DER FEINSCHMECKER UNTERWEGS

Spal bis zum Dessert in der Lustkiiche, echte Freude am Genuss im Jedermann, Rehkeule mit Pfifferlingen im Gammelhavn

AUGSBURG
LUSTKUCHE: Comfort food mit
dreifachem SpaRfaktor
Wo der Lech drei kleine Bahnen durch die
Altstadt zieht, haben drei einheimische
Genussfreunde ihr gemeinsames Restau-
rant im Laufe der Jahre auf ein Niveau ge-
kocht, das es zu einer Entdeckung werden
lasst. Gastgeber Christian Reischl und Ki-
chenchef Andreas Kraus bringen in ihrer
.Lustkiiche” Erfahrungen aus der gehobe-
nen Gastronomie ein.

In zwei schlichten Gastraumen mit offe-
ner Kiiche, Kunst und Loungemusik schenkt
der dritte im Bunde, Sommelier Marcel
Stimpel, mit angenehmer Lockerheit man-
che Uberraschung ein. ,Mein Gewiirzla-
den” nannte er eine Cuvée aus dem Liba-
non, die den zarten Rehriicken ebenso
passend begleitete wie die luftig mous-
sierte Maronenhaube. Uberraschend auch
die Erdnussgnocchi zum Kaninchenfilet.

Stammgaste schatzen den Vorspeisen-
teller, der viel Sinn flr akribische Handar-
beit zeigt, mit Happchen wie Ibérico-
Schwein im Tramezzini-Mantelchen oder
grasgriner Fischterrine mit Ratatouille. Sor-
bet, Mousse und Datschi von der Zwetsch-
ge waren schones comfort food zum Ab-
schluss an diesem gemiitlichen Ort, der
ebenso einleuchtend , Spal3kiiche” heilden
kénnte. Die Uberschaubare Weinkarte mit
gut 50 Positionen setzt auf unbekanntere
Guter, beriicksichtigt aber alle wichtigen
Regionen hierzulande. Marc Faltin

*  Lustkiiche’ Mittlerer Lech 23,
86150 Augsburg, Tel. 0821-780 84 22,
www.restaurant-lustkueche.de,

So geschl., Mo mittag geschl.,
Hauptgerichte € 17-28
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NIEDERBAYERN

JEDERMANN: Entspannte Trattoria
mit kreativen Gerichten

Nette Gasthauser mit anspruchsvoller Kar-
te findet man auch diesseits von Veneto
und Toskana. Im niederbayerischen Stral3-
kirchen hat sich Sebastian Volkl in einem
modernen Gebaude einen einladenden
Mix aus Trattoria und Bistro eingerichtet,
freundlich mit viel Glas, Holzapplikationen
und sonnigem Atrium. Die Atmosphare ist
lassig entspannt, in der Kiiche herrscht
bestes Handwerk, und man merkt: Da hat
einer richtig Freude daran, die Géste zu
verwohnen.

Der Chef holt sich dazu beste Produkte
aus der Region. Wenn freilich Feines aus
der Ferne wie etwa wild gefangener kana-
discher Hecht zu haben ist, greift er auch
zu, Qualitat hat nun mal absoluten Vorrang.
Parallel zur Tageskarte mit Salaten, Snacks
und Standards wie Schweinelendchen spie-
gelt die ,, Jedermann®-Karte Volkls kreativ-
ambitionierte Seite wider.

Gebratene Jakobsmuschel auf rahmiger
Salbei-Blumenkohl-Creme bekam von ka-
ramellisierter Ananas einen erfrischenden
suR-sauren Akzent, der tadellos filetierte
konfierte Hecht zog mit Kartoffel-Wurzel-
Gemiise im Safranfond, und dem kraftigen
bayerischen Entensugo mit guten Kiirbis-
gnocchi gaben Merlot und Balsamico feinen
Aromenschliff. Wie es sich fur eine Trattoria
gehort, gibt es dazu eine kleine Auswahl
guter Weine zu freundlichen Preisen.

Uwe Studtrucker

GOO000 ,Jedermann? Irlbacherstr. 1,
94342 Stral3kirchen, Tel. 09424-948 04 34,
www.jedermann-strasskirchen.de,

Mo, Di geschl., Hauptgerichte € 9-25
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JUTLAND
GAMMELHAVN: In der Trinkhalle
wird jetzt gut gegessen
Im groRen Hafenbecken von Esbjerg lie-
gen Spezialschiffe, die Windkraftwerke vor
der Kuste versorgen, vom Anleger pendelt
eine kleine Autofdahre zur vorgelagerten
Ferieninsel Fang. Das alles sieht man durch
die Panoramafenster der friheren Trinkhal-
le, in der einst Hafen- und Werftarbeiter
nach der Arbeit auf ein Bier vorbeischauten
und in der heute eine anspruchsvolle Kiiche
bis zu 40 Restaurantgaste versorgt.

Recht niichtern und doch nicht ungemiit-
lich wirkt der Raum mit braunen Bodenflie-
sen, bequemen Korbstiihlen und einem
hinter Glas flackernden Feuer im Ethanol-
Kamin. Der GruR aus der Kiiche, eine
Lachs-Eie-Remoulade mit einem Kartoffel-
KrauterChip, war ein aromatisch-wiirziger
Einstieg ins Menu. Wohlschmeckend wa-
ren die mild gerducherten Rehkeulenschei-
ben mit marinierten Pfifferlingen und zarten
Grunkohlsprossen als Vorspeise. Die Fasa-
nenbrust mit gebratener Entenleber & /a
meuniére, Sulikartoffelpliree und geroste-
ten Pastinaken geriet dagegen leider etwas
zu trocken. Das dekorative Dessert — Scho-
ko- und Sanddorn-Sorbet sowie Ganache
von weilder Schokolade auf kristallisierter
Schokolade und mariniertem Sanddorn -
konnte wieder mit Geschmack Uiberzeugen.

Ordentliche Auswahl von gut 100 mittel-
preisigen internationalen Weinen, aufmerk-
samer, freundlicher Service.  Axel Pinck

GOO0O0 ,,Gammelhavn’
Britanniavej 3, DK-6700 Esbjerg,
Tel. 0045-76 11 90 00,
www.gammelhavn.dk, So geschl.,
Hauptgerichte € 10-28
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