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Auf der Haut gebratenes Zanderfilet mit Blattspinat, Petersilienwurzelstampf und Hummersauce. Foto: Peter Boettcher

10.2017 Leben

Gutbiirgerlich-saisonal

In der Diepeschrather
Muhle

Text: Joachim Rdmer

Das stattliche Landhaus, zwischen Bergizch Gladbach und Kdln-Dellbriick am
Waldrand gelegen, bietet eine beachtliche gastronomische Vielfalt: Im
geriumigen, freundlich modern méblierten Gastraum =itzt man an stimmigen
Holztischen und hat ein grauss Set und eine weile Stoffserviette vor =ich. Bei
Sonnenzchein gibt es das alles auch draulen auf der gerjumigen Terrasse oder
im glisernen Wintergarten, und im groBen Saal wird so manche Hochzeit gefeiert.
Zum Jahresende kommt gin Hotel mit 24 Zimmern hinzu.
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Bauzeit mit Geschmack und Sinn fir Qualitit umgebaut und vor sieben Jahren
wieder erdffnet worden. Die Mithle izt heute ein reines Speizelokal — Kaffee und
Kuchen werden im Gegensatz zu frither nicht angeboten. Dafiir gibt es
gelegentlich einen Zonntags—EBrunch, tiglich ein preisgiinstiges Mittagspausen—
Menii“ (zwei Ginge fiir 17,50 Euro) und ab November das beliebte Ginse—Menii
mit Feldsalat vorher und Eratapfel danach, die Ginse am Tisch tranchiert.

Ler Gast bekommt eine Speisenkarte, die der Eegion und der Saison huldigt.
YVorspeizsen kosten um 12 Euro, Hauptgerichte um 20 Euro, und die Portionen
kionnen sich sehen lassen. Der 3til der Kiiche ist gutbiirgerlich, aber niemals fehlt
es an sorgfalt. Knackige Salate, gute Bratkartoffeln und ehrliche Saucen erfreuen
den Gast, der allerdings gelegentlich mit Pfeffer und Salz nachw {irzen muss.
spargel im Frithjahr, Plifferlinge und Steinpilze im Sommer, Wildgerichte im
Herbst und die Ginse im Winter sind Highlights der Karte. Kiichenchef Stefan
Henke strebt mit =einem Team keine kulinarischen Lorheeren an, sondern bleibt
mit seinen Zubereitungen bodenstindiz. Zander, Kalbsriickensteak und Entenbrust
schmecken wie bei Muttern, und auch die Desserts kinnen =ich sehen lassen.
Hinzu kommt eine sehenswerte Wein—-Auswahl: ein Dutzend offene, in der
Flazche deutsche Weilweine von Lieblings—Weinglitern und wviele Spanier bei den
Roten, viterlich serviert vor Restaurantchef Hans Lauer.

Die Chefs: Ingo und Kerstin Blissenbach

Ingo Blissenbach (50) stammt aus Refrath, hat Koch und Konditor gelernt
und mit seiner Frau Kerstin, einer gelernten Restaurant—Fachirau, viele
Jahre die Asselborner Mihle in Herrenstrunden gefithrt. Im Jahr 2010
zogen sie in die Diepeschrather Mithle um, und seit kurzem
bewirtzchaften =ie auch die Merheimer Traditionsgaststitte .Em Ahle
Kohberg”.

Fota: Peter Boettcher



Das Rezept: Auf der Haut gebratenes Zanderfilet mit
Blattspinat, Petersilienwurzelstampf und Hummersauce

Zutaten:

4 Zanderfilets 4 ca. 160g (gritenfrei)
E00g Kartotfeln

400g Fetersilienwurzel

2,0 kg Blattspinat

1 Zchalotte

salz, Plfeffer, Muskat

Butter

Butaris

Fiir die Hummersauce:

1/Z2 Bund Estragzon

1/2 L Weilwein

50g Hummersuppenpaste (z.B. Langbein)
1/2 Becher Sahne

1 Zitrone

salz

Fieffer

Blattspinat waschen und zupfen. Den Blattspinat blanchieren, dann grob
zerkleinern. Eine Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter in einer
Pfamme anschwitzen. Den Spinat dazugeben und erw drmen. Mit Pieffer,
salz und Muskat abaschmecken, dann bis zum Servieren warm halten.

Petersilienwurzel und Kartoffeln waschen, schilen, etwas klein schneiden
und in Salzwasser garen. Etwas ausdampien lassen und mit dem Stampfer
zerkleinern. Mit B utter, Salz und Muskat wiirzen.

Schalottenw {irfel in BEutter in einem Topf anschwitzen. Estragonstengel
mit angehen lazsen. Mit WeilBwein abldéschen und einkochen lassen.
Hummerpaste einrithren und Sahne dazu geben. Mit Salz, Pfeffer und
Zitrone abschmecken. AnschlieBend passieren. Zanderfilets auf der Haut
gin wenig einschneiden und in einer Pfanne auf der Hautseite zwei bis
drei Minuten braten.

Diepeschrather Miihle

Diepeschrather Weg 80

L1469 Bergizch Gladbach
Telefon 02202 188 63 38

ww w.diepeschrather—muehle net

Restaurant mit 80 Plitzen



Terrasse mit 80 Flitzen
Wintergarten mit 30 FPliatzen
Festsaal mit 120 Plitzen

Kiche: 12:00 bis 14:30 Uhr, 17:30 Thr bis 21:30 Uhr
Montag REuhetag

Zahlungsmittel: ec—Karte
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