Gaste wollen verwohnt werden

Seit 32 Jahren kocht Werner Hoélscher imn MCM

|Oh, wie gut,,

schmeckl;:

owlL

ir zeigen, was unsere

Kéche alles auf der
Pfanne haben. Im Teil 17
gibts Leckeres aus dem Kreis
Minden-Liibbecke.

VON REINHARD GUNNEWIG

M Espelkamp. Das allein
konnte schon fiir Tradition und
Qualitdt sprechen: Seit 32 Jah-
ren steht Werner Holscher am
Herd des Restaurants MCM im
Hotel Mittwald in Espelkamp.
Nach Lehrzeit und Stationen un-
ter anderem im Rheinland, Bad
Rothenfelde und der Schweiz
iibernahm der heute 56-Jdhrige
dieKiiche des Hauses, das fast so
altist wie die Stadt selbst.

1952 entstand aus einem alten
Lokschuppen eine Sieben-Bet-
ten-Herberge in der damaligen
Fliichtlingsstadt ~ Espelkamp-
Mittwald. Nach Umbauten und
Erweiterungen (zuletzt 1990)
wurde daraus ein Drei-Sterne-
Hotel mit 45 Zimmern und ei-
nem Wellnessbereich. Hier gibts
Ausflugsangebote fiir Touristen
an die nahe Westfilische Miih-
lenstrafie.
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IndenTopfgeschaut: Werner Holscher ist mit Leidenschaft Koch im
Restaurant MCM im Hotel Mittwald.
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Rindfleisch in Zwiebelsol3e

M Rindfleisch in Zwiebelsofle
(siif3-sauer) fiir 4 Personen:
Zutaten:

1 kg Fleisch, es eignet sich am
besten Rinderbrust, falsches Fi-
let oder die Spitze von der Un-
terschale (auch Tafelspitz ge-
nannt).

einehalbe Stange Porree,

eine halbe Knolle Sellerie,
eineKarotte,

eine Zwiebel,

Nelken, Lorbeerblittern

300 Gramm Zwiebelstreifen

3 ELButter

2ELMehl

1/2 Liter Brithe

Sahne

Essig, Salz, Zucker

Zubereitung:

Das Fleisch mit wehig Porree,
Sellerie, Karotten, Zwiebeln,
Nelken, Lorbeerblittern und
Salz ca. 2 Stunden langsam ko-
chenlassen. :

300 g Zwiebelstreifen in 3 Essl.
Butter weich diinsten, 2 Essl.
Mehl dazugeben und mit 1/2 Li-
ter Brithe auffiillen.

Die Sof3e mit Essig, Salzund Zu-
cker abschmecken. Mit einem
Schluck Sahne kann man sie
verfeinern.

Dazu reicht man Salzkartof-
feln, die in frischen Krautern
geschwenkt wurden, einen
schonen Salat oder eingelegte
Gurken.

Auflerdem ist es eine erstklas-

sige Adresse fiir Gourmets. Den
bestindig guten Ruf des hausei-
genen Restaurants haben Stars
und Sternchen der Kulturszene,
Geschiftsleute, aber auch Lieb-
haber einer guten Kiiche weit
iiber die Gemeinde hinausgetra-
gen. Die Speisekarte dominiert—
sei es Fisch, Fleisch, Gemiise —
die leichte Kiiche, mit regiona-
lem Einschlag, aber auch interna-
tionaler Orientierung. Kiichen-
chef Holscher setzt auf frische
Produkte, viele Beilagen kom-
men aus eigener Herstellung.
Auch Hotelbetriebswirtin Cor-
nelia Werner-Salewski, die das
Familienunternehmen 2005
von ihren Eltern iibernommen
hat, weifl: ,Die Giste wollen ver-
wohnt werden.“ Dem fiihlt sich
die 36-Jdhrige mit ihren Mitar-
beitern verpflichtet, sei es bei
grofBen Feiern (bis 120 Perso-
nen), einem kleinen privaten
Abendessen im modernen Am-
biente des MCM oder im Som-
mer aufder Terrasse.
+ Offnungszeiten Restaurant:
tagl. von 6 bis 24 Uhr, samstags
ist Ruhetag. Hauptgerichte von
7bis 20 Euro. Das Hotel-Restau-
rant MCM, Ostlandstrafie 23, Es-
pelkamp, Tel. (057 72) 9 77 80,
ist von Siiden zu erreichen tiber
die B 239, Abfahrt Espelkamp-
Zentrum, Erste Ampel rechts,
Dritte Strafe links (ausgeschil-
dert). www.mittwaldhotel.de

Morgen: Wittekindsquelle,
Bad Oeynhausen
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