! i
5 B ;
=g i : . -
3 ) |1 1 £
f i i 2 3
i I e
._‘.r\.-\.'
I L = g
Y £
. - E
f o
i I
e, |
#
- i
| i L
I 5
i
i ; .
v - ’
s s
e e - o ':_
W] - L o e T e S : :
=
"y = -

-

L Irar = et gty bty ol e

.I § — g — 2 3 i

1 :

: i i i

T . T
B 8 =
I . ,
|

_'_d'

L e e ———




o
(e g 8

== e

Y e

L ]
T ‘-___-_‘_

e

Rechtes Zurichseeufer

- p P ‘\9 e h:qtertammf“: and
5&:— i,- advertising

Pflugstein

Reich dekoriert

Rot und schwarz ist die Etikette, dia-
gonal in zweil Halften geteilt wie eine
Flagge. Die ehemalige Brigadistin am
Tisch fiihlt sich sogleich an ihre Zeit in
Nicaragua erinnert. Rot und schwarz, das
sind die Farben der Befreiungsbewegun-
gen in Lateinamerika, die mittlerweile
an die Macht gekommen, eingeschlafen
oder zu Drogenhandelsbanden verkom-
men sind. Schdne Farben sind «rosso e
neroy» allemal, und der Wein von Josef
Pockl im oOsterreichischen Burgenland,
der so etikettiert ist, eine dunkle Cuvée
aus vier Traubensorten, schmeckt vor-
ziiglich (Fr. 75.-).

Rot-schwarz ist ein deutlicher Kontrast
zu allem im «Pflugstein» hoch {iber der
Gpldkiiste. Kerzchen, Blimchen, Madsch-
chen, Lampchen und Nippes verzieren
die beiden Stuben dieses alten Hauses,
draussen im Garten stehen Topfe mit
Palmen unter den grossen Platanen. In
diesem Stil kommt auch das Essen auf
den Tisch - reichlich dekorert.

Letzten Sommer {ibernahm die bisherige
Souschefin Maria Appel die Kiiche, Her-
rin des Hauses ist weiterhin Jeannine
Meili. Der «Ptlugstein» ist ganz in Frau-
enhand; auch der Service, der im voll-
besetzten, recht eng gestuhlten Lokal
flink am Werk ist.

Als Amuse-Bouche wird uns ein Stiick
feine Lachsroulade mit etwas kleinge-
schnittenem Rucola serviert. ks folgt
eine Randenschaumsuppe mit Flusskreb-
sen (Fr. 16.50): dezent der Geschmack
der Knolle, eindriicklich das Vorderteil
eines Krebses, das aus der roten Suppe
auftaucht, tiefrot, mit zwei filigranen
Scheren - ein Hummer en miniature.
Die Vorspeisenportion Taglierini mit
Spargelspitzen und getrockneten Toma-
ten (Fr. 19.50) ist schon prasentiert; die
Niideli sind perfekt al dente, die Spargeln
holzig.

Bel den Hauptgangen sind wir ausser-
ordentlich zufrieden mit dem Fleisch
auf unsern Tellern, einem sehr diinnen
Wienerschnitzel Grosse M (Fr. 34.50)
und einer poelierten Entenbrust (Fr.
46.-), zwel kross gebratenen, innen rot
gebliebenen, saftigen Fleischstiicken,
Das Drumherum ist weniger erfreulich:
die sehr klein geschnittenen Gemiise
geschmacklos, der Kartoffelgratin héchs-
tens lauwarm (dafiir gibts spater einen
Espresso). Unser Tipp: Wenn Sie eine

Beilage bestellen, dann die - dicken -
Pommes frites. Die sahen lecker aus.

Fiir den Nebentisch wird ein Wolfsbarsch
im Salzmantel herangekarrt, und als die
Kruste aufgeschlagen wird, duftet es
kostlich nach Fisch, der so frisch scheint,
wie er angepriesen wurde. Wir aber sind
schon beim Dessert, einem «Schoggi-
chueche», der innen nicht lauwarm,
sondern heiss und fliissig ist (Fr. 15.50),

was vorziiglich schmeckt. mi

Pflugsteinstrasse 71, 8703 Erlenbach
Fon 044 915 36 49

- www.pflugstein.ch

di 18.30-24, mi-fr 12-24, sa 18.30-24,
s0 12-24 Uhr (Klche 12-14 & 18-22
Uhr), mo, di-mittag und sa-mittag
geschlossen (im Sommer di-mittag

bei schdnem Wetter gedffnet)

sowie Weihnachten/Neujahr und

zwel Wochen 1m Februar geschlossen
HG Fr. 31-54
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Pflugstein, Linie 962
Speisekarten mit Aussicht: Rang 2

Sinfonia

Fisch zu italienischen Canzoni

Die dunkelhdutige Kellnerin verhaspelt
sich beim Verkiinden der Tagesspeziali-
tdten. Und muss ob threm Versprecher
bei der Aufzihlung der vielen Zutaten
zum Fischgericht laut lachen - wober sie
aus Verlegenheit neckischerweise ihre
rosa Zunge rausstreckt. Keck, schrill,
etwas chaotisch ist dieser Auftakt, aber
bezeichnend fiir die ungezwungene
Atmosphare beil diesem Goldkiisten-
«Italiener».

Leute verschiedenen Alters und mit
unterschiedlichen Kleidungsstilen sitzen
in dem hellen Lokal an weiss aufgedeck-
ten Tischen. Leise rieseln italienische
Canzoni aus den Lautsprecherboxen. Ehe
man es sich auf den gepolsterten Sitzen
richtig bequem gemacht hat, sind schon
die Amuse-Bouches serviert: eine Triko-
lore aus griinen Rucolablattern, einem
Stiick weisser Brioche, einem Klacks rote
Konfitiire aus Rosenblattern. Und dazu
ein Wiirfel graue Entenleberterrine. Ein
reizendes Bouquet an Geschméckern und
Konsistenzen zum Start.

Die Karte verkiindet weitere Leckereien:
etwa einen lauwarmen Gemiisesalat mit
Scampi, einen Artischockensalat, Wolfs-
barsch in Salzkruste fiir zwei, Kalbs-
koteletts in verschiedenen Grossen,
Lammecarré fiir zwei. Dazu ein drei-,
vier- oder fiinfgangiges Meni. Und die
Tagesangebote, Ossobuco und Rinds-
schmorbraten.

Das Thunfischcarpaccio auf Fenchel-
salat (Fr. 19.50) wirkt extrem frisch,
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