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Didi Bruna, Markus Furtner
-Geschlossen: Samstagmittag, Sonntag, 24. Dezember bis
4. Januar, 13. bis 26. April, 5. bis 18. Oktober
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Im schnérkellosen Restaurant hinter dem
Centralplatz tut sich Erfreuliches. Didi Bru-
Q@ na ist wieder voll da! Einen Abend lang

verwihnte er uns mit kulinarischen Kom-
positionen, die ihn auf der Hohe seines

500 Restaurants petestet, bewertet Konnens zeigen: vielseitig, eigenwillig,
and kommentier harmonisch - und das bei durchwegs sat-
telfester Zubereitung. Schon die drei Vor-

00O Ringier <0 speisen prisentieren den Ficher seiner

Fahigkeiten. Locker pendeln die Kreatio-
nen zwischen angenchm adaptierter Exotik
und verfeinert Wahrschaftem. Die mit Erd-
niissen und Frihlingszwiebeln gebratenen
Crevetten ruhen auf einem mit Koriander,
Anis und Kurkuma gewiirzten Tomaten-
Bananen-Curry und schmecken superle-
cker. Aromatisch mild munden die Kalbs-
hacktatschli auf dem lauwarmen Salat von
Rapsspitze und Karotten. Eine souverane
Anleihe bei der Luxuskuche ist die Essenz
von der Barbarie-Ente mit Triiffelroyal: In
der Suppe schwimmen drei entenformige
Miniklosschen, auf dem Tellerrand liegt ein
Loffel mit einer Entenleber-Creme-brulée,
beides schmilzt delikat auf der Zunge. Die-
se facettenreiche Komposition weist viel
«Handschrift» auf, die sich auch in der ver-
spielten Prasentation offenbart. Perfekt ge-
gart sind die Hauptspeisen: das Kabeljau-
Riickenfilet in der Dorrtomatenkruste auf
Meerbohnenrisotto und die Rindfleisch-
roulade mit der hervorragenden Schwarz-
biersauce zum Erbsen-Kartoffel-Piiree.

Beim Dessert geht's gentisslich weiter:
Das Waldmcis‘.tcrpariait im Schoggimantel
an Rieslingsauce ist eine gelungene Kombi-
nation von herber Frische und schmelzen-
der Siisse. Unaufdringlicher und stets pra-
senter Service.
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