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\Vlaloiseaus Lohmunhle

ERICH-OLLENHAUER-STRASSE 75

|

Chef zapft selbst. Der sympathische Jérome Maloiseau
scheint manchmal Uberall gleichzeitig zu sein

Austlugslokale gibt es in und um
Wiesbaden zuhauf. Genauso schnell
wie man bei uns im Griinen ist, schei-
tern gerade dort aber oft die Pach-
ter. Auch die wunderschone Loh-
miihle, gelegen im griinen Moos-
bachtal nordlich der Gibb zwischen
Biebrich und Dotzheim, hat eine be-
wegte Geschichte hinter sich und
sehnt sich nach Kontinuitiat. Diese
mochte Jérome Maloiseau bringen,
der sich zuvor schon in Frauenstein
einen guten Rut erkocht hat. Auf ei-
gene Faust erweckte er im Sommer
2011 die Lohmihle aus ihrem Dorn-
roschenschlatf.

Freundlich kommt das Restaurant
nun daher, der Innenraum ist hell,
bodenstindig gestaltet, deutsches

Bon appetit!

Gasthaus trifft franzosisches Land-
haus. Jetzt im Sommer lohnt sich vor
allem der Weg in den groBziigigen,
grinen Biergarten. Nicht nur die EM
kann man hier wunderbar geniel3en,
auch Hochzeiten und andere Feiern
finden in dem romantischen Garten
eine perfekte Location. Hier ist fiir al-
les genug Platz, sogar fir eine Runde
Federball unter den kleineren Gas-
ten. Die Lohmiihle ist ein Ort fir die
ganze Familie und fur jede Gelegen-
heit: zum Feiern genauso wie fur eine
Auszeit im Grunen. Alles geschieht
mit viel Ruhe. Und mittendrin: Mon-
sieur Maloiseau, mal in der Kiiche,
mal unter den Gasten, den direkten
Kontakt suchend. Freundlich, ehrlich,
sympathisch.

Genauso ist seine Kiiche: Es fiihrt
kein Weg an der bretonischen Fisch-
suppe vorbel. LEin Familienre-
zept”, erzahlt er stolz und gibt dann
nach einigem Nachifragen noch stol-
zer zu, dass er selbst es erfunden
hat. Freunde feiner Gewlirze, Krau-
ter und bestens abgeschmeckter Ge-
richte kommen voll auf ihre Kosten.
Die Suppe ist wiirzig, ohne zu scharf
oder Uiiberwiirzt zu sein. Kurz: einfach
lecker. Dass hier nach Gefiihl und mit
groBem Konnen gekocht wird, merkt
man auch bei der gottlichen Rata-
touille zum Hauptgang. Insgesamt
getallt die stets hausgemachte, som-
merliche, aber nicht alltagliche Kiiche
sehr. Nun steht und fallt dem Klischee
nach bei der franzosischen Kiiche al-
les mit der Creme Brulee. Entwarnung
— auch diese ist erstklassig!

Die Lohmiihle bleibt nicht eines un-
ter vielen Austlugsrestaurants, son-
dern etabliert erfreulich einen ganz
eigenen Stil. Familiar, gemiutlich, mit
Flair, aber ohne tibertriebenen, unan-
genehmen Chic. Gerade in Wiesbaden

Rezept

Ratatouille nicoise
(provencalischer Gemiiseeintopf)
fur 6 Personen

4 Zucchini

2 Auberginen

2 gelbe Paprika

2 rote Paprika

4 vollreife Fleischtomaten
2 groBe Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

1 grune Chilischote
5 Thymianzweige

3 Rosmarinzweige

6 Lorbeerblatter
100 ml Olivenol
Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben,
die Auberginen in Wiirfel schneiden.
Die Paprikaschoten halbieren, von
Kernen befreien und in Stiicke
schneiden.

Die Tomaten in kochendem Wasser

fiir 30 Sekunden ,baden”, in kaltem

ist dies eine erfrischende Abwechs-
lung und sicher nicht mehr lange ein
Geheimtipp!
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Familien sind herzlich willkommen im
idyllischen Garten

Wasser abschrecken und von der
Haut befreien; anschlielend in Vier-
telstiicke schneiden.

Die Zwiebeln schalen und in 1 cm
gro3e Wirfel schneiden. Den Knob-
lauch schalen und klein hacken.
Einen mittelgroBen Topf erhitzen
und nacheinander die Gemiise (Pap-
rika, Aubergine, Zucchini und Zwie-
bel) in Olivenol anbraten, dabei mit
Salz wirzen.

Tomaten, Knoblauch, Krauter und
Chilischote zugeben, mit Salz, Pfef-
fer und Zucker wiirzen und bei
geringer Hitze, unter gelegentlichem
Umriihren, im abgedecktem Topf cir-
ca eine halbe Stunde garen. Die fer-
tige Ratatouille nochmals abschme-
cken und servieren.

Ratatouille ist nicht nur heil oder
lauwarm als Beilage zu Fleisch oder
Fisch und als Hauptgericht einzuset-
zen, an heiBen Tagen sollte man sie
durchaus auch mal mit Limettensaft
und frischer Petersilie als gekiihlte
und erfrischende Vorspeise geniefB3en.




