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ine wahrhaft erhabene Lage hat
Edas Restaurant Pflugstein hoch
Uber Kisnacht und Erlenbach mit gran-
diosem Blick auf den Zurichsee. Bereits
1750 wurde das Haus im typischen
Rebbauernhaus-Stil erbaut und ist heute
noch mit hibscher Fassadenmalerei
aus dieser Zeit geschmiuckt. Gehoben
ist auch das kulinarische Angebot, das in
der heimeligen Gaststube mit Kachel-

ofen serviert wird. Warme Holztone,

edle weisse Hussen, grossflachige
Gemélde an der Wand und liebevoll ein-
gedeckte Tische sorgen flr ein gemtli-
ches Ambiente. Exzellente Kiche ohne
Schnickschnack wird im Pflugstein
zubereitet. Die unbestrittene Spezialitat
des Hauses ist der Loup de mer in
Salzkruste, die erst am Tisch vom herz-
lichen Servicepersonal abgeklopft wird.

Die Gastgeber legen Wert darauf, alles,

was auf den Tisch kommt, selbst zuzu-

bereiten. Das gilt fir das Brotchen zum
Beilagensalat ebenso wie fir die Fonds,
Bouillons oder die Pasta. Die erlesene
Auswahl an Weinen reicht vom
Weinberg nebenan bis zu Tropfen aus
Ubersee. Im Sommer ist der lauschige
Garten mit altem Baumbewuchs und
Palmen das Highlight. Der traumhaft
schone Blick Uber den See lasst sich
besonders abends bei romantischem

Kerzenlicht geniessen.

SO RESERVIEREN SIE:

Restaurant zum Pflugstein

Adresse: Pflugsteinstrafie 71
CH - 8703 Erlenbach
Telefon: 0041/44/915 36 49
Telefax: 0041/44/915 49 23
Inhaber: Jeannine Meili
Offnungszeiten: Di. und Sa. 18.30 bis 23.30 Uhr,
Mi. bis So. 11.30 bis 23.30 Uhr
Ruhetag: Montag
Preise Hauptgang: CHF 32,50 bis CHF 55,-
Sitzplitze: 40
Garten/Terrasse: 70 Sitzplatze
Kreditkarten: Mastercard, Visa, AmEx
Internet: www.pflugstein.ch
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Blick in die Speisekarte

Vorspeisen

Lauwarmer Artischocken-Rucolasalat mit Oliven,
Pinienkernen und sonnengetrocknete Tomatenstreifen

Nisslisalat mit Kartoffel-Speckdressing, Bundnerfleischstreifen
und Parmesanblatter

Norwegischer Graved-Lachs an Honig-Dill Senfdressing,
serviert mit Zitronenmousse und Orangenfilets

Pflugsteinspecials

Zartes Siedfleisch aus krdftigem Sud mit Gemiise und
Rosmarinkartoffeln, dazu Meerrettich, Preiselbeeren und Dijonsenf

Wienerschnitzel ,XL” — hauchdtinnes Kalbsschnitzel knusprig gebacken

Loup de mer in der Salzkruste mit Krdutern gefullt
und am Tisch filetiert (fiir 2 Personen)

Fischgerichte

Gebratener Zander und Riesencrevette
an Sesamjus mit Zucchettigemtse und Buttergnocchis

Gebratenes Dorade Royal-Filet an Morchelrahmsauce,
Schwarzwurzelstreifen in Butter und Tomatenpolenta

Fleischgerichte

Sautiertes Rindsfilet an Barolojus auf grilliertem italienischem Gemiise
mit gebackenen Kartoffelkrapfen

Geschmorte Kalbskopfbaggli
mit hausgemachten Spatzli und Wintergemtise

Hausgemachte Desserts
,Crema Catalana” — Die Vanillecreme mit der Zuckerkruste!

Der hausgemachte Schokoladenkuchen, innen fliissig
serviert mit Sauerrahmglace (10 Minuten Wartezeit)

Passionsfruchtvariation-Mousse-Sorbet-Tarte

Weisses Kaffeemousse mit Mokkaglace und Karamelsauce
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