IM ALTEN SPEICHER

Restaurant
Im alten Speicher’

"

Speicherlinie 44
24937 Hensburg

Telefon 04 61 /1 20 18 |

www.speicher-ist.net
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In einem der fiir Flensburg typischen Hife,
zwischen der Grofien StraBe und der
Speicherlinie, liegt das Restaurant lm alten
Speicher”, Hat man erst den Weg in den
Hol gefunden, ist es nicht mehr zu tGiber-
sehen. Besonders bei schéinem Wetter strahlt
das in einem kriiftigen Gelb gestrichene
alte Backstcinhaus in der Sonne und wird
50 auch immer wieder zum Fotomotiv der
Touristen. Errichiet wurde das inzwischen
denkmalgeschiitzte Gebéiude im Jahr 1766
als Kornspeicher. Damals reichte der spiter
in diesem Bereich verlandete Flenshurger
Hafen noch bis zur heutigen Angelburger
Strafie.

Als José de Abreu und seine Geschiifts-
partnerin Angelika StrauBl vor gut einer
Dekade nach cinem Objekt fiir ¢in Restau-
rant nach dem Muster eines Steakhouse
suchten, da schien das Haus mit seiner
zwar etwas versteckien, aber doch zentralen
Lage und dem Charme, den alie Hiuser
nun einmal haben, wie dafiir gemacht. LEs
war sozusagen Liebe auf den ersten Blick™,
erzithlen sic schmunzelnd. Seither bewirten
sic hier ihre Giste, die vor allem cines am
Restaurant JIm alten Speicher* schitzen -
dessen Bestindigkeit.

Denn Kiichenchel Uwe Petersen und sein
Stellvertreter Goitom Abraha und auch
einige der Servicekrilie sind genauso seit
der EriifTnung des Restaurants im November
1996 Bestandteil des cingespiclien Teams
wie Inhaber und Geschiiftslithrer Jos¢ de
Abreu und Mitinhaberin Angelika Straul
selbst, Fiir cine konstante Qualitit sorgen
auch dic verlisslichen Partner, allesamit
Flensburger Unternehmen, die das Haus
seit Anbeginn beliefern.

An sieben Tagen in der Woche hietet das
Restaurant JIm alten Speicher* mittags eine
wiichentlich wechselnde Auswahl an kleinen
Gerichten, bei der fiir jeden Geschmack
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ctwas dabei ist, und am Abend Geniisse a
la carte. Die feste Abendkarte wird ergiinzt
durch cin monatlich wechselndes Angebot
nach Saison, von Wildgerichten iiber
Spargel bis hin zu besonderen Fischvari-
ationen. Nach wie vor ist das Haus fur
seine Steaks bekannt, beliebt sind vor allem
die auf dem Lavasteingrill zubereiteten;
aber auch wer licher vegetarisch isst,
kommt auf seine Kosten.

So international wie das Team des Betriebs
ist auch das Publikum. Vor allem vicle
Skandinavier planen auf ihren Reisen in
dic Ferien im Siiden Zwischenstopps in
Flensburg cin, um . Im alten Speicher*
essen zu gehen - cinen auf dem Hinweg
und einen aul dem Riickweg. Manche dieser
Giiste kennen Jos¢ de Abreu und Angelika
Straull inzwischen seit Jahren.

Meben dem im oberen Stockwerk gelegenen
eigentlichen Restaurant verfiigt das Haus
im Untergeschoss iiber einen separaten
Raum, der sich fiir kleinere Familienfeiern
oder Geschilisessen mit bis zu 14 Personen
anbictet. Beide Bereiche sind in warmen
Farben gestaltet und stilvoll eingerichtet,
ohne dabei althacken zu wirken.

Im Sommer bictet die Terrasse vor dem
Haus die Maglichkeit, etwas abscits von der
Hektik der Einkaufstralien ringsum, in an-
genehm enispannter Atmosphiire genuss-

voll zu speisen.

Duett von Lachs und Scampi

Zutaten

4 Lachsfilets 4 180 - 200 g
12 Scampi

1 Zwiebel, fein gewiirfelt
400 ml Wasser

400 ml Weilwein

400 g Schlagsahne
Zitronensaft

Mehl

0l zum Braten

Salz

Pfeffer

Kiichenkrduter nach Belieben

Frenssul

—3

Zubereitung

Lachsfilets sdubern, leicht salzen
und mit Zitronensaft betriufeln, an
schlieBend in etwas Meh| wenden.
Bei mittlerer Hitze von beiden SE.{T
braten.

Fiir die Sauce die Zwiebelwiirfe! in
etwas Ol glasig diinsten, Wasser und
Weilwein hinzugeben und kurz auf{
kochen. Dann die Schlagsahne hin-
zugeben und reduzieren lassen (gof
leicht binden). Zuletzt mit Salz,
Pfeffer und Kiichenkrdutern nach
Belieben abschmecken.

Die Scampi aus der Schale |Gsen, a4
dem Riicken einschneiden und den
Darm entfernen. Die letzten 3-4
Minuten bei dem Lachs mitbraten.
WeiBweinsauce als Saucenspiegel 2
dem Teller verteilen, darauf je ein
Lachsfilet und 3 Scampi anrichten.
Als Beilage empfiehlt sich Reis.




