In Radebeul hatte ich ein
wunderschones Wiedersehen
und wurde trefflich verwohnt.

Wenn ich {iber MeifRen und Radebeul
nach Dresden .einfliege®, fiihrt
mich mein Weg an einem Fachwerkhaus
vorbei, das ich gur kenne. Aber als infor-
mierter Journalist wusste ich, dass im darin
befindlichen Restaurant ,Charlotte K. im
vergangenen August die Lichter ausgegan-
gen sind. Kirzlich war das Haus abends
aber anheimelnd erleuchtet. Blinker raus,
abbiegen, parken, reinschauen. Und es
zeigre sich, dass Max Informarionsdefizite
hartre. Im Weinrestaurant ,Charlotte” (jetzt
ohne K.)istwieder Leben.

Ein Blick in die Karte gentigte: Hier wird
an die Tradition guter Kiiche angekntipft.
Die Bedienung lachelte mich freundlich an
und kam mir bekannt vor. Wenig spater er-
schien sie mit dem Kiichenchef personlich
an meinem Tisch. Donnerlittchen, das war
mein Freund Tilo Hamann, den ich einst
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im Spreewald kennengelernt und spater an
seinen fritheren Wirkungsstatten in der
Oberlausitz besucht habe. Das sind die Ge-
schichten, die das Leben schreibt. Dem
Koch stand die Freude ins Gesichr geschrie-
ben. Zeit fiir einen Schnack war auch, so-
dass ich einiges iiber die neue ,Charlotre”
erfulr, die er kulinarisch neu pragen will.
Sein Anspruch: Regionale und saisonale
Kiiche mit dem Hang zur Avantgarde.
Avant..., was? Ja, der Tilo traur sich was
und will mitr der Kombination von klassi-
scher deutscher mit franzosischer und asia-
tischer Kiiche punkren. Dazu gesunde
Krauter und Einfliisse aus der ayurvedi
schen Kiiche. Klingt doch gur, oder? Ich ha-

Rendezvous bei Charlotte

be einen knusprigen Bauch vom Stroh-
schwein auf Krauter-Ratatouille und leich-
tem Karroffelcurry probiert. Das war ein
raffiniert-kreariver Genuss par excellence,
der mir von seiner Frau personlich serviert
wurde. Wusste doch, dass ich sie kenne.

Man verstehe sich, erklarte mir Tilo Ha-
mann, nicht als Gourmert- oder klassisches
Feinschmecker-Restaurant. Er sei Genuss
Handwerker, der anspruchsvolle Kost zu ei-
nem ausgewogenen Preis-Leistungs-Ver
hdlmis auftischt. Speisekarte Kklein, aber
fein. Weinkarte interessant und vom Wein-
gur Kastler Friedland, aber auch anderen
regionalen Winzern gepragr. Bei meinem
ndchsten Besuch nehme ich mir mehr Zeit
und geniefde einen guren Schluck.

Als Rezept hat mir mein kochender
Freund Zander mit Rahmsauerkraut und
Karroffel- Blutwurst-Strudel  schmackhaft
gemacht. Ich habe es ausprobiert und kann
das Gericht nur empfehlen. Hier wird nun
die Zubereitung des Strudels beschrieben.

m Derim Erzgebirge geborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.

