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Italien alla Mamma

te. Wir bestellen den Houptgong:
gegril l te Höhnchenbrust ouf Spinot-
bet (1 1 ,50 €) und grüne Rovioli mit
Sporgelfüllung {9,50 €). Aufmerk-
som f rogt  d ie Bedienung,  wie lon-
ge wir gerne dorouf worien wollen
- Service .hn".r.ß". Gerr,6 uncl
mi t  g roßer  Wi rkung.  Dem Wein
gebührt im Vinesso ein besonderer
Stel lenwert: Weiß- und Rotwerne
ous neun Regionen l iol iens stehen
zur Wohl. Wir nehmen noch foch-
kundiger Berotung einen trocke-
nen Vernocc io  l fü r  2 ,8O € /O,1
l1  D ie  he iß  scrv ie r te  Hähnchen-

brust kommt dezent gewürzt und
butterzort Der wirkl iche Clou je-

doch. der mit Sofron gewürzte Spi-
not. Mit der fruchtigen Note des
Weins geht er eine große Kooli-
t ion  e in .  Be i  d ieser  ideenre ichen
Zubereitung fol len selbst die etwos
zu öl igen Ofenkortoffeln nicht zu
schwer  ins  Gewich t .  D ie  Rov io l i
sind ol dente und die Sporgelspit-
zen  mehr  o ls  nur  Fü l lmoter io l ,  ih r
feiner Geschmock kom vol l  ourcn.
Frisch geriebener Pormeson run-
det dieses vegetorische Gericht ob.
Und donn kommt es, wie es kom-
men musste: Wir besiel len Tiromi-
su (4,50 €) und MoscotoGelee mit
F . , lh^ - . -^  t / ,  \ac \  F i^^^^ ld r ich_

tige Wohl, Dos Tiromisu lösst einen
von besseren Zeiten fröumen. Die
Biskuits nicht zr: stork olkoholisiert,
d ie MoscorponeCreme troumhoft
zort, der Kokoo zortherb. Aucn oos
kühle Moscoto-Gelee ouf housge-
mochter Vonil lesouce ist ein wohr-
hoft prickelndes Erlebnis. Dos vom
süßen Weißwein beschwipste Ge
lee funkt von der Zunge zum Ge-
hirn runter ins Herz: , ,Kommt bold
, ^ , i a A a ,  "  l ^ . ] - . . ^ i r  ^ ^ . ^ ^ l
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Nordend, Fichordstroße 34, Tel. 50696868,
I Di-Fr 9-1,5ol50 I l-1 Uhr, Mo Ruhelog,
El, x, O, \, (t, \, */.t 40/25
tr  Porkhous ( i ly ,  Querst roße,  -= u l -3
Grüneburgweg

Glückliches Nordend!

Auf der Terrosse sitzen rund 30
n r r l  n p l n r r ^ f e  M c r c e  h c n  . l f  i n n e n

m i n c l a s t e - <  f l F - .  i c ö  v i c l e  -  y 9 p - 1

zo t t e l i oen  A l ' h ; nn ie  . i he r  dos  ve r -

l i eb te  Pörchen b is  zum Möde ls -
s tommt isch ,  Dunk es  Stöbchen-
porkett,  monnshohe Fenster, mo-
derne Kunst  on  den Wönden und
zohllose Weinfloschen in den Re-
go len  moc^er  oen Or t  he ime l ig .
Zwischendrin sousen zwei -Jungs
im LocosieHemd herum - die bei-
d e n  R e d i e n " n o o n  d c s  A b e n d s .

Erstounl ich stressresistent und im-
mer  f reund l ich ,  hoben d ie  be iden
die ungeföhr 60 bis Z0 Göste fest
im Blick. Verblüfft  schouen wir ouf
die Speisekorte, die gerode ein-
mol zehn, mit schworzem Filzsi i f t
lössig notierte Posit ionen enthölt.
Wir wöhlen ols Vorspeise Solot mit
Fischpostete { l  0,50 €) und Thun-
f i sch to to r  mi t  Kröu ter -C iobot fo
(1  1  € ) .  DerSo lo tbuntund sommer-
fr isch, die Vinoigrette sonftJruch-
t ig, und ouch die gerösteten Pini-
enkerne mochen s ich  sehr  gu t ,  d ie
dozu sorgfölt ig orrongierte Fisch-
postete schmeckt zort und mild.
K losse und knock ig  d ie  Kröuter -
Ciobcttcs ouf der onderen Seite
des Tischs. Dos Thunfischtotor ist
einen Houch zu zifronig-zwiebl ig
- etwos zu viel . .Goumenkitzel",
wo mon sich doch vor ol lem ger-
ne ouf den Fisch konzentr iert höt-
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