aus: Der Feinschmecker
Top 500 Restaurants fiir jede

Tag 2022 NONNWEILER

Hauptgerichte € 13-39
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KoNzEPT: Legeres Strandrestaurant mit kreativer,
regional verwurzelter Kiiche.

KUCHENSTIL: Mario und Sina Biisch haben bei Neu-
stadt eine einladende Adresse fiir abwechslungs-
reichen Genuss erdffnet. Beide haben, bevor sie
sich hier niederlieRen, in namhaften Hausern ge-
arbeitet. Das Duo ist Mitglied im Netzwerk Fein-
heimisch und bezieht Produkte aus der Region
und von Biohofen, die in den Gerichten genannt
werden. Auf der ,Meddaadskaart” steht etwa
Gliickstadter Matjes von der Fischmanufaktur
Plotz mit dunklem Kartoffelbrétchen Romanasalat
und roten Zwiebeln (€ 7,90) und Bolognese vom
Galloway von der Bioland-Fleischerei Burmeister
aus Viol mit der Spiralnudel ,Trulla“ vom Hof
Mohrkirch, Deichkése vom Backensholzer Hof
und Rucola (€ 14,90). Abends wird es ambitio-
nierter und noch ausfiihrlicher bei , Surf & Turf*
Tatar vom Violer Galloway von der Bioland-Flei-
scherei Burmeister und gebratener Kieler Forde
Garnele mit Kartoffel-Petersilien-Rsti, Limetten-
Schmand von der Meierei Horst, Tomaten-Speck-
Marmelade und Wildkrdutern (€ 22,90). Gutes
vegetarisches und veganes Angebot.

GETRANKE: Biere von Czernys Bio Kiistenbrauerei,
Kliver aus Neustadt. Sogar Weine aus Schleswig-
Holstein sind auf der kleinen Weinkarte aufge-
fiihrt - dazu eine Auswahl aus Frankreich und
Italien.

ATMOSPHARE: Helle Rdume im Skandinavienstil -
schone Sommerterrasse.

Nonnweiler €21,5.202

Landgasthof Paulus & Der Laden @ ©
OT Sitzerath, Prélat-Faber-Str. 2-4,

66620 Nonnweiler,

Tel. 06873-910 1

www.landgasthof-paulus.de

Mi-So mittags und abends gedffnet
Hauptgerichte € 25-33
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KoNzepT: Traditionsreicher Gasthof in Familien-
hand mit gehobener Kiiche im Meni ab drel Gén-
gen (€ 4750), a la carte und mit auRergewdhn-
licher Weinkultur. Hausherrin Sigrune Essenpreis
bildet auch Sommelier aus. Alles Hausgemachte
sowie Weine kénnen im ,Laden” bestellt werden.

KUCHENSTIL: Handwerklich, regional, dem Slow-
Food-Gedanken verpflichtet. Léndliche Gourmet-
kultur im besten Sinne. Géste konnen sich aus
der Karte ihr individuelles Menii zusammenstel-
len; als Vorspeise etwa Schwarzwurzelflan mit
Radicchio-Birnen-Salat (€ 15) oder geschmorte
Schweinebdckchen mit MajoransoRe und gerau-
chertem Krautsalat an Linsenvinaigrette (€ 15).
Kreativ ist das vegetarische Hauptgericht Arti-
schocken, in Olivendl und WeiRwein mit Giersch
gediinstet, dazu Kichererbsen-Reis (€ 27,50), ein
Klassiker der Sauerbraten (14 Tage eingelegt, im
Steinbackofen geschmort), mit Apfel-Rotkraut
und KartoffelkloBen (€ 27,50). Lorbeer-Creme-
Caramel mit in Fichtenspitzensirup marinierten
schwarzen Johannisbeeren, Apfel-Zimtstreusel-
Tarte mit Apfel-Ingwer-Sorbet und Apfel-Chutney
En).

»Landgasthof Paulus“: Mousse von Ziegenquark und
Meerrettich mit Salat aus Wildpflanzen und Bliiten

GETRANKE: Die Weinkarte mit rund 100 Positionen
ist international bestiickt, mit einigen Bioweinen.
Die separate Digestifkarte ist fast ebenso um-
fangreich. Der gute Kaffee kommt von Pauli Mi-
chels aus Weiskirchen.

ATMOSPHARE: Das Innere ist behutsam renoviert
- es gibt den Wintergarten mit mediterraner At-
mosphére, ein elegantes Esszimmer und die
Stube. Bei Sonne und an lauen Abenden zieht es
die Gaste auf die Weinterrasse mit Blick auf den
Bauerngarten.
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Legere Bistros, Szenelokale, gemiitliche Gasthauser
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