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Ein Re stau rant, des sen drei In ha ber Ori ol Cas tro, Edu ard Xa truch und Ma -

teu Ca s a nas ins ge samt auf ge ball te 45 Jah re Er fah rung im El Bul li zu rück -

bli cken kön nen, macht neu gie rig. Nicht nur mich, son dern an schei nend

ganz Bar ce lo na. Es ist be stimm te kei ne Über trei bung fest zu stel len, dass

das Dis frutar die der zeit am meis ten ge hyp te Adres se der Stadt ist. Ei ner

Stadt, die ku li na risch so un fass bar viel zu bie ten hat, dass es im mer wie der

ei ne groß Freu de ist!

DISFRUTAR,
BARCELONA

Eine kulinarische Hommage an das elBulli. Und
mehr.

geschrieben am 18. Mai 2015 von Oliver Wagner
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Wir kehr ten zum Lunch in das er staun lich ge räu mi ge, um ei ne eben so groß

di men sio nier te Kü che ar ran gier te Re stau rant, ein. Zwei Me nüs ste hen zur

Aus wahl, für den klei nen Ap pe tit das Menú Dis frutar (68€) und das ins ge -

samt 26 klei ne Tel ler um fas sen de Menú Fes ti val (98€), für das wir uns ent -

schie den.

Die At mo sphä re ist ge schäf tig und zu gleich sehr re laxt. Wo zu so wohl der

gro ße und tags über licht durch −u te te, an ei nen gro ßen In nen hof gren zen de,

Gast raum bei trägt, als auch das ge schäf ti ge aber auch freund lich ent -

spann te Ser vice team. Ei ne Wein be glei tung zu den Me nüs gibt es nicht, al -

ler dings ei ne sehr um fang rei che Wein kar te mit zahl rei chen of fe nen Po si -

tio nen. Wir star ten mit ei ner Fla sche Ca va und den ers ten Gän gen in den

Mit tag.

Me lon Cai pi rin ha
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The beet that goes out of land
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Cris py bow with cu red Ibe ri co ham

To ma to “pol voròn” and Ar be qui na ca vi a ro li
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Trans pa rent pes to ra vio li
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Trans pa rent pes to ra vio li

Oli ves

Selbst wenn man das el Bul li nicht be sucht hat, so er kennt man viel leicht

doch di rekt die ein oder an de ren da mals re gel mä ßig kol por tier ten ers te

Klas si ker wie der. So wohl die trans pa ren ten Ra vio li als auch die sphä ri € -

zier ten Oli ven ge hör ten zu den Klas si kern in Ro ses. Und zu recht. Bei des

Ge rich te, die ty pi sche Ver tre ter der mo le ku la ren Kü che sind, bei de nen die -

se aber nicht zum Selbst zweck dient, son dern groß ar ti ge Aro men und Tex -

tu ren her vor kit zeln. Die Ra vio li, die vor dem Ver zehr für ei ni gen Se kun den

in ei nem Par me san Sud ge tunkt wer den, brin gen die ge schmack li che Es -

senz ei nes per fek ten Pestos auf den Gau men. Und be hal ten gleich zei tig die

Tex tu ren der Kom po nen ten Ba si li kum, Pi ni en ker ne und Par me san bei.

Ähn lich ver hält es sich bei den Oli ven. Der zar te Man tel be steht aus Ko kos -

but ter. Im Mund zer −ießt die Oli ve und gibt sei nen ei nen in ten si ven, −üs si -
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gen Kern preis, der ein kon zen trier tes Aro ma von Oli ve (nicht Öl) ver strömt.

Dis fr ur ta de la aceitu na
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Smo ked Idiaz abal cheese bis cuit with app le
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Cris py egg yolk with mushroom ge la tin

Das Ei ist ei nes der wei te ren High lights in die sem Me nü. Ei und Pilz sind

oh ne hin ei ne si che re Kom bi na ti on, in die sem Fall spie len er neut die Tex tu -

ren beim Zu gang zum Aro ma ei ne gro ße Rol le. Das wei che Ei gelb ist von ei -

ner knusp ri gen Hül le um man telt, dar un ter ein sehr in ten si ves Ge lee aus

Pilz fond. Fa bel haft.

Sae food and avo ca do me ren gue sand wich
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An cho vies and al mon “mató” with truf −e, €r tree ho ney and pi ne nuts
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An cho vies and al mon “mató” with truf −e, €r tree ho ney and pi ne nuts

Ma ri na ted ma cke rel €sh with cau li− ower ta boulé and mushrooms
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Our ma ca ro ni car bo n a ra

Das ers te und ei gent lich ein zi ge Ge richt in dem die tech nisch kom ple xe

Zu be rei tung mehr ein Gag, denn ein ech ter Bei trag zum Ge schmacks er leb -

nis ist, sind die Ma ca ro ni Car bo n a ra. Die Pas ta sind eben nicht aus Was ser,

Mehl und Ei, son dern aus ei ner Ge lan ti ne ge formt. Die Pro duk ti on ist si -

cher lich auf wän dig und die Idee auch hübsch – al ler dings zeich net sich

au then ti sche Pas ta auch da durch aus, dass sie so pro du ziert ist, das mög -

lichst viel Sau ce an ihr haf ten bleibt. Ge nau das pas siert hier nicht, Sau ce

und mo le ku la re Pas ta wol len kei ne all zu en ge Ver bin dung ein ge hen. So

dringt zwi schen durch im mer wie der der Nicht ge schmack der trans pa ren -

ten Röhr chen durch und ir ri tiert et was. In sei ner Prä sen ta ti on und Zu be rei -

tung am Tisch den noch ein op tisch sehr an spre chen des Ge richt.
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Ve ge ta ble sa shi mi

