Zum alten Schlawiner

(D — Orsingen-Nenzingen) Die grofen Stidte nehmen mit ihrer kulturellen Dichte oft eine
Vorreiterrolle ein — auch in der kulinarischen Kultur. Doch wer glaubt, dass Stadtluft die
bessere sei, der irrt. Oftmals spielt die Musik auf dem Lande, wenn auch etwas leiser.

Dwischen all den Landgasthafen mit wahrschafter Kiche findet man immer wieder aulergewdhnliche
Konzepte, Der alte Schlawinet" in Menzingen interessiert uns, weil er als einer der wenigen regionalen g

Gastronomien seit 2005 Bio-zertifiziert ist. Das heiltt, dass hier mit ganz wenigen Ausnahmen, alles

Bio-Clualitat ist. Wir haben einen ruhigen Tag erwischt und lassen uns ausfithrlich von Antonie Kuberczyk, der Chefin des Hauses, beraten.
Wahrend der Maitre Gunter Hafner in der Kiche mit seinen Pfannen klappert, werden wir wan ihr mit Gastfreundschaft und Freundlichkeit
farmlich dberschittet. Wir bestellen Garnelen-Currysuppe und als Testlauf  kraftige Rindfleischsupp, mit viel dinne”. Und so0 kommt es dann
auch: Die Rindfleischsuppe ist enarm konzentriert, leicht trib und in ihrer Aromendichte schon fast grenzwertig. Kurzum eine Brihe, wie
rman sie selber nicht besser machen kann. Auch die Gemse- und Kriutereinlage ist gnadenlos frisch und lecker. Die samige Garnelen-
Currysuppe schmeichelt unseren Gaurmen mit der Filligkeit der Kokosmilch-Curry-Garnelen-Kombination und belebt uns mit ihrer mutigen
Scharfe. Wir kompensieren dies mit feinem Lammsbrau-Bio-YWeilbier und einem frischen Bio-Rosé von Deutschlands grafitem
Bio-YWeinhandler, Peter Riegel in Orsingen. Die Hauptspeisen Lammbrust, mediterran gefillt mit YWaldpizrisotto® und  Bio-Rinderleber im
Balsamico-Buttersdssle mit knusprigen Rast" treffen in XHL-Gestalt ein. Wir mampfen selig, wie friher des Sonntags bei unserer Oma und
schwelgen im Aramenmeer. Die geflllte Lammbrust ist echt der Hammerl Atherischer Kardamarn, Twisbelsaat, Knoblauch, Salbei,
Rosmarin, Thymian und Petersilie geben der Flllung eine aromatische YWucht, an der wir im wahrsten Sinne des Wortes zu kauen haben.
Sie ist durchsetzt mit Fetakise, getrockneten Tamaten, Kirbiskernen und Oliven und schwimrmt in einer traurmhbaften dunkelbraunen
Sauce. Das dazu gereichte perfekte Walzpilzrisotto will sich da mit der Ralle als Beilage nicht abfinden. Die frischen, erdig duftenden
Waldpize schreien geradezu nach Aufmerksambkeit. YWeniger turbulent, aber nicht weniger schmackhaft prasentieren sich die
Rinderleberstickchen, die zwear strukturell etwas durchwachsen sind, jedoch am Gaurnen Oberzeugen. Die fein-siueriche dunkle
Balsamicosauce und die goldbraunen krossen Résti aus erstklassigen Kartoffeln machen auch dieses Gericht zum Gedicht. Der dazu
gearderte bunte Salat ist in seiner Vielfalt und Frische zwar tadellos, aber leider stehlen ihm die Hauptgerichte die Schau.

Fazit: Gunter Hafrer und seine Partnerin Antonie Kuberczyk beweisen, dass Bio nicht nur eine leere Worthilse, sondern am Gaumen
erfahrbare Clualitat ist. Glickwunsch fir die ambitionierte Kichenleistung und den persanlichen Servicel
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Braunenbhergerstrafie 1a, D-7835% Orsingen-Nenzingen, Tel. +4%9 {0) 7771 5118, Fax 917770, info@zum-alten-schlawiner.de,
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Gedffnet im Winter Mo., Do. — Sa. 10.30 -14.00 Uhr und 17.00 — 1.00 Uhr, Di. und Mi. Ruhetag; im Sommer Mo., Do. - Sa. 11.00 -
14.00 Uhr und 17.00 — 1.00 Uhr, So. und Feiertag 10.00 — 1.00 Uhr, Di. Ruhetag, Mi. ab 17.00 Uhr.

Hauptgerichte 12 — 20 Euro.
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