offnungstrager
iN der Provinz

Sendig bleibt auf Sternekurs

VON GRIT MOCCI

Im biederen Bad Schandau feiert der 26-
jahrige André Tienelt eine Gourmetkiiche,
die schon so manchen anspruchsvollen
Feinschmecker zu Ausfligen in die Provinz
animierte und Spekulationen iiber die
Wahrnehmung bei der {iberregionalen
Kritikergemeinschaft ausloste. Die urteilte
uberTienelts erstes Jahr im ,Sendig” durch-
weg positiv. Der Michelin listet den New-
comer sogar als Hoffnungstriager fiir einen
Stern, entsprechend vorfreudig gestimmt
sahen wir einer Wiederbegegnung ent-
gegen. Die Euphorie wurde angesichts der
offerierten Speisen leicht gedampft, da
hatten wir Aufregenderes in Erinnerung
Aulerdem verstromte das Ambiente mit
seinem kithlen Lichtarrangement und der
enervierenden Musik wenig Wohlbehagen.
Das alles relativiert sich jedoch augenblick-
lich mit dem Eintreffen der vorziiglichen
Brotauswahl und einem delikaten Amuse
bouche-Trio aus Lachstatar mit Limonen-
schaum und Ingwerhippe, Sauerkraut-
stuppchen mit Raviolo sowie Kabeljau auf
Blutwurstrisotto. Selbst die liebenswert
verunsichert agierenden Damen vom
Service, die jeden Gang etwas langatmig
mit detailliertesten Ansagen begleiten,
schmilern das wachsende Vergniigen
nicht. Selbiges steigert sich von einer
marinierten Ganseleberterrine mit Streusel-
kuchen und Krokant von der Pfeffer-Anis-

Kirsche iiber eine von feinen Réstaromen
akzentuierte Jakobsmuschel, die bestens
mit mariniertem Kalbskopf und Blumen-
kohl harmoniert, hin zum Hohepunkt,
einer handwerklich raffiniert ausgefithrten
und himmlischen Roulade vom St. Pierre
mit Bouchot-Muschelravioli sowie Bouilla-
baisse-Sauce und Ratatouille, wobei Letzteres,
sicher jahreszeitlich bedingt,aromatisch et-
was blass gerit. Schliefdlich die Patisserie,
die mit umwerfendem Vordessert, diversen
sifen Griufen und gebackenem Schoko-
ladenfondant iberzeugt. Zu allem kredenzt
die Sommeliére korrespondierende Weine
von der 180 Positionen zihlenden Karte Al-
so, restimieren wir, das Sendig bleibt auf
Sternekurs und dem talentierten Herrn
Tienelt nur zu winschen, dass Bad Schan-
dau dafiir den richtigen Background liefert.
Restaurant Sendig
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