Kartoffel-Wurst-Strudel

= Zutaten: 400 g Kartoffeln, 200 g
feine Blutwurst, 200 g Sahne
30%, 75 g Butter, 50 ml Milch,
300 g Mehl, 130 ml Wasser, 30 ml
01, salz, Pfeffer, Muskat, Majoran
= Zubereitung: Mehl, warmes Was-
ser, Ol und etwas Salz zu einem
Teig kneten, eine Stunde unter Fo-
lie ruhen lassen. Die Kartoffeln
kochen, pellen, durch eine Presse
driicken, Butter, Milch und Majo-
ran beifiigen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Die Kartoffelmasse diinn auf den
gezogenen Strudelteig auftragen.
Blutwurst in diinne Scheiben
schneiden, auflegen. Strudel auf-
rollen, bei 200°C 15 Minuten im
Ofen backen. Strudel abkiihlen, in
Scheiben schneiden. Diese in But-
terschmalz kross anbraten und
warm stellen.
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enn ich itber Meiflen
und Radebeul mnach
Dresden Leinfliege®,
fithrt mich mein Weg an einem
Fachwerkhaus vorbei, das ich gut
kenne. Als informierter Journalist
wusste ich, dass im darin befindli-
chen Restaurant ,Charlotte K.* im
vergangenen August die Lichter aus-
gegangen sind. Kirzlich war das
Haus abends aber anheimelnd er-
leuchtet. Blinkerraus, abbiegen, par-
ken, reinschauen. Und es zeigte sich,
dass Max Informationsdefizite hat-
te. Im Weinrestaurant ,Charlotte®
(jetzt ohne K.) ist wieder Leben.
Ein Blick in die Karte gentigte:
Hier wird an die Tradition guter Kii-
che angekniipft. Die Bedienung 13-
chelte mich freundlich an und kam
mir bekannt vor Wenig spater er-
schien sie mit dem Kiichenchef per-
sonlich an meinem Tisch. Donner-
lippchen, das war mein Freund Tilo
Hamann, den ich einst im Spree-
wald kennengelernt und spéter an
seinen fritheren Wirkungsstatten in
der Oberlausitz besucht habe. Dem
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Koch stand die Freude ins Gesicht
geschrieben. Zeit fiir einen Schnack
war auch, sodass ich einiges tber die
neue ,Charlotte* erfuhr, die er mit
dem ihm eigenen Stil kulinarisch
neu pragen will.

Sein Anspruch: Regionale und
saisonale Kiiche mit dem Hang zur
Avantgarde. Avant.., was? Ja, der Ti-
lo traut sich was und will mit der
Kombination von klassischer deut-
scher mit franzdsischer und asiati-
scher Kiiche punkten. Dazu gesunde
Krauter und Einfliisse aus der Ayur-
vedischen Kiiche. Klingt doch gut,
oder? Ich habe einen knusprigen
Bauch vom Strohschwein auf Krau-
ter-Ratatouille und leichtem Kartof-
felcurry probiert. Das war ein raffi-
niert-kreativer Genuss par excel-

lence, der mir von seiner Frau per-
sonlich serviert wurde. Wusste
doch, dass ich sie kenne.

Man verstehe sich, erklarte mir
Tilo Hamann, nicht als Gourmet-
oder klassisches Feinschmecker-Res-
taurant. Er sei Genuss-Handwerker,
der anspruchsvolle Kost zu einem
ausgewogenen Preis-Leistungs-Ver-
hiltnis auftischt. Speisekarte klein,
aber fein. Weinkarte interessant und
vom Radebeuler Weingut Kastler
Friedland, aber auch anderen regio-
nalen Winzern gepragt. Die Produk-
te fiir seine Kiche bezieht Hamann
auch von kleineren Erzeugern, mit
denen er seit Jahren zusammenar-
beitet. Bei meinem nachsten Besuch
nehme ich mir mehr Zeit, geniefle
einen guten Schluck Wein und

Zander mit Kartoffel-Blutwurst-Strudel

Zutaten: 400 g Kartoffeln, 200 g
feine Blutwurst, 200 g Sahne 30%,
75 g Butter, 50 ml Milch, 300 g Mehil,
130 ml Wasser, 30 ml 01, Salz, Pfeffer,
Muskat, Majoran

Zubereitung: Mehl, warmes Wasser,
Ol und etwas Salz gut zu einem Teig
kneten und eine Stunde unter Folie
ruhen lassen. Die Kartoffeln kochen,
pellen und durch eine Presse drii-
cken, Butter, Milch und Majoran bei-
fligen und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat abschmecken. Dann die Kartoffel-
masse diinn auf den gezogenen Stru-
delteig auftragen. Die Blutwurst in
diinne Scheiben schneiden und aufle-

gen. Nun den Strudel aufrollen und
bei 200°C 15 Minuten im Ofen backen.
Den Strudel abkiihlen lassen und in
fingerdicke Scheiben schneiden. Zum
Fertigstellen die Strudelscheiben in
etwas Butterschmalz kross anbraten
und warm stellen.

ndchtige in einem der gemditlichen
Zimmer, iiber die das Haus verfugt.

Als Rezept hat mir mein kochen-
der Freund Tilo Hamann einen Zan-
der mit Rahmsauerkraut und Kar-
toffel-Blutwurst-Strudel  schmack-
haft gemacht. Ich habe es auspro-

biertund kann das Gericht nur emp-
fehlen. Hier wird nur die Zuberei-
tung des Strudels beschrieben.

DER IM ERZGEBIRGE gebiirtige Autor ist
freier Journalist und betreibt das Portal
» www.kulinarische-portraits.de.



