utes vom wes

Loemiihle-Chefkoch Johannres Lensing kreiert moderne Revierklche

dlischen Waldrand

Seit April ist der gebiirtige Gelsenkirchener, Johannes Lensing, Kiichenchef im Hotel-Restaurant Loemihle, Als iiber-
zeugter Ruhrgebietler vertritt er eine modern interpretierte Revierkiic he, die auf traditionelle rheinisch-westfalische Ge-

richte zuriickgreift und sie kreativ

t. Wir von der

Kochkunst genommen und méachten hier stellvertretend einige Gerichte vorstellen.

Vo westfdlischen Waldrand
Vorspeisen

Als Waldrand® wurde uns
ein besonders gesunde Vor-
speise serviert. Mangold,
Rauke, Melde und Batavia-
Salat in Sesamél und Zitro-
nenessig - dazu ein zartrosa
gebratenes Moorlammfilet
und etwas Zwiebelmarme-
lade. - Die Salatmischung
hat einen vielfdltigen kraf-
tigen Geschmack und ist
auf jeden Fall einmal etwas
ganz anderes als immer nur
Kopfsalat.
melade mit ihrer sulllichen

kischen Silvaner und zum
Waldrand* einen einen fruch-
tigen Rheingauer Riesling.

Hauptgerichte

Lensing s Spanisch Fricco

LSpanisch Fricco™ ist eigent-
lich einen westfalischer Ein-
topf aus Fleisch, Kartoffeln
und Zwiebeln. Bei Chefkoch
Johannes Lensing wird dar-
aus ein Tirmchen aus Weide-
ochsenfilet und gebratener
Entenstopfleber in Schalot-

ten-Madeirasauce,  serviert

Die Ziebelmar- auf Spitzkchl, gebratenen
Zwiebeln und Kartoffelrosti.

zu  Die pfleber und das zar-

Mote passt
dem auf den Punkt gebra-
tenen Lammifilet.

Hauchdinne Scheiben vom
Weideachsenfiler

Eine interessante Kreation
ist auch das Westfalische
Carpaccio® - ,Hauchdiinne
Scheiben vom westfilischen
Weideochsenfilet mit Bér-
lauchmarinade, Zitrone und
geriebenem Parmesan”. Das
milde Fleischaroma wird
wunderbar durch kriftige
Sardellen und eine sehr pi-
kante Knoblauch-Pfeffercre-
me kontrastiert.

Zu den Vorspeisen reichte
uns Gastronomieleiter Ingo
Minch jeweils einen pas-
senden Wein: zum Carpac-
cio einen feinwirzigen fran-

te Weideachsenfleisch geben
einen wunderbaren Kontrast
- eine sehr gelungene Neuin-
terpretation eines regionalen
Klassikers.

Maorammriicken auf Apostelkuchen

Unser zweite Test-Hauptspei-
se war wieder einmal Moor-
lamm - dieses Mal nicht mit
Waldkrautern sondern in Saf-
ran-Zitronensauce auf einem
<Apostelkuchen” angerichtet.

Apostelkuchen ist die deut-
sche Bezeichnung fiir Bri-
oches. Das leicht siiBe Gebick
passt sehr gute zum gewohnt
zarten Lamm - mindestens
50 gut wie die dblichen Kar-
toffelchen. Die Sauce fanden
wir allerdings etwas zu .ge-

schmacksneutral’, die hatte
ruhig ein bisschen kriftiger
ausfallen konnen.

Lappenpickert mit Mohrencreme

und Schweinemedaillons

Unser drittes Testgericht wa-
ren gebratene Schweineme-
daillons mit Pumpernickel-
Meerrettichkruste auf einem
Lappenpickert mit Mahren-
creme  und  Wildkriuterho-
nig. Der traditionelle Pickert
(Rezept siehe Infobox) kommt
bei Lensing gar nicht dick
und schwer verdaulich da-
her, sondern diinn ausgerollt.
Die Pumpernickel-Merrettich-
kruste auf den Medaillons
sieht auf den ersten EBlick sehr
Jdunkel” aus, schmeckt aber
sehr pikant. Mahrencreme
und Kriuterdeko® bringen
zusitzlich optische und ge-
schmackliche Akzente.

Auch zu den Hauptgerich-
ten wurden hervorragend
passende Weine serviert: zum
Spanisch Fricco ein rubinrot-
samtiger badischer Spétbur-
gunder, zum Moorlamm ein
volifruchtiger, rassiger Rio-
ja und zum Medaillen mit Pi-
ckert ein feinfruchtiger Chian-
ti. - Alles erste Wahl !

Dessert

Auch bei den SiBspeisen
setzt Johannes Lensing auf
die Kombination von Boden-
standigem und Internationa-
lem. Zum Beispiel ,50Be Ma-
thilde®: Frischer Pfirsich mit
gebackener Bisquit-Zitronen-
fullung und als ,moderne” Er-
gdnzung geeistes Mandelpar-
fait. Oder Reibekuchen mit
Vanille-Rumparfait, heiiem
Rubenkraut und Schmand.
Die.Sile Mathilde”ist eine
wunderbare Kompasition, die

haben einen ,Einblick” in die Lensingsche

Sife Mathilde

unseren Gaumen restlos ent-
ziickt hat.

Reibekuchen mit Ribenkraut und
Vanileeis

Beim Reibekuchen war das
Urteil gespalten. Der salzige
Reibekuchen mit dem siis-
sen Ribenkraut und Vanille-
eis sind nicht unbedingt je-
dermanns Sache.

Insgesamt hat uns die Len-
singsche Kichenphilosophie
iiberzeugt. Die Neuinterpre-
tation klassischer regionaler
Gerichte ist dem neuen Lo-
_emiihle-Kiichenchef gut ge-
lungen.

Vorallem die Kontrastierung
bodenstindiger  Elemente,
wie z.B. Pickert oder Reibe-
kuchen mit feinen Fleischsor-
ten, Krautern und Gewirzen
schafft reizvolle Geschmacks-
erlebnisse.

Auch die Portionsgroien
fanden wir sehr angenehm:
Genau richtig fiir ein Drei-
gangmeni, das den Magen
fiillt, aber nicht zum Platzen
bringt. Es gibt keine magen-
stopfenden Sattigungsbeila-
gen, doch auch keine Mikro-
portignchen, zu denen eine
Lupe gereicht werden muss.

Die neue Loemihle-Kiche
ist die Anreise aus Buer auf
jeden Fall wert. Probieren Sie

esaus! mo



