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is vor kurzem war es noch das  Adis
]3 Edelmann®, jetzt heifit es Bei den

Steins®. Anlang Mivz haben Sandra
und Henning Stein das Lokal im Stuttgar-
ter Osten ibernommen, das iiber einen der
lausehigsten Bievgfirten der Stadl verfiigt,
Henning Stein hat unter anderem im Trma
La Douee in der Innenstadt und im Lava in
Degerloch gekocht, auletat war er Kitchen-
chef im Schole am Park om Killesberg, wo
seine Frau Sandra fiir den Service zustan-
dig war [hr neues Restavrant wird gut an-
genommen. Sa sind am Samstagabend die
mieisten Tische besetzt, auch Familien mit
Kindern sind unter den Gasten. Er wolle
Jkeinen ausschliefen®, zagt Henning Stein
- alle seienwillkemmen.

Mit welcdhem Anspruch bei den Steins
gekocht wird, machen schon die Kinder-
meniis deutlich, Neben Spaghetti mit To-
matensance kinne die Kleinen S
wiirste, Fischstdbchen oder Wiener Schmit-
zel withlen, alle mit Kartaffelpiivee als Bei-
lage (Kindermeniis 6 Furo mit Nachtiseh),
Das Piiree ist, wie alles auf der Karte,
selbstgemacht, schmeckt herrlich kartoffe-
lig und ist mit einem Haonch Muskat abge-
schmeckt. Das Sehniteel st in bester Wie-
ner Tradition vom Kalb und mit einer diin-
nen Panade, wie man sie selten bekammit,

Fiir die Grofen gibt es vor allem klassi-
sche Gerichte, bei denen Henning Stein
aber vigene Akzente setzi. Der formidable
Zwiebelrostbraten mit handgemachien
Spitzle (20 Euro) wird mit Perlawicbeln
statt der tiblichen Zwiebelringe serviert
(wer dnzu viel Sauce michte, sollte das bei
der Bestellung sagen), Die rustikale, herr-
lich deftige Kombination aus gebackenem
Kalbekopt, Schweinebauch und gegrillter

Klassisches mit eigenen Akzenten

Bei den Steins In Gablenberg gibt es anspruchsvolle Kiiche
fUr die ganze Familie. Von Frank Armbruster

Schwarzwirst (16 Eure) kommt auf einem
dezent siuerlichen Bett aus Balsamicolin-
sendaher. Die Liebe zum Detail wird beial-
len Geriehten dentlich, die wir probiert ha-
ben, Beim auf den Punkt gediinsteten
Steinbeiferfilet im gebutterten Lorbeer-
sud mit Steinpilzrisotto und Mairibchen
(19 Euro), aber auch beim Tagesimenii
(30 Ewra): einer ungewdihnlich diinnfliissi-
gen, dafiir wmnso feiner abgeschimeckien

Bei Sandra, Enmmg und Henning Stein sind Grof und Klein witthonmmen.
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Spargeleremesuppe folgt ein perfekt gebra-
tenes Kalbsfilet mit gerfuchetem Paprika-
pliree und Ricottaklofichen, als Dessert
gibt es vine Créme Brolée mit Moeea. Auf
die Spitze treibt die Kiiche es bei der Apfel-
Fanna-Cotta mit Kiirbistagout; neben den
Grundzutaten kitzeln Aromen von Calva-
dos, Ingwerund Sternanis den Gaumen, als
i=Tiipfelchen gibt es eine Spur Hagebutten-
mark aufdem Teller dazu.

Poto: Murtin Stoliberg

Aunch anspruchsvolle Esser kiinnen sich
waohlfithlen, 2umal auch der Service iiber-
aus freandlich und bemiiht ist, aber noch
eine Spur aufmerksamer sein kiinnte. Die
Weinkarte verrit Kennerschaft, sehr gut ist
auch die Auswah] an offenen Weinen, Freu-
endarfman sichaufden Biergarten, filr den
die Steinseinen Grill geplant haben. Public
Viewing bei der WM gibt ez auch,

Bei den Steins Albert-Schaffle-Str 6,

70186 Stuttgart, Tel. 64 51 B0 45, weww bei-
densteins.de. Geollnet Dienstag bis Freilag
11.30 bis 14 Ul und 18 bis 22 Uhr, Samslag
18bis 22 U, Sonntag 11.30 bis 22 Uhe
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