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Doch, doch: Treten Sie ruhig ein!

Auch wenn das Restaurant ,,Zur Mihle
mitten in Kirten von aulRen eher
gutbirgerliche Kiiche zu versprechen
scheint, finden Feinschmecker im
Innern ihre eigene Karte. Kerstin und
Hermann Berger bekochen im Tradi-
tionslokal zwei gastronomische Welten.

Restaurant ,Zur Mihle®, Kiirten

GeglUckter Spagat

TEXT & FOTOS:

Kein leichtes Erbe fur einen ambitionierten
Koch, in vierter Generation dieses Familien-
lokal zu Gbernehmen. Hier, wo zuletzt jugos-
lawische Kiche viele Géste an die Durch-
gangsstrale Kurtens gelockt hatte und auch
heute noch am Sonntag nach dem Kirch-
gang gerne zur rustikalen Portion gegriffen
wird. Nichts gegen ein gut gemachtes pa-
niertes Schnitzel, Schweinelendchen oder
Rumpsteak — die Klassiker auf der linken
~Standardkarte” werden gerne genommen.
Mittlerweile verschlagt es aber neben den
neu hinzugewonnenen Feinschmeckern auch
viele Stammgaste immer wieder auf die
rechte Seite, die ,,Wechselkarte” ,,Wir haben
Tage, da wird nur links gegessen, an anderen
ausschlieBlich rechts.” Restaurant-Chefin
Kerstin Berger freut sich, dass das Konzept
aufzugehen scheint, denn die Muhle ist gut
besucht.

Rechts wie links ist die Auswahl umfang-
reich — viel Arbeit also fiir Ehemann Her-
mann in der Kiche, der zunéchst eine Rau-
cherlachs-Basilikumcrépe mit Pommery-
Senf-Honigsauce als Gruf3 des Hauses
schickt, bevor eine sehr gute hausgemachte
Wildterrine aus dem ,,Vorneweg”-Sortiment
(8,90 Euro) die Speisenfolge erdffnet. Im
Schinkenmantel mit Preiselbeer-Senfsauce
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und mit aufwandig komponiertem Salat-
bouquet zeigt sich schon, dass die Portionen
in Kurten ausgesprochen reichhaltig bemes-
sen werden. Weil Gleiches bei den Suppen zu
beflirchten steht, wird gerne der Sonder-
wunsch nach einem kleinen Duett erfillt, bei
dem sowohl das Spitzkohlstippchen als auch
das Rahmstippchen von Steinpilzen mit aus-
gebackener Flonz tberzeugen. Als ,Surf &
Turf” kommt eine Maishédhnchenbrust in
einem tunesischen Teigmantel, mit Scampi
und Spinat gefullt (18,20 Euro) daher, was
unter dem Kochstil ,,Crossover” ziemlich
exakt eingeordnet ist. Fast schon entschuldi-
gend fugt Kerstin Berger ob der Oppulenz
des Gerichts mit Linsengemise und Krauter-
bratlingen hinzu, mancher Gast erwarte hier
eben, mit einer Hauptspeise satt zu werden.

Ein Menu mit entsprechend kleineren Por-
tionen gibt es (noch) nicht — die Stammgéste
sollen nicht Uberfordert werden und sich
langsam den Spafl3 an Neuem aus der Kiiche
der Familie Berger eressen.

Gefordert werden deshalb zur Zeit die
Méagen guter Esser, denn den siRen Ab-
schluss mit der hausgemachten Mousse von
Zartbitter-Kuvertiire mit Amarettoschaum
(6,50 Euro) sollte man sich wirklich nicht
entgehen lassen.

Restaurant ,,.Zur Mihle*
Wipperfirther Stralle 391,
51515 Kirten

Telefon (02268) 66 29,
www.restaurant-zur-muehle.com
Geoffnet: taglich 10 bis 23 Uhr,
mittwochs geschlossen
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