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Schmausen in ,,Amel Mitte“

VON FRANZ-JOSEF HEINEN

Wenn Sie, meine geneigten Le-
serinnen und Leser, wissen
wollen, was ein Rauberteller
ist und wie viel er kostet, mus-
sen Sie sich schon nach Amel
begeben. Dort hat Horst Mer-
tes, ein riihriger, weltweit tati-
ger Unternehmer im Bereich
der Softwareentwicklung fiir

REZEPT-TIPP

: die Flachglasindustrie, das

: Uber die Ortsgrenzen bekann-
: te Hotel-Restaurant Kreusch

: libernommen. Vor knapp zwei
: Jahren wurde die Eréffnung

: gefeiert. Fiir die sehr anspre-

: chende Innen- und Aufenar-

: chitektur zeichnete Guido Kel-
. ler verantwortlich, fur das De-
: signu. a.des Logos, der Wer-

: bung, der Karte und Internet-

Tournedos vom Rind ,Rossini“ auf
Selleriepiiree und RotweinsoR3e

© Zutaten fiir vier Personen:

—4 Rinderfilets, 3 cm dick, je 180 g,

vom Metzger schon mit Speck ummantelt
—4 Scheiben Génseleber von je 80 g

Fiir das Sellerie-Piiree:

— 1 Sellerieknolle
— 2 mehlig kochende Kartoffeln
—1/81Sahne
—50 g Butter
— 2 Kaffeebohnen
—Salz und Pfeffer

Fiir die RotweinsoRe:
—Je 1/8 | Rotwein und Portwein
—1 Schalotte
— 1/4 Rosmarinzweig
—1kleiner Thymianzweig
—1/4 | brauner SoRenfond
—Salz und Pfeffer
—1TLJohannisbeergelee

© Zubereitung:

—In einem Topf die in kleine Wiirfel geschnittenen Schalotten
in etwas Olivendl glasig anschwitzen,

Rot- und Portwein aufgieBen, Thymian, Rosmarin dazugeben
und auf die Halfte einkochen lassen;

— Durch ein Sieb geben und mit dem braunen SoRenfond auffiillen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Johannisbeergelee dazugeben,
etwas kocheln lassen und mit der kalten Butter
zu einer samigen SoRe aufschlagen;

—Inzwischen die Sellerieknolle und Kartoffeln wiirfeln,
mit etwas Wasser, den Kaffeebohnen und Salz weich kochen.
(Die Kaffeebohne hebt den Geschmack des Selleries hervor.)
Kaffeebohnen entfernen, die Zubereitung
durch eine Kartoffelpresse driicken, mit der Sahne
und der Butter zu einem cremigen Piiree verriihren;

— Die Tournedos von beiden Seiten scharf anbraten, salzen, pfeffern
und im Ofen bei 120° je nach Garstufe 8-10 Minuten
ziehen lassen. Die Ganseleberscheiben in Mehl wenden
und kurz in geklarter Butter braten.

© Anrichten:

— Das Tournedos auf dem Selleriepiiree anrichten, Ganseleber dar-
auf setzen und mit der SoRe liberziehen.
— Dazu passen Speckbohnen, karamellisierte Méhren und gebrate-

ner Chicorée.

Guten Appetit!

: auftritts ist die Handschrift

. des St. Vither Grafikers Erwin
: Kirsch unverkennbar. Das frii-
¢ here Restaurant unter Leitung
: des hervorragenden Kochs

¢ Kurt Kreusch ist mir noch in

: bester Erinnerung. In meiner
: Familie schwiarmen wir heute
: noch von den tollen Wildge-

: richten, besonders die exzel-

: lenten Fasanengerichte hat-

ten es uns angetan. Jetzt woll-
ten wir uns davon iiberzeu-
gen, was sich in letzter Zeit
dort getan hat.

In Amels Mitte

Das Restaurant ist im Dorf-
zentrum von Amel nicht zu
verfehlen. Gemeinsam mit
Freunden nahmen wir erst
einmal am frithen Abend auf
der grofien Terrasse Platz. Es
gibt gentigend Parkplatze vor
dem Haus oder in nachster
Umgebung. Ein herrlicher
Spatsommerabend, laue Liift-
chen, idyllische Stille, genau
das Richtige fiir einen kiihlen,
trockenen Weifiwein an der
frischen Luft. Wir wurden von
der freundlichen Kellnerin
Isabelle bedient. Zum Aperitif

bestellten wir uns einen spani- :
. kein Problem, in Amels Mitte
i ist man flexibel und geht al-

. lem Anschein nach gerne auf
: die Wiinsche der Gaste ein.

schen weifien Rioja (Ausspra-
che ,ri-o-cha“), der perfekt ge-
kahlt an den Tisch kam, mit
seiner leichten, etwas herben
Note sehr gut zu dem warmen
Sommerabend passte (21 Eu-
ro). Isabelle ist die Tochter der

