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Das Riad - ein kulinarisches Highlight am Kanal

Wenn man im Dunkeln bei Schnee und Eis durch den groBen Sommergarten
des ,Riad” stapft, kann man es sich nur schwer vorstellen, wie schon es hier im
Sommer sein muss. Zwischen zwei Armen des Rhein-Herne-Kanals am Rande
von Castrop-Rauxel-Henrichenburg hat man ein echtes Inselgefiihl. Unmittelbar
vorbei fithren Fahrradwege, ein Stiick weiter residiert der Rauxeler Ruderverein.
Ein Stiick Freizeitlandschaft im Ruhrgebiet.

as Restaurant Riad erdffnete im Septem
ber 2009. Am selben Ort gab es lange
Zeit das traditionsreiche Ausflugslokal ,Wart
burg?, das nach der Schlieung zunehmend ver
fiel und zuletzt zu einem regelrechten Schand
fleck wurde. Zum Gliick fiir die Wartburg und
Castrop-Rauxel fand sich mit Tarik Sealiti ein Un
ternehmer, der die Chance erkannte, an diesem
Ort eine hochwertige Gastronomie ins Leben zu
rufen.
as Sealiti hier geschaffen hat, ahnt man
bereits, wenn man von der Terrasse aus
das Erdgeschoss betrtt: reich verzierte marok
kanische Holztiren, schdne arabische Boden
, prachtige Keramikfliesen und leuchtend
rote Wande. Im Untergeschoss befindet sich die
Riad-Lounge, eine stylische Bar mit einem Hauch
von orientalischem Design. Im Obergeschoss
findet der Gast einen traditionell marokkanisch
eingerichteten Raum und das Restaurant im
grofen, lichtdurchfluteten Bankettsaal. Von den
Balkonen des Restaurants hat man im Sommer
einen wunderbaren Blick aufs Wasser. - Anders
als der namengebende traditionelle marokka
nische Palast, ist das Gebaude nicht nur nach in

vaser

nen orientiert, sondern bezieht die umgebende
Landschaft ein. Mit dem Restaurant Riad ist am
Rhein-Herne-Kanal eine faszinierende Synthese
aus Orient und Moderne entstanden.

ebenso wie die Architektur des Riad bie
W tet auch die Kilche eine faszinierende Mi-
schung aus Marokkanischem
ranem, Im Restaurant kann der Gast aus einer
traditionell marokkanischen und einer mediter

und Mediter

ran orientierten Speisekarte auswahlen. In der
Lounge bekommt man leckeres Fingerfood, wie
2B, Bruschetta, GambaspieBe oder arabische
Schafskaserlichen. Die traditionelle Karte bie
tet zum Beispiel Couscous, Gerichte aus dem
marokkanischen Schmorgefafs Tagine* und sie-
ben Kostlichkeiten, eine trad
nl. Auf der
karte findet man unter anderem Steaks, Fisch,
Lamm und hausgemachte Pasta - und jetzt zur
Adventszeit auch eine Gansekeule mit Rotkohl
Zimt-Piiree und KloBen

nelle Vorspei

senausw internationalen  Speise:

ei unserem Essenstest haben wir eine Aus:

3wahl aus marokKanischen und internatio:
nalen Gerichten bestellt, um einen guten Uber-
blick Gber die Riad-Kiiche zu bekommen. Als

Sieben Kastlichkeiten als Vorspeise
Vorspeise mussten es natirlich die .sieben Kost
lichkeiten* sein. Als Hauptgerichte hatten wir ge-
schmortes Lamm, Lammkarree, gebratenen Stein-
beiBer und Lachssteak. Dazwischen ein paar mit
Entenragout gefiillte Ravioli und schlieBlich eine
Dessert- und Kaseauswahl. Vorab bekamen wir fri
sches WeiBbrot mit Butter und Krautercreme und
einen leckeren GruB aus der Kiiche: Entenleber
creme mit gerdstetem Brot

