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Hotel Restaurant
Leugermann
Osnabricker Str. 33
49477 lbbenbUren
Tel. 0 54 51 /93 50

www.hotel-leugermann.de

Jeder Ibbenbtirener kennt das Hotel Restaurant
Leugermann — und dennoch hat sich in letzter
Zeit dort soviel getan, dass sich das Haus dank
groBer Investitionen fast noch einmal neu erfun-
den hat. Wir waren neugierig, was das Traditi-
onshaus kulinarisch zu bieten hat, seit Jens Leu-
germann und lan Creese dort die Kiichenleitung
ibernommen haben.

Schon die Reservierung lduft perfekt, am Ein-
gang nimmt uns eine {beraus freundliche Ser-
vicekraft gleich die Méntel ab und geleitet uns
zu dem fiir uns schon mit frischen Blumen
arrangierten Tisch. Ein weiterer Servicemitar-
beiter empfiehlt uns als Aperitif einen Sekt mit
Pfirsich, Campari Orange oder einen Sherry.
Wir entscheiden uns schlieBlich fir den Sekt
mit Pfirsich, der prompt (aber leider etwas zu
warm) serviert wird. Dennoch: ein Genuss. Die in
blauem Leder gebundene Karte besticht durch
intelligente Ideen. So empfiehlt das Restaurant
beispielsweise ein ,Westfalisches Men(“, ein
JFeinschmecker Men(i“ sowie ein ,Saisonales
Men(i“. Parallel dazu gibt es rechts neben dem
Menii unter ,Dine & Wine“ gleich die passenden
korrespondierenden Weine, auf Wunsch fiir ein
4- oder 5-Génge Menue. Der maximale Aufpreis
flr die Weine betrdgt 12,50 € und ist damit
preislich im mehr als moderaten Rahmen.

Interessante Menii-Kreationen

Wir entschlieBen uns schlieBlich zu dem Fein-
schmecker Men(, das mit gebratenen Riesen-
garnelen auf Ananas-Carpaccio beginnt. Vorher
bekommen wir jedoch — recht zligig — warmes
Baguette mit Krduterquark und einem toma-

tisierten Dipp gereicht. Allein letzterer ist ein
Grund, das Restaurant zu besuchen, so kostlich
schmeckt er! Das Ananas-Carpaccio verleiht
den Riesengarnelen ein interessantes Umfeld
und macht das Ganze zu einem Feuerwerk der
Aromen. Als Wein wird dazu ein passender grau-
er Burgunder vom Staatsweingut Freiburg und
Blankenhornberg serviert.

Weiter geht es mit einer Tomatenconsommé mit
Basilikum Gefliigelsternen und Gemiserauten.
Handwerklich gut gemacht, fein aromatisiert und
mit dem knackigen Gemiise ist sie ein idealer
Auftakt fir das folgende Zanderfilet auf siiB-sau-
rem Linsengemiise. Auch dies eine interessante
Kombination, die allerdings dazu neigt, schnell
zu siiB zu werden. Die ,Hallgartener Schonheit”,
ein Riesling Spatlese aus dem Rheingau, rundet
das Ganze ab.

Perfekte Weinempfehlungen
Was nun aber folgt, ist das wirkliche Highlight
des Menlis — ein perfekt servierter Lammriicken

auf mediterranem Gem{se mit Rosmarinjus und
Risoleekartoffeln. Auf den Punkt genau gegart,
perfekt und abwechslungsreich auf dem Teller
angerichtet und geschmacklich ein Genuss lasst
dieses Gericht keine Wiinsche offen. Ideal dazu
auch der franzosische WeiBwein ,Cairanne Vil-
lages”. ,Servieren Sie uns das Dessert doch bit-
te auf der AuBenterrasse*, checken wir die Flexi-
bilitdt des zuvorkommenden Servicemitarbeiters.
Auch dies kein Problem. Kaum nach drauBen
umgezogen, serviert er uns die Dessertvariati-
on aus Creme Brulée, Passionsfruchtparfait und
Schokoladen-Mousse. Geschmacklich optimal
inszeniert und optisch ein weiteres Highlight
konkurriert es in der Aufmerksamkeit nur noch
mit dem dazu gereichten franzésischen StiBwein
,Muscat de Beaumes de Venise“. Mit mediter-
ranen Fruchtaromen versehen, begeistert sogar
Gaste, die sich iblicherweise nicht flir einen sol-
chen Abschluss entscheiden. Ein schoner Abend
geht zu Ende, von dem wir nicht nur die {beraus
freundlichen und kompetenten Servicemitarbei-
ter, sondern auch die kreativen Men(s samt ihrer
korrespondierenden Weine in Erinnerung behal-
ten werden. Alles in allem ist das Hotel Leu-
germann heute als hervorragende kulinarische
Adresse in der Region zu empfehlen. Anja und
Jens Leugermann haben dem Traditionshaus
eine moderne Note gegeben. Das belegt nicht
nur der gelungene Internetauftritt, sondern auch
die vielen kundenfreundlichen Angebote.

Bis zum ndchsten Mal,
Ihre Restauranttester



Seite 57
@ @ @ @ € Feingchmtecker - Meni Dy & Wine
Fags grhiaives Hiesgarimben Viraulear gumded wil

i A i b
rop——

Gesamtbewertung

[[eprepes—
ma P bhua- e fhige i emin

mrd Lipmidsrasion lalgs rvpmar S daiall L]

Erlduterung ;...ml.m

TOP - eines der besten Restaurants (%) N T

hervorragendes Restaurant

sehr gutes Restaurant

gutes Restaurant

ambitioniertes Restaurant

Lama riabrs € wirgmes v Sages
mal mnlicrmen Urmine
et Hosrmaringus und Misodackosmailein
bes

000
00

Ihesierin ariatinn limiatnhaber whdmria %1
Cremne Fribie. Passkssirohipariss wal
tctobsladonmging mal | it gamien

Q0000
Q000

S it ik Shrall il bngiviiyisden Wisen;
im Detal bt
e Kovtakt g @ @ 0 @ Sawsernodes-Mern Triner & Wine
Ambiente €@ @ © € A "
Qualitit und Speisen () €) @ @ € *'::.":.:';Euﬂ;'.!,m""“‘“
Getrénke @ @ @ @ @
sevice OO OO e Ttk o
l.nnln:lh'.-h.ﬂn Ciiandn - Fiars Abtiges 031
s harmang
Prcar wararasrinrrer
r.-unu:lr_:;tn-lhhrmw Seaal-bane Haby Famers S0
4Lk ‘.'-:!m Jluu,.ug S feet
1 idgprahlefl o o opws ::::

w

M 44 Jaﬁm uud
fab-'s einfach geumacht:

Uberaus sauft & professionell
Das ueue 3-duuensionale Facelift

Infarmieren Sie sich in einem personlichen & kostenlosen
Beratungsgesprach auch Uber unsere besonderen
Aktionsangebote!

uraderm

Hautwellness

Laser- u. Venenzentrum
Stdoldenburg/Lohne

www.hautwellness.de
49393 Lohne - Lindenstralle 13-15-Fon 0 44 42 /91 11 10

Facelifting - Daverenthaarung - Enttatowierung - Fettabsaugung - Hautstraffung - Faltenglétiung - Tranensécke - Narbenkorrekiur
Feuermale - Lidkorrekiur - Vienenchirurgie - kosmetische Behandlungen - Hauttyp-Beratung - Botox-Filler-Therapien - Kompressionsstrimpfe



