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Patrick Spies serviert im Gourmetrestaurant des Romantik Hotels zum Stern ein Dessert mit Schokolade, Mango, Erdnuss und Karam 'sr:g;
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+L'"ETABLE” IN BAD HERSFELD: D
= . = um blau
Aromatische Kiiche mit Piiree-Parade s
eine

Zuletzt war er Chefkoch in der ,Villa Hammerschmiede" in Pfinztal, jetzt ist Patrick Spies in und
seine nordhessische Heimat zuriickgekehrt, ins Bad Hersfelder ,Romantik Hotel Zum Stern” sind
Mit seinem Team bekocht Spies zwei Lokale; die groBe Kiir gibt's dabei im Gourmetrestau- gibt
rant ,'étable”, dem friiheren Stall (franzésisch: I'étable) des historischen Anwesens. dios,
Seine Kuiche kommt ohne Molekularfirlefanz aus und ist dabei fiir angenehme Uberra- Dact
schungen gut. Der GruB aus der Kiiche gelang bestens, das Ochsenschwanzragout mit Mini- anst:
crottons und Selleriepiiree war ein geradezu siiffiges Vergniigen. Perlen fruchtiger Fingerlimes, imu
knusprige Currykrusteln und Gurken adelten das Wildlachs-Tatar zur erfrischenden Vorspeise. beln
Perfekt gegarte Jakobsmuscheln richtete Spies mit kross gebackenem Schweineohr, Brokkoli- We
piree, Périgord-Triiffel und krosser Parmesanhippe an. Ein paar Kleckse Piiree von schwarzem koch
Knoblauch, Paprikawiirfelchen und Shiitakepilze gehérten zum Pfilzer Weidelamm, dessen ] . e nales
Sauce ein Hauch Zimt wiirzte. 48 Stunden bei Niedrigtemperatur hatten short rib und Riicken ~ G€€ignet fiir: erfahrene Genicfer und ¢
vom Simmentaler Rind wunderbar weich werden lassen; auch hier Piiree - von weiBen Boh- ,L’'étable* im ,, Romar== sen i
nen -, dazu griine Bohnenkerne, gebratene Scheiben von der deftig-scharfen Bergknauben-  Hotel zum Stern*, Linggplat= 11. Quarl
Wurst, Pilzwiirfel und Sherryessig-Zwiebeln. 36251 Bad Hersfeld, Tel. 06621-1% = Schal
Spies ldsst seinen Gasten mit vielerlei aromatischen Piireeklecksen fast zu viel Gutes an- www.zumsternhersfeld.de, Mo. D: zesc Curry
gedeihen, bis hin zum Milchreis mit rosa Grapefruitgelee, gebackenem Salbeiblatt, Vanille,  aufer So nur Abendessen, Hauprz= s rund 1
Champagnersauce und Minibaisers. Uppig fielen ,Schokolade und Sanddorn” aus, mit Malz-  €27-33 ayY bad z
bier-Eis, Erdnussflorentiner, Schokomousse und Brownie; eine hthere Sanddorndosis hatte ches F
dem Ganzen etwas Schwere nehmen kénnen. Das junge Team wirkt bereits eingespielt, wei- gen. A
tere Steigerungen sind durchaus zu erwarten. Gut sortierte Weinkarte. Barbara Goerlich ein gu
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