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Wo treffen sich Frische und Vielfalt aus der Region?

Teil 2: Rotweinschaumsuppe mitLammfiletund Artischocken Zubereitung

Klassische Stilelemente im modernen Ambiente - seit August 2016 prasentiert sich
das Restaurant im Steigenberger Hotel Remarque in ungewohnter Optik. Show-
kiiche und die Weinwirtschaft erstrahlen in neuem Glanz. Eines aber ist gleich
geblieben: Das Haus gehort weiter zu den festen GrdBen der Osnabriicker
Gastronomieszene.

_Rotweinschaumsuppe”
mit Lammfilet und Artischocken TETEere

Rot- und Portwein zusammen mit dem
Zucker auf 0,1 | reduzieren. Wurzel-
gemuse putzen, schneiden, anschwitzen
und mit Brihe, Sahne auffiillen. Gewirze
dazugeben und kocheln lassen, anschlie-
Bend durch ein feines Sieb passieren.
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Einkaufsliste (fiir 4 Personen)

Kiichendirektor Andreas Klatt und Kiichen-
chef Jiirgen Kloester sind seit 18 Jahren die
Garanten fiir kulinarische Erlebnisse der be-

0,75IRotwein Mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
sonderen Art. Und das kommt nicht von Un- 0,25Iroter Portwein Rotwein-Reduktion zugeben und aufmixen.
gefihr. ,,Regional trifft bei uns auf regional. z.B. 10gZucker ) ) )
beziehen wir den Spargel aus Damme. Unsere 300gWurzelgemuse Artischocken putzen, vierteln und i

Bilder © Steigenberger Remarque

Salzwasser blanchieren. In Butter mit
Rosmarin & Thymianbraten.

(Schalotten, Sellerie, weil3er Lauch)

Kiiche ist einfach und jeder findet hier etwas®,
0,61Geflugelbrihe

erlautert Jiirgen Kloester.

Zijvlassﬁ:em Lammfi!ets ebenfalls_ in Butter mit Rosﬂmarin
Nachdem Andreas Klatt in unserer letzten Wacholder &Thymianbraten, mit Salz & Pfefferwirzen.
Ausgabe in Rotwein geschmorte Ochsen- Estragon Lammfilets aufschneiden, zusammen mit
béckchen prasentierte, verrit uns Kloester heu- 4Lammfilets den Artischocken in einerr‘1 Teller arrangie-
te das Rezept fiir Rotweinschaumsuppe mit 4Artischocken ren, mitder Suppe angief3en.
Lammfilet und Artischocken. | Redaktion Butter

Rosmarin& Thymian
Salz & Pfeffer
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Wir wiinschen Guten Appetit!
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