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eit ein paar Monaten hat ,,Die
S Bank“ eine Bankerin: Ina Krug

(frither bei Karlheinz Hauser am
Siillberg) ist — neben Dirk von Haeften
- in die Geschiftsfithrung eingetreten.
Die Hotel-Fachfrau will mehr franzosi-
sche Lebensart in die ehemalige
Kassenhalle der Hypothekenbank brin-
gen und die Edel-Brasserie auch fiir
ein jiingeres Publikum attraktiver ma-
chen. Wir sind sehr gespannt, was
sich getan hat.
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Dem frankophilen Geschmack hul-
digt mit ihrem Angebot vor allem die
,Brasseriekarte®, die vor allem an der
Bar ausliegt: Austern (Stiick 3 bis 5,20
Euro), Froschschenkel (15 Euro) und
Bouillabaisse (17 Euro) werden dort
annonciert, Flammkuchen (1 Euro),
Moules Frites mit Miesmuscheln (15
Euro), Zwiebelsuppe (7 Euro) und etli-
che weitere Klassiker der Pariser Bras-
serien. Fiir Mittags- wie Nachmittags-
giste gibt es bis 17 Uhr die iibersicht-
liche ,,Tageskarte®, erginzt um ein tag-
lich wechselndes Drei-Génge-Menii (2
Ginge 21,50 Euro, 3 Giinge 27,50 Euro).

Bei seinem Tagesangebot weicht

Kiichenchef Thomas Fischer (seit vier
Jahren in der ,,Bank®) mit einigen Ge-
richten vom traditionellen franzosi-
schen Angebot ab, Parmesan-Gnocchi
mit Salbei (14,50 Euro), Thunfisch-
Carpaccio (15 Euro) und Radicchio-
Risotto (15 Euro) stehen neben Lamm-
tafelspitz vom Miiritzhof (20 Euro) und
Rochenfliigel ,,Grenobler Art“ (22 Euro)
auf der Karte. Und natiirlich gibt es
auch weiterhin die ,,Panzerknacker-
platte“ fiir 4 Personen (89 Euro pro
Person) und die ,,Bankiersplatte® mit
zwei Austern je Sorte (21,50 Euro).

Wir haben es an diesem Mittag nicht
so mit ,,Panzerknackern und ,Ban-
kiers“, sondern starten mit einem klei-
nen vorziiglichen Tatar vom Holsteiner
Kalb (als Amuse-Gueule) ins Menil. Als
Kklassischer Auftakt passt danach die
feine, geschmackstypische Terrine von
der Entenstopfleber, dazu sind einige
Wiirfel SiiBweingelee und ein Birnenra-
gout angerichtet - und eine Scheibe
gerdstetes Brioche (19 Euro). Zum Ein-
stieg in eine Speisenfolge empfiehlt
sich auch das leicht bekommliche Tu-
nasashimi mit Sesamvinaigrette und
pikanten Wasabigurken (grofie Portion
28 Euro) - mit Stéibchen nicht einfach
zu handhaben, dafiir sind die Thun-
fischscheiben zu diinn geschnitten.

Anschlielend lisst sich vielleicht
noch ein kleiner Zwischengang ein-
schieben, etwa ein Pasta-Gericht: Tag-
liarini mit Hummer, Kokos und Curry -
ein reizvolles Intermezzo (kleine Porti-
on 22 Euro). Wir gehen dagegen gleich
zum Hauptgang iiber: ganz nach Bras-
serie-Art mit Steak Frites vom Wei-
deochsen (26 Euro): Das Steak (gutes
Fleisch) ist - wie gewiinscht - medium
rare gegart und wird mit griinen Boh-
nen und Sauce Bearnaise serviert. Die
diinnen, krossen Pommes werden dazu
stilecht in einer Papiertiite gereicht. Die
Alternative picken wir uns aus dem
Mittagsmenii heraus: einen Grillteller
mit fiinf Filets von Edelfischen (zu-
meist exakt auf den Punkt gegart),
angerichtet mit einem schmackhaften
Weifiweinrisotto und Pesto (21 Euro).

Wer es zum Abschluss etwas iippiger
mag, dem seien die After-Eight-Schnitte |
mit Pistazieneis (12 Euro) oder der |
halbfliissige Schokoladenkuchen mit |
Kaffee-Eis (13 Euro) nahegelegt. Wir
sind mit einer leckeren Exotencréeme |
sehr zufrieden, die nach Art der Créme
briilée geflimmt wurde und auf dem
Teller von einem Limettenfinancier
(Kiichlein), Passionsfrucht und Vanille- ‘
Chantilly umrahmt ist (12 Euro).

Fiir Weinliebhaber hat ,,Die Bank“ -
neben einem grofleren Angebot von
Drinks und Cocktails - auch renom-
mierte Etiketten auf der Karte, ins-
gesamt rund 250, mit dem besonderen
Augenmerk auf deutsche Rieslinge
(Wittmann, Korrell, Diel, Schloss Lie-
ser). Wir wihlen diesmal einen ,,Exo-
ten®, einen 2012er Terlaner WeifSbur-
gunder aus Siidtirol (Flasche 34 Euro)
und - zum Steak - den 2010er Barbera
d’Alba von Burlotto (0,1 Liter 5,50 Eu-
ro). Ubrigens: Das Mineralwasser
(Apollinaris Selection) kostet 8 Euro,
der Espresso macchiato 3 Euro. |

Dieter Braatz ist stellvertretender Chefredak-
teur der Zeitschrift ,,Der Feinschmecker

BRASSERIE
DIE BANK

i Neustadt, Hohe Bleichen 17,

i Telefon 238 00 30

i Kiichenzeiten: Mo.-Sa. 1.30-23 Uhr

i Karten: Amex, EC, Master, Visa

| Sitzpliitze: 140 Plitze in der Brasserie,
i 60 Plitze auf der Terrasse i
i Service: flott und nahe am Gast |
i Fazit: Kiichenchef Thomas Fischer hat
i die kulinarische Doppelstrategie aus-

i gebaut: hier franzésische Brasserie-

i Klassiker, dort anspruchsvollere Ge-

. richte mit Hummer und Steinbutt.

i Offensichtlich erflillt er damit genau

. die Erwartungen seiner zahlreichen

| Gste, die diese ,,Bank“ zu den ,Kas-

! senzeiten“ besuchen.




