Neue Kéche, neue Kiiche, alles frisch
Im Si[e]lgnum ist Vorkochen
ein kulinarisches Tabu

Doppelter Zuwachs im Sile]gnum ~ dariiber freut sich das ganze Team des Euro
Park Hotels an der ReutherstraBe. Grund: Die neuen Koche Bajram Miftari und
Uwe Welteroth gehen nicht nur mit frischen Ideen an Topfe und Pfannen. ,Alles
frisch und mit Produkten aus der Region", so lautet das kulinarische Versprechen
des Vier-Sterne-Hauses. Beide Kache freuen sich auf die Herausforderungen in
dem Refugium, das ihnen viel Spielraum und freie Hande fur kulinarische Eigen-
kreationen bietet. ,Wir kénnen hier unsere eigenen Rezepte entwickeln, uns entfal-
ten und Speisen nach eigenen Vorstellungen kreieren. Eine solche berufliche Frei-
heitist wirklich ein groBer Genuss", freut sich Uwe Welteroth (unser Bild, links).
Die beiden Ménner kennen sich schon lange und wissen, dass in der Kiiche Team-
player mit Know-how gefragt sind. Und kluge Besonnenheit obendrein, denn in
Spitzenzeiten mit bis zum 200 frisch zubereiteten Speisen (.nichts wird auf Vorrat
vorgekocht") geht es in der Kiche wie im Service machtig rund, “alles muss dann
professionell wie am Schniirchen laufen.”

Wie sein Kollege ist Uwe Wekteroth schon lange im Beruf und hat viele Erfahrungen
in den Restaurants der Region und dariiber hinaus gemacht. Uberhaupt kam der Ei-
torfer viel herum, kochte unter anderem filr Carmen und Robert GeiBen (TV-Paar
.die Geissens") in Saint Tropez. Doch das Beste aus rund 13 Berufsjahren - von der
delikaten deutschen Kiiche bis hin zu mediterranen Spezialititen - flieBt nun ein in
die neue Sile]gnum-Speisekarte, sogar an winzigsten Kleinigkeiten wurde gefeilt
Etwa an der Darstellung der Angebote in Englisch und Deutsch, an der Wirkstoffli-
ste sowie an wertvollen fiir Menschen mit L

lichkeiten.

Auf eine Fillle von kulinarischen Unikaten diirfen wir uns also getrost freuen, denn

Unser Bild zeigt (vl.): Uwe Welteroth, Rita Schachtschneider, Simbil
Dural und Kevin Singh

der Top-Favorit fir Europark-Chefin Monika Jiichter - Lachs an Sesamkruste auf
Fenchelrisotto, und die stets hausgemachten Ravioli mit wechselnden Fiillungen.
Monika Jiichter hatte sich dem Testesser-Team angeschlossen und schwort auf Sa-
late mit verschiedenen, frisch zubereiteten Saucen, Ziegenkase im zarten Knusper-
mantel mit einem Hauch Rosmarin und Honig. .Sicher ist das alles toll", sagt sie,
.aber schon und richtig ist eben auch, dass regionale Renner dabei blieben.” So
miissen Sauerbraten-Fans keinesfalls auf die rheinische Spezialitat verzichten, Gber-
haupt Fisch- und Fl bewihrte G Wiener
Schnitzel, Steaks und Grillgerichte stehen dafir. Auf die ganz kleinen Giste wartet
nicht nur freundliches Personal, sonder auch Cowboy- und Biene Maja-Teller

den Geschmackstest haben die Koche lingst bestanden. Das gesamte Team, dar- e ]

unter auch Kollegen und Kolleginnen wie Rita Schachtschneider und Sambil Dural RestaLrant

sowie Kevin Singh (unser Bild, ab 2.v.)) vergaben bei Testessen gerne Bestnoten.
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