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Brandenburg ist nicht nur
bekannt fiir seine regionalen
Produkte, hier gibt es auch
viele kreative Koche. Mit dem
Slogan ,Brandenburg unter
Dampf* haben sich zehn re
nommierte Kiichenchefs wie
Frank Schreiber vom Golde-
nen Hahn in Finsterwalde,
Torsten Voigt vom Windspiel
auf Schloss Hubertushohe
oder Alexander Dressel vom
Friedrich Wilhelm zusammen
geschlossen. Sie wollen das In-
teresse an Produkten und Ge-
richten aus der Mark wecken
und Gourmets und Liebha-
bern der guten Kiiche kulinari-
sche Highlights bieten. Erfah-
rungsaustausch und gemein-
same Kochevents gehdren
ebenfalls dazu

Zu Ostern wird besonders
lecker aufgetischt:

Gut Klostermiihle

Im Mirkischen Seenland
stehen Brunnenkressesuppe (8
Euro), Carrée vom Milchzick-
lein und Linumer Kalbstafel
spitz (24,50 Euro) auf der Kar
te. 3-Giinge-Mentis kosten 45
Euro.
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DAMPF

Hler ist Dampf unter den Tellern

) Zehn Brandenburger K che wollen ihre Liebe zu regionalen Produkten weitergeben

Restaurant
Humboldthain
In Brandenburg an der Ha-

vel brit man Saiblingsfilet mit
Safran oder Harzer Vorland-
zicklen mit Rostgemiise (3-
Ginge-Menii 29 Euro).

beim Ostermenii (48 Euro) in
Luckenwalde auf den Tisch.
Mérkische Stuben

Drei Meniis zwischen 35
und 45 Euro bietet das Restau-
rant im Hotel Residenz am
’Vlotzmer See Es gibt zum Bu

Bachs:

p

Das Restaurant lockt mit ei-
nem Duett vom Perthuhn oder
heimischem Ostedamm  im
Heu zum 3-Giinge-Menii (35
Euro) nach Potsdam.
Seelodge

Am Karfreitag setzen die
Kremmener auf ein Fischme-
nii mit Flusskrebsen, Bach-
saibling und Wels (30 Euro).
Sonnabend gibt es ein Pro-
gramm fiir Kinder und ab 19
Uhr ein groRes Osterfeuer. Fiir
Erwachsene werden zwei Me-
nils angeboten. Beispielsweise
Blattwerk in der Wrapsschale,
Blanqueﬂe vom Lmumcf Kalb

piel
hng -Filet mit Fencheldl, emge-
legten Rhabarber mit Laven-
del-Mohneis, Zanderterrine
aufl rotem Portweinrisotto,
Confiertes vom Schwarzfeder-
huhn mit Iamalenmgoul und
mit

2010 werden die zehn Spitzen-
koche von .Brandenburg unter

Dampf* ein

und Kreativitit in einem Gang
zusammenbringen. Von Fluss-
krebs-Variationen bis Beelitzer
Kaninchen und Rhabarber
wird ausschlieRlich gekocht,
was zwischen Oder und Elbe
wiichst und gedeiht. Veranstal-
tungsort: Dameritz Seehotel
(Kanalstrafe 38/39, 12589 Ber-
lin- K?emck) Pms fiir das

Berlin
Waldmeistersorbet.

Fiore
Das Restaurant
im Potsdamer Ho-
tel am Jagertor
serviert nach rosa
gebratenem Rin-
derfilet hausge-
machtes  Wald-
meistereis  und
Biokiise aus der

mme (etwa 30 huu)
Vierseithof

Kaninchenconsommé  und
Ruppiner Lamm kommen

rei Backensholz
(4-Giinge-Menii 43
Euro).

Am__16. Apnl

Fiinf- : 120 Euro.
i wlmbmndmhlrg—unter—
dampfde

ein Mend FOTO P390




