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FREUDE AM VERWöHNEN Das „Wirtshaus AM See“ in Zeuthen ist eine Adresse
für Genießer

ZEUTHEN Ein Re fugium für Geni eßer an e inem  der schönsten Fl ecken von Zeuthen i st das  „Wi rtshaus  AM See“, Schulzendorfer
Straße 5 b is 6.  D er M ie rs dorfe r Badesee  l iegt d irekt vor dem Haus.  In di esen Sommertagen tumme lt si ch Groß und Klei n im
glas kla ren W ass er.

Sei t 1995 i st das  von H eide ruth und Hartmut L eutlof f betriebene  Restaurant m it Pension e in Begrif f für gehobene Gastronomi e.  Di e
StAMmgäs te  kom men aus de r Regi on und vor a llem aus Berlin,  abe r auc h von w either.  Denn: Themenabende  be im Ta fe ln mi t
Spezi ali tä ten und aus erle senen We inen haben das  Haus z u ei ne r bel iebten Ei nkehrstätte gemacht.

Die  Auss ta ttung des  Restaurants i st st il vo ll und von ve rha ltener El eganz.  D ie Pl ätze  auf  de r Te rrasse  m it dem  Bli ck zum Mie rsdorfe r
See  s ind an Sonnentagen besonders  gef ragt. Das  zehnköpf ige Mita rbe iterteAM,  e inschli eß lic h der v ie r Azubis,  verwöhnt di e Besuche r
mit sai sona len Köstli chke iten. Die  Ausw ahl an Spe isen is t vi els eit ig  und m acht e ine Entsc he idung of tm als  zur Q ua l.  Als  Vors pe isen
sind Carpacci o von Garne len mit P fi ff erlingen und he ißem Schnittl auchschaum  ode r Schaum süppchen von Madrasc urry mit grünem
Apfe l und geräuc he rte r Entenbrust e ine Empfehl ung.

Neu in de r Küchenpale tte  i st d ie  Hauptspe ise  „F eines vom  Ka lb“. Dahinter ve rbe rgen sic h Fi let,  gebratenes Nie rc hen, gebackene
Schnitte  von de r M ilchkalbzunge,  Spitzkohlpüree,  P fi ff erlinge und Zinfande lsauc e.  Als  We in passt e in 2007er Mess idor vom  We ingut
Gunderloc h.  Etwas außergew öhnlich ist auch d ie  Of fe rte  „Zw ei erle i vom  Stubenküken“, bestehend aus eine r Keule  aus dem O fen und
gebratene r Brus t,  f rischen Fe ttucc ine-Nudel n sowie  P fi ff erlingen.

Gern bestel lt w ird das Kote lett vom  Iberic o-Schw ein mit Püree und Zuc ke re rbs en, Frühlingszw iebe l, Lorbeerjus und
Pf if fe rl ings kuchen.  Dazu m us s m an w iss en, dass  d ie se spez iel le Schwe inerasse  w ährend der Mast an d ie 840 KilogrAMm  Eiche ln
ve rputzt.

Na türlic h sind F isc hgeni eßer ni cht ve rgessen. Das  Zanderf ile t vom Zeuthener Fis cher ha t sic h zu e inem  Küchensc hl ager gemaus ert.
In Butte r gebraten auf  Schmorgurken-Dill -Gem üs e munde t es  an heißen Tagen großartig.  Di e Fis chfil etp latte ist bestens sortie rt:
See lachs, Kabe ljau und Lachsforell e gebra ten an e iner ro ten Curry -Sauce  m it Basmati re is und marinie rtem Ingw er. „Wir legen
al lergrößten W ert auf  d ie  o fenfrisc he  Zubere itung unse re r Ge richte“,  sagt Hartmut L eutlof f.  „D ienstle istung muss man leben. Der
Gast muss  spüren, dass  es FREU DE macht,  i hn zu VER WöHNEN .“ Er fügt sc hm unze lnd hinzu: „D ann verze iht er auch m al ei nen
Fehler. “

Nic ht une rw ähnt so llen d ie  monatlic hen F einsc hm eckerabende  s ein.  De r näc hs te  i st AM 5. September,  19 Uhr. Für e ine musikal ische
Unte rha ltung sorgen Künstle r. Verständlic h,  dass für dera rtige  Ve ranstaltungen P lätze  reserv iert s ein sol lten, Te l.  033762/ 7 23 66.
hein
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