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Ambiente zeigt er dem geneig
in den letzten zwanzig Jahrer

ment. Gelungene Akzente S
braven Repertoire vergebens.
Tadellos frisch und zum Gah

bratenen Jakobsmuscheln auf
mit gutem Krustentierrahm. E
erfrischende Lemongrasbutter

ich schmeckender Sabayon.

paar guten deutschen Tropfer
mier-Flaschen aus

vice Ist freundlich und bemdaht.

ten Gast auf, wie

des vergange-

nen Jahrtausends Gourmetklche aussah. Das
kommt alles durchaus handwerklich fundiert
und sorgfaltig gekocht zu Tische, hat aber
leider nur recht wenig reitgemafBss Raffine-

uchten wir im

nen langwellig

der mit Soja und Sesam marinierte Thunfisch
nebst kithischrankkaltem Avocado-/Tomaten-
ragout. Leicht beillend im Geschmack die ge-

feinan Linguini

in Lichtblick die

zum Thuna im

Lardo-Mantel; ohne Fehl und Tadel, aber auch
ohne Pfiff das Lammkarree mit unvermeid-
lichem Mittelmeergemuse (Zucchini, Auber-
gine, Paprika) und Kartoffelcrépe.

Seliebig der mit Mandelmousse gefullte
’firsich nebst Mangosorbet und unverbind-

Die Weinkarte

ISt sehr ordentlich bestickt und bietet von ein

DIS zu Renom-

talien und Frankreich
einen guten Querschnitt. Der jugendliche Ser-

Meder's
im Augsburger Hof

I

Auf dem Kreuz 2
86152 Augsburg

n den vergangenes Jahr n

biente friherer Tage angene
Farben, Naturstein, hellem H

gionale Schmanker| auf, die
zubereitet werden. Vom gesot
mit Speckwirsing und Meerre

eine halbe Ente mit Knodel ur

@ 0821-343050, www.augsburger-hof.de
Tdglich durchgehend ab 11.30 Uhr,
HG: 12-23 Euro, M: 18-44 Euro
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eu gestalteten

Raumlichkeiten wich das edel-rustikale Am-

nmen warmen
olz und einem

Wintergarten. Der (beraus freundliche und
aufmerksame Service tragt gutbirgerlich-re-

hier sorgfaltig
enen Tafelspitz
tichsauce uber
d Blaukraut bis

zum schwadbischen Zwiebelrostbraten. Die
Weine stammen vorwiegend aus Deutschlana

und Osterreich und sind von guter Qualitit.

Papageno
Theaterstrafie 8
86150 Augsburg
@ 0821 - 9076464

www.papageno-restaurant.de

Di-Sa 11.30-15.30 Uhr u.

I

ab 17 Uhr, So 11.30-14 Uhr u. ab 17.30
Uhr, Mo Ruhetag, HG: 8-22 Euro,

M: 36-46 Euro
B Q0 VISA 1

Franz Fassl, der Grandsegneur der gehobenen

Augsburger Gastronomie,

musste sein

Papageno leider aus gesundheitlichen Grin-
den im Herbst diesen Jahres aufgeben. Doch
Ubergab er den etablierten Betrieb in gute

Hande: Der noch junge Cuisinier Torsten Lud-

wig zeichnet nun als neuer Pédcher verant-

wortlich - dass er etwas kann, ¢

at er zuletzt als

Kichenchef im Restaurant Magnolia bewie-
sen, wo uns seine Darbietungen auch schon
sechs Pfannen wert waren. Diese Bewertung
ISt garantiert nochnicht das Ende der Fahnen-

Tellern wirkt

stange, denn wir sind uns sicher, dass sich
_udwig mit der Zeit noch steigern wird. Derzeit
st das Repertoire recht brav und vieles auf den
efwas angestrengt.
Gerichtistrecht iberladen und eigentlich

Manches

F ranz F a.s*sl ubergab sein Papagena an
den aufstrebenden Thorsten Ludwig

konnte fast alles mutiger gewdrzt sein. Aber
aller Anfang in neu erworbener Selbststan-

digkeit ist schwer... Sehr gut gefi
Ochsenschwanzpraline auf Ll
Bei der bildschon angerichteter

der SiiBwasser-Garnele (iberze

die in Katafi-Faden eingebackene Garnele auf
Inrem Tlatar; etwas zu plump pra
hingegen das an el

Garnelentortchen. -
Sorgféltiges Handwerk bewies die (etwas

fade) Wildschweinterrine mit
chutney; sehr ordentlich und

el eine saftige
nsengemuse.
Variation vor
ugte rundum

sentierte sicr

nen Flan erinnernde

rotem Zwiebel-

von klarem

Wohlgeschmack war die mit Limettensabayon

gratinierte Hummeressenz nebst Garnelen-
strudel. Bestens gebraten das Baramundi-
Filet, doch die Begleitung in For
Kartoffelplree, gelber (leicht b
| und Blattspinat

tener Zucchir
bemuhtals von

mvon Oliven-

tterer) gebra-

leichter Hand.

Ebenso der

und Maroner
Komponenter

niert anmute

werparfait (auf Zwetsc
man den Ingwer nicr
besser war der warm

tadellose, mit Trockenfriichter
gratinierte und eskortierte Lammrtcken nebst
etwas trockener Rotwein-/Schalotten-Buchte
plree, bei dem die einzelner

wirkte menr

Zueinander etwas unproportio-

auflauf mit schmelzigem Erdn

Mandeln.

Jem Kaffeeschaum und (harten
Die Weinkarte listet
chende Anzahl deutscher und |

Gewachse, ausschlieBlich im
Segment. Guter, aufmerksamer Service:

en. Beim karamelisierten Ing-
ngenragout) konnte
t mal erahnen. Ungleich
e, saftige Schokoladen-

uss-Eis, wei-
) Karamel-
eine ausrel-
nternationaler
preiswerteren

Scit 1892 ein Begrifl fiir Qualitit und Leistung

Sk aia e e e el R s R = e e T,

e A e B ] F | L e o e S T R JO e R ey v o A
]
i : ; [T LS DI

T - > T . - I3 - ! . T . ¥ 1 L 1
@ L ] l 1 »
; |
{ i ;
\
|

il Die Welt der Weine

UG‘&H URG

308

Weme Obst Geschenkkbrbe Lebensmlttel Femkost

* KRON THALE R

Die feine Kost

kaltes Buffet Antlpastl

° 86165 Augsburg ¢

4 Tel 0821 ;




