und Meeresfriichten bestiickt, alles schwimmt
in einem ausgezeichnet schmeckenden Krus-
tentiersud. Die Sauce Rouille fallt sehr harm-
los aus. Die Eismeercrevette mit Wiirfeln von
Roter Bete und Sellerieschaum (als Amuse-bou-
che) passt bestens ins Konzept, das Thunfisch-
tatar mit Bottarga, Tomatengelee, Avocado-
créme, tasmanischem Pfeffer und Koriander ist
ebenfalls eine gut kombinierte Vorspeise.
Manche Gerichte scheinen arg originalitits-
siichtig, kommen aber sehr ausbalanciert. Die
gerducherten Black Tiger Prawns mit Tomaten-
chutney und Nelke sowie Kohlrabi/Bananen-
Salat iiberzeugen durch Finesse und Harmonie.
Klassisch stimmig der mit Morcheln und Peter-
silie gratinierte Heilbutt, perfekt von Gurken-
Graupenrisotto mit Dill begleitet. Wer Fleisch
vorzieht, dem seien Lamm und die sehr deli-
katen hausgemachten Bratwiirste empfohlen.
Es gibt viele SpaBweine, die sich ebenso un-
angestrengt genieflen lassen wie die ganze At-
mosphére mitsamt der Servicebrigade.

rw.goldman-restaurant.de
geber: Marco Béttcher

lossen: Mittags, Sonn- und Feiertag
38/68, a la carte € 29/57

> Szenelokal mit guter Kiiche ist
Raritét, hier im schén bunten De-
man aber zu finden. Das mun-
fier an der Hanauer Landstrafe

tine ernstzunehmende Adresse an-
on Anfang an interessante Leis-

f Thomas Haus bietet in dem mo-
rten Hafenlokal viel Maritimes
llabaisse ist hochwertig mit Fisch
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