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Gourmet-Dinner spricht alle Sinne von Feinschmeckern an

Sinfonie fiir GeniefRer

OVENHAUSEN (WR). In einer
Welt  wvoller  kulinarischer
Moglichkeiten und raffinier-
ter  Geschmackserlebnisse
gibt es Momente, die selbst
den anspruchsvollsten Gau-
men in Verziickung verset-
zen. Ein solcher Moment ist
die Teilnahme an einem ex-
quisiten Gourmet-Dinner,

Von Mittwoch, 29, Mai, von
19 Uhr an prisentiert das Res-
taurant Hoxter am Jakobs-
weg in Ovenhausen zum ers-
ten Mal exklusive Finf-Gan-
ge-Meniis, die sowohl Fein-
schmecker als auch Neugieri-
ge gleichermafen begeistern
sollen, Das Herzstiick dieses
auliergewdhnlichen kulinari-
schen  Erlebnisses  ist  die
Rindfleisch-Sinfonie, bei der
jedes  Gericht  meisterhaft
komponiert ist.

Das Menii  beginnt mit
einem delikaten Rinder-Car-
paccio, hauchdiinn geschnit-
ten und arrangiert. Es folgl
eine Rinderbouillon, deren
Aromen die Sinne beleben
und den Gaumen auf das
kommende Festmahl vorbe-
reiten. Ein Zwischengang er-
wartet die Gdste mit einem
Tatar, mit Prazision und Licbe
#ubereitet. Es lolge der Haupt-
gang, bei dem sich die wahre
Kunst der Kiche entfaltet.
Rindfleisch begleitet von er-
lesenen Beilagen, die das Ge-
schmackserlebnis vollenden.
Und dann, als krinender Ah-
schluss, das Dessert. Auch
hier wird die Rindfleisch-5in-
fonie fortgefiihrt.

Doch die kulinarische Reise
endet hier nicht. Denn auch
die  Spargel-Gourmet-Gala
einen Monat spater am Mitt-
woch, 26. Juni, um 1% Uhr

und die Schweinerei de luxe
am Mittwoch, 31. Juli, um 19
Uhr, die ebenfalls Teil der ers-
ten  drei  Veranstaltungen
sind, bieten ein Geschmacks-
erlebnis der Extraklasse, Bei
der  Spargel-Gourmer-Gala
werden die Gaste mit Kreatio-
nen aus dem Friihlingsgemii-
se verwbhnt, wihrend die
Schweinerei de luxe Fleisch-
licbhaber mit zarten Schwei-
negerichten begeistert, Das
Dinner steht zundchst unter
einem bestimmren Motto,
Und egal, unter welchem
Motto das Gourmet-Dinner
gerade steht: Als Vorspeise
wird daraus immer ein Car-
paccio kreiert, auch zum Bei-
spiel aus Spargel. dann folgt
jedes Mal eine Suppe. Der
Zwischengang ist stets ein Ta-
tar, dem sich als Héhepunkl
ein  Hauptgang anschlieft,
und danach gibt es das Des-
sert. Selbst dieses wird Rind,
Spargel oder Schwein enthal-
ten.

Durch diese Anforderun-
gen, die wir uns selbst gestellt
haben, werden wir teils ein-
malige, teils vielleicht sogar
revolutiondre Gerichte kom-
ponieren und kreieren®, sagt
Chelkoch Jan Walther, des-
sen kulinarische Vision und
Leidenschalt jeden Bissen zu
einem Erlebnis machen.

Jan Walther, mit seinen 26
Jahren bereits ein anerkann-
ter Meister seines Fachs, ist
der kreative Kopl hinter den
cinzigartigen Gourmet-Din-
ner-Erlebnissen im  Restau-
rant Hoxter am Jakobsweg.
Als gebirtiger Westfale und
Absolvent des Hotels Adlon
in Berlin kehrte er zuriick in
seine Heimat, um mit seiner

Lebensgefdhrtin Claudia
Lambrecht die Kiiche des Res-
taurants zu revolurionieren.
[Die Tdee zu diesen auber-
gewohnlichen Gourimet-
Dinnern kam mir wihrend
des letzten Weser Open Airs,
als ich die kulinarischen
Wiinsche der Kiinstler erfiill-
te, Ich wollte diese einzigarri-
gen  Kreationen auch fiir
unsere Gaste zuginglich ma-
chen®, erklirt Walther, Es
wire schin, wenn geniigend
Menschen diese Idee unter-
stiitzen und sich auf diese ori-
ginelle  kulinarische Reise
einlassen. Geplant Dinner
unter dem Motto Huhn, Gans,
Forelle, Lachs, Ffifferlinge,
Matjes, aber auch Potpourris
von Gefligel, wild, Fisch
oder Fleisch im Allgemeinen,

-~
oder von Spezialititen aus

Ostwestlalen, vom  Jakobs-
weg, aus dem mediterranen
Raum, zur Weihnachtszeit
oder auch unter dem Motto
vegetarisch. Der Phantasie
sind da keine Grenzen ge-
setzt”, schwirmi Jan Walther.
.Nach jedem Dinner kann je-
der Gast jeden Gang bewer-
ten. Am Ende des Jahres
werden wir ein Potpourri aus
der beliebtesten Vorspeise,
Suppe, dem kastlichsten Zwi-
schen- und  exzellentesten
Hauptgang sowie dem le-
ckersten Desserterstellen”, er-
klart Jan Walther abschlie-
fend. Mit einem Preis von
59,90 Euro pro Person bieten
diese Gourmet-Dinner eine
Erfahrung fiir alle. Reservie-
rungen und weitere Intos
unter https:/fwww.HotelAm-
Jakobsweg.de/Gourmet-Din-
ner.hrml  oder  telefonisch
unter (052 78 - 9 523 98,

Aperitit  oder  Zu ¢imem
Nightcup® nach dem Essen
ein. Die modermne und zu-
gleich elegante, in warmen

Eine Gourmet-Dinner Brotzeit.

veranstaltungen wic das Uk-  Weltere [Intormanonen wie
toberfest statr. Ankiindigun- Offnungszeiten an Feiertagen
gen dazu gibt es im Newslet- unter www.graetlicher-
ter oder im Veranstaltungska- park.de
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