0
op de Eck

Auf der Hobe

Seit vielen Jahren ein konstante
Grofe der Diisseldorfer Gastro-
Szene. Schnelllebigen Trends und
wechselnden Moden musste sie
noch nie hinterherhecheln. Wozu
auch? Ambiente, Konzept, Kii-
che waren und sind stimmig, wie
wir dieses Jahr auf’s Neue fest-
stellen konnten. Das sehr pure
Interieur beweist bereits seit das
op de eck 1991 in der Kunst-
sammlung neu eréffnete, dass we-
niger doch einfach mehrund
stets zeitgemal ist. Ruhiger
dunkler Granitboden, Stahlrohr-
stithle in Grau und Schwarz, hel-
le, blanke Tische, viel Licht - da
ist nichts, dessen man {iberdriis-
sig werden konnte. Die lange Bar
ist Raummittelpunkt und schafft
Atmosphire. Im hinteren Part
vor der offenen Kiiche setzt der
Restaurantbereich mit den schon
weifl eingedeckten Tischen einen
weiteren optischen Akzent.
Durch die riesigen Fensterfron-
ten geht der Blick hinaus ins ur-
bane Leben, auf den Grabbeplatz
und die Heinrich-Heine-Allee,
hiniiber zur Kunsthalle und
Oper. Die zentrale Lage und die
Nihe zu den wichtigen Kulturin-
stitutionen der Stadt bestimmt
auch das Bild des facettenreichen
Publikums. Stadtbummler,
Opernbesucher und Museums-

i ginger sind hier ebenso anzutref-
¢ fen wie all jene, die unmittelbarer
¢ mit der Kunst zu schaffen haben,
¢ schlieflich sind die Akademie

i und mehrere Galerien auch nur

: einen Katzensprung entfernt. Ca-
fé, Bistro, Restaurant, Kneipe-

: und Bar in einem bietet das op de
i Eck eine wunderbare All-day-

i long-Rundum-Versorgung. Vor-

: mittags gibt es Friihstiick ganz

¢ nach Gusto, schlicht vom Milch-
: kaffee mit Buttercroissant bis
zum tippigen Morgenmahl mit

: Spiegel- und Rithrei, Misli oder

¢ Pfannekuchen, Wihrend manch
! einer das noch genieft (wochen-
! tags bis 12, am Wochenende bis

: 14 Uhr) kommen andere schon

¢ zum Lunch. Die klassische Mit-

i tagszeit muss man fiir den nicht

: einhalten. Egal wann der kleine

i oder grofe Hunger kommt, hier

¢ kann den lieben langen Tag aus

i der hochst flexiblen Speisekarte

¢ gewihlt werden, ob nur ein Tel-

i lergericht oder gleich ein ausgie-
: biges Menii. Aussuchen kann der
: Gast nicht nur was er, sondern

i auch wie er essen méchte, ob et-

! was nobler an den eingedeckten

¢ Tischen des Restaurants oder

. eher leger im weitldufigen Bistro-
: bereich. Serviert wird da wie dort
¢ das gleiche ansprechende Ange-

i bot. Vorspeisen, Suppen, Zwi-

¢ schen- und Hauptgerichte, Saiso-
! nales, Regionales, Mediterranes —
. die Speisekarte hat stets einiges

i parat. Auch bei unserem diesjih-
: rigen Besuch fiel die Wahl nicht

: leicht. Zumal einige Novititen

i auffallen - hier ist schlieBlich ein
¢ neues Team am Werk: Geschifts-
: fithrer Ciro Colella war zuvor im
¢ Malkasten-Restaurant und in

i dem von Monkey’s Island titig,

: Kiichenchef Ricardo Korati im

i Restaurant von Monkey’s Island

i und spiter im Monkey’s West,

: Restaurantleiterin Nicole Korati

: im Landhaus Ménchenwerth und
: Barchef Robert Potthoff ebenfalls
i im Malkasten-Restaurant. Gleich
: vorne wird der Gast nun wochen-
i weise iiber die jeweils aktuelle

