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FRANKFURTER ALLGEMEINE ZEITUNG

LOKALTERMIN

Uberraschungen
aus der Kuche

.,Carte blanche” im Nordend

n dem Flaschchen auf dem Tisch sind

keine K.-O.-Tropfen. Nein, mit der
kleinen Pipette kann sich der Gast hoch-
wertiges Olivendl auf sein Brot tropfeln.
Dazu noch ein wenig grobes Meersalz,
das in einem Schilchen ebenfalls bereit
steht. Toll! Das verkiirzt die Zeit, bis die
Karte gebracht wird. Aber — die wird gar
nicht gebracht. Denn im ,,Carte Blanche®
gibt es keine Karte. Der junge Koch Se-
bastian Ziese will seine Géaste {berra-
schen. Sie sollen ihm nur sagen, was sie
gar nicht mogen. Den Rest macht der
Chef in der Kiiche dann schon.

Die Idee ist nicht neu, aber das Interes-
se der Frankfurter ist geweckt. Seit Ende
September kommen sie in das Ecklokal
im Nordend und lassen sich auf Zieses
Spiel ein. Der pflegf einen modernen Stil
mit ausgeprigtem Sinn fiir regionale und
saisonale Zutaten. Bei ihm hat Rustika-
les wie Rote Beete, Semmelknodel und
Kalbskotelett ebenso Platz wie Jakobsmu-
scheln, Dorade und Koriander-Eis.

Ein bisschen sitzt man im ,Carte
blanche® wie im Wohnzimmer von Freun-
den — vor allem dann, wenn man an dem
runden Tisch in der Ecke Platz nimmt
und im Sofa versinkt. Das Personal ist so-
fort beim Du und um Erkla-
rungen nicht verlegen. So er-
fahrt der Gast, was es mit
dem Olivendl-Flaschchen
auf sich hat und dass das Be-
steck nicht nur besonders
hochwertig ist, sondern aus
okologischen Griinden auch
wihrend des Abends nicht
gewechselt wird. Schwierig
wird es bei der Auswahl der
Géange dann aber doch.
Denn wer sich nicht ganz
und gar iiberraschen lassen
und Einfluss auf die Menii-
folge nehmen will, der muss
sich ordentlich konzentrie-
ren, wenn die Bedienung
die Moglichkeiten prisen-
tiert. Vielleicht legen die al-
lermeisten Giste ihr Schick-
sal deshalb wvollstindig in
die Hand des Kochs und es-
sen, was auf den Tisch
kommt.

Das ist praktisch jeden
Tag etwas anderes. Im Inter-
net und in einem kleinen
Schaukasten draufden an der
Tiir prasentiert Ziese seinen
jeweiligen = Tageseinkauf.
Neulich waren es Enten-

stopfleber, Ananas, Schwarzwurzeln,
Skrei, Kalbsfilet, Knochenmark, Vache-
rin, Griiner Tee und Nashi-Birne. Vor ein
paar Wochen Farsenriicken, Knurrhahn,
weil3er Albatriffel, Blumenkohl, Semmel-
stoppelpilze und SiiBkartoffeln. Die Me-
nils kosten 42Euro (drei Gange),
52 Euro (vier Gange) und 62 Euro (fiinf
Géange), wer mag, kann aber auch einzel-
ne Gerichte bestellen.

Den Albatriiffel serviert Ziese mit
hausgemachten Tagliatelle — das hat im
Menii zwar einen Zehn-Euro-Aufpreis
zur Folge. Aber die hauchdiinnen Schei-
ben des Luxus-Pilzes verstromen ein der-
art intensives und doch elegantes Aro-
ma, das die Zusatzinvestition lohnens-
wert macht. Auch das Kalbsfilet, das mit
Bries und Blumenkohl nach polnischer
Art (also mit gekochtem Ei, Semmelbro-
seln und Zitrone) serviert wird, zeigt,
dass der Chef bei den Produkten, die er
einkauft, nicht nur auf die Qualitat ach-
tet, sondern auch darauf, dass er ihre Zu-
bereitung wirklich beherrscht und so das
Beste aus ihnen herausholen kann. Das
Filet hat eine perfekte Garung, ist eben-
so rosa und butterzart wie die Enten-
brust ein paar Tage zuvor. Die wurde al-
lerdings noch iiberfliigelt von den ge-
schmorten Ochsenbéckchen, die schon
beim Anblick des Bestecks jeden Wider-
stand aufgaben.

Im Unterschied zu den Speisen gibt es
fiir die Weine iibrigens eine Karte. Die al-
lerdings wire im Prinzip ebenso iiber-
fliissig — denn die Empfehlungen des Per-
sonals sind von beachtlicher Souverani-
tat. PETER. BADENHOP

~Carte blanche”, Egenolffstralle 39, Nordend,
Telefon 27 24 58 83, Internet www.carteblanche-

ffm.de. Gedffnet mittwochs bis sonntags von
18 bis 24 Uhr.

Wie im Wohnzimmer: Das ,, Carte blanche” an der Ege-
nolffstrafie im Nordend
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