Der griine Kafer und das 5. Element

Der neuve Kii-
chenchef Pa-
tric Geier im of-
fenen Kichen-
bereich des
Green Beetle.
Auch das ist
eine Neuerung:
Die kalten Spei- =
sen werden ab

sofort vor den - -y
Augen der Gas- -
te mittenim Lo-
kal zubereitet.
Fotos: Daniel
von Loeper

Das Kdfer-Restaurant
Green Beetle hat einen
neuen Koch und ein
neues Konzept

inder stehen fiir Neuan-
l( fang - sogar in der geho-

benen Gastronomie. Vor
gut zwei Jahren hat der Koch
Felix Adebahr das vegan-vege-
tarische Konzept fiir das Kafer-
Lokal Green Beetle entwickelt.
Nun nimmt er Elternzeit und
Michael Kifer konnte Patric
Geier als neuen Kiichenchef ge-
winnen.

Die letzten Monate hat dieser
gemeinsam mit dem Team um
Geschaftsfithrer Mario Stock
genutzt, um das komplette
Konzept zu iiberarbeiten. Bis-
her gab es ausschlieBlich ein
Uberraschungsmenii. ,Das hat
aber unter der Woche nicht so
gut funktioniert”, sagt Stock
und auBerdem sei es immer
wieder vorgekommen, dass
Gdste - ,vor allem Mdnner* -
nicht satt geworden seien.

Das Uberraschungsmenii mit
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Die Rote Bete mit Belugalinsen sieht nicht nur gut aus. Unter der hiib-
schen Rose befindet sich eine Linsenvariation und Radicchio.

vier bis sechs Gangen (70 bis 90
Euro) gibt es zwar weiterhin.
Aber ab sofort konnen die Gaste
auch a la carte bestellen. Die
Gerichte sind vegan, werden
aber auf Wunsch vegetarisch
angereichert. So kann man die
Rote Bete wahlweise mit Zie-
genkdse bestellen oder be-
kommt ein Wachtel-Ei in seine
Selleriesuppe.

Man mochte zwar auch die
hungrigen Manner satt kriegen,
aber einfach nur Pasta mit To-

matensofle wird es trotzdem
nicht geben, so Stock. ,Das Ge-
miise soll bei uns schon der Star
sein.” Fiir Kiichenchef Geier ist
die reine Gemiise-Kiiche noch
Neuland. Ein halbes Jahr lang
bastelt er jetzt schon an den Ge-
richten. ,Das ist eine Herausfor-
derung, die mir groRen SpalR
macht“, sagt er zur AZ. Und
nach unserer Kostprobe neh-
men wir ihm das auch ab.
Seine Gerichte sind auf der
Speisekarte nicht in Gange un-
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terteilt, sondern nach den Ele-
menten Erde, Wasser, Feuer,
Luft - und Liebe. Dem Element
Erde sind zum Beispiel Zicho-
rien mit schwarzem Rettich und
Apfelbalsam (15 Euro) zugeord-
net - einer der Favoriten der AZ.

Aber auch die wie eine Rose
angerichtete Rote Bete mit Be-
lugalinsen schmeckt richtig gut.
Die Rote Bete kommt gepickelt
und geschmort auf den Teller,
die Linsen als Salat, als Creme
und gepufft. Geiers Spiel mit
Konsistenzen ldsst auch ande-
res Gemiise wie Blumenkohl,
Karotten oder Topinambur zum
Star werden. Im Element Liebe
vereinen sich feine Snacks zum
Start und Ende des Meniis.

Zu allen Gdngen bietet Laura
Osswald neben einer Wein-
auch eine alkoholfreie Getran-
kebegleitung an. Auch sie hat
viel experimentiert, mit diver-
sen Tees und Extrakten. Schon,
dass das Element Liebe hier
nicht nur auf der Karte steht.

Ruth Frommer

Schumannstr. 9
Di-Sa: 12 bis 15 und 18 bis 0 Uhr



