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RESTAURANT ZUR MUHLE

Akll.]l wenn man es dem Bettaaranm Jfar
Mithle™ hewte nichl meehr ansieht, 50 verweist
wrin Name durchaus aul sine friihere
Funktion, Als die Familic Berger das Haus
1895 erwarh, fakhne der Ahlenbach noch
dimek! am Haus vorbei, speiste den grodlen
Mithlicich und trch das Mihlrad far die
Mehlmbhle der hauseigenen Bickens an,
Heure gl e Mahlentesch und Milklrad
swar nicht mehr, doch die Familie Berger
prign noch immer mit herzlicher Gastlichkeit
idas Geschehen. »eil Sommer 2004 st Her-
mann Berger in nunmehr vierer Generatbon
der Chel im Haus, nachdem er sein Hand
wierk in 30 anspruchsvallen Hiusern wie dem
Havel e Wasserturem®™ oder dem Bestaurant
JLa Societd” in Koln edermie. Ehefraw Kerstin,
die wihrend thres Studioms beim Kellnern
Gastronomicluft schrnupperte und foran dem
Berul trew Blich, beingr ihrerseits einen char-
manten, herzlichen Servicoe mit ein.

Die speisenauswahl verstehi sich mit hril-
lanter WandlungsiEhigkeil auf den Spagal
wwischen bergischer Tradition und kreativer
junger Kikche, Zum einen wenden die Klassi-
ker anspruchsvoll aul den Teller gebrachi:
Eeibekuchen am Dienstag [aul Vorbestel
lung), Bergische Walleln, Schnitzclvariatio-
nen, geschmorte Schweinebickchen oder
Senweinelendehen in Waldpifzrahmsauce
gehoren zum Stamlardreperioire der Mithle
Sum anderen fhn der sympathische junge
Elchenchel seine CEiste allmihlich hin zu
mehr Kreativithit auf dem Teller. Das beginat
mil einem ausgefllenen Amuose-Gueale wid
setzl sich mit der monatlich wechselnden
Extrakame lor, die sich geme auberge-
withnlichen Kampositioren hingibt. So
Sermen” die Giste dber Saverbraten van der
Barbarie-Flugentenbmust, gebratenes Stein-
betiberiiler aul karamellisieriem Sawserkrau

mit Schaumsillchen vom Bleslingseki ader

mariniertes Schweinefiler min Aplel=Sellerie
Walnusssalat im Wan=Tan=Kirhchen, dass o5
auch abseits gewohnter Plade viel Genuss
grben kanmn,

Lnd das Keneept geht aul, schon kommen
Gourmets auch aus dem weilen Umkreis
nach Kiren, um den extravaganten Stil der
Kilkehe [die durchglingid von 12=-22 Uhr «ie
Giste verwdihing] zu genielien,

Das Faar hal s&ich bewwasst [or ein stilvolles,
aber reduziertes Ambiente enbchlossen, als

% an die Neugestaliung der Inneneinrich

tung ging. Ein wammes Dunkelrot an der
Seite heller Cremetdne und dunklen Haoloes
bestimmen das Ambiente der Sube und der
mit offen gelegiem Fachwerk gestalteben
Veramds,

Und die Ahnen blicken von ihren Schwarz-
Weill=Fatos an den Winden mit wohlwols
lendemn Blick aul dicse engagicrte Gene
ration, die e unauldringlich, alwer souverin
versteht, eine behagliche Wahlfihlatma-

sphdive Hir thre Gade ru schatfen.

KURTEN

Fikanter Scampi-Zitronengrasspiel
auf Rote Bete-Carpaccio und
Glasnudel-Ingwersalat

Zutaten

12 Scampi, gepult und entdarmt

2 lange Zitrenengrashalme, schedg halbiert
i gi:llx Paprika, fein gew arfelt

1 Tomate, fein gewiirfelt

etwas Jitronenthymian

2 Enablauchrehen, gehacii

1 EL Sweet Chili-5auce

1 EL Sajasauce

O mil Fischfangd

Salr, weiRer Pheffer

Marinpde

2 rote Bete, gekoche
250 g Glatnudeln

4 EL Sitronensalt

17L g['ri{-!;rr.: ner Ingl.'.c_r
150 mil Walrusadl

je 1 EL besamid und gerigieter Sesam
4 EL Kriuteressig

1 EL Hanig

1 TL BMeesretiich

RO ml VieiBwen

1 EL Swest Chili-Saues
Lucker

Muakatiuss

Zubereiling

Jewetils 3 Scampi aul einen Zitranengrashalm
gpelien, mik Salr und Pleffer wiirzen, In der
fanne kurr schar anbeaten, herausneRmen,
Planne vom Herd nehmen, Knablauch, Zitranen-
thymian, Paprika- urd Tamatenwirfel darin
andchwenken, Sweet Chili- und 54:-]:nﬂurr Huiri-
Bageben und verrahren bt Fischfond autidllen
ben klbeimer Hitre kur? autkochen, Scampispoebe
darin gar zieher lagsen. Alle Zutaten fir die
Marinade verrlibren, mit Salz, Muskat, fucker
und Pleffer pikant abschmecken. Glasaudeln
hissfest kpchen, kalt abschrecken wad sofort
marinieren. Rote Bete dinn aufschaeiden,
rasettenfibimig annchten, gemanlenen Pleffer
und ein wenig Marinade darabengeben. Salai
und Spiele daraul annichiten und mit dem
pikanten Paprika-Tomatenragout Ghergielen
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