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Klassisch, wild und leicht

Tradition trifft Avantgarde

Ein gutes Mahl bewirkt oft Wunder® - dieses Zitat des irischen
Schriftstellers Oscar Wilde, das der Speisekarte des Schlosshotels
Bad Wilhelmshihe vorangestelll ist, jeden Tag erneut it Lefsen s
erfitllen, mit ihrer Kochkunst und ihrem Einfallsreichtum tiglich ein
neues Wunder xu ermdglichen, das ist ihnen Herzensangelegented!
Beruf und Berufung mugleich: Kichendirektor Harald Kelle und sei-
nen beiden {ungen Kellegen Pairick Nickel und Thomas Plaffenbach.
Spitzenkoch Kolle, der als Mitgled der intertiationalen Gourmmer-
Koche-Versinipung Chaine des Ritissenrs” den seltenen Titel Maitre
Rotisseur* tragen darl und mit seinem Namen bereits seit [ahrzehnten
fir Tafelfreuden in Vollendung steht, weifs it den bedden jungen
Wilden" Patrick Nickel und Thomas Paffenbach zwei durch und
durch ¢hrgeizige Jungkiche an seiner Seite, die &5 vermubgen, mit
viel Erfatirung. Esprit und Experimentierfrende immer wieder neve
Briicken zu schlagen zwischen den Yorzigen gercifter Tradition und
den Verlockungen weltoffener Moderne.

Neue Geschmackserlebnisse

Meine Linie {st dabel vor allem diese frische, leichie, mediterrane
Kidche®, sagt Patrick Nickel, der schon in der Gastronomie aufwuchs
und, nach Stationen in Hannover, der Schwetz und dem Erzgebirge,
seinem ganz im aktoellen Trend liegenden KochkGnnen nun im
Schlossthoiel Bad Withelmshihe Fligel verbeihen darf Do werden
dann auch mal Komponenten mitelnander gemischt, die auf den
erston Blick wvielleicht par nicht zusammen passen. Aber hat man
gie erst einmal zusammen im Mund, erlebt man plitzlich, wie
iiberraschend groBartig das doch schmeck” Der aktuellen Earte
folgend. kinnte ein sinnlich in jedem Falle hiichst stimulierendes
Mahl im Restaurant deg Schlosshotels daher zum Beispiel beginnen
mit der Vorspelse Hauchdiinn geschnittene Schelben vom Seeteofel
Lachsearpaccio an Limonen-Sesam-Vinaigrette mit Flusskrebscockail
in der War-Tan Bliite*, diberleiten znr Suppe Cappuccing von dee
Tomate mit Basilioumlutt und gebratener Riesengarnele, zum kuli

narischen Hahepunkt gelangen mit dem Hauptgericht Fangfrisches |

T

Filet von der Lachsforelle aus dem Rosenwasser-Dampl an Zitrus-
fritchteschaum auf griinem Thaispargel mit Selleriepiree® und seinen
siiften Abschluss finden mit Hessischomn Schrmandmousse mit Him-
e rragout und Minzpesto®,

Classic ist modern

Aber siechy die Freunde der klassischen Kiiche werden im Schlosshatal
Bad Withelmshiéhe aul besondere Art und Welse verwibng, apwa
wenn sum Rumpsteak  Strindberg”, vom argentinischen Angus-Rind,
neben fiischen Salaten des Marktes statt der iiblichen Bratkaroffeln
die weitaus raffinierteren Bratkartoffelkroketten servier! werden
Frausgemache. | [as st ahsolut elnzigartiz, und das gibt es awch nur
bei uns*, erfdutert Thomas Plaffenbach, der seine gastronamischen
Filhigheiten w. a, im Schlosshotel Spangenberg erworben hat umd als
Autor des 2000 im Melsunger Jagdverlag Neumann-Neudamm erschie-
nenen Kochbuches Jetat wird's Wild® imstande ist, auch dieser Tradi-

lignskilche ganz neue Facetten zu verleihen, etwa fiir die Restaurant- |
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Wildkarte, im Terbst Der ohersten Primisse der SchinsshotelEfiche

- absoluter Frische - wind natiirlich auch hier gebthrend Rechnung |

getragen: Wir haben sehr gule Kontakte zu einem Fasster der Region,
der ifas Wikd dann ganz frisch in unmittelbarer Nihe eregr®, sagt
Thomas Plaffenbach

Die Inhaber Monika und Gerhaed Jochinger mit dem gesaniien Hotel
team haben seit Ubernahme dem Schiosshotel z einem Hahenflug
wnel mever Swthlieralt weit Ther Hessen hinaus veeholfon - und die
Kleinen Winder von Harald Eolbe, Patrick Nigkel und Thomes Praf

| fenbach, suien sie mun klassisch, wild oder leicht, spielen dabei eine

ganz grofe Rolle,
San Hesaeil Nesrwann
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