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VON MAIKE JACOBS

Y Ambiente: Die SchlieB-
zeiten in der Corona-Zeit hat
Petros Alexoudis genutzt,um
sein  Restaurant in der
Freundallee/Ecke Bischofs-
holer Damm grundlegend zu
renovieren: neuer Anstrich,
neue Turen, neue Bilder.
Dabei hat der Grieche darauf
geachtet, seine Heimat in
dem Laden zu prasentieren,
ohne dass der folkloristisch
oder gar (berladen wirkt.
Deko-Elemente und Wand-
gestaltung sind dezent, der
Laden ist freundlich und hell
gehalten, halbhohe Mauern
teilen den Raum auf und
erzeugen gemiutliche Tisch-
nischen fur Géste, die in
Zwei- oder  Viersamkeit
genieBBen wollen. Es gibt aber
auch groBere Tische fur all
diejenigen, die es offener
mogen.

Im Hintergrund lauft grie-
chische Volksmusik. Wirt
Petros Alexoudis scheinen
hier alle nur unter seinem
Vornamen zu kennen, das
erzeugt gleich eine familidre
Stimmung. Viele der Besu-
cher sind Stammgaste, man
kennt sich, halt ein kleines
Schwatzchen zum Nachbar-
tisch — das Petros scheint so
etwas wie das erweiterte
Wohnzimmer des Stadtteils
Bult zu sein.

Y& Service: Uns bedient der
Chef personlich. Er hat eine
leise, angenehme Art. Auf-
merksam beobachtet er, ob
an unserem Tisch alles in
Ordnung ist, berat uns und
fragt nach. Zuerst nimmt er
die Getréanke auf, die er
bringt, wahrend wir die Karte
fur das Essen studieren.
Getréanke, Vorspeisen und
Hauptgéange kommen immer
genau im rechten Moment -
hier muss man sich weder
mit dem Essen beeilen noch
zwischen den Géangen allzu
lange warten. Petros Alexou-
dis ist jemand, der selbst in
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GUTE GRIECHISCHE KUCHE: Die Tischsets im Restaurant i
Petros fungieren gleichzeitig als Speisekarte. ™

stressigen Phasen ruhig
bleibt und alles im Blick zu
haben scheint.
¢ Essen und Trinken: Die
Karte bietet eine Bandbreite
von Klassikern der griechi-
schen Kuche, auBerdem
leichte mediterrane Kostlich-
keiten. Die Vorspeisenaus-
wahl entfuihrt auf wunderba-
re Weise in die griechische
Kuche: Von pikanter Schafs-
kasecreme Chtipiti (5,20
Euro) Gber Datteln im Speck-
mantel (5,50 Euro) bis zum
griechischen Ziegenkase
Halloumi (5,90 Euro) finden
sich viele Varianten. Wir
bestellen ganz klassisch eine
Portion Zaziki (4,80 Euro)
vorweg, die wir uns teilen.
Gereicht wird die Vorspeise
mit WeiBBbrot. Der griechi-
sche Joghurt mit Gurke und
Knoblauch ist frisch und fest,
ideal als Starter. Als zweite
Vorspeise wahlen wir Knob-
lauch-Scampi auf WeiBwein-
sauce (11,90 Euro). Sie
haben die richtige rotliche
Farbung, sind zart und weich.
Als Hauptgang entschei-
den wir uns fur einen griechi-
schen Bauernsalat (11,50
Euro) und einmal die Dreier-
kombination Gyros, Hack-
steak und Suflaki (14,50
Euro) — auf der Karte zu fin-
den unter ,,Petros Spezialita-
ten®. Der Bauernsalat
besteht aus verschiedenen
Salaten mit viel Ruccolaan-
teil, Tomaten,  Gurken,
Schafskase, Oliven, Peperoni
und mediterranen Krautern.
Zum groBen Fleischteller
werden als Beilage Pommes
und roter Reis gereicht. Zum
Dippen gibt es eine herrlich
scharfe rote Sauce. Das
Fleisch vom SuflakispieB
tragt eine schoéne Grillmase-
rung, ist wunderbar zart und
auf den Punkt gegart. Das
Gleiche gilt fur das gut
gewulrzte Hackfleisch — wir
haben nichts auszusetzen.
Das Gyros ist saftig und
kross, wir sind begeistert.

gelebte Gastfreundschaft und
aus. Hier trifft sich das Viertel und genieBt die mediterrane Kiche.

t mediterraner Kicne
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| FREUNDLICHE ATMOSPHARE:
zwischen den Tischen sorgen fiir Gemiitlichkeit.

Das ist handwerklich gute
griechische Kiiche ohne Chi-
chi. Das setzt sich ubrigens
auch in der weiteren Karte so
fort: Dort findet man die
Klassiker der mediterranen
Kuche wie Lamm- und Fisch-
gerichte, oder auch Calamari
und mehr. Sonderwiinsche
sind hier kein Problem, die
Kuche ist flexibel.

Als Getranke wahlen wir
zunachst ein alkoholfreies
Weizen (5,20 Euro) und eine
Cola Zero (3,10 Euro). Vier
Wei3-, drei Rotweine und
einen Roséwein bietet die
Weinkarte, wir entscheiden
uns natdrlich mit einem
Demestica (4,80 Euro) fur
einen griechischen Wein. Der
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albhohe Mauern

trockenen Tafelwein kommt

von der Peloponnes, er
schmeckt frisch, fruchtig
und leicht.

55,80 Euro zahlen wir so
insgesamt fur diesen gelun-
genen Abend bei Petros, hier
stimmt das Preis-Leistungs-
Verhaltnis. Ubrigens: Alle
Gerichte kénnen auch fur
auBer Haus bestellt werden.
Y& Fazit: Fans der ehrlichen
griechischen Klche werden
hier gut bedient und ver-
sorgt. Geschmacklich wird
man wunderbar in das scho-
ne Land am Mittelmeer ent-
fuhrt. Petros Alexoudis ist ein
liebenswerter Gastgeber, zu
Recht kommen viele Stamm-
gaste in sein kleines Lokal.
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RECHNUNG Nr.: 3216

Petros Greek
Restaurant

Freundallee 27
30173 Hannover
0511/812120
petros-restaurant

Offnungszeiten:

Di-.Fr. 12-14 und 17.30-
22, Sa. 17.30-22, So. 12-
14und17.30-22 Uhr.

FarKindergeeignet?
Hundewillkommen? _Barrierefrei?

VeganesGericht? © 1@
Wiebezahlen?
bar,EC,Kreditkarte

Ambiente: Service: Essen & Trinken:
6 1 7
Unsere Sternebewertung:

1-unterirdisch, 2 — schwach, 3 — bemiht, 4 — ausbaufahig,
5 - ordentlich, 6 — vielversprechend, 7 — ausgezeichnet, 8 — himmlisch

FRISCH AUF DEN
TISCH: Inhaber
Petros Alexoudis
vor seinem
Restaurant
Petros an der
Freundallee.

Neues aus der Gastro-Szene

News rund (m Leben, Essen
und Trinkenin Hannover

Restaurants, Bars, Kneipen
und Sternekliche — Hannovers
Gastro-Szene ist bunt. Jeden
Donnerstag gegen 12 Uhr hal-
ten wir Sie auf dem Laufenden:
Die NP-Redakteurinnen Julia
Braun und Andrea Tratner
berichten im Newsletter ,Neu-
es aus der Gastro-Szene" tUber
Trends, neue Lokale, besonde-
re Aktionen. Der Newsletter ist
gratis: Sie mussen nur auf
www.neuepresse.de ihre Mail-
Adresse eintragen.



