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s schaut uns an, und man weif?

noch nicht so genau, ob es uns

oder das Fleisch von unserer
Grillplatte fressen will — das grofle, gel-
be Krokodil im ,Mani“ Auf der gro-
en Tafel uns gegeniiber hat es sich zu
lebensgrofler, triger Schonheit ausge-
breitet. Nur wir haben keine Ahnung,
ob die sieben Tage, die es ungefdhr
braucht, bis ein Krokodil nach dem
letzten Fressen wieder hungrig wird,
gerade erst begonnen haben oder schon
wieder beendet sind. Egal. Wir lassen
uns jedenfalls nicht von einem Tafel-
aufsatz erschiittern. Wir zweckentfrem-
den das gelbe Krokodil als Fotomortiv
und machen uns unbeeindruckt und
entspannt {iber unser Essen her.

DA MACHT ES
~BOOM” IM MUND

Was soll uns schon gc,sc:h{:hen. wenn
Kiichenchefin und Kiichenchef mit am
Tisch sitzen? Franziska Weigl und An-
gelo Sini bilden das Duo, das vor drei
Monaten die Oberhoheit in der kleinen
offenen Kiiche {ibernommen hat. Sie
zeichnen fiir den israelisch-franzosischen
Stil verantwortlich, dem das ,Mani“ al-
lerdings schon deutlich linger anhingt.
»Das ist noch ganz frisch®, sagt Franzis-
ka Weigl iiber den Wechsel an der Kii-
chenspitze. Sie selbst kennt das Lokal
an der Torstrafle schon linger. Deshalb
fassen wir uns ein, zwei, drei, vier Chuz-
peles, wie die mittelgroflen Portionen ir-
gendwo zwischen Vorspeise und kleiner
Mahlzeit, genannt werden.

Gar so viel Chuzpe, mutige und leicht
unverfrorene Gewitztheit brauchen wir
gliicklicherweise nicht, um uns auf die
Rote-Bete-Stiicke mit Orangenchip auf
einer Schafskdse-Ingwer-Creme zu stiir-
zen. Na gut, tiir den Pulpo mit Mandari-
nenglasur auf Rauchkartoffelcreme mit
fermentiertem Knoblauch briuchte ich
schon etwas Cbt:ru-'indung. Weder Tin-
tenfisch noch Raucharomen sind meins.
Aber wozu habe ich meine Begleiterin?
Die ist sehr angetan, macht man ihr
mit einem zarten, aufgekringelten Ok-
topusbein doch immer eine grofle Freu-
de. Die hausgebeizten Lachs-Dreiecke
auf Teller zwei sind aber auch untade-
]ig und mehr meine Baustelle. Buttrig
und sanft schmelzen sie im Mund nur
S0 weg, konzentrieren sich ganz auf sich
selbst. Dillmayo pusht die Cremigkeit.
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Angelo Sini und Franziska Weigl haben vor drei Monaten die Oberhoheit in der
Kuche des israelisch-franzdsischen Restaurants ,Mani“ ibernommen.

Nur helle und schwarze Sesamkérnchen
als Lachsmantel sagen kurz mit nussi-
gem (Gegengewicht: ,Stopp®. ,Das ist
ein ganz einfaches Gericht, mit dem du
aber ,.Boom’ im Mund machen kannst®,
sagt Angelo Sini. Genau.
Eingeschwenkt ecinen  scho-
nen und spadterhin innerhalb der Fa-
shion Week auch vollen Abend in dem
90-Platze-Lokal hatten wir
einem Ruinart Rosé im Glas. ,,Cham-
pagner geht immer”, meint Restaurant-
leiter Céme Mourlet. Er muss das von

auf

uns mit

Haus aus sagen, stammt er doch aus der |

Champagne. Mich muss man nicht lan-
ge davon iiberzeugen. Ich bin Fan von
Champagner als durchgingigem Essens-
begleiter. Den Rosé erlebe ich als ausge-
sprochen ausgewogen und harmonisch.
Er geht sowohl mit den Chuzpeles als

auch spiter mit markanterer Grillplatte
und Beef gut einher. Mit feinem Prit-
zeln hilt er dem priasenten Fleisch und
den a”gegcmviir[igcn ausdrucksstarken,
wenn auch nicht {ibergewichtigen Ge-
wiirzen der Levante unaufgeregt stand.
Mourlet ist Herr iiber eine Auswahl
von 40 Weinen, die aus Israel, Deutsch-
land und Frankreich stammen. ,Wir
Franzosen sind da sehr liberal®, flotet
er uns entgegen, als er der Begleiterin
sogleich einen Chablis aus der franzo-
sischen Ecke empfiehlt. Der macht sich
schon gut, als die Begleiterin vom Brot-
brett bei den Aufstrichen und Oliven
zugreift. Die ,Muhamara®, ein stiickiger
Dip — aus in diesem Falle gelber, sonst
iblicherweise roter im Ofen gegarten
und nach dem Abziehen piirierten Pa-
prika —, gerosteten Walniissen und Pe-
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Keine Angst: Das gelbe Krokodil ist nur Dekoration und
will keine Gaste vernaschen. Die wiederum sind weniger
zimperlich und verleiben sich gern (im Uhrzeigersinn)
Tintenfisch, Wildlachs und Rotweinkuchen ein.
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tersilie 16ffelt sich milde weg wie nichts.
Das aus der Papiertiite befreite, trisch
gebackene und noch leicht warme Brot
trigt seinen Teil dazu bei, dass nichts
von den Dips wieder zuriickgeht.

