Den Kiirbis auf dem Teller -

die Festtage im Blick

Im Méhringer Hexle kann man den Spatsommer gemdtlich ausklingen lassen

Evelyn Kraft, die seit zehn
Jahren das Restaurant Méh-
ringer Hexle und seit 25 Jah-
ren das Hotel Gloria leitet,
hat passend zum Jubildum
Verstarkung von ihren bei-
den Kindern Gloria (24) und
Konstantin (28) bekommen.
Wihrend in den nidchsten
Wochen auf der mediterra-
nen Terrasse noch spatsom-
merliche Kiirbis- und Grillge-
richte vom Lavagrill angebo-
tenwerden, gehen schon die
ersten Reservierungen fiir
Weihnachtsfeiern ein - und
auch das Silvester-Menii
steht bereits fest.

E MOHRINGEN

Konstantin Kraft hat in Finn-
land und in den USA Hotel-,
Restaurant- und Tourismus-
management studiert und
bringt als Betriebsleiter des
Restaurants frischen Wind
ins Méhringer Hexle: ,,Wir
haben schon einige Projekte
angestoBen wie zum, Bei-
spiel die Renovierung der
Kiiche®, betont er.
AuBerdem sei er mit seinem
Team dabei Prozesse zu opti-
mieren hin zu noch mehr
Kundenorientierung. Son-
derwiinsche der Giste wer-
den im Familienbetrieb
schon immer gerne gehort
und umgesetzt. Ein offenes
Ohr dafiir hat auch Gloria
Kraft, die gerade ihren Mas-
ter in Tourismus- und Marke-
ting in Madrid abgeschlos-
sen hat. ,Sie steht uns auch
mit Rat und Tat zur Seite®,
freut sich Mutter Evelyn. Ob
sie in Méhringen bleibt, sei
noch unklar: ,Es zieht sie
wieder ins Ausland - am
liebsten mochte sie in Mad-
rid arbeiten®, verriat Mama
Evelyn.

Zum Familienbetrieb geho-
ren auch Petra Weber, seit 30

Jahren die ,,gute Seele des
Hauses“ sowie Koch Fran-
cesco Cacace, der seit 14 Jah-
ren die Speisen auf die Tel-
ler zaubert und seit Dezem-
ber vom neuen Kiichenchef
Grigorij Kiinstler unterstutzt
wird.

Das Mohringer Hexle hat
nicht nur eine lange Tradi-
tion und verspriiht einen ge-
miitlichen Charme, es iiber-
zeugt gleichzeitig auch mit
seiner modernen Kiiche.
Denn hier wird im Sinne des
Slow-Food-Gedankens alles
frisch und ohne Zusatzstoffe
zubereitet. Vegane, vegetari-
sche, gluten- oder lactose-
freie Gerichte sind ebenso
selbstverstandlich wie ex-
klusiv ausgesuchte Weine
aus biologischem Anbau.

Der Wintergarten wird gern fiir kleinere Hochzeitsfeiern
genutzt.

Evelyn Kraft wird im Hotel und im Restaurant derzeit von
ihren beiden Kindern Gloria und Konstantin unterstiitzt.

Alle Fotos: Pehar

., Wir beziehen unsere Weine
hauptsichlich von kleinen,
feinen Weingiitern aus der
Region“, betont Konstantin
Kraft. Wichtig sei der Fami-
lie auch der persdnliche
Kontakt zu den Winzern. So
kommen auch beispielswei-
se auch die Lehrlinge in den
Genuss von Schulungen auf
den Weingiitern. ,,Dabei ler-
nen sie beispielsweise wie
ein Weinberg in seinem bio-
logischen Gleichgewicht ge-
halten wird“, erklart der 28-
jahrige Betriebsleiter.

Auch wenn viele im Spéat-
sommer noch nicht an Weih-
nachten denken, die ersten
Reservierungen fir die
Weihnachtsfeiern seien be-
reits eingegangen. ,Beson-
ders beliebt ist unser All-In-
clusive-Paket fiir 66,60 Euro
—darin enthalten sind Aperi-
tif, Vier-Géange-Menii und Ge-
tranke“, erklart Evelyn
Kraft. Firmen konnten damit
gut kalkulieren, auch fir
Hochzeiten werde das Ange-
bot oft gebucht, die meist im
hellen und freundlichen
Wintergarten gefeiert wer-
den. ,,Gerade nach dem Stan-
desamt ist das eine gute Lo-
cation fiir rund 25 Géaste“,
findet die Inhaberin. Im Res-
taurant selbst gibt es 80 Plit-
ze und fiir Bankette oder Ta-
gungen stehen weitere
Réaumlichkeiten mit bis zu 90
Platzen zur Verfiigung.

Ein heiBer Tipp fiir den mo-
mentanen Altweibersommer
ist auch die von auen nicht
zu sehende Terrasse mit tos-
kanischen Zypressen und zy-
pressenformigen Lampen,
die Platz fiir weitere 50 Per-
sonen bietet. Hier steht auch
der Lavagrill, der bei ,,Grill
n‘ Chill“ einen ganz besonde-

Konstantin Kraft ist jetzt Betriebslei-
ter.

ren Fleischgeschmack ver-
spricht: ,Die Lavasteine
speichern die Hitze lange,
daher verteilt sich diese
gleichmagBig auf das
Fleisch®, erldutert Konstan-
tin Kraft. Ergdnzt wird die
Karte noch bis in den Okto-
ber mit leckeren Kiirbisge-
richten,” im November
kommt der Génsebraten auf
die Teller — im Hexle ganz
ohne Vorbestellung. Zehn-
jahriges Jubildum feiert
auch eine besondere Delika-
tesse, die vor zehn Jahren im
Méhringer Hexle erfunden
wurde: Die in Stuttgart ein-
zigartige ,,Wildschweinmaul-

tasche im Dinkelnudelteig
aus heimischer Jagd - gebet-
tet auf Lemberger Linsen®.
,Damit zeigen wir unsere
Verbundenheit mit der Re-
gion und lassen gleichzeitig
Feinschmeckerherzen hoher
schlagen®, betont die Res-
taurant- und Hotelchefin.
Reservierungen fiir = die
Weihnachtsmeniis a la Carte
am 25. und 26. Dezember
werden bereits fleiig ent-
gegen genommen und auch
Fiinf-Gange-Meni fiir Silves-
ter steht bereits fest: Nach
dem Grufl aus der Kiiche
wird eine Hummer-Terrine
an Spinat-Soufflé mit Cham-
pagnerschaum serviert. Da-
rauf folgen ein Perlhuhncon-
sommé mit schwar-
zen Triiffelnocken
und Gemiisekon-
& fetti sowie ein
~ Kalbsfilet in Estra-
gon-Senf-Kruste an
Bérnaise-Luft mit
hausgemachten
SiiBkartoffel-Gnoc-
chi und Rata-
touille-Tortchen -
oder aber man ent-
scheidet sich fir
das gegrillte Heil-
butt-Filet an Noil-
ly-Prat-Schnee mit
Pastinaken-Saf-
ran-Mousse und
Wildreis-Platz-
chen. Als Dessert
wird ein Soufflé
von der dunklen Schokolade
mit weiem Zimteis und
Bratapfelcreme gereicht.
Wer jetzt Appetit bekommen
hat: Beratungen fiir Weih-
nachtsfeiern, Vorbestellun-
gen fiir eine Gans oder eine
Reservierung fiir ein Weih-
nachts- oder Silvestermenii
bekommt man im Moéhringer
Hexle, Vaihinger Strafie 7,
70567 Stuttgart-Mohringen,
Telefon 0711/7185-117, E-
Mail: info@moehringerhex-
le.de. Die Speisekarte und
viele weitere Informationen
iiber Restaurant und Hotel
finden sich auf www.moer-
hingerhexle.de



