Karkassen und ein paar (Siisswasser-)Fi-
schen angesetzt. Und auch hier mit Hum-
mer und Saint-Jacques in den Hauptrollen.
Beeindruckend: Diese maritimen Gerichte
gibt’s nicht nur im 16-Punkte-Restaurant,
sondern auch nebenan, im «Bistro», langst
ein Geheimtipp unter Luzerner Gourmets.

Natiirlich kennt sich der Chef auch bei
den einheimischen Fischen aus. Und gibt da
ganz schén Power in den Teller: Den braven
Zander kriegten wir mit markanter Senf-
kruste, den Felchen in einer hiibschen Saf-
ransauce (zusammen mit einem Black Ti-
ger). Beat Stofer weiss, dass seine Saucen
gefallen, der Nachschlag kommt unaufge-
fordert und heiss an den Tisch.

Lust auf einen kleinen Touch of Asia?
Gebratene Jakobsmuscheln in einer ge-
schickt dosierten Thai-Curry-Suppe. Wolfs-
barsch mit Anapurna-Curry-Sauce. Carpac-
cio und kurz gebratener Tuna Kyoto Style.
Ganz klassisch geht's natiirlich auch: Wir
zéhlen die kriftig-deftigen Kalbshaxen-
Ravioli dazu. Die elegante Génseleberterri-
ne mit Schalottenconfit. Oder die Céte de
beeuf, erst mit einer Senf-Estragon-Hollan-
daise, dann mit Triiffeljus (alla Rossini) ser-
viert.

Maitre Michael Boog kann sich auf eine
freundliche, gut geschulte Servicetruppe
verlassen und wacht tiber einen imposanten
Weinkeller. Die Preis-Leistungs-Bombe der
Saison: «Echo», der Zweitwein von Lynch-
Bages. Im Sommer Service auf der Blumen-
terrasse.
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An diesem Abend hatte nur Petrus schl
Laune: Er liess es regnen und zersto
re Hoffnung auf ein frii.hsommer]l(:hevS
sen im zauberhaften Garten. Dochl -
Gliick hat das historische Weinbau€frEe
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ob Meilen so schéne Stuben und mit Turi
Thoma einen so guten Koch, dass uns das
Wetterpech egal war.

Schon das Amuse-bouche, ein erfri-
schender, gut gewdirzter Gurken-Wasabi-
Salat mit Kalbszungensiilzli und gerdsteter
Brotscheibe, brachte Sonne an den Tisch.
Aus dem «Burg-Menii» (3 bis 6 Génge)
wihlten wir das Ceviche vom Schwalenfilet
aus dem Ziirichsee mit kleinem Quinoasa-
lat; die in Zitronensaft herrlich marinierten
Fischstticke zeugten vom Gespiir des Chefs
fiir (einheimischen) Fisch. Auch der Zwi-
schengang, ein Hechtfilet auf mit Safran
verteinertem und mit Vanille gewiirztem
Fenchelgemiise, stammte aus dem durchs
Fenster griissenden See. Im Hauptgang
gab’s Maibock - perfekt gebratene Tran?_hen
vom jungen Rehriicken mit Tannenschoss-
Ingwer-Jus und frischen Fierschwimmli
Ein Meilener Bliitenhonig-Parfait-glacé mit
aromatischen Erdbeeren schloss das Menii.
Néchstes Mal tibrigens wagen wir uns an
den Fﬁpfgéinger: Da gibt’s noch Ravioli mit
Pilz-Spinat-Fiillung und Flaacher Spargeln
mit 3jéhrigem Sbrinz.

Gar kein Wagnis war die Wahl des
Weins: Wir tranken von der mit Ziirchern
gut dotierten Karte einen Completer vom
Weinbau Schwarzenbach in Meilen — ausge-
schenkt glasweise aus der Magnum-Fla-
ilche! Hétten wir sie ausgetrunken, wére im

aus ein Zimmer berei i
der freundliche Serviifltgesmnden} reme
. PS: Am Samstagmittag gibt’s «Specials»
 fiir Géiste mit nostalgischegmngang: zcI;)ebrate—
nes Marlbein, geschmortes Chalbschopf-
4ggli oder auch mal zarte Innereien.
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