B BORDELUM

Die Wortspielerei des Restaurantnamens signali-
siert keinen Kiichenstil, sondern nur den regiona-
len Bezug (mit so kernigen Gerichten wie saftiges
Rumpsteak vom Freesisch Rind mit Kriiuterbutter
und krossen Bratkartoffeln) und die allgemeine
Sehnsucht nach der sonnigen Kiiche des Siidens.
Hier dargeboten durch Knuspriges vom Pulpo mit
Chorizo und Avocadosalat, eine reichlich gefiillte
Tapas-Platte mit Datteln im Speckmantel, Oliven,
gefiillter Paprika, Fenchelsalami und gebratenen
Garnelen oder die im Ganzen gebratene und mit
Limonend! parfiimierte Dorade auf mediterranem
Gemiise.

Weil es so schon in den Mainstream passt, bie-
ten die beiden umtriebigen Jungunternehmer Bas-
tian Baumgarten und Malte Peters ihren Gésten
mit Tom Ka Gai vom Bressehuhn und gebackener
Garnele auf Mango-Papayasalsa auch noch fern-
dstlich Angehauchtes. Eine siiBe Verfiihrung der
gehobenen Art ist die Blaubeer-Pavlova, gefiillt
mit Himbeersorbet. Alle Gerichte kommen kor-
rekt zubereitet und fiir kleines Geld an die adrett
gedeckten Tische des klar strukturierten 40-
Plitze-Restaurants.

Der Service agiert angenehm unpritentios. Ein
Teil der zweckgerecht zusammengestellten Wein-
offerte ist nebenan im gut sortierten Feinkostladen
erhiltlich, der um ein Bistro erweitert wurde.



