mir auf einem Wandteppich der Re-
naissance begegnet ist. So schon,
so anmutig, so Uiberwaltigend die

Finesse am Gaumen, das Gleich-
gewicht der Krafte, das sich hier er-
gibt. Doch auf einmal nérgelt es von
rechts: Langostino und Schweine-
bauch mit Erbsen, Artischocken, Ha-
selnuss und Zitrone sollen nicht ganz
so unglaublich gut sein wie der Rest.
Okay, vielleicht ergibt sich hier nicht
das idealharmonische Gesamtbild
der vorhergehenden Génge, doch
selbst das Genorgel weicht einem
»Na gut, das ist echt Kritik auf sehr
hohem Niveau” — na also. Wahrend
dort nun angesichts des bereits be-
schriebenen Angelkabeljau (Haupt-
gang im Meeresfriichte-Men() medi-
tatives Schweigen anbricht, sehe ich
mich angesichts der Verbindung von
Mercurey rouge (Glas 15 €) und Pri-
me Beef in getriiffeltem Oxtailsud mit
geschmortem Sellerie, Roter Bete,
Lauch, Sellerie-Ravioli, fermentier-

ten Schalotten und Ochsenbacken-
Crunch auBerstande, noch weitere
Laute als jene der Verzlickung von
mir zu geben. Ja, das ist nun wirklich
klassisch und so gelungen, dass ich
die Auswahl vom bestens gepflegten
Kéasewagen aus dem Keller von M.
Anthony einem siiBen Finale vorzie-
he. Nebenan schwelgt man in Him-
beeren mit weiBer Schokoladen-
Chantilly und unfassbar gutem Ba-
silikum-Pistazieneis. Andreas Krolik
ist kein Koch, der mit groBem Des-
sert-Tamtam Fehler des Ments ver-
gessen machen will und muss: Auch
zum Schluss bleibt alles Menuett, al-
les elegant, unvergesslich schén —
und das absolute Gegenteil von Lan-
geweile! Alexander Hardy
» City/Bahnhofsviertel

» Frankfurt exklusiv (Rang 2)

» Genuss weltweit
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Restaurant Unter-
schweinstiege

Flughafen, Unterschweinstiege 16, Tel.
6975-2500, www.airport-frankfurt.
steigenberger.de, © Mo-Sa 11.30-
22.30 Uhr, So 10.30-22.30 Uhr, @,

= AE/DI/MC/Vl/ec-cash, —, ™, @, '\,
/™ 200/200, &, &€

Im Zeichen des Ebers

Wo vor 400 Jahren die Schweine
zur Eichelmast in den Wald getrie-
ben wurden, trifft sich heute die
feine Gesellschaft sonntags zum
Brunch der gehobenen (Preis-)
Klasse. Erwachsene zahlen 35 €
pro Person, Kinder zahlen erméa-
Bigt je nach Altersklasse. Die Un-
terschweinstiege ist heute Namens-
geber flr das Restaurant, das zum
Steigenberger Airport Hotel gehort.
Das ausladende historische Forst-
haus, das frither als Schweinestall
diente, erinnert heute an ein herr-
schaftliches Jagdanwesen mitten
im Grinen. Wenn man den Flug-
hafen und die Gerauschkulisse
ausblendet, fuhlt man sich beina-
he wie eine herrschaftliche Jagd-
gesellschaft. Ein Eberkopf prangt
majestatisch am Eingang und beob-
achtet, wie seine Artgenossen saftig
in der Pfanne landen und geniss-
lich verspeist werden. Wir werden
mit einem Glaschen prickelnden
Sekts stilvoll begrtiBt (fir die Toch-
ter gibt’s Kindersekt) und nehmen in
einer der ausladenden gepolsterten
Sitznischen unter Jagdbildern und
Jagdaccessoires Platz. Reservie-
rung dringend empfohlen! Die kuli-
narische Jagd beginnt: Das Revier
ist so groB, dass es erst mal zu FuB
abgeschritten werden muss, denn
ellenlange Buffettische und Glasvi-
trinen biegen sich unter allerlei the-
matisch sortierten Kostlichkeiten.
Wir passieren Kasetheken, Muslibar
mit Frischobst, Fischbar, Salatbar
mit Rohkost und marinierten Fein-
kostsalaten, Feingebéack, Patisse-
rie und sichten internationale Friih-
stlicksvariationen. Auch ein english
breakfast mit Baked Beans, Wiirst-
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chen, Spiegel oder Rihreiern steht
zur Auswabhl, ebenso wie eine bay-
rische Ecke mit Brez'n und Wei3-
wurst. Vortrefflich ist die Auswabhl
an Gebratenem, Gedulnstetem,
Gegartem und Uberbackenem,
jede Kostlichkeit ein Meisterwerk
ihrer Art. Getrénke wie Kaffee, al-
lerlei Safte und erlesene Teesorten
als lose Blattmischungen mit klei-
nen Kannchen zur Selbstbedienung
sind im Preis inbegriffen. Nur Wein
und Sonderwiinsche schlagen extra
zu Buche. Kindern wird es hier nicht
langweilig, denn sie sind im Willi-
Wildschwein-Club bestens aufge-
hoben. Als wir ankommen, werden
hier gerade Bommeln aus Wolle ge-
macht. Dazu steht ein Kinderbuffet
bereit: Pommes, Schnitzel, Fisch-
stabchen, Nudeln mit Tomatensau-
ce und vielem mehr. Wir schwel-
gen in erlesenen Pasteten mit al-
lerlei Fllungen, Wildlachs, Shrimps
und ergétzen uns an Rindfleisch im
Spinatmantel, das nicht zarter sein
konnte. Auch das Rindergeschnet-
zelte in Senfsauce mit Spatzle und
Asiagemuse ist das Beste, was dem
Rind widerfahren konnte. Gleiches
gilt fir das Schweinesteak, liberba-
cken mit Zwiebel-Speck, das dem
Namensgeber alle Ehre macht. Das
ganze meisterliche Kénnen eines
Restaurants zeigt sich immer an
der Patisserie-Kunst, die in der Un-
terschweinstiege mit lukullischen
Genlssen hochster Klasse auf-
trumpft. Monika Beutner
» Brunch (Rang 3)

i
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Vadder

Bornheim, Wiirzburger StraBe, Tel.
446331, www.vadder-frankfurt.com, ©
Mo-Sa 17-1 Uhr, So 1017 Uhr, == AE/
MC/Vi/ec-cash, &/™ 50/30, = Habsbur-
ger-/Wittelsbacherallee: Linie 14, Ho-
henstraBe: U4, Bus 32, =2

Mamas Liebling

Das Vadder ist seit seinem Beste-
hen zum Inbegriff einer zukunfts-
fahigen Bornheimer Eckkneipe ge-
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worden: Rustikal, mit Holzboden
und -mdbeln, aber nicht bieder im
Ambiente; ausgerichtet an klassi-
scher Kiiche, aber mit Mut zum Ex-
periment; die Eintracht-Spiele auf
GroBbildleinwand, dazu Schoppen,
aber eben auch ein hochwertiger
Gin im Angebot. Die Speisekarte
libersichtlich, dazu eine wechseln-
de Tageskarte - voila. Trotzdem, es
muss noch einmal gesagt werden,
auch wenn es nervt: Das Frankfur-
ter Nationalgetrank hie noch nie
und heiBt auch heute noch nicht
+Appler, wie es auf der Karte steht,
und man serviert ihn bitte, bitte
auch nicht in 0,25-1-Glasern (der
hier kommt von Rapps und kostet
2 €). Ansonsten gibt es im Vadder
aber tatsdchlich nichts auszuset-
zen: Die Karotten-Kokossuppe von
der Tageskarte (6,50 €) kommt mit
einer groBen, in Tempurateig geba-
ckenen Garnele und weist das rich-
tige Verhdltnis von StiBe und Schar-
fe auf. Die Weine im Vadder stam-
men von diversen Weinglitern aus
Rheinhessen; wir probieren Ries-
ling (0,2 | zu 4,90 €) und ein soge-
nanntes , Wunderkind“ (5,60 €), eine
Cuvée aus Rivaner und ,Habich-
vergessen®, wie die duBerst flotte
und freundliche Bedienung char-
mant zugibt. Zu den Standards im
Vadder gehdrt das Schnitzel Wiener
Art (11 €). Es ist tatsachlich Stan-
dard: Relativ dinn und komplett

fettfrei, so mag man es offenbar
heute; die Panade hatte ein wenig
knuspriger sein diirfen; daflr tiber-
rascht der Kartoffelsalat hochst po-
sitiv: Kaum 6lig, mit viel Gurken und
etwas Speck - originell zubereitet
und sehr gelungen. Auch der gro-
Be Salat mit gebratenem Rinderfilet
(13 €) ist groBzligig bemessen und
frisch; das Rind ist auf den Punkt
gebraten. Der Frankfurter Pudding
zum Nachtisch (5 €) ist ein Apfelku-
chen der gehobenen Art und wird
lauwarm serviert. Mittlerweile hat
der Raum sich geflillt, eine Menge
Kinder wuseln herum und storen er-
staunlicherweise niemanden, eben-
so wenig wie die recht laute Musik.
Es ist eben auch eine Bornheimer
Eckkneipe.  Christoph Schréder
» Bornheim/Ostend

» Neue Frankfurter Kiiche (Rang 3)

Vai Vai

Westend, Griineburgweg 16, Tel.
90559305, @ Mo—-Mi/So 11.30-24 Uhr,
Do-Sa 17.30-2 Uhr, &, == AE/DI/MC/VI/
ec-cash, & 120, = Bremer Platz: Bus 36,

Geschmacksmanufaktur

Das Vaivai wirkt von auBen gla-
sern, schwarz und kalt, so dass
Passanten haufig achtlos vorbei-

gehen, ohne zu ahnen, welches
Erlebnis ihnen damit entgeht.
Kaum betreten sie jedoch das
Restaurant, geschieht eine son-
derbare Wandlung: Das gemiitli-
che Frankfurt bleibt drauBen, und
sie finden sich wieder in - ja, wo?
In London? New York? Das niich-
terne und doch fulminante Indus-
triedesign in den hohen und wei-
ten Rdumen vermittelt gleichzeitig
Klarheit und Verzauberung. Witzi-
gerweise befindet sich der Wein-
keller ganz oben auf der Galerie,
wie die wertvollsten Blicher in ei-
ner alten Bibliothek. Die Kiiche ist
offen, und der Kiihlraum fir das
Fleisch ist verglast und einsehbar
- nichts fur Vegetarier. Wir werden
von zwei jungen Damen freund-
lich in Empfang genommen und an
unseren Platz geleitet. Der Kellner
kiimmert sich um unsere Garde-
robe und bringt die Getrankekar-
te. Auf dem Tisch liegt schon die
Speisekarte bereit. Hier ist alles
wohl durchorganisiert und klappt
reibungslos — und das muss auch
sein, denn die Tische werden je-
weils nur flr zwei Stunden verge-
ben, dann sind die nachsten dran.
Wir bestellen Insalata Cibo Marino
(14,50 €), sehr zarten Tintenfisch
zusammen mit Sellerie, M&hren,
weiBen Bohnen, Rucola und ei-
ner sahnigen Sauce mit frischem
Zitronenabrieb. Dazu trinken wir

