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Gasthaus Lege - Hinrich Schulze setzt Thénse auf die Landkarte herausragender Kichenleistungen

GASTHAUS LEGE

Im kleinen Burgwedeler Ortsteil
Thénse haben Claudia und Hinrich
Schulze mit groBem Engagement
ihren Gasthof zu einem Kleinod
groBer Kochkunst und herzlicher
Gastfreundschaft gestaltet.

s isl leider zu selten der
EI“;—lII. aber es gibt sie, die
magischen Momente. Ich

betrete ein Restaurant und spiire
mit dem Offnen der Tar: Hier
erwartet mich ein groBartiges
Essen. Im Gasthaus Lege in Thon-
se ist das so und meine Stimmung
steigt. Das kleine Gasthaus ist
schlicht ein Ort zum Wohlf(ihlen.
Nichts wirkl geziert oder bemiiht,
alles scheint in Ruhe und sinnvoll
gewachsen zu sein. Das Haus
tragl einen personlichen Charak-
ter, gepragt von der Handschrifl
der liebenswerten  Menschen
Claudia und Hinrich Schulze. Sie
| umsorgl wunderbar die
(und betreut sie hervorragend mit
ihrer Weinberatung) und er isl

Géste |

geanz cinfach ein Zauberer am
Herd. Denn das, was IHinrich
Schulze hier im Alleingang in der
Kiiche leistet, ist nichts anderes
als groBe Kochkunst. Damit meine
ich nicht trendige, waghalsige
Kreationen, sondern die stimmige
Raffinesse seiner Gerichte und
ihre perfekte Zubereitung. Auch
mil dem Aufschlagen der Speise-
karte wachst meine Vorfreude.
Am liebsten wiirde ich jedes Ge-

Seit 6 Jahren in besten Handen

Mehr davon, Herr Schulze!

richt probieren. Warum nur gibt
es das immer noch so selten: drei
Vorspeisen, zwei Suppen, sechs
Hauptgerichte, drei Desserts und
ein  Funl-Gange-Meni. Das isl

alles. Und das ist gut so, denn das |

ist die Garantie fiir absolut frische

Grundprodukte. Damil  spreche |

ich schon die Basis der hervorra-

eenden  Kichenleistungen  von
Hinrich Schulze an. Nur beste

Produkle verwendet er, ihr Eigen-
geschmack steht bei ihm an erster
Stelle. Seine auf der einen Seite
sicheren und aufl der anderen
Seile [antasievollen Zubereitun-
gen lassen jedes Gericht zu viel-
schichtigen Geschmackskomposi-
tionen werden. “Salat von Friih-
lingsgemiisen mit  Langostinos
tempura”, “Thonser Frithlingsrol-
le gelilll mit Spargel und Lachs-
forelle an Schnittlauchsauce”,
“l'aubencrepinette an Portwein
sauce, Frithlingslauch und Kartof-
felgratin®, “Lammriicken mit Bér-
lauch gratiniert, breite Bohnen

und Risoléekartoffeln™ Glauben
Sie mir, jedes Gericht bol einen
eroBen kulinarischen Genuss. Ge-
trunken haben wir einen 98er
Miiller-Thurgau vom Weingul Auf-
richt am Bodensee und einen
9Fer Farnetella Chianti Colli Se-
nesi von der Fattoria di Felsina -
7u sehr moderaten Preisen. Von
den Nachspeisen wie Rhaharher-
gratin mit. Joghurteis oder Erd
beer-Sekt-Siippchen  mit  GrieB-
créeme  konnten wir gar nicht
genug bekommen: mehr davon,
verehrter Hinrich Schulze! Nicht
in Hannover, sondern in seinem
Umland gibl es im Moment die

beste Kiche. Heiner Behring

Gasthaus Lege, Enge
Burgwedel, Tel. 05

VORSPEISE:
Salat von Friihlingsgemiisen mit
Langostinos tempura (23 DM)
ZWISCHENGANG:

Thanser Friihlingsrolle geftillt
mit Spargel und Lachsforelle an
Schnittlauchsauce (18 DM)

HAUPTGANGE:
Taubencrepinette an
Portweinsauce, Friihlingslauch
und Kartoffelgratin (41 DM),
Lammricken mit Barlauch
gratiniert, breite Bohnen und
Risoléekartoffeln (38 DM)
DESSERT:

Rhabarbergratin mit Joghurteis
(15 DM), Erdbeer-Sekt-Stippchen
mit GrieBcreme (15 DM)
WEIN:

1998er Meersburger
Sangerhalde Miller-Thurgau,
Weingut Aufricht (0,75 1/36
DM). 199%er Farnetella Chianti
Colli Senesi, Fattoria di Felsina
(0,75 1739 DM)
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