= sieben Kostlichkeiten waren genau das
)n(nuqe fiir einen vegetarischen Feinschme-
ckerSieben: Schilchen-mit -pikantmn. Gemiisé:
schwarze Oliven in wirziger Marinade, sUff ange=
machte Zwiebeln, Zuckerschoten, Tomaten, Moh
ren - fiir den mitteleuropaischen Gaumen exotisch
- gewirzt mit Kreuzkimmel, Ingwer oder Korian
der, mit Knoblauch und Pfeffer. Sehr gut auch die
kriftige Bohnencreme. Sie schmeckte hervorra
gend auf dem sesambestreuten marokkanischen

Lammcarré mit Waldpilzen und Schupfudeln

Ravioligefiillt mit Entenragout

Fladenbrot.
z
Balsamico-Kirschsauce. Davon hatten wir nur eine

Ein besonderes Highlight war der
schengang: Ravioli gefilllt mit Entenragout an

Probierportion bestellt, hatten aber germe etwas
ausgiebiger davon geschlemmt. Das Entenragout
in den Ravioli kraftig, wiirzig, die Sauce schme-
ckte einfach herrlich siiB-sauer nach Kirschen mit
einem Hauch von Essig. Mit der gleichen Sauce
wurde auch das perfekt gebratene Lammcarree
serviert, dazu Waldpilze und gebratene Schupf:
nudeln. Das zweite Lammgericht war ein Mru
2yia-Gericht (muslimisches Feiertagsgericht). Das
hauchzarte Lammragout war mit Rosinen, Honig

d Mandeln geschmort und wurde im traditio-

Lammragoutin der,Tangine

nellen Tagine serviert. Dazu wieder das leckere
Fladenbrot. Nicht traditionell marokkanisch, aber
auch eine ganz besondere Kreation: das ,Sand
SteinbeiBer
lets auf gerdstetem Brioche mit pikanten Oliven,

Auberginen und einem Joghurt-Chili-Dip, Eine ge

wich vom gebratenen Steinbeifier

lungene Kombination auch unser viertes Haupt
gericht, ein Lachssteak mit getriffelten Kartoffel
(6sti, Zitronenspinat und einer Crevettensauce
Zwei letzte Austufezeichen setzten Chekoch Da
Freitag und sein Tear

it der mediterranen

Kaseauswahl - mit spani

chem Manchego, italie:
nischem Parmesan, franzosischem Roquefort und
und den Dessertvariationen.
K ter Kaiser

frischen Trauben
Zum einen europaisch:

und,Beghir” eine marokkanische Crepe mit Ho:
nig und Butter. - Besonders das Spekulatius-Tira:
misu war eine Stinde wert

enauso iberzeugend wie die Speisen, wa
wA ren die Weine und die hervorragende Be-
ratung. Auf unsere Bitte hin brachte uns Ser
vice-Leiterin Simone Sadra zu_jedem Gang |
ideal harmonierende Weine: Zu den Vorspei-
sen einen leichten, fruchtigen Grauburgunder
von der Nahe, zu den Ravioli eine Montepulc
ano d Abruzzo Rose mit feinem Kirscharoma. Zu
den Fischgerichten einen spritzigen WeiBen - e
nen sudafrikanischen Cabernet Sauvignon. Eif!
Wahnsinnsaroma hatte der Rotwein vom selben
Weingut, Simsonig aus Stellenbosch, sanft, dun-
kel mit dem Geschmack von Vanille und roten
Friichten

Das abschlieBendeWein-Highlight
war dann der Dessertwein, eine Gewdrztrami
ner Spatlese vom rheinhessischen Weingut..Oe
konomierat Geil”, - Und genauso schmeckte er
auch

~e ... ware auch ein gutes Fazit unserer ge-

A samten kulinarischen Exkursion nach
Castrop-Rauxel. Am Besten selber ausprobieren!
Das Riad ist von Buer aus schnell zu erreichen. Es

iegt nur ein paar Minuten von der A2 entfernt.

Um einen ersten Eindruck zu bekommen, schaut
man einfach auf die Internetseite des Riad: wiy
riad-gastronomie. Dort bekommt man auch Infos
(iber die diversen Veranstaltungsangebote vom
h bis zum Ki

Telefonisch

schmarm und SpekulatiusTiramisu und marok-
kanisch: siBes Coucous mit Vanille-Buttermilch

kann man das Riad unter 02367-18 15 168 errei
chen. mo