Vv

Roero Arneis (0,1 | zu 4,60 €), fri-
schen, fruchtigen Sommerwein
aus dem Piemont — hinreiBend!
Von den Primi Piatti versuchen
wir die Maniche Lisce (12,50 €),
breite Nudelstlicke mit einer Sau-
ce von Champignons, Austern-
pilzen und Kréautersaitlingen mit
Rahm, Knoblauch und Basilikum.
Ein bodenstéandiges norditalieni-
sches Gericht haben wir hier auf
dem Teller; frisch, aromatisch und
lippig. Dazu schmeckt uns Primiti-
vo di manduria (0,1 | zu 4,30 €) mit
seiner fruchtigen Note. Bevor das
Ossobuco kommt, haben wir Zeit,
uns noch ein wenig umzusehen:
Das Lokal ist inzwischen voll be-
setzt. Das Durchschnittsalter liegt
etwa bei 35 Jahren. Die meisten
der Gaste sind in Gruppen ge-
kommen und kommunizieren leb-
haft. Da geht es auch schon wei-
ter: Unser Ossobuco (19,50 €) ist
groB und duftend. Ein wenig Sau-
ce ist dabei, mit dem Geschmack
von Gemuse und eigenem Saft.
Ein zartes, ehrliches Stlick Fleisch.
Dazu trinken wir Alta Villa Firria-
to (0,1 | zu 4,50 €) als feine und
leichte Begleitung zu unserem Es-
sen. Wir sind ohne Einschrankung
begeistert, sowohl von den Spei-
sen als auch vom Weinangebot. Zu
gern héatten wir gewusst, wie die
Zitronentorte schmeckt, aber die
zwei Stunden sind um, wir mus-
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Toan

Nordend, Friedberger Anlage 14,
Tel. 449844, www.restaurant-toan.
de, ® Mo Ruhetag, Di-So 12-14.30
und 18-23 Uhr, @, == AE/DI/MCNI/
ec-cash, '\, &/ 100/50, = Zoo:
U6/7, &z

Gibt den Ton an

Das Toan hat im Laufe der Jahre
viele Preise eingeheimst und halt
damit nicht hinterm Berg. Bereits
von drauBen lassen sich die Auf-
kleber mit den positiven Bewer-
tungen namhafter Gastro-Guides
erkennen. Bleibt allerdings die
Frage, ob das Restaurant dieses
Niveau immer noch halten kann.
Trotz der Einrichtung in pastelli-
gen Farben blicken wir bedau-
ernd auf den Uppig bliihenden
Garten. Der verregnete Friihling
verdirbt uns nicht zum ersten Mal
einen Abend unter freiem Him-
mel. Egal: Die Vorspeisen sorgen
schon nach dem zweiten Bissen
flr weniger bewdlkte Stimmung.
Zartes und saftiges Hahnchen-
filet, erst mariniert, dann gegrillt
(selbstverstandlich am SpieB)
mit aromatischer Erdnusssauce
(4,50 €) — besser kann der Klassi-
ker kaum gelingen. Ein gegliick-
tes Beispiel fur vietnamesische
Frischekliche ist auBerdem die
kalt servierte Sommerrolle: fin-
gerfertig mit Reispapier umwi-
ckelte Reisnudeln samt Schwei-
nefleisch, Garnelen, etwas Minze

und nicht zu viel Koriander (4 €).
Das Ganze tunken wir gentisslich
in stiB und kraftig schmeckende
Hoisin-Sauce unter anderem aus
fermentierten roten Sojabohnen,
und plétzlich scheint der Ferne
Osten zum Greifen nah. Die au-
thentisch zubereiteten Eiernu-
deln mit Bohnen, Brokkoli, Karot-
ten, Pilzen und Tofu (11 €), alles
frisch und alles bissfest, offenba-
ren gleichfalls Kénner am Herd.
Genauso die Grillplatte 2 (14 €):
Auf einem Bett aus Reisnudeln
arrangiert das Kiichenteam zwei
SpieBe mit fachkundig gerilltem
Schweinefieisch. So weit, so
gut. Bei den Garnelen im Bacon-
Mantel erlaubt sich die Mann-
schaft am Wok aber einen klei-
nen Fehler. Die herzhafte Hiille
aus gerauchertem Speck enthalt
enorm viel Fett und sehr wenig
Fleisch. Die Qualitat der Meeres-
friichte ist dagegen einwandirei.
Ein Kéannchen Jasmintee (2,20 €)
|6scht den Durst, ein vietnamesi-
sches Dessert befriedigt den Ap-
petit auf StiBes. Nach der ersten
Kostprobe des kokosgefiillten
Sesambalichens (4,50 €) lacheln
wir mit der Buddha-Statue im
Eingangsbereich um die Wette,
denn die beiden Hauptbestand-
teile passen nicht nur wunderbar
zueinander, sondern auch zum
Vanilleeis. Andrea Méller
» Genuss weltweit

» Nordend
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sen bezahlen und bekommen ei-
nen Platz in der Lounge, wo man
uns leider vergisst. Schade, daran
sollten die Betreiber noch mal ar-
beiten. Jutta Uhlendorf-Baier
» Eat & Meet (Rang 6)

» Westend

Vietrice

Sachsenhausen, Offenbacher Landstra-
Be 9, Tel. 096237582, www.vietrice-
ffm.de, == ec-cash, *\, &/™ 40/16,

& Lokalbf.: $2-8, Linie 14-16, Bus
30/36/954/960-963, =¥

Rice, Rice, Baby!

Zum Einstieg ist hier eine der Sup-
pen eine sehr gute Wahl, zum Bei-
spiel pikant stiB-saure Krabben-
suppe fir preiswerte 3,50 €. Daflir
gibt es einen hiibsch angerichte-
ten Teller, vergleichsweise viele,
recht groBe Krabben sowie eine
groBtenteils frisch zubereitete Ge-
museeinlage. Angenehme Schar-
fe hat auch das gegrillte Hiihner-
fleisch in Kokosmilch mit Gemii-
se, Erdnissen und Currysauce
(8,90 €), das man bei nicht ganz
so groBem Hunger auch in etwas
kleinerer Form, in der sogenann-
ten SpargroBe, fir 6,90 € bestel-
len kann. Zu trinken gibt es na-
tirlich auch: zum Beispiel 0,4 Li-

ter Eistee flir 2,90 € oder diverse
Softdrinks fur 2,50 € (jeweils 0,4
Liter). Fazit: Ein sehr guter Im-
biss, der den Gast dank sehr gu-
ter Qualitat zufrieden nach Hause
gehen lasst. Walter Truck
» Asia-Imbisse (Rang 4)

Villa Lauda

Nordend, BaustraBe 16, Tel. 95524771,
www.villalauda-frankfurt.de, @ So Ru-
hetag, Mo—Fr 12-14.30 Uhr, Mo-Sa 18-
22.30 Uhr, &, = MC/Vl/ec-cash, ™,

&, '\, /™ 55/40, 2 Griineburgweg:
U1-3/8, =58

Vollgas

Wir werden auBerst herzlich will-
kommen geheiBen und im anspre-
chenden, eleganten Gastraum,
der an einen Gewdlbekeller erin-
nert, an einen groBen Tisch neben
das Piano geflihrt. Noch bevor
wir die beeindruckende Weinkar-
te auch nur annéhernd wiirdigen
kénnen, werden kross angebra-
tenes WeiBbrot, italienische Sa-
lami sowie griine und schwarze
Oliven gereicht. Wir lassen uns
vom flrsorglichen Service liber
die Tagesangebote informieren
und entscheiden uns flr einen
gemischten Fischteller mit war-
mem und kaltem Fisch (22 €) so-

wie Carpaccio di Manzo Marina-
to Rucola e Parmigiano (14 €).
Die absolut richtige Wahl: Der
Fischteller besticht mit frischem
Tatar von Lachs und Thunfisch,
mit Jakobsmuschel und Garne-
le. Das marinierte Rindercarpac-
cio ist zart und in Begleitung von
mildem, gehobeltem Parmesan
und knackigem Rucola. Hervor-
ragend! Die hohe Qualitat der
hier gebotenen authentisch itali-
enischen Kiiche beweisen auch
die Hauptgerichte Classico Sal-
timbocca alla Romana (17 €) und
Filetto di Manzo, cipolla di Tropea
al Vino rosso (24 €). Die Kalbsme-
daillons sind zart und schmiegen
sich angenehm an Salbei und ro-
hen Schinken, die feine Saure der
WeiBweinsauce gibt dem Gan-
zen den letzten Pfiff. Das Rinder-
filet ist zwischen rare und medi-
um gebraten und mit den roten
Zwiebeln aus Tropea in Rotwein-
sauce zu einer gelungenen Ein-
heit verschmolzen. Das Schoko-
ladentortchen an Vanilleeis (9 €)
schlieBlich besticht durch seinen
lauwarmem, fliissigen Kern, und
auch die Creme Caramel (6 €) ver-
blasst daneben nicht. Raffinierte
italienische Kiiche in elegantem
Ambiente mit herzlichem Service:
Buon Appetito! Irina Arend
» Italien Fine Dining (Rang 8)

» Nordend

\'

Villa Leonhardi

Westend, Zeppelinallee 18, Tel.
7898847, www.villa-leonhardi.com, ®
Mo-So 12-14.30 und 18.30-22 Uhr,
Nov-Mérz So Ruhetag, I, == AE/DI/MC/
Vi/ec-cash, ™, '\, #/™ 120/100, = Bo-
ckenheimer Warte: U4/6/7, Linie 16;
FalkstraBe: Bus 50, B

Im griinen Bereich

Ein Pfund, mit dem die Villa Leon-
hardi wuchern kann, ist die Lage:
Zwar befindet sich der Eingang an
der viel befahrenen Zeppelinal-
lee, wo Parkplatze rar sind, doch
durchschreitet man das Foyer
des historischen Baus, blickt man
schon vom Gartensaal aus in das
herrliche Griin des Palmengartens
und kann sich bei schénem Wetter
sogar quasi mitten hineinsetzen.
Hier hért man die Autos zwar noch
als Brummen im Hintergrund, viel
prasenter aber ist das Rauschen
des Windes in den alten Bdumen
und das Zwitschern der Vogel auf
den Zweigen. Die Servicemann-
schaft unter der Agide von Haus-
herrin Genny Guadalupi ist sehr
jung und etwas zurtickhaltend,
aber doch immer zur Stelle, wenn
man sie braucht — es kann aber
nicht schaden, wenn man weif,
was man will, denn eine souve-
rane Speisen- oder Weinempfeh-
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lung kann man leider nicht erwar-
ten. Ebenfalls nicht ganz einfach:
beim Funf-Gange-Menu (78 €) ei-
nen Gang auszulassen. ,Muss ich
nachfragen”, sagt die junge Dame.
SchlieBlich ist es dann aber kein
Problem und wird mit 68 € ge-
bongt. Nach einem mustergultigen
Vitello tonnato als Amuse-Bouche
startet das Menl mit Mousse und
Rollchen vom hausgebeizten
Lachs und Frischkédse mit einem
Bouquet Mesclun-Salat, eine er-
frischende, frihlingshafte Kombi-
nation, die mit etwas mehr Krau-
tern aber bestimmt noch besser
geschmeckt hétte. Solide auch der
Zwischengang: Raviolettini, gefillt
mit Garnelen, in buttriger Toma-
tensauce - leider schwacheln die
Tomaten leicht, etwas mehr Sau-
re hatte dem Gericht gutgetan.
Nichts zu meckern gibt es am
Hauptgericht, pochiertem Stein-
buttfilet von guter Qualitat, dazu
kommt angenehm gediinsteter
Blattspinat mit ordentlich Eigenge-
schmack, hausgemachten Gnoc-
chi und Safransauce. Und auch
das Dessert — Ricotta als Mousse
und in einer luftigen Cassata si-
ciliana — weiB zu gefallen, weil es
nicht zu schwer ist. Zugegeben:
Nachhaltigen Eindruck hinterlas-
sen die Speisen heute nicht, aber
enttduscht sind wir keinesfalls —
und immerhin sitzt man hier auf
einer der schonsten Terrassen der
Stadt! Florian Fix
» Italien Fine Dining (Rang 9)

Vipho

Nordend, Oeder Weg 21, Tel. 556746,
www.vipho.de, @ Mo-Fr 12-14.30 Uhr,
Mo-Mi 17.30-23 Uhr, Do/Fr 17.30-24
Uhr, Sa 12-24 Uhr, So 12-22.30 Uhr, I,
= gc-cash, ™o, '\, #/™ 55/28, = Born-
wiesenweg: Bus 36/N3, Eschenheimer
Tor: U1-3/8, E=E

