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DISFRUTAR,
BARCELONA

Eine kulinarische Hommage an das elBulli. Und
mehr.

geschrieben am 18. Mai 2015 von Oliver Wagner

Ein Restaurant, dessen drei Inhaber Oriol Castro, Eduard Xatruch und Ma-
teu Casanas insgesamt auf geballte 45 Jahre Erfahrung im EIl Bulli zuriick-
blicken konnen, macht neugierig. Nicht nur mich, sondern anscheinend
ganz Barcelona. Es ist bestimmte keine Ubertreibung festzustellen, dass
das Disfrutar die derzeit am meisten gehypte Adresse der Stadt ist. Einer

Stadt, die kulinarisch so unfassbar viel zu bieten hat, dass es immer wieder

eine grof} Freude ist!
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Wir kehrten zum Lunch in das erstaunlich geraumige, um eine ebenso grof3
dimensionierte Kiiche arrangierte Restaurant, ein. Zwei Meniis stehen zur
Auswahl, fiir den kleinen Appetit das Menu Disfrutar (68€) und das insge-
samt 26 kleine Teller umfassende Menu Festival (98€), fiir das wir uns ent-

schieden.

Die Atmosphare ist geschaftig und zugleich sehr relaxt. Wozu sowohl der
grofle und tagsiiber lichtdurchflutete, an einen grofRen Innenhof grenzende,
Gastraum beitragt, als auch das geschaftige aber auch freundlich ent-
spannte Serviceteam. Eine Weinbegleitung zu den Meniis gibt es nicht, al-
lerdings eine sehr umfangreiche Weinkarte mit zahlreichen offenen Posi-
tionen. Wir starten mit einer Flasche Cava und den ersten Gangen in den

Mittag.

Melon Caipirinha
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Crispy bow with cured Iberico ham

Tomato “polvoron” and Arbequina caviaroli
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Transparent pesto ravioli
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Transparent pesto ravioli

Olives

Selbst wenn man das elBulli nicht besucht hat, so erkennt man vielleicht
doch direkt die ein oder anderen damals regelmallig kolportierten erste
Klassiker wieder. Sowohl die transparenten Ravioli als auch die spharifi-
zierten Oliven gehorten zu den Klassikern in Roses. Und zu recht. Beides
Gerichte, die typische Vertreter der molekularen Kiiche sind, bei denen die-
se aber nicht zum Selbstzweck dient, sondern groRartige Aromen und Tex-
turen hervorkitzeln. Die Ravioli, die vor dem Verzehr fiir einigen Sekunden
in einem Parmesan Sud getunkt werden, bringen die geschmackliche Es-
senz eines perfekten Pestos auf den Gaumen. Und behalten gleichzeitig die
Texturen der Komponenten Basilikum, Pinienkerne und Parmesan bei.
Ahnlich verhalt es sich bei den Oliven. Der zarte Mantel besteht aus Kokos-

butter. Im Mund zerflief3t die Olive und gibt seinen einen intensiven, fliissi-
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gen Kern preis, der ein konzentriertes Aroma von Olive (nicht Ol) verstromt.

Disfrurta de la aceituna
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Smoked Idiazabal cheese biscuit with apple
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Crispy egg yolk with mushroom gelatin

Das Ei ist eines der weiteren Highlights in diesem Menii. Ei und Pilz sind
ohnehin eine sichere Kombination, in diesem Fall spielen erneut die Textu-
ren beim Zugang zum Aroma eine grof3e Rolle. Das weiche Eigelb ist von ei-
ner knusprigen Hiille ummantelt, darunter ein sehr intensives Gelee aus

Pilzfond. Fabelhaft.

Saefood and avocado merengue sandwich
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Anchovies and almon “maté” with truffle, fir tree honey and pine nuts
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Anchovies and almon “maté” with truffle, fir tree honey and pine nuts

Marinated mackerel fish with cauliflower taboulé and mushrooms
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Our macaroni carbonara

Das erste und eigentlich einzige Gericht in dem die technisch komplexe
Zubereitung mehr ein Gag, denn ein echter Beitrag zum Geschmackserleb-
nis ist, sind die Macaroni Carbonara. Die Pasta sind eben nicht aus Wasser,
Mehl und Ei, sondern aus einer Gelantine geformt. Die Produktion ist si-
cherlich aufwéandig und die Idee auch hiibsch - allerdings zeichnet sich
authentische Pasta auch dadurch aus, dass sie so produziert ist, das mog-
lichst viel Sauce an ihr haften bleibt. Genau das passiert hier nicht, Sauce
und molekulare Pasta wollen keine allzu enge Verbindung eingehen. So
dringt zwischendurch immer wieder der Nichtgeschmack der transparen-
ten Rohrchen durch und irritiert etwas. In seiner Prasentation und Zuberei-

tung am Tisch dennoch ein optisch sehr ansprechendes Gericht.
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Vegetable sashimi

