HAMBURG

n Prinz Frederik IE0GEE | | Spargel und Apfel. Oder Kaninchen und

| OT Harvestehude, im Hotel Abred
| Abteistr. 14
PLZ 20149
Tel, 040044 29 05
wiww, abiei-hotel de
| Di-5a nur Abendessen, So, Mo geschl.
| Hauptgerichte € 35-45
Chefkach; bochen Kempd
i) [ o o) T
Dars charmante Stadthotel st ein Kleinod
mit britischem Flair! Den Aperiti nimm1
man im gemutlichen Salon am Kamin, bevar
man in dem stilvollen Restaurant aus den
drei Menis von Jochen Kempf auswahit.
Der Chel Gberrascht immer wieder mit schi-
nen regionalen Akzenten in seinen klassisch-
franzdsisch grundierten Gerichien, etwa
wenn er aite Karoftensorten aus dem Alten
Land mit HolundarblGtendl und Kurbiskern-
creme zubereitet, Atlantic-Hummer prasen-
tiert er mit Passepiene, Blumenkahl und
Parmesanchips in neuer Form, das Seeteu-
felmedaillon kommt im Paeflasud mit crispy
Reis und confierter Pagrika als mediteqranes
Spiel der Texturen aufl den Tisch, Beste Fla-
schen aus dem Bordelass auf der Weinkarte
{2000 Positionen), sehr netter Service.

Seven Seas AT |
OT Blankenesa, im Hotel Sdilbarg
Stllbergremasse 12
PLZ 22587
Tel. Q40va56 25 20
wwon_sueliberg-hamburg.de
Mi-5a nur Abendessen, Mo, Di geschl,
Hauptgerichie € 36-44
Chefldche: Karlheinz Hauser, Marcel Girke
) Fe s & T4 Y
Wer rechizestig einen Tisch am Fenster
reservien, darf 2u Kardheinz Hausers
zeitgemalien Kreationen den Blick auf Elbe
und Blankeneser Vilien geniafien. Im intimen
maodem-eleganten Gouwrmedrestaurant
kommen beste Produkte in verschiedenen

| Zubereitungen wnd mil akzentuierer
aromatischer Begleitung auf den Teller -

| etwa die Ganseleber gebraten, roh mariniert
oder als Mousse mit Mandel, Joghut,
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«5groi”: Anna Sgroi will umzichen |

Fifferlinge in Variztionan (inklusive Miffer-
Imgscreme und Kaninchenessenz in Reagenz-
ghasem). Ganz hervorragend zum-Schluss:
Ko an Ko, ein intelligent komponier-
tes Dessent auf Kornerhasis mit Getreide-Els
und giner Hafercreme. GroBe Weinauswahl
{300 Positionen], auf Wunsch auch eine
glasweise _Weinreise”, passend zu den
| werschiedenen Gangen des Menis.

Sqroi [AE [
| OF 5t. Georg, Lange Reihe 40
PLZ 20099
Tel. 040728 00 39 30
W, s0r0a, de
5a nur Abendessen, 50, Mo geschi,
Hauptgerichie € 38-42 )
Chefikochin: Anna Sgroi
[ ] i (s
Bei Hamburgs bester Nalienerin stehen
grode Veranderungen an! Zum Jahresende
2012 plant Anna Sgroi einen Standortwech-

W 255157

sel und will die puristisch-schicken Raume |

veriassen. Ihren Kochstil will sie auch in Zu-
kunft besbehalten = zum Ghick! Denn den
lighan wir, nicht nur bei stets topirischen
rghen Meeresfrichten. Wir wihlten Langos-
tino-Carpaccio, begleitet von Streifen griner
Mango und knackigen Zuckerschaten mit

Jo
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Stock's”; alles neu = Facelifting fir das schéne Restaurant im Hamburger Norden

ef Spur Koriander. 5o befiigelnd wie ein
j am Meer! Die zarteste Versuchung,
t &5 Ravioli giba, findet man auch bei ihr:
bildlich hauchdinner Teig, sum Beispiel
stlich gefiiit mit Piree von frischen Erb-
i, dazu knackiges Hummesfleisch und ein
chi angescharfier, fast klaser Tomatensud.
in im Geschmack dis Rotharben, gefullt
it Ofiven und Krautern, zu Gemuose-Cous-
15, Noch besser; herzhafte Etouffié-Taube
it duftenden marrokanischan Gewdirzen,
ich Tajine-Art zubereited, in Nebenrallen
wckpllaumen, Sellesia und Karatten. Zum
ssert gab es Beifall fir eine Rhabarker-
mieer-Mascarpone-Kpmposition in einer
chokeladen-Karamell-Hippe, begleitet von
pulentem Ingwer-Eis. Das Mispeltdrichen
| dagegen im Geschmack etwas bldsslich
is. Sehw gepflegtes, puristisches Ambiente,
etter Service, quie Weine, darunter auch
eitscher Riesling, Tipp: fir 2u Hause ein
a5 eingewveckten Sugo aus Annas Kiche
tnehmen — gibit's eine Tur weiter in ihrem
vinzigen Geschaft . Sgroi Alimentasi®

stock's BIFT T T
IT Poppenbiitted, An der Alsterschieife 3
'L 22399 W {1,5157

el 0400611 36 20

Wi stocks de

Ma geschl,

Hauptgerichte € 10-46

Chefkoch: Heito Stock
(i e ) N 2 T
Heiko Stocks gehobenes Lokal im hitbschen
Fachwerkhaus brummi. Die wohlsstuserten
Bewehiner des Alstertals lisben die Evergreens
wie Angeddarsch in Pommenysen oder
Himmel und Erde”, und sie lieben den sefbst
bei Hochbetriel sowveran arbeitenden Ser-
vice unter der Leitung von Thomas Pfeiffer,
Wundeshar auch der Salat von gebratanem
Pulpo sowie die guten und kreativen Sushi,
liingst wurden die Raume schick renoviert.
Schnedl hat auch die obere Etage, die im ver-

| gangenen Jahr zu einer almhdttenahnlichen

Kaminstube” ausgebaut wurde, vengleich-
baren Popularitatswert edangt. In der
Kaminstube™ werden Zwiebelrostbraten
oder Schweinebauch serviert, im Sommer
vorugsweise auf der groBen Terrasse.

