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David, Donato und
Antonio (0.) von
»Padelle d'Italia«

&g,90

Drei kleine Italiener!

»Padelle d’Italia«: neu in der Theatergasse

Antonio, David & Donato kamen
nach Jahren gastronomischer
Tatigkeiten eines schonen Tages
zu dem Entschluss, es sei hochste
Zeit, endlich ein eigenes Lokal
aufzumachen. Sie suchten und
fanden einen guten Ort: in der
Theatergasse, neben »B6hm'’s
Herrenkeller, in einer Passage
nach hinten hinaus. Der groRe
Vorteil: keinerlei StraBenlarm,
dafir ein kleiner Vorplatz mit
Stehtisch fir Espresso-Genussrau-
cher. Das Lokal selber ist ein
groBerer Raum mit Theke und
freiem Blick in die Kliche. Denn
genau dort arbeitet Donato, der
Koch aus Matera (bei Bari), und
schwenkt souveran die Pfannen:
padelle auf Italienisch.

Das gastronomische Trio — im
Bewusstsein, die italienische
Kiiche nicht neu erfinden zu kon-
nen — will sich auf die echte tradi-
tionelle Kiiche seines Heimatlan-
des beziehen, ohne Germanisie-
rung der Speisen, ohne
Geschmacksverfalscher, und kei-
ne modischen Experimente. Mit
anderen Worten: robuste Boden-
standigkeit, freilich mit Konzen-
tration auf den »richtigen« Ge-
schmack. Dem entsprechen Ein-
richtung und Charakter des »Pa-
delle«: im Stil einer Trattoria mit
einfachen Tischen und Stiihlen,
ohne alle Dekor-Matzchen. Man
sucht und findet also ein Publi-
kum, das unkomplizierte, aber
authentische italienische Kliche
zu moderaten Preisen haben will.
Und genau die gibt es hier.

Mittags in Form der Klassiker
Pasta & Pizza zu jeweils minima-

len 5 Euro. Aber selbst die Pizza
ist perfekt in Sachen knuspriger,
diinner Teig ohne Zutatenberge
aus der Konserve - knackig und
gut. Dasselbe gilt fur die Pasta-
Grof3teller, die geschmacklich
Charakter zeigen. Zwar gibt es
eine Karte mit Standardgerichten
wie Hausgemachte Agnolotti al
pestossiciliana (8,90), oder etwa
Saltimbocca allaRomana, aber die
interessanten Sachen stehen, mit
Kreide in Schonschrift geschrie-
ben, auf der taglich variierenden
Tages-Tafel. So, wie es sich fir
eine echte Trattoria eben gehort.
Klar, dass ein Koch besser kocht,
wenn er selbst entscheiden kann,
was. Auch die Vorspeiesen kon-
nen sich auf der Zunge sehen
lassen, denn sie sind ebenfalls
nicht aus der Konserve, sondern
frisch angemacht und gut ge-
wirzt.

Und weil Wein nicht nur eine
Flussigkeit ist, bemuht sich das
Trio um eine gute, gaumenuber-
prufte Auswahl vorrangig natir-
lich italienischer Weine. Uber-
haupt sind unsere drei Italiener
weder klein noch kleinlich, son-
dern sehr munter. Bei ihnen dir-
fen dann auch schon mal Klein-
kinder tber den Boden huschen,
ohne gleich weggescheucht zu
werden. Und wenn ein Gast beim
Essen oder danach ein Buch her-
ausholt und liest, stort das auch
niemanden. Sehr sympathisch,
das alles. JS.
»Padelle d'ltalia«, Theatergasse 17,
Nirnberg. Tel: 0911/274 21 30,
Mo-Sa jeweils von 11-23 Uhr
gedffnet, www.padelleditalia.de
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Alles einsteiEgen!

»Orient Restaurant Der

press«:

arabische & libanesische Kiiche

Die arabische Kiiche ist seit jeher nicht nur
von raffinierter Einfachheit, sondern auch die
denkbar gestindeste. Denn hier werden keine
Fleischberge zelebriert, die dann wie Beton im
Magen liegen, sondern da kann selbst die
Kichererbse zu einem Delikatessen-Kleinod
werden. Denn wer einmal die Falafel-Kugeln
von Ali Zibi genossen hat, verliert schlagartig
jede Sehnsucht nach Fleischpflanzl und Bulet-
ten! Knusprig die Hulle, zart das Innere - Ki-
chererbsenpliree -, hier feinst gewurzt.
Selbstverstandlich verrat Ali niemandem das
Geheimnis seiner Gewtrzmischung. Dafr
erzdhlt er nicht ohne Stolz davon, wie er sei-
nen »Express« seit nun zehn Jahren in Fahrt

halt. Urspringlich
war er ja bei der Bun-
desbahn fur die Elek-
tronikwartung etwa
des »Pendolino«
zustandig, dann wur-
de er »freigesetzt«
und machte in der
Gostenhofer Kern-
stral3e einen Laden
mit Falafel-Imbiss
und arabischen Le-
bensmitteln auf. Bis
er die Idee hatte,
einen langgestreck-
ten Nebenraum um-
zubauen - in ein
Eisenbahnabteil im
Stil des legendéren
»QOrient Express«. So
namlich hiel das
Restaurant, bis An-
walte der franzosi-
schen Staatsbahn
Namensrechte gel-
tend machten. Nun
also eben «Orient
Restaurant Der Ex-

Ali Zibi und seine
Falafel-Kugeln

press«. Die Speisekarte musste Ali zum Glick
nicht @ndern. Er kocht selber alle arabisch-
libanesischen Spezialitdten, mit Sachkenntnis,
Lust und Geschmackssinn. Da sind Vorspeisen
wie Warak Inab: Weinblatter mit Reis, Zwie-
beln, Tomaten, Minze, Olivendl, Zitronensaft
(unter 5 Euro), oder das kostliche Baba Ghan-
nousch - Auberginenplree mit Zitronensaft,
Olivendl. Ali bereitet auf Wunsch auch vega-
nisch zu. Dennoch kénnen sich Fleischesser
freuen, denn Hithnchen, Pute und Lammvari-
anten stehen ebenfalls auf der Karte. Aber
bereits der zehnfach sortierte Vorspeisenteller
ist schon ein Sattmacher. Und dann hat Ali
einen ziemlich kostlichen libanesischen Wein,
sehr samtig und fruchtig im Geschmack.

Bitte einsteigen und die Tiren schlieen!

JS

»Orient Restaurant Der Express, Kernstr. 5,
90429 Nurnberg, Tel: 0911/2875565, Imbiss:
Mo—Fr 12—-14 Uhr, Restaurant; Di-Sa 17-23 Uhr






