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Maritimes Flair am Viktualienmarkt

Das Fischbistro Poseidon eréffnet nach einem Umbau wieder

Blaue Wande, petrolfarbene
Fliesen in Fischschuppen-Op-
tik und von der Decke bau-
melnde Fischernetze bestim-
men kiinftig das Aussehen
des ,,Poseidons*“. Hier hitte si-
cherlich auch der Namensge-
ber — der Gott des Meeres Po-
seidon - seine Freude. Wer im
frisch umgebauten Poseidon
Platz nimmt, glaubt das Mee-
resrauschen zu vernehmen.

Nachdem Marcel Mergen
2022 von seinem Vater Pierre
Mergen iibernommen hat,
lieR er das Poseidon in den
vergangenen Wochen von
der Firma Neumeier umbau-
en, die unter anderem schon
die Riva Bar und die Max-
Emanuel-Brauerei in der Max-
vorstadt neu gestaltet hatten.

Unverdndert bleibt das Gas-
tro-Konzept. Fisch und Mee-
resfriichte, iiberwiegend fran-
zosischer Herkunft, werden
ab 11 Uhr an der Theke ver-
kauft. AuRerdem gibt es im
dazugehoérenden Bistro tag-
lich wechselnde Gerichte.
Mergen ist besonders stolz auf
die Bouillabaisse mit Rouille.
Das tiberlieferte Rezept exis-
tiert —in leichter Abwandlung

Eine Institution ist das Res-
taurant Poseidon an der
WestenriederstraBBe

‘
BODMER

Auch die Spaghetti-Meeres-
friichte a la Pierre Mergen
sind von der Standardkarte
des Kkleinen feinen Lokals
nicht wegzudenken. Bei den
Tagesgerichten verwirklicht
sich der junge Mergen selbst
und zaubert,in der offenen
Kiiche, was der Fang des Ta-
ges mit sich bringt.

Sobald zusétzliches Perso-
nal verfiigbar ist, auch mit er-
weiterten  Offnungszeiten:
freitags und samstags bis 22

EIN FISCHREZEPT .

FUR DIE KARWOCHE
Pochierter Kabeljau mit Fen-
chel-Streifen fur 4 Personen:
800 g Kabeljaufilet oder Skrei-
filet ohne Haut

800 ml Fischfond

1 Fenchel

100 g Creme fraiche

100 g halbierte Kirschtomaten
etwas gehackter Dill

Salz und Pfeffer

1. Fur den Sud den Fenchel hal-
bieren und in feine Streifen
schneiden.

2. Die Kabeljaufllets in 4 Portio-

-nen schneiden. *

3.In einen flachen, groBen Topf
Fischfond geben und darin die

- Fenchelstreifen fur 4 bis 5 Minu-

ten kochen lassen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Die Kabeljaufilets in den Sud
im Topf legen und mit einem
Deckel abdecken. Fur 7 bis 10
Minuten ohne weitere Zugabe
von Hitze im Topf pochieren.
5. Nun die Filets auf tiefe Teller
anrichten und den Sud im Topf
mit Kirschtomaten und Creme
fraiche aufkochen und gut ver-
rahren. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken und Uber
die Filets verteilen. Zum Schluss

Wieder da:
Gabriele

und Marcel ;
Mergen




