GASTRONOMIE
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— Zur verspielten Exotik des groBen Gastraumes gehdren auch am dritten Standort des ,Sa Rang Bang" kleine Zebrafinken.

| Scharf auf Bulgogie

»Sie sind hier nicht beim Chinesen®, sagt
Jesik Kim mit breitem Lacheln. Kaymer
und Kuhna sind bis hierhin dem aus der
Kiiche {iberbrachten dringenden Rat des
Chefs, Sang-Yong Kim, gefolgt und haben
beide das koreanische , Einsteigermen{i“
gewahlt. Sie haben als Vorspeisen leckere
Rélichen ,,Kun man du“ gegessen, dann
eine angenehm scharfe Sojabohnensuppe
und schlielich, ohne mit der Wimper zu

Wenig spdter steht Jesik Kim mit dem
zischelnden Bulgogie-Topf am Tisch und
erldutert nebenbei das Essbesteck: Metal-
lene statt holzerner Stabchen seien {ib-
lich in Korea, der Loffel daneben auch.
Schiisselchen dicht zum Mund fiihren, das
tut man nicht in Korea. Wer mehr westli-
ches Werkzeug haben mdchte, kriegt es.
SchlieBlich serviert Kim das Fleisch, reicht

als Spezialitdt des Hauses einen vollkdrnig
gemischten Reis hinzu und zieht sich de-
zent zuriick. Als er wieder auftaucht, ist
vom Bulgogie nichts mehr {ibrig, und
Kaymer schaut drein wie eine satte Katze.
»ouper®, sagt er und bestellt noch ein
Bier. Ihm hatte an diesem Tag eine Kom-
bination vorgeschwebt aus Schérfe und
Stile. Die war nun deutlich schérfer als
gedacht, aber rundum {iiberzeugend. Da-
nach gibt’s eine Portion knusprige Ente

mit gehaltvoller Sojasauce. Dass man sie
genielt, spricht auch fiir das scharf-siifle
Bulgogie: Da brennt nichts nach.

Dann kommt der Chef aus der Kiiche
und fragt sehr hoflich, ob es geschmeckt
habe. Beim Krdutertee mit Sahnehaube
und Zimt erzdhlt Kim, wie seine Eltern

zucken, eine Portion Kimchi, den ber{ihm-
ten fermentierten Kohl mit Chili. Jetzt
ware ,Bulgogie“ dran, am Tisch gegartes,
mild mariniertes Rindfleisch. Kuhna aber
reitet der Teufel. Er hat mitgekriegt, dass
das Bulgogie mit Schweinefleisch richtig
scharf sei. Kaymer und Kuhna taxieren ein-
ander, dann stimmt Kaymer zu: das schar-
fe! Und Jesik Kim sagt frohlich: ,Sie sind
nicht beim Chinesen!“ Heillt: Wo beim Ko-
reaner scharf dransteht, ist’s auch scharf.

— Das muss sein: Kimchi. Im ,Sa Rang Bang" ist

der fermentierte Kohl gar nicht so schrecklich scharf.

Goldener Herbst

zeiten, Geburtstage, Jubilden — wir bieten
Ihnen fiir 20 bis 150 Personen das passen-
de Ambiente. Feiern Sie lhren ,besonde-
ren“ Tag bei uns — wir freuen uns auf Sie.

Der Herbst in der Margarethenhdhe ist
einfach unvergleichlich schon. Verbinden
Sie doch lhren Spaziergang mit einem
Besuch in unserem Restaurant. In unserem
Anwesen aus dem Jahre 1344 serviert
Ilhnen unser engagiertes Service-Team auf
drei lichtdurchfluteten Etagen frische
deutsche und internationale Kiiche und in
) den Nachmittagsstunden verwdhnen wir Sie
Lehnsgrund 14a - 45149 Essen-Margarethenhohe . C ienis
Telefon: 0201 - 87 125-0 - Telefax: 0201- 87 125-20 Mit frischem Kuchen. Unsere vielféltigen
www.huelsmannshof.de Wild- und Gansespezialitaten kdnnen Sie
Taglich getet von 11 - 24 Uhr wieder ab November genieBen. Ob Hoch-

Unser Tipp: Denken Sie bitte rechtzeitig an
die Reservierung fiir Ihre Weihnachts- und
Betriebsfeiern!

Restaurant Hiilsmannshof

ulsmannsho

auf der Margarcthemnhshe
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— Dies ist das milde Rindfleisch-Bulgogie, Standardelement des vom Chef empfohlenen Einsteiger-Menus.

das ,Sa Rang Bang“ 1981 am Essen-Stee-
ler Ruhrufer gegriindet haben. Klassische
Einwandererstory: Der Vater hatte als

Bergmann gearbeitet, die Mutter als Kran-

kenschwester. Thr ,Sa Rang Bang“ war
das erste koreanische Restaurant im Ruhr-
gebiet und hatte bald ein treues Publi-
kum. Die S6hne — San-Yong Kim und
Jesik Kim — arbeiteten friih als K&che mit.

Seit 1994 ist Sang-Yong Chef und Kiichen-

leiter. Seine Frau, Young-Soon Kim, und
Bruder Jesik kiimmern sich um die Giste.
Unter denen sind auffdllig viele mit
Handschlag begriilte Stammgdste, die
das Essen ebenso schitzen wie den Ser-
vice und die Einrichtung. Die ist auch am
(seit 20006) dritten Standort beim Gruga-
park im gleichen Stil — nicht schwiilstig,
aber mit Freude am verspielten Ornament.

Auch Kéfige mit freundlich piependen

Zebrafinken gehtren dazu wie vor 30 Jah-

ren. ,Sa Rang Bang“ bedeutet {ibrigens
»Versammlungsraum®. Angesichts der
vielen versammelten Gdste scheint auch
die Bedeutung des Allerwelts-Familienna-
mens Kim sehr treffend: Gold. Eine Gold-
grube hat Bergmann Kim da aufgetan.
Die vielen Stammgdste haben {ibrigens
oft ein Stamm-, ein Lieblingsgericht.
Kaymer jetzt auch: das scharfe Bulgogie.

Sa Rang Bang - Koreanisches Restaurant
Joseph-Lennestr. 29

45131 Essen-Ruttenscheid (ndhe Gruga)
Fon 0201/79 03 04 - www.sarangbang.de

Restaurant
Di bis So: 12 - 15 Uhr und 18 - 24 Uhr
Montags geschlossen (auBer an Feiertagen)

— Drei Kims (von links): die Briider Jesik und San-
Yong und dessen Ehefrau Young-Soon kiimmern

sich um das Wohl der Gaste im ,Sa Rang Bang".

Restaurant und Museumscafé
im Museum Folkwang

Kulinarische Impressionen
Es wird herbstlich aufgetischt im

»Vincent & Paul“: farbig, sinnlich,

von verfiihrerischen Aromen begleitet.
Frank Heppner ist der Inbegrift der
leichten euro-asiatischen Kiiche, die
Gourmets weltweit begeistert.

Lassen Sie sich im Vincent & Paul mit
gesunder, abwechslungsreicher
Kiiche verwohnen. Frank Heppners
Team um Kiichenchef Jan Schlogl
schenkt Thnen neue, nachhaltige
Geschmackserlebnisse.

Vincent & Paul
Museumsplatz 1, 45128 Essen
T +49 201 8845 888
www.vincentpaul-folkwang.de





