er friithere ,,Kellermanns Hof*,
7Dein Fachwerkhaus aus dem

Jahre 1756, zu finden in Miil-
heims Vorort Saarn, diente einst land-
wirtschaftlichen Zwecken, danach als
Einkehradresse. Die Besitzer des Gast-
hofes renovierten 1992 das Anwesen.
Das Fachwerk, die Sprossenfenster und
die Balken im Giebel sind geblieben,
der Charme des Hauses aus der alten
Zeit erhalten.

Peter Henzek und Gabriele Sonntag
iibernahmen dann das Haus, in dem sie
ein kleines Restaurant etablierten. Di-
verse Dekorationen, ein alter Kohle-
ofen fiir die Digestifauswahl, hausge-
machte Marmeladen und Likore, adrett
eingedeckte Tische und Wandtafeln mit
zusitzlichen Angeboten vermitteln eine
anheimelnde Atmosphire, fast schon
wie in der guten Stube daheim.

Peter Henzek, der gelernte Koch und
Konditor, bietet eine zeitgemafBe, eine
marktorientierte Kiiche. Berufliche Er-
fahrungen sammelte er unter anderem
im ,,Schlo Hugen-
poet“ in Essen, in der
»Iraube‘ in Greven-
broich, im ,,Landhaus
Ammann® in Hanno-
ver und in der ,,Ente
vom Lehel®“ in Wies-
baden wie auf dem
Luxussegler »dea
Cloud“. Vom Fach
auch Gabriele Sonn-
tag, die beispielsweise
in der , Résidence*
im Service in Essen-
Kettwig titig war.

1992 wurde die An-
gebotspalette des Re-
staurants mit einem
»AuBBer-Haus- Servi-
ce“ erweitert und der
i begabte Koch Mario
Kallweit als Kiichenchef eingestellt.
Zum Team am Herd gehort auBerdem
Monica Hochrath, die Jorg Miiller auf
Sylt zur Seite stand.

Zum Test. Der Gruf3 aus der Kiiche:
eine Friihlingsrolle mit Krevetten (Gar-
nelen), Gemiisenudeln und Kiwi-Chut-
ney. Eine ausgezeichnete Einleitung des
Meniis. Gekonnt zubereitet dann die im
Teig gebackenen Hummerkrabben mit
Linsen- und Friséesalat und wildem
Spargel. Bestens das Entenleberparfait
im Traubenmantel mit Briochekiichlein
und die Terrine vom gerducherten
Lachs im Sesammantel. Interessant und
abwechslungsreich der Vorspeisenteller,
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Ein schones Haus aus alter Zeit mit viel
Charme und einem Restaurant, betrieben
von Peter Henzek und Gabriele Sonntag.

Das. besondere ‘Restaurant

Henzek’s Restaurant* in Miilheim (Ruhr)

Eine groBartige handwerkliche Lei-
stung war die Roulade von Lotte und
Gambas mit Bohnen und wildem Spar-
gel, angerichtet mit einer schmackhaf-
ten Krustentiersauce. Ebenfalls sehr gut
das Lammriickenfilet im Spitzkohlman-
tel mit geschilten dicken Bohnen und
Graupen. Sieben Desserts standen zur
Auswahl.

Die Portionen sind reichhaltig und ga-
rantieren ein gutes Preis-Leistungs-Ver-
héltnis. Es gibt gute Einkaufsmoglich-
keiten auf den umliegenden Mérkten
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liefert Damwildfarm Bau-
haus in Bocholt. Auf be-
sonderen Wunsch gibt es
auch Hummer- und Kavi-
argerichte.

Der Service, im Team
von Gabriele Sonntag und
Julia Velten, war, wie er
sein sollte: aufmerksam
und liebenswiirdig.

Die Weinkarte zeugt
von groBem Weinver-
stand. Bemerkenswert die
Sparte ,,Sekt und Cham-
pagner*, in dieser Form

zum erstenmal erlebt: mit ,kleinen®
Preisen, die zum Genuf} animieren.

3¢ + Henzek's Restaurant

45481 Miilheim-Saarn

Diisseldorfer Strafie 9

Telefon (02 08) 488459

Telefax (02 08) 488459

Inhaber; Peter Henzek und Gabriele Sonntag
Kiichenchefs: Mario Kallweit und Monica Hochrath
Restaurantchefinnen: Julia Velten

und Gabriele Sonntag

Gebffnet: 18—22.30 Uhr, sonntags auch 12—14 Uhr
Geschlossen: Donnerstag

Hauptgerichte: 26,50 — 39,50
Meniis: 67 (4 Gange), 79,50 (5 Génge)

Weine: Beachtlich
Ambiente: Rustikal-elegant
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