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Ketumer Lammbratwurst mit Berglinsen

Der Name ist Programm: Im Restaurant "Heimat",zlam "25Hours Hotel" an der
Uberseeallee (Hafencity) gehort, kommen vor alleodBkte aus Norddeutschland auf den
Teller. Aber wenn es dieses und jenes hier nicht actht in der gewiinschten Qualitat gibt,
kauft man bei sudlichen Nachbarn zu: Risottoressdam Piemont, Oliven aus Spanien oder
Olivendl aus Ligurien. Das sinnvolle Heimatprinaquss man ja nicht auf die Goldwaage
legen.

Die Ubersichtliche Speisenkarte erreicht uns s¢ha@t Wasser auch (0,75 Liter Stralsunder
medium, 5,90 Euro). Mit "Kleinigkeiten" (BrotzeitinWurst oder Kase, 6 Euro) beginnt die
Auswahl an Gerichten, gefolgt von der Abteilungriveg” (Erbsensuppe mit Holsteiner
Katenschinken, 8 Euro) und "Hauptsache" (Labskatu$piegelei, 11 Euro, und Rumpsteak
vom Freesisch Rind mit Mangold, 24 Euro). Beligdgriptgerichte sind auch der "Heimat"-
Burger vom Freesisch Rind mit Holsteiner Wiirzkase Bommes (15 Euro) und der
Gerostete Kabeljau mit Blumenkohlplree und Sends&at (17 Euro). Und "zum Schluss”
offeriert die Karte unter anderem helles und dunidehokoladenmousse (8 Euro) und
Kaseauswahl (9 Euro).

Wir lassen uns indes vom gedruckten Angebot zurend&erichten von Kichenchef Frank
Droste verlocken. Meine kleine Schiissel Wiesenkrgatat (7 Euro) ist mit frischen Salaten
und Krauter bestickt - ohne Allerweltsgewachsemisberg oder Lollo rosso. Leider
befinden sich in der Salatsol3e reichlich klein g&teaZwiebeln, eine Zutat, die man
Uberdenken sollte. Dazu bestelle ich mir eine ¢jegiitihnerbrust (3,50 Euro): saftig im
Fleisch und gut gewurzt. Mein Kollege halt sichdsakross gebratenen Calamaretti mit
Kirschtomaten, Babyrucola, Knoblauch (nicht zuvigig Olivendl - eine gute Wahl (11
Euro).

Von den Hauptgerichten fallt ihm die Keitumer Lanmativurst (15 Euro) ins Auge - und ist's
wenig spater zufrieden: eine wirzige Wurst, dazud@gemachte Berglinsen und Kartoffeln
der Edelmarke La Ratte. Weniger begeistert birvarheinem Klassiker, der fast tberall in
Bistros und Gasthausern auf der Karte steht: DangViSchnitzel vom Kalb mit ordentlich
geratener Panade lasst sich noch geniel3en, aber diedlick geschnittenen Rahmgurken
noch der eiskalte Erdapfelsalat mit Speck sind jatiedes| (18 Euro).

Geschmacklich gelungen sind die Topfenknddel mieahgenroster als Dessert (8 Euro),
wenn auch optisch nicht so verfuhrerisch wie irstigeichischen Vorbilder. Besser
prasentiert sich die Bretonische Apfeltarte - deigTdicht mit Apfelspalten belegt - samt
einem intensiven Karamelleis (9 Euro).
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