|
’
1
l
|

S Lokales

Traume wahr werden

Wanderwochenende mit Genuss-
faktor eignet sich das Anwesen.

Bendzko und Thalheim bieten
hier eine kreative deutsche Kiiche
mit Ausfliigen in verschiedene Rich-
tungen, das kann mal in den asiati-
schen Bereich gehen oder auch mal ‘
in Mittelmeergefilde. Ganz wichtig
istihnen Regionalitdt und Saisonali- |
tat. ,Wir versuchen, so regional zu
kochen wie méglich.”

So erkldrt sich auch der Name
ihres Restaurants. ,Wurzel“ steht
fir ihre Heimat, die Liebe zur Re-
gion und den Anspruch an Qualitit.
,Werk“ bedeutet fiir sie ihr Hand-
werk, ihre Kreativitdt und ihre Mo-
tivation. Die Karte ist bewusst klein
gehalten, Qualitdt und Frische wer- |
den groRgeschrieben. :

Zum Auftakt gibt es bei unserem
Besuch einen ,Lavendeltraum®: ein l
Aperitif aus Ferdinands-Saar-Dry-
Gin, Tonic Water, Lavendelsirup
und Champagnerschaum - in der
Tat traumhaft lecker.

Als Grul8 aus der Kiiche werden
ein kiihles Erbsen-Minzen-Siipp-
chen (erfrischend und aromatisch)
sowie Walnussbrot, hausgemachtes

Wie 1m Wurzelwerk

In ihrem Restaurant in
GroRbundenbach bieten
Benjamin Bendzko und
Cleo Thalheim kreative
deutsche Kiiche. Das
wiirdigt auch der Guide
Michelin.

VON THOMAS REINHARDT

GROSSBUNDENBACH Von Hamburg
{iber London nach GroRbunden-
bach. In Hamburg lernten sie sich
kennen. Im berithmten Hotel Vier
Jahreszeiten hatten Benjamin Bend-
zko aus Deutschland und Cleo Thal-
heim aus der Schweiz als Koch und
K6chin gearbeitet. Zusammen sind
sie nach London gegangen, um ein-
einhalb Jahre weitere gastronomi-
sche Erfahrungen zu sammeln. Und
jetzt haben sie in GroSbundenbach
Wurzeln geschlagen.

Seit kurzem ist, dank Eintrag im
Michelin-Fiihrer, das 340-Einwoh-
ner-Dorf auch bundesweit auf der
Landkarte von Gourmets. Dabei
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Benjamin Bendzko und Cleo Thalhelm inihrem Restaurant Wurzelwerk in GroBbundenbach.
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lockt die Ortsgemeinde auf der Si-
ckingerhthe schon langer als Wal-
nussdorf, was aber eher in der nd-
heren Region bekannt ist. ,Der Ort

Currybrot und ein Karottenaufstrich

serviert.
Ebenso raffiniert wie schmack-
haft kommen die Vorspeisen auf

den Tisch: Tandoori Rindertartar
mit Koriander-Eigelb-Praline, Zit-
ronen-Gel und Creme-fraiche-Eis
(tolle Kombination) und Fenchel-
Orangensuppe mit Buttermilch-
Espuma und Zitronenmelisse.

Im Hauptgang gibt es Seezungen-
filets mit Bordelaise-Kruste auf Saf-
ranrisoni - begleitet von einer Mal-
tesersolle, dazu gab es geschmorten
Fenchel und als Clou Stachelbeer-
kompott-darauf muss man erst mal
kommen.

Klassischer, aber ebenso von ho-
her Qualitat prasentiert sich das
rosa gebratene Rmderﬁletsteak
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Karto ; .ﬂ'i m :‘ '
Traum rundet den Besuch in dieser
" herrlich ruhigen Genuss-Oase ab:

Erdbeerparfait am Stiel mit weiler f

Schokolade, Erdbeeren und Basili-
kum-Milchschaum.

ist eingebettet in Streuobstwiesen
mit mehr als 120 Walnussbaumen®,
heilt es auf der Homepage der Orts-
gemeinde. Beim Wettbewerb ,,Unser
Dorfhat Zukunft“ gab es Preise und
Ehrungen. Und Gro8bundenbach
darf stolz sein auf ein ganz beson-
deres Restaurant: das Wurzelwerk
in der Bergstrale 7. Das reizvolle
Anwesen wurde vom Michelin-Res-
taurantfithrer auf Anhieb mit dem
,Bib Gourmand“ ausgezeichnet, der
fiir frisch und sorgfaltig zubereitete
Gerichte und ein sehr gutes Preis-

Leistungs-Verhiltnis steht.
Wie kam es dazu? Das heutige Raft~ niert: Tandoori Rindertartar mit Konanfder’Eigelb Pralme thronen Gel

Wurzelwerk wurde 1875 als land-  und Créme-fraiche-Eis.

wirtschaftliches Gebiude erbaut, ) = e e SR o ' " s
erzdhlen Cleo Thalheim und Ben- ,Wirwol \tiirlich als Kéche ne- Schmuckstﬁck :‘ewo;'de . Sand- UnserRestaurant,

amin Bendzko. 1932 habe Familie ben dem Gastehaus und dem Café  stein und Backsteine, viel Holz, ver- fang an gut angen
stock das Anwesen erworbenundzu  auch ein Restaurant, und Platz war  schiedene Ebenen, hell, freundlich,  sichdas junge Paar. Besucher kamen
iner Bickerei umgebaut. 2001 kauf-  jazum Gliick geniigend da”, berich- liebevoll eingerichtet und de‘kori.ert !)isher vor allen.l aus der ngebung
en Jiirgen und Christine Bendzko tet Cleo Thalheim. Die Corona-Pha- - hier fiihlt man sich auf A.nhuib in der P.falz,. yviele Arpenkaner aus
je ,alte Bickerei“ und gestalteten  se nutzten sie fiir die Planung und  wohl. Benjamin (31) leitet die Kii- Ramstein sind dabei“, aus Zwei-
s vordere Haus zu einem Gis-  den Bau, am 1. April 2022 feierten  che, Cleo (34) das Restaurant, ein briicken und Homburg, aber auch
»- und Kaffeehaus um. Und 2021 sie Erofinung. kleines Team verstarkt sie. Hier passt  aus Saarbriicken oder Saarlouis.Von
bernahm dann Sohn Benjamin zu- Das Wurzelwerk in der ehemali-  alles. Tochterchen Ella, diebaldzwei  denen tibemacht.en dann vor a}llem
mmen mit seiner Partnerin Cleo  gen Backstube und dem landwirt-  wird, fiihltsich sichtlichwohl. Eben- amWochenende immer mal wieder

halheim das gesamte Anwesen. schaftlichen Gebiudeteil ist ein  so die Gaste. welche im Géstehaus. Auch fiir ein

Rmderﬁletsteak Rossml mit Pﬁffer-

moussel
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Restaurant Wurzelwerk (Donnerstag
bis Montag, 18-22 Uhr) und Gastehaus
Alte Backerei, BergstraRe7, 66501 Grols-
bundenbach, Tel. (063 37) 995 29 /0;
Internet: wutest.beachy.rocks



