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PFLUGSTEIN

Pilugsteinstrasse 71
o [ 044915 36 49, Fax 044 915 49 23
www.pfiugstein.ch
welcome@pflugstein.ch
Jeannine Meili, Maria Appel
Geschlossen: Montag, zwei Wochen i Februar
#18.50/36.-/ D 79.-/98.~/ & 1a carte 4473~

X @ VB2 &2 @ prostcARD

Welche Aussicht! Unten der Ziirichsee, hin-
ten das schone alte Rebbauernhaus, oben
eine Wiese, auf der Kithe grasen und sich
ein frecher Kater heranwagt, tiber uns der
blaue Himmel und vor uns zum Einstim-
men ein Glas Champagner. Den hatten wir,
der Winzer moge es verzeihen, dem Herrli-
berger Federweissen vorgezogen.

Seit 2002 fithrt Jeannine Meili den
«Pflugstein», und seit einem Jahr steht
Maria Appel am Herd. Die Karte bietet ein
geschicktes Nebeneinander von Herzblut-
Kiche wie Hacktitschli oder Wiener
Schnitzel und Gerichten wie Parmesan-
Quark-Ravioli an einer Brunnenkresse-
Schaumsauce oder den Klassiker im
«Pflugstein» — Wolfsbarsch in der Salzkrus-
te, mit Kriutern gefiillt und am Tisch file-
fiert.

An diesem Somumertag hatten wir far
einmal Lust auf ein Filet Stroganoff (an-
nonciert als «Tagesfleisch») und ein Wiener
Schnitzel mit Pommes frites. Das letztere
Iohnte sich besonders: Superdiinn geklopft
und mit einer Panade, die zart nach Butter
schimeckte, blieb nichts auf dem Teller zu-
riick. Auch die Panna cotta mit Holunder-
bliiten zum Dessert schmeckte gut — ob-
wohl wir sie eigentlich lieber im Original
essen. Ubrigens: Ortsfremde finden das at-
fraktive Lokal ohne Navi nur mit Miihe. Sie
verpassen wirklich etwas!
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