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Moderne Crossover-Kiiche
in historischem Gewolbekeller

Text und Foto: Thomas Engelbrecht

Im Eingang flackert Kerzenlicht in Glaslaternen. Dahinter breitet
sich das dunkle Griin hoher Biume und wuchernder Biische.
Uberall in diesem Dornréschengarten glimmt Licht zwischen
Pflanzen, alten Mauern und kieselbedecktem Boden. Wilder Wein
rankt {ippig an der Wand des Kellergewdlbes, ein alter Rosen-
stock, angelehnt an das verwitterte Holz eines Treppenaufgangs,
reckt seine Bliiten in die Hohe. Unser Blick geht unter dem
groBen Sonnenschirm hindurch iiber die Leine auf Schloss
Landestrost. Welch ein Ausblick! Welch ein Kaffeegarten!
Schade, dass es heute regnerisch war, es ist zu feucht, um drauflen
zu speisen. Wir gehen die drei, vier Stufen in den Gewdlbekeller
hinab, kommen in die Weinstube, wo uns Inhaber Carsten
Steinhof empfingt, der das Diabolo im Sommer 2007 erdffnet hat.
Steinhof ist auch der Koch des Hauses und bringt mehr als
20 Jahre Erfahrung in seine, wie er es nennt, moderne ,,Cross-
over-Kiiche* ein. Damit sind wir gleich mitten im Thema, denn
wir hatten vorher im Internet festgestellt, dass die Meniikarte ganz
unterschiedliche Geschmackskulturen verspricht, die manchem
Gast vielleicht unvereinbar erscheinen. Eindeutig Mediterranes
findet sich neben typisch Deutschem und Gerichten mit
asiatischer Wiirze. Bei den Vorspeisen mariniertes Carpaccio vom
Rind mit Parmesan, Rauke und Baguette in friedlicher Koexistenz
mit YakitorispieBen auf Woknudeln und Balsamico-Chilisauce;
unter den Hauptgerichten vertréigt sich Sauerfleisch vom Tafel-
spitz, Remouladensauce und Bratkartoffeln mit Zitronennudeln
mit buntem Gemiise und Krebsschwinzen.

CARSTEN STEINHOF VERSPRICHT eine logistische Meister-

leistung: Trotz der variationsreichen Karte werden alle Zutaten
stets frisch zubereitet. Einzige Ausnahme seien Kroketten sowie

menschen am meer = 5/2008

Erbsen und Méhren aus der Dose fiir die Kinder-
teller. Wir legen unsere Gaumen in die Hande des
Kiichenchefs und lassen uns Meniis empfehlen.
Mein Schwager entscheidet sich fiir die rosa
gebratene Entenbrust — die laut Karte mit
Balsamicosauce und Baguette gereicht wird —
und #uBert sogleich den Wunsch nach
Abwandlung. Ob er auch getriiffelte Bandnudeln
(wie zum Steinbeifer-Filet vorgesehen) und
Pfifferlinge dazu bekommen konnte. Kein
Problem, sagt der Koch, man sei flexibel, alles
geht in der modernen Kiiche. Ich selbst freue
mich auf ein Rumpsteak vom Husumer Rind mit
Kriuterbutter und gerosteten halben Kartoffeln.
Grundsétzlich wird vor jedem Hauptgericht ein
Appetizer gereicht. Wir diirfen unsere Zungen
mit einer gebratenen Gamba auf
Woknudelsalat anregen. Die zweite
Etappe auf dem Weg zum Hauptgericht
bilden erstens die schon erwihnten
Yakitorispiefle mit feurig mariniertem
Hihnchenfleisch und zweitens kréftiger
italienischer Ziegenkase in Begleitung
von Tomaten-Basilikumbutter und
Baguette. Ich bedaure es, mich als Autofahrer an Mineralwasser
halten zu miissen, denn dieser kriftige Genuss schreit formlich
nach einem guten Tropfen. Schwager Lars hat es besser, er
verfliissigt den Genuss mit einem roten Sizilianer.

DIE SPANNUNG DER VORSPEISEN findet in den Haupt-
meniis ihre Fortsetzung. Die rosa gebratene Entenbrust ist zart,
die Haut schon kross. Das Fleisch vom Husumer Rind, das, wie
der Koch zu berichten weil3, auf Deichen und Wiesen an der
Nordsee grasen dufte, ungewdhnlich hell von Farbe und mild im
Geschmack.

Mein Schwager schmeckt und denkt. Er ist auf der Suche nach
Lokalen, in die er Kunden und Geschéftspartner entfiihren kann.
Er hat mit dem historischen Gewdlbekeller des Diabolo ein
weiteres gefunden.
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