
Gastrokolumne „E Gudden!“
In dieser Woche: Beefbar Smets

Wo das Fleisch auf der
Zunge zergeht

Beefbar Smets
262, Route d'Arlon
L-8010 Strassen

Nomen est omen! Im neuen
Restaurant „Beefbar Smets“,
das am gestrigen Freitag sein
Opening feierte, steht eher
Tierisches imMittelpunkt. Ge-
nauer gesagt: Fleisch (und
auch Fisch) in vielerlei For-
men und Varianten.

Doch fangen wir
beim Konzept
an: Die „Beef-
bar“, in der es
natürlich
auch Cock-
tails und eine
beeindru-
ckende Wein-
auswahl gibt,
ist ein Restau-
rant, das manche
der reisefreudigen Le-
ser womöglich schon aus an-
deren Städten kennen, wie et-
wa Monaco, London, New
York oder Hongkong. Das
Fleisch stammt hier aus aller
Welt, doch auch heimische
Produkte (im Falle von „Beef-
bar Smets“ rund ein halbes
Dutzend Fleischspezialitäten
aus demGroßherzogtum) sind
auf den Karten zu finden.

Erst Shoppen,
dann Schlemmen

In Luxemburg hat sich die
Marke im Restaurantbereich
des Luxus-Stores Smets nie-
dergelassen, wo seit zwei Jah-
ren nicht mehr aufgetischt
wurde. Das Ambiente ist mo-
dern und doch gediegen:
Dunkles Holz und helles Le-
der dominieren den Raum, die
Gäste nehmen in abgerunde-
ten Sitzgruppen Platz, die ein
wenig Privatsphäre bieten.
Wer vom hallenähnlichen
Smets-Shop in die erhöht lie-
gende „Beefbar“ geht, wird
überrascht sein von dem fast
schon heimeligen Gefühl, das
die umgestalteten Räumlich-
keiten ausstrahlen.

Wer dann die Karte auf-
schlägt, bleibt zunächst bei der
Kategorie „Street Food“ hän-

gen, die unter anderem Spei-
sen enthält, die mit den Tisch-
nachbarn geteilt werden kön-
nen. Die Redaktion verliebte
sich beim Testessen spontan
in das Gericht namens „KFC“
(19 Euro), das mit der gleich-

namigen Fastfood-
Kette nur wenig
gemein hat: Die
marinierten
und frittierten
Hähnchen-
stücke waren
ein echter Ge-
nuss, von der
dazu passen-
den Szechuan-

Pfeffersoße ganz
zu schweigen.

Als Hauptgericht
dann die Empfehlung von Ge-
schäftsführer Oto Horacek:
das nicht ganz günstige Dou-
ble Entrecote, das – außen
kross und ihnen saftig – auf der
Zunge zerging. Dazu wurde
die Beefbar-Sauce gereicht,
die wohl ähnlich viele Kalo-
rien wie die als Basis dienen-
de Butter hat.

Der Vegetarier am Tisch
musste ebenfalls nicht hung-
rig nach Hause gehen. Nach
dem „Rock Corn“ (gebacke-
ner Mais mit einer würzigen
Mayonnaise, 13 Euro) wurde
ein Kale-Salat mit Avocado
(der verliebte Koch sparte hier
nicht an Salz, 24 Euro) aufge-
tischt. Die vegetarischen Bei-
lagen (7 bis 19 Euro) wurden
von allen Beteiligten ebenfalls
nicht verschmäht, allen voran
das sämige Kartoffelpüree.
Zum Abschluss gab es dann
noch ein Soufflé aus Schoko-
lade für zwei Personen (24
Euro), das dank eines Kakao-
gehalts von 70 Prozent nicht
zu süß war und mit dem dazu
gereichten Sorbet und Fior-di-
Latte-Eis perfekt harmonierte.

Ob nach solch einem Fest-
schmaus die im Smets ausge-
stellten Designerkleider noch
passen? Das wagen wir zu be-
zweifeln ... mij


