INTERNATIONALE KUCHE

tisch. Ich wahle das Drei-Gange-
Menii fiir nicht ganz preiswerte
62 DA, das sich vom Vier-Gange-
ent (79 DM) durch eine (weg-
oplassene) “Kalbschwanzeonsom-
m mit Triffelravioli” unter-
scheidet. Die Vorspeise, zweierlei
Spargelsalat  mit  Rauchlachs
komml mit einer namenlosen,
aber sehr delikaten Sauce, die auf
Fierbasis a la Bearnaise oder
Choron  produziert zu  sein
scheint. Wie bel einem 3-Gange-
Menii nicht anders zu erwarten,
gibt es als Hauptgericht zweierlei
vom Lamm mil einem rustikalen

Paprika-Tomaten-Gemiise. Einer-
lei hatte es auch getan, aber die
kleinen  Lammlachsscheibchen
geben der Sauce im Topfchen
noch einmal einen Extrakick. Die
gefiillten Schokoladenblatter zum
Dessert machen das Menii end-
giiltie reichhaltig. Die Weinkarte
im Spago gehort nicht zu den
griften in der Stadt, aber ich ha-
be ohnehin nur Lust auf ein erfri-
schendes Glaschen Merlot Rosé.
Der Wein ist von feiner Frucht,
aber auch der Preis ist ‘ne Wucht:
0.2 1 fiir 9 DM! Dafiir ist das Spago
allerdings auch ein GenuB fiir die
Augen. So bleibt unter'm Strich:
Das Abendessen in der Calenber-
ger lisplanade ist wieder eine
Freude, der Name Spago konnte
bei stabiler Kiichenleistung zu
einer Wallfahrtstatte fiir “Cross-

Calenberger Esplanade 1,
Tel. 12 1081 81

MENU:

Zweierlei Spargelsalat mit
Rauchlachs, Zweierlei vom
Lamm, Gefillte
Schokoladenblatichen (62 DM)

WEIN:
Merlot Rosé (0.2 179 DM)

Fellini - Inhaber Franco Scevola und seine “Hauptdarsteller”

Die zarten Lachsscheiben
sind fein gewiirzt mit rotem Pfef-
fer und gehacktem Rucola, die
Sauce des “Vitello tonnato™ hat
vielleicht eine Spur zuviel Mayon-
naisegeschmack. Als Zwischenge-
richt gibt es-eine Empfehlung des
freundlichen Kellners - hausge-
machte Nudeln, deren rote Fér-
bung schon warnend eine gewisse
Schéarfe signalisiert. Sie sind mit
einer ordentlichen Portion Knob-
lauch angemacht, aber mit 19,50
DM vielleicht etwas zu ordentlich
bezahlt. Wer es giinstiger haben
machte, nimmt klassische Pasta-
gerichte aus der Fellini-Szenenfo-
tosammlung. Natiirlich beinhaltet
die Karte auch diverse Fischge-
richte. Mancher mdchte unbe-
dingt Scampi, und er findet sie
dann auch als *Clowns” fiir 38 DM

culture-cooking™ in Hannover
werden.

Dirk Lehnhoff
Spago,

FELLINI

Clowns in Cognac
der  LimmerstraBe /\'\f‘

Am neuen Standort in der List
serviert das Fellini italienische Spe-
zialitaten mit herzlichem Service.

itte nur eine Vorspeise. Die
B(-‘.in('. Hélfte vom ‘Carpaccio

di salmo’, die andere vom
‘Vitello tonnato’.” Der Sonder-
wunsch als Einstieg in die Bestel-
lung wird lachelnd erfiillt. Im Fel-
lini umsorgl man den Gasl, was
schon am friiheren Standort in

Kinder und Spaghetti...

den Charme des Ita-
lieners ausmachte.
Der damalige Ge-
schéftsfiihrer Fran-
co Scevola (43) hat
nach der Schliefung En-
de letzten Jahres den Namen

des Restaurants iibernommen.
Seit Mitte April residiert das Fel-
lini nun in der VoBstraBe 42. Lan-
ger als 25 Jahre hal an dieser
Stelle das Da Toni die List be-
kocht. Jetzt ist es ein bisschen hel-
ler geworden in dem Gastraum
mit der Empore, und {iberall ist
das Werk des GroBmeisters des
italienischen Kinos présent - an
den Winden mit Kinoplakaten,
aber auch in der Speisekarte. Die
Gerichte sind tiber hingehauchten
Szenenfotos gedruckl. Ob es wohl
ein Zufall ist. dass die wogende
Anita Fckberg als Unterlage fiir
die Fleischgerichte herhalten
muss? Anthony Quinn darf ein
paar Seiten zuvor die Pizzen ver-
kaufen, die mit der “Vesuviana”
bei freundlichen 8 DM beginnen.
Die Karte beinhaltet ein Dutzend
Weine und fiinf Sorten Grappa,
wobei mir der “di Prosecco” von
Andrea da Ponte fiir angemesse-
ne 6 DM auffallt.

in einer Cognacsauce. Das Filet
von der Seezunge (ein wirklich
handlestes Tier mil einer ange-
messenen Portion Fleisch auf den
Rippen) ist ganz schnorkellos mil
Butter und Salbei angemacht.
Als Dessert bitte nicht
das ewige Tiramisu
nehmen - es gibt hier
auch diesen hin und
J her schwingenden,
kleinen Haufen ge-
kochter Sahne! Der
" als “Panna cotta” in sei-
ner hausgemachten Version
immerhin ist nicht bei jedem Itali-
ener zu haben.
Hans-Peter Wiechers

Fellini,
VoBstr. 42, Tel. 62 37 60

VORSPEISEN:
Carpaccio di salmo (17,50 DM),
Vitello tonnato (16,50 DM)

ZWISCHENGERICHT:
Hausgemachte Nudeln

nach Empfehlung des Tages
(19,50 DM)

HAUPTGANGE:

Filetti di sogliol (28,50 DM),
Pizza Vesuviana (8 DM),
Scampi Clowns (36 DM)
DESSERTS:

Panna cotta (7,50 DM)

GETRANKE:

Pinot Grigio (0,25 1/6 DM), Pils
(0,3 1/3.90 DM), Grappa di Pro-
secco (6 DM). Espresso (3 DM)
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