Jedes der groRziigigen Zimmer ist einer grofen
Personlichkeit aus Oldenburgs Geschichte ge-
idmet. Das Hotel steht mitten in der sehens-
erten Altstadt, Parkhaus am Waffenplatz nur
n Steinwurf entfernt. Innovatives Tagungs-
nzept. Bar. Friihstiicksbuffet 18 €.

OSNABRUCK

Bremen 121 — Hannover 140

LAVIE

49074, Krahnstr. 1-2

Tel. (o5 41) 33 11 50
info@restaurant-lavie.de
www.restaurant-lavie.de
Gastgeber: Thayarni Kanagaratnam
Kiichenchef: Thomas Biihner
Geschlossen: Sonntag, Montag,
Dienstagmittag

Menil mittags € 39, abends € 140/168
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Da er sie ersonnen hat, verzichtet Thomas Biih-
ner nun auch als Erster auf die Mode gewor-
denen kleinen aromatischen und thematischen
Einstimmungen auf den nachsten Gang. Das
mogen manche Gaste bedauern, wir finden es
“angenehm, weil der Service nicht mehr so om-
‘niprésent im Saal und am Tisch ist. Allen, de-
‘nen nun etwas fehlt, bleibt der Trost, dass
‘Biihner sein groRes Menii um einen Gang er-
~ weiterte, ohne den Preis (168 €) zu erhohen,
und noch mehr Appetizer zum Aperitif reicht.
AuBerdem lenkt Thayarni Kanagaratnam durch
modische Eleganz und charmante Attitiide als
Restaurantchefin und Gastgeberin von allem ab.
- Gleichwohl entgeht einem nicht: Viele Ge-
 richte bieten eine noch gréRere Vielfalt an Pro-
“dukten und somit auch an Aromen, die stim-
- mig und perfekt sind — aber vom Gast auch
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hohere Konzentration auf noch komplexere Ge-
schmackserlebnisse fordern. Doch dabei steigt
ja auch die Freude iiber Biihners reine Harmo-
nielehre auf jedem Teller.

Kaum hat man Platz genommen, kommt ein
junger Mann mit einem Tablett voller wohlge-
ordneter leerer Austernschalen, um die dazwi-
schen liegenden knackig frischen Austernblét-
ter anzubieten. Sie gehen einem richtig auf die
Geschmacksnerven.

Wenn dann als Amuse-bouche aufgeschnit-
tene Wassermelone kommt, auf der unter-
schiedliche Wildkrauterbliiten, Pinienkerne und
etwas fein geraspelter Parmesan liegen, stutzt
man iiber den vermeintlichen Sinn dieses Ar-
rangements, bis sich erschliefit, wie das be-
hutsame Rauchern der Melone ein bemerkens-
wert feines und harmonisches Gesamtge-
schmackserlebnis bewirkt. Ahnlich erstaunlich
danach das leicht angerducherte Tatar vom
Skrei mit Litschigelee, zartem geeisten Mandel-
schaum und Algen in Tempurateig.

Der bei Niedrigtemperatur gegarte Loup de
mer ist fast bis zur Uniibersichtlichkeit um-
rahmt von perfekten Pulpostiicken, Kohlrabi-
variationen (mariniert, gegrillt, wiirzige Creme),
Yuzu-Creme und Jus aus Eisenkrauttee — man
weif} nicht, woriiber man mehr staunen soll:
iber die geschmackliche Harmonie des kom-
plexen Gerichts oder die Aromen, die Biihner
dem simplen Kohlrabi abgewinnt. Auch die bre-
tonische Rotbarbe ist bei reduzierter Tempera-
tur gegart, in einem traumhaften Sud mit ei-
nem betdrenden Potpourri von Gewiirznuancen.
In dem wird sie auch, mit einer Milchhaut be-
deckt, serviert, begleitet von kostlichster Fen-
chelcreme und rohem, sehr fein geraspeltem
jungen Fenchel.

Die Langoustine in einer anmutigen Kruste
aus gemahlenem Kroepoek umschmeicheln mil-
der Kokosschaum, geraspelte Kokosstiicke und
unaufdringlich ingwergepragter Sud — eine ku-
linarische Vollendung.

Was Biihner mit Kohlrabi konnte, kann er
beim butterzarten Reh auch mit Blumenkohl,
den er als Piiree, als Couscous nur aus den
Bliiten, Schaum, gebraten und, wahrlich ver-
bliiffend, als Strunk in Tempurateig vom schlich-
ten Kohl zum ergreifenden Gemiise verwan-
delt. Nicht minder erstaunlich ist als Kdsegang
die Liaison aus Sauerrahmeis (als Kugel auf ma-
rinierten) Feigen und (dariiber geraspeltem)
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Brebis aus den Pyrenden. Ein Mix aus Brock-
chen geeisten Holunderbliitensuds und ange-
frorenen Himbeerstiicken leitet mit a part ser-
vierter Litschi auf diinner gelierter Himbeer-
scheibe zu den Hauptdesserts tber.

