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Hessenessen mit Pfiff

Tradition braucht Herkunft. Wie wahr. Rustikale
Binke, derbe Tische, dunkel vertifelte Wande, al-
te Fotos — trotz der gedeckten Farbe kommt im
»Gasthaus zum Weinberg® keine Diisternis auf,
Man fiihlt sich in der Gaststube sofort wohl.

Mit der Speisekarte von Patron Andreas Jobst
ist man schnell durch: Nichts Uberkandideltes,
keine Nouvelle Cuisine, obwohl Jobst im noblen
Steigenberger Frankfurter Hof sein Handwerk
erlernt und bei renommierten Speiseveredlern
mit Leidenschaft gearbeitet hat. Seine Kiiche ist
bodenstindig: Essen fiir Hessen. Giste, die sich
aufs Abenteuer Hessenessen einlassen, erkennen
rasch, dass es nicht nur aus Rippchen mir Kraut
besteht. Satt wird man allemal, denn Jobst ist
selbst auch kein Kostveriichter. ,Rippsche, Kraut
un’ Brei* oder ,Kadoffelpannekuche mit Abbel-
brei kommen zwar auch auf den Tisch, aber
mit Pfiff: Die Sauerkrautsuppe mit Speck, zum
Niederknien. Jobst kocht auch international
(»Fsse von woanners her). Gut 50 Giste finden
Platz — 32 im Hauptrestaurant, weitere 20 in der
»Gut  Stubb®.  Die
Speisekarte ist ein
Worterbuch
wDeutsch-Hessisch®,
Momentan st wie-
der ,Schbaschel® an-
gesage, mit ,neue Ka-
doffel“,  Teuerstes
Gericht: Rumpsteak,
Bratkartoffeln, Salat,
fir 18.50 Euro, ,Ka-
doffelpannekuche
mic Abbelbrei® kom- | «
men fir 5,50 Euro. J
Dass neben meist Andreas Jobst kann mehr
deutschem Wein als Rippche mit Kraut.
auch Apfelwein aus-
geschenkt wird, versteht sich von selbst.

Unter dem Wappen steht stolz: , Ehemals Haa-
se Anni®, Der Geist der Kronberger Kultwirtin
weht eben noch aus allen Ritzen. Und deshalb
kommen auch die Kronberger gerne yzu de Haa-
se Anni®, Immer noch.

»Zum Weinberg®, Kronberg, Steinstrale 13,

Dienstag bis Samstag ab 17.30 Uhr, Sonntag,

11 big 14.30 Uhr, ab 17.30 Uhr, Telefon
(06173 7831859, Reservierung ratsam.
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