Chefkochin Gisela, die Schwes-

ter des Betreibers. Ein wahres
Familienunternehmen also.
Die Kiiche begriifite uns mit
einem Tdsschen leckerer Ge-
miuse-Sahne-Suppe und zwei
sehr guten, warmen Minikase-
kroketten. Diese kleinen kos-
tenlosen Uberraschungen ge-
horen mittlerweile in jedem
besseren Restaurant dazu.
Dann konnten wir uns in
Ruhe der Speisekarte widmen.
Bei meiner telefonischen Re-
servierung hatte ich darum
gebeten, einen Tisch im Res-
taurant ,The Symphony* zu
erhalten, da wiahrend der Wo-
che in der Regel nur im Bistro

GrenzEcho
Samstag, 1. Oktober 2016

4

angerichtet wird. Das war aber

Carpaccio und

© Kabeljauriicken

Die Einrichtung ist sehr mo-

: dern, wunderbare farbliche

: Kompositionen mit einem

: ganz in Weif3 gehaltenen Ser-
vicebereich, viele Grau- und

: Rottone, schickes Mobiliar,

. grofle, indirekt angestrahlte

: Farbposter an den Winden,

: unter anderem mit Musikinst-
: rumenten, was wohl einer der
: Leidenschaften des neuen Be-
sitzers geschuldet ist, denn

: Horst Mertes ist auch Musiker
: durch und durch. Im Bistro

: griifBte dann noch ein méchti-
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ger Zwolfender von der hinte-
ren Wand, passt irgendwie
nicht so recht in diese gestylte
Umgebung und wird wohl

fritheren Besitzer, einen passi-
onierten Jager, sein.

gen wir durch das gut besuch-
te Bistro hindurch zum Spei-
seraum ,The Symphony*.
Braune Tische, rote Lederstiih-
le, grauschwarze Fliesen,
dunkle Holzdecke. Zum Ein-
stieg in den gastronomischen
Teil des Abends hatte ich mich
fiir das Rindercarpaccio ent-
schieden. Hauchdiinne, but-
terzarte Rindfleischscheiben
mit feinem Triiffelol auf ei-
nem breiten, viereckigen Tel-
ler, mit viel Pfeffer und Salz
aus der Mihle, frischen Ruco-
labldttern, Parmesansplittern
und mit einer sehr schénen
Variante zu Beginn des Herbs-

: tes: gebratene Pfifferlinge.

: Diese Kombination war fiir

: mich vollig neu, das kalte

: Fleisch und die warmen Pilze:
noch eine Reminiszenz an den :

ungewohnt, kreativ, lecker.

: Und kostete gerade mal 14 Eu-
ro, ein durchaus korrekter
Nachdem wir uns fur die Ge- :
richte entschieden hatten, gin- :
: reichlich, wir sind ja schlie3-
lich in der Eifel, da muss eben
: auch die Quantitat stimmen.
: Sehr aufmerksam erkundigte
: sich Isabelle, ob wir mit der
. Lautstarke der Hintergrund-
: musik einverstanden seien.

Preis fiir diese einfallsreiche
Vorspeise. Die Portion war

Nicht immer findet man in

: hiesigen Restaurants Kabel-

¢ jauriicken auf der Speisekarte.
: Wenn man am heimischen

: Herd selbst Kabeljau zuberei-
: ten mochte, sollte man sorg-

. faltig auf die Qualitat des fri-

: schen Fisches achten. Der Be-
. griff, Kabeljaufilet” ist leicht

. irrefiihrend, denn man geht

: eigentlich davon aus, dass

Bei der Innen-und AuRengestaltung hat sich Amel
héchste Anspriiche eingestellt.

Fotos: Helmut Thonnissen

: Fischfilets immer ohne die las- :
¢ tigen, fiir Kinder und alte Leu-
: te gefahrlichen Griten ange-

: boten werden. Doch weit ge-

. fehlt! Garantiert vollig graten-
: frei ist beim Kabeljau nur der
Ricken, das edelste Stlick von
: diesem so beliebten Salzwas-

. serfisch. Und das teuerste!

: Hier in Amel war die grofie

: Portion Kabeljaurticken per-

: fekt gegart: die einzelnen Teile
. nicht verklebt (wie es leicht

: bei zu langer Garzeit vorkom-
: men kann), ganz weifles

: Fleisch, lecker gewtirzt und auf :
: einem Bett von diinn ge-

: schnittenem Gemiise prisen-
T tiert.

Das Gericht wurde vervoll-

: standigt mit fiinf schénen

: Salzkartoffeln, Spargelspitzen
* und Broccolistraufichen. Und,
: was auf gar keinen Fall bei die-
. ser Fischdelikatesse fehlen

. darf: eine frisch aufgeschlage-
¢ ne holldndische Sof3e. Dieses
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feine Gericht kostete 24 Euro,
wurde auf tiefen, heifien,
schwarzen Tellern prisen-
tiert. Wenn es bei Ihrem Be-
such noch auf der Karte ste-
hen sollte, miissten Sie ei-
gentlich zugreifen. Zu dem
Fisch tranken wir einen weite-
ren WeifSwein. Wenn man zu
viert ist, hat man auch die Ge-
legenheit, zwei verschiedene
Weine zu verkosten. Der aus
Stidafrika stammende Pear
Tree Chenin kostete 24 Euro.
Es ist ein Verschnitt der Reb-
sorten Chenin (80%) und Vi-
ognier (20%) aus dem Hause
Bellingham, Jahrgang 2014. Er
schmeckte uns allen etwas
besser als der doch trockene
Rioja der Vorspeise. Der siid-
afrikanische Tropfen war eine
feine Entdeckung: herzhafte
Blume, leichte Milde und gu-
ter Abgang. Er passte beson-
ders harmonisch zu dem deli-
katen Fischgericht.

