Schlemmen in Schenefeld

guten Appetlt sagen.

Norden aktuell
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Oder wieso Sie jetzt in Schenefeld wie auf Sylt schiemmen konnen.

espannt betreten wir das
G Lokal. Wir atmen auf. End-
lich, die Lokalitat erstrahlit in
neuem Antlitz! Wir setzen uns an
einen Tisch auf der Empore. ,,Will-
kommen im Friedrichs® lachelt uns

eine Dame vom Service entgegen.

Wir bestellen: Ich ein Wasser der Marke
Viva con Aqua. Erstens, weil ich noch nie
davon gehort habe und zweitens, weil
ich damit, laut der Getrankekarte, auch
noch etwas Gutes tue. Mein Kollege be-
stellt eine skandinavische Bio- Holun-
derlimonade. Beides kommt zUugig, sieht
ansprechend aus und schmeckt auch so.
Uns fallt auf, dass viele Dinge auf der
Karte stehen, von denen wir noch nie
etwas gehort haben. Auf unsere Nach-
frage, woher die Dinge kommen, wird
uns erklart, dass die Besitzer passionierte
JAuswartsesser” sind, und das Friedrichs
alle ihre Favoriten vereinen soll.

Wir schauen uns die recht Ubersichtliche
Speisekarte an, die hier in Anlehnung
an den Reitstall ,Futterplan” heiBt. Ich
bestelle ein original Wiener Schnitzel
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mit Bratkartoffelsalat. Mein Kollege
nimmt die Spaghettini mit Scampi in
Weillweinsauce. Dazu nehme ich einen
Roten 2007er ,Donna Madda“. Mein
Gegenlber entscheidet sich flir einen
2009er Riesling vom Weingut ,Ddn-
hoff’. Die Weine sind in Zusammenar-
beit mit den Weinspezialisten (Somme-
liers) der Weinbar Poletto aus Hamburg
ausgewanhit worden. Einer der Betreiber
ist kein geringerer als der Ehemann der
bekannten TV- und Stemekdéchin Corne-
lia Poletto. Es kommt der tibliche Brot-
korb, der meist einer Durchhalteparole
aus der Kiche gleicht und nichts Be-
sonderes darstellt. Das ist hier anders,
denn unsere Kellnerin verweist auf ein
hiibsch dekoriertes Tablett mit Olivendl,
Balsamico, grobem Meersalz, einer Pfef-
fermiihle. ,Mischen Sie das doch mal
und tunken das Brot hinein.” Gesagt,
getan — lecker!

Unsere Vorfreude liefert sich nun ein
Derby mit dem jetzt entfachten Appetit.
Da ist das bunte Treiben in der Reithalle
eine willkommene Ablenkung. Der sehr
gepflegte Reitstall, und wie man uns
sagte, der schdnste in Hamburgs We-
sten, beherbergt primér Springpferde.
Mein Kollege und ich nutzen die War-
tezeit, um auf ein Pferd und seine Rei-
terin zu wetten. Schaffen die Beiden
den nachsten Sprung ohne Fehler? Die
Kellnerin bekommt von unserem Spiel
Wind und lachelt. Wir brauchten bei der
Dame die dort gerade springt nicht zu
wetten, meint sie. Es sei Janne Friede-
rike Meyer. Das sei die, die gerade mit
der Deutschen Mannschaft in Kentucky

Weltmeisterin im Springen geworden ist.
Sie trainiere hier im Stall und die Héhe
dieser Springe seien nur eine kleine ,Fin-
gerldbung,” um warm zZu werden. Etwas
beschamt Uber unser Unwissen widmen
wir uns lieber nochmal dem ,Futterplan®.
Die Speisen reichen von einer Brotzeit
Uber Kalbs-Currywurst bis zu Fisch, Steak,
einem Kaiserschmarrn oder einem, von
der Mami der Besitzerin frisch gebackenen
Kuchen. Alles zu moderaten Preisen und

immer a la minute zubereitet. Die Karte
wechselt monatlich, der Mittagstisch taglich.

Mit einem ,bon appétit® werden unsere
Speisen serviert. Chef de Cuisine ist Mo-
ritz Koch, der bisher im Osterreicher in
Kampen auf der Insel Syit kochte. Mit ge-
konnt kritischer Restaurant- lester-Mine
beginnen wir zu probieren und zu begut-
achten. Wir sind sehr zufrieden.

MNach dem Essen laden das schine Gelan-

de der 1828 gegrindeten Reitanlage Frie-
drichshulde und das angrenzende Wald-
stiick zum spazieren gehen ein. Als wir
das Friedrichs verlassen, klingt "So wird s
nie wieder sein” von Rudi Schurike aus
den Lautsprechern, und wir denken uns:
Doch! Denn wir kommen wieder.
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Lindenallee 98, 22869 Schenefeld
Tel.:040/ 75292811
www.friedrichs-restaurant.info

Dienstag - Sonntag 12 Uhr - mindestens 22 Uhr
Kiche: Di.-Fr.12 Uhr-15.30 Uhr u.18 Uhr-22 Uhr
Sa. und So. durchgehend warme Kiiche
Geeignet fir Veranstaltungen bis 80 Personen
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