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Beim Business-Lunch (Fr. 45.–) hat 

man die Wahl aus drei Vorspeisen 

und zwei Hauptgängen. Ich wähle 

die See teufel medaillons auf Pata-

negra-Schinken mit Salatbouquet und 

Basilikum-Pesto, ein auch optisch sehr 

schöner Einstieg mit perfekt zuberei-

tetem Fisch von erster Qualität. Das 

junge Servicepersonal gibt sich grosse 

Mühe und ist enorm aufmerksam, die 

manchmal spürbaren kleinen Unsicher-

heiten sind dabei überaus charmant. 

Von dieser professionellen Freund-

lichkeit könnten sich diverse Zür-

cher Szenebeizen ein üppiges Stück 

abschneiden.

Der Hauptgang wird serviert, auf den 

Tisch kommt unter der Cloche ein 

spannendes, mit Curry parfümiertes 

Fischragout, dazu gibt es Trockenreis 

mit Zitronengras, Hopfenspargel und 

Mini-Mais. Kompliment, die Schärfe 

ist perfekt ausgewogen und killt den 

Eigengeschmack der Fische nicht, die-

ser Teller ist ein echter Hochgenuss.

Einen finten- und trickreichen Angriff 

erlebt man mit dem imposanten 

Dessert wagen. Man ist quasi chancen-

los, wenn man die süssen Köstlichkei-

ten nur schon sieht, und erst recht 

dann, wenn sie noch so verführerisch 

präsentiert werden. Ich reagiere ganz 

nach dem bekannten Motto: «Nein, ich 

will eigentlich kein Dessert; ja gerne, 

ich nehme halt trotzdem eines.» Tira-

misu, Himbeerschnittchen und Wind-

beutel in Schwanform schmecken als 

Abschluss mit einem Espresso vorzüg-

lich.

Im «Belvoirpark» spürt man, dass wir 

uns freuen dürfen. Denn der Top-Nach-

wuchs der Schweizer Gastronomie ist 

ehrgeizig, kreativ, technisch versiert 

und will ganz nach oben. Zudem ist 

das junge Team der U21 schon bes-

tens eingespielt. Wenn einmal jemand 

ausfällt, ist auch die Ersatzbank bes-

tens bestückt. Es besteht in unserem 

Land berechtigte Hoffnung, dass wir 

wenigstens in dieser Disziplin weiter-

hin ganz oben mitspielen. cb

Seestrasse 125, 8002 Zürich
Fon 044 286 88 44
www.belvoirpark.ch
di–sa 8–24 Uhr  
(Küche 11.30–14.30 & 18–22 Uhr,  
nachmittags kleine Karte),  
mo & so geschlossen  
sowie 16. Dezember bis 16. Januar
HG Fr. 23.50–59

m  t  v  

 Zürich, Brunaustrasse, Linie 7

Gut und bürgerlich: Rang 3

Brunegg
Auf einen Blick

Wie lässt sich die Qualität eines Res-

taurants auf einen Blick einschätzen? 

Ganz einfach. Schauen Sie in die Wein-

karte, das reicht. Wieso?

Wer sich bei der Wahl der Weine etwas 

Mühe gibt, kocht meist mit anständi-

gen Produkten und mit der nötigen 

Sorgfalt. Umgekehrt funktioniert die 

Geschichte leider nicht. Eine feine 

Küche bedeutet nicht zwingend, dass 

auch der Weinkeller gut bestückt ist.

Die Weinkarte im angenehmen «Brun-

egg» ist ziemlich überschaubar, 

umfasst nur wenige Seiten. Trotzdem 

finden sich ausgesprochen inter-

essante Weine. Petite Arvine 2008 

und Cornalin St-Léonard 2008 von 

Marie-Bernard Gillioz, einer der her-

ausragenden Winzerinnen im Wallis. 

Gelistet sind der Pinot noir Nr. 3 vom 

Schlossgut Bachtobel aus dem Thur-

gau oder die Languedoc-Weine von 

Mas du Soleilla, wir sehen auch den 

Alión 2006 aus dem Ribera del Duero. 

In der «Brunegg» kann kulinarisch 

also nichts schiefgehen.

Was haben wir gegessen? Ein gebra-

tenes Forellenfilet Müllerinnenart 

mit Venere-Reis und Blattspinat (Fr. 

