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Steinburg

Bild Christian Beutler

Adresse Seestrasse 110
Küsnacht

Telefon 01 910 06 38
Internet www.restaurant-steinburg.ch
Küche Frische Marktküche
Spezialität Kalbskotelett
Ambiente Stilvoll
Besonderes Hübsche Bar im Wintergarten

A la carte

Geschmackvoll

Hon. Das Restaurant Steinburg in Küsnacht ist völlig
renoviert und umgestaltet worden. Annemieke van der
Laan und Daniel Schöchli - als Küchenchef - haben das
Haus übernommen und geben ihm eine ganz neue
Prägung. Im stadtwärts gerichteten Teil des
Wintergartens zieht eine Bar Gäste für den Apéritif an
oder dank dem Humidor zum gemütlichen «Loungen».
Das Restaurant mit dem dunklen Parkett, den weissen
Wänden und den weinroten Lederstühlen wirkt
geschmackvoll, und es ist geräumig. An der Wand steht
ein Klavier, in Leuchtern brennen Kerzen, und in der Mitte
des Raumes prunkt in einem Glaspokal ein grosses
Rosenbukett, in dem sich das Rot der Stühle und
Vorhänge wiederfindet.

Schöchli kommt aus der Schule von Jacky Donatz im 
«Sonnenberg». Das merkt man schon dem hauchdünnen
Teig seiner Ravioli an, die an einer
Butterschnittlauch-Sauce serviert werden. Der Nüsslisalat
kam fast überreichlich und von guter Qualität auf den
Tisch, die süsse Sauce gefiel uns aber nicht - Aceto
balsamico ist für Liebhaber von Rotweinessig am Salat
kein Balsam. Sonst war der Geschmack eine der
Qualitäten dieses Essens: Nicht nur das Interieur, sondern
auch das, was aus der Küche kommt, ist hier
geschmackvoll. Eine Erbsencrème, reich mit Croûtons und
Speckwürfelchen angereichert (Fr. 12.-), gefiel uns gut,
besser noch Taglierini an einer aromatischen maritimen
Sauce mit Vongole, Crevetten, Polpo, Calamar und
Tomaten (Fr. 22.-). Gelungen war auch Geschnetzeltes
nach Zürcher Art (Fr. 36.-), mit zartem Fleisch, guten
Champignons und einer knusprigen Rösti - eine der
besseren Varianten dieses Klassikers! Vorzüglich waren in
reichlich Butter goldbraun gebratene Filets von Loup de
Mer auf einem Nest von Spinat, Tomaten, gerösteten
Pinienkernen und Kartoffeln (Fr. 39.-). Wunderschön
serviert mit den nötigen Zutaten, wie Senf, Meerrettich,
Preiselbeeren usw., wurde ein gesottener Rindshohrücken,
aber - obwohl uns auf zweimaliges Fragen versichert
wurde, er sei frisch - dem vorzüglichen, zarten Fleisch
haftete ein Beigeschmack an, der vom Aufbewahren
kommen muss.

Alles in allem war das Essen in der «Steinburg» seinen
Preis wert, und Einzelnes hat uns gar begeistert.
Erstaunlich ist die Weinkarte, mit einer Fülle von
Gewächsen vor allem aus Bordeaux, aus Italien und aus
Spanien. Da wir uns an «normalen Arbeitstagen» mit
Preisen über Fr. 100.- nicht anfreunden wollen, mussten
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wir bis tief in Italiens Süden runtersteigen, um mit einem 
«Falcone» aus dem staufischen Apulien (Fr. 58.-) einen
guten Wein zu finden.

Restaurant Steinburg, Seestrasse 110, 8700 Küsnacht.
Tel. 01 910 06 38.
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