se fantasievoll begleitet. Dazu pas-
sen prima die Weinempfehlungen:
ein Sauvignon blanc vom siidafri-
kanischen Weingut Buitenver-
wachting (0,21/6,50 Euro) und ein
2003er Braucol vom Chateau
d’Arlus (0,21/9 Euro).

Nein, auch bei der Nachspeise lei-
stet man sich hier nicht die gering-
ste Schwiche. Die gebrannte Cre-
me von Rosenbliiten mit Litschi-
sorbet und Mango runden das Me-
nii vorerst perfekt ab, denn danach
wird zum Café noch feinste Patis-
serie gereicht. Wie schon zu wis-
sen, dass es das Schlaraffenland
doch gibt. Wie spiit ist es cigent-
lich? ang
www.kuechenwerkstatt-hamburg.de
Unlenhorst, Hans-Henny-Jahnn-Weg 1,
Eingang Hofweg

Fon 22 9275 88

di-sa 12-14.30 &19-22, 50 15-18 Uhr (nur
Kuchen), mo geschlossen
AE/Electronic Cash

G MV HG 18-24 Euro

STERNVERDACHTIG RANG 7

La Fayette

WSebr gern.”, sagt Herr Rébrich

Das La Fayette unter der Leitung
von Richard Réhrich und seiner
Kiichenchefin Nathalie Rohrich ist
seit fast drei Jahrzehnten der
schonste Beweis fiir das Zu-
sammenspiel einer mediterran in-
spirierten, leichten Kiiche, wo Fri-
sche und Qualitit oberstes Gebot
sind, und exzellenten, gréBtenteils
deutschen Produkten. Genauso

wird, ist auch die angenehme Ein-

nung durch sein signalrotes AuRe-
res gut erkennbar ist. Im La Fayet-
te stechen moderne Klassiker auf
der Karte, zum Beispiel das Car-
paccio ,Cipriani® (10 Euro), bei
dem eine spezielle Mayonnaise,
die nach Gastrosoph Arrigo Ci-
priani (Harry’s Bar) benannt ist,
gitterartig tiber die hauchdiinnen
rohen Rindfleischscheiben deko-
riert wird. Oder das pikante Tun-
fischtatar mit originellen Wasabi-
gurken (12 Euro).

Mein Begleiter wihlt das Norwe-
ger Skrejfilet auf Kartoffel-Sauer-
krautpiiree mit Dijon-Senfsauce
(19 Euro). Die Gelegenheit, diesen
Fisch zu speisen, von dem Kenner
behaupten, er wiire der beste Ka-
beljau tiberhaupt, kann er sich
nicht entgehen lassen. Ich wiede-

e 7uHause in den besten Bars.

: rum kann mich nicht zwischen der
¢ krossen Bauernente und dem :
: knackigen Spanferkel entscheiden,
. tendiere wohlweislich zum gebra-
¢ tenen Gefliigelgericht, die hier
: (vor allem die Gans) immer ein
: Gedicht sind. Also bitte ich Herrn
¢ Rohrich fiir mich die Entschei-
¢ dung zu treffen. ,Schr gern.®, sagt
. Herr Réhrich. ,Ich empfehle
¢ Spanferkel. Und dartf ich Thnen
: noch einen Weinvorschlag unter-
¢ breiten?” Und wir begeben uns
: ebenfalls sehr gern und ganz in sei-
. ne Hinde. Schlieflich ist insbe-
: sondere die Weinkarte kenntnis-
¢ reich zusammengestellt und bietet
© einiges an Unbekanntem. Der
: 2005er Heitersheimer Malteser-
¢ garten Weilburgunder aus dem
: badischen Markrgriflerland ist fiir
© uns somit eine sehr gelungene
¢ Uberraschung (29 Euro), Und
¢ auch unsere beiden Hautpgiinge
¢ lassen keine Wiinsche offen. Un-
: schluss bitten wir Herrn Réhrich
. erneut um seine Meinung. , Sehr
© gern.®, sagt er. , Probieren Sie die
L T o Conamind des Miousseia
i Chocolat mit Portweinkirschen. ©
: Und das tun wie dann auch (je
© 7,50 Euro) voller Freude.
: Dieses stets gut besuchte Restau-
* rant ist ein Garant fiir Gastfreund-
: schaft und gutes Essen — fiir Genie-
i Ber rechts wie links der Alster. Zsabu :
: www.la-fayette-hamburg.de :
: Uhlenhorst, Zimmerstr. 30
: fon 225630 -
: mo-sa 18-23 Uhr, so geschlossen
: AE/Electronic Cash
: MMIHG 18-28 Euro
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klar und modern, wie hier gekocht :
richtung des Eckrestaurants in Uh- Louise

lenhorst, das schon aus der Entfer- : Wir fiihlen uns zubause

schliissig iber unseren siiflen Ab-

¢ Die Winterhuder Schickeria hat das
: Restaurant Louise zum Esszimmer
. auserkoren. An einem runden Tisch
© tafelt eine Herrenrunde, die thren
: Lebensmittelpunkt nicht mehrin
. der Langen Reihe sucht, am Neben- :
: tisch diniert eine schicke Mittvierzi-
¢ gerin in Begleitung ihrer fast noch

> schickeren Mutter. Bis auf einen

¢ kleinen leeren Tisch in der Ecke ist
i das Restaurant fiir einen Donners-

: tagabend ungewdhnlich gut be-

¢ sucht. Obwohl wir eindeutig nicht

¢ zu den Stammgisten gehoren, wer-
: den wir freundlich begriift und

: fiihlen uns in den roten Paolster-

* stithlen und dem heimelig-mediter-
: ranen Speiseraum sehr wahl,

¢ Meine Begleitung entscheidet sich
: fiir die Créme von frischem Biir-

Rechts der Alster 195

AUGENBLICKE

Das gliscrne Fine-Dining-Restaurant Windows in der 9. Etage
verzaubert jeden Gast mit einem atemberaubenden Pano-
ramablick iiber die Hansestadt. Noch persénlicher und fiir
ungestorte Stunden: die Zigarrenlounge und vier separate
Private-Dining-Rooms.

Im InterContinental Hamburg, Fontenay 10, 20354 Hamburg.

Winp o ws \¢’
Telefon 040/41 42 -0 INTERCONTINENTAL,
www.hamburg.intercontinental.com HAMBURG

VILLA MASECRI

»wINur mit den besten Zutaten kann man
ein wahrlich grandioses Essen bereiten.”

Das exklusive Sortiment
der VILLA MASECRI
besteht aus feinsten
Spezialititen von Argan-
bis Walnussél sowie
einer traumhaften
Macadamia-Nusscreme.

VILLA MASECRI Spezialititen gibt es auch in Ihrer Nihe:
Broders’ Culinarium, Hamburg ¢ Feinkost Meyer, Wenningstedt
FrischeParadies Goedeken, Hamburg ® Hel.a Weinhandel, Rellingen

Manfred Tschorn, Liineburg ® Oschiitzchen, Hamburg

VILLA MASECRI
Kieler Strafle 464-470 ¢ 22525 Hamburg
Tel.: +49 (0)40-547202-0 * Fax: +49 (0)40-547202-10
E-mail: villamasecri@pr-integra.com * www.villamasecri.com

Ausgehen in Hamburg!



