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Schick gestyltes Interieur und einige originelle Ideen auf der Speise-
karte: das Abendroth am Statthalterplatz. FOTO: MALZKORN

ES Ist noch nicht al
Tage Abend(roth)

RESTAURANT Der zeitgemaBe Neuling
in Othmarschen startet verheiBungsvoll

G elungenes: zeitgendssisches Restaurant-Interieur

el

muss man in Hamburg nicht lange suchen, und

wer das neue Abendroth, das verkehrsgiinstig am
Statthalterplatz in Othmarschen residiert, betritt, hat
ein weiteres gefunden. Noch wartet das Lokal auf sein
Publikum, wie es scheint, hat es sich bei den Nachbarn
auch noch nicht flichendeckend herumgesprochen,
und ob es ein Treffpunkt fiir westelbische Gourmets
wird, muss die Zeit erweisen. Neugierige Passanten, die
sich die Nase an der Scheibe platt driicken, sehen je-
denfalls einladendes Ambiente, coole und bequeme
Sitzmobel, die abends von 112 Kugellampen ins rechte
Licht geriickt werden. Geschiftsfiihrer José-Luis Santos
bringt elf Jahre Erfahrung aus dem Vier Jahreszeiten
mit, Kiichenchef Oliver Pfahler war auch schon im Le
Canard fiir kreative Einfélle gut.

Entsprechend ideenreich auch hier die Speisekarte:
Nach einem nicht ganz heiBen Pot au feu von der Bres-
se-Poularde mit GrieBnocken (9,50 Euro) folgen Samt-
suppe von Kastanien (auf die Variante mit Génsestopf-
leber kann man getrost verzichten) und perfekter Ri-
sotto mit Limonenol und frischer Minze (10 Euro, Zwi-
schengericht). Das Angebot ist nicht zu umfangreich,
wird in ausreichenden Portionen und subtil gewdirzt
prasentiert. Bei den Hauptgerichten konnten Sauté
vom weilen Heilbutt im Langostinofond mit Koriander
(22 Euro) sowie die Bresse-Taube mit geschmolzenen
Schalotten, Selleriepiiree und Rotweinjus (25 Euro)
liberzeugen. Zu den rustikalen Spezialitdten der Kiiche
gehort schlieBlich die krosse Bauernente, in zwei Gin-
gen und fiir zwei Personen serviert (22 Euro pro Per-
son). Ungetriibtes Vergniigen bereiten die Desserts, zu-
allererst Soufflé vom Topfen (Quark) mit Lorbeereis,
gefolgt von Creme brulée mit Rosmarin und Quitten-
kompott, ein origineller Einfall, mit 12 bzw. 10 Euro al-
lerdings nicht eben preiswert. Die Weinkarte ist solide
sortiert und geht auf viele Wiinsche ein, glasweise
Empfehlungen inklusive. Stimmiger Begleiter dazu ist
eine Auswahl an Rohmilchkdsen, mit Brot und Feigen-
senfserviert (11 Euro). Ein Restaurant am Anfang seiner
Karriere — das die etablierte Konkurrenz gleichwohl
nicht fiirchten muss. MONIKA WIEN




