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Das Inhaber-Ehepaar Gülay und Gürcan Aksoy zusammen mit Souschef Julian Taubensee (links) im Restaurant Liman. FOTOS:/ROLAND MAGUNIA

Das schmeckt marzipanzart: geflämm-
te Makrele mit Radieschen, Queller
und Soja-Hollandaise.

Wir schalten in den zweiten Gang: Es
gibt aufgeschlagenen Rahm, Nordsee-
krabben, Enokipilze und Hühner-Dashi.

Vom Feinsten geht es weiter mit lau-
warmem Bachsaibling, Gartengurke
mit Tapioka, Zitrone und Wacholder.

Und jetzt der Star des Abends: gegrill-
te Scholle mit Pellkartoffeln, Paprika
und krossen Schuppen.

Das raffinierte Finale mit Banane,
Kirschen, gesalzenen Erdnüssen und
Edelkuvertüre.

Erstmals nach zwölf Jahren gibt es von
Sonnabend an in Lübeck-Travemünde
wieder eine Sandskulpturenausstellung.
Anders als die „Sandworld“ am Strand
der Halbinsel Priwall stehen die bis zu
zehn Meter hohen Figuren in einer rund
4000 Quadratmeter großen Bootshalle
am Travemünder Fischereihafen. Gestal-
tet wurde die Ausstellung mit dem Titel
„Maritime Abenteuer“ von 25 Künstlern
aus elf Nationen. Sie haben innerhalb
von zwei Wochen aus rund 10.000 Ku-
bikmetern Sand nach Angaben der Ver-
anstalter eine der größten überdachten
Sandskulpturenausstellung Deutsch-
lands erschaffen. Die Schau ist bis zum
20. Oktober zu sehen.

Nordfrieslands künftiger Landrat ist der
32-jährige Agrarbetriebswirt Florian Lo-
renzen (CDU). Auf einer Sondersitzung
des Kreistags am Freitag stimmten 47
der Abgeordneten für den 32-Jährigen.
Er war einziger Bewerber um den Pos-
ten. Bei der Wahl gab es drei Nein-Stim-
men und zwei Enthaltungen. Lorenzen
wird sein Amt nach dem Weggang von
Amtsinhaber Dieter Harrsen zum 10. Ok-
tober antreten. Der war nicht erneut zur
Wahl angetreten. Lorenzen wird im
Herbst damit einer der jüngsten Landrä-
te Deutschlands. Er wird dann nicht nur
Chef der Kreisverwaltung, sondern auch
das Sprachrohr der Region in Richtung
Landesregierung und Landkreistag.

Radfahrerin stirbt beiUnfall
mitReisebus inLübeck

BEIM ABBIEGEN

LÜBECK : : Eine Radfahrerin ist bei
einem Unfall mit einem Reisebus in
Lübeck gestorben. Nach Angaben der
Polizei erfasste der Bus mit Kreuzfahrt-
touristen beim Rechtsabbiegen die
69-Jährige, die mit einem E-Bike unter-
wegs war, an einer Kreuzung. Die Frau
starb noch an der Unfallstelle. Der ge-
naue Hergang war noch unklar. Laut
Polizei hatte die Frau die Straße bei
grüner Ampel überquert. Auf Antrag der
Staatsanwaltschaft wurde ein Sachver-
ständiger an den Unfallort bestellt. Der
78 Jahre alte Begleiter der Frau und der
58 Jahre alte Busfahrer wurden von
einem Seelsorger betreut.

NACHRICHTEN

ErsteErnte vonErdbeeren
inNiedersachsenbeginnt

AUS GEWÄCHSHÄUSERN

SANDHATTEN : : In diesen Tagen
werden die ersten Erdbeeren in Nieder-
sachsen geerntet. „Die ganz frühe Ware
kommt noch aus Foliengewächshäu-
sern“, sagte Fred Eickhorst von der
Vereinigung der Spargel- und Beerenan-
bauer in Sandhatten (Landkreis Olden-
burg). In größeren Mengen könnten
frische Freilanderdbeeren erst zu
Pfingsten auf dem Markt sein, vermutet
Eickhorst. Eine genaue Prognose sei
wegen der Wetterentwicklung schwie-
rig: „Petrus bestimmt die Erntezeit.“
Derzeit sei das Angebot geringer als die
Nachfrage, die Preise lägen auf stabilem
Niveau.

AUCH DAS NOCH!

Taschenlampen können so nützlich
sein. Wer nachts aufwacht und nicht die
ganze Wohnung taghell erleuchten will,
weiß die kleinen Helfer zu schätzen. Was
aber Taschenlampen mit einer Elektro-
schockfunktion bringen sollen, bleibt
das Geheimnis jener Menschen, die 600
derartig präparierte Leuchten in einem
Seecontainer auf die Reise nach Ham-
burg geschickt haben. Glücklicherweise
hat der Hamburger Zoll sie sicherge-
stellt. „Bei Gebrauch hätten sie gefährli-
che Verletzungen hervorrufen können“,
so der Zoll. Die Waffen seien von China
mit dem Schiff in den Hafen gebracht
worden und für Polen bestimmt. dah

Wacholder-Sud verlangt nach einem gro-
ßen Tropfen. Rindchen’s Weinkontor
liefert dazu, wasWeinexperten gern „pu-
re Sinnlichkeit im Glas“ nennen: 2018
Sauvignon Blanc „Signature”, Spier,
Western Cape, Südafrika.

„Gebratenes Schollenfilet/Kartof-
felsud/Paprika/Krosse Schuppen“ – wird
das nun der Hauptgang? Egal! Denn die
Hauptsache bei der folgenden Scholle
liegt in der Kunst des Kochs: Der Fisch
ist Lichtjahre entfernt von den labbrigen
Langweiligkeiten, die in manchen der so-
genannten „Spezialitäten“-Gaststätten
bis zur Geschmacklosigkeit als „Scholle“
verarbeitet werden. Vorsichtiges Grillen
bringt im Liman zarte Röstaromen; der
Fisch hat Biss und ist saftig. Man wüscht
sich, dass Kinder so etwas als ersten
Fisch ihres Lebens bekommen. Pellkar-
toffeln, Paprika-Filets und Koriander-
kresse vervollständigen das. Der Wein
kommt aus Frankreich: 2016 Grand Re-
serve Blanc, Blanville, Languedoc. Mit
Noten nach Butter und Karamell, die von
einem gepflegten Barriqueausbau zeu-
gen, harmonisiert er mit der Scholle.

Das Menü schließt (ohne Fisch) mit:
„Banane/Kirsche/gesalzener Erdnuss/
Edelkuvertüre.“ Zum geeisten Bananen-
mousse serviert der Koch Schokoladen-
creme, Kirschgel, eingelegte Sauerkir-
schen, Erdnusscreme, gesalzene Erd-
nuss, Chips von weißer Schokolade und
Zitronenmelisse. DerWein hat eine bele-
bende Frische: 2017 Frühlingsplätzchen,
Riesling Auslese, Weber, Nahe, Deutsch-
land. Er liefert einen Geschmack nach
Orange und Mandarine – absolut über-
wältigend.

Guten Appetit!

LieblingsMenü

So sind Sie dabei

Das Abendblatt macht den Weg
zum Lieblingsmenü so einfach wie
möglich: Gutscheine für 65 Euro
gibt es nur über das Hamburger
Abendblatt. Nummeriert gelten sie
als Eintrittskarten(*): einmalig nur
für das gewählte Restaurant und
nur für die aktuelle Staffel gültig.
Im Preis sind fünf Gänge mit fünf
passenden Weinen, Wasser und
eine Kaffeespezialität enthalten.

Bestellung und Direktkauf
Bestellung online unter
www.abendblatt.de/LM
Die Gutscheine werden per Post
zugeschickt (plus 6,50 Euro
Lizenz- und Versandgebühren).
Bestellung per Telefon über die
HA-Ticket-Hotline 30 30 98 98
(Mo–Fr 8–19 Uhr, Sa 8–13 Uhr).
Gutscheine (plus 7,90 Euro
Gebühren) werden hier per
Einschreiben zugeschickt.
Direktkauf in der Abendblatt-Ge-
schäftsstelle am Großen Burstah
18-32 (Mo–Fr 9–19 Uhr, Sa 10–16
Uhr). Gutscheine gibt es sofort
zum Mitnehmen. Versand- und
Lizenzgebühr entfallen für
Abonnenten.

Reservieren
Mit dem Gutschein und der Num-
mer wird in den Restaurants reser-
viert. Die Kontaktdaten stehen im
Flyer, den es in der Geschäftsstelle
und über die Ticket-Hotline gibt.
Wer online bestellt, findet die
Daten auf der Gutscheinrückseite.

Richtig wählen
Weil es mit den Gutscheinen
keinen Anspruch auf einen be-
stimmten Tag oder ein bestimm-
tes Restaurant gibt, sollte man
bei der Buchung flexibel sein.
Denn Restaurants können aus-
gebucht sein. Dann bitte ein
anderes Restaurant wählen.
(*) solange der Vorrat reicht.

Liman

Aktionszeitraum | 17.9. bis
13.11.2019 (Mo.–Fr. ab 15.30 Uhr,
Sa./So. ab 12.30 Uhr)

Reservierung | 040/37 08 56 53
oder info@liman-fisch.com

Die fünf Gänge
Vorspeise | Geflämmte Makrele,
Soja-Hollandaise, Queller, Radieschen

Erster Zwischengang | Aufgeschla-
gener Rahm, Krabben, Enoki-Pilze,
Hühnerdashi

Zweiter Zwischengang | Lauwarmer
Bachsaibling, Gurke, Wacholder,
Zitrone

Hauptgang | Gebratenes
Schollenfilet, Kartoffelsud, Paprika,
krosse Schuppen

Dessert | Banane, Kirsche, gesalzene
Erdnuss, Edelkuvertüre

Die Koch-Idee
Koch Julian Taubensee und Patron
Gürcan Aksoy liefern ein modernes
Fischmenü, das andere „Fisch-
Spezialitäten“ in den Schatten stellt.

Der besondere Wein-Tipp
Winzer Udo Weber gilt zu Recht als
Süßweinpapst:
2017 Riesling Auslese
„Monzinger Frühlingsplätzchen”,
Weingut Weber, Nahe, Deutschland

Die Anfahrt Mühlenkamp 16, 22303 Hamburg

Bus Bahn Auto Schiff Zu Fuß Rad
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Gutscheine und Infos
auch online

www.abendblatt.de/LM
Onlinetickets und Gutscheine.
Alle Menüs zum Downloaden.

@hamburg.highlights
Folgen Sie uns auf Instagram
und teilen Sie Ihre LM-Genuss-
erlebnisse mit #lieblingsmenü

Das Liman – hier wird eine
Scholle zur Offenbarung

Rhabarber-Salz-Lake. Folge: Sie
ist an Zartheit nicht zu überbieten.

Sourcreme, Queller (eine Pflanze,
die im Watt gedeiht), gehobelte Rüben
und die Hollandaise machen diese Kom-
bination perfekt. Ein Lehrstück, wie man
mit wenig Handgriffen etwas Tolles
schafft. Knackig muss der Wein dazu
sein: „2017 Chateau Haut-Terre-Fort,
Entre-Deux-Mers, Bordeaux, Frank-
reich“. Diese Sauvignon-Sémillon-Cuvée
ist so frisch. Der Wein duftet hinreißend
nach Holunder, Birne und Stachelbeere.

Zum zweiten Gang schraubt Gürcan
Aksoy am Niveau: „Ich will, dass wir
zaubern.“ Es gibt: „Aufgeschlagener
Rahm/Krabben/Enokipilze/Hühner-Das-
hi“. Taubensee verbindet die Delikatesse
aus der Nordsee vorsichtig mit asiati-
scher Kunst. Dabei sind auch gezupfter
Dill und der hocharomatische Bottarga
(getrockneter Fischrogen). Das fügt sich

gut zur Krabbe, den sauer eingelegten
Pilzen und dem Rahm. Im Weinglas ist
ein deutscher Wein, der 2017 Silvaner
„Wöllsteiner Äffchen“, Fogt, Rheinhes-
sen, der einen satten Schmelz und einen
langen Nachhall bietet. Zusammen: eine
Glanzleistung.

Für Kinder sollte diese Scholle
der erste Fisch im Leben sein

Auf dem Teller des Zwischengangs fin-
den sich wenige Komponenten, die je-
doch allerfeinste Handschrift zeigen.
„Lauwarmer Bachsaibling/Gurke/Wa-
cholder/Zitrone“. Warum das Liman bei
Fischfreunden so beliebt ist, zeigt die
Zubereitungsart: Der Fisch wurde zwar
gegrillt, aber so leicht und so butterzart,
wie man es selten bekommt. Die einge-
legte Gartengurke schafft einen knacki-
gen Gegenpart. Und auch der Zitronen-

MATTHIAS REBASCHUS

D as Lieblingsmenü geht
nach Winterhude und
kein Risiko ein – in Ham-
burg ist der Besuch eines
Fischrestaurants ja eine
ziemlich sichere Bank: Es

gibt ein reines Fischmenü im Restaurant
Liman, welches sich dadurch auszeich-
net, dass der Patron Gürcan Aksoy und
der Küchenchef Julian Taubensee mit
fast überbordender Leidenschaft daran
arbeiten! Gourmets wissen das. Seit 2011
wird der Ruf der AdresseMühlenkamp 16
immer besser. Nun öffnen wir für die Le-
ser des Hamburger Abendblatts das ma-
ritime Schatzkästchen mit ungewöhnli-
chen Rezepturen und großen Weinen. Es
ist einfach begeisternd, was Taubensee
aus einem Schollenfilet macht, wie er die
Makrele in einen marzipanzarten Le-
ckerbissen verwandelt.

Gürcan Aksoy stammt aus der
Türkei. Er wählte das wohlklin-
gende Wort „Liman“ (tür-
kisch für Hafen) als Namen
für sein Restaurant und kann
bei Tisch vor lauter Mitfie-
bern kaum ruhig sitzen. „Wir
wollen im Lieblingsmenü einen
starken Auftritt liefern, wir wollen
etwas Spezielles machen, was andere
nicht haben“, sagt er. Das ist gelungen.
In eine solche Küche, die hemmungslos
Althergebrachtes auf eine duftend mo-
derne Spur bringt, passt Julian Tauben-
see, der zuvor in der Brasserie Bank
Souschef war.

Diese Cuvée, so frisch! Und der
Wein duftet nach Stachelbeere

Der starke Auftritt beginnt zart: „Ge-
flämmte Makrele/Soja Hollandaise/
Queller/Radieschen“. Silbrig glänzend
liegt das Filet unter rot gefärbten Radies-
chen, die in Rhabarber eingelegt waren.
Eine hübsche Idee. Noch besser: Die
Makrele reifte eine Woche lang in einer

Beim Lieblingsmenü des
Abendblatts kommt Fisch
auf den Tisch. In dem
Winterhuder Restaurant
wird Althergebrachtes auf
die moderne Spur gebracht
– perfekt auf den Punkt


