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Das ‘Angolino Grande’: Rustikale Geém
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Inmitten einer mediterranen Kulisse bietet das Bistro ‘Angolino Grande’ taglich wechselnde Mittagsgerichte, frische Panini, Crois-
sants, Kaffeespezialititen und diverse italienische Erfrischungsgetréanke.

Der Parkplatz ist voll und aus dem
Inneren der grofen weilen Halle
dringen bereits die ersten Stimmen
nach drauflen. Gemeinsam mit mei-
nem Begleiter betreten ich den rusti-
kal eingerichteten italienischen
Lebensmittelhandel. Im hinteren Teil
befindet sich das gemiitliche Bistro.
Die hohen Decken, das lichte Ambien-
te — ‘Angolino Grande’ verbindet
gekonnt italienische Gemiitlichkeit
mit Bremer Hafenhallencharme.

Die gemditlichen Tischchen zieren
obligatorisch  rot-weil  karierte
Decken, feines Olivendl und Balsami-
co stehen ebenfalls griffbereit neben den Salz-
und Pfeffermiihlen auf den Platten. Die
Gerichte werden auf Tafeln {iber der Theke
préasentiert und wechseln téglich. Bestellen
muss man die Gerichte unter Angabe seiner
Tischnummer an dem Tresen zur Kiiche, die
offen ist. AnschlieBend wird die Auswahl von
dem italienischem Personal am Platz serviert.

Es féllt zunéchst schwer uns nur fiir eine
Speise zu entscheiden, denn die italienischen
Spezialititen horen sich bereits auf der Tafel
sehr verlockend an. Letztendlich entscheide
ich mich fiir eine Antipasti Variation aus der
Vitrine und wihle als Hauptgericht eine Pizza
Funghi. Mein Begleiter hingegen ist heute
durchaus probierfreudiger als ich, er entschei-
det sich fiir einen kleinen gemischten Salat als
Vorspeise und im Hauptgang fiir die schwarz-
en Tortelloni mit Lachsfiillung in einer Weis-
wein-Sahne-Sauce. Zusitzlich bestellen wir
ein Miirbelteigkiichlein mit Friichten zum
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Nachtisch. Positiv zu erwédhnen ist auch die
Getrdnkeauswahl. Neben Klassikern wie der
typischen Cola, werden auch italinische Spe-
zialitdten angeboten.

Nach einer kaum nennbaren Wartezeit wer-
den uns die Vorspeisen serviert. Der Teller
meines Begleiters weist einen knackigen Eis-
bergsalat mit Karottenstreifen auf, wahrend
auf meiner Platte eine schmackhafte Auswahl
an diversen Antipasti um unsere Aufmerksam-
keit buhlt. Dazu wird frisches Baguette sowie
Oliven-Ciabatta gereicht. Der Salat ist knackig-
frisch und kann nach eigenem Bedarf mit dem
bereit stehenden Oliven6l und Balsamico
abgeschmeckt werden.

Die Antipasti sind ein wahrer Traum und las-
sen bei einem Preis von 5,50 Euro kaum noch
Wiinsche offen. Mir personlich haben es die
eingelegten Tomaten angetan, welche wun-
derbar mit dem kostlichen Baguette harmonie-
ren. Nach diesem kleinen Highlight werden
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zeitnah auch die Hauptgerichte serviert.
Die schwarzen Tortelloni meiner Beglei-
tung sind zart und saftig, die Lachsfiil-
lung weist eine intensive, aber nicht zu
aufdringliche Note auf, doch der wahre
Star auf diesem Teller ist die mit Parme-
san abgeschmeckte Sauce. Meine Pizza
ist ebenfalls nicht zu verkennen. Die
Tomatensauce ist leicht siif8lich, ohne
dabei kiinstlich zu schmecken und der
Belag besteht aus frischen Champignons
unter einem zart schmelzenden Kése-
mantel. Als I-Tiipfelchen wird uns das
Dessert gereicht. Der Miirbeteig ist
etwas zu siil3, die Friichte jedoch frisch
und schmackhaft.

Insgesamt zahlen wir fir 2 Vor- und 2
Hauptspeisen sowie ein Dessert und begleiten-
de Getrénke 29,50 Euro. Ein unschlagbares
Preis-Leistungs-Verhéltnis, welches man in
solch einer Qualitit nur sehr selten bekommt!

Das Angolino Grande’ ist ein echter Geheim-
tipp, wenn man dem triiben Alltag entfliehen
und einen kurzen Trip in die Genusswelt von
bella Italia machen mochte.
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