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Bib SEGEBERG — In den Restau-
rants laufen die Vorbeéreitungen
guf Hochtouren, denn als Siktves-
ter-Ereationen kormmen bei den

Eilchenchefs nur exquisite
Mehr-Gilinge-Mentls aud  den
Tisch

WUber das Silvesterment ma-
chen wir uns Monate im Voraus
Gedanken, denn jeder ist be-
gtrebt, neue Ideen auszuprobie-
ren und auvsgefellens Schlemme-
pefen #u- servieren, sagt Hart-
mut Hamhold, Kichenmeister in
den  Holsteiner Stuben" in Hi-
gersdord, Sieben Giinge hat zein
Mo, das fir 67 50 Boro pro Per-
son schon lange ausgebucht izt
250 Prozent unserer Giiste bu-
chen Silvester bereits fic das
nichete Jahr, 5o hat sich eine ein-
geachworene Gemeinde gebil-
det*, so Bamhold, der den Appe-
tit soiner Gaste mit Hihrel und
Bitsumaer Krablben nuf Pumperni-
rlral pnregen will
Doch damit nicht ge-
g, donn e folgen: Car-
paccio von der geriu-
cherten  Glinseberust,
Wildeonsomme mit
hausgemachtan Ra-
vloll, pebratene Schei-
ben  won  der Fo-
lar-Lotte, Mungo-hMouea-
cuja-Sorbet,  Medail-
lons vom Kalbsltlet wnd
oum Machtisch Mandel-
ierbehen mit weillem
Moklkaeis mit marinier-
ten Orangenfilets und Kum-
guats. Damit immer noch nicht
genug, gibi es zum Abschluss
#iile Pralinen-Grifle sus der
Confiserie, .Mit sleben Glingen
Fiir 80 Personen ist go eln Silves-
ter-Menil eine echts Herausfor-
derung fiir ein Kichemteam"”,
sagt Hartmut Ramhold, Beson=
ders nngetan lst er von den gebra-
tenen  Scheiben  der  _TPo-
lar-Liotte", , Das ist l."I.n exgLisi-
ter Fisch, der nicht jeden Tag zu
fraben isgt und zu den reinsten
und schimsten Tiefseefischen
di= Polarmesyes z3hit”, so Ram-
hold, der diesen Fisch bei einem

Mach traditonsller
Art zubereitet, wird
Kirsten Teagen
worm Laazencs
tawprant Holel Tes-
gan® ihren Gésten
JKarplen blau* ser-
wigren.

Klgins Bid: Das Sil-
vestenmeni st eine
Flerausiordanung
{ir jeden Kichen-
maelster, sagt Harn-
mut Rambold vom
Landhaus Holstal-
nar Stuban® in Hi-
peradorf. Foca: DREU

speziellen Hindler in Hamburg
bestellt hat,

Eirsten Tecgen, Edchenchafin
im Hotel-Restaurant Teegen in
Leezen wird ihren Giéisten eben-
falls Fisch servieren, ,Bei uns
gibt ez den traditicnellen Karp-
fen blau mit Meerrettich, Sahne,
zerlassener Butter und Salzkar-
toffeln. " Wahlweize gibt ez Wild-
schiweinkeule, Modaillons worm
Schwein oder von der Pute. Zu
allen Gerichten gehiren im Sil-
vestermend gerducherter Hinter-
schinlen und Cremesuppe van
CGartenkriutern. Mit 58 Anmel-
dungen ist auch des Hotel Tee-

gen zu Silvester ausgebucht. Mit
Mozart und dsterrelchischen
Spezialititen in slmiem
Gala-Menil  versbschiedet slch
die  Strengliner Miihle* in Pron-
storf aus dem slten Jahr, K-
chenchef Henmimg Molt (20) hat
sieh durch das Mozart-Jahr zu
Exguisitern insplrieren lassen
Sowartet auf die Ciiste mit  Ido-
menea” eine steirische Kirbis-
cremesuppe und dem Haupt-
ment  Entfihrung aus dem &

rafl* marinierte Hendlbrust auf
Hehwammerlnudeln, Mit 856 Vor-
bestellungen ist das Restaurant
von Hang und Liss Molt s0 gut
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Zum Jahreswechsel darf’s
etwas besonders Leckeres sein

wie ausgebucht. Sie bisten das
Gals-Menid fir 62 Euro inklu-
gve Aperitif und Tanzmusik an.

Ein Gala-Biifett mit Begri-
Bungseocktail und Feue Ber-
wartet die Giste im Pronstorfer
Krug von Jirgen Leomard und
KarinSchiitt-Leonhard, der
ehenfalls ausgebucht ist, Hum-
mer, pochierter Lachs, gebra-
tene Ente und Ginsebraten sind
nur enige der Schlemmereien,
dis Etichenchei Jirg Schroder
{ir seine QGégte zaubert und am
Neugjahrstug & la carte grati-
nierte Lachsschnitzel mit Toma-
ten-Meerrettich-Eruste  oder

Earpfen auf Wurzel gemiise und

Grinkohlgerichte serviert.
Ebenfallg ein grofles Silvester-
menl wartet auf die Giste des
Jmmenhofes” in Schackendort,
fiir das sich Eichenchef Mat-
thias Johnsen (35) elne Komposi-
tion aus Roastbeel, Schweinefi-
let, Entenboust, Parmaschinken
auf Melone sowie Hirschrilcken
af Waldorfsalat hat einfallen
lagsen. B8 Euro kostet das Bilett
inkluzive Getranke, Am Neu-
jabwtag veranstaltet der . Im=
menhof ab 12 Uhr ein Neujalis-
e mwm Predsvon 18,50 Euro
pro Person,



