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Snack and shop
til you drop!

Wenn wahrend eines Stadtbummels oder der Bliropause Hunger aufkommt,
muss es nicht gleich ein Restaurantbesuch sein. Die grofen Shopping-Malls
in der City bieten ein abwechslungsreiches gastronomisches Angebot und
durchgehend warme Kiiche zu meist kleinen Preisen. Wir haben die besten
Angebote zusammengestellt. Von Marita Ingenhoven

A 3 r
& \ r i &)
Ay y

[ ! E.f!!'JUJ‘JAu 3 i

‘ o
Food-Court im Sevens



DELIKATESSA IM
CARSCH-HAUS

Dieses Gastro-Urgestein gab es
schon, als der Begriff ,,Food-
Court“ noch gar nicht existierte:
Seit nunmehr 32 Jahren ist die
Delikatessa eine verlissliche
Adresse fiir kulinarische Mit-
tags- und Shopping-Pausen. Viel-
falt und Qualitat des Angebots
sind immer gut geblieben.

Von Anfang an dabei und mit
gleich vier Stationen vertreten ist
Il Pastaio: Ein Imbiss ist auf Piz-
zen und Antipasti spezialisiert,
ein weiterer auf frische, handge-
machte Nudeln und Pasta-Sau-
cen, ein dritter auf Espresso,
Caffe und Dolci. Der meiste Be-
trieb herrscht allerdings immer
an der Pasta-Theke: Hier nimmt
man Platz und bestellt nicht das,
was man aus der Speisekarte aus-
sucht, sondern das, was gerade
fertig ist. Unablassig werden gro-
Be Schalen mit dampfenden Nu-
deln aus der Kiiche nach vorne
getragen, von denen der Gast
wahlweise eine, zwei oder drei
verschiedene Sorten ordern
kann. Unbedingt probieren sollte
man die Lasagne — die ist seit

30 Jahren legendir.

Ahnlich kohlenhydratreich fillt
der Snack bei der Backerei Karl
gegenliber aus: belegte Brotchen
und Laugenstangen sind gut ge-
gen den kleinen Hunger, Kuchen
und Teilchen stellen SiiBmauler

nicht nur Fleisch: Die dritte The-
ke bietet eine beeindruckende
Kise-Auswahl, Antipasti und
Obatzda.

Liebhaber der asiatischen Kiiche
kommen in der Delikatessa
gleich mehrfach auf ihre Kosten.
Japanisches gibt es bei Maruyasu
(siche Besprechung Stadtmitte).
Thailandische Kiiche kann man
bei Sukhothai geniefen: Ein
Schwerpunkt der Speisekarte
liegt auf Currys (zum Beispiel ro-
tes Curry mit Lachs, Mango, Ge-
mise und Reis oder Panang-Cur-
ry mit Hahnchen, Gemiise und
Reis), auferdem gibt es extrem
gute Friihlingsrollen, Suppen
und diverse Tellergerichte mit
knackigem Gemiise, Reis und
gebratenem Fleisch (Ente, Pute,
Schwein). Bei Trans-Asia wird
liberwiegend chinesische Kiiche
zubereitet. Gerichte wie Ente
stiff-sauer mit verschiedenem
Gemiise oder gebratenes Rind-
fleisch mit Paprika und Zwiebeln
kommen frisch und schnell aus
dem Wok, eine Handvoll Currys
(etwa scharfes Mango-Curry mit
Hihnchen und Gemiise) stehen
ebenfalls auf der Karte.
Vitamine in ihrer schénsten
Form bietet das Obstkorbchen
feil: Die Friichte an diesem
Marktstand sehen immer so toll
aus, dass man einfach zugreifen
muss. Sehr beliebt ist der an-
grenzende Saftstand, wo man
sich Drinks mit so fantasievollen
Namen wie ,Gemiise-Kobold“,

Reis oder Nudeln, eine feine
Fischpfanne mit Currysauce und
Beilagen nach Wahl und zur Sai-
son natiirlich Matjes. Die meter-
lange Kiihltheke bietet neben al-
lerlei Frischfisch und Meeres-
friichten auch tolle Feinkostsala-
te, Flusskrebs- und Krabben-
cocktails, Heringsstipp und
mehr.

