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TREUSCHS SCHWANEN

Uber 175 Jahre altes Traditionsgasthaus mit Gourmet-Kiiche im siidhessischen Odenwald.

TEXT: ASTRID KEIM

chade, dass wir des unbe-

standigen Wetters wegen

nicht im romantischen Hof,

beschattet von alten Kas-

tanien, sitzen kénnen. Das
Gourmet-Restaurant direkt neben
der traditionellen Johannisstube
lisst ein wenig Individualitit ver-
missen - vielleicht absichtlich, um
dem Essen nicht den Rang abzu-
laufen. Es ist in hellen Pastelltonen
gehalten und modern eingerichtet.
Der Service unter der Leitung von
Frau Treusch verdient besonderes
Lob: Man kann nicht freundlicher
und aufmerksamer bedient werden.
Sauté vom Seeteufel und Calamaretti
in Safran-Estragonsauce klingt gut,
das soll der erste Gang werden, da
gekochter oder gediinsteter Fisch
nicht zu meinen Lieblingsspeisen
ziahlen. Umso gréfler die Uberra-
schung, als ich unter einem Berg
von verschiedenen Gemiisen auf den
Seeteufel ohne geringste Rostaromen
stofe. Auch die winzigen Calamaretti
sind nie mit einer heiflen Pfanne in
Bertihrung gekommen. Ich kenne
Sautieren nur als Anrésten oder

Anbraten. Gibt es auch noch andere
Zubereitungsmoglichkeiten? Die
Antwort aus der Kiiche lautet: Diese
Zubereitungsweise bezeichne man als
Sauté, Hm. Nun gut, also mal probie-
ren, Es schmeckt, die Gemiise sind
knackig, die Safransauce gelungen,
Der spétere Blick auf Escoffier und
das Internet ergibt, dass meine Inter-
pretation wohl zutrifft. Eine freudige
Uberraschung ist das Kalbsbries,
selten genug auf einer Speisenkarte
zu finden. Will man den optimalen
Geschmack erzielen, muss es schier
pariert werden. Das kostet Zeit und
treibt den Wareneinsatz, nicht die
Sache jedes Kiichenchefs, Hier jedoch
kommt es perfekt pariert, scharf
angebraten, gut gewiirzt und schén
angerichtet auf den Teller. Shiitake-
Pilze und Pfifferlinge harmonieren
bestens wie auch das Risotto, fiir des-
sen Simigkeit tatsichlich Odenwilder
Kochkise sorgt. In der Woche unseres
Besuchs werden zusitzlich Hummer-
gerichte angeboten — unsere Wahl fillt
auf Weinblitter, gefiillt mit Hummer
und Couscous. Unerwihnt bleibi das
ausgeloste Fleisch einer Hummer-

schere, eine schéne =
Uberraschung! Die Sy
Fillung der Wein- 3
blitter ist pikant wie ver- N\
sprochen, das begleitende A%
Tomaten-Fumé mit kleinen
Artischockenstiickchen aus-
gewogen in der Balance zwischen
Siile und Saure. Mein Begleiter ent-
scheidet sich fiir das Filetsteak vom
Weiderind - es kommt wie bestelit
medium-rare mit dezent wiirziger
Café-de-Paris-Buttersauce, Durch-
aus nicht jeder Kichenchef ist mit
deren Herstellung vertraut, besteht
sie doch aus zahlreichen Zutaten, In
Treuschs Kiiche wurde das Kunst-
stlick souverin gel8st, aufgespritztes
Kartoffelpiiree mit aufgesetzten Chips
und tourniertes Gemiise geben den
letzten Schliff, sorgen fiir eine schine
Optik und die Bratkartoffeln kommen
a part, um das Bild nicht zu zerstéren.
Der muvor gereichte Vitalsalat verdient
seinen Namen, und drei verschie-
dene Sorbets, schén mit
verschiedenen Friichten
dekoriert, bilden schliefi-
lich den stifien Abschluss, [®]
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* Ab ins Griine/Die feinen
Landgasthauser # 2

bis 75 € « &eichelsheim,
Rathausplatz 2, Tel. 06164/2226,
www.treuschs-schwanen.com,

@ Mo/Di/Fr-So 11.30-13.30 Uhr,
Mo/Di/Fr-So 18-21.30 Uhr, 5,
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