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Fir Kai geh' ich durch's Feuer (1)
Sachsenhausen, Textorsiralle 24, Tel. GE575999, Seite 126
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= FUNRE ~ Von Suppenbar bis Sternkiche - et ooy

ven Eintapf bis Enfrecdte.
L Munderich's Schweizer Rostihaus

Ich kann das Rasti riechen (wieder im Heft)
EBarnheim, Mainkoarstrafle 27, Tel, 448230, Seite 181

Paulaner
Das erndhrt (sheinen Mann (neu)
City. Dompdatz 6, Tel. 20076290, Seite 196

Mutter Ernst
Da hast du den Braten (4)
City, Alte RothofstraBe 12, Tel. 283822, Seite 161

Zum Biren
Lassen Sie sich einen Baren auftischen (wieder im Heft)
Hachst, Hochster Schicliplatr 8, Tel, 309343, Seits 239

Riithmann's

Ran an die Buletten (neu)
Harheim, ReginastraBe 6, Tel. D6101/42082, Seile 204

Frankfurter Haus

Frankfurter Hausmannskost (3)
Sachsenhausen, Darmstidier Landsirafa 741,
Tel, 0102731466, Seite 129

Lum Baren

Hdchst, Hichster SchioBplatz 8, Tel. 309343,
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Lassen Ste sich einen

Deéiren aaﬂfiscﬁen

. Die alten Fachwerkhauser und das his-
a0 (allaN a)/, torische Schioss bilden einen schénen

e e B . Rahmen fiir die gutbiirgerliche Kiiche
des traditionsreichen Gasthauses. Wir
verzichten auf eine Vorsneise nhaleirh

die verschiedenen Salatteller mit Camem-
bert, Schafskdse oder auch Hiihnchen-
brust (zwischen 7 und 8,50 €) durchaus
verlockend klingen. Stattdessen wollen
wir uns spater lieber den Desserts wid-

men. Bei den Hauptspeisen fallt die Wahl
zum einen auf einen Klassiker: Frankfur-
ter Griine SoBe mit Eiern und Salzkartof-
fein (7,50 €); auBerdem wiéhlen wir von
der Tageskarte die Schweinemedaillons
mit Spinatspaghetti und Salat (11,20 €).
Waéhrend den Gasten um uns herum von
deftig bis hessisch ordentlich aufgetischt
wird, warten wir nur kurze Zeit auf unse-
re Speisen. Der Salat zu den Medaillons
ist knackig-frisch, das Dressing wird auf
Wunsch gern extra serviert. Die Medail-
lons selbst sind inmitten der Spaghetti-
Spinat-Kombination hiibsch angerichtet,
verheiBen aber bereits beim Anschneiden
wenig Gutes: Eine Spur zu zéh kommen
sie daher. Und auch den Spaghetti hat
man etwas zu viel Zeit auf der Herdplatte
gegonnt, sie sind zu weich gekocht. Der
Geschmack jedoch tristet ein wenig tiber
diese Enttduschung hinweg, Fleisch wie
auch Spinatpasta sind bestens gewiirzt.
Was man von der Griinen SoBe leider
nicht behaupten kann, diese kommt
ziemlich langweilig und fad daher. Nicht
nur mit den Gewilirzen, auch mit der
Menge hat man gegeizt, die letzten Kar-
toffeln missen ohne griine Beigabe aus-
kommen. Auf den Punkt gekocht sind in
diesem Fall die Kartoffeln aber immerhin.
Als Highlight des Abends entpuppt sich
jedoch wenig spéter eines unserer Des-
serts. Wir bestellen Apfelstrudel mit Va-
nillesauce (3,80 €) sowie, wiederum von
der Tageskarte, Apfelflammkuchen mit
Zucker und Zimt (4,80 €). Letzterer wird
uns auf einem ofenblechgroBen Holzbrett
serviert, ist bereits in handliche Stiicke
geschnitten und wird von uns denn auch
direkt in der Hand gegessen. Leider sind
wir vom Hauptgang schon zu satt; eine
Schande zwar, aber wir miissen, wenn
auch widerwillig, vor den letzten Stiicken
der siiBen Kdéstlichkeit kapitulieren. Hier
passt alles: Hauchdiinner Flammkuchen
mit Apfelringen und einem wunderbaren
Zimtaroma - allein deswegen kommt man
gern wieder in den Baren. Petra Knobel
» Gutbiirgerlich (Rang 8)




