Mazarchiv - Einfache Suche

Mirkische = Allgemeine

Artikelansicht

Quelk: Markische Ally emeine, Dahme Kurier, 28.08.2009

http://www.maerkischeallgemeine.de/cms/ziel/604050/DE/?search=ext...

M A archiv.de

FREUDE AM VERWGHNEN Das ,,Wirtshaus AM See‘“ in Zeuthen ist eine Adresse

fur Ge nie Rer

ZEUTHEN Ein Refugium fir GenieBer an einem der schonsten Flecken von Zeuthen ist das ,Wirtshaus AM See”, Schulzendorfer
StraBe 5 bis 6. Der Miersdorfer Badesee liegt direkt vor dem Haus. In diesen Sommertagen tummelt sich GroB und Klein im

glasKaren W ass er.

Seit 1995 ist das von Heideruth und Hatmut Leutloff betriebene Restaurant m it Pension ein Begriff fir gehobene Gastronomie. Die
StAMmgaste kom men aus der Region und vor allem aus Berlin, aber auch von weither. Denn: Themenabende beim Tafeln mit

Spezialitaiten und auserlesenen Weinen haben das Hauszu eirer beliebten Enkehrstatte gemacht.

Die Ausstattung des Restaurantsist stilvoll und von verhaltener Heganz. Die Platze auf der Terrasse m it dem Blick zum Miersdorfer
See sind an Sonnentagen besonders gefragt. Das zehrkdpfige MitameiterteAM, einschlieBlich der vier Azubis, verwohnt die Besucher
mit saisonalen Kestlichkeiten. Die Auswahl an Speisen ist vielseitig und macht eine Entscheidung oftm als zur Q al. Als Vors peisen
sind Carpaccio von Gamelen mit Pfifferlingen und heiem Schnittauchschaum oder Schaum siippchen von Madrasc urry mit grianem

Apfelund gerauc herter Entenbrust eine Empfehlung.

Neu in der Kuichenpalette ist die Hauptspeise ,Feinesvom Kalb“. Dahinter vetbemgen sich Filet, gebratenes Nierchen, gebackene
Schnitte von der Milchkalbzunge, Spitzkohlpiree, Pfifferlinge und Zinfandelsauce. Als Wein passt ein 2007er Mess idor vom Weingut
Gunderloch. Etwas auBergewoshnlich ist auch die Offerte ,Zweierleivom Stubenkiiken®, bestehend aus einer Keule ausdem Ofen und

gebratener Brust, frischen Fettuccine-Nudel n sowie Pfifferlingen.

Gem bestel It wird das Kotelett vom Iberico-Schwein mit Piiree und Zuckererbsen, Frithlingszwiebel, Lobeerjus und

Pfiffed ings kuchen. Dazu mussm an wissen, dass diese speziel le Schweinerasse wahrend der Mast an die 840 KilogrAMm Eicheln

verputzt.

Natiirlich sind FischgenieBer nicht vergessen. Das Zanderfilet vom Zeuthener Fischer hat sich zu einem Kichenschiager gemausert.
In Butter gebraten auf Schmorgurken-Dill -Gem ise mundet es an heiBen Tagen groRartig. Die Fischfil etplatte ist bestens sortiert
Seelachs, Kabeljau und Lachsforelle gebraten an einer roten Curty-Sauce m it Basmatireis und mariniertem Ingwer. ,Wir legen
allergroBten Wert auf die ofenfrisc he Zubereitung unserer Gerichte*, sagt Hatmut Leutloff. ,,D ienstleistung muss man leben. Der
Gast muss spiiren, dass es FREUDE macht, itn zu VER WSHNEN * Er figt schm inzelnd hinzu: ,Dann verzeiht er auch mal einen

Fehler.*

Nicht unewahnt sollen die monatlichen Feinschm eckerabende sein. Der nachste ist AM 5. September, 19 Uhr. Fir eine musikal ische
Unterhaltung sorgen Kinstler. Verstandlich, dass fir derartige Veranstatungen Platze reserviert sein sollten, Tel. 033762/7 23 66.
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