mit Gottinger Spargel und Schnittsalat
In Himbeerjoghurt

thnerbriste unter der Haut mit Kerbel fiillen, Spargel
schalen, in 3 cm grofle Stiicke schneiden, Képfe extra
legen, aus den Schalen 0,1 L Fond herstellen, Pilze put-
zen und mundgerecht schneiden, Spargelstiicke mit Mehl, Ei
und Semmelbrosel panieren. Joghurt mit Zitronenchutney und
100 Gramm Himbeeren verrithren. Hihnerbriste auf der Haut-
seite anbraten, Pilze und Spargelkopfe dazugeben, Hihner-
briste drehen, mit WeiBwein und Spargelfond angieflien und 5

Minuten diinsten, Hilhnerbriiste warmstellen, Sahne angiefien
und abbinden lassen. Panierten Spargel in Butter langsam
knusprig braten. Spargel-Pilzragout in die Tellermitte geben,
Hihnerbrust aufsetzen und mit dem gebratenen Spargel gar-
nieren, Joghurtsauce drumherum geben, mit Schnittsalat und
Himbeeren belegen und mit Joghurtdressing und Hornveilchen
garnieren.
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Tel. 0551 400-3151
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fecker

Das Restaurant »Melange«

er beim Namen Melange an Kaf-

fee denkt, liegt falsch. Gemeint

ist vielmehr die Mischung unter-
schiedlicher Lebensmittel und Kiichen-
techniken aus verschiedensten Landern.
Chefkoch Marcus Kranz verwdhnt im
Melange seine Gaste mit auflergewdhn-
lichen Gerichten, die sich auch in der Art
des Essensrituals erfrischend und span-
nend von der tiblichen Herangehensweise
absetzen. Lassen sie sich Uberraschen.
Grundphilosophie des Melange ist es, die
regionalen und teilweise 6kologisch ange-
bauten perfekten Lebensmittel zusatzlich
zeitgemal um Produkte des »Global Mar-
ket« mit der angebotenen frischen Vielfalt
zu erganzen und munter drauflos zu
kochen!

Der Begriff »Fusion Food« soll diese Idee
und den Namen »Melange« beschreiben.

Da im Melange ausschliefilich frische
Produkte verarbeitet werden und auf
Geschmacksverstarker sowie Farb- und
Konservierungsstoffe verzichtet wird, ist
die Kiiche auch kurzfristig in der Lage auf
Allergien und Unvertraglichkeiten einzu-
gehen und die Gerichte individuell anzu-
passen. Individueller Service, die Wein-
karte sowie seit Dezember 2010 ein Stand
mit Saucen, Fonds und Triiffelprodukten
auf dem Gottinger Wochenmarkt runden
das Konzept ab. Lassen Sie sich von saiso-
nalen Menis oder vom beliebten Uberra-
schungsmend fir zwei Personen, welches
vom Aperitif bis zum Dessert auf Sie zuge-
schnitten ist, a la carte oder auch aufler
Haus iberzeugen. Oder finden Sie heraus,
was es mit dem Likedeeler, einem Meni
mit vielen Tellern, bei dem sich die Gaste
selbst teilen was auf den Tisch des Hauses
kommt, auf sich hat.



