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Hergehort

Seit 1626 steht der Héerhof in Idstein
und hat eine bewegte Geschichte. Zum
Hotel und Restaurant wurde er 1992 um-

gebaut, zehn Jahre spéter von den Be-
sitzern verpachtet, seit der Insolvenz des
Pachters 2005 fuhrt die Tochter der Be-
sitzer das Haus. Das Konzept hat sich
seitdem gedndert; nach dem Michelin-
Stern, der in frilheren Zeiten stolz pra-
sentiert wurde, strebt man erkennbar
nicht mehr, nach guter und gehobe-
ner Kiiche zu verninftigen Preisen al-
lerdings schon. Kalendarisch ist schon
Herbst, aber das Sommer-Gourmet-Me-
ni1 ist noch im Angebot — mit 3/4/56 Gan-
gen kostet es 49/58/79 €, und die ist es
auch wert. Alternativ bietet sich das me-
diterrane Men in 3/4 Géngen flir 46/59 €
oder das regionale Menti in 3 Gangen fir
39,50 € an. Eine kleine A-la-Carte-Aus-
wahl rundet das gut gemachte Angebot
ab. Gleich drei GriiBe aus der Kiiche un-
terstreichen den nach wie vor gehobe-
nen Anspruch des Hauses. Das mediter-
rane Menti startet mit einem Salat von
Strauchtomaten mit jungem Lauch und
spanischem Landschinken — das Ganze
lebt, typisch mediterran, von der guten
Produktgualitét. Die stellen wir auch bei
der Vorspeise des Gourmet-MenUs fest:
Die Kombination aus Lachs- und Aus-
terntatar schmeckt frisch, ist dezent ge-
wiirzt und richtig temperiert. Es folgt ein
geschaumtes Stippchen von Krusten-
tieren mit Selleriesalat und gebratenem
Kalsergranat, das am Tisch angegossen
wird. Auch das gefallt, die Krustentiere
sind gut gegart, der Geschmack des
Siippchens ist dicht, aber nicht streng;
nur mit dem Selleriesalat, der aus mehr
oder weniger rohen kleinen Staudensel-
leriescheiben besteht, die unten in der
Suppe liegen, kénnen wir uns nicht wirk-
lich anfreunden - so roh passen sie nicht
zum Rest. Weiter geht’s mit Fisch: Das
gerostete Filet von der Rotbarbe auf Sa-
franreis wird geschickt mit Ragout von
der Kalbszunge kombiniert. Die vom Ge-
schrmack her sehr pragnante Rotbarbe
kann das gut vertragen, die Komposition
verdient schon fast einen Stern. Die Ku-
che kann es aber noch besser: Im me-
diterranen Menli begeistert die Dorade
Rovyal mit ihrer herrlich kross gebratenen
Haut, bissfestem ligurischen Gemiise,
pikantem Sepia-Risotto und Champag-
nerschaum. Daven missen die Freunde
des Mittelmeeres allerdings auch eine
Weile zehren, denn beim Hauptgang die-
ses Men(s haut die Kiiche einmal dane-
ben: Die klassische Paella von Meeres-
friichten und Schwarzfederhuhn mit Aioli
und Olivenbrot halt nicht, was die Be-
schreibung verspricht, denn im Gegen-
satz zur Suppe sind die Meeresfriichte
hoffnungslos Ubergart und schwanken
in der Kensistenz zwischen Gummi (Mu-
scheln) und Matsch (Krustentiere). Die
Paella selbst wurde zu spérlich gewlrzt,
und wenn das Olivenbrot ofenfrisch war,
méchten wir uns gar nicht vorstellen, wie
es schmeckt, wenn es einen Tag alt ist.
Den Gourmets geht es besser; zwar wur-
de ihnen das auf der Karte versprochene
Lamm schon bei der Bestellung gestri-
chen, aber der als Ersatz gelieferte Reh-
rlicken ist hervorragend: dunkelrot und
zart, geschmacklich klassisch und schén
abgerundet von dunklen Kirschen und
gebratener Stopfleber, gefillt das Reh

auf ganzer Linie. Die Desserts kdénnen
alle Uberzeugen, der Service ebenfalls,
und so macht ein Abend hier viel SpaB.
Nur an den Hauptgangen muss noch et-
was gearbeitet werden.  Pefer Eckard
» Taunus/Die Edlen (Rang 5)




