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Erlenbach

«Riesenblini» herausstellten, das mit Lachs-
kaviar hiibsch verziert war. Das «Trio vom
Fisch» war ein gelungenes Quartett: See-
zunge, Heilbutt, Riesencrevette und Ja-
kobsmuschel, dazu fritierte Zucchetti und
Spargeln — alles sehr gelungen und alles
von guter Qualitit. Die uns empfohlenen
Kalbsschnitzel an Triiffelsauce mit gebra-
tener Ganseleber obendrauf waren aber
leider gar breit geschnitten; dazu gab’s luf-
tig-weiche Gnocchi und Gemiise (Kefen,
gelbe und rote Karotten, Broccoli, Artischo-
cken, Fenchel, Zucchetti). Das gleiche Ge-
miise begleitete das genau auf den Punkt
gebratene und zarte US-Rindsfilet an einer
stark reduzierten Rotweinsauce: ein echtes
Vergniigen, nur der Kartoffelgratin dazu
war zu trocken.

Die «Ananas-Symphonie» zum Dessert
bestand aus einem Sorbet, einer Mousse,
einem Kompott und einem Flan auf fri-
tierten Ananasstiickchen — ein schoner
Schluss fiir Liebhaber der Frucht. Die Wein-
karte hat erfreulicherweise zugelegt (viele
halbe Flaschen). Der Service dagegen ent-
spricht nicht ganz dem Niveau der Kiiche.

8703 ERLENBACH ZH

Meilen 5 - Ziirich 9 F2

PFLUGSTEIN

Pflugsteinstrasse 71

044 915 36 49

Fax 044 915 49 23

www.pflugstein.ch

welcome@pflugstein.ch

Jeannine Meili, Ralph Emmenegger
Geschlossen: Montag, 24. bis 30. Dezember, zwei
Wochen im Februar
M 18.50/36.—/ D 35-/59.~/ a la carte 41.50/85.-
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Oberhalb von Erlenbach am Hang liegt in
einem Riegelhaus das Restaurant Pflug-
stein, das den Charme eines Rebbauern-

I Neue empfehlenswerte Restaurant-Adressen?

Jede Woche auf der aktuellen GAULIMILLIAU -Genussseite
in der Schweizer lllustrierten!

hauses mit der Noblesse der Goldkiiste
paart. Die tibersichtliche Karte setzt neben
den Hausspezialititen wie Wiener Schnit-
zel oder Siedfleisch auch auf Gerichte wie
Wolfsbarsch, gebratene Wachtelbriistli oder
Appenzeller Gitzi.

Wir entschieden uns zuerst fiir ein Ja-
kobsmuschel-Randen-Carpaccio auf Blatt-
salat und das Zweierlei von Ziegenfrisch-
kdse-Mousse mit Rohschinkenchips und
Parmesanhiippe, gefiillt mit Tomatensor-
bet und Rucolasalat. Am Carpaccio hatten
wir nichts auszusetzen, und auch die
Mousse war gut; die Chips waren wenigs-
tens noch ein Gag, die Hiippe aber roch
nach vergammeltem Kése, und das Toma-
tensorbet schmeckte ganz einfach nicht
gut. Beim Hauptgang ging es wieder berg-
auf: Ein in Rotwein pochiertes Rindsfilet
war so butterzart wie der dazu servierte
Kartoffelgratin. Auch das Wiener Schnitzel
in knusperiger Panade war ein Traum. Der
warme Schokoladekuchen und die Crema
catalan vermochten uns dann einigermas-
sen zu versohnen. Trotzdem: Kiiche und
Service mangelte es diesmal etwas an Sorg-
falt. Schoner Garten.

(14> SCHONAU
= Schifflandestr. 1
P @ 0449143080
<>  Fax 044914 3099
www.schoenau.ch, info@schoenau.ch
Marc Wyss, André Sandig
Geschlossen: Samstag bis 15 Uhr, 1. bis 28. Februar
M 24.50/ & la carte 42.-/80.-
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H 5 Zimmer, EZ ab 180.—, DZ ab 230.—

Ungezwungene Eleganz, einen gepflegten
Service, zu laute Akustik und ein atembe-
raubendes Seepanorama gibt's in der
«Schénau» — im Sommer fiihlt man sich im
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