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DIE LETZTE

Kochkunst an den

Das Restaurant Steinburg
in Kiisnacht bietet
kulinarische Hohepunkte
fiir Geniesser zu durchaus
verniinftigen Preisen.

Von Marcus May

Kiisnacht. - Es gibt sie zwar noch,
die altchrwiirdigen Seerestaurants
entlang der Goldkiiste, doch sie
werden immer selténer. Eher un-
auffillig fir den Passanten priisen-
tiert sich das Restaurant Steinburg
an der Seestrasse in Kiisnacht, Da-
bei gibt es das Gebiude schon seit
180 Jahren - und seit diber 100 Jah-
ren wird dort auch gewirtet,

Seit zoo3 sind Daniel Schichli
und Annemieke van der Laan als
Gastgeber in der Steinburg titig,
Der 4o-jihrige Schischli hatte sich
seine Sporen als Kiichenchef in Ja-
cky Donatz' Stapferstube und im
Sonnenberg abverdient. Dabei
hatte er massgeblich zu den
16 «Gault Millaus-Punkten in den
beiden Restaurants beigetragen.

#Ich koche auch in der Stein-
burg auf diesem hohen Miveaus,
erkliirt Schijchli. Aber die Palette
von Zutaten und die aufwindige
Zubereitung, die nidtig wiren, um
hier eine so hohe Punktzahl zu er-
reichen, seien bei den herrschen-
den Platzverhiiltnissen schlicht
unméiglich. Zudem wolle er ein
Restaurant fithren; das ein mbg-
lichst breites Publikum anspreche.
Ein Augenschein zeigt: Die Kiiche
ist tatsiichlich eng. Zusammen mit
drei Kéchen und zwei Lehrlingen
zaubert Schichli auf kleinstem
Raum jeden Tag seine Gerichte.
Die Steinburg wurde zuletzt mit
immerhin 13 «Gault Millans-Punk-
ten ausgezeichnet.

Klassisches Weiss

Mitten im Restaurant steht ein
Elavier. An den Winden hiingen
ausgesuchte Stiicke von Malern
wie Comensoli und Borower,
Wiire Schichli nicht Koch gewor-
den, hitte er sich wohl fiir die Fo-
tografie entschieden. «Leider kom-
men sowohl das Klavierspielen als
auch die Fotografie zu kurz.» Klar,
auch in seiner Kochkunst stecke
viel Kiinstlerisches, doch zu
g0 Prozent sei es vor allem solides
Handwerk, meint er bescheiden,

Wir sitzen im umgebauten Win-
tergarten - er war frither eine Ter-
rasse -, und geniessen die letzten
Sonnenstrahlen auf dem Ziirich-
see, Nichts Uberfliissiges ziert die
in klassischem Weiss gedeckten
Tische, Die aufmerksame Bedie-
nung bietet uns sofort einen Apéro
an und tischt frisches Brot sowie
Butter auf. Das Studium der klei-
nen, aber feinen Meniikarte gestal-
tet sich lustvoll. Wir lesen uns ge-
genseitig die Gerichte vor und ze-
lebrieren mit viel Vorfrende das
Auswahlritual, Meine Freundin
entscheidet sich schliesslich fiir
den gemischten Blattsalat als Vor-
speise (14 Franken), wihrend ich
mich fiir den marinierten schotti-
schen Bio-Lachs aus dem Loch
Fyne erwiirme (22 Franken).

Sagen, wenn es nicht eilt

Kaum haben wir bestellt, wird
bereits ein Amuse-Bouche aufge-
tragen. Eine Scheibe Fischterrine
auf Spargelsalat, angerichtet auf ei-
nem kunstvoll gebogenen Esslof-
fel. Den Liffel fiihren wir direkt
zum Mund. Eine geschmackliche
Wundertiite!

Dieser Bissen weckt Lust und
Meugierde auf mehr. Die Auswahl
an Hauptgerichten ist zwar nicht
riesig, trotzdem haben wir die
Qual der Wahl. Ich entscheide
mich fiir das Wiihrschafte - laut
Schitichli der Renner bei seinen
Stammgiisten: geschmorte Kalbs-
backen an einer Barolo-Sauce mit
Triiffel-Kartoffelstock (46 Fran-
ken). Meine Partnerin bleibt dem
Saisongemiise treu; Sie withlt das
gebratene Zanderfilet auf einem
Spargelragout mit Parmesanri-
sotto (49 Franken).

Das Essen liisst nicht lange auf
sich warten. Wir fihlen uns fast
ein wenig lberrumpelt von der
Geschwindigkeit und der Effizienz
des Servicepersonals. Ein wenig
mehr Zeit zwischen den Speisen
und dafiir mal ein charmantes Lii-
cheln wiirén mir fast lieber gewe-
sen. Ein Tipp fiir Paare, die sich
richtig Zeit lassen wollen: Sagen
Sie einfach, dass es nicht pressiert.

Das italienische Hausdressing
gibt dem knackig-frischen Blattsa-
lat eine besonders gelungene Note.
Der schottische Gravad-Lachs ist
ein Gedicht und die dazu gereichte
slisse Dill-Senf-Sauce ein wahres
Geschmackserlebnis,
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BILDER ESTHER MICHEL

Wirt Daniel Schichli mit Partnerin Annemieke van der Laan im Wintergarten der Steinburg.

Marinierter Lachs mit Dill-Senf-Sauce.

Zanderfilets - nur auf der Haut-
seite gebraten - thronen auf einem
Ragout aus weissen, griitnen und
wilden Spargeln mit Mangoldblit-
tern. Der separat gereichte Parme-
sanrisotto ist leider etwas trocken
- gin kleiner Wermutstropfen auf
ein ansonsten hervorragend sube-
reitetes Essen, Die Kalbsbacken
zergehen firmlich auf der Zunge,
der Kartoffelstock mit schwarzem
Triiffel wird von der Barolo-Sauce
wunderbar abgerundet. Die Be-
fiirchtung, der Triiffel wiirde do-
minieren, erweist sich als villig
unberechtigt.

Auch die Dessertkarte lisst
keine Wiinsche offen. Besonders

empfehlenswert: der Tot de
Créme brulée - eine Crema Cata-
lana mit frisch pochierter Vanille-
créme und einer hauchdiinnen
Caramelkruste (14 Franken). Die
hausgemachten Glaces sind jeden
Bissen wert, meine Freundin
schmilzt  frmlich dahin, Die
Welnkarte ist reichhaltig und er-
glebig, Weinkenner kommen hier
voll auf ihre Kosten. Uberhaupt,
fiir Geniesser hat die Steinburg
neben dem hervorragendem Es-
sen einiges zu bieten: Dessert-
weine im Offenausschank, eine
breite Palette von Digestives und
gebrannten Wassern sowie einen
mannshohen Humidor mit einer

Zanderfilet auf Spargelragout.

exklusiven Auslese kubanischer
Zigarren.

Restaurant Steinburg,
Seestrasse 1o, 8roo Kiisnacht,
044 010 06 38, www.steinburg.ch

Offnungszeiten: Mo bis Fr 11.30 bis
14.30 Uhr und 17 his ag.go Uhr, Sa
van 1830 bis 23.30 Uhr. Sonntags
geschlossen. Vorspeisen 14 Fr. bis
30 Fr., Hauptspeisen 42 Fr. bis 65
Fr. Mittags: Businesslunch mit
Menil und Daily Special. Weine of-
Jen ab 8B Fr./dl, Flasche (7 dl) ab 48
Fr., Magnum ab g5 Fr. Keine Nicht-
rauchertische. Die Gdste werden
gebeten, erst nach dem Essen zu
rauchen.



