


fraiche und weisser Tomate vermittelt
wunderbare Sdure und ldsst den Fisch in
fruchtigem Glanz erstrahlen. Hohepunkt
aber ist der Black Cod mit Hefe und
Ponzu, eine wiirzige, komplexe Attrak-
tion. Brot wird, einmal aufgegessen,
tibrigens nicht automatisch nachser-
viert. Dafiir naht der Fleischgang, der
perfekt gegartes Reh enthilt, das mit
Topinambur (etwas schwach gewiirzt)
und Guave originell und sehr stimmig
abgeschmeckt wurde. Die Siisse wirkt
alles andere als dominant, die erdigen
Topinamburnoten erganzen den Gang,
auch der Jus gefallt. Satt werden wir
auch.

Erdbeere, Shiso und Tonkabohne
begeistern als zweites Dessert, auch das
erste (Rhabarber, Mohn, Schokolade)
ist wunderbar balanciert. Zum Espresso
dann noch ein saftiges, unspektakuldres
Haselnusskiichlein und die Erkenntnis,
dass man hier zwar nicht billig isst
- wir zahlen pro Person 148 Franken
und erhalten dafiir fiinf Gange sowie
die Kleinigkeiten drum herum -, aber
auf einem beachtlichen Niveau. Spit-
zenkiiche mit legerem Anstrich konnte
man das nennen und nach dem Essen
noch Platz in der Freiluftlounge neh-
men, eines Digestifs oder einer Zigarre
wegen. Oder einfach deshalb, weil es
so verdammt gemiitlich ist am See in
Horgen. wf

Bahnhofstrasse 29, 8810 Horgen

Fon 044 725 25 25

www.lo-horgen.ch

di-fr 11.45-14.30 & 18.30-24, sa 15-24,
s0 11.45-14.30 & 18.30-24 Uhr (Kiiche
11.45-13.45 & 18.30-21.45 Uhr), mo

& sa-mittag geschlossen, so im Winter,
tiber Weihnachten/Neujahr

HG Fr. 43-57
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Seegarten: bei schonem Wetter
mo-fr 11.30-14.30 & 16-23.30,
sa & 50 11.30-24 Uhr

(Kiiche bis 21.30 Uhr)

HG Fr. 27-43

Tische direkt am Wasser: Rang 1

Chez Fritz

Chez Thomas

Wenn die Sonne scheint und es schon
warm ist wie heute, setzen wir uns gerne
auf die wunderschone Seeterrasse vis-a-
vis der grossen Schoggifabrik in Kilch-
berg. Nicht dass das «Chez Fritz» nur ein
Schonwetterlokal wére, nein, man sitzt
auch drinnen gut, in der kalten Jahres-

zeit wird sogar das Cheminée angefeu-
ert. Aber wenn wir im Sommer unter den
blau-weissen Sonnenschirmen an einem
der weiss gedeckten Tische direkt am
Wasser sitzen, liber den See blicken und
an einem Glas Weissen nippen (Aigle Les
Murailles 2015, Fr. 8.50/dl), riickt der
Alltag, in dem wir eben noch steckten,
innert Minuten ganz weit weg.

Die Karte schreibt Wirt Thomas Krebs
seit Jahren in seiner charakteristischen
Handschrift, zeichnet da und dort ein
Bliimchen oder einen Fisch dazu. Zu
den Standards gehdren an dieser Lage
natiirlich Fische, auch wenn sie nicht
unbedingt aus dem See vor der Ter-
rasse kommen. Zanderfilets meuniére,
gebraten mit Mandeln etwa (Fr. 41.80),
die ganz gebratene Dorade royale (Fr.
43.80) oder kanadischer Hummer-
schwanz mit Serrano-Schinken (Fr.
44.80; mit zwei Schwénzen Fr. 56.80).
Beim Fleisch sind die mit Café-de-Paris-
Sauce iiberbackenen Tournedos de beeuf
mit Pommes allumettes (180 g Fr. 56.-;
250 g Fr. 69.-) der Renner, und das seit
vielen Jahren.

Da wir am Vorabend {ippig geschlemmt
haben, riskieren wir heute das «David
Gym Well-Aging Menu» von der Tages-
karte (Fr. 36.50 fiir zwei Génge). Und
bekommen voraus einen Salat von jun-
gem Sommerspinat an Himbeerdressing
mit ein paar Wiirfeln Feta und gerds-
teten Baumniissen. Im grossen, tiefen
Teller kommt eine ziemlich grosse Por-
tion Griinzeug. Das rosarote Himbeer-
dressing gefallt uns gut, und wir putzen
den ganzen Salat weg. Als Hauptgang
gibt es Wiirfel von irischem Rindsfilet an
einer recht scharfen Curry-Kokos-Sauce,
die durch das dazu gereichte Gurken-
Raita gemildert wird. Den gebratenen
Pak Choi dazu mdgen wir sehr, das fein
geschnittene «Asia-Gemiise», wohl aus
einem grossen Beutel, misste aber
nicht sein. Ordentlich scharf ist auch
die Pasta auf der anderen Seite des
Tischs. Die Orecchiette aglio, olio e
peperoncini sind mit gebratenen griinen
Spargeln, Rucola, Datterini-Tomadtchen
und gehobeltem Parmesan angereichert
(Fr. 19.50). Etwas Kiihles darf an einem
heissen Tag nicht fehlen. Bei uns ist
es heute ein kleiner Coupe Romanoff
(Fr. 11.80).

Gewiss, Thomas Krebs und sein Kiichen-
chef Adrian Schaffner erfinden hier die
Kiiche nicht neu. Das erwarten wir auch
gar nicht. Was im «Chez Fritz» aufge-
tischt wird, schmeckