ESSEN & TRINKEN

EDELKUCHE %
Hartmanns Restaurant
Fichtestr. 31, Kreuzberg

Dass Stephan Hartmann GriBeres vorhat, konnke man
bereits ahnen, als er noch im dsterreichischen Re-
staurant Jolesch Kiichenchef war. Seine preiswerten
Abendmenis jenseits von Wiener Schnifzel und
Kaizerschmarrn bewiesen bereits jenen Hang zur
kreativen Perfektion, den man jetzt in seinem ersten
eigenen Restaurant arschmecken kann. Das liegt in
bester Nachbarschatt, denn der Kiez am Sikdstern ent-
wickelt sich immer mehr zu einem neven Mekka fir
Feinschmecker: Das arrivierte Le Cochon Bourgeois
liegt fast nebenan, das aufstrebende Blumberg einige
hundert Meter entfernt. Das Geschaft scheint jeden-
falls zu brummen, mitten in der Woche ist das ange-
nehm reduziert eingerichtele Restaurant bis auf den
letzten Platz belegt. Das Lokals ist weitgehend rauch-
frei. Nur worn, gegeniiber der Bar, darf man in den
loungigen Ledersessaln rauchen, bis die verspateten
Mikesser eingetroffen sind.

5o bleibt bis zum Eintreffen der Begleitung Zeit fir die
gpannende Speisekarte. Innereien wia Kalbsbeuschil,
auf deutsch Lunge, mag nicht jeder. Hartmann kocht

gerne mal Unpopulares, aber auch Klassisches wie die
Spanferkelbdckehen (12 Euro), die sich als delikate
Vorspeise enweisen. Ebenso wie die gebratene Jakobs-
muschel mit Aubergine, dncads snd Tormatenmarrme-
lade (14 Ewro). Auch der Hauptgang ist perfekt, das
Miorntzlamm (23 Ewra} lieght butterzart auf feinem
Thymianrizotto, deftig-fein die Spenferkelschulber auf
Wirsingp(ree (16 Eurg). Zu beidem passend enweist
sich die Empfehlung des flotten Kellners: ein 2004er
Pialzer Cuvée vom Weingut Henzel mit dem schinen
und paszanden Mamen Aufwind (Flasche 27 Eura). Die
Kunst der Kiche, Einfaches mit Raffinesse zuzube-
rerten, zegt sich noch einmal beim fantastischen
Dessert, der Panna Cotta wvom Nougat mit Balsamico-
Eiz und s0Ben Feigen (9 Eurch. Kreuzberg hat es
wirklich gut. Michael Péppd

U Sadstern, Tel. 81 20 10 03, Mo-Sz 18-24 Uhr,
wiw hartmanns-restaurant. da