Eine verlassliche Adresse fiir Ge-
fliigel ist Luxor. Eine Theke be-
herbergt Frischware von der En-
tenkeule iiber Perl- bis zum
Suppenhuhn, an der Grillstation
bekommt man unter anderem
halbe Maishihnchen, Gefliigel-
frikadellen, Rollbraten und
Gyros von der Pute, Hithnerfri-
kassee und hausgemachte Hiih-
nersuppe. Auch Gefliigel-,
Waldorf-, Kraut-, Gurken- oder
Kartoffelsalat sind im
Angebot.

Aber der Mensch lebt ja nicht
vom Essen allein — fiir geist-
volle Getrinke sind in der Deli-
katessa ebenfalls zahlreiche
Quadratmeter reserviert. Zum
Beispiel fiir die Champagnerbar
Champus. Ein Gldschen pri-
ckelnden Moét & Chandon?
Mais bien slir, man génnt sich ja
sonst nichts! Aber das hat schon
was, wenn sich hier Freundin-
nen und Paare bei bester Laune
zuprosten und den lieben Gott
einen guten Mann sein lassen.
Diisseldorf kann aber auch urig,
was das Ladchen von Peter
Busch bestens beweist. Im ge-
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der Delikatessa gibt es alle
Sorten zu kaufen (wir empfeh-
len den Griintee ,Morgentau*)
oder vor Ort zu genielSen.
Spicy Way ist ein Eldorado fiir
Hobbykdche. In unzihligen
Plexiglasboxen wartet eine im-
mense Auswahl an Gewlirz-
und Kriutermischungen dar-
auf, in Tiitchen abgefiillt zu
werden und spater am heimi-
schen Herd zubereiteten Spei-
sen besondere Raffinesse zu
verleihen. AuBerdem im Sorti-
ment: hochwertige Kaffees und
Tees, Ole und Essige, Antipasti
in Gldsern, Sugos und mehr,
Eine Adresse fiir italienische Sa-
lumi darf in der Delikatessa na-
tiitlich auch nicht fehlen, und
mit Di Gennaro hat man eine
ganz besonders gute im Boot.
Feinste Parma-, San-Daniele-
und Pata-Negra-Schinken in ver-
schiedenen Reifegraden, Prosci-
utto cotto, Bresaola, Coppa,
Salami und mehr werden bild-
schon in der groflen Theke pra-
sentiert, Wein, Essige und Ole,
Sugos und allerlei Feinkost kom-
plettieren das Angebot.

Wer vegetarische Vollwertkost
aus biologisch-kontrolliertem
Anbau sucht, kommt um die Fi-
liale von Reformhaus Bacher
nicht herum. Fiir eine gesunde
Mittagspause im Biiro versorgt
man sich hier unter anderem mit
Miislis, Milchprodukten, fri-
schem Vollkornbrot, Kriutertees
und Biosiften. Auferdem wer-

Zufrieden.

Deutlich deftiger fallt die Mit-
tagsmahlzeit bei Schlemmermey-
er aus: Ziinftige Fleischgerichte
wie original Miinchner Leber-
kis’, bayerische Fleischpflanzerl
oder gegrillte Schweinshaxe ver-
kiirzen die Wartezeit bis zum
nachsten Oktoberfest, auferdem
im Angebot sind unter anderem
Curry- und Bratwurst, Schweine-
schnitzel, Kohlrouladen, Sauer-
braten oder Spareribs mit defti-
gen Beilagen wie Bratkartoffeln,
Kartoffelpiiree, Rotkohl oder
Sauerkraut. An der Metzgerthe-
ke nebenan gibt es Wurstauf-
schnitt und Schinken, gekochte
und luftgetrocknete Wiirste und
verschiedene Feinkostsalate.
Schlemmermeyer kann aber