Die K6chin Gisela

Gisela muss Kochin aus Be-
rufung sein. Schon als Ju-
gendliche habe sie bei Festen
fiir die Familie gekocht und
gebacken. Deshalb ist es auch

nicht weiter erstaunlich, dass

: sie schon in jungen Jahren im
: Hotel-Restaurant Kreusch als
: Kuchenbhilfe tatig wurde und

: spater auch dort die betriebs-
¢ interne Lehre absolvierte. Im

zarten Alter von 17 Jahren wur-
: de sie erst im Altenheim von

: Weismes angestellt, hat bei

: der sogenannten Kiichen-

i schwester gelernt und gearbei-
: tet und wurde nach deren Tod

: selbst zur Chefkochin. Die Zeit
: als Kochin im Hotel-Restau-

: rant Kreusch hat sie sehr viel

weitergebracht. Spater war sie

: inder St. Vither Metzgerei Pe-
: ters acht Jahre lang fiir die Fer-
¢ tiggerichte und den Traiteur-

: Service zustandig. Als sie ei-

: gentlich etwas kirzer treten

: wollte und sich nach freien

: Wochenenden sehnte, sprach

: ihr Bruder Horst sie an und

. stellte ihr sein Projekt Amel

: Mitte vor. Sie habe nicht lange
: gezogert, keine weiteren Ge-

Mitte auf

IM PORTRAT

Restaurant ,Amel Mitte“

© Inhaber: Horst Mertes

© Wachentlicher Ruhetag:
Montag, Dienstag, Mittwoch

© Jahresurlaub: um Karneval
und zwei Wochen im Juli

© Anzahl Gedecke: Bistro 50,
Restaurant 20 bzw. 40, Saal
100, Terrasse 50

©® Monatsmenu zu 33 €:
Cappuccino mit Lauch und
Pfifferlingen, Poulardenbriist-
chen, Creme brilée

© Vorspeise inkl. Suppen
und Salate
(zwischen 6,50 und 19 €):
zwei Suppen, Carpaccio vom
Rind, Preiselbeerpastete, Ka-
sekroketten, Scampi, fiinf ver-
schiedene Salate

© Hauptgang
(zwischen 11,50 und 32 €):
Tournedos, Rindersteak, Pou-

lardenbriistchen, Back Ribs,
Wiener Schnitzel, Kabeljaurii-
cken, drei verschiedene Ham-
burger, sechs verschiedene
Nudelgerichte, acht verschie-
dene Pizzen

Dessert

(zwischen 6 und 9 €):

Dame blanche, Café gour-
mand, Créme brdilée, ver-
schiedene Eisbecher, ver-
schiedene Pfannkuchen, Ka-
seteller vom Hohen Venn

(10 €)

Kinderteller

(zwischen 3 und 7,50 €):
Baby Burger, Chicken Nug-
gets, Kidi-Nudeln, Knack-
wiirstchen, Pfannkuchen
Weinkarte: schone, breit ge-
streute Auswabhl, oft unter
30€

Restaurant ,,Amel Mitte
Auf dem Kamp 1A —4770 Amel
Tel. 080/34 80 50
Website: www.amelmitte.be

E-Mail: info@amelmitte.be

: danken mehr an freie Wo-
: chenende verschwendet und
: zugesagt.

Sie stand sozusagen an ent-

. scheidender Stelle mit am

: Taufbecken des neuen Unter-

nehmens, wie sie mir telefo-

. nisch voller Stolz erklarte. Sie,
: meine treuen Leserinnen und
: Leser, konnen sich selbst von

. der Qualitit der Ameler Koch-
¢ kunst tiberzeugen. Bei Threm

: Besuch werden Sie mit einem
. kostenlosen Digestiv belohnt, :
: wenn Sie mit dem Hinweis auf :
diese Reportage vorstellig wer- :

: den. Ach ja, der Rauberteller!
. Der kostet genau 0,00 Euro!
i Aber warum nur?

Fazit: ganzlich renoviertes

Hotel-Restaurant mit Bistro,

: Saal und grofRer Terrasse im

. Dorfzentrum von Amel, mo-

: dernes, gestyltes Design, sehr
¢ freundliche Bedienung, scho-
: ne Weinkarte mit zivilen Prei-
sen, moderne kreative Kiiche

: mit belgisch-franzésischen

: Wurzeln, perfekte Prasentati-
: on der Gerichte, mittlere

Preisklasse, angenehmes
Preis-Leistungsverhaltnis.




