WINTER 2009 - 5€ RESTAURANTS & BARS

S FUR SIE GETESTET AKTUELL

S EMPFEHLUNGEN GASTRONOMIES
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Internationale Kuche

Sambusik bil Sujuuck,
Teigrolien mit Lammhack

Moutabel, Auberginencreme
mit Joghurt und Minze
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Sambusik bil Lachme, Teig-
taschen mit Hackfleisch

Falafel, Kugeln aus

Zaitun-Salat, Grilne Oli-
venringe mit Tomate u.a.

AL-DAR

Traum

Einen fliegenden Teppich

braucht man nicht, um in die Welt
aus 1001 Nacht einzutauchen!

Man reserviert einfach im Al-Dar
einen Tisch und kommt in den
Genup einer exotischen Traumwelt,
die von dem Braunschweiger
Goldschmied Christian Hellwig

mit groPer Liebe zum Detail
gestaltet wurde.

en meisten Menschen fal-
D len bei dem Begriff Orient

sofort exotische Speisen
und Geriiche, Bauchtanz, pracht-
volle Palidste und die Mirchen von
1001 Nachr ein. Diese Vorstellung
wird nicht entduscht. Das Al-Dar
(auf deutsch: das Haus) hat die An-
murung cines prichtigen Sultans-
palastes, verbunden mit spieleri-
schen und kiinstlerischen Elemen-
ten. Uberaus gelungen vor allem die
beruhigende Beleuchrung, die eine
perfekte Balance zwischen Kunst-
und Kerzenlicht hile. Man kénnte
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Sambusik bil Jibne, Teig-
Kichererbsen und Zwiebein taschen mit Schalslase u.a.

Muhammara, Mus aus
Walniissen, Paprika u.a.

hafter Genuss

Warah éinab. gefiilite
Sauerweinbldtter

e

Sambusik bil Spinat, Teig-
taschen mit Spinat

stundenlang von diesem eindrucks-
vollen Ambiente schwirmen. Solite
das Gesprich mit dem Tischpartner
langweilig werden - keine Sorge,
denn fiir das Auge gibt es hier ge-
nug zu entdecken. Lebhaft gehr es
besonders freitags zu, dann gibt es
Showeinlagen wie Bauchranz und
Mirchenabende, rechrzeitige Reser-
vierung ist zu empfehlen.

Salta al Schaunder, Rote Bete
mit Zitronen-Olivendldressing

Hommus, Kichererbsen-
mus mit Zitronensaft v.a.

Talal Paste, Paste aus
Tomaten, Zwiebein v.a.

Zurki,
Schafskasesalat

Labneh bil Thoum, Frisch-
kase mit Walniissen u.a.

Fasuli, Griine Bohnen mit
Tomatenragout

Jasar bil Zait, marinierte
Mohrriibenscheibchen

Muskaa, Auberginen mit
Tomatenragout v.a.

Tabuleh, Petersiliensalat
mit Weizengriitze

aus dem Orient

Uber eine Treppe geht es in den
ersten Stock des Restaurants, wo
der Inneneinrichter noch intensiver
auf der ornamentalen Klaviatur ge-
spielt hat: Blumenranken, Reliefs,
angedeutete Siulen, Balustraden
und die schenswerte Bar - die das
Titelbild dieser Ausgabe ziert. Hier
ist Raum fiir groflere Gesellschaften

- und fiir die Raucher stehen in ei-
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nem Extra-Raum mit bequemen
Sofas mehrere Wasserpfeifen bereit.

Aber nun soll es um das Essen
gehen: Man versinkt in weichgepol-
sterten Stiihlen, wiirdige die Tisch-
decken und Servierten aus feinstem
Tuch und liflc sich von der paten-
ten Chefin Neila Trabulsi hiichst-
persdnlich beraten. Sie rit zum Me-
nii . Reise durch Syrien®, ¢ine Zu-
sammenstellung von iiberwiegend
kalten Vorspeisen (Mezze), gefolgr
von Gegrilltem. Die Mezze ver-
schaffen traumhafte Genussmo-
mente, jede hart eine eigenstindige
Hauprzutar und Gewiirzrichtung:
etwa Olivenringe, Frischkise, gero-

stete Mandeln, Walnussmus, "Fala- .

fel”, aus Kichererbsen- und/oder -
Bohnenteig zubereitete Frikadellen,
"Hummus”, cine Creme aus ge-
kochten piirierten Kichererbsen
und Sesammus. Uber den Mezze-
Schilchen wverbreiten sich Diifte
von Koriander und Zimt, von Kar-
damom, Minze und Safran.
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Menu

REISE DURCH SYRIEN

Zwolf Mezze, anschliefend gegrill-
tes Lamm- und Huhnfleisch oder
Rotzungenfilet, als Dessert eine
Auswahl von S0Rigkeiten

pro Person 30,00 €

A la Carte

VORSPEISE
Tabouleh (5,00)

HAUPTSPEISE

Lammriicken auf Safransauce, dazu
Blattspinat (16,00}

DESSERT

Variation von Siipigkeiten (5,00)
GETRANKE

Reserve du Couvent 0,2 (7,00),
ganze Flasche 0,75 | (24,00)
Wittinger Pils 0,3 1 (2,60}

Dann ist es Zeit fiir das Gegrill-
te von Lamm- und Huhn, als Beila-
ge wihlen wir die superleckeren
Kartoffelscheibchen frisch aus der
Friteuse. Der rote Reserve du Cou-
vent" aus dem Libanon ist eine fa-
mose Erginzung, veredelt gleich-
wohl das Gewiirzfeuerwerk am
Gaumen. Das Finale mit dem syri-
schen Feingebick bestehr aus Wal-
niissen, Zucker, Butter, Honig,
Sirup, Pistazien und Feigen - etwas
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fiir Siifspeisen-Junkies! Dann hat
nur noch ein Mokka Platz. Die im
Al-Dar zubereitere Variante wird
mit Kardamom aromatisiert, ¢s
binder die Siure im Kaffee und
machr ihn bekémmlicher. Und erst
der Duft!

Fazir: Arabische Gasrfreund-
schaft geht hier tiber alles, der Che-
fin stehr ein tiberaus sympathisches
Team zur Scite. Der syrische Koch
hat's drauf, sorgt fiir eine sensatio-
nelle kulinarische Verve. Und auch
das Auge isst mit.
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