Klassisch deutsche Kiiche in der alten Wiilfeler Brauereigaststatte

BRAUEREIGASTSTATTE WIENECKE XI

Warum in die Ferne schweifen...

...liegt das Gute doch so nah:
Geradlinige Kiiche mit heimischem
Akzent bietet die Brauereigastdtte
Wienecke in Wiilfel.

chade allerdings ist, dass diese
S Gaststitte ganz ohne Brauerei
auskommen muss. Vor eini-
gen Jahren, im letzten Jahrhundert,
residierte hier noch die Wiilfeler
Brauereigaststitte. Heute muss die
Familie Wienecke das Bier aus dem
fernen Kulmbach kommen lassen.
Aber nicht nur das macht sie gut.
Das Gasthaus in den alten Ge-
biuden der Brauerei hat den leicht
herben Charme konserviert, ohne
dabei auf eine zeitgemifle Ausstat-
tung zu verzichten. Viel Holz ist da-
bei, die dekorativen Elemente iiber-
laden den Gastraum aber nicht.
Hier zeigt sich, dass mit dem hoch-
modernen Hotel und dem grofizii-
gigen Tagungszentrum ein duflerst
professionelles Gesamtkonzept vor-
liegt.
Die anspruchsvoll-bodenstin-
dige Karte ist heute fiir uns genau

das Richtige. Trotz Messe haben
wir einen schonen Platz im Ein- £

gangsbereich ergattert, aus des-

sen Fenstern bei Nacht \
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die Brauherrenpfanne

selbst die Hildesheimer Strafle idyl-
lisch anmutet. Unsere liebenswerte
Kellnerin lisst uns Zeit und serviert
ein erfrischend ziinftiges Pils vom
Fass. Dann konnen wir uns fiir die
Flugentenbrust als Einstieg ent-
scheiden. Die ist tatsichlich aufSen
kross und innen rosa gebraten und
schmecke vorziiglich auf Orange
mit Blattsalaten und Vinaigrette. So
kann es weitergehen! Fisch, Geflii-
gel, Fleisch oder Steak: fiir jeden
Geschmack ist etwas dabei. Auch
die kleinen Schmankerl machen
Appetit. Vielleicht macht es das
herb-frische Bier: uns ist nach
Fleisch zumute. Entschlossen be-
stellen wir die Brauherrenpfanne
und Lammkeulensteaks und sind
erstaunt iiber die Schnelligkeit der
Kiiche. Unsere Bedienung ist wohl-
tuend aufmerksam und unauf-
dringlich: ohne Aufforderung ser-

viert sie das T
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Trancheur Claudius Blaut

Hauptgang bestellte naturtriibe
und etwas mildere Kellerbier. Die
Brauherrenpfanne  besteht  aus
Fleisch von Pute, Schwein und
Rind, mit herzhafter Beilage aus
; Bratkartoffeln und verschiede-
. nem Gemiise wie Mohren,
Bohnen und Pilzen. Die
werden  allen
Komponenten gerecht, und
das gute Fleisch ist auf den
Punke gebraten. Deftig, kriftig
und gut. Auch die Lammkeulen-
steaks sind ausgezeichnet, allerdings
ein wenig mehr durch, als bei der

A la Carte

VORSPEISE
Flugentenbrust (8,00)
HAUPTSPEISEN
Brauherrenpfanne, (17,00),
Lammkeulensteaks (16,50)
DESSERT

Warmer Apfelstrudel (5,50)
GETRANKE

Ménchshof Pils / Kellerbier 0,5 |
(4,50)

Bestellung gewiinscht. Auch hier

sind die Beilagen sehr ordentlich.
Beim Dessert zeigen sich ein-
mal mehr Fexibilitit und Professio-
nalitit: Eigentlich schon satt bestel-
len wir einen warmen Apfelstrudel
mit zwei Gabeln. “Wir haben es
gleich auf zwei Tellern angerichtet”
horen wir von unserer charmanten
Kellnerin - und sind voll des Lobes.
GERT VON SELLE
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