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Pa[ri:'ia Kaas lobte die innovative kreative

Kiche von Ellen Philipp. Saarbriicker Ge-
schifisleute und private Kunden tun es ihr
gleich. Die charmante und quirlige Kichin
aus Leidenschaft hat offensichtlich das rich-
tige Gespir fir Gaumenfreuden. Diese Besté-
tigung erhalt sie immer wieder durch ihren
Catering-Service und ihr 2007 eroffnetes
Feinschmeckerrestaurant . Cuisine Philipp”.
Gute Freunde, die die Kinste der urspriingli-
chen Hobbykéchin seit vielen Jahren schét-
zen, ermunterten Ellen Philipp, dieses Talent
beruflich zu nutzen. Mit dem Catering-5er-
vice wagte sie den ersten Schritt und beim
Internationalen Gourmetmarkt 5t, Arnual
kam ihre selbst gefertigte Feinkost so gut an,
dass die exklusiven Leckereien schon nach

wenigen Stunden ausverkauft waren.

Doch zuriick zu ihrem, im doppelten Wort-
sinn geschmackvollen Restaurant .Cuisine
Philipp”. das an traditionsreicher Stelle mo-
derne Gastlichkeit bietet, Hinter der préchti-
gen Fassade des 1897 erbauten Hauses Saar-
gemiinder- / Ecke Feldstralle wurde die
Geselligkeit schon groBgeschrieben, als hier
noch eine der altesten Saarbricker Gaststét
ten .Die Glocke® war. Mit neuen ldeen und
geschickter Gestaltung verwandelten sich die
Cuisine-Réaumlichkeiten in eine helle freund-

liche Genussoase. Der minimalistische Stil,

durch warme Farben und Bilder aufgelockert,

kontrastiert zu dem alten Gebaude und er-
gibt eine attraktive Kombination,

So eigenwillig wie das Ambiente sind auch
die exzellenten Speisen, die Ellen Philipp mit

Raffinesse versieht. Die regionalen und

internationalen Gerichte werden ausschliel-
lich frisch zubereitet und orientieren sich
stets an der Saison. Bevorzugt kreiert sie
mediterrane und asiatisch-orientalische Zu-
bereitungen, serviert aber ebenso bodenstin-
dige Spezialitdten mit Pfiff. Vorziglich sind
ihr Pot au feu de la mer oder Ente in Granat-
apfel-Walnuss-SoBe. Ein Gaumenschmaus
sind auch glasierte Lammkeule oder mari-
niertes Gemiise. Die gut sortierten Weine aus
den besten saarlandischen, Pfalzer-, Nahe-
oder franzésischen Regionen runden das
kulinarische Vergnigen ah.

Die freundlich legere Art der Meisterkéchin

und ihres Teams ist ausgesprochen ange-

nehm. Wenn es die Zeit zuldsst, werden gern
auch einmal Tipps fiir den héuslichen Herd
gegeben. So manche Spezialitat kann man
gleich mitnehmen. Im Feinschmeckerregal
des .Cuisine Philipp” findet man zahlreiche
hauseigene Produkte, wie Chutneys, Pestos,
Sugos oder Gelees und erlesene Ole, Balsa
micos, Senf oder Kaffee hochwertiger Her-
steller zum Mitnehmen.

Die vielseitige Crew des Partyservices
kommt zu Familienfeiern oder betrieblichen

Anldssen und liefert alles rund um den

Tisch. Bodenstindige Speisen sind ebenso
miglich wie exotische Zubereitungen und
exquisite Gourmetbiifetts. Die Vielseitigheit
dberzeugt und ist garantiert alles andere als

gewdhnlich.

SAARBRUCKEN

Pot au feu de la mer

Zutaten

j& 150 g mundgerechte Filetsticke von
Wolfsbarsch, Rotbarbe, Seezunge
4 rohe Scampi, mit Schale
Mihren

Lauch

Staudensellerie

lila Kartoffeln (Vitelottes Noir),
Menge nach Wahl

1 1 Fischfond

4-5 Safranfaden

etwas gemahlener Ingwer

fubereitung

Das Gemiise blanchieren, die Kartoffeln mit
Schale kochen. Fischfond mit Gewirzen aufko-
chen, dann das Gemiise zugeben. Den Fisch und
die Scampi etwa 5 Minuten auf Kleiner Hitze
darin ziehen lassen.

Die geschilten Kartoffeln in Scheiben zugeben.
Mach Belieben noch einige Muscheln zugeben,
fum Schiluss mit Petersilie garnieren.
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