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Jens Fischer interpretiert im Passione Rossa Klassiker wie eine Karottenvariation (u.) mit Gberraschenden Aromen

~PASSIONE ROSSA” IN BAD SOBERNHEIM:

Nahe liegende Gourmetkiiche

Wechsel in der Kiiche von Bad Sobernheims Genussadresse: Im Gourmetrestaurant
.Passione Rossa” des Wellnesshotels ,BollAnt's im Park” ist Jens Fischer (zuvor im
.Ketschauer Hof" Deidesheim) auf Renato Manzi gefolgt, der das Haus nach zwolf Jah-
ren verlassen hat. Das Restaurant unter einem Sandsteingewdlbe ist rustikal-elegant
im Landhausstil gehalten. Dort l&sst Fischer am Abend zwei Men(s servieren: ,Nahe-
liegend” und , Auf Abwegen’, zwei Abfolgen von Klassikern der Haute Cuisine, die der
neue Chef mit teils Uberraschenden, sehr aromatischen Akzenten aus Obst und Gemdise
zu ungewohnten Geschmacksbildern zusammenstellt.

Cremig mariniertes Tatar von der Kalbshifte verfeinerte Fischer mit gerducherten
Walnussen und leicht sduerlichen Kalamansi-Friichten. Erstklassig schmeckte die norwe-
gische Jakobsmuschel in intensiver Erdnusssauce; verschiedene Blumenkohl-Texturen
setzten einen dezent erdigen Kontrapunkt. Freude machte auch die sacht gebratene
Génseleber mit Erbsenpiree, confierten Kumquats und knusprigem Mais. Das Beste
folgte danach: gerdstete Rucola mit kleinem Raviolo, Ochsenschwanz, fruchtiger Tomate
und feinwdirzigem Pecorino. Zart und saftig beeindruckte das mit Gewlirzbrot gratinierte ~ @@®OO ,,Passione Rossa” im
Rehfilet, dazu gab es Wirsing und eine herzhafte dunkle sauce riche. .Romantik Hotel BollAnt's am Park’

Zum Dessert lieferte die Patisserie eine feine neue Interpretation eines Bananen-  Felkestr. 100, 55566 Bad Sobernheim,
splits, mit Bananenpraline, cremiger Schokolade und Passionsfrucht. Die Weinkarte bietet ~ Tel. 06751-933 90, www.bollants.de,
neben einem kleinen internationalen Angebot ausschlieRlich die Besten von der Nahe.  nur Abendessen, Di, Mi geschl.,

Der Service arbeitete Uber den gesamten Abend erstklassig — unaufdringlich und héchst ~ Men(s € 89-139

kompetent. Ingo Swoboda Yan
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