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ZEHN BRANDENBURGER KOCHE WOLLEN IHRE
LIEBE ZU REGIONALEN PRODUKTEN WEITERGEBEN

Hier ist Dampf
unter den Tellern

26. Marz 201007 .10 Uhr, BZ

Brandenburg ist nicht nur bekannt fiir seine regionalen
Produkte, hier gibt es auch viele kreative Kache. Mit dem
Slogan "Brandenbury unter Dampf™ haben sich zehn
renommierte Kiichenchefs wie Frank Schreiber vom
Goldenen Hahn in Finsterwalde, Torsten Voigt vom
Windspiel auf Schloss Hubertushohe oder Alexander
Dressel vom Friedrich Wilhelm zusammengeschlossen.
Sie wollen das Interesse an Produkten und Gerichten aus
der Mark wecken unid Gourmets und Liebhabhern der
guten Kiiche kulinarische Highlights bieten.
Erfahrungsaustausch und gemeinsame Kochevents
gehdren ebenfalls dazu.

Zu Ostern wird besonders lecker aufgetischt:Im Markischen
Seenland stehen Brunnenkressesuppe (8 Eurd), Carrée vom
Milchzicklein und Linurner Kalbstafelspitz (24 50 Euro) auf der
Karte. 3-Gange-Menis kosten 45 Euro.In Brandenburg an der
Hawel brat man Saiblingsfilet mit Safran oder Harzer
Yorlandzicklein mit Réstgemise (3-Gange-Mend 29 Eura).Das
Restaurant lockt mit einem Duett vom Perlhuhn oder
heirmischern Osterlamm im Heu zum 3-Gange-Mend (35 Euro)
nach Potsdam.Am Karfreitag setzen die Kremmener auf ein
Fischrnend mit Flusskrebsen, Bachsaibling und ¥Wels (30
Eura). Sonnabend gibt es ein Programm fir Kinder und ab 19
Uhr ein grofies Osterfeuer. Fir Erwachsene werden zwel
Menis angeboten. Beispielsweise Blattwerk in der
Wrapsschale, Blanguette vom Linumer Kalb und gebrannte
Zitronengrascreme (etwa 30 Euro). Kaninchenconsommeé und
Ruppiner Larmm kommen beirm Osterrmend (48 Eura) in
Luckenwalde auf den Tisch.Drei Menls zwischen 35 und 45
Eura bistet das Restaurant im Hotel Residenz am Motzener
See. Es gibt zum Beispiel gerduchertes Bachsaibling-Filet mit
Fencheldl, eingelegten Rhabarber mit Lavendel-Wohneis,
Zanderterrine auf roterm Portweinrisotto, Confiertes wom
Schwarzfederhuhn mit Tomatenragout und Berliner Mohnpielen
mit Waldmeistersarbet. Das Restaurant im Patsdamer Hotel am
Jagertor serviert nach rosa gebratenem Rinderfilet
hausgemachtes Waldmeistereis und Biokése aus der
Rohmilchkaserei Backensholz (4-Gange-hend 43 Eura).Am
16. April 2010 werden die zehn Spitzenkdche von "Brandenburg
unter Dampf' ein gemeinsames Mend kochen, bei dem jeweils
zwel Kiche ihre Fahigkeiten und Kreativitat in einem Gang
zusarnmenbringen. Yon Flusskrebs-Yariationen bis Beelitzer
Kaninchen und Rhabarber wird ausschliellich gekocht, was
zwischen Oder und Elbe wachst und gedeiht.
“aeranstaltungsort: Dameritz Seehotel (Kanalstralle 38/39,
12589 Berlin-Kapenick). Preis fir das Finf-Gange-Mend: 120
Euro. Information: www. brandenburg-unter-dampf.de
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