ShiaracnaFhp“oder,; Bamanen-
Traum® frisch pressen und mi-
xen lassen kann. Becher mit di-
versen Obstsalaten sind ebenfalls
im Angebot. Dort, wo im Vor-
jahr noch die Uerige-Schwemme
war, befindet sich jetzt ein weite-
rer Obstgirtchen-Annex: Bei
Siippchen kann man ebenselbige
loffeln und sich den Magen etwa
mit Erbsen-, Linsen-, Tomaten-
oder Curry-Huhn-Kokossuppe
wirmen. Backkartoffeln stehen
ebenfalls auf der Karte, wahlwei-
se mit Krauterquark, Herings-
stipp oder Raucherlachs.

Wer Lust auf Sea-Food hat, ist
bei Krichel bestens aufgehoben.
Da gibt es zum Beispiel Lachs
oder Garnelen frisch aus der
Pfanne, serviert mit Gemiise,

mitchemr Kittepitsch=Stitbchern
sind diverse Weine und natiir-
lich der bertihmte namensge-
benden Krauterlikoér im Aus-
schank. Weine und
Hochprozentiges in grofer Aus-
wahl kann man auch flaschen-
weise kaufen und nach Hause
mitnehmen, etwa die Kil-
lepitsch-Derivate mit so funky
Namen wie ,,Applepitsch“ oder
»Vodkapitsch®.

Wer sich in gehobenen Restau-
rants und Spitzenhotels einen
Tee bestellt, bekommt nicht
selten einen aus dem Hause
Ronnefeldt serviert. Die zu-
meist in Handarbeit hergestell-
ten Blatttees sind von bester
Qualitat und haben ein beson-
ders feines Aroma. Im Shop in

demrkieime Smacks wicQuiches;
Gemiisepizzen und Vollwertku-
chen angeboten.

Fir den siifen Abschluss sorgt
die Confiserie, die Schokolade
und Pralinen von zahlreichen
renommierten Chocolatiers
fithrt, darunter Hachez, Heile-
mann, Lauenstein und Neu-
haus. Marzipan von Niedereg-
ger fehlt ebenso wenig wie die
stindhaft buttrigen Kekse von
Walkers, man kann hier iPads

aus Schokolade kaufen, feinste

Geleefriichte und so ziemlich
alles andere, was Naschkatzen
in Versuchung bringt.
www.delikatessa.com

Stadtmitte, Heinrich-Heine-Platz 1,
Fon 83970

mo-sa 9.30-20 Uhr, so geschlossen
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FOOD-COURT
IM SEVENS

Von allen gastronomischen Ange-
boten in Diisseldorfer Shopping-
Malls ist das im Basement des Se-
vens am grofSten. Das bezieht sich
nicht nur auf die Anzahl der Loka-
le, sondern auch auf die Bandbrei-
te der Kiichenrichtungen. Hier ist
nicht weniger als eine kulinarische
Weltreise moglich — vom Mittel-
meerraum nach Mexiko, von Japan
iiber Indien und die Tiirkei nach
Deutschland.

Der Rundgang durch den ellipsen-
formigen Foodcourt startet bei La
Passione — natiirlich darf ein itali-
enisches Angebot, immerhin die
beliebteste Landeskiiche der Deut-
schen, im Sevens nicht fehlen. Das
ansprechend gestaltete, fast schon
gemiitlich zu nennende Ristorante
fithlt sich im Vergleich zu seinen
Nachbarn am ehesten wie ein
yechtes“ Restaurant und am we-
nigsten wie Systemgastronomie an.
Pizzen und Pasta in grofRer Aus-
wahl stehen auf der Speisekarte,
aber auch Suppen, Antipasti, Sala-
te, Risotto-Gerichte sowie einige
Offerten mit Fisch und Fleisch —
zum Beispiel Saltimbocca alla Ro-
mana, Kalbsleber venezianischer
Art, Lachsfilet al pepe verde oder
eine Dorade royale mit Rosmarin-
kartoffeln und gegrilltem Gemiise.
Chinesische Spezialititen gibt es
bei Mr. Phung: Frihlingsrollen,
Nasi und Bami Goreng oder ge-
bratenes Fleisch (Huhn/Ente/
Rind), das mit verschiedenem Ge-
miise und Saucen kombiniert wird.
Vegetariern ist ein eigenes Kapitel
auf der Speisekarte gewidmet. Ein
beliebtes Special sind die soge-
nannten , Nudelboxen 2 Go*: Das
sind die typischen asiatischen
Pappbehilter zum Mitnehmen, die
hier mit gebratenen Nudeln und
sechs verschiedenen Extras geftllt
werden — von Gemiise iiber pa-
nierten Rotbarsch bis hin zu haus-
gemachten Wan Tans.