Und kaum ist man bei den kri ti schen As pek ten an ge kom men, kommt di -

rekt der ein zi ge ech te Aus rut scher des Me nüs: Ro hes oder leicht ein ge leg -

tes Ge mü se, je weils von ei nem spe zi el len Ge würz be glei tet. In vor de € nier -

ter Rei hen fol ge zu es sen. We der be son ders le cker, noch so raf € niert, wie die

Be schrei bung es viel leicht ver mu ten las sen wür de.
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Scal lop “mar row” with Os se tra ca vi ar
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Mus sels and Peas

Ra zor clams with truf −e cream
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Red mul let with pork jowls and au ber gi ne gnoc chi
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Red mul let with pork jowls and au ber gi ne gnoc chi

Uni la te ral lan go s ti ne

Es folg ten fünf Fisch gän ge. Al le zwi schen gut und sehr gut. Al len ge mein

ist, dass sie den Fisch bzw. die Mu scheln je weils mit neu en, teil wei se un ge -

wöhn li chen Part nern kom bi niert ha ben. Be son ders her vor zu he ben sind die

Mu scheln mit Erb sen (auch hier kei ne ech te Erb se, son der er neut klei ne

Sphä ren, die im Mund zer plat zen und köst li ches, fri sches Erb sena ro ma

ver brei te ten). Eben falls auch op tisch ein High light. Eben so die Rot bar be

un ter dem leich ten Man tel aus Guan cia le.
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Péri gueux beef

Die hauch dün nen Schei ben vom Rind und Fo ie Gras füh ren das im Dis -

frutar üb li che Ess werk zeug et was an die Gren zen: Mit der Pin zet te soll der

Gast kunst voll ei ne Ra vio li for men, die Fo ie Gras sanft in das zar te Fleisch

ein schla gen und dann Rich tung Mund wan dern las sen. Hört sich in der

Theo rie schwie rig an, in der Pra xis ist es na he zu un mög lich. Lässt man

die sen As pekt au ßer Acht ist dies eben falls ein fa bel haf ter Tel ler und ein

wür di ger Ab schluss der herz haf ten Gän ge.
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The tan ge ri ne
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Cheesca ke cor net

Ca ta lan cream bre ad with blood oran ge cous cous
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Ca ta lan cream bre ad with blood oran ge cous cous
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Cof fee pro € te ro le

Auch bei den Des serts zeigt sich im mer wie der die spie le ri sche Leich tig -

keit und die Lust an kunst vol ler Prä sen ta ti on, die ein Me nü hier so aus ser -

ge wöhn lich macht. Die Man da ri ne weckt in ih rer ge fro re nen Scha le bei mir

di rekt Ur laubs er in ne run gen aus Kin der ta gen in Spa ni en oder Ita li en. Die

Fül lung ist na tür lich un gleich raf € nier ter und setzt sich aus ei nem Se mi f -

re do und ei nem leich ten Ge lee zu sam men. Und auch die klei nen Cor ne to

mit Cheesca ke Fül lung sind nicht nur wun der schön, son dern auch köst -

lich. Kna ckig, fruch tig, eher frisch als süß.

Es ist ei ne ech te Rei se, auf die Ori ol, Edu ard und Ma teu ih re Gäs te mit neh -

men. Ei ne Rei se mit vie len Hö he punk ten, ganz we ni gen klei nen Aus rut -

schern und span nen den ku li na ri schen Ent de ckun gen, Zi ta ten und Re fern -

zen an die Zeit des el Bul li – aber auf ei ne er fri schen de Wei se auch dar über

hin aus. Soll ten Sie zu fäl lig dem nächst in Bar ce lo na wei len und ei nen Tisch

er gat tern kön nen: Nichts wie hin. Es lohnt sich!

Tags: Bar ce lo na, Dis frutar, el Bul li, Fer ran Adrià, Mo le ku lar, Spa ni en / Ca te go ry: Ge ges sen
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TI CKETS, BAR CE LO NA
Die OAD Top Re stau rants in Eu ro pa

PLA TING, DIE KUNST DES AN RICH TENS
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FEI NE SAL ZE AUS DEM SALZ GAR TEN

KU LI NA RI SCHE IM PRES SIO NEN AUS SPA NI -
EN
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SEU XE REA, VA LEN CIA

http://www.kochfreunde.com/2013/seuxerea-valencia/
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10.915 Personen gefällt Kochfreunde.

Gefällt mir

DIE KULINARISCHEN NOTIZEN VON
OLIVER WAGNER

Neben Aus−ügen in die Wirkungsstätte

ausgezeichneter (und noch nicht

“ausgezeichneter”) Köche und Gastronomen

(Kategorie Gegessen) steht auch die Dramatik

in der Entwicklung eigener Rezepte

(Kategorie Gekocht manchmal auch Sous-

vide) im Fokus.

Aber auch alle anderen Themen rund um

spannende Gadgets für die eigene Küche,

gute Kochbücher (Kategorie Gelesen) und

überhaupt alles was im weitesten Sinne dem

Spektrum der Gaumenfreuden zuzuordnen

ist, darf hier nicht unerwähnt bleiben.
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