30.–), mit dem wir genauso happy 

waren wie mit den Kalbsleberli mit 

Schalotten und Salbei und knuspriger 

Butterrösti (Fr. 36.–). Es gäbe auch 

«Brunegg»-Klassiker wie das Cordon 

bleu und das Geschnetzelte vom Kalb. 

Und man kann auch einen Drei- oder 

Viergänger mit Fleisch (Rindsfilet) 

oder Fisch (Saibling) haben (Fr. 71.– 

bis Fr. 98.–), mit einer Artischocken-

suppe mit Entenbrust oder Ravioli mit 

getrockneten Tomaten als Zwischen-

gang. Überhaupt die Ravioli: die kann 

man im «Brunegg» blind bestellen, die 

gibts immer, aber immer ein bisschen 

anders. Sonntags wird für Sieben-

schläfer aufgetischt: Frühstück wird 

bis 15 Uhr serviert. wm

Brunaustrasse 61, 8002 Zürich
Fon 043 222 48 66
www.brunegg.com
mo–fr 9–14 & 17.30–23.30, 
so 9–16 Uhr (Küche 11.30–14 & 
18–22 Uhr), sa & so-abend geschlossen 
sowie vom 23. Juli bis 7. August 
und 24. Dezember bis 8. Januar
HG Fr. 28–58

h  m  s  t  v  

 Zürich, Brunau/Mutschellenstrasse
Linien 33, 66

Genuss pur in den Quartieren: Rang 16

Bürgli
Beliebt, legendär

Das «Bürgli» zählt mit zu den belieb-

testen Restaurants der Stadt. Da ist 

zum einen der lauschige Garten mit 

wunderschönem Seeblick (man sitzt 

unter einer mächtigen Linde), da sind 

die verschiedenen Stuben im 1834 

erbauten Haus, das eigentliche Res-

taurant (mit alten Lüstern und Spie-

geln), das Säli dahinter (mit orange-

pink gestreiften Tapeten). Da ist vor 

allem das Essen (Küchenchef: Marcel 

Bourquin).

Wer weiss, wie oft die Hausspezialität, 

das Entrecôte Café de Paris mit Pom-

mes frites (Fr. 44.50), täglich bestellt 

wird. Es wurde an diesem Abend an 

unserem Tisch und an zwei Nachbar-

tischen serviert und war wie immer: 

wunderbar. Probiert haben wir vorab 

einen erfrischenden Rüeblisalat mit 

Mandeldressing und schwarzem Sesam 

und ein ziemlich pikantes kaltes Toma-

tensüppchen mit Koriander und etwas 

Gurken (je Fr. 12.50).

13 Weine werden im «Bürgli» offen 

ausgeschenkt. Wir wurden ermuntert, 

einen lokalen Weissen vom Höcklistein 

in Rapperswil zu versuchen, einen 

Müller-Thurgau (Fr. 7.50). Überra-

schend gut, aber keine Offenbarung. 

Wie die Flasche Châteauneuf-du-Pape 

2007 der Domaine de Villeneuve, die 

wir uns anschliessend entkorken lies-

sen. Ein guter Jahrgang und perfek-

ter Begleiter zum Lammnierstück vom 

Grill, zwei rechten Mocken Fleisch, 

aufgeschnitten und innen tiefrot, mit 

etwas lauwarmem Couscous als Bei-

lage (Fr. 45.50). Mit ein paar asiatisch 

angehauchten Gerichten will man 

offensichtlich den internationalen 

Geschmack der Klientel ansprechen. 

An unserem Tisch etwa wurde ein feu-

riges, rotes Chickencurry nach indi-

scher Art (mit Raita) aufgetragen. 

Legendär ist der Schoggichueche im 

«Bürgli» (Fr. 12.50). Klar, haben wir 

auch den am Schluss noch wegge-

putzt. Das Restaurant in Wollishofen 

steht aber nicht nur deshalb auch bei 

uns ganz weit oben auf der Beliebt-

heitsskala. wm

Kilchbergstrasse 15, 8038 Zürich
Fon 044 482 81 00
www.restaurantbuergli.ch
mo–fr 9–24, sa 17–24, so 10–24 Uhr 
(Küche 11.30–14 & 18.30–22 Uhr), 
sa-mittag geschlossen
HG Fr. 29.50–45.50

h  m  s  t  v  

 Zürich, Post Wollishofen, Linie 7

Speisekarten mit Aussicht: Rang 2

Brunegg
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