Wenn es schon mal Currywurst
mit Pommes sein soll, dann doch
bitte beim Berliner Imbiss: Die
Pommes sind kross und knusprig,
die Saucen echt lecker, und die
Currywurst zihlt zu den besten
der Stadt. Alternativ kann man ei-

Diisseldorf geht aus!

nen hausgemachten Schaschlik-
spiefl, ein ,Knusperschnitzel Wie-
ner Art“, eine Bratwurst oder eine
Bulette bestellen. Falls es doch lie-
ber weniger fettreiche Kost sein
soll, lasst man sich einen frischen
Salat mit individuell wihlbaren
Extras zusammenstellen, Dazu
gibt’s diverse Szene-Limos von
Fritz und Bionade.

Manju lindert das Fernweh nach
Indien — zumindest kulinarisch.
Bei Gerichten wie Chicken Man-
g0, Scampi Tandoori, Vegetable
Dhaal oder Beef Saag lauft nicht
nur Goa-Hippies das Wasser im
Munde zusammen. Serviert wer-
den alle Gerichte mit Basmati-
reis, frischem Salat und indi-
schem Joghurt. Dazu noch ein
Mango-Lassi, und die Mittags-
pause ist perfekt.

Auch bei Fusian kommt Asiati-
sches auf den Teller, hier ein
Mix aus thailandischer und viet-
namesischer Kiiche. Currys und
hausgemachte Bratnudeln sind
die Spezialitat des Hauses, au-
Rerdem gibt es Nudelsuppen mit
Ramen oder Udon. Uberra-
schend: Wir haben auf der Spei-
sekarte auch Burger entdeckt.
Die heiflen hier ,Bao“. Wer bei-
spielsweise einen ,Poulet Bao“
bestellt, bekommt gegrilltes
Hiahnchen mit Salatbldttern und
Kriutern zwischen zwei Brot-
chenhilften und Siifkartoffel-
chips dazu. Spannend klingt
auch die Veggie-Variante mit ge-
backenem, in Zitronengras mari-
niertem Tofu, gebratener Auber-
gine, Zucchini und Salat.

Easy & Fresh lockt die gesund-
heitsbewussten Mittagspausler an,
die schon allein von dem turmho-
hen Berg frischer Friichte in der
Thekenauslage magisch angezogen
werden. Zu essen gibt es ein gro-
Res Angebot verschiedener Salat-
Variationen und Wraps, zu trinken
Smoothies, Shakes und Fruchtsaf-
te. All die schonen Vitamine gibt
es natiirlich auch zum Mitnehmen.
Weniger bunt, sondern ausgespro-
chen cool prisentiert sich der Su-
shi-Point gleich nebenan. Immer
wenn der Sushi-Meister neue Ware
fertig hat, drapiert er sie auf klei-
nen Tellerchen und schickt sie auf
die Reise: Er stellt Maki, Nigiri,
California Rolls und Temaki auf

ein rund laufendes Fliefband, von
dem sich die Giste, die davor auf
Barhockern sitzen, selbst bedie-
nen. Abgerechnet wird zum
Schluss nach leeren Tellern, unter-
schiedliche Farben bedeuten un-
terschiedliche Preise.

