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Applaus fiir Jens Fischer, der sich in
seinem zweiten Jahr im Deidesheimer
Freundstiick nun offenbar frei entfaltet
und das Niveau deutlich anhebt. Wir
konstatierten im wunderschonen, mo-
dern und elegant designten Restaurant
im Ketschauer Hof eine stark verbes-
serte Gesamtperformance mit einer
deutlich feineren  Abstimmung  der
Komponenten, schén herausgearbei-
teten Produkten und Aromen sowie
noch originelleren Ideen.

Eine ganz enorme Bandbreite vom
Produkr Lachs prasentierte Fischer mit
dem Viererlei aus limettenfrischem Ta-
tar, cinem soft gegarten Stiick mit
hauchfeinem Knusperrand, einer
prima festen, gebeizen Variante und als
diinne  Schichttarte mit  feinsiiffem
Teigboden und Fenchelmousse in der
Mitte. Dazu diinn gehobelter Fenchel-
salat, eine luftige Mayonnaise auf Trau-
bendlbasis sowie die feine Saure von
Sauerklee, Superb umgesetzt, glasklare
Aromen, filigranes Handwerk.

Alles wunderbar harmonisch ausbalan-
ciert auch bei der qualitativ herausra-
genden Langoustine mit einem Stfé-
kartoffelpiiree, in dem Kkleine, kna-
ckige Sriickchen von der Siifikarroffel
auflockernd wirkten. Dazu ein poin-
tierter Zitronenschaum mit feiner Saure-
ader sowie Zitronengelee mitangenchm
kontrastierender Bitternore und Passe-
picrrealgen fiir cin knackig frisches
Mundgefiihl,

Tipptopp der Kabeljau mit griinem
Spargel, Spargelcréme, pochierten Fel-
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senaustern und La Rarre Karroffeln —
alles  geschmacklich und  qualitativ
comme il faut, herzhaft harmoniserend
untermalt von einem milden Chorizo-
schaum. Ein rundum ,leckerer* Knal-
ler dann das feinsinnig abgeschmeckte
Rindertatar mit Sauce gribiche als
fetres, feinsauerliches Unterfutter und
cinem  saftig-schmorwiirzigen Ochsen-
schwanzraviolo mit bester, punktgenau
reduzierter Kalbsjus.

Kalb in erstklassiger Reinform bot
dann das saftig-aromatische Kotelett
nebst authentisch aromatischen Zun-
ge und Bries, begleitet von einem mit
roter Zwiebelereme gefiillten Raviolo
und gegrillter Lauchzwicbel. Dem
Zwicbelig-deftigen stand eine mit prig-
nanter Siure durchzogene Rorwein-
sauce entgegen, die das Ganze in cle-
gante Bahnen lenkre.

Etwas strange und aufgesetzt schmeck-
te das mit Savorasenf aromatisierte
Beerensorbet mit weiffem Schokola-
denschnee, das einen unharmonischen,
plakativen Eindruck hinterliel. Extra-
klasse aber das wunderbar vollmundige
Schokoladencrémedessert mit Schoko-
ladeneis und Canache sowie Schokola-
denraspeln, aufgelockert und erfrischr
von hellem Pflaumenschaum, Pflau-
menstiickchen und Minze, die hier per-
feke eingebunden war. Tief und fruch-
tig, rund, nicht abstrakt konstruiert —
cinfach zum genussvollen Auslofteln.

Sommeliere Sybille Herbst erfreute wie
immer mit sehr guten, regionalen
Weinempfehlungen, der Service durch
unaufdringliche Prasenz und Aufimerk-
samkeit.
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" Jens  Fischer
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