Vorspeise:

Kaltes Gurken-Joghurt-Stippchen mit
Cassis-Coulis, Blattsalat.
Hauptgang:

Grillierte Ziirichsee-Felchen-Filets an
Limettensauce, Lauchgemiise und
Siisskartoffelstock; Entrecote Café de
Paris und Pommes frites.

Dessert:

Schokoladekuchen.

Getrdnke:

1 Stange, 1 dl| Petite Arvine (Weiss-
wein), 1 Flasche Enzo di Sette Rue,
2 Espressi, 1 Quittenschnaps.
Rechnung:

198.20 Fr. (2 Personen).

Bewertung:

«Wenn es jetzt ein bisschen heisser
wire», sagt meine Begleitung, «dann
wire dieses Gericht noch sensatio-
neller.» Natiirlich meint sie nicht die
butterzarten Felchenfilets vor ihr,

sondern die Qualitdt dieses Som-
mers. Denn das Fischgericht mit dem
Lauchgemiise und dem Siisskarto-
felstock besitzt eine derartige Fri-
sche, dass es ruhig 35 Grad hétte sein
kénnen im Garten des Biirgli. Das war
schon bei meiner Vorspeise so, der
kalten Gurkensuppe, einem sommer-
lichen Gedicht mit einer leichten,
siissen Note von Cassis. Als Haupt-
gang habe ich die Hausspezialitét,
das Entrec6te Café de Paris, bestellt.
Das, stelle ich fest, tut hier fast jeder
zweite mannliche Gast. Die jungen
Koche bereiten die deftige Kostlich-
keit in der offenen Kiiche direkt auf
der Terrasse zu. Je spater der Abend,
umso mehr EntrecGtes gehen iiber
die Anrichte. Dazu reicht der Kellner
goldgelbe Pommes frites nach. Das
Fleisch (medium) ist richtig saftig,
und die Sauce Café de Paris verstromt
ihren Krduterduft, ein bisschen Estra-
gon, Senf, Currypulver, ein Spritzer
Cognac und Madeira vielleicht? Es
bleibt das Geheimnis des Biirgli — ein
Palast fiir Geniesser. JS
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