Bei Chidonkey gibt es ,fresh me-
xican food“ — will heilen: Burri-
tos, Tacos und Quesadillas, entwe-
der in der Veggie-Variante oder
mit Hithnchen, Rind oder
Shrimps gefiillt. Als Extras ste-
hen unter anderem noch Chili
con Carne, Caesar-Salat und
Maiskolben auf der Karte. Nach
eigenen Angaben legt Chidonkey
groflen Wert auf Umweltschutz
und Nachhaltigkeit, bezieht sei-
ne Produkte von lokalen Produ-
zenten und bereitet alle Salsas
und Dips ohne kiinstliche Zu-
satzstoffe und Geschmacksver-
starker taglich frisch zu.

Auch das liebste Fast Food der
Deutschen bekommt man im Se-
vens-Basement — bei Alice Pre-
mium Doner (siche Besprechung
Stadtmitte). Eine ebenso ver-
schwenderische wie verfiihreri-
sche Auswahl an Antipasti und
Dips gibt es bei Kourosh: Pesto,
Aioli, Tsatsiki, Hommos, Auber-
ginen- oder Thymiancreme, Pul-
po, getrocknete Tomaten, Gar-
nelen in Knofi, gefiillte
Weinblitter, eingelegter Schafs-
kise, Oliven. Dazu noch etwas
knuspriges Fladenbrot, und der
orientalische Imbiss ist perfekt.
Fiir welche Landerkiiche man
sich auch entscheidet — am Ende
landet man zum Dessert wieder
beim Italiener: Ein Espresso,
Cappuccino oder Kaffee bei
Gran Caffé Leonardo geht im-
mer. Und sollte noch ein bisschen
Platz im Magen sein, findet sicher
auch noch eine Eiskugel hinein —
die Kiihltheke mit den haushoch
aufgetiirmten, verlockend verzier-
ten Eisbergen sucht seinesgleichen,
und ein Gelato hat schlieflich
noch niemandem geschadet ...

www.sevens.de
Stadtmitte

FOOD-COURT IN DEN
SCHADOW ARKADEN

Geschwungene Freitreppen und
gliserne Aufziige fithren hinab in
das Basement der Schadow Arka-
den, wo den Gast ein cool-moder-
nes Atrium mit dunklen Lounge-
Mobeln und stylischen
Wolkenkissen-Lampen empfingt.
Ringformig sind darum acht ver-
schiedene gastronomische Ange-
bote gruppiert, die eine grofle
Bandbreite unterschiedlicher Lan-
derkiichen offerieren.

Pizza, Pasta und Co. gibt es bei La
Passione. Die verschiedenen Spei-
sekarten mit Wochen-, Mittags-,
Triiffel-, Standardgerichten, be-
sonderen Empfehlungen und Fa-
voriten umfassen eine nahezu un-
{iberschaubare Auswahl von fast
100 Positionen. Tortellini, Penne,
Gnocchi, Tagliatalle, Taglierini,
Ravioli, Spaghetti mit verschie-
densten Saucen und Beigaben —
die Pasta-Spezialitit, die hier.nicht
zubereitet wird, muss wohl erst
noch erfunden werden. Auflerdem
serviert man Pizzen, Suppen, Anti-
pasti und Salate — Fans italieni-
scher Kiiche kommen hier voll auf
ihre Kosten.

Die asiatische Kiiche ist mit gleich
drei Lokalen im Foodcourt vertre-
ten. Den grofiten Andrang hat je-
den Mittag Maruyasu zu bewilti-
gen (siche Besprechung
Stadtmitte). Auch der Maruyasu-
Ableger DON hat hier eine Filiale.
Spezialitit des Edel-Imbisses sind
japanische Nudelsuppen mit
Udon- oder Ramen-Nudeln auf
der Basis von Fleisch-, Miso- oder
Sojasaucenbriihe, die in knapp 40
verschiedenen Variationen ange-
boten werden. Die namensgeben-
den Donburi-Reisgerichte stehen
ebenfalls auf der Karte, zum Bei-
spiel gebratenes Hithnerfleisch mit
Teriyaki-Sauce (Toriteri Don) oder
Gemiise-Tempura mit Spezialsauce
(Kakiage Don), jeweils auf Reis
serviert. Kleinigkeiten wie Gyoza,
Inari oder FleischspieBe komplet-
tieren das Sortiment.

