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     HUNGENER 
KÄSESCHEUNE 
  35410 Hungen, Brauhofstraße 
3–7, Tel. 06402/5188572, www.
hungener-kaesescheune.de,  X  
Mo Ruhetag, Di–Sa 9–23, So 11–
23 Uhr,  C,   Y  AE/MC/VI/ec-cash, 
 t,   b,   w ,  N / y  35/30,  B  Hungen 
Bf.: R36/31/36,  k 4   

   Mehr als Käse 
 Unter einem Dach sind hier Kä-
serei, Lebensmittelgeschäft, Dau-
erausstellung über die Wettauer 
Hutungen und Restaurant ver-
eint. Die Speisen sind sehr gast-
freundlich kalkuliert, so gibt es 
zum Beispiel mittags das Zwei-
Gänge-Menü für 10  €, das drei-
gängige für 12  €. Man kann aller-
dings auch schon zum Frühstück 
kommen oder abends regionale 
Spezialitäten genießen. Bei den 
Vorspeisen entscheiden wir uns 
für gemischte Hessen-Tapas 
(8,50  €) und eine große Käseaus-
wahl (11,50  €) aus dem eigenen 
Affinagekeller. Beim Käse erhalten 
wir zum Beispiel in Blauburgunder 
affinierten Bergkäse, mit Apfel-
wein verfeinerten Weichkäse oder, 
sehr hübsch anzusehen, den mit 
bunten Blättern bestreuten Blü-
tenkäse – alles Kreationen des 
Käsemeisters Reiner Wechs auf 
höchstem Niveau der Handwerks-
kunst. Bei den Tapas können ins-
besondere fein marinierter, zarter 
Rindfleischsalat und wunderbar 
sämige und herzhafte Käsesup-
pe überzeugen; Letztere kommt 
trotz des deutlich schmeckbaren 
Käses nicht mächtig daher. Wir 
haben angefragt, ob man uns 
nicht das immer am ersten Sonn-
tag im Monat abends verfügba-
re Käsefondue (16,50  €) ser-
vieren könne, und der Wunsch 
wird prompt erfüllt. Dazu kann 
man verschiedene Beilagen wie 
Kartoffeln, Gemüse, Schweine -
filet oder Lachs forelle (2,50–
3,50  €) bestellen; dass uns etwas 
zu wenig Wein im geschmolzenen 
Käse war, ist rein persönliche Vor-
liebe.   Oliver Hess  
       3  Wetterau & Vogelsberg/

Besuch beim Erzeuger (Rang 2)

  HOTELTIPP 
Hotel zum Brunnen, 35410 Hungen, 
Gießener Straße 43, Tel. 0163 
6318306, Doppelzimmer 60 €
Einfach aber gepflegt nächtigt man in 
diesem frisch renovierten Hotel. Das 
Frühstück kostet extra. 

          I 
 IL CAVATAPPI 
  63303 Dreieich-Sprendlingen, An 
der Trift 65, Tel. 06103/830439, 
www.il-cavatappi.de,  X  Mo–Sa 
12–14.30 und 18–1 Uhr,  Y  MC/
VI/ec-cash,  t,   N / y  56/56,  B  
Dreieich-Weibelfeld Bf.: R61,  k 3   

   Die haben den Dreh raus 
 Ein großes Zelt schützt zuverlässig 
vor Regen, während wir die klei-
ne Speisekarte studieren, die sich 
ganz auf lombardische Gerichte 
beschränkt. Etwas Brot und ein 
paar Oliven wären nicht schlecht, 
solange wir auf die Vorspeisen 
warten. Dann kommt alles auf ein-
mal: Der Salat aus Flusskrebsen 
mit Pinienkernen (10,90  €) scheint 
ganz unitalienisch mit Wasabi ab-
gerundet worden zu sein, was sich 
allerdings als wunderbarer Einfall 
erweist, denn er schmeckt einfach 
köstlich. Dagegen macht der lau-
warme Pulpo-Salat (11,80  €) Ar-
beit: Mehrere Zentimeter lange 
Stücke vom Tintenfischarm sind 
mit Knoblauch erwärmt worden, 
aber wenig gewürzt und schwer 
zu kauen. Schneidet man alles fein 
und gibt Salz und Olivenöl dazu, 
ist es aber gleich viel besser. Der 
freundliche Kellner bringt nach ei-
niger Zeit die Hauptgerichte: Rot-
barbenfilet auf Fenchel-Kartoffel-
brei (17,90  €) und auf den Punkt 
gebratenes Kalbsfilet mit Peperon-
cino (20,90  €), das innen noch zart-
rosa ist und mit separat gereichtem 
Rosmarinjus serviert wird. Draußen 
rauscht der Regen, unterm Dach 
löffeln wir eine feincremige Pan-
na cotta (5,50  €) mit Beerensöß-
chen, die den Abend gekonnt ab-
rundet.  Roswitha Hesselbach  
       3  Rund um Frankfurt/

