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Leichte Hippchen zum Waller auf Magnolienblatt

In der neuen Lokalitat , Bindergass Theke” interpretierte das ,, Sosein”-Kiichenteam den Roman ,,Der groBe Glander”

Einen Dreiklang des Genusses aus
Horen, Schmecken und Sehen erleb-
ten die Gaste kurzlich in den erstmals
gedffneten R&umlichkeiten ,Binder-
gass Theke“. Felix Schneider, Kiichen-
chef des Sterne-Restaurants ,So-
sein“ in Heroldsberg, interpretierte
Ausschnitte aus dem Roman ,Der
groBe Glander” von Stevan Paul mit
einem Finf-Gang-Mend.

,Fiihlt euch wohl wie bei Freunden,
so diirft ihr euch auch benehmen®,
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sagt Florian Bailey, Mitbegriinder der
,Nirnberg Web Week* und Initiator
der Veranstaltung ,,Sosein meets Glan-
der“. Und das tun die rund 50 Géste —
darunter Stefan Stretz, Inhaber von
Schanzenbriau, Petra und Richard
Wolny (,,Studio Wolny*), Frank und
Lissy Papendieck sowie Sandra
Eckert (Schmuckfirma Escapulario)
mit Ehemann Thomas (DJ Ekki Elec-
trico) — auch.

Hingerissen sind alle von der neuen
,Bindergass Theke“, in der das Din-
ner stattfindet. Architekt Florian Bau-
er und Nina Bressel bauen das Haus in
der Bindergasse 22, in dem sich die frii-
here ,Bindergass Apotheke® befand,
seit vier Jahren aus und um. Ab sofort
kann man die Raumlichkeiten mit lan-

Stevan Paul las aus seinem Roman ,Der groBe Glander”, das Kiichenteam vom
Sterne-Lokal ,,Sosein” kredenzte das passende Menii. Foto: Uwe Spitzmiiller/oH

ger Marmor-Theke und Kochinseln
fiir Veranstaltungen auch mieten.
Hinter der Theke zwischen Back-
ofen und Gasflammen stehen Felix
Schneider und seine Kiichenmann-
schaft aus dem ,,Sosein“ und bereiten
die Vorspeisen vor, wihrend die Géste
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am Rosé-Sekt nippen und sich ange-
regt unterhalten. Einige Foodblogger,
wie Uwe Spitzmiiller (,Highfoodali-
ty“), sind darunter. Man kennt sich.
Autor, Koch und Blogger Stevan
Paul - www.nutriculinary.com - sitzt
~etwas nervos, aber euphorisch® am

Ende der Theke. ,,Das ist keine norma-
le Lesung®, warnt er, bevor er aus sei-
nem Roman , Der groBe Glander* (wir
berichteten) liest. Einige im , Glan-
der” vorkommende Gerichte interpre-
tiert Felix Schneider heute Abend auf
»Sosein“-Art. ,Das konnte turbulent
werden“, sagt er unter Gelachter.

Es sind leichte Happchen, die Ste-
van Paul zwischen den grandiosen
Géngen serviert. Wie das ,,Lachskana-
pee in verénderter Form“ — Waller,
kalt gerduchert, diinn aufgeschnitten
und auf einem Magnolien-Blatt ange-
richtet. ,Das Blatt kann man essen, es
ist nicht giftig”, sagt Schneider, der
vor jedem Gang charmant die Heran-
gehensweise und die Zubereitung er-
klart.

Ein Hohepunkt ist der Hauptgang
»,Géansekassler, Riibenkonserven,
Dill“. Durch das Pokeln, HeiBrau-
chern und Garen entstand aus der
Génsebrust ein zartes Kassler. Die
Steckriibe — das ,,Gemiise des Jahres
2017 — kommt als milchsauer vergore-
nes Kraut sowie als Piiree auf den
Steingut-Teller. Handys werden
geziickt, um die Kunstwerke festzuhal-
ten.

Mit einem ,Moment im Frithsom-
mer* endet das Menii: Buttermilcheis
mit Zweierlei vom Rhabarber. Oder,
wie Stevan Paul sagt: ,Mein Roman
endet in einem grofen Fest“ - das
auch in der ,Bindergass Theke® die
ganze Nacht dauert. KATJA JAKEL
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