Pizza mit Panoramablick
Das neue »Strandhaus am Dutzendteichg, fast eine Idylle
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Die erste gute Nachricht: Das Wasser im Dutzendteich ist wieder
eingelassen. Die zweite sehr gute Nachricht: Das »Strandhaus«
ist inzwischen kein Bussi-Micki-Restaurant mehr, sondern eine
der schonsten Restaurationen von ganz Nirnberg. Ubertrei-
bung? Nein, denn allein der Panoramablick Giber den See und
zum Himmel ist einzigartig. Dass das »Strandhaus« auch ein
gastfreundlicher Ort geworden ist, verdankt man dem neuen
Pachter Ali Celikkaya. Ali lebt seit 1980 in Deutschland, betrieb
schon am alten »Admiral«-Kino die Stand-Pizzeria, dann einen
Imbiss in der Lorenzer StraRe und leitet jetzt, nach Ubernahme
von Vormieter Pino, die luftigen Raumlichkeiten zusammen mit
seiner Frau Brigitte.

Die Speisekarte konzentriert sich auf mediterrane Kiiche. Es gibt
zum Beispiel Piadine (dunnes italienisches Fladenbrot) mit ver-
schiedenen Fillungen, knackige Bruschetta mit Parmaschinken
und Honigmelone, luftig-frische Salate, die nicht in der Sauce
verschwimmen, und ganz kostliche, fein gewirzte Vorspeisen in
vielen Varianten. Auch Omelettes von Bio-Eiern werden in die
Pfanne geschlagen. Eines der kulinarischen Herzstticke der
»Strandhaus«-Kiche ist jedoch die Steinofen-Pizza. Ich behaup-
te, dass die hier servierte zu den besten Pizzen gehért, die man
in ganz Nirnberg und Umgebung auf den Teller kriegt. Aber
nicht, weil sie riesengrofR und tberflllt ist, sondern im Gegenteil
dinn, elastisch, dennoch knusprig im Teig, und mit guten Zuta-
ten belegt. Unwiderstehlich die Pizza Schinken (8 Euro) mit Mo-
zzarella, hinreilend die »Pizza Vegetarisch« (8,50 Euro) mit ge-
grillten Zucchini, Auberginen, Broccoli und Spinat. Dazu ein
Glas Montepulciano (0,20 | zu 3,70 Euro).

Uberhaupt muss die Sonne nicht unbedingt scheinen, denn das
»Strandhaus« ist innen sehr hell dank riesiger Fenster zum Was-
ser hin, und es hat Kaffeehauscharakter. Sprich: Man sitzt, trinkt
Espresso, Tee oder Kaffee und liest Zeitung. Oder man tummelt
sich in der Sitzlandschaft, sofern man nicht vorzieht, an dem
Theken-Karrée zu stehen. Und weil fir Ali Celikkaya (Der Nach-
name roh Ubersetzt: Stahlfels) Kultur kein blof3es Beiwerk ist,
zeigt er bis Ende Mérz in seinen R4umen die gut gehéngte
Schwarzweil3-Fotoausstellung vom alten Istanbul des
»Magnum«-Fotografen Ara Guler.

Gut moglich, dass demnéchst, wenn der Friihling da ist, die
grofe Terrasse zum Dutzendteich hin Uberrannt wird. Immerhin
hort man hier vom StraRenverkehr der Bayernstrale fast nichts
und ist umringt von viel Griin. Viele Griinde also, das »Strand-
haus« zukuinftig nicht mehr zu meiden! Jochen Schmoldt

»Strandhaus am Dutzendteich«, Bayernstrafie 136, Niirnberg,
Telefon : 0911/402250, Telefax : 0911-4804157, www.strandhaus-
nuernberg.de, Mo—Fr ab 11 Uhr, Sa und So ab 10 Uhr, warme
Kiiche: 10-23 Uhr, bis 1 Uhr gedffnet

WMeanclelrn, die munter rnachen!

Was ist »Mandolero«?
Ein Stichtigmacher aus Furth bei »delikatEssen«

Nusse und Kerne in veredelter Verarbeitung: das ist die Kurzformel
von »Mandolero«, der Manufaktur von Robert H. Hofmann in der Fiir-
ther Winklerstrae 31. Pech fiir den, der einmal eine Papptite etwa
mit der »Mandel-Premium-Fruchtmischung« geschenkt bekommen
hat — er wird sichtig. Die Kerne, fein karamelisiert, werden schmeck-
bar mit Zutaten ohne Konservierungsstoffe, ohne kiinstliche Aromen,
ohne Geschmacksverstérker, ohne Glutamate hergestellt: Limette,
Erdbeere, Orange, Maracuja, Johannisbeere. Stuick fur Stiick ein Ge-
nuss, der wirklich auf der Zunge zergeht. Hierfiir werden frische Friich-
te gepresst, getrocknet, gemahlen und pulverisiert auf die Kerne ver-
edelt. Andere Geschmacksvarianten gibt es beispielsweise in Cappuc-
cino, Kokos, Kakao, sogar mit Chili, Ingwer & Paprika. Und dann produ-
ziert »Mandolero« die schon jetzt legendendéaren »Durer-Kugeln«. Und
die sind nicht aus Lebkuchenteig, sondern aus feinem Liibecker Marzi-
pan (90 % Rohmasse) mit dunkler Schokolade gemischt, als Kugeln
mit weil3er Schokolade tiberzogen und in Zutaten, wie Cacao-Orange,
Kokos, Johannisbeere gerollt und gepudert. In Nirnberg ist die ge-
samte »Mandolero«-Palette bei Frau Romana Schemm in ihrem »deli-
katEssen«-Laden hinter der Sebalduskirche zu haben. JS
»delikatEssen«-Veranstaltungen im April:

18. April: Leonie Brautigams »Wildkrauterktiche« mit einer Wildkrauter-
wanderung an der Oedmdihle in Weigendorf. Treff dort: 10 Uhr, ansch-
lieRend gemeinsames Kochen in der historischen Kiiche der Oedmdihle.
30. April: »Gewlrzseminar mit Ingo Holland« In den R&umlichkeiten von
delikatEssen, Weinmarkt 14 90403 Niirnberg

Infos & Anmeldungen: www.delikatessen-nuernberg.de
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