Die Essenszubereitung bei

Mzr. Wok erfolgt fix und frisch in
Wokpfannen, die offene Kiiche ist
mit einem Dach aus Bambusroh-
ren verkleidet, das Assoziationen



an Stidostasien aufkommen l4sst.
Gekocht wird ein buntes Cross-
over aus Vietnam-, China- und
Thai-Food, etwa Friihlingsrollen,
Saté-Spiefle, Bami und Nasi Go-
reng, Chop Suey und Currys.
Weiter geht die kulinarische Welt-
reise Richtung Nord- und Siid-
amerika: Um Bullhut Barbecue
machen Vegetarier einen groflen
Bogen. Hier werden kapitale Bur-
ger und Steaks gegrillt, auferdem
Currywurst, Spareribs, Fleisch-
billchen und Hahnchenbrust-
SpieRe. Hier isst der Gast nicht
ganz so glinstig (Burger kosten
zwischen 8,50 und 12,50 Euro, fiir
das BBQ-Beef-Steak muss man
16,50 Euro bezahlen), aber gut. An
Beilagen werden unter anderem
Pommes, Bratkartoffeln, Gemiise
sowie verschiedenen Saucen ange-
boten. Salate wie Caprese oder
Caesar’s Style gibt es auch.

Wer Mexican Food liebt, kehrt
bei Convida ein. Spezialititen
des Hauses sind Burritos und
Bowlitos. Erstere sind leicht ge-
grillte Weizentortillas, die man
nach Wahl befiillen lisst, etwa
mit Hihnchen, Reis, Bohnen,
Salsa, Sour Cream und Salat. Fiir
die Bowlitos werden dieselben

¢ 'vFood-Court in den cShadow Arkaden

Zutaten verwendet, diesmal aber
nicht in einer Tortilla eingerollt,
sondern als buntes Tellergericht
serviert. Auflerdem stehen
noch Quesadillas, Salate und
Snacks wie Tortilla Chips mit
Guacamole auf der Karte.
Wihrend des Essens kann der
Gast in der glisernen Tortilla-
Manufaktur verfolgen, wie die
Teigfladen frisch zubereitet
werden.

Wenn der Hunger nicht ganz
so grol§ ist oder es ein frisch
gepresster Saft als Dessert sein
darf, ist die Vitaminoase die
richtige Adresse. Die Liste der
angebotenen Drinks ist lang
und verlockend: Gemiisesifte,
grine Smoothies, Smoothies mit
Joghurt, fruchtige Smoothies,
Shakes mit Frozen Joghurt und
Milch ... Etwas zu essen gibt es
aber auch: verschieden belegte,
getoastete Panini, Salate, Folien-
kartoffeln, iiberbackene Ofenkar-
toffeln und ein paar
Suppenklassiker.

Gemeinhin ist die Mittagspause
die Rush Hour im Foodcourt,
Oehme hat aber den ganzen Tag
gut zu tun: Morgens wird ein
kleines Friihstiick serviert (zum

Beispiel fiir 4,30 Euro ein Meht-
kornbrétchen mit Kochschinken
und Salat, dazu eine Tasse Kaf-
fee), mittags kehrt man zum
yLunch Break“ ein (Ciabattini
mit Hihnchen oder Thunfisch
plus Softdrink fiir 5,25 Euro) und
nachmittags heift es ,Kaffee-
klatsch (ein Stiick Kuchen plus
eine Tasse Cappuccino fiir 4,25
Euro). Die iippig belegten Brét-
chen und Laugenstangen, die in
groler Auswahl in der Theke pri-
sentiert werden, schmecken aber
zu jeder Tageszeit.
www.schadow-arkaden.de
Stadtmitte, Schadowstr. 11,

