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Didi Bruna und Christine Lehma

ZURUCK AM HERD: DIDI BRUNA

nn sorgen fiir Abwechslung im Frithstiicksraum des Hotels Réssli.

Bild: Alessandro Della Bella
o X

KUCHENKUNSTLER

Im neuen Didi’s im Hotel R&ssli gibt es keine grosse Karte, dafiir einen herrlich
komponierten Viergdnger. Ein Besuch beim talentierten Didi Bruna lohnt sich.

Von Daniel Boniger

' Seine Biografie liest sich wie ein Ziircher Res-
taurantfiihrer — ein guter, wohlgemerkt: Kronen-
halle und Riiden sind die teuren Héuser, in denen
er kochte; die Blaue Ente, das Neumarkt und das
Miinsterhofli stehen fiir einfallsreiche Gastrono-
mie. Unvergessen auch das ehemalige Didi’s an der
Forchstrasse. Dem Koch Didi Bruna folgen die
Feinschmecker seit Jahren von einer Station zur
nichsten. Gross ist die Freude dariiber, dass der be-
schnauzte Kiichenkiinstler endlich wieder am
Herd steht. Erstens weil er offensichtlich gut gene-
sen ist von seinem schweren Verkehrsunfall, zwei-
tens weil er sein Zelt mitten in der Stadt aufge-
schlagen hat — im Hotel Réssli an der gleichnami-
gen Gasse im Oberdorf niamlich.

Einiges ist ungewohnt an der neuen Wirkungs-
stitee: dass die Giste im Frithstiicksraum des Ho-
tels sitzen und deshalb nur gerade zwanzig Leute
Platz finden. Dass Ko-Gastgeberin Christine Leh-
mann beim Hereinkommen jedem sogleich die
Hand schiittelt und das Du antrigr. Und am wich-
tigsten: dass hier jede und jeder vom 4-Ginger isst,
den Bruna wichentlich komponiert. Nachdem ge-
fragt worden ist, ob man auch sicher alles mag, wird
aufgetischt. Eine Tomatentarte mit gerosteten Pi-
nienkernen bildet neben einem Eglifilet in Tem-
purateig auf Gemiisevinaigrette den Auftakt. Da-

nach folgt ein Steinpilzparfait auf Wirzratar mit
Kriuterrosti und Sauerrahm als Vorspeise. Dass die
Dekoration, eine Scheibe Pilz, warm ist, zeugt von
viel Liebe zum Derail.

Am Fischgang — einer Riesencrevette auf ei-
nem Fencheltimbale, umspielt von einer krifrigen
Crevetten-Chili-Sauce — lisst sich Brunas Kiiche
hervorragend illustrieren: Er braucht keine ausge-
fallenen Zurtaten,sondern marktfrische, die erdurch
Gespiir fiir Kombination veredelt. Of t gewagt zwar,
zumeist aber himmlisch. Dass alle Giste das gleiche
Menii geniessen, gibt dem gebiirtigen Deutschen
auch die Méglichkeit, Gerichte hinzuzaubern, die a
la carte kaum maoglich wiren: Einen Hirschriicken
pochiert er in Syrah und legt ein Stiick davon auf ei-
nen herbstlichen Couscous mit Pilzen und Wurzel-
gemiisen. Die rosa Farbe des Fleisches und dessen
Zartheitsind betorend. Ausklingen lisst der Gastdas
Mahl mit einer Auswahl Rohmilchkise oder dem
Dessert, das selbstverstindlich mit Didis Schoko-
Comics verziert worden ist. Sie kennen die essbaren
Zeichnungen Brunas nicht? Noch ein weiterer
Grund, das neue Didi’s zu besuchen.

Ziirich, Rossligasse 7,

Tel. 01 256 88 00 (Reservation unerlasslich);
Di—Sa ab 18 Uhr. Menu mit vier Gangen fur 85 Fr.;
Wein dl ab 7 Fr., Flasche ab 49 Fr.



