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Hon. Das Restaurant Steinburg in Kiisnacht ist véllig
renoviert und umgestaltet worden. Annemieke van der
Laan und Daniel Schéchli - als Kiichenchef - haben das
Haus Gbernommen und geben ihm eine ganz neue
Prégung. Im stadtwérts gerichteten Teil des
Wintergartens zieht eine Bar Géste fiir den Apéritif an
oder dank dem Humidor zum gemitlichen «Loungen».
Das Restaurant mit dem dunklen Parkett, den weissen
Wanden und den weinroten Lederstiihlen wirkt
geschmackvoll, und es ist gerdumig. 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 Stiihle und
Vorhange wiederfindet.

Schéchli kommt aus der Schule von Jacky Donatz im
«Sonnenberg». Das merkt man schon dem hauchdiinnen
Teig seiner Ravioli an, die an einer
Butterschnittlauch-Sauce serviert werden. Der Nisslisalat
kam fast Uberreichlich und von guter Qualitdt auf den
Tisch, die slisse Sauce gefiel uns aber nicht - Aceto
balsamico ist fiir Liebhaber von Rotweinessig am Salat
kein Balsam. Sonst war der Geschmack eine der
Qualitdten dieses Essens: Nicht nur das Interieur, sondern
auch das, was aus der Kiche kommt, ist hier
geschmackvoll. Eine Erbsencréme, reich mit Crodtons und
Speckwdurfelchen 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 Zircher Art (Fr. 36.-), mit zartem Fleisch, guten
Champignons und einer knusprigen Rosti - eine der
besseren Varianten dieses Klassikers! Vorzlglich waren in
reichlich Butter goldbraun gebratene Filets von Loup de
Mer auf einem Nest von Spinat, Tomaten, gerdsteten
Pinienkernen und Kartoffeln (Fr. 39.-). Wunderschén
serviert mit den nétigen Zutaten, wie Senf, Meerrettich,
Preiselbeeren usw., wurde ein gesottener Rindshohriicken,
aber - obwohl uns auf zweimaliges Fragen versichert
wurde, er sei frisch - dem vorziglichen, 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 Fille von
Gewaéchsen vor allem aus Bordeaux, aus Italien und aus
Spanien. Da wir uns an «normalen Arbeitstagen» mit
Preisen Uber Fr. 100.- nicht anfreunden wollen, mussten
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wir bis tief in Italiens Suden runtersteigen, um mit einem
«Falcone» aus dem staufischen Apulien (Fr. 58.-) einen
guten Wein zu finden.

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