Zunichst eine golfballgrofe Kugel aus ge-
eister Himbeerpiiree-Schale und aromastarker
Erdbeermousse-Fiillung mit Waldmeister-Tapio-
ka, in die — welch gelungene Uberraschung! -
Gurkenstiickchen eingebunden sind. Danach
ein aus Tanariva Lactée gebildeter Reifen, den
flussige helle Schokolade fiillt. Diese hand-
werkliche Meisterleistung avancierte durch ma-
rinierte, hélftig durchgeschnittene Kirschen mit
Quinoa-Streusel und Meersalz sowie karamel-
lisierten Quinoa zu einer der siiResten Stinden
der Saison.

Auch dies Vergniigen wird noch sinnlicher
durch den von Sommelier Sven Oetzel gewahl-
ten Wein, weifien Crémant d’Alsace ,,Grand C*.
Hochst treffsicher begleiten seine Weinempfeh-
lungen die Meniis, arrivierten Winzern gleicher-
mafien zugetan wie noch unbekannten Talen-
ten. AuBerst engagiert, freundlich und fach-
kundig berdt er jeden Gast, der sich nicht in
die breit gefacherte exzellente Weinkarte ver-
tiefen mag. Er ist einer der rar gewordenen Spe-
zies, die dem Gast Gutes tun will, statt sich
mit missionarischem Eifer wichtigzutun.

Gastgeberin Thayarni Kanagaratnam ist nach
wie vor gegeniiber ihr bekannten und vertrau-
ten Gasten die Liebenswiirdigkeit in Person,
sehr aufmerksam und gesprachig. lhr Service-
team wirkt weniger zeremoniell und tragt ein
neues, sehr zum Ambiente des Hauses passen-
des Outfit. Anthrazit ist die vorrangige Farbe.

@ ViLA REAL

,‘\}{}( im Hotel Remarque
49076, Westerberg
Natruper-Tor-Wall 1
Tel. (o5 41) 6 09 60
osnabriick@steigenberger.de
www.osnabrueck.steigenberger.de
Gastgeber: Silke Horns
Kiichenchef: Andreas Klatt
Geschlossen: Mittags, Sonntag,
1. bis 15. Januar
Menii € 36/72, a la carte € 29/49
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Hier werden Géste erwartet, die beim ,aufer-
gewohnlichen Genuss-Erlebnis im freundlichen
und stilvollen Ambiente* (Haus-PR) kleinlich
auf den Cent achten und sich freuen, wenn das
0,1-Glas Wein 5 € und das o,2er nicht 10, son-
dern 9,50 € kostet. Und die aus den angebo-
tenen ,Kleinigkeiten, wie hier die Gerichte
heifen, mit Freude am Sparen 1 Teller fiir 13,50
€, 3 Teller fiir 38 oder 6 fiir 74 € goutieren
konnen.

Die Kleinigkeiten sind grofier als die hierzu-
lande iiblichen Tapas oder Gange eines Amu-
se-bouches-Meniis und schmecken besser, als
die Preisgestaltung der Kramerseelen fiirchten:
lasst. Denn Kiichenchef Andreas Klatt denkt und
arbeitet kulinarisch. Er bietet seine 2/3-Portio-
nen in 2 Meniis an, die jeweils einem Land ge-
widmet sind, etwa Deutschland, Indien, Spa-
nien... Ganz weltldufig wird dabei Chutney und
Kalamanzi den Spaniern zugeschrieben, Bulgur
und Rotweinbutter den Indern. [

Die Kleinigkeiten mdgen nicht immer der ku-
linarischen Geografie entsprechen, rechtfertig'e'l’f
aber stets unsere Note. Wiirziges zartes Stu-
benkiiken bekommt Osnabriicks indischen
Touch durch eine Prise Chili und reichlich Ko-:
riander, die Jacobsmuschel durch Teeschaum
und leicht gebratene Okra-Schoten und das
Lammfilet durch teils piirierte, teils ganze gel-
be Linsen, griine Erbsen und Kichererbsen.
Spanien wird nicht nur durch Iberico-Filet und:
Pata negra, sondern auch durch Makrele mit
Escabeche-Gemiise reprdsentiert, und Deutsc
land bliiht im Glanze eines Landeis: pochiert,’
dann paniert und in Ol ausgebacken - und in
kostlichem Rieslingschaum gebadet. Perfekt:
die butterzarte Keule vom Zicklein mit Artischo-
cken, Sauerampfersauce und leichtem Kuchen
aus prierten Kartoffeln, also deutsch. B

Naschkatzen schnurren hier bei Pflaumen-
stippchen oder in krossen Tempurateig einge-
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