Die Lieblinge (Rang 2) 

     IL SALOTTO 
  61440 Oberursel, Strackgasse 17, 
Tel. 06171/2060777, www.il-salot 
to.de,  X  Mo–Fr 12–21 Uhr, Sa 11–
18 Uhr, So Ruhetag,  C  , Y  VI/ec-
cash,  t  , w,   N  13,  B  Oberursel 
Marktplatz: Bus 532/535/538/
539, Oberursel Portstraße: U3, 
 k 3   

   Slow Food a la italiana 
 Das Il Salotto ist eine modern, 
etwas kühl eingerichtete Wein-
bar und hat ein beeindruckendes 

und saftig, die Panade nicht 
zu dick aufgetragen. Der Sa-
lat kommt, wie es sein sollte, 
lauwarm aus der Küche, und 
die Erdäpfel haben die richtige 
Konsistenz, nur bei den Gur-
ken hat der Koch etwas ge-
spart. Die Spinat-Kartoffelno-
cken (12,50  €) sind frisch ge-
macht, bieten ein ausgewoge-
nes Verhältnis der Zutaten und 
werden durch leichte, nicht zu 
intensive Parmesansauce ver-
feinert. Da sich der Hahnenhof 
auch als Weinhaus versteht, 
gibt es eine enorme Auswahl 
an edlen Rebensäften, die zum 
großen Teil aus der Umgebung 
stammen – schließlich ist der 
Rheingau nicht weit. Kiedri-
cher Heiligenstock (0,2 l für 
4  €) mundet als halbtrockener 
Riesling bestens, während die 
ebenfalls aus Kiedrich stam-
mende Weißburgunder Spät-
lese (0,2 l für 4,50  €) etwas 
trockener und fruchtbeton-
ter schmeckt. Als Nachtisch 
wählen wir den viel gerühm-
ten Kaiserschmarrn (ab zwei 
Portionen erhältlich, pro Por-
tion 8,50  €): Da die Zuberei-
tung rund 30 Minuten dauert, 
muss er frühzeitig angemel-
det werden, doch das lohnt 
sich, denn die verführerische 
Mehlspeise schmeckt leicht 
und locker, ist mit Rosinen 
und Puderzucker versehen 
und kommt mit Zwetschgen-
röster auf den Tisch, der noch 
Biss hat.   Andreas Könitzer      

WIESBADEN & MAINZ
DIE LIEBLINGE

 HAHNENHOF 
   55118 Mainz, Wallaustraße 18, 
Tel. 06131/2121150, www.
hahnenhof-mainz.de,  X  Mo–
Sa 16–23 Uhr, Di Ruhetag, So 
11.30–23 Uhr,  C  , Y  ec-cash, 
 D,   t,   w,   N / y  60/30,  B  Linie 
8/10/50–52 Lessingstraße; 
Bus 3/15/23/62/66/92 
Kurfürstenstraße,  k 4   

Österreich in Mainz!  
 D i e  r i c h t i g e  M i s c h u n g 
macht’s: Auf der Speisekar-
te des Hahnenhofs findet sich 
eine gelungene Kombination 
aus Spezialitäten der öster-
reichischen und der hiesigen 
Küche. Den Gästen bleibt 
die Qual der Wahl zwischen 
zahlreichen Schmankerln. 
Wie gut, dass die freundliche 
Bedienung sogleich mit den 
Empfehlungen des Tages da-
herkommt, um die Entschei-
dung zu erleichtern. Obwohl 
als Vorspeisen Rieslingcreme-
suppe (5,50  €) und Spunde-
käs mit Salzbrezeln (5,50  €) 
locken, gehen wir gleich zum 
Hauptgang über, denn zum 
einen rechnen wir mit üppi-
gen Portionen, zum anderen 
wollen wir uns auf jeden Fall 
Nachtisch gönnen, der hier 
besonders gut sein soll. In 
beiden Fällen werden wir nicht 
enttäuscht. Geflügel gibt es – 
Nomen est omen – in zahl-
reichen Varianten. Wir schla-
gen beim ausgelösten Wie-
ner Backhendl mit Kartoffel-
Gurkensalat (15,50  €) zu, das 
es wahlweise auch mit Pom-
mes gibt. Das Fleisch ist zart 
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