Fon 86 49 30

mo-sa 10-20 Uhr, so geschlossen

SUDMALL IN DER
KO-GALERIE

Im Vergleich zu anderen Shop-
ping-Malls war das gastronomi-
sche Angebot in der K& Galerie
schon immer {iberschaubar —
aber wenige gute Adressen sind
mehr wert als zig Anlaufstellen
unterschiedlicher Qualitit. Bei
unserem Besuch im Friihjahr 2016
war die Auswahl im Vergleich
zum Vorjahr allerdings nochmals
reduziert, unter anderem hat die
japanische Nudelbar Mosch-
Mosch Ende April geschlossen.
Wenn man der Werbung glauben
darf, mit der mehrere leer stehen-
de Ladenflichen beklebt sind,
kommt jedoch schon bald wieder
Bewegung in die Gastroland-
schaft der Stidmall. In Kiirze sol-
len hier Sushi Factory und Tee-
kontor erdffnen. In der
Zwischenzeit halten wir uns an
die guten alten Bekannten, die
zum Teil schon seit vielen Jahren
vor Ort und samt und sonders
empfehlenswert sind:

Die erste Adresse fiir ein warmes
Mittagessen ist die Metzgerei
Ludwig, die von montags bis frei-
tags vier verschiedene frisch ge-
kochte Tagesgerichte fiir sechs bis
acht Euro anbietet. Das kénnen
ziinftige Klassiker sein wie Rahm-
gulasch mit Nudeln, Frikadelle
mit Rahmporree und Kartoffeln
und Schnitzel ,Zigeuner Art“ mit
Schwenkkartoffeln und Krautsa-
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lat, aber auch mal ein leichter Ka-
beljau mit Paprikapesto und Dril-
lingen oder Ambitioniertes wie
Roulade vom Zander mit Babyspi-
nat und lila Kartoffeln. Frikadel-
len- und Schnitzelbrétchen,
Quiches und hausgemachte Fein-
kostsalate runden das grofle Ange-
bot ab. Aktuell wird {ibrigens ge-
rade kriftig umgebaut, sodass die
Metzgerei Ludwig im Sommer ein
frisch renoviertes Ladenlokal be-
ziehen wird.

Mehr auf feine Tropfen als auf
feste Nahrung ist Der Weinkom-
missar spezialisiert, hat aber
dennoch ein paar Kleinigkeiten
auf der Karte, zu denen das Glas
Wein umso besser schmeckt:
Bruschetta, Kiseteller, Fattoria-
Teller mit unter anderem Parma-
schinken, Fenchelsalami und
Parmigiano oder warme belegte
Panini. Eine Tagessuppe gibt es
ebenfalls, das kann beispielswei-
se eine Erbsen- oder Hithnersup-
pe sein. Der Wein lisst sich auch
in mittagspausenfreundlichen
0,11-Glisern bestellen, und die
grofRe Auswahl an Offenen
(Weile tiberwiegend aus
Deutschland und Italien, Rote
fast ausschlieflich aus Italien)
lasst kaum Wiinsche tibrig.

Bei Frooters gleich nebenan gibt
es Do-it-yourself-Frozen-Joghurt:
Man kauft Waffel/Becher an der
Kasse, zapft sich den Frozen Jo-
ghurt am Automaten und streut
oder gief8t nach Belieben Top-
pings dariiber. Auferdem im
Angebot: tiglich wechselnde Sa-
late und Suppen, Obstsalate,
Quarks und Puddings sowie
frisch gepresste Safte und
Smoothies.

Wenn es kein warmes Gericht
sein muss, sondern eine Kleinig-
keit reicht, bietet die Béckerei
Oebel zahlreiche belegte Brot-
chen und Laugenstangen,
Wraps, Focaccia, Bagels, Fladen-
brote, Sandwiches sowie ver-
schiedene Salate. Dariiber hin-
aus natiirlich Kuchen und
Teilchen — und lecker und giins-
tig frithstiicken kann man hier
auch.

www.koegalerie.com

Stadtmitte, Kdnigsallee 60,

Fon 867810

mo-sa 10-20 Uhr, so geschlossen

Diisseldorf geht aus!



