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Im «Frieden» muss man weit im voraus re-
servieren, denn selbst Anfang Woche,
wenn anderswo gihnende Leere herrscht,
ist das Lokal ausgebucht. Das ist kein Zu-
fall, denn hier erlebt man in kulinarischer
VerwGhnatmosphire Sorgfalt- und Liebe
zum Detail.

Das beginnt schon beim Amuse-
bouche, das von Tisch zu Tisch variiert,
denn Didi Bruna stimmt seine kostlichen
Miniaturen auf die folgenden Génge ab.
Souveran kombiniert er anschliessend
wihrschaften Gaumengenuss mit bunter
Kreativitit. Etwa beim bunten Peperoni-
coulis mit Pesto, auf dem ein lauwarmer
Salat aus Gemiisetaboulé mit Pulpo, Cala-
maretti und Crevetten lag; hier stimmte
wirklich alles. Auch die andere Vorspeise,
eine Rieslingcremesuppe mit Hacktatschli
vom Steinbeisser. mundete fein. Ein auch

iches Kunstwerk war dann das
im Wollsdulispeck gebratene Zacken-
barschfilet; Ramser Spargeln, Saueramp-
fersauce und ein Piiree aus blauen Kartof-
feln umrahmten den Fisch. Und auch der
Riicken vom Waldviertler Maibock auf
Rhabarber-Pfeffer-Chutney mit Maracaibo-
Jus und Risotto mit Syrah wire ein Meister-
werk gewesen, hitte es dazu nicht noch
iiberfliissigen Monchsbart )

Ein Weissbier-Tiramisii an Acai-Oran-
gensauce war zwar originell, aber keine
fiel uns der Rhabarberstreuselkuchen mit
Fior-di-latte-Glace weit besser. Die sorgfal-
tig zusammengestellte und grosse Wein-
karte fiihrt etliche Trophéen und Trouvail-
len - eine kompetentere Beratung wriirde
gut dazu passen. _




