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KOSTPROBE

Wer Uber den
hannoverschen
Tellerrand spaht, sieht
in den norddstlichen
Ackern seit langerem
das Gasthaus Lege
leuchten. VOLKER
HAGEDORN wollte
wissen, ob Hinrich
Schulze halt, was die
Gastro-Guides
versprechen.

Wachtel schmiickt sich mit Holuhder

anche mogen es gern, wenn
|\’I feine Kiiche in feiner Umge-
bung serviert wird, mit Zere-
moniell in durchgestyltem Ambiente.
Das kann ja auch schon sein. Aber so
wie Streichquartette in Fabrikhallen
mitunter mehr Spall machen als im
Konzertsaal, so erquickt eine gediege-
ne Wachtelterrine besonders da, wo
sie nicht ohne weiteres zu erwarten ist.
In einer alten Bierwirtschaft draufien
vor der Stadt etwa, die optisch keines-
wegs zum Gourmettempel umgeschlif-
fen wurde, sondern immer noch etwas
patiniertes Ambiente mit Siebziger
Jahre-Resten und Riffelglas bietet. Al-
lerdings: Viele Genussreisende erwar-
ten mittlerweile genau hier das Beson-
dere. Das Gasthaus Lege hat tiberre-
gionalen Ruf.

Vor zwilf Jahren iibernahm Hinrich
Schulze den Betrieb seiner Vorfahren
und hat ihn seither in etliche Restau-
rantfithrer emporgekocht ~ wobei der
letzte HAZ-Test vor sechs Jahren noch
einige Stolperer monierte, Die sind
nun itberwunden. Eine so feine und
dabei unpriitentitse Kiiche haben wir
lange nicht erlebf, so liebevoll und so
auf Klarheit gerichtet. Die zarten

Streifen von Wachtelbrust schmeckt
man mit ihrem spezifischen Aroma
fein heraus aus einer dezent getriiffel-
ten schaumigen Farce mit Krédutern.
Das Holunderbliitengelee daneben ist
kein schickes Apercu, sondern sinn-
volle Erginzung. Bezaubernder Auf-
takt fiir ein Menii, das mit vier Gédngen
37 Euro kostet.

42 Euro werden es, wenn man statt
der Spinatsuppe mit Garnelentartar
die ,Thonser Frithlingsrolle“ wiihlt:
springfrische Lachsforelle umhillt
von papierdiinnem Knusperteig, dazu
Stiicke von weiBem Spargel in einer

sehr hellen, scha en, mit geschla-

1

gliicklich — eher mehr, weil man drau-
Ben doch schoner sitzt an schlichten
Tischen neben einem Krédutergértlein.
Da stort nur der Blick auf die im Hin-
terhof parkenden Autos. Wer da mit
welchem Modell anreist, das interes-
siert die Gastronomen {iberhaupt
nicht. Auch wer eine scheppernde
Rostlaube neben ein schimmerndes
Cabrio stellt, wird von Claudia Schul-
ze und ihrer Mitarbeiterin aufs denk-
bar Angenehmste umsorgt. Michael
Schulzes Kiiche bewies ihre Form zum
Auftakt diesmal mit einem Salat aus
warmem weillem Spargel und zarten
Kalbsbickel mit Majoran-Mayon-

gener Sahne veredelten Hollandaise.
Dann folgt eine Rehkeule so zart wie
ein Rehrlicken - und wer die Wiirz-
kombination Vanille und Pfeffer in
der Sofle unter Chichi-Verdacht stellt,
tut ihr unrecht. Wie ein zarter Pastell-
streifen umrandet das Vanillearoma
den Geschmack. Spitzkohl und Spitz-
le lenken als Beilagen nicht ab, sie
runden ab. Nicht dazu, aber danach
passte der sanft gliihende Tempranillo
fiir 2,80 Euro pro 0,1-Liter-Glas.
Beim zweiten Besuch i

1 wir

a la carte und wurden nicht minder.

naise und Kriutervinaigrette (10
Euro). &
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cr pp nicht en als
das, was hier fir sechs Euro serviert
wird - aus echtem selbst g ht

Fond, intensiv und sanft. Dem folgten
zarteste Seezungenstreifen, in Zitro-
nenthymian gebraten, mit Frithlings-
zwiebelgemiise und butterreichen Nu-
deln (23 Euro) fiir meine Mitverkoste-
rin; ich blieb rustikal mit Kalbsleber
auf Gemilsestreifen (17,50 Euro). Die
Leber war ein bisschen fest, hitte aber

Und hummeriger kann ein Hummer- y
o :

GASTHAUS
LEGE

Burgwedel-Thonse,
Engemser StraBe 2,
Telefon (0 51 39) 82 33,
gedff net Mittwoch bis
Sonnttag ab 18 Uhr,
am Wochenende auch
von 12 bis 14 Uhr,
Hinweis far
Gehbehinderte: einige
Stufen.
Nichtraucherplatze auf
Anfrage.

Exzellenter Ruf: Im Gast-
haus Lege in Thonse
servieren Claudia und
Hinrich Schulze
Spitzenqualitét.

Arend

dennoch manchen Innereienfliichter
iberzeugen konnen. Und die runde,
leicht (mit Portwein womdoglich) ge-
siiite Bratensofie wurde komplett auf-
gestippt ...

Zu allem passte, was uns die Chefin
aus der anregenden Weinkarte emp-
fahl, namlich ein 2004er Chardonnay
vom pfdlzischen Weingut Ackermann.
Ein mineraliger WeiBer, gehaltvoll
zwar, aber nicht fettig, in seiner Fri-
sche von fast morgendlicher Hellig-
keit. Die Flasche kostet 21 Euro, Nach
solchen Geniissen macht es wenig,
dass die Desserts im Schatten bleiben
- da fehlt der Nougatmousse noch
Siurekontrast, ein bisschen Stdfrucht
etwa, und die Pfirsichstreifen zum Ho-
lunderbliitensorbet sind zu hart. An-
sonsten bleibt der Eindruck einer Ki-
che, die Freude an Zutaten mit hand-
werklicher Perfektion und einer fei-
nen persénlichen Note verbindet. Und
zwar so, als sei das ganz normal.
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