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DAS TWIE HAUS

MORGENS-MITTAGS-
ABENDS

TiergartenstraBe 124,
30559 Hannover.

Tel. (0511) 700364 34.

Taglich von 11 bis 21 Uhr,

am Sonntag 10 bis 18 uhr.
Montag ist Ruhetag.

Fiir Gehbehinderte: Sieben
stufen ins Restaurant,

Toilette im Untergeschoss.

bis gehoben Kocht jetztin Kirchrode: Karsten Twiehaus. Striewe
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: FrﬁhjahrkﬁndigteTwiehaus an, er wol- Aromenfeuerwerk — man konnte auch
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© frei wiirde. Seit Anfang Oktober gibt es Euro), die perfektzu den exotischen Aro-
i jetzt hier ,Das Twie Haus", dessen Un- men passt, die Twiehaus gerne prasen-
i tertitel Programm ist: ,Morgens-Mit- tiert und reichlich kombiniert.
3 tags-Abends”. Am Morgen gibt es Frith- Aber das kennen Fans noch aus dem
i stiick, mittags eben Mittagstisch und ,Vitax“, ebenso wie die dreierlei vegeta-
i abends das grofie Programim — und da-  rischen Maki Sushi (11 Euro). Die sind
i zwischen noch Kaffee und Kuchen. schon sehr speziell gewiirzt, dazu gibt es
. Man hat geschickt versucht, die latent intensive Saucen plus sehr guten Salat
unterkiihlte Lokalitat mit Warme zu er- plus Entenbruststreifen — wer den Salat
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Chef werkeln — und das macht der ganz auch normales Besteck), darf als Fortge-
. unaufgeregt. Etwas gemutlicher sitzt schrittener gelten. Da ist die sehr schon

: man in der Nische, von dort ist der Blick & Petersilienwurzelsuppe
. in die Kache allerdings verdeckt. mitBirneundSpeck (5,50 Euro) unkom-
. i Kantinenflichtlinge diirfte der  plizierterzu genieBen.
i Mittagstisch etwas zu teuer sein, dochi' “«Die hahnchenbrust mit Gamba
l— H seine;x Preis wert ist er durchaus: # 190,Enro)ist saftig,
. s wunderschon miirbe Kalbstafelspitz andwerklich gekonnt, aber auch hier
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Stufen ins Restaurant,
Toilette im Untergeschoss.
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Das aufwendig gestaitete Kochbuch : 7

triert. Gegliedert ist das Buch nach der :
Herkunft der Produkte: ,Walder, Wie- :

Teil drei geht es dann um .Meer, Flusse

ein Verzeichnis mit niedersachsischen

Lieferanten und Erzeugern, an die sich : gehért entweder eine Tagessuppe oder
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t mit gewiirztem To-
matensugo und frittierten Kartoffel-
streifen” fiir 8,90 Euro—was erstens eine
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frittierte Curry-

. wurst auf zwei SpieBe gepfahlt (deshalb
und Seen”. Das Kochbuch enthélt zu- :
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Ein Feuerwerk
der Aromen

ne, alles schon angerichtet. Das Dressing
ist zwar latent siiB, aber raffiniert abge-
stimmt. Und die Kartoffelsuppe mit
Lauchzwiebelstreifen ist schmackig.

Die Weinauswahl ist nicht sehr groB,
aber sachkundig ausgewdhlt, die Glaser
sind gut, das Besteck auch. Mittags gibt
es Papierservietten, abends Stoff. Damit
man sich ordentlich abtupfen kann,
wenn einem das Wasser im Mund zu-
sammenlauft. Wir erleben namlich ein
Aromenfeuerwerk — man konnte auch
Dauerfeuer dazu sagen. Aber das kann
man ja loschen. Etwa mit einem Prosec-
co mit Hibiskusbliite (5 Euro), einem le-
ckeren Cava Puerto Palma (5 Euro) und
der sehr guten Grauburgunder Spatlese
trocken von Alexander Minnle (29,50
Euro), die perfektzu den exotischen Aro-
men passt, die Twiehaus gerne prasen-
tiert und reichlich kombiniert.

Aber das kennen Fans noch aus dem
_Vitax*, ebenso wie die dreierlei vegeta-
rischen Maki Sushi (11 Euro). Die sind
schon sehr speziell gewiirzt, dazu gibt es
intensive Saucen plus sehr guten Salat
plus Entenbruststreifen — wer den Salat

mit Gamba

andwerklich gekonnt, aber auch hier
gibt es mit den Beilagen fast ein Zuviel
der Aromen: Der _Wasabimangojus" ist
robust, das ,Thai-Weizenrisotto™ ver-
bliifft mit einer Vanillenote, das Gemuse
wird als ,Sesamgemus” angekindigt,

Sprossen steuern einen Bitterton bei.
Der gebratene Seeteufel (22,90 Euro) war
ein tppiges Stick, perfekt gegart,
Paprikasauce dezent siB, dazu reicht
man Steinpilzcouscous. Danach wollten
wir beim Dessert eigentlich passen, weil
wir bereits siiBere Aromen erfahren hat-
ten, aber der verlockende Nachspeisen-
teller (6 Euro) bietet unter anderem nicht
nur eine Schokonusstarte, sondern auch
eine herbe Schokomousse. Gut, dass wir
der charmanten Kellnerin mit ihrer
Nachspeisennachfrage nicht widerste-
hen konnten ...

MEIN FAZIT:
Immer fur eine kulinarische
Uberraschung gut.
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