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Gasthaus Alte Schenke
Familie Sickendiek
Bockhorst 3
33775 Versmold
Tel. 0 54 23 — 94 280
kontakt@alte-schenke.de

www.alte-schenke.de

Kennen Sie den Bockhorster Kirchplatz? Nein?
Dann wird es aber Zeit, Niedersachsen zu ver-
lassen und sich in der Nachbarschaft umzu-
schauen. Mitten in Bockhorst, einem kleinen
Dorf bei Versmold, liegt idyllisch am Kirchplatz
das ,Gasthaus Alte Schenke“. Das historische
Fachwerkhaus mit seiner einladenden Terrasse
verrdt eine lange westfélische Tradition. Betritt
man das Restaurant stellt man schnell fest: Hier
trifft Tradition auf Moderne. Helle, einladende
Radume verspriihen mediterrane Leichtigkeit.
Gepaart mit westfdlischer Bodenstandigkeit
ergibt das den besonderen Charme der ,Alten
Schenke*.

Perfekter Aperitif

Restaurantleiterin Ina Ventker begriBt uns schon
am Eingang herzlich und bringt uns zu unserem
Tisch. Zugig reicht sie uns die Karte in einem
einfachen, aber hochwertigen Papiereinband.
Ein toller Service ist es, dass man sich schon zu
Hause umfangreich im Internet (iber das Ange-
bot informieren kann. Vorab empfiehlt sie uns als
Aperitif einen Riesling Sekt Extra Brut Hochheimer
Kirchenstlick. Perfekt temperiert und in gekiihlten
Glasern serviert ist er ein echter Genuss.

Noch bevor wir bestellt haben, reicht uns Ina
Ventker Gemiisesticks mit einem Kréuterdip. Die
Kiiche des Gasthauses (typisch westfélisches
Understatement, dieses tolle Restaurant ,Gast-
haus” zu nennen) unterteilt die Speisen in ,Feine
westfalische Kiche" und ,Leichte und moderne
Landhauskuche". Wir entscheiden uns einerseits
flr das 4-géngige Landhaus-Menl sowie fiir
frische Eier-Nudeln mit ausgelosten Flusskrebs-

schwénzen in einem Zitronengras-Ingwer-Sud
mit Friihlingslauch als Vorspeise.

Welchen Wein trinken wir zum
Essen?

Die charmante Restaurantleiterin empfiehlt uns
ginen 2008er Riesling Grauschiefer vom Wein-
gut Andreas Schmitges. Angenehm ist, dass
man fast alle Weine sowohl als Flaschen- wie
auch als offene Weine serviert bekommt. Allein
die Weinkarte mit einem klaren Schwerpunkt auf
deutschen Weinen ist einen Besuch der Alten
Schenke wert. Neben ausgesuchten Weinen aus
Deutschland, Frankreich, Italien, Spanien und
Siidafrika tiberzeugt die Weinkarte mit einer ,Ra-
ritatenliste”. Dazu z&hlt etwa eine 1983er Riesling
Beerenauslese Wehlener Sonnenuhr oder eine 25

Jahre alte Riesling Beerenauslese Maximin Griin-
hauser Herrenberg von der Schubertschen Guts-
verwaltung an der Ruwer.

Gemiise Gazpacho als Amuse-
Gueule

Zuriick zum Essen. Bevor es losgeht, griiBt uns
die Kiche mit einem Gemiise-Gazpacho mit
Rosmarinzweig. Lecker! Die Nudeln, ebenso wie

die erste Speisenfolge des Menis (Gebratene
Jacobsmuscheln in einem asiatischen Gemi-
sesalat mit Ingwerschaum) werden schnell ser-
viert und sind einfach top. Passend temperiert
sind sie ein echtes Feuerwerk der Aromen. Der
ebenso perfekt temperierte Wein rundet das
Geschmacks-Erlebnis ab. Das Men( sieht nun
eine Pfifferlingsessenz mit kleinen Maultaschen
vor. Geschmacklich hervorragend hétte die Es-
senz jedoch etwas mehr griines Dekor vertragen
konnen, um auch optisch zu brillieren.

Nun freuen wir uns auf den Hauptgang. Serviert
wird eine ,geschmorte mallorquinische Lamm-
schulter mit Gemtise aus dem Ofen und Oliven-
Kartoffelptiree” sowie eine ,Perlhuhnbrust im
Polenta-Mantel mit buntem Sommergemise
und Zitronen-Risotto“. Auf heiBen Tellern ser-
viert sind beide Gericht auf den Punkt perfekt
temperiert, geschmacklich ein Erlebnis und von
der GroBe der Portion her optimal abgestimmt.
Da lediglich das Meni noch ein Dessert vorsieht,
serviert uns die Restaurantleiterin die ,Mousse
au chocolat mit Thai-Mango und Joghurteis”
problemlos auf einem Teller mit zwei Léffeln.
Ein toller Abschluss eines ebenso tollen Abends.
Beeindruckt hat uns nicht nur das hochwertige
Essen, sondern das westfélisch-mediterrane
Ambiente, gepaart mit einer besonderen Gast-
freundschaft. Dem Team rund um Kiichenchef
Emil Sickendiek junior merkt man an, dass er
SpaB an seiner Arbeit und an zufriedenen Gé&-
sten hat. Einfach klasse!

Bis zum ndchsten Mal,
lhre Restauranttester
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Sonstiges  Wechselnde kulinarische Angebote, je nach Jahreszeit
im Sommer eigene Grillkarte
Partyservice; die hauseigene Weinhandlung liefert auch Weine.
28.8. bis 11.10. 2009 Das Beste vom Spanferkel
ab 17.10. Herbstzeit — Jagdzeit mit Gerichten aus Feld, Wald
und Garten

Komplet-Fren pro Femos 11,90 Lo

NIESSING

=Brillantschlgifes — Anhanger fir die Niessing Schaur in Gold oder Platin,

Ein, zwei oder drei Brillanten je 0,12 ct. Ein Stein als Fixslern wird eng umschlungen
vom Band aus Edelmetall. Fir zwed Steine wedlet sich das Band zur Schigife. Dred
Seeine bilden die Trias, Allie Bigen schmiegen sich vollendet ineinander, So kinnen
die Schiedlen leicht kombiniert werden. Funkelnde Punkte in feinlinierten Badern ver-
zaubem Ihr Dekolletea,

V4 \ JAELLMANN,

~Spannringes DER JUWELTIER
" Poesie und Asthasik - LINGEN * Schlachterstr. 2 « {Am neuen Rathaus) « Tel. 05 91 /55 94
Spannringe sind einziganig.

Wir sind fir Sie da: Mo. bis Fr. von 9.30 bis 18 Uhr, Sam. von § bis 17 Uhr