Vorwarts

»Vietnam neu entdecken, so heift
hier der Slogan, und tats&chlich
kann das Restaurant mit seiner
jungen Aufmachung punkten, die
das Lokal der erfolgreichen Agen-
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tur ,Butterbutter” zu verdanken
hat, die unter anderem auch hin-
ter der Gestaltung des VaiVai und
des Sullivan steckt. Das Vipho wirkt
schick, aber nicht zu exklusiv, son-
dern ziemlich lifestylig, den Bogen
nach Asien schlagt unlibersehbar
eine edle Wandverkleidung aus
Holz. In den Abend starten kén-
nen Géste beispielsweise mit ei-
ner Sommerrolle (4,50 €) aus Reis-
papier, geflllt mit Garnelen, Salat,
Krautern, Zitronengras, mariniertem
Schweinefleisch und siiBer Hoisin-
Senf-Sauce. Oder mit dem Papa-
ya-Salat (5,90 €), der hier durchaus
auch von scharfeempfindlichen Ge-
mutern bestellt werden kann, aber
trotzdem relativ authentisch riiber-
kommt. Konnte das Vipho bei ers-
ten Besuchen auch kulinarisch voll
und ganz liberzeugen, hat es inzwi-
schen zugegebenermaBen etwas
nachgelassen: Die Karte ist klein,
und so schleicht sich das Gefihl
ein, die Kiiche langweile sich bei
der Zubereitung der immer glei-
chen Gerichte. Es fehlt zuweilen
an Liebe, was man vor allem an
den Hauptgerichten merkt. Die
beriihmte vietnamesische Nudel-
suppe Pho (9,80 €) kommt natlirlich
immer noch in einer groBen scho-
nen Schale daher und ist mit fri-
schem Gemiise zubereitet, doch
entfalten die Krauter kaum ihr Aro-
ma, darliber hinaus vermissen wir
den besonderen Geschmack der
Kaffirlimettenblatter, sodass das
Ganze fad wirkt. Ahnliche Erfah-
rungen machen wir mit dem vege-
tarischen Gericht Bun (7,90 €), das
zwar mit knackigen Erdnuissen und
sauerlicher Marinade kommt, aber
nicht von besonders viel Rafinesse
zeugt. Gegen Aufpreis lassen sich
die Gerichte aber schlieBlich mit di-
versen kostlichen Schweinereien
aufmotzen, zum Beispiel mit groB3-
artiger Maispoularde aus dem eige-
nen Rotisseriegrill (plus 4,50 €) oder
deftig-suBlichem Sesam-Schwei-
nebauch (plus 4,20 €) — und dann
stimmt das Gesamtpaket auch wie-
der. Statt mit Dessert beschlieBen
wir den Abend mit einer erfrischen-
den Chan-Da-Zitronenlimo mit Min-
ze (3,80 €). Florian Fix
» Nordend
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Watra

Westend, Griineburgweg 29, Tel.
71918956, ©® Mo—Fr 11.30-16 Uhr und
18.30-22, Sa 18-22 Uhr, So Ruhetag,
=, N, #/™ 20/10, & Griineburgweg:
U1-3/8, Westend: U6/7, &z

Ukraine satt

Die Kiiche der Ukraine gehort eher
zu den unbekannteren Landes-
kiichen, und wenn man vor dem
Restaurant steht, wird man von den
Plastikblumen im Eingangsbereich
sicher nicht gleich in den Gewal-
bekeller gesogen. Unten jedoch
herrscht ukrainische Gemiitlich-
keit, wie sie im Buche steht: Por-
zellanfiglirchen in kleinen Nischen,
wiederum Plastikblumen, ein leicht
gelblicher Anstrich und schum-
merige Beleuchtung. Ein duBerst
freundlicher Mann, wohl der Pat-
ron, flihrt uns durch die sehr Uiber-
sichtliche Speisekarte. Unter Zuhil-
fenahme eines Rezeptbuches wer-
den die einzelnen Gerichte erklart.
Wir nehmen die Empfehlung einer
Waldpilzsuppe zu 4,20 € gerne an,
und der Pfannkuchen mit Lachs-
kaviar 6,50 € klingt auch verfiihre-
risch. Als Hauptgang soll es dies-
mal nicht der eigentlich obligato-
rische Borschtsch sein, weder rot

noch griin, sondern wiederum die
Empfehlung: Wareniki, also Teigta-
schen mit Kartoffelflllung zu 8,20 €
und Gretschanki (8,90 €), gebacke-
ne Rollen aus Graupen und ande-
ren Zutaten, die ebenso wie Wa-
reniki mit reichlich Sauerrahm ge-
gessen werden. Das alles schmeckt
deftig-gut, ist aber so reichhaltig,
dass fiir eine Nachspeise kein Platz
mehr bleibt. Stattdessen genehmi-
gen wir uns Wodka mit Honig und
Paprika — das passt! Hartmut Griin
» Genuss weltweit

Weinsinn

Westend, FiirstenbergerstraBe 179, Tel.
56998080, www.weinsinn-frankfurt.de,
@ Mo/So Ruhetage, Di-Sa 18.30-24
Uhr, @, == ec-cash, ™, # 40, = Bremer
Platz: Bus 36, HolzhausenstraBe: U1-
3/8, Eo

Fiir alle Sinne

Dass Sternektiche nur in pliischi-
gen Speisesédlen mit weil3 ge-
starkten Tischdecken und leider
ab und an auch blasierten Kell-
nern anzutreffen ist, die sich alle
Mihe geben, die Gaste alsbald
daran zweifeln zu lassen, ob sie
Uberhaupt wirdig sind, bedient zu
werden, ist ein bekanntes Vorur-
teil mit wahrem Kern. In Frankfurt

beweist Erno’s Bistro im Westend
seit fast 40 Jahren, dass es auch
anders geht. Immerhin Tischde-
cken hat man dort, und spates-
tens der Blick auf die Preise durf-
te auch dem ahnungslosen Besu-
cher schnell klar machen, dass
er nicht im netten Bistro an der
Ecke sitzt. Im Weinsinn wird die
Formel Genuss ohne Chichi noch
viel konsequenter umgesetzt: ein
paar blanke Holztische in ver-
schiedenen Formen und Farben,
dazu eine bunt gemischte Aus-
wahl von Stuhlen in einem un-
pratentidsen Ecklokal - die lllusi-
on der netten Weinbar ist perfekt.
Anders als bei Erno sind auch die
Preise sehr deutlich unter Sterne-
niveau. Die Speisenauswahl passt
mit je drei Vorspeisen/Zwischen-
gerichten um 18 €, Hauptgéngen
um 32 € und Desserts (12 €) lo-
cker auf eine Seite, dazu gibt es
noch eine Schiefertafel mit dem
Tagesangebot. Auf Speisekar-
tenlyrik wird komplett verzichtet,
nur die wesentlichen Zutaten ei-
nes Gerichts werden genannt. Aus
Tagesangebot und Karte kombi-
niert der Kiichenchef jeden Abend
ein Mend, das man in 3/4/5 Gan-
gen flir &uBert faire 49/59/69 € be-
stellen kann - allerdings nur tisch-
weise. Zugegeben, ein Finf-Gan-
ge-Menu-Angebot in einer Wein-
bar klingt irgendwie verdéchtig,

W

aber der Preis von 69 € ist gut die
Hélfte dessen, was man normaler-
weise bei Restaurants mit Stern
anlegen muss. Was also erwartet
uns jetzt? Kaum haben wir be-
stellt, legt die Kliche los, und es
I6sen sich alle Vermutungen, es
kénne sich doch nur um ein auf-
gebrezeltes Weinlokal handeln,
alsbald in Rauch auf. Gleich zwei
GrlBe aus der Kuche kiinden von
dem, was noch kommt, darunter
eine sehr gelungene Kombinati-
on aus Yellow Fin Tuna und Ra-
dieschensalat. Kiichenchef André
Rickert setzt den regionalen Ak-
zent mit wunderbar mild gebeiz-
tem Lachsfilet mit Spargelspitzen
an Frankfurter Krautern, verarbei-
tet zartes Filet vom Minsterlan-
der Kalb mit Artischocken, Spinat
und Parmesan zu einem raffinier-
ten Gericht, das bestens in den
Friihsommer passt, und auch sei-
ne Version der Dorade als Vorspei-
se, serviert auf Tomaten-Couscous
und gekonnt aromatisiert mit Bar-
lauch und Olive, verrat sofort den
Spitzenkoch. Was als kleine Beila-
gen in Extra-GeféaBen gereicht wird
—zum Lamm etwa frischer Tafel-
spitzsalat — sind fast schon eige-
ne raffinierte Gerichte. Die Ravio-
li von der Tageskarte sind mit ei-
ner feinen Fischfarce gefllt, auf
Fenchel gebettet und mit einem
leichten Safranschaum bedeckt —
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ein groBartiger Gang, bei dem die
PortionsgroBe vollig in Ordnung
geht (damit hier keine Missver-
standnisse entstehen), aber weil
es gut war, hatte es auch etwas
mehr sein dirfen. Nachdem der
Aufgalopp der GriiBe, Vorspei-
sen und Zwischengerichte schon
mehr als Uberzeugend war, steigt
die Spannung im Hinblick auf
die Hauptgange. ,Schottisches
Lamm, Erbse, Curry, Kokosnuss"
hatten wir (noch in Unkenntnis der
Fahigkeiten des Kichenchefs) mit
leichter Sorge bestellt, denn mit
solch exotischen Kombinationen,
die sich auf der Speisekarte span-
nend lesen, wurde auch schon viel
Unsinn auf vielen Tellern angerich-
tet. Ganz anders hier: Die Wiirze
und Scharfe des Curry hélt sich
dezent im Hintergrund, ist aber
schmeckbar. Das Kokosaroma
ist erkennbar, aber dominiert nicht
und ist Gberhaupt nicht stB. Mit
den kross gebratenen Blumen-
kohlréschen ergibt sich eine geni-
ale Komposition aus Blumenkohl,
Rostaromen, Kokos und Curry, die
den auf den Punkt gegarten See-
teufel zum echten Erlebnis wer-
den lasst. Uberhaupt ist die Pro-
duktqualitat bestechend, auch bei
der Bretonischen Scholle mit Ge-
muse-Cassoulet, Nordseekrabben
und einer herrlich frischen Zitro-
nen-Hollandaise. Vom Fisch zum
Fleisch: Das Kalb kommt in zwei
Varianten auf den Teller. Die aro-
matischen Backchen legen zar-
tes Zeugnis davon ab, wie gut
die klassische SchmorkUiche sein
kann; das nicht weniger zarte rosa
gebratene Filet kommt mit Blatt-
spinat und einem leichten, aber
meisterhaft abgeschmeckten Jus
auf den Teller. Was fehlt, ist die
klassische Rohmilchkaseauswahl
vom franzdsischen Affineur, was
nicht nur die Kése-, sondern auch
die Weinfreunde bedauern durf-
ten. Man behilft sich mit einem
Kéaseteller, den der benachbarte
Feinkosthandler Petersen zuliefert
und von dessen Inhalt man sich
Uberraschen lassen muss. Keine
Uberraschung gibt es beim Des-
sert: Sowohl das Erdbeer-Tirami-
su mit geeistem Mascarpone als
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auch die gekonnte Kombination
von S&ure und SiBe beim Rha-
barber mit Ziegenkase und Thymi-
anhonig und Rhabarbersorbet bie-
ten einen passenden Abschluss fir
ein beeindruckendes Sterne-Me-
nui. Bei aller Begeisterung flr das
Essen darf man im Weinsinn die
Weinkarte nicht unkommentiert las-
sen: Sie besticht durch sorgfaltige
Auswahl und verlasst sich nicht nur
auf groBe Namen. Die neue Welt
bleibt komplett auBen vor, bei der
gebotenen Auswahl aus ,,0Old Euro-
pe® ist das auch véllig in Ordnung.
Schwerpunkte sind Deutschland
und Frankreich, dazu Osterreich,
Italien und eine Prise Spanien und
Portugal. Die Kalkulation ist ab-
solut fair, die Preise laden férm-
lich zum Trinken und Ausprobie-
ren ein — auch das ungewdhnlich
fiir ein Sternelokal. Fir 35 € kon-
nen Sie groBe Moselrieslinge von
Van Volxem oder Heymann-L&-
wenstein trinken, fiir 39 € ein Ers-
tes Gewachs aus dem Rheingau
von Querbach, einen alpenlédndi-
schen Kracher vom Format eines
Griinen Veltliner Smaragd von FX.
Pichler gibt’s fur 50 €, und wenn
Sie im Burgund mal richtig pras-
sen mochten und es nicht immer
gleich Meursault sein muss, dann
probieren Sie mal einen Weinberg
weiter den groBartigen Auxey-
Duresses Premier Cru ,,En Reu-
gne“ von von Boisson-Vadot fur
schlanke 85 €. In Rot gibt es aus
Frankreich einen schonen Gigon-
das von Saint Cosme fiir 55 €,
und 65 € fur einen ausdrucksvol-
len Chianti von Fonterutoli sind
auch ein faires Angebot. Ein Wer-
mutstropfen kommt zum Schluss:
Wie immer, wenn man beste Kii-
che, gute Weine, schéne Atmo-
sphére, faire Preise und wenig Ti-
sche addiert, heit das Ergebnis:
Wartezeiten. Das ist schade, denn
es passt eigentlich nicht zum lo-
ckeren Konzept, ist aber kaum zu
andern. Damit spontane Besu-
che also nicht in Tranen enden,
empfehlen wir die rechtzeitige
Reservierung. Peter Eckard
» Frankfurt exklusiv (Rang 4)

