
Restaurant Altes Pförtnerhaus
Elegante Wohnzimmer-Atmosphäre

Bistro Püttlingen Stadtverband SB64

Bistro im Bahnhof Püttlingen
Stillgelegt, aber immer noch 

zum Abfahren

Karte 4,90 – 20,80 €
11 – 1 Uhr
Küche jeweils bis 14 Uhr und von 
17.30 – 22.30 Uhr
Ruhetag Sa–mittag

Bahnhofstraße 74
66346 Püttlingen	
Tel.: (0 68 98) 6 36 37
www.bistro-puettlingen.de

AmbitionStadtverband SB Quierschied 65

Hauptgerichte 16,80 – 22 €
Menüs auf Anfrage
Di – So 12 – 14 u. 18 – 22 Uhr 
Sa-mittag geschlossen
Ruhetag Mo

Fischbacher Straße 102
66287 Quierschied
Tel.: (0 68 97) 6 01 06 65
www.altes-pfoertnerhaus.de

Die Eisenbahn hält hier nicht mehr, 
denn auf der ehemals königlich-
preußischen Köllertalstrecke führt 
heute ein Radweg. Das denkmal-
geschützte Bahnhofsgebäude lebt 
gastronomisch weiter: Serviert-
wird in der ehemaligen Schalter-
halle und dem Wartesaal mit dem 
Bahnsteig als Außenterrasse. Die 
alte Stückguthalle wird für Kultur-
events genutzt. Als erfahrener 
Gastronom schuf Frank Hens bei 
seiner Übernahme des Bistros An-
fang 2006 in den einstigen Nutz-
räumen ein Wohlfühl-Ambiente, 
das perfekt zum saisonal-traditi-
onellen bis mediterran-kreativen 
Speisefahrplan passt. Küchen-
chef Jörg Stuhlsatz‘ Begeisterung 
für frische Zutaten und eigene 
Gewürzkreationen erschließt sich 
nicht nur der Zunge, denn so tem-
peramentvoll und inspiriert wie 
er kocht, weiß er auch davon zu 

erzählen. Dem Schneckenpas-
tetchen lässt er seinen Eigenge-
schmack. Dann überrascht uns ein 
Zitronensorbet aufkaramellisier-
ten Kirschtomaten,serviert im Ein-
weckglas mit scharfem Basilikum. 
Handgemachte Orecchiette beför- 
dern uns mit ihrer Garnitur aus 
hauchdünner Pancetta und selbst 
gezogenen Kräutern direkt nach Ita- 
lien. Zu gebratener Entenbrust an 
Amarenakirschjus empfiehlt uns 
Hens als echter Weinfreak einen 
raren Galbor aus Ungarn, der uns 
dann endgültig abfahren lässt. SH
   

Dieses gastronomische Kleinod 
war eine unserer Entdeckungen 
und es hat sich schön weiterent-
wickelt. Kompliment! Uwe Schä-
fer ist auf dem richtigen Weg. Vor 
gut drei Jahren hat er sich im 100 
Jahre alten Fachwerkhaus bei 
der Klinik im Quierschieder Wald 
selbstständig gemacht. Mit kons-
tanten Leistungen erobert er 
sich seither einen treuen Gäste-
stamm. Und der Patron hat sein 
Restaurant weiter verschönert, 
unter anderem mit einer origi-
nellen Tapete. Hier genießen wir 
in klassisch-eleganter Wohnzim-
mer-Atmosphäre oder auf der 
hübschen Terrasse seine geho-
bene leichte Saisonküche mit 
mediterranem Einschlag. Das 
reicht von der pikanten Möhren-
Ingwer-Suppe über einen kna-
ckigen Salat mit frischen Kräu-
tern und Blüten über Carpaccio 

von Roter Bete und Zanderfilet 
auf getrüffelten Schwarzwurzeln 
bis zum Kalbsschnitzel mit Ap-
fel-Pflaumensoße. Die Speise-
karte wird stets um Gerichte mit 
tagesaktuellen Marktangeboten 
ergänzt. Sehr gut  ist die Wein-
karte, die je nach Saison erwei-
tert wird (Sommerweine, Sherry-
Auswahl usw.). Bei Uwe Schäfer 
und seinem kleinen Team fühlen 
wir uns sehr wohl, fachmännisch 
beraten und freundlich versorgt. 
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