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RESTAURANT-TIPPS

WIR WAREN ESSEN

Unsere Autoren aken in Hamburg und in einem Freizeitpark in Baden-Wurttemberg.
Mal gab es Kleinigkeiten zum Teilen, mal Sterne-Kuche statt Pommes
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Ammolite

Ein Restaurant im Freizeitpark Europa-Park Rust - was
kann man da erwarten? Pommes und Fischstébchen?
Pommes mit Currywurst? Solche Fragen wurden Peter
Hagen-Wiest oft gestellt. Doch der Kiichenchef des
,Ammolite widerlegt souverin alle Zweifel. Das zeigt
sich spitestens beim Kalbsbries mit Blattspinat und
Artischockencreme. Alle Zutaten sind perfekt auf den
Punkt zubereitet, abgerundet werden sie von einer aro-
matischen Jus. Eine Stirke des Osterreichers sind seine
originellen Kombinationen. So bekommt die Génseleber
bei ihm einen Mantel aus Rotkohlgelee und eine miirbe
Unterlage von gerduchertem Aal. Absolut empfehlens-
wert auch die HechtkléRchen, getoppt mit Kaviar in
einem Karottensud, der mit Safran abgeschmeckt wird
(siche Foto oben). Im Zwei-Sterne-Restaurant ,Ammolite
wirkt alles modern und leicht: vom Geschirr bis zu den
auberginefarbenen Sesseln, dunkles Holz bringt Ruhe
in den groRRziigigen Raum - der Kontrast zur Achter-
bahn kénnte nicht wohltuender sein. Johannes Schweikle

4-7 Gange 95-148 Euro

Peter-Thumb-Strafse 6, 77977 Rust, Tel. 0 78 22/77 66 99, Mi-Fr
ab 19, Sa+So 12-14 und ab 19 Uhr, www.ammolite-restaurant.de

NEM@VLW(’M HAMBURG
Hygge

Das Wort Hygge steht fiir Gemiitlichkeit, Geborgenheit,
Gliick. Es stammt aus Danemark, wo die zufriedensten
Menschen wohnen. Die ,Hygge Brasserie & Bar* hat sich
die Lebensart unserer nordischen Nachbarn zum Vor-
bild genommen. In dem ehemaligen Stallgebdude stehen
schwere Ledersessel vor dem Kamin, in denen man so-
fort versinken mochte. Beim Einschenken des WeilRbur-
gunders namens ,Der Wilde“ erzihlt der Kellner von
dessen Produzenten Andi Weigand, dem jungen Winzer
aus der Unterpfalz. Die Gerichte dazu serviert er in klei-
nen Pfannen, Topfen und Schalen. Jeder kann sich von
allem etwas nehmen - ganz nach dem Prinzip: Teilen
macht gliicklich. Der fein gebeizte Lachs liegt neben dem
Tatar vom Weiderind mit Nussol-Dottercreme, dazu
noch das herrlich wiirzige Ossobuco vom Kalb. Zum Ab-
schluss gibt’s Sabrinas sahnigen Késekuchen. ,Sabrina
ist eine Kollegin, die das einfach am besten kann®, er-
klirt der Kellner. Stimmt, denn beim Dessert stellt sich
das vollkommene Gliicksgefiihl ein. Roxana Wellbrock

Hauptspeisen ab 18 Euro

Baron-Voght-StrafSe 179, 22607 Hamburg, Tel. 0 40/82 27 41 60,
Mo-So 15-22 Uhr, www.landhaus-flottbek.de
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