Und kaum ist man bei den kritischen Aspekten angekommen, kommt di-
rekt der einzige echte Ausrutscher des Meniis: Rohes oder leicht eingeleg-
tes Gemiise, jeweils von einem speziellen Gewdlirz begleitet. In vordefinier-
ter Reithenfolge zu essen. Weder besonders lecker, noch so raffiniert, wie die

Beschreibung es vielleicht vermuten lassen wiirde.
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Scallop “marrow” with Ossetra caviar
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Mussels and Peas

Razor clams with truffle cream
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Red mullet with pork jowls and aubergine gnocchi
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Red mullet with pork jowls and aubergine gnocchi

Unilateral langostine

Es folgten fiinf Fischgange. Alle zwischen gut und sehr gut. Allen gemein
1st, dass sie den Fisch bzw. die Muscheln jeweils mit neuen, teilweise unge-
wohnlichen Partnern kombiniert haben. Besonders hervorzuheben sind die
Muscheln mit Erbsen (auch hier keine echte Erbse, sonder erneut kleine
Spharen, die im Mund zerplatzen und kostliches, frisches Erbsenaroma
verbreiteten). Ebenfalls auch optisch ein Highlight. Ebenso die Rotbarbe

unter dem leichten Mantel aus Guanciale.
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Périgueux beef

Die hauchdiinnen Scheiben vom Rind und Foie Gras fiihren das im Dis-
frutar tibliche Esswerkzeug etwas an die Grenzen: Mit der Pinzette soll der
Gast kunstvoll eine Ravioli formen, die Foie Gras sanft in das zarte Fleisch
einschlagen und dann Richtung Mund wandern lassen. Hort sich in der
Theorie schwierig an, in der Praxis ist es nahezu unmadglich. Lasst man
diesen Aspekt auBer Acht ist dies ebenfalls ein fabelhafter Teller und ein

wirdiger Abschluss der herzhaften Gange.

http://www kochfreunde.com/2015/disfrutar-barcelona/ 18/26



20/5/2015 Disfrutar, Barcelona - Kochfreunde.com

The tangerine
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Cheescake cornet

Catalan cream bread with blood orange couscous
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Catalan cream bread with blood orange couscous
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Coffee profiterole

Auch bei den Desserts zeigt sich immer wieder die spielerische Leichtig-
keit und die Lust an kunstvoller Prasentation, die ein Meni hier so ausser-
gewohnlich macht. Die Mandarine weckt in ihrer gefrorenen Schale bei mir
direkt Urlaubserinnerungen aus Kindertagen in Spanien oder Italien. Die
Fillung ist natiirlich ungleich raffinierter und setzt sich aus einem Semif-
redo und einem leichten Gelee zusammen. Und auch die kleinen Corneto
mit Cheescake Fiillung sind nicht nur wunderschon, sondern auch kost-

lich. Knackig, fruchtig, eher frisch als siR.

Es ist eine echte Reise, auf die Oriol, Eduard und Mateu ihre Gaste mitneh-
men. Eine Reise mit vielen Hohepunkten, ganz wenigen kleinen Ausrut-
schern und spannenden kulinarischen Entdeckungen, Zitaten und Refern-
zen an die Zeit des elBulli — aber auf eine erfrischende Weise auch dariiber
hinaus. Sollten Sie zufillig demnachst in Barcelona weilen und einen Tisch

ergattern konnen: Nichts wie hin. Es lohnt sich!

Tags: Barcelona, Disfrutar, elBulli, Ferran Adria, Molekular, Spanien / Category: Gegessen
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TICKETS, BARCELONA

Die OAD Top Restaurants in Europa

PLATING, DIE KUNST DES ANRICHTENS
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FEINE SALZE AUS DEM SALZGARTEN

KULINARISCHE IMPRESSIONEN AUS SPANI-
EN
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SEUXEREA, VALENCIA
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KOCHFREUNDE.COM AUF FACEBOOK

@ Kochfreunde

10.915 Personen gefallt Kochfreunde.

DIE KULINARISCHEN NOTIZEN VON
OLIVER WAGNER

Neben Ausfliigen in die Wirkungsstatte
ausgezeichneter (und noch nicht
“ausgezeichneter”) Kéche 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 fiir die eigene Kiiche,
gute Kochbiicher (Kategorie Gelesen) und
tiberhaupt alles was im weitesten Sinne dem
Spektrum der Gaumenfreuden zuzuordnen

ist, darf hier nicht unerwahnt bleiben.

Weiter auf Instagram | Twitter | Facebook
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