


Kleiner Kiepenkerl

MUNSTERS GUTE STUBE

er als Tourist Miinster besucht

und dabei der traditionellen

Gastronomie rund um den
Prinzipalmarkt und dem Spiekerhof keinen
Besuch abstattet, hat einiges versaumt. Das
Restaurant Kleiner Kiepenkerl gilt seit 300
Jahren als Synonym fiir Miinsters gepflegte
Gastronomie.

Das Restaurant strahlt eine einzigartige
Atmosphire aus, die den Gast schnell in ih-
ren Bann zieht. Der obligatorische Stamm-
tisch, hier nennt er sich »Schoppereckes,
befindet sich gleich am Eingang zur Gast-
stube. An diesem Stammtisch treffen sich
regelmiBig Arzte, Rechtsanwilte, Unter-
nehmer, Miifligginger und andere nette
Leute. Dem Gast vermittelt sich beim Betre-
ten des Hauses der Eindruck, dass hier die
Uhren noch anders ticken. Das Haus strahlt
eine Gemiitlichkeit aus, die sich sofort auf
den Besucher {ibertragt. Diese Gemiitlich-
keit hat aber nichts mit altmodisch oder gar

altbacken zu tun. Es ist die Weltoffenheit
und kultivierte Gastlichkeit der Gastgeber
Gerda und Wolfgang Deckenbrock, die
dieses Haus bei den Miinsteranern, den Be-
suchern aus der Region und aus der ganzen
Welt so beliebt gemacht haben.

Seit mehr als fiinfzig Jahren kénnen die
Gste hier auf hohem Niveau »Westfalisch
Genieflen«. In einem der vielen Erker und
Nischen findet sich immer ein Plitzchen,
um eine der feinen Spezialititen von Kii-
chenchef Herbert Hohenbrink zu genieflen.
»Wir mochten, dass sich unsere Gaste bei
uns mindestens so wohl fiihlen, wie in ih-
rer eigenen Wohnungg, ist die Maxime von
Gerda und Wolfgang Deckenbrock.

Im Sommer ist die grof3e Freiterrasse ein
duflerst beliebter Treffpunkt fiir alle Géste.
Eine kleine Rast einlegen vom Einkaufs-
bummel durch die Innenstadt, ein kna-
ckiger Salat und ein kiihles Glas Weifiwein
oder eine Tasse dampfenden Kaffee und ein

Stiick Kuchen mit Schlagsahne. Nicht nur
die vielen Radfahrer erfrischen sich bei hei-
en Sommertemperaturen gerne mit einem
spritzigen Radler. Am frithen Abend unter
den groflen roten Sonnenschirmen zu sitzen
und eine der Spezialititen des Kiichenchefs
zu geniefSen, ist die beste Grundlage fiir ei-
nen entspannten Abend.

Gerda und Wolfgang Deckenbrock hei-
Ben Sie herzlich willkommen in Miinsters
guter Stube.
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Perlhuhnbrust an dreierlei Linsengemuse

DAZU POLENTAHERZEN

Zutaten fUr 4 Personen

4Stck  Perlhuhnbriste

150g braune Linsen

759 rote Linsen

759 gelbe Linsen

2Stck  Mohren, fein gewdrfelt
2Stck  Schalotten, fein gewdirfelt
4 EL Creme fraiche

1Stck  Thymianzweig
Butterschmalz zum Anbraten

Etwas Ol zum Anschwitzen

Salz, Pfeffer, Prise Curry, Spritzer Tabasco

Fiir die Polentaherzen
300ml  Milch

300ml  Gemisebriihe
509 Butter

2509 Maismehl

509 Parmesan

1Stck  Zwiebel, fein gewdirfelt
Etwas Ol zum Anbraten

Hilfsmittel

Herzférmige Ausstechform

Zubereitung

Die Polentaherzen

Zwiebeln in Butter anschwitzen. Milch und 100 ml Brithe aufgieflen und das Maismehl
einlaufen lassen. 5 Minuten unter stindigem Rithren kochen. Den Topf abdecken und 30
Minuten neben dem Herd ziehen lassen. Anschlieflend den Parmesan unterziehen. Auf ein
Blech geben, ca. 1cm dick glattstreichen und erkalten lassen. Nun die Herzen mit einem
Ausstecher ausstechen und in Ol goldbraun braten.

Das Linsengemiise

Die Linsen je Sorte in Salzwasser garen (unterschiedliche Garzeiten). Auf ein Sieb geben
und kalt abspiilen. Nun die feingewiirfelten Schalotten und Mohren in Ol anschwitzen. Den
Thymianzweig hineingeben und mit 200 ml Gemiisebrithe angiefSen. 5 Minuten kocheln
lassen. Die Linsen hinzugeben, Créme fraiche unterziehen und mit Salz, Pfeffer, Curry und
Tabasco abschmecken.

Garzeiten der Linsen: Rote Linsen ca. 10 Minuten; gelbe Linsen ca. 12 Minuten; braune
Linsen ca. 20 Minuten.

Die Perlhuhnbrust
Die Perlhuhnbrust salzen, pfeffern, in Butterschmalz scharf anbraten, wenden und im Ofen
bei 160 °C, 10 Minuten garen.

Viel Spaf$ beim Nachkochen und guten Appetit wiinscht
Herbert Hohenbrink ; : i

Kiichenchef Herbert Hohenbrink hat in Jahrzehnten den guten
Ruf der Kiiche des Hauses geprégt. Er kennt die Vorlieben seiner
Giste fast in und auswendig. Traditionelle westfélische Gerichte
bereitet er genauso gekonnt zu wie internationale Spezialititen mit
vorwiegend mediterranem Einfluss. Manchmal sorgt auch eine
Kombination aus Beidem fiir etwas Abwechslung.




