YON THOMAS PLATT

anchmal verriit der dufiere :
Rahmen so gut wie nichts :

von dem, was darin zur

wissheit eines luftig bestuhlten :
Clubs vor, dessen dichtes Seelen- :
polster so leiche nichts durchdringt. :
Nischen mit gerundeten Sofas hin-
ter ovalen Tischen prigen das Bild !
genauso wie die von poliertem Ro- :

senholz gerahmten Vitrinen, die

hier schon grof§ passieren?

Eine ganze Menge. Bereits ein !
im  Restaurant |
»First Floor* kann einen aus dem
Sessel heben. Was da so harmlos- !

Amuse-Gueule

nen schnell Gbergangenen Noten

Heu-Espuma befeuchtet, ruht das

Ganze auf einer Hithnerfond-Ba-

sis. Deren vom Grund des Tellers i pejf eingesetzt und betont die

. dunklen Nuancen im Jus, bei der i
¢ ,Alaska Komgskrabbe - Sanddorn
i - Erbse* bringt er in gesegneter :
: Unscheinbarkeit die unterschiedli-
| che Sifle der drei Komponenten :

Lupe, die das gedérrte Getreide
ganz nah heranriickt.

Bei ,Ente - Aubergine — Sesam®
dann werden die Zihne gebraucht.

CINEM “auch in zwei weiteren taucht
: schwarzer Knoblauch auf. DBei

: der Ente ist er eher konventio-

* Nicht etwa, weil die rosa gebrate-

HIER SPRICHT DER GAST ’
wIirst Floor”, Berlin

: ne, aber stubenwarm servierte
i Entenbrust zih wire. Nein, es ist
: nur ein wohl berechneter Wider-
i stand im zu Rélichen gewunde-
- | nen Fleisch vorhanden, der zum
i ausgiebigen Kauen animiert und

hell in tefem Porzellan liegt, g'xbt damit zum Auskosten des origind-

sich nimlich unversehens als eine ;
: modernistische Montage zu erken- : Blut und Asche erinnernden No-
Auffithrung gelangt. Es kann sogar
sein, dass er in die Irre fithrt. Im
ersten Stock des ,,Hotel Palace am |
Europacenter herrscht die Selbstge- :

ren Gefliigelaromas. Seine an

nen, die vertrauten, im All i i ten schwellen noch an, wenn die
£ GR YO, M\ lgemel i krift bratenen - Auberginen-
Ay B e
wie Gries, Hafer und Reis einen | Wirfel und eine Art Sesam-Kavi-
seltsamen, beinahe aufiernatiirli- ; 2 IS Spiel kommen. So viel Be-
: chen Nachdruck verleiht. Kiichen-

chef Matthias Diether erreicht das :
e ; : und sie zeigt nebenbei, was fiir
mit einem sozusagen weiff schme- : eine auBergewdhnliche Entwick-
: nden. Dreiklang ans: gedimpf- * lung Diether in den letzten Jah-
tem Weizenstroh, Sellerie und un- ;

i gerosteten, hauchdinn geraspelten il s
: Macadamianiissen. Von
nach Art einer Bibliothek die Win-
de bedecken und von einer Lichtde- |
cke illuminiert werden. Was mag |

: aufsteigende Wairze wirkt wie eine

wegung im Mund ist ungewShn-
lich in der Hochgastronomie -

Sowohl in dieser Speise‘ als

St

o ey e

Pmlﬂ fi oo

RECHNUNG BILL

First Floar - Fall. Drei, zuweilen vier, manch-

~ mal fiinf Elemente sind bestim- :

38 e mend auf dem Teller. Beiwerk
T 14 27ie wird kurz gehalten.

O3PS Das hat nichts mit neuer Be-

scheidenheit zu tun, sondern

1 Merwel-Gana 93,00 . kennzeichnet einen Stl der abso-

i Buian (.28 4,10 luten Frische und Unmittelbar- :

Betrao 103,10 - keit, zu dessen Prinzipien es ge-

i | hort, am Abend das Kiihlhaus :

i?;;ahl't 10~ 1{'.!3: 1 moglichst leer gekocht zu ha- i

SOS0/EC Karte-- . ben. Die meisten Produkte wer- :

Debritor ) den ja nicht gerade besser im Re- |

IR T gal. Deshalb besucht Diether sei- :

= e ne Gaste gleich zu Anfang und

P

auf einen Nenner, und bei der See- !
teufel-Tranche in Sauce riche mit |
Pfifferlingen schliefilich bildet er - |
: prichtig erginzt von Nusshutter -
i chische Geschmacksverbindungen :

den Schwerpunkt des Gerichts.

bespricht mit ihnen das Menii
auf der Grundlage der augenblickli-
chen Bestande.

Diese Strategie bringt quasi na- ; gygaveter str. 45 Tel. 030/ 2502 1020

turwiichsig auch geradezu amar- | www.palace.de.

Das Vertrauen in diese an i
-~ Pflaume, Lakritz und Miso erin- :
- nernde Zutat erweist sich gerade :
. auch deshalb als gerechtfertigt, :
- weil der Koch nicht wie viele sei- :
ner Kollegen der Versuchung er-
h‘_e%t, gﬂtﬁﬁldig die Produktions-" ! v Steckritbenmus und einem Ge-
- tiefe des Kestaurants vorzufith- : fliigelf beslei .

ren. Eher das Gegenteil ist der | ligetiond beglettet wind,der;yon

mit sich, die im Verein mit virtuo-

ser Beherrschung neuzeitlicher Kii-
chentechnik den eigentlichén Reiz
des ,First Floor* ausmachen. -

- Exemplarisch findet der Gast
das vorgefithrt am Heilbutt, der

einem Hauch grinem Curry be-
rithrt ist. Im Zentrum befindet sich

i jedoch der in Gemiisemilch mari-
i nierte Fisch, dessen zartes Aroma
: im Sous vide-Garverfahren konser-
i viert wurde. In einem Schaum fin-
i det sich die Milch dann wieder,

und die Begegnung mit Steckriibe

i und Selleriestreifen verschafft dem

Gang eine iiberraschende Erdig-

i keit.,

Am vergangenen Donnerstag

| wurde Matthias Diether von einer

Fachjury (der im Ubrigen auch die-
ser Gast angehort) zum Berliner

! Meisterkoch des Jahres 2013 er-
nannt.

«First Floor” im ,Hotel Palace" Berlin,

Gedffnet Dienstag bis
Samstag von 18.30 bis 23 Uhr.



