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Alles so

zart hier

VON JACQUELINE VOGT

in Restaurant besonderer
Art, spezialisiert auf Steaks,

aber eigentlich kein Steak- : drei Lad i h Res "
haus, ist das ,,0jo de Agua® an der Tel Lacen, Cie auct Lostaurants |
: sind; einer befindet sich in Buenos :

Frankfurter Hochstrafle. Die Aus-
wahl ist winzig, die Kiiche auch,
nur ein handtuchschmaler Streifen

hinter der Theke. Das Fleisch, das :

im ,0jo de Agua“ auf die Teller
kommt, wird, mit Ausnahme von
Tatar, nicht in dem Lokal zuberei-

tet, sondern im Vakuum gegart ge- |

liefert und bei Bedarf erwirmt.
Ohne Kiiche ist schwer kulinari-
sche Sprunge machen, im ,,Ojo de

Agua® wird das erst gar nicht ver-

ter Parmesan, Palmherzen mit ei-
nem triiffelsligen Tomatendip, ibe-

rischer Schinken. Oder eine Platte :

mit ein bisschen von allem. Haupt-

gerichte: Tatar oder Roastbeef
oder Filet oder eine Kombination
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i von Roastbeef und Filet. Beilagen: !
i Brot, Salat. Desserts: zwei Kuchen,
¢ Vanilleeis, Espresso mit Vanilleeis; :
i mittags gibt es manchmal noch :

eine Suppe.
Anfang dieses Jahres ist das ,,Ojo

i de Agua® eroffnet worden. Ende :
i 2013 hatte sein Besitzer die Pline da- :

fiir vorgestellt. Inhaber des Lokals
ist der Schweizer Konzeptkiinstler

: und Musiker Dieter Meier, Sanger :
i des Duos ,Yello“, das zu den Pio- i

nieren der elektronischen Musik
zihlt. Meier, der an zahlreichen Fir-

i men beteiligt und inzwischen 7o i
i Jahre alt ist, lebt heute in der :
i Schweiz und in Argentinien. Dort

ziichtet er Rinder und baut Wein
an. Fleisch und Wein verkauft er in

Aires, einer in Ziirich und der drit-
te nun in Frankfurt. Er wolle, sagt

er, testen, ob und wieweit sich die :
i urspriingliche Idee vervielfiltigen :

lasse, womdglich solle eine kleine
Kette entstehen.
Das  Publikum

spielen, dass Meiers Fleisch biozer-
tifiziert ist und auch seine Weine

i fast alle Bio-Produkte sind; man

sucht. Vorspeisen: Tatar, gebrock- : kann sie im Lokal trinken und

zum Mitnehmen kaufen (preiswert
und sehr ordentlich: der Torrontés

in  Frankfurt :
¢ nimmt das Lokal freundlich auf, es :
i ist gut besucht. Eine Rolle mag

fir 9,90 Euro zum Mimehmen, :
fiir 27 Euro im Lokal, der Malbec : Y jo¢.0."5'69/62 02 05 10. Gftnungszeiten:

fiir 10,90 Euro zum Mitnehmen). : montags bis samstags von 10 bis 23 Uhr.

Steaks und Roastbeef sind, be- i Sonntag Ruhetag.

dingt durch die Garmethode,

i durchweg tiefrosa und butterzart.

Eine leichte Kruste und Rostaro-
men durch wenigstens kurzes
nachtrigliches Auflegen auf einen
Grill wirden die Steaks noch bes-
ser machen, das steht in diesem Lo-
kal aber nicht zur Debatte.
Serviert wird das Fleisch, wahr-
scheinlich auch produktionsbe-
dingt, gerade lauwarm. Der Blattsa-
lat hat ein leicht sahniges Dres-
sing, das Brot ist gut und hat eine
kriftige Kruste. Zu jedem Essen
gibt es noch eine mit viel Cognac
abgeschmeckte Café-de-Paris-

i Sauce, aufierdem die Kriuter-Li-

metten-Ol-Mischung Chimichur-
ri, die allerdings recht spitz
schmeckt. Die Portionen sind tp-
pig, das Personal ist besonders
freundlich. Das Publikum besteht
zu grofien Teilen aus Minnern.
Abends hingen iiber den Stuhlleh-
nen Jacketts, Hemdsarmel sind
hochgeschoben, fast auf jedem
Tisch steht eine Flasche Rotwein.

Tipp: Als Dessert den Kiseku-
chen probieren, er ist nach ameri-

¢ kanischer Manier mit einem leicht

salzigen Boden gebacken und hat
obenauf eine Schicht aus dulce de
leche, einem konfitiirenartigen Auf-
strich aus mit viel Zucker einge-
kochter Milch (Hauptgerichte bis
32 Euro).

+0jo de Agua”, Hochstrafie 27 in Frankfurt.