Die Tomaten-Schafskise-Creme ge-
fillt nicht weniger — insbesondere zu
den Brotchips. Die griinen Nocellara-
Oliven picken wir nebenbei weg. So ei-
nige Aromen des 6stlichen Mittelmeers
wehen uns aus den schwarzen Schal-
chen an und zeigen, was die neuzeit-
liche israelische Kiiche prigt: betonte
Gewiirznoten und Einfliisse aus aller
Herren und Damen Linder.

Der ,Boom™ in der Kiiche geht ge-
gen 20 Uhr los. Die Giste stromen ei-
ner nach dem anderen herein — groflere
Gruppen ebenso wie zwei, vier, sechs
Personen fiir einen Tisch. ,It’s a gym!*,
hatte Angelo Sini {iber die doch recht
kleine, aber offene Kiiche gesagt. In der
machen an Abenden wie diesem bis zu
flinf Koche ihre kulinarischen ﬂbungen
an Pfannen, Garern und T6pfen und ru-
fen sich leise auf Englisch, Franzdsisch
oder Deutsch mit manchmal osteuropi-
ischem Akzent gegenseitig zu. Das Team
wirbelt auf allen Posten und an allen
Tischen. Selbst als sich herausstellt, dass
ein fiir vier Personen reservierter Tisch
nicht ins System gebucht wurde und
nun nichts mehr frei ist, indet Céme
Mourlet mit Charme und Chuzpe eine
Losung, die den Gisten schliefllich be-
sonders viel Spaf
zu machen scheint.

Kurzerhand
df;’l"l
aus dem Hof hin-

eingetragen, einige

Stithle mit den pflanzenartig rankenden
Lehnen hervorgezaubert und eine Extra-
Tafel in einer Nische der Lounge im vor-

wer-
zwel  Tische

deren Teil aufgebaut. Die Vierergruppe
hat im Entree vom ,Amano“-Hotel in je-
dem Fall den besten Uberblick iiber das
Geschehen auf der Torstraffe und auf
den Umtrieb im Hotel — Showtime am
Rande der Fashion Week und zugleich
mittendrin im Trubel der mirtcigsten
Mitte nahe dem Rosenthaler Platz.

Den nichsten sportlichen Auftritt hat
der Grillteller ;Mani Style® als Haupt-
gang Entrecote,
Maishihnchen, Lammfleisch, Merguez
und mit Za'atar gewiirzte Kartoffel-
chen mochten verspeist werden. Wir
wundern uns — nicht tiber den stimmi-

auf unserem Tisch.

gen Geschmack der verschiedenen und
passend unterschiedlich lang gegrillten

GRILLPLATTE
A LA TEL AVIV

1-- .. 3 { 1"“ S o . ._ ~— . -
& = :

Das Ambiente im ,Mani“ ist abwechslungsreich und spannend
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zugleich. In jedem Fall aber durchgangig einladend.

Fleischlichkeiten, sondern {iber den
»otyle®. Ist das israelisch? Oder irgend-
wie franzosisch — mit scharfen Lamm-
bratwiirstchen? Nein,
original israelisch, und genauso muss es
auch sein, erfahren wir. Eine Grillplatte,
so wie sie gerade in den angesagten Res-
taurants in Tel Aviv serviert wird.
Ebenso wie das Rinderfilet, das mit
einem Tick Sofle Libergﬂssen und mit

genauso ISt €S

Stiflkartoffelchips bekront auf einer
flufhgen  Scheibe
einer Art Serviet-
tenknodel thront.

Mit griinem Pfef-
fer abgeschmeckt
und mit der inten-
siv einreduzierten Sofde erweist sich das
Turmchen als Wohlfiithl-Gericht. Die
Karte emphiehlt vegetarische Chuzpeles
dazu. Den Blumenkohl mit Salzzitrone,
Knoblauch-Beurre-Blanc und Mandeln
konnte ich mir sofort vorstellen. Den
wilden Brokkoli mit Skordalia, Schafs-
kise und Za'tar-Gewiirz ebenso.

Wir verzichten aber lieber. Denn uns
erwarten noch ein Rotweinkuchen mit
weilfler Ganache und Kirschen sowie
cine Espresso-Creme-Brilée mit Mara-
cuja und Baiser. Auch dabei macht sich
der Rosé-Champagner vorziiglich, und
ohne SiifSspeise zum Abschluss kénnten
wir ohnehin kein Restaurant verlassen.
Das gelbc Krokodil hat bis zu unserem
Abschied jedenfalls keinerlei Appetit er-
kennen lassen. Es war wohl doch gerade
vor unserem Eintreffen gefiittert worden.

Sehr zum Getallen unseres vierbeinigen
Gefahrten, der uns andernfalls unter
Einsatz seines Lebens verteidigt hitte.
Der kleine Hund der Freundin hat
im Laufe des Abends ebenfalls eine
c:'indeutigr: Meinung zum ,Mani” ent-
wickelt. ,Ihm haben die Brotchips ge-
schmeckt”, {bersetzt die Begleiterin
von unten nach oben. Das Maishihn-
chen auch, konnte ich beobachten, als

ihm ein kleines Stiickchen an seinen
Platz unterm Tisch gereicht wurde.
(Gutes Essen und Trinken, das macht
Hund und Mensch zufrieden und mehr
braucht es nicht fiir einen gelungenen

Abend — ganz gleich ob in Berlin oder
Tel Aviv.

Ute Schirmack ist Journalistin, Autorin
und Erforscherin grofSstidtischer Lebens-
raume. Diese Lebensraume sind unter
anderem die Restaurants, Cafés und Bars
in Berlin, die sie nun auch mit Snﬁ und
Papier geniisslich erkundet.

_INFO

Mani

TorstraBBe 136

10119 Berlin-Mitte
Telefon 030-5302808255
www.amanogroup.de

Offnungszeiten:
Mo. bis Fr. 12 bis 14.30 Uhr
Mo. bis Sa. 19 bis 24 Uhr
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