¢ Tageskarte informiert. Mmmmb,
i in der nichsten Woche etwa darf
: man sich auf Tafelspitz mit Wur-

i zelgemiise und Meerrettich freu-
: en. Klingt alles ziemlich appetit-

¢ lich, was da so an bistrotypischen
¢ Gerichten zu haben ist und sein

: wird. Ebenfalls neu: die Annon-

i cenunter ,Zu Gast bei ...“ Dazu
: lisst sich die Kiiche inspirieren

i vom jeweiligen Kiinstler, dessen

¢ Werke gerade in der Kunstsamm-
. lung zu sehen sind. Aktuell ist

[M] Giinstige Mittagsgerichte [¥] Terrasse [V] Vegetarisch

das Picasso, und so werden u.a.
Gazpacho und Kotelett vom Ibe-
rico-Schwein offeriert. Begeistert
lesen wir auch, dass bei einigen
Hauptgingen ,Alles Bio“ ist. Un- :
ter namlicher Uberschrift findet
sich u.a Perlhuhnbrust mit Spitz-
kohl und karamellisiertem Rha-
barber oder Gemtise mit thaildn-
dischem Duftreis aus dem Wok.
Prima, selbst Lachs kann man
nun in Bio-Qualitit besten Ge-
wissens ordern. Die Produkte
stammen von renommierten Bio-
Produzenten wie z.B. Miincheho- :
fe. Wir sehen schon, das verlangt :
nach Wiederholungsbesuchen.
Zumal unsere Test-Stichproben
durchweg tadellos sind. Im ‘
Gegensatz zum letzten Jahr kann
die Kiiche wieder restlos tiber-
zeugen. Der Stramme Max von
Jakobsmuscheln und Wachtelei

(11 Euro) ist eine schone Idee,
gelungen umgesetzt. Fiir den
Caesar’s Salad mit gebratener -
Maispoulardenbrust (13 Euro) -
schon mehr Zwischenmahlzeit
denn Zwischengericht — wurden
die wunderbar knackigen Salat-
herzen verarbeitet und gut ge-
dresst; das Végelchen ist zart und !
saftig. Bei der saisonalen Kombi-
nation von frischem Spargel mit
leckerer Hollandaise und Schwei-
nefilet sind das konigliche Gemii-
se sowie das Fleisch auf den !
Punkt. Hier mit perfektem Biss,
dort dezent rosé. Und auch mit
feinem Fisch geht die Kiiche gut
um. Der Loup de mer provengal
(16,50 Euro) ist bestens filetiert
und gebraten und von aromati-
schem Ratatouille begleitet. Die
Weinauswahl tut ihr Ubriges zu
einem gelungenen Essen. Um-
fangreich konzentriert sie sich
ausschlieflich auf good old
Europe (Ausnahme: ein Malbec
aus Argentinien). Unser Sauvig-
non aus der Gascogne (0,21 6,40
Euro) mundet sehr. Schon zum
Aperitif war ein Rosé Crémant
ein denkbar guter Auftakt. Zu ge-
niefen sind die guten Trdpfchen
neuerdings nicht nur im gingigen
0,11 wie 0,21 Glas-Maf oder fla-
schenweise, sondern auf das
Gramm bemessen ganz nach Be-
lieben: Die Flasche kommt ein-
fach auf den Tisch, man trinkt so-
viel oder wenig wie man mag,
hinterher wird prizise abgewo-
gen, was raus ist und entspre-
chend abrechnet. Naja, falls
iberhaupt noch was drin ist,
denn im op de Eck kann man gut

und gerne einen Abend lang
versacken, kr

ﬁ Frankenheim - Der feine Unterschied.

¢ www.op-de-eck.de

¢ Altstadt, Grabbeplatz 5, Fon 32 88 38
¢ moab 17, di-so ab 9, Kiiche 12-23 Uhr
: keine Kreditkarten/Electronic Cash

[TV HG 9-19 Euro

i Nichtraucherbereich

: @ Heinrich-Heine-Allee; $850, UTO,
S U74, 475, UTé, UTT, UT8, UT9, 703, 706,
712,713, 715, 780, 782, 785, 805, 809,

¢ 817, NE3, NE4, NES, NE7
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C,L;; Carlsberg - Probably the best beer in the world



