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Vorspeise:

Blattsalat mit Biingli-Chritli, Crevet-
tencacktail in Avocada

Hauptgang:

Rindsfilet mit Sisskartoffelmousse,
Black-Tiger-Crevetten

Dessert:

Fwetschgen kompott mit Sauerrahm-
Glaze

Getrinke:

Mineralwasser, 5 dl Hauswein (Rau-
dii}, z Espressi

Rechnung:

197 Fr. fiir 2 Persanen

Bewertung:

Die Atmosphére im Biirgli ist gemiit-
lich, die Terrasse mit Blick aufs See-
becken lockt vorallem an lauen Som-
merabenden. Die Kiche haben sich
hinter einer Freiluftkiiche installiert,
ihrHantieren kannwom Gast bestens
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mitverfolgt werden. Die Speisekarte
ist zwar klein, die Gerchte sind aber
liebevoll zusammengestellt und sai-
sonal abgestimmt. Nachdem wirerst
die Mase iiber die hohen Preise ge-
rimpft hatten, miissen wir beim An-
blick des gereichten ersten Gangs
gestehen, dass sie gerechtfertigt
sind: 5alat gibts reichlich, und auch
mit den Crevetten wurde nicht ge-
spart. Sie schmecken ausserdem
herdich frisch, Zwischen Vor und
Hauptspeise missen wir uns gedul-
den. DerWein hat seine Zimmertem-
peratur inzwischen verloren, dafiir
verteilt das Semwvicepersonal Wollde-
cken zum Schutz gegen die frische
Brise. Schliesslich kommen Fleisch
ufid Riesensravetten. Beidaz ist zak-
tig und won guter Qualitdt, hilbsch
angerichtet und schmeckt. Das Bir-
gli ist ein charmantes Restaurant am
Stadtrand mit freundlichem Personal
und feiner Kliche. IF

Restaurant Blrgli
Kilchbergstrasse 15
8o38 Zlirich

Tel. 044 482 B100

@ www restaurantbuergli.ch
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