e

<~

»

198477

906904

sooon

Gp
v@\

PACHEN wigrsHauseRN NO™
UL PUNKrer e wemn N
> COOLE g ypyp URIGE W ET
N UND scyicy.komrORTAS

Ov“

&
82 %
7om ©
o‘DFH £, DEN sTERINEKOCH < DO?\%
ER ANKER PV



SPROCKHOVEL

Eggers

Dirk Eggers hat Sinn fir Humor - auBer wenn es um die Gifte von Produkten und die Nachhalligkeit von Speisen geht: Da kennt der Koch keinen Spa3

Donnerstags  revanchiert  sich
Chefioch und Patron Dirk Eggers
bei seinen Gsten: mit einem vier-
géngigen Dankeschén-Menis zum
Kleinen Preis.

Der Wochenspiegel ist keine Her
motzeitng in Sprockhdvel, son-
dern der Flyer mit der Auflistung der
leckereien, die es bei Heidi und
Dirk Eggers ganz regelméBig gibt.
Dienstags zum Beispiel Reibekur
chen - und zwar von Hand gerie-
ben. Und sonnfags — das schreibt
der Patron gonz unbescheiden
- die wahrscheinlich besten Spa-
reribs des Universums”. Obwohl
unbescheiden ist wahrscheinlich
falsch, denn erstens schmeckt es
bei Eggers einfach superklosse und
zweitens hot Dirk Eggers ein witzig-
ironisches Gemit. Gaste kdnnen
sich jedenfalls auf der Homepage
von der Eggerschen Kiichendyna-
mik mitreiBien lassen. Zum Beispiel
wenn er der heimatlichen Blutwurst

20 neven Ehren verhilft: als Kiop
fen mit Saverkraut und Rote-
Zimtsauce, als Proline mit Himmel
und Erde oder gar als Kuchen mit
Apfelkrautessig und Meerrettich.
Typisch fir die Kiiche ist dieses Zu-
sammenbringen erwarteter Kombi
nafionen rund um die Blutwurst mit
fremd scheinenden Zutaten. Denn
der Koch fremdelt nicht. So serviert
er auch des Deutschen liebstes
Frihlingsgemise, den weiben Spar
gel, karamellsiert mit Ingwer oder
in der Zionengrassuppe, aber
ebenso im Schlafrock oder einfach
geschall und gekocht. ,Auf gut
Deutsch” trimmt Kijchenchef seine
Gerichte, aber nicht stur, sondern
dort, wo es passt. Wie Wasabi
und Ingwer mit ihrer ganz eigenen
aromatischen Schérfe. Das knubbe-
lige MichelinMénnchen bemerkte
emeut die sorgfaliig-gute Kiche zu
fairen Preisen. Auch in der akiuellen
Gourmetbibel wird Eggers mit dem
Bib Gourmand geehrt

Wolfsbarschfilet mit Hummer-
krabben,

inken,

Bérlauch-Spargel-Graupenrisotto,
Frihlingsgemise und weier Toma

tenbutter 26,00 €

Cordon bleu vom Kalbsriicken
mit Comembert und Triffelschinken
gefill, Erbsen und Méhren, knusp
rige Kartoffelpralinen 22,00 €

Gebrannte Creme von Orangen-
Eierlikér mit Erdbeenwirfeln in
Orangensirup,
schwarzem Pleffer 8,00 €

Hotel & Restaurant
45549 Sprockhével-
Niedersprockhdvel
HauptstraBe 78

Fon 023 24.7 17 80
www.hotelrestauranteggers.de
Do-Di 11:30 23 Uhr

EC, Moaster, Visa
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