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Stefan Pumm

Euro-Toques Maitre, FRANKS — The Culinary Soul of Wiesbaden

,Society is seduced by beauty, but food must have a soul,
too®, weif3 die katalanische Kéchin Carmen Ruscalleda im
Restaurant Sant Pau bei Barcelona. Die kulinarische Seele
Wiesbadens zu sein bzw. zu werden —ein durchaus ehrgei-
ziges Ziel. Von Besessenheit jedoch keine Spur! Das Team
von Chefkoch Stefan Pumm ist locker drauf und macht sich
fast spielerisch auf den Weg in die Oberliga der regionalen
Spitzengastronomie. Dafir lohnt sich der Weg uber den
Rhein! Geschaftsfihrerin Anja Haase und ,,Patron Mario
Zaleski wissen, dass Qualitat sich immer durchsetzen
wird. Die Speisekarte in deutscher und englischer Sprache
macht einiges her: Gerichte mit saisonalen Zutaten mit
Fokus auf regionalen Produkten. Hier geht die deutsche
Kuche tolle Verbindungen mit der amerikanischen und der
asiatischen ein — Zitronengras meets Zuckerschotenpiiree!
Das FRANKS steht fir gehobene Gastronomie — und zwar
nachdenstrengenRichtlinienderEuro-Toques mitrigorosem
Ehrenkodex und Lebensmittelcharta. Die komplett sanier-
ten (ehemaligen!) Buroraume im 2. Stock bieten gediegene
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Atmosphare, warmes Licht und angenehme Farben. Zwei
Sommerterrassen gewahren einen weitlaufigen Blick Gber
Wiesbaden und Mainz. In der real American Bar gibt es
exotische Cocktails, torfig-rauchige Single Malts und/oder
exklusive kubanische Zigarren. Fiir den anspruchsvollen
Tagungsgast stehen drei moderne, technisch hochwertig
ausgestattete Veranstaltungsraume zur Verfugung. Diese
konnen fir bis zu 120 Personen kombiniert und erweitert
werden. Gem{tlichkeit und stilvolles Ambiente vereint —
erst die Seele fittern und dann ausgiebig baumeln lassen.
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2009 Scheurebe trocken, Joh. Bapt. Schafer, Nahe
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WEIN&KULINARIUM

SEETEUFELRUCKEN UND GEBACKENE GARNELE
AUF ZITRONENGRASSAUCE MIT

ZUCKERSCHOTENPUREE

Zutaten

700 g Seeteufelfilet ohne Haut und Sehnen; 4 Garnelen-
schwanze; Salz; Zitronenpfeffer; Rapsol; Butter; Mehl;
Frittierfett

Zitronengrassauce

4 Stangen Zitronengras; 2 Limettenblatter; 2 Schalotten;
200 ml Fischfond; 50 ml Kokosmilch; 100 ml Sahne; 1 TL
Currypulver; Rapsol; Salz

Zuckerschotenpiiree

250 g Zuckerschoten, 1 EL gewdirfelte Schalotten; 50 g
Butter; 60 g Sahne; 6 Minzblatter, 1 Kartoffel; Salz;
Zucker; Muskat

Tempurateig
160 ml Speisestarke; 10 g Backpulver; 45 ml Eiswasser;
4 Eiweil3; 1 TL Curcuma; Salz; Zucker

Zubereitung

Zitronengrassauce: Zitronengras klopfen und klein schnei-

den. Geschnittene Schalotten, Zitronengras und Currypul-

ver in Rapsol anschwitzen. Mit Fischfond, Kokosmilch und
Sahne auffiillen und 30 Minuten kocheln lassen, mixen
und durch ein Sieb passieren. Abschmecken und vor dem

Servieren mit einem Stabmixer aufmixen.

Zuckerschotenpiiree: Zuckerschoten und Schalotten in
Butter farblos anschwitzen. Sahne, Minzblatter und klein
geschnittene Kartoffel zugeben. Mit Salz und Zucker wiir-
zen und weich kochen. Alles mixen und durch ein Sieb
streichen. Mit Salz, Zucker und Muskat abschmecken und

warmstellen.

Seeteufel: Den Seeteufel in heillem Rapsol rundum anbra-
ten und fur ca. 6 Minuten bei 120 °C bei Heif8luft garen. 3
Minuten ruhen lassen und in der Pfanne mit Butter nach-
braten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und aufschnei-

den.

Tempurateig: Alle Zutaten auRer dem Eiweil} zusammen-
rihren, anschlieRend das halb geschlagene Eiweild unter-
heben. Garnelen mit Salz wiirzen, in Mehl wenden und
durch den eiskalten Tempurateig ziehen. In 180 °C heiRem
Fett knusprig frittieren.
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