An einem lauen Sommerabend im Wintergarten der Steinburg zu
sitzen und bei gedffneten Panoramafenstern die erfrischende Seebrise
zu fiihlen, dazu einen gebratenen Loup de mer mit Tomaten und Pi-
nien auf dem Teller — was kann die Lebensqualitdt noch mehr bieten?

Im Sommer 2003 haben Daniel Schéchli und Annemieke van der Laan das
Zepter in der Steinburg Gibernommen, seit dieser Zeit brennt das «feu sacré»
im modern eingerichteten Gourmet-Restaurant an der «Goldkiste». Man
muss sich hier auch nicht immer zwingend die Borsenkurse vom Tischnach-
barn mitanhdhen, denn dieser vergisst das Auf und Ab der volatilen Markte
rasch, wenn er das Filt vom Pata-negra-Schwein serviert bekommt und den
Kartoffelstock mit Morcheln genussvoll im Gaumen zerfliessen ldsst. Was
sind dagegen schon Borsenkurse ... Ganz nebenbei hat sich Dani schon 13
Gault-Millau-Punkte erkocht, die auf die
Kappe einer solide Kiiche, hochster Qualitat
und das stilvolle Ambiente gehen. «Kochen
ist Freude, Lust und Genuss. Gut Essen ist
Lebensqualitdty, sagt Daniel Schochli und
steht mit seinem Namen fiir alles zarte und
aromatische, was auf den Teller kommt.
Die laue Sommernacht verfiihrt zu einem
Dessert: Tarocco-Orangen mit einmem
himmlischen Eis ... mmhmm (Mittwoch
nachmittag und Sonntag geschlossen).
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Restaurant Steinburg
Seestrasse 110

8700 Kiisnacht ZH

Tel. 044910 06 38

Fax 044 910 60 38
welcome@steinburg.ch
www.steinburg.ch

Nach dem Essen

Durchs Kiisnachtertobel

Wenn die Wanderwege rund um Kiisnacht
trocken sind, lohnt sich nach dem Essen ein
Spaziergang durchs Kiisnachtertobel hinauf
nach Zumikon. Der Weg beginnt direkt bei der
Schiffsstation Kiisnacht,

wo wir einen Wegwei-

ser entdecken. Zundchst

wandern wir noch auf

Asphalt, doch schon

bald erwarten uns

Waldwege, die auch

mit Wurzeln und

Steinen gespickt sind.

Teilweise geht's etwas

steil bergauf, insgesamt

sind bis zum Bahnhof

Zumikon 246 Hohen-

meter zu Uberwinden.

Der Weg am Bach im

kiihlen Schatten des

Waldes ist besonders an

heissen Sommertagen

eine Wohltat.
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Daniel Schochli
Restaurant Steinburg

Spargelsalat mit Black
Tiger Crevetten

Mein Rezept

Zubereitung Tomatenconfit: Die Tomaten flr
zehn Sekunden in kochendes Wasser geben, in
Eiswasser legen und die Haut abziehen. In Viertel
schneiden, entkernen und auf ein Backblech

Zutaten: legen. Mit Puderzucker, Meersalz und Thymian-
(Rezept fiir 4 Personen) blattern bestreuen und mit Olivendl betréufeln.
Im Ofen bei 80 °C tiber Nacht trocknen lassen.

Vinaigrette:

X 1TL Savorasenf Zubereitung Vinaigrette: Den Essig und die

X 50 g Sherryessig Gewiirze mit einem Stabmixer aufmixen, danach

X 50 g Olivendl Extra vergine die Ole langsam dazugeben. Mit Schalotten,

X 50 g Baumnussol Schnittlauch und dem gehackten Ei verriihren,

X Salz, Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

X wenig Sojasauce

X 30 g Schalotten, fein ge- Salat: Die Spargeln in Salzwasser, dem etwas Oli-
schnitten vendl beigegeben wurde, knackig kochen. In

X 20 g Schnittlauch, fein ge- Eiswasser abkiihlen. In Stiicke schneiden.
schnitten

X 1Ei, hart gekocht und ge- Fertigstellung: Die Crevetten wiirzen und in
hackt heissem Olivenél braten. Die Spargeln mit der

Vinaigrette mischen und auf Teller anrichten. Die

Tomatenconfit: Crevetten dazulegen und mit dem Tomatencon-

X 2 Fleischtomaten fit und einigen Kerbelbldttern garnieren.

X Puderzucker, Meersalz

X Thymianblatter

X Olivendl Extra vergine

Salat:

X 400 g griine Spargeln

X einige Kerbelbldtter

X 8 Black Tiger Crevetten,
geschélt und entdarmt

X Salz, Pfeffer aus der Miihle

X Olivendl zum Braten
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Fotos: Gourmet Schéchli & Co.
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