» Frankreich Haute Cuisine (Rang 3)
» Westend
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Wolfgang's

Bornheim, Im Priifling 28,

Tel. 94507050, www.wolfgangs-
frankfurt.de, © Mo-Sa 101 Uhr,

So 10-23 Uhr, B, = AE/ec-cash, ™o,
&, N\, #/™ 80/120, = Priifling:

Bus 34/38/43/69/103, Bornheim
Mitte: U4, B

Dadada-daaa

Ein Feel-good-Restaurant wie
das Wolfgang’s mit seinem sym-
pathischen Service-Team kénnte
jeder Stadtteil gut gebrauchen -
seltsamerweise liegt jedoch auch
dieses in Bornheim. Mit Blick auf
den Platz vorm Bethanien-Hos-
pital kann man hier den ganzen
Tag verbummeln, angefangen
mit Frihstlick ab 3 € tber Mit-
tagstisch bis hin zum abendli-
chen Glaschen Wein oder Cock-
tail. AuBerdem gibt’s regelmaBig
Live-Auftritte von befreundeten
Kinstlern der Betreiber, die sich

selbst als Musiker einen Namen
gemacht haben. Kein Wunder
also, dass hier auch in der Spei-
sekarte Melodie steckt: Handka-
se zum Beispiel gibt es hier nicht
nur mit klassischer Musik (3,90 €),
sondern auch mit Punk oder
Jazz - erstere Variante (4,50 €)
kommt mit roten Zwiebelchen,
Peperoni, Balsamico und Chi-
liél und ist nichts fiir schwache
Geschmacksnerven. Wer etwas
mehr Hunger hat, kann sich fiir
die eine oder andere gutblirgerli-
che Spezialitat entscheiden oder
aus einem groBen und kreativen
Schnitzelangebot wahlen, darun-
ter etwa das Granada Schnitzel
(15,90 €), ein Kalbsschnitzel mit
einer Panade aus Kokosflocken
und Cornflakes, serviert mit sau-
er-scharfem Relish. Fiir Lokalpa-
trioten gibt es selbstverstand-
lich auch Frankfurter Schnitzel
(15,90 €) vom Kalb: Das Fleisch
ist gut durchgeklopft, die Pana-
de schlagt sanfte Blasen, und

die begleitende Griine SoBe ge-
hért eindeutig zu den besse-
ren ihrer Zunft. Richtig entschei-
det man sich aber auch, wenn
man das Tagesangebot nimmt
- heute ist es saftige Rinder-
roulade (16,90 €), mit Girkchen,
Senf und Speck gefiillt, wie von
Oma, lediglich das Karottenge-
miise dazu schmeckt ein wenig
fad. Auch beim Dessert wird’s
musikalisch: Die kalorienreichen
Nachspeisen sind passenderwei-
se nach bertihmten OperngréBen
benannt und werden auf schwe-
ren Schiefertafeln serviert: Luci-
ano Pavarotti (5,90 €) zum Bei-
spiel, knusprige Apfelbeignets mit
Zimt und Zucker auf Vanillespie-
gel, oder Jessye Norman (6,50 €),
bestehend aus hausgemach-
ter, sehr, sehr machtiger Scho-
ko-Mousse und bunter Obst-
garnitur — das macht rund, aber
glticklich. Florian Fix
» Bornheim/Ostend

» Neue Frankfurter Kiiche (Rang 4)

W2

Zagros

Hochst, Konigsteiner StraBe 28, Tel.
247532777, © Mo-So 11-23 Uhr, ==,
™o, N, /™ 40/24, = HostatostraBe:
Bus 51/54/57/59/802, Hochst Bahnhof:
$1/2, R10/12/13/20, &7

Hochster Exotik-Genuss

Ein GroBteil der Gastronomie in
Hochst befindet sich am Schloss-
platz, wahrend es rund um die
FuBgangerzone fir Gourmands
eher tribe aussieht. Aber am
Kreisel mit der wunderbaren
~Windsbraut“-Skulptur &ndert
sich dieses Bild. Bei schénem
Wetter kénnte man mit Blick auf
diesen Kreisel direkt am ,Hot-
spot” in Hochst persische Spezi-
alitdten probieren — bei schlech-
tem warmt der riesige Grill hinter
der glasernen Theke. Hat man im
Raum unter einem der Kronleuch-
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ter mit Neonlicht Platz genommen,
wird man sogleich vom freundli-
chen Service bedient. Zum Pfef-
ferminztee mit frischer Minze (klein
2 €/groB 3 €) und dem mit Minze
und Bliiten aromatisierten Joghurt-
getréank Dugh bekommen wir ei-
nen Teller mit Schafskase, frischer
Minze und Brot. So kénnen wir in
Ruhe die Karte studieren, bis wir
uns fur das ,Ment fiir 2 Perso-
nen* (30 €) entscheiden. Dieses
besteht unter anderem aus ge-
mischten Vorspeisen wie Dolmeh
— mit Reis gefiiliten Weinblattern —,
gegrillten Auberginen mit Joghurt
und Knoblauch, einem frischen
Gurken-Tomaten-Salat mit Zit-
ronen-Olivendldressing und sehr
gut abgeschmeckten schwarzen
Oliven nach Art des Hauses in ei-
ner fruchtig-stuBen Granatapfel-
sauce mit Walnissen und Honig.
Es folgt ein persisches Saucenge-
richt, das wir uns aussuchen dir-
fen: ,Gheimeh-Bademjan®, beste-
hend aus Lammfleisch, gebrate-
nen Auberginen und Tomaten in
einer wohlschmeckend wiirzigen
Linsen-Tomaten-Sauce. Dazu gibt
es eine Platte mit drei verschiede-
nen Reissorten mit Krautern oder
Safran. Spatestens jetzt ist auf un-
serem Tisch eigentlich kein Platz
mehr, doch der Kellner schafft es
noch, die umfangreiche Grillplat-
te mit Lammfilet- und Hahnchen-
brustspieBen, HackfleischspieB
vom Kalb und Grilltomaten unter-
zubringen. Das Hackfleisch ist gut
gewdrzt, aber leider schon etwas
abgektihlt, das gegrillte Lamm-
fleisch ist zart und schmeckt be-
sonders kraftig. Auch wenn man
ausgehungert ins Zagros kommt,
wird man wohl nicht alles schaf-
fen, denn die Portionen sind sehr
groBzilgig! Wir lassen uns etwas
Zeit und nehmen dann noch eine
Portion ,Makhlud® (4,50 €), eine
Kombination aus persischem
Eis ,Bastani“, kostlichem Saf-
raneis, und ,Falude®, dem Glas-
nudeleis mit Limettensaft — bei-
des ganz selbstverstandlich mit
zwei Loffeln serviert. Ein schéner
Abschluss! Roswitha Hesselbach
» Arabien & Persien (Rang 2)

» Hochst & Nachbarn
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Zarges

City, Kalbacher Gasse (Fressgass’) 10,
Tel. 299030, www.zarges-frankfurt.
com, ® Mo-Sa 11-24 Uhr, [,

= \C/VI/ec-cash, —, ™o, '\, /™
150/40, &, & Hauptwache: S1-6/8/9,
U1-3/6-8, k&%

Zum Verzagen

Ein Hauch Champs-Elyseés ver-
sptirt der Flanierende auf der
Fressgass’, wenn er das Zarges
passiert. So trifft sich hier tags-
liber eine gemischte Schar aus ge-
hetzten, anthrazitfarbenen Busi-
nessleuten und gut gekleideten
Menschen mit farbenfrohen Ein-
kaufstaschen, abends finden Ge-
nieBer Platz im liebevoll gestal-
teten Séparée. Uber das Zarges
wurde bereits viel geschrieben,
meist hoch gelobt, hin und wie-
der auch kritisch bedugt. Die In-
neneinrichtung verstromt durch
hochwertigen Pliisch und dunkle
Holzwénde die Atmosphare eines
luxuridsen Gourmettempels, die
Terrasse hingegen erschldgt den
Gast mit weniger schénem Kunst-
stoff der Neuzeit. Um es vorweg-
zunehmen: Das Beste ist ganz
eindeutig die 40-seitige Weinkar-
te mit einer legendéaren Auswahl
an besten Weinen. Edelste Trop-
fen aus Frankreich und Deutsch-
land werden vom eloquenten und
mit beachtlichem Fachwissen
brillierenden Sommelier présen-
tiert. Der Gast hat die Moéglich-
keit, aus diversen Anbaugebie-
ten beider Lander Erlesenes von
27 €/Flasche aufwarts zu probie-
ren, vieles davon erfreulicherwei-
se auch im offenen Ausschank.
Dazu kommen nicht nur géngige
Champagner, sondern zusétzlich
feine, handverlesene Kostbarkei-
ten. Unsere Wahl féllt auf 2006er
Chassagne-Montrachet 1er Cru
Les Chaumées (99 €), ein groBarti-
ger WeiBwein mit einem feinwtirzi-
gen Duft nach Akazien, Butter und
Zitrusfriichten, der wunderbar zu
Fisch passt, aber auch ein Alles-
kénner und somit unser Begleiter
zum kompletten Mend ist. Den
Anfang macht Génseleber-Terri-
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http://www.zarges-frankfurt

ne (19 €), auBen gekonnt knusp-
rig, innen zart, allerdings auf viel
zu stBem Aprikosen-Mango-Sud.
Stérkere geschmackliche Zuriick-
haltung des Suds hétte der Leber
wesentlich besser getan. Auch
die Jakobsmuscheln (18 €), drei
an der Zahl auf frischem Zucker-
schoten-Erbsenpliree und Safran-
mousse, sind grundsolide in Qua-
litdt und Zubereitung, Uberzeu-
gen aber nicht durch Raffinesse.
Danach wird eine Seezunge ge-
reicht (27 €), die leider ihre Au-
Benseiten nach innen rollt — meist
ein Zeichen daflir, dass der Koch
sie nicht rechtzeitig aus der Pfan-
ne genommen und sie somit des
Saftes beraubt hat. Traurig liegen
die ausgedorrten Stucke auf im-
merhin knackigem Gemtise und
einer geschmacklich einwandfrei-
en Portweinsauce. Auch die Ente
(27 €) ist ein Reinfall: Das Fleisch
ist zah, die knusprige Kruste fehlt
géanzlich, und die als Beilage ange-
richteten Blinis harmonieren nicht