Tschebull B T 71
Altstadt, Manckebergstr. 7
PLZ 20095

Tel, 040/32 96 47 96
www tschebull de

B die5, 5157

S0 geschl.
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Haupigerichie € 11-30
Chafkiche: Alexander Tschebull,
Chaistoph Otten

A

Tachebull™: Alpenschick mit Augenzwinkern

Osterreichs kulinarische Botschaft in der
Levante-Passage an der Einkaufsmedle
Manckebergstralle i1 trotz ihrer Grole
imsmer gut beswcht, Weil Tafelspitz, Wiener
Schnitzel, Kaspressknddel und Kaiser-
schmarren, von 11-22 Uhr durchgehend
senviert, so makellos sind wie der Skiei
mit grobem Senf oder die Esmeerforelfe
Sashimi Style”, Der Senvice klappt wie
am Schitirchen, die moderme Inneneinnich
tung spieft ironisch mit alpiner Folklore,

Viet GIFC T

T Spescherstadt, Eingang diber Kibbelsteg-
bricke, Am Sandtorkai 23-24
PLZ 20457

Tel 0433 4753 75 11
wwwvietde

5a nur Abendessen, 50 geschil
Haupigerichte € 21-27
Chefkoch: Thomas Sampl
) e & T

Schade, dass es nicht mehw solcher Adressen
gibit, in denen schon das stylish modermi-
sierte historische Ambiente eine Augenweide
ist und die Kiche dazu Regionales so ge-
lungen kreativ und dbemaschend mit gang
eigener Handschrift versight, Dia wird der
Labskaus mal anders, und zwar als Eraft-
brihe vom Galloway-Rind mit geschmortem
¥nusper und gekochier Brust servien, die
Schwermuschel komma mit frdblingshafter
Glerschereme, gefrorenem Zitronenkraut,
Schnittknoblauch und gesalzener Flunder
auf den Tisch, Zur Rinderflanke (Uckermar-
ker) mit Grillgewdrz gibt Thomas Sampl
gerduchertes Paprikapdree, Wasserbiffel
butter, Heckenzwiebel und karamellmsiertes
Apfelmus. Der Miritz-Hecht wird mit rotes
Garnele, Granatsauce, Waldsauerklee, Dick-
milch-Plinsen und Radieschen angerichtet.
Gute deutsche Weine, sehr netter Senvice,

W d55 157

<Miet™: Thomas Sampl interpretiert Regionales auf kreative Weise véllig neu
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EBullerei™: Tim Mdalzers Bahne fiir hungrige Fans im Lissigen Lagerhallen-Look

Au Quai *
Alona, Grole Elbste, 145 bd
22767 W 55156
040/38 03 77 30
V. 3U-gua.com
r Abendessen, 5o geschl,
uptgerichie € 18-24
elkach: Enzo Caressa
aEoE=N & T
 beeite Terrasse i1 im Sommer einer
begehriesten Plitze an der Elbe,
Kare mit Seafood-Schwerpunkt bietet
o Rundumschlag von Austern dber
cobsmuscheln (gebraten mit Sahcome
1 Mangostreifen in mssigem, leicht
Hichem Erustentiersud) bis zum \Wiener
finitzel. Alles solide rubereitet, ohne
fe Experimente, Gelungen war der
fellos gebeizie feine Bachsaibling mit
er herb-fischen Note von griechischem
it und Senfkom-Vinaigrette, Besm
idermedaillon mit _ schwarzer Erde”
I Sepiatinte gefarite Semmelbrosel) und
rpelstreifen war der Sud aus gerduch-
em Miso fast zu kraftin fir den zuriick-
tenden Fisch. Kraftig und aromatisch
imeckie auch die Bouilla-baisse
undlicher Service, bei vollem Haus braucht
in allerdings manchmal etwas Geduld

Bullerei *

OT 5t. Pauli, Lagersir. 34 b
PLZ 20357

Tel. 040033 44 21 10
wwwebullenel com

nur Abendessen, Hauptgenichie € 18,50-45
Chefkoch: Michael Woll

] (e visn) T

Die Buhne von Tim Matzer hat sich s1adi-
weit als never Hotspot etabliert, km gla-
mourfernen Lagerhallen-Schick kultiviert
sein Team entspannte Lassigkeit und emne
neue devtsche Kiche. Die spannt den Bo-
gen vom Bio-5enf-Ei Ober Krabbe mit Selle-
rie, Birne und Dicken Bohnen oder gerdy-
chertes Rinderdilet mit Miso, Mispsl, sull-
sauren Shitakepdlzen und Sesamfrischrahm
bits zu Hauptgerichiten wie Ragout vom
Bioschwein mit Vanille, Ingwer und Beta-
karotten und Sedlerse oder Nebraska-Rinder-
filet sowie Pommersches Entrecote vom
Grill, Dazu deutsche Weine, Temrasse.

W d4, 5157

HEU® Coast *

OT Hafencity, Groder Grasbrook 14

PLZ 20457 W 455157
Tel, 040430 99 32 30

www coast-hambuerng.de

Haupigerichte € 20-30
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