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Wer das Besondere mag, ist bei Jungkoch Kevin Miillerstein richtig. Eine seiner jiingsten Kreationen
ist die Halbkugel aus Joghurtmousse, gefiillt mit Erdbeer-Basilikum-Kompott. Am aduBeren Tellerrand
fungiert eine diinne Schicht Minzjoghurt als Klebstoff fiir das selbstgemachte Miisli aus gepufftem
Amaranth, Niissen und Friichten.

FRISCHER WIND FUR GOURMETS

Im Hotel-Restaurant Zur Neroburg wird es jetzt vielseitig:
Zwar will man die Basis der gutbirgerlichen Kiiche beibe-
halten. Aber der junge Koch experimentiert gerne in eine
Richtung Gourmet-Kiiche — mit Erfolg.

tellen Sie sich vor, Sie erhalten zum
SDessert schlicht einen Apfel. Sie
schneiden ihn auf und entdecken, dass
es gar keiner ist, ihm aber zum Verwech-
seln dhnlich sieht. Das kann neuerdings
passieren, wenn man dieses Dessert im
Hotel-Restaurant Zur Neroburg ordert.
Seit gut einem Jahr steht Kevin Miiller-
stein in der Kiiche. Nachdem der Sohn
des Hauses seine Kochausbildung been-
det und Erfahrungen in einem Sternere-
staurant gesammelt hat, interpretiert er
Gerichte neu. Der Apfel ist ein Beispiel
dafiir: Im Inneren besteht er aus Vanille-
Parfait, das von weiler Schokolade
umhdillt ist. ,AuBen lackieren wir ihn in
Handarbeit mit bunter Kakaobutter, bis
er dem echten Apfel dhnelt. Das kommt
richtig gut an”, sagt Kevin Miillerstein.
In solche Sinnestauschungen investiert
er gerne seine Zeit, weil er Gaste damit
tiberraschen kann. Gerichte wie Lamm-
riicken mit Barlauchkruste oder Kaiser-
granat mit Hummersuppe nebst drei Va-
rianten von der Erbse stehen neuerdings
auf der Karte. Auch das Iberico-Schwein
ist an manchen Tagen zu haben. Serviert
wird es unter der Raucherglocke. Vor

dem Gast wird es dann am Tisch gerdu-

chert. Ein sinnliches Erlebnis fiir Augen,
Nase und Geschmack.

Vor mehr als 60 Jahren haben seine
GroReltern das Haus erdffnet. Seit den
90ern wird es von Kevins Vater, dem K-
chenmeister Helmut Millerstein, gefiihrt.
Im Zentrum seiner Karte stand bisher die
gutbiirgerliche Kiiche.

Beliebt bei den Stammgasten sind die
Schnitzel, die Grillplatte und besonders
die Mausefallenplatte: Schweinemedail-
lons mit Bratkartoffeln, Speck, Zwiebeln
sowie Salat, serviert auf einer tiberdi-
mensionalen Mausefalle nebst einer wei-
Ren Speckmaus. Auch die Schweineme-
daillons auf Spatzle erfreuen sich groRer
Beliebtheit. Solche Gerichte gehoren seit
jeher zu diesem Haus und das soll auch
so bleiben. Da sind sich Vater und Sohn
einig. So wird es wohl kiinftig zwei Li-
nien in einer Kiiche geben - die eine fiir
Gourmets und ganz besondere Anldsse.
Und die andere fiir den Alltag oder den
Stopp nach der Wandertour. SchlieR-
lich liegt das Hotel-Restaurant direkt

am Eifelsteig. Nur eines wird fiir beide
gleichermaRen zihlen: Hier werden vor
allem Produkte der Marke Eifel verarbei-

tet — saisonal und regional.

Spezialitit: Gutbiirgerliche Kiiche
und Specials aus der Gourmetkiiche

Sitzplitze:

Restaurant: 120 Plitze
Wintergarten: 25 Plitze
Biergarten: 36 Plitze
Gaststdtte: 40 Plitze

Kegelbahn

Hotel:
2 Einzelzimmer
18 Doppelzimmer

Offnungszeiten Kiiche:
Mittwoch bis Montag

von 11:30 bis 14:00 Uhr und
von 17:30 bis 21:00 Uhr

Dienstag: Ruhetag

JJetzt konnen wir den Gdésten noch mehr
Vielfalt anbieten”, sagen Uschi und Hel-
mut Miillerstein, die sich dber die Zusam-
menarbeit mit ihrem Sohn freuen.
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