mit dem Ensemble, da ihr Hefege-
schmack viel zu sehr dominiert. Da
fallt die ansprechend prasentierte
Créme brilée mit inrem knuspri-
gen Einstieg auch nicht mehr ins
Gewicht, denn spatestens mit der
zu matschigen Fortsetzung ist es
mit der Freude auch gleich wie-
der vorbei. In fast schon traurig-
logischer Konsequenz fehit der
Mousse au chocolat (11 €) die luf-
tige Seele, vertrieben von liberbor-
dender SiiBe. Die Dissonanz zwi-
schen Wein und Essen im Zarges
ist frappierend, und es stellt sich
die Frage: Wer begleitet hier ei-
gentlich wen? Bei einem weiteren
Besuch ergibt sich ein @hnliches
Bild: Die auf Erbsenplree aufge-
bahrten Jakobsmuscheln mit fei-
nen Streifen von Zuckerschoten
und einer Orangensauce kom-
men recht geruchsintensiv daher.
Das kommt héufiger vor, wenn das
Muschelfleisch nicht frisch aus der
Schale heraus verarbeitet wird; die
Jakobsmuschel ist ein sehr emp-

findliches Produkt, bietet im fri-
schen Zustand aber nussige Aro-
matik und zergeht férmlich auf der
Zunge. Wird sie nicht frisch ser-
viert, ist sie in Nase und am Gau-
men ausgesprochen bissig und er-
innert eher an eine Garnele - wie
auf unserem Teller der Fall. Verwir-
rend sind auch die handgemach-
ten Tagliolini mit Ochsenschwanz-
Ragout und Belper Knolle - ein ab-
soluter Klassiker der italienischen,
aber auch der franzésischen Ki-
che. Zwar hat jede Region in Italien
und mit Sicherheit auch in Frank-
reich ihre eigenen Rezepturen und
Zubereitungsvarianten, diese hier
erinnert aber eher an ein Nudel-
gericht mit Kéttbullar und brau-
ner Sauce, serviert wie in einem
bekannten Mébelhaus. Im Mund
fiihlen sich die Tagliolini so an, als
waren die Nudeln durch Wachs ge-
zogen worden, die dazu gereich-
ten Fleischbaéllchen erinnern nicht
im Entferntesten an herkémmlich
zubereiteten, butterzart geschmor-

Z

ten Ochsenschwanz in dunkler, mit
Wein versetzter Sauce. Wo ist ei-
gentlich die Belper Knolle? Ach ja,
hier: vier kleine diinne Scheiben -
so kommt der bekannte Schwei-
zer Weichkése sicher nicht zur
Geltung. Daflr aber das anschlie-
Bend servierte Risotto mit griinem
Spargel und gebratener Seezunge.
Das Risotto ist durchaus gekonnt
gemacht, angenehm im Biss und
schon cremig serviert. Doch die
Seezunge ... tja: Leider ist See-
zunge nun mal nicht immer eine
Seezunge im Ubertragenen Sinn.
Sie zahlt zu den Koéniginnen der
Plattfische und schmeckt aus der
Nordsee gefangen am besten.
Das Fleisch hat dann feste Kon-
sistenz, und der Geschmack ist
hoch aromatisch. Da die Seezunge
auch im Atlantik, ja sogar im Mit-
telmeer vorkommt, unterscheidet
sich der Geschmack durchaus. So
wie hier: Das Fleisch ist zwar in der
Tat fein und fest im Biss, aber vol-
lig neutral im Geschmack. Selbst




Bockenheim, Am Leonhardsbrunn
12, Tel. 703033, www.villa-merton.
de, @ (Sa/So nach Absprache) Mo—
Fr12-14 und 18.30-22 Uhr, &,

= AE/DI/MC/VI/ec-cash, ™o, '\, B/
200/30, = DitmarstraBe: Bus 32, &m0

Der will doch nur
spielen!

Als Matthias Schmidt im zu-
rickliegenden Herbst seinen
zweiten Michelin-Stern verlie-
hen bekam, freute sich die Re-
daktion von FRANKFURT GEHT
AUS! ebenfalls ganz beson-
ders, ist man hier doch schon
seit langerem von den heraus-
ragenden Fahigkeiten des jungen
Kiichenchefs iberzeugt. Doch
gleichzeitig steigt nattrlich mit
jeder Auszeichnung die Skepsis,
ob Schmidt dem zunehmenden
Druck stand- und seinen inno-
vativen Kurs halten kann. Sei-
ne Nova-Regio-Kiche, die auf
héchstem Niveau bewusst Ver-
zicht tibt — namlich auf alle Lu-
xusprodukte, die von weit her
herangeschafft werden muss-
ten — ist in Wirklichkeit eine Be-
reicherung, denn sie scharft die
Sinne fiir das Gute aus der Re-
gion und schafft es, auch de-
gustationsmentgestahite Gour-
mets mit jedem Teller aufs Neue
zu Uberraschen. Aber die Kon-
kurrenz schlaft nicht, Frankfurt
entwickelt sich zur heimlichen

FRANKFURT EXKLUSIV

Restaurant Villa Merton

Gourmet-Kapitale der Republik —
und wird die Villa Merton wieder-
um ganz weit vorn dabei sein? Es
braucht genau zwei von acht Gan-
gen, um wirklich jeden Zweifel zu
beseitigen. Die folgenden sechs
steigern das Gluck der Tester bis
zur Ratlosigkeit, schlieBlich ist man
ja bereits komplett enerviert und
redlich um Beherrschung bemiiht,
doch vergebens: Gemeinsam mit
Thierry Felden, der mit der passen-
den Weinauswahl zu den héchst
innovativen Gerichten virtuos die
vermutlich groBte Aufgabe seines
Berufslebens meistert, macht uns
Matthias Schmidt zu guter Letzt
beinahe sprachlos. Dabei schien
es zu Anfang, als hatte er tatsach-
lich innegehalten. Einfach mal Pau-
se gemacht. Zuerst das Wachtelei
im Kartoffelstroh, dann der bereits
vertraute Heidschnuckenschinken
mit Vogelbeere und Ziegenkése-
béllchen, es kommt die blecherne
Keksdose mit bekanntem Inhalt —
alles schone Ideen, deren Verfalls-
datum allerdings bei den haufiger
hier speisenden Gasten langst er-
reicht sein dirfte. Und dann Rote-
Bete-Saft mit StiBdolde im Fake-
Kunststoffbecher. Krasser Stoff.
Noch krasser der Anblick des fol-
genden Flusskrebspérchens, riick-
lings auf Dill gebettet. Das ist nichts
fiir schwache Nerven, doch das
nebenan in griinen Rettich geroll-
te Krebsfleisch schmeckt gemein-
sam mit dem zur Kugel geronnenen
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Sud im Innern des Panzers — man
schlirft diese aus der Karkasse
heraus - unglaublich intensiv. Op-
tisch ist das die gréBte Hiirde, die
folgenden Arrangements bewegen
sich in schwelgerischem Impressi-
onismus, sind fast zu schén, um sie
wegzufuttern und viel zu gut, um
sie auf dem Teller zu lassen. Die
Karte listet puristisch nur das N&-
tigste, es gibt immer noch die zwei
Mentikategorien Roh und Stoff, es
darf fréhlich kombiniert werden,
feste Preise gehdren der Vergan-
genheit an. Los geht’s mit vier zu
98, Schluss ist bei neun Géngen
zu 162 €, und wer das teuer findet,
sollte sich mal bei der einfach be-
sternten Kollegenschaft umsehen -
von Hamburg oder Miinchen ganz
zu schweigen. Einen festen Preis
fur die Weinbegleitung finden wir
ebenfalls nicht, der teuerste Trop-
fen wird allerdings mit gerade mal
16 € pro Glas berechnet — und
Thierry Felden schenkt nicht nur
groBziigig ein, sondern stellt auch
gern mal ein Glas mit einem zwei-
ten Wein daneben und erméglicht
so verbliiffende Vergleichsméglich-
keiten. Natirlich bietet die opulen-
te Weinkarte ebenfalls ein solides
Programm, doch eigentlich ist das
freie Spiel der Kréfte hier die bes-
te Wahl. Weist einer unserer Tes-
ter, der aufgrund einer Gluten-Un-
vertraglichkeit in Restaurants Kum-
mer gewdhnt ist, den Service dar-
auf hin, wird das mit einem kurzen
»Keine Sorge, das ist kein Problem
flir die Kiiche" beruhigt. Wie fasse
ich flnf Stunden Genuss in einen
Artikel? Kurz und knackig. Konse-

quent mit Zwiebel und Leindot-
terdl aromatisierter und mit Ka-
millesud in Harmonie gebrachter
Saibling wird von mineralischem
Sancerre geschickt gekontert. Es
folgt Pollock auf dem Teller, aller-
dings vierfarbig mit saurer Milch
(expressiver Hintergrund), kna-
ckigem Kohlrabi, pikanter Kresse
und Bliten (Vordergrund), gemein-
sam ein schier endloser Nachhall
zwischen Scharfe, milder Cremig-
keit, Blitenduft am Gaumen, zu-
sammen mit WeiBburgunder des
Weinguts von Winning ein fili-
granes und gleichsam zupacken-
des Wunder. Weinbergschnecke
im Blumenkohlnest (sorry, es sieht
halt so aus) mit Lindenbliitensud
und Kerbel zwingt mit seiner in-
tensiv pflanzlichen Wucht in Ver-
bindung mit dem typischen Aro-
ma der Schnecken beinahe den
Rully 1er Cru in die Knie, und ne-
benan lasst Sellerie mit Johan-
nisbeerstrauchemulsion, Knob-
lauchsrauke und Salatsaft den
GenieBer ein ,,Griililin® hauchen
— wer den Film ,,Das 5. Element*
gesehen hat, weiB, was hiermit
gemeint ist, die Bemerkung passt
aber auch einfach so ausgezeich-
net. Ein Topf, also Gemiise, Kanin-
chennierchen, Ei und Liebstockel,
vereint unter am Tisch aufgegos-
sener Ochsenbriihe, ist im Grunde
ein Affront flir die gutbiirgerliche
Kiche, der einfach nicht gelingen
kann, was hier so perfekt die Seele
warmt. Kindheit? Sehnsucht? Ro-
mantik? Lamm wird wie ein bun-
ter Spielplatz auf dem Teller pra-
sentiert, man probiert hier und

dort, verbindet kleine Rainfarn-
essig-Blaschen mit weiBen Ra-
dieschen und dem unglaublich
aromatischen Fleisch zu immer
neuen Geschmackskaskaden
im Gleichgewicht mit fruchtig-
festem Saint Jean du Barroux
von Philippe Gimel. Der auBert
sich auch klar und deutlich im
stidfranzésischen Weindialekt,
doch ist das im anderen Glas
wirklich ein Cétes du Rhone?
Aber sicher doch, und zwar
hinreiBend zu Rehriicken mit
nach Art eines Friihlingsbliiten-
bandes arrangiertem Tatar und
Wurst vom Reh, mit kleinen Pilz-
chen durchsetzt. Ab hier begann
die bereits zuvor angekiindig-
te Sprachlosigkeit einzusetzen,
konkretisierte sich angesichts
einer Interpretation des Hand-
kéas’, die jeden exklusiven Ka-
sewagen vergessen lasst, nahm
bei Rhabarber mit Kirschpflau-
menbliitenzucker, Traubenkern-
6l, Schmand und Bohnenkraut
in Verbindung mit Muskateller
Auslese aus der Pfalz schon fast
kindliche Zlige an und endete
schlieBlich bei geeister Griiner
SoBe mit Eierlikér-Ei und Graa-
cher Himmelreich Riesling Ausle-
se 1999 von J.J.Priim exakt dort
- im kulinarischen Himmelreich.
Angesichts solchen Treibens in
der Kiiche des Herrn Schmidt
muss man sich nicht wundern,
wenn es nicht bei zwei Sternen
bleibt. Der Mann ist ja noch jung
- und ein scheinbar unerschépf-
licher Quell kulinarischen Reich-
tums. Alexander Hardy
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WeiBe Lilie

Bornheim, Berger StraBe 275, Tel.
453860, www.weisse-lilie.com, &
Mo-So 17.30-24 Uhr, |, 5=, X\,
/7 40/80, <, = Bus 38/43 Wei-
denbornstraBe, Linie 14 Ernst-
May-Platz; U4, Linie 12 Bornheim
Mitte, bsx¢

Hasta la vista, baby!

Fangen wir doch mal gleich mit
der Lobeshymne an: Warum
gibt es nicht mehr solcher Lo-
kale? Man mochte fast ,geht
doch!* ausrufen, wenn man
sich durch das beinahe schon
uniiberschaubare Angebot an
verschiedenen Tapas futtert,
um nach unglaublich leichter,
cremiger Alioli (2,50 €), auf den
Punkt abgeschmeckten Bo-
querones en vinagre (4,50 €),
noch schon bissfesten Pimen-
tos del Patron (4,50 €) und zar-
tem Pulpo a la Gallega (5 €)
den Versuch aufzugeben, al-
les probieren zu wollen. Da er-
gibt sich eine gute Gelegenheit
zum Mékeln: ,Die Tomatensau-
ce bei den Patatas Bravas hat-
te echt scharfer sein kénnen!*
Hm, netter Versuch, aber leider
schmecken sie dennoch groB-
artig. Wir wollen noch Haupt-
génge essen und verzweifeln

beinahe schon wieder ange-
sichts butterzartem Kalmar a la
Plancha vom Girill (9,50 €) und
traumhaft gewiirztem mauri-
schem SpieB, beides auf Pa-
prikaspiegel mit — Knoblauch.
Sie planen einen Besuch bei
Freunden in Transsylvanien?
Vergessen Sie’s, hier wird man
stichtig nach dem Zeug, die
duftende Knolle sticht namlich
nie unangenehm hervor, son-
dern betont vielmehr den Ge-
schmack der jeweils verwen-
deten Produkte. Na gut, beim
Alioli nicht, da steht es ideal
im Vordergrund. Dessert gefél-
lig? Das Orangeneis (4,50 €) in
ausgehéhiter Frucht taugt bei
Anlieferung als Wurfgeschoss
mit drastischer Wirkung, offen-
bart nach einer kurzen Phase
des Antauens allerdings be-
geisternde Fruchtaromen, und
die Crema Catalana (4,50 €)
... nun reicht es aber, gehen
Sie doch einfach selber hin.
Wenn Sie einen Platz kriegen:
Reservieren ist hier eine gute
Idee! Alexander Hardy
» Bornheim/Ostend

» Genuss weltweit
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ein Schellfisch hatte diesen Ge-
schmackstest gewonnen. Offen-
bar hat man sich hier fiir das preis-
lich glinstigere Produkt entschie-
den - zu Lasten des Geschmacks.
Kreativ ist dagegen die Interpreta-
tion der Profiteroles mit Nougat-
Fillung — eine als Kubus frittierte
Variante, in Zucker gewalzt. Wa-
rum nicht? Lafer hat es damals
ja auch gewagt, die Mousse au
Chocolat als Nocke auf dem Tel-
ler anzurichten. Lafer beherrscht
aber sein Handwerk. Diese Pro-
fiteroles hier bestehen innen aus
noch rohem Teig, was das Essen
erschwert bis unmdoglich macht.
Nun stellen sich uns viele Fragen
- insbesondere, was uns Kiichen-
chef Girolamo Falco damit sagen
mochte!  Joachim von Waldberg
» Die Flops

Zum Einhorn

Bonames, Alt-Bonames 2, Tel. 501328,
www.gasthaus-zum-einhorn.de, @ Mo/
Mi-Fr/So 11.30-14 Uhr, Di Ruhetag,
Mi-Fr 18-22 Uhr, Sa/So 17-22 Uhr, &,
5, ™o, N, B/ 60/50, = Alt-Bonames:
Bus 27, Bonames Mitte: U2, e@e

Im Galopp iiber
den Regenbogen

Der frisch gebackene Gewinner des
Griine-SoBe-Festivals 2013 ver-
steckt sich in einem kleinen Fach-
werkhaus mit alten Butzenschei-
ben irgendwo in den verwinkelten
Gassen von Bonames. Obwohl wir

zu spéter Stunde eintreffen, sind
alle Tische besetzt. Doch hier wird
einfach etwas zusammengertickt
—auch wenn wir den Altersdurch-
schnitt am Tisch dadurch erheblich
senken. Zurlick zum Wesentlichen:
Die preisverdachtige Griine SoBe.
Wir lassen sie zusammen mit dem
gebackenen Seelachsfilet von der
Tageskarte kommen (9,80 €) — um
genau zu sein, sind es sogar zwei
Filets, weshalb der hausgemach-
te Kartoffelsalat schon nicht mehr
auf den Teller passt, und eine groB-
artige Begleitung fur die sattgriine
»Grie SoB"! Auch der ,Einhorntopf*
(13,90 €) mit drei zarten Schwei-
nemedaillons, kross gebratenen
Bratkartoffeln, einem Spiegelei,
Gemise und Zwiebeln (als Ex-
tra 1,20 €) mundet vorziglich. Als
echte Frankfurter trinken wir dazu
selbstverstandlich selbst gekelter-
ten Apfelwein (0,25 | zu 1,40 €), fiir
Eingeplackte gibt’s hier auch Bier
und eine feine Weinauswahl. Zum
krénenden Abschluss génnen wir
uns eine Portion Vanilleeis mit Sah-
ne und Schokosauce (4,60 €). Von
letzterer kénnen wir gar nicht ge-
nug bekommen und kriegen von
der freundlichen Service-Lady ei-
nen Nachschlag. Im Einhorn soll
sich wirklich jeder wohlftihlen, das
spurt man nicht nur bei den ehr-
lich gemeinten Nachfragen, ob
es uns noch an irgendetwas fehit.
Noch schoner war's freilich, wenn’s
Wetter schéner war’ — dann kénnte
man im gemtitlichen Gast-Garten
sitzen. Katharina Dietz
» Gutbiirgerlich (Rang 3)

Zum Gemalten
Haus

Sachsenhausen, Schweizer

StraBle 67, Tel. 614559,
www.zumgemaltenhaus.de,

@ Mo Ruhetag, Di-So 10-24 Uhr,
= AE/MC/VI/ec-cash, ™, '\, /™
220/170, &, = SchwanthalerstraBe:
Linie 14-16/19, Schweizer Platz:
U1-3/8, bsze

Ein Bild von
einem Haus

Zur BegriiBung im rustikalen
Gastraum des bemalten Sachsen-
hauser Urgesteins werden uns erst
einmal ein paar lustig-freche Wor-
te um die Ohren geknallt. Typisch
Apfelweinlokal: Hier herrscht der
besondere Frankfurter Ton, der ge-
rade fur Touristen manchmal et-
was befremdlich wirken kann, aber
von Herzen kommt. Wir nehmen
im hinteren, offenen Bereich des
Lokals Platz, denn hier ist es nicht
ganz so trubelig. Zur Erfrischung
entscheiden wir uns fiir einen 4er-
Bembel (8,50 €) und eine Flasche
Wasser (0,75 | zu 4 €). Bevor das
Stoffche einen kleinen Schwips er-
zeugt, ordern wir als Vorspeise die
Suppe des Tages (3 €) und wiirzi-
gen Handkas’ (2,70 €) mit Musik.
Das selbst gemachte samig-pfef-
frige Stippchen aus dem Spargel
der armen Leute, der Schwarzwur-
zel, kann vollkommen tiberzeugen.
Zum Hauptgang wahlen wir auBer
deftiger Blut- und Leberwurst mit
séuerlichem Kraut und frischem

Z

weichen Graubrot (5,80 €) auch
noch Rinderbrust (8,70 €) mit Grii-
ner SoBe (3,80 €) und einer extra
Portion Kartoffelpuree (2 €). Lei-
der bleibt die Griine SoBe bei der
Rtickkehr des Kellners zum Tisch
auf der Strecke und wir miissen
diese nachordern (0 €). Unser Ge-
mit wird aber sofort durch das
zarte gekochte Rindfleisch, die fri-
sche SoB und das buttrige Piiree
besénftigt. Zum Abschluss gén-
nen wir uns noch ein Mispelchen
(2,90 €) und haben den kleinen
Fauxpas auch schon fast wieder
vergessen. Katharina Julia Bruns
» Garten- & Apfelweinlokale (Rang 5)

Zum Zehnthof

Schwanheim, Alt-Schwanheim 12,

Tel. 356141, www.zum-zehnthof.de,

@ Mo~Fr/So 11.30-14.30 Uhr und 17—
24, Sa 18-24 Uhr, = MC/VI, ™, '\,
fo/? 70/100, = Alt-Schwanheim:

Bus 62, Nied Bf.: S1/2, ksa¢

Alle Zehne

Das urige Fachwerkhaus in Alt-
Schwanheim hat schon einige
Lenze auf dem Buckel, stammt
es doch aus dem friihen 17. Jahr-
hundert. Im schattigen, von alten,
knorrigen Baumen Uberdachten,
Biergarten lasst es sich auch bei
warmen Temperaturen gut aushal-
ten. Wir machen es uns im rus-
tikalen Gastraum gemiitlich und
werden auch sogleich bedient. Um
den ersten kleinen Hunger zu stil-
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len, entscheiden wir uns flir das
kraftige hausgemachte Rinds-
supperl mit Frittaten (3,30 €). Die
Teigfladle schmecken wiirzig nach
Schnittlauch und Pfeffer, und das
Stippchen warmt angenehm den
Magen. Ganz frisch und leicht zi-
tronig dagegen kommt das Dres-
sing des groBen, knackigen griin-
weiBen Spargelsalats mit Ba-
guette (8,50 €) daher. Dazu har-
moniert perfekt der vom Kellner
empfohlene sauerlich-fruchtige
Riesling (0,2 | zu 3,60 €). Da ge-
rade Saison ist, wollen wir den
Spargel auch noch in seiner klas-
sischen Form genieBen und be-
stellen eine Portion bissfeste fri-
sche Stangen mit neuen, in But-
ter geschwenkten Kartoffeln (9 €).
Dazu ordern wir ein zartes Wiener
Schnitzel (10 €), das durch seine
goldene, buttrige, blasenschla-
gende Kruste besticht. Der Ta-
felspitz (11,50 €) hatte dafir et-
was weniger z&h ausfallen kén-
nen, kann uns aber durch die
sdmige scharfe Meerrettichsau-
ce, die frischen festkochenden
Salzkartoffeln und den lppigen
Beilagensalat fiir sich gewinnen.
Zum kronenden Abschluss beloh-
nen wir uns noch mit einer weite-
ren saisonalen Kostlichkeit: Das
stiBe Erdbeerparfait (4,80 €) mit
frischen Erdbeeren und cremi-
ger Vanillesauce ist ein Genuss,
und auch der Uppig bestlck-
te Teller mit Vanilleeis im Palat-
schinken (4,80 €) Uberzeugt voll-
kommen. Katharina Julia Bruns
» Hochst & Nachbarn

» Osterreich (Rang 3)

Zur Golden Kron

Eschersheim, Alt-Eschersheim 58,
Tel. 95102010, www.goldenkron.de,
@ Mo Ruhetag, Di-So 17-24 Uhr,
So 11.30-14 Uhr, @, = ec-cash, ™o,
., A/™ 100/60, = Dreihdusergasse:
Bus 26, E=%¢

Zack, die Krone!

Zwischen der alten Batschkapp
und den Niddawiesen steht ein
altes Fachwerkhaus mit golde-
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nem Schild und rustikalem Holz-
tor. Hier kochen seit 2006 Mi-
chael Schmidt und sein Team.
Die Gaststube ist eine gelunge-
ne Mischung aus alter, brauerei-
bestuhlter Apfelweingaststétte
und ambitioniertem Restaurant.
Die Gaste sind in der Regel ge-
diegen angegraut und lassig-ele-
gant gekleidet, so wie es auf der
Online-Reservierungsbestéatigung
vorgegeben wird. Wir finden so-
fort einen Parkplatz direkt vor der
Tir. Tolll Das wirde man sich in
der Innenstadt auch mal win-
schen. Das aufgepeppte Inventar
in Kombination mit der kleinen,
aber reizvollen, nicht mehr ganz
birgerlichen Speisekarte wecken
groBe Erwartungen. Die freundli-
che Serviceleiterin Deniz Batiran
bringt den Hausschoppen von
Kehr’s (0,25 | zu 1,50 €), der in
diesem Ambiente fast Pflicht ist.
Auf der internationalen Weinkarte,
die gerade neu Uberarbeitet wird,
sind derzeit viele alte Bekannte
zu finden. Wir starten gutbtirger-
lich mit Kartoffelcremestippchen
mit Bérlauchpesto und CroaQ-
tons (6,50 €) und Vitello mit Grii-
ner SoBe (8,90 €). Das Stippchen
ist schaumig-zart, die CroGtons
kross und das Pesto von intensi-
vem Aroma. Auch das Vitello ge-
fallt — es ist mager, zart und klas-
sisch rosa —, nur die Griine SoBe
ist etwas blass und kénnte noch
ein paar Krauter mehr vertragen.
Nach angemessener Pause folgt
das knusprige Almschnitzel in der
Bergkase-Rostipanade mit gebra-
tenem Kartoffelsalat (19,80 €) und
Rinderfiletspitzen in Pommery-
Senfsauce mit Kartoffelgratin und
Mandelbrokkoli (19,80 €). Ein diin-
nes, zartes Schnitzel, verpackt in
einem Bergkase-Kartoffelmantel,
mag fur dsterreichische Gaumen
normal sein, fiir Frankfurter ,Mé&u-
ler“ ist es zunachst eher unge-
wohnt, aber doch sehr wiirzig und
schmackhaft. Das Rindfleisch je-
doch kommt in einer sehr dichten
Sauce daher, die den Eigenge-
schmack des Fleisches nur noch
erahnen lasst. Auch die Rostiim
Glas und die knackigen Brok-
koli ordnen sich, der Sauce ge-
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horchend, geschmacklich unter.
Zum Nachtisch gibt’s drei gefill-
te Topfenknodel mit stiBen Bro-
seln und Marillenréster (6,50 €)
und Mousse von Himbeeren und
Pfirsich auf Biskuit mit weiBem
Kaffee-Eis und Himbeerschaum
(9 €). Nicht nur schén angerich-
tet, sondern auch zartschmelzend
und aromatisch wurden séamtliche
Zutaten miteinander kombiniert.
Wenn wir noch einmal hier vorbei-
schauen sollten, dann nehmen wir
etwas mehr Bargeld mit, denn ein
schéner Abend wurde durch den
bis dahin wortkargen und kaum in
Erscheinung tretenden Herrn hin-
ter dem Tresen getriibt. Obwohl
technisch moglich, wollte er par-
tout keine Kreditkarte akzeptieren
- das héatte man auch freundlicher
vermitteln kénnen.Achim Anders
» Gutbiirgerlich (Rang 2)

Zur Reifenburg

Radelheim, Reifenberger StraBe 40, Tel.
783469, www.reifenburg.de, © Mo—Fr
17-24 Uhr, Sa Ruhetag, So 12-14 und
17.30-24 Uhr, @, = ec-cash, &,

f/™ 40/30, = Reifenberger StraBe/
Sozialzenentrum: Bus 34, B¢

Rettungsring-Gefahr

Wenn wir zu Studi-Zeiten hung-
rig waren und im WG-Kihlschrank
gahnende Leere herrschte, ging’s
zum ,,Jugo”, wo ein Besuch Up-
pige Fleischportionen mit Sat-
tigungsbeilage a la Djuvec-Reis
und fetttriefenden Pommes ver-
sprach. Hinterher gab’s "nen Sli-
vovitz — und den hatten wir im-
mer auch noétig. Dass so ein Be-
such auch anders ablaufen kann,
belegt die feine kroatische Kiiche
von Familie Pravdic nun schon
seit 1986. Erfreulich, dass es hier
doch noch solche alteingessenen
Gastronomien gibt, wo doch R6-
delheim sonst flir seine bis vor
kurzem unkontrolliert wuchernden
Spielsalons bekannt ist. DrauBen
ist's noch ein wenig frisch, aber
drinnen haben wir Platze reser-
viert; das ist ein Muss, denn der
Gastraum fasst nur 40 Platze, und

Z

die sind rasch von Stammgéasten
belegt. Dass Wirt Mato eigentlich
gelernter SchweiBer ist, demons-
trieren witzige kleine Arbeiten, die
man hier entdecken kann: Strahler
mit Essloffeln, Teelichthalter aus
Loffel und Gabel, eigens konstru-
ierte Pfeffermihlen und Salzstreu-
er. Ah, hier gibt’s sogar das stiffige
Schlappeseppel-Bier aus Asche-
bersch, na klar, dann eins fur
mich (naturtriibe 0,3 | flir schlap-
pe 2,30 €). Die beste Ehefrau von
allen trinkt einen Rotwein, Plavac
(0,2 1 zu 3,50 €), der wie viele dal-
matische Weine ein etwas ruppi-
ger Geselle ist. Weil das Kind jetzt
erwachsen ist und nachher die EI-
tern heimfahren muss, kriegt's 'ne
Cola (0,3 | zu 2,50 €). Die Karte ist
Jfleischlastig”, aber bevor es los-
geht, teilen wir uns den Vorspei-
senteller (mit Uberbackenem kor-
sischem Schafskése, gebackenen
frischen Champignons und Toast)
fiir 7,80 €. Da gibt es nix zu me-
ckern. Mato bringt schon mal die
Beilagensalate, und wenig spa-
ter rollen die Hauptgerichte her-
an — Chefin Zora zeigt uns, was
sie kann. Jagerschnitzel (10,90 €)
fur das ,Kind“, gut paniert und
nicht zu dick, mit einer etwas ei-
genwilligen, aber schmackhaften
Pilz-Tomaten-Sahne-Sauce. Die
Gattin isst heute mal Rumpsteak
aus der Pampa, namlich Nume-
ro Il (mit Krauterbutter und Salat)
fur 16,40 €, als Beilage knacki-
ge Bratkartoffeln. Fir den Herrn
darf's Mix-Teller sein: Hacksteak
gefillt mit Schafskése, Cevapcici,
paniertem Schnitzel, Dorrfleisch,
Schafskase und Pommes (Salat
siehe oben) fir 12,10 € - uff, sind
wir satt. Natirlich missten wir
den von den Roédelheimern hei3-
geliebten Palatschinken (6,40 €)
noch essen, denn diese Eierspei-
se ist eine Spezialitdt von Zora.
Und da sind sie schon. Zwei Pa-
latschinken mit Marmelade, liber-
gossen mit Birnenlikor und zwei
weitere geftillt mit Eis und Sahne,
ebenso Uibergossen mit Birnenli-
kor. Jetzt brauche ich doch einen
Slivovitz! Johannes Blickler
» Bockenheim/Rodelheim

» Gut & Giinstig (Rang 5)
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1 22nd Lounge & Bar
Neue Mainzer Strafie 66-68 A1 84
2 A Casa di Tomilaia
Walther-von-Cronberg-Platz 9 D3 98
7 ATavola

Diesterwegstrafe 4 J5 98
3 African House

KiesstraBie 39 G3 100
9 Albatros

KiesstraBe 27 €3 100
4 Alexis Sorbas

GiintherstraBe 42a 102
5 Alhambra

NordendstraBe 53 J1 100

6 Alim's Fischimbiss
Miinchener StraBe 35-37 14 80

14 Almas

WallstraBe 22 C4 104
8 Altin Sofrasi

TextorstraBe 10 D4 79
10 A'mir

Paradiesgasse 46 D3 104
11 Anatolia

Zell 23 D1 106

12 Andalucia
Konrad-BroBwitz-StraBe 41 F2 106

13 Ariston

Heiligkreuzgasse 29 C1 104
16 Aroydee

Stifistrafe 34 B1 106

258 Asia Gourmet
Im Hauptbahnhof, Gleis 23 H4 108
17 Bagel Brothers
Kaiserstrafie 49 4 81
110 Baguette Jeanette
Berger Strafe 187 L2 108
16 Bahia
Rodelheimer StraBe 33 F2 110
21 Bar Fiftyfour
GroBe Bockenheimer Strafe 54 A1 83
18 Bar ohne Namen

Eschenheimer Tor 3 Bl 83
19 barhundert

Stiftstrade 34 B1 83
20 Bella Donna

Diesterwegstrae 10 B4 110
209 Best Worscht in Town

Grineburgweg 37 E2 80

23 Biancalani Cucina
Walther-v.-Cronberg-Platz 7-9 D3 110
22 Bidlabu

Kleine Bockenheimer Str. 14 A2 112
24 Bier-Hannes Zur Mainkur

Hanauer Landstr. 568 N9/P8 114
26 Bitter & Zart

Braubachstraie 14 C2 86
27 Blaue Adria

Saarbriicker StraBe 4 114
28 Block House

Wiesenau 1 H3 118
29 Blueberry Hill

Arnsburger Strafe 70 2 118
31 Bockenheimer Weinkontor

Schiossstrafie 92 G3 85
32 Bodega el Amigo

SaalburgstraBe 61 K1 118

33 Bonsai Kitchen
Eschersheimer LandstraBe 18 12 122
35 Buenos Aires

DreleichstraBe 35 D3 122
36 Buffalo Steakhouse

KaiserhofstraBe 18-20 Al 120
34 Bullys Burger

Am Weingarten 12 G2 124
39 BurgerMeister

Dreieichstrafe 30 G5 126
41 Buzzano

An der Welle 3 13 128
37 Café alacarte

TaunusstraBe 2 -6 14 86

208 Caféhaus Siesmayer

SiesmayerstraBe 59 H2 86
43 Caracol

SchneckenhofstraBe 11 B4 128
44 Caravan

BasaltstraBe 13a F2 132
45 Carmelo Greco

Ziegelhiittenweg 1-3 J6 130
47 Casa Pintor

Bornwiesenweg 75 12134
50 Chalet 18

Grempstrafe 18 F2 134

38 Champions — The American Sports
Bar & Restaurant

Hamburger Allee 2 G3 136
40 Circus
BleichstraBe 46 C1 136
56 CoCo
GroBe Eschenheimer Strafe 41 B1 137
42 Cocos Express
Kaiserstrafie 39 481
46 Coq au Vin
TextorstraBe 89 J5 138
57 Crumble
Kiesstrafe 41 G2 138
57 Crumble
KiesstraBe 41 G2 138
262 D3 am Main

Tiefkai/Deutschherrnufer 12 F/G4 139

68 Da Cimino

Adalbertstrafie 29 G2 78
59 Da Claudio

Eibinger StraBe 4 E2 140
60 Dal Pescatore

Westendplatz 42 H3 142
48 Daniel's

Alte Gasse 14 -16 C1 143

62 Delhi Tandoori
Bockenheimer Anlage 1 A 13143

49 Demera

HolzhausenstraBe 77 12 144
63 Der Grieche

KaiserhofstraBe 12 Al 144
64 Der Liwe

Alt-Zeilsheim 10 141
65 Destino

Habsburgerallee 9 K2 145
67 Die Leiter

KaiserhofstraBe 11 Al 145
69 Dim Sum Haus

Vilbeler Strafie 27 C1 146
69 Ding Ding Sheng

Moselstrafie 23 H4 147
51 Diya

Habsburgerallee 43 L2 147
71 Don Juan

Fahrgasse 15 C2 148
72 Dopfner's im Maingau

SchifferstraBe 38-40 C4 149
73 Druckwasserwerk

Rotfeder-Ring 16 G5 151
52 e Basta!

Eckenheimer LandstraBe 103 J2 151
53 Edelweiss

Schweizer StrafBe 96 J5 152
54 Edessa

GutleutstraBe 148 H5 79
65 Eis Christina

Eckenheimer LandstraBe 78 J2 87
61 Els Fontanella

KaiserstraBe 36 14 87
66 Eiscafé Milano

Schweizer Strafie 22 B4 87
74 Eissalon Riviera

Alt-Schwanheim 40 87
74 Eissalon Riviera

Alt-Schwanheim 40 87
88 El Che

OstendstraBe 28 K3 153

75 Emma Metzler

Schaumainkai 17 F3/4150
92 Erbgut

Hans-Thoma-Strafie 1 B4 154
76 Erno's Bistro

LiebigstraBe 15 H3 154
77 Estragon

JahnstraBe 49 J2 155
78 Exenberger - Der Frankfurter Imbiss

BruchstraBe 14 C4 156
68 Exenberger — Die Werkskantine

Orber StraBe 4a 156

9 Exil

MercatorstraBe 26 J2 157
80 Fellners

Eschersheimer Landstrafe 158 11 158
94 Fette Henne

Friedberger Landstrafie 62 J2 159
81 Fleischeslust

Wilhelmsplatz 6 159
95 Fletcher's

OhmstraBe 57 F3 160
82 Restaurant Francais

Am Kaiserplatz 1 B2 160
96 Frankfurter Botschaft

Westhafenplatz 6-8 H5 161
96 Frankfurter Kiiche

Hanauer LandstraBe 86 K3 163
97 Frohsinn

Thurn-und-Taxis-Platz 1 B1 162
B4 Fujiwara

CranachstraBe 1 B4 162
85 Galicia

Friesengasse 3 F2 165
86 Gargantua

An der Welle 3 13 165
102 Gennaro's

Kennedyallee 34/Gartenstr, 15 167
87 Gerbermiihle

GerbermithistraBe 105 M4 167
108 Gilgamesch

Rotlintstrafie 81 K1 185
108 Gioia

Paradiesgasse 67 D3 168
90 Goldman Restaurant

Hanauer LandstraBe 127 L3 169
91 Grand Cru

TextorstraBe 56 M10 172
93 Café GroBenwahn

LenaustraBe 97 J1 167
111 Hama Sushi

Adalbertstrafie 7 A G2 172
116 Hankook

Hainer Weg 100 K5 173

117 Harry's New York Bar
Walther-von-Cronberg-Platz 1 K4 84

98 Heimat
Berliner StraBe 70 B2 173
98 Heroes Premium Burgers
Leibnizstrade 13 K2 174

100 Herr Franz

Ulmenstrafie 20 H3 174
101 Holbein's

Holbeinstrafe 1 A4.170
263 Hooters

Kigine Rittergasse 4-8 G5 175
102 Hotel Lindenberg

Riickertstrafe 47 K3 176
123 Hugo Brasserie & Bar

GroBe Rittergasse 53-59 D3 176
103 Ristorante Il Doge

Max-Hirsch-StraBe 34 177
104 Im Herzen Afrikas

GutleutstraBe 13 4 178
105 IMA Kitchen

OttostraBe 19 H4 80
106 Indian Curry House

GoldsteinstraBe 215 L9 178
106 Indian Curry House Lieferservice

Goldsteinstrafe 215 81
134 Indian Village

Hanauer LandstraBe 82 K3 179
136 Inos & Artos

WeberstraBe 90 J1.180
107 Iroha

Bethmannstrafie 35 B2 180
139 Iwase

Vilbeler Strafie 31 C1 181
141 Jimmy's Bar

Friedrich-Ebert-Anlage 40 H3 84
112 Kabuki

KaiserstraBe 42 14 181
143 Kanouhou Restaurant

BernhardstraBe 36 182
113 Café Karin

GroBer Hirschgraben 28 B2 182
260 Kastanie

Leinwebergasse 4-6 183
114 Kekik

ZuckschwerdtstraBe 16 185
115 Kenkey House

GartenstraBe 167 H5 183
144 King Corner

Mailander StraBe 8 J6 184
264 Kish

Leipziger Strafie 16a G2 186
118 Knossos

Luisenstrafe 7 K2 187
119 Koh Samui

GroBe Friedberger StraBe 32 C1 187
145 Konak

SchloBstraBe 24 F2 190
121 La Boveda

Feldbergstrafe 10 H2 190
122 La Cigale

FalkstraBe 38 G2 192
124 La Scuderia

FeverbachstraBe 23 H3 192
146 La Vela

Wittelsbacherallee 65 L2 78
125 Lafleur

Palmengartenstrafie 11 H2 188
126 Lam Fréres

WeserstraBe 12 14 192
162 Langosch am Main

Fahrgasse 3 C2 193
127 Le Belge

Bleichstrafie 49 193
128 L'Emir

WeserstraBe 17 E4 194
129 Leon

Feuerbachstrafie 5 H3 194
166 Lhamo Bistro

Lelpziger StraBe 85 F2 195
130 Café Liege

Affentorplatz 20 C4 86
131 Lobster

WallstraBe 21 c4 195
132 Logenhaus im Finkenhof

FinkenhofstraBe 17 2 191
133 Lohninger

Schweizer Strafie 1 B4 196
156 Lohrberg-Schinke

Auf dem Lohr 8 186
135 Maaschanz

Férberstrafie 75 C3 198
137 Main Tower Restaurant

Neue Mainzer StraBe 52-58 A2 197
138 Mainkai Café

Mainkai 15 C2 198
181 MainNizza

Untermainkai 17 14 201
140 Mala Min

HostatostraBe 15 201
142 Mama Kim

Kettenhofweg 61 H3 199
265 Maredo

GroBe Bockenhgimer Strade 24 203
147 Markthaus am Wilhelmsplatz
Bieberer Strafe 9b
148 Max on One

Thum-und-Taxis-Platz 2 81 202
163 McJap Sushi

Obermainanliage 24 K3 81
149 Medici

WeiBadlergasse 2 B2 204
150 Mera Masala

Sandweg 56 K2 205

161 Meral's Imbiss
Schaumainkai (auf Hohe Nr. 35)B3 79

164 Meson Castellano
Mainzer LandstraBe 374
153 Meyer's Restaurant
GrofBe Bockenheimer StraBe 54
(Fressgass') A1 21
164 Mi casa tu casa
Giinthersburgallee 25
166 Mon Amie Maxi
Bockenheimer Landstrafie 31 H3 208

E5 204

K2 206

157 Mongo’s

Hanauer LandstraBe 291a M3 206
158 Monte Cristo

Bieberer Strafe 61 207
173 motions im Westin Grand

Konrad-Adenaver-StraBe 7~ C1 210
159 Mbvenpick Hotel Restaurant

Den Haager Strafie 5 G4 211
160 Mr.Lee

GutleutstraBe 153 HS 211
182 M-Steakhouse

FeuerbachstraBe 11a H3 211
175 Miinch's Restaurant

Helene-Mayer-StraBe 10 212
165 Next Level

Taunusanlage 20 13 213
183 Pizzeria Nic Nac

Alt-Griesheim 22 A6 78
167 Nr. 16

WiesenstraBe 52 K1 213
168 Obsthof Am Steinberg

Am Steinberg 24 214
169 Okame

Im Vogelsgesang 1A 216
185 Pizzeria Olbia

GlauburgstraBe 14 J1 78
184 0Old Fashioned Bar

Klappergasse 35-39 D3 83
189 Oosten

Eyssenstrae 4 14 214
171 Orfeo's Erben Bistro

Hamburger Allee 45 G3 215
172 Oscar's

Am Kaiserplatz 1 B2 217
174 Osteria L'isola Sarda

Rothschildallee 38 K1 217
176 Pak Choi

Elbestralie 12 14 218
177 Palmen

ZeiBelstraBe 20 Jz 217

178 Papanova
Eckenheimer LandstraBe 130 J2 219

179 Paradies

Baseler StraBe 10 H4 218
180 Paris’ Bar Café

Oppenheimer LandstraBe 27 B4 85
191 Pasta Davini

Heiligkreuzgasse 9 a D1 219
181 Pasta e Panini

Schlossstrafie 52 F2 220
182 Persia

Esslinger Strafe 11 H4 221
193 Pizza Piccobello Express

Marburger StraBe 28 G2 221
196 Pizzeria Paolo

Schlossstrabe 85 G3 223
186 Plank

EibestraBe 15 14 83
205 Puszta Tscharda

Aschaffenburger StraBe 13 223
187 Quén Van

SchwarzburgstraBe 74 J1 225
188 Rama V

Vilbeler StraBe 32 C1 222
180 Riz

Berliner StraBe 72 B2 225
207 Rosso de Sera

Amoldshainer StraBe 2 227
194 Rote Bar

Mainkal 7 C2 84
25 Bistro Salvatore

Schone Aussicht 16 B4 227
195 Salzkammer

WeiBadlergasse 15 B2 227
197 Sardegna

Fahrgasse 84 C2 229
198 Savanna

Alte Gasse 69 C1 224
200 schauMahl

BismarckstraBe 177 230
201 Schlippche

Wietandstrabe 61 J2 230
89 Schmidt-Peccolo am Goetheturm/

Goetheruh

Zum Goetheturm 1 L6 226
212 Schoneberger

Berger Strafe 237 L1 231
202 Schreiber-Heyne Proletariat

Abtsgasschen 8
203 Schuch's Restaurant

Alt-Praunheim 11 228
204 Seven Swans

Mainkai 4 C2 232
206 Shanghai

Sauerstrabe 25 23
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210 Apfelwein Solzer
Berger StraBe 260

211 Sonamu
Berger Strafie 184

213 Staabche
BleichstraBe 32

215 Sullivan
KaiserstraBe 12

214 Siimela Il
TaubenstraBe 17

216 Surf 'n Turf
Griineburgweg 95

217 Sushiedo
Taunusstraie 50

218 Sushiko
Schweizer Strafe 61

219 Sushimoto
Konrad-Adenauer-Strae 7

221 SushiSho
Theodor-Heuss-Allee 3

220 Suvadee
Baumweg 19

222 Tap Tim Thai
Wendelsweg 85

223 Tapas Locas
Textorstrafe 14

224 Tehran
Klappergasse 8

226 Thai Art
Oeder Weg 61

227 The Ivory Club
Taunusanlage 15

228 The Parlour
Zwingergasse 6

229 Thong Thai
Meisengasse 12

230 Tiger-Gourmetrestaurant
Heiligkreuzgasse 16-20

231 Toan
Friedberger Anlage 14
225 Trattoria Amici
BettinastraBe 17-18

232 Trattoria Promis
Gartenstrafe 17

233 T-Style
AdalbertstraBe 37-39

L1 233

L2 233

234

A2 83

B1 234

H2 235

H4 235

B4 237

C1 236

G3 237

K3 238

K5 238

J5 240

D4 240

J2 241

H3 241

Al 83

B1 242

D1 246

K3 250

H4 243

B4 243

G2 244

235 Restaurant Unterschweinstiege

Unterschweinstiege 16

234 Vadder
Wiirzburger Strafe
237 Vai Vai
Griineburgweg 16
238 Vietrice
Offenbacher LandstraBe 9

241 Villa Lauda
Baustrafie 16

230 Villa Leonhardi
Zeppelinallee 18

240 Villa Merton
Am Leonhardsbrunn 12

244 Vipho

Oeder Weg 21

242 Walon & Rosetti
MoselstraBe 15

243 Watra
Grilneburgweg 29

246 Wein Diinker
Berger StraBe 265

247 Weinsinn
FiirstenbergerstraBe 179

245 Weinstube im Romer
Romerberg 19

248 WeiBe Lilie
Berger StraBe 275

260 Wiesenlust
Berger StraBe 77

249 Wolfgang's
Im Prifling 28

251 Yam Yam Déner
Holzgraben 11

253 Zagros
Kanigsteiner Strafie 28

252 Zarges
Kalbacher Gasse 10

254 Zum Einhorn
Alt-Bonames 2

265 Zum Gemalten Haus
gchweizar Strafe 67
61

257 Zum Zehnthof
Alt-Schwanheim 12

259 Zur Golden Kron
Alt-Eschersheim 58

261 Zur Reifenburg
Reifenberger Strae 40
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