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800 Restaurants getestet, bewertet
und kommentiert

8703 ERLENBACH ZH |

Meilen 5 — Zirich 9 F2

PFLUGSTEIN
Pflugsteinstrasse 71
@ g 044 915 36 49, Fax 044 915 49 23
www.pflugstein.ch
welcome@pflugstein.ch
Jeannine Meili, Christoph Eisner
Geschlossen: Montag, 22. Dezember bis 2. Januar, 9. bis
23. Februar
M 18.50/36.~ /D 79.~/98.~ / & la carte 43.~/73.~
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Es gibt sie immer noch, die «Pflugstein»-
Klassiker wie das Wiener Schnitzel im XL-
Format, den Siedfleischteller oder den
Wolfsbarsch in der Salzkruste, denn der
neue Kiichenchef Christoph Eisner war
hier zuvor zwei Jahre als Souschef titig.
Die Kiichenphilosophie ist denn auch die-
selbe geblieben: eine tibersichtliche Anzahl
Vor- und Hauptspeisen und ein wechseln-
des Menti aus guten Zutaten.

Wir bestellten a la carte und erhielten
als Vorspeise eine butterzarte, kurz gebra-
tene Entenleber auf grillierter Mango mit
Sauerrahm und geschmolzener Zartbitter-
schokolade — eine gewagte, aber gelungene
Kombination. Zum Spinatsalat mit Biind-
nerfleischstreifen, Ofentomaten und Feta
gab’s eine sommerlich frische Joghurt-
Honig-Vinaigrette. Als Hauptgang trug der
aufmerksame Service ein perfekt gegartes
Lammriickenfilet und ein Schweinsfilet im
Speckmantel auf. Das Fleisch war fiir unse-
ren Geschmack ein bisschen zu lange ge-
gart, aber von ausgezeichneter Qualitat; es
wurde von einem aromatischen Thymian-
Milch-Schaum, Schalotten mit Rhabarber
sowie hausgemachtem Kartoffelstock be-
gleitet — ein tiberzeugendes Gericht.

Das stisse Ende kam in Form einer «Ge-
backenen Milch» an Passionsfruchtcoulis
und hausgemachter Caramelglace sowie
einem begeisternden warmen Schokolade-
kuchen mit Sauerrahmeis.

Die Weinkarte bietet Passendes fiir je-
den Geschmack und fiir jedes Budget, die
Auswahl der Weine im Offenausschank ist
beschrankt, aber von guter Qualitit. An
Sommertagen empfiehlt es sich, einen Tisch
im Garten zu reservieren.



