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Und dass die Lernenden enthusiastisch 

am Ausgang stehen und die Gäste ver-

abschieden. Um den gastronomischen 

Nachwuchs des Landes muss man sich 

keine Sorgen machen.� wf

Seestrasse 125, 8002 Zürich
Fon 044 286 88 44
www.belvoirpark.ch
di–sa 8–24 Uhr (Küche 11.30–14 & 
18–22 Uhr, dazwischen und bis 23 Uhr 
kleine Karte), mo & so geschlossen 
sowie 20. Dezember bis 12. Januar
HG Fr. 32–63

m  t  v
Zürcher Institutionen: Rang 11

Bürgli
Ausflug ins Grüne

Der Besuch des «Bürgli» wird zum 

Ausflug ins Grüne, dabei liegt es in 

unmittelbarer Nähe der Stadt. Das 1864 

erbaute, denkmalgeschützte Gebäude 

liegt mitten in Wollishofen, leicht 

erhöht, mit traumhaftem Ausblick über 

den Zürichsee. Es ist stimmungsvoll, 

auch das Wetter spielt mit. An der stei-

nernen Fassade rankt sich eine Glyzinie 

empor, in den Fenstern spiegelt sich die 

Sonne. 

Ein Blick ins Innere zeigt die beiden 

Gasträume, jeder für sich etwas Beson-

deres. Im vorderen Teil fühlt man sich 

wie in einem alten Film, die verschie-

denen Biedermeierstühle und die Kron-

leuchter sind perfekt für diesen Raum. 

Ein schwarzer Flügel verlockt bestimmt 

ab und zu einen Gast zu später Stunde. 

Das rückwärtige Säli hingegen gibt sich 

etwas zeitgenössischer mit den einfa-

chen Holzstühlen und den orangeroten 

Wänden. Und der Garten ist einzigartig. 

Mit einer gekonnt inszenierten Wand 

aus Holzscheiten gegen den kleinen 

Parkplatz geschützt, wird hier draus

sen im Sommer in der grosszügigen 

Aussenküche gekocht. Drei Köche sind 

geschäftig am Zubereiten. Vor der Fas-

sade gibt es einen Bereich mit einem 

Plankenboden, sonst sitzt man im Kies-

garten und findet das Leben schön. Alle 

Tische sind weiss gedeckt, es herrscht 

eine entspannte Stimmung. Am Tisch 

neben der Hecke geniessen zwei alte 

Damen das Entrecôte und geraten dabei 

ins Schwärmen. Das Glas kühlen Weiss-

weins, ein fruchtiger Mas Rabell 2012 

vom Weingut Miguel Torres (Fr. 5.50/

dl), passt bestens zu diesem schönen 

Frühsommertag.

Die liebenswert illustrierte Speisekarte 

ist sorgfältig zusammengestellt, klein 

und fein, man setzt auf Frischprodukte 

von Kleinbetrieben, die biologisch 

anbauen und auf tiergerechte Haltung 

achten. Und die Kräuter kommen aus 

dem eigenen Garten. Es gibt ein Rüebli-

Mango-Süppchen mit Sesamhaube (Fr. 

12.50) und verschiedene Salate (Fr. 

10.50 bis 13.50). Fisch, etwa das 

Saiblingfilet meunière aus der Fisch-

zucht Römerswil oder ein Felchenfilet 

an Safransauce aus Wollishofen (je Fr. 

44.50). Für Vegetarier gibt es Penne 

mit Spinat und getrockneten Tomaten 

(Fr. 27.50) oder ein Tofu-Pilz-Rahm-

Ragout (Fr. 29.50). Spezialität des 

Hauses ist aber nach wie vor das Ent-

recôte, serviert mit hausgemachten 

Frites (Fr. 44.50). Ebenso attraktiv 

erscheint uns das Lammnierstück, mit 

Jersey-Blue-Käse überbacken an Wald-

meistersauce (Fr. 44.50) oder das Mais-

poulardenbrüstchen an Safransauce (Fr. 

37.50). Am Mittag gibt es drei Menüs, 

Gemüsecouscous, Schweinssteak oder 

Rindscurry mit Mais-Apfel-Suppe oder 

Eisbergsalat (Fr. 19.50/22.50). Das 

Paillasse-Brot wird stilgerecht in einer 

Holzschale serviert, das Wasser in einer 

schönen Karaffe. Der Eisbergsalat ist 

knackig frisch und klassisch mit einer 

Thousand-Island-Sauce angemacht. Das 

Curry sehr mild, die Rindfleischwürfel 

zart, mit Limetten und Chilihälften aro-

matisiert. Dazu gibt es einen exzellen-

ten Basmatireis und etwas Krautstiel-

gemüse. Alles ganz wunderbar. Obwohl 

wir genug gegessen haben, können wir 

dem hausgemachten Schokoladenku-

chen nicht widerstehen, den es als 

sogenannte Mittagsportion gibt. Er ist 

perfekt und mit den Beeren und dem 

Minzeblatt eine erfreulich sommerliche 

Komposition. 

Auch wenn alle von diesem wirklich zau-

berhaften Garten schwärmen, würden 

wir das «Bürgli» gerne mal im Winter 

erleben – tief verschneit muss es hier 

unglaublich romantisch sein.� jr

Kilchbergstrasse 15, 8038 Zürich
Fon 044 482 81 00
www.restaurantbuergli.ch
mo–fr 9–24, sa 18–24, so 10–24 Uhr 
(Küche 11.30–14 & 18.30–22 Uhr), 
sa-mittag geschlossen
HG Fr. 27.50–54.50
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Speisekarten mit Aussicht: Rang 6

Fujiya of Japan (Seite 192)

Reservationen +41 44 4O5 61 61
Öffnungszeiten und weitere Informationen 

unter www.quai61.ch
Seerestaurant, Garten, Bar & Sonnendeck
Hafen Enge, Mythenquai 61, 8OO2 Zürich
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