
Warum  ein  Brot  ein  eigenes
Gericht sein kann

Manchmal braucht man nur Brot mit
Butter,

aber bitte so herausragend wie im
Restaurant The Dune
 

Inzwischen gibt es sehr viele Lokale, die Brot und Butter in
guter Qualität anbieten und sich dies auch bezahlen lassen.
Das ist richtig so, denn schwaches Weißbrot mit harter Butter
erleben wir schon viel zu oft beim Italiener und freuen uns
darüber auch dann nicht, nur weil es kostenlos ist.
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Villa  Kennedy)  wird  ein  so  exzellentes  hausgemachtes
Sauerteigbrot mit der wunderbaren bretonischen Butter von Yves
Bordier  serviert,  dass  man  vor  Begeisterung  Purzelbäume
schlagen möchte. Küchenchef Niclas Nussbaumer, der selbst auf
einen  Familienbaumstamm  von  Konditoren  und  Bäckern  wurzeln
kann, backt es nach guter Väter Sitte selbst. Die Butter von
Yves Bordier, der eigentlich Käse-Affineur ist, erscheint ihm
als „die beste Butter der Welt“.

Diese ungewöhnlich gute Butter & Brot Paarung gibt es im The
Dune  leider  nur  innerhalb  des  Menüs.  Wir  meinen,  dass  es
unbedingt auch im à la Carte angeboten werden sollte.

Beim Menü erlebt man es derzeit in einer liebenswerten Form:
Das Brot kommt in einem versiegelten Briefchen an den Tisch,
in dem schön formuliert steht, welches Handwerk in dieser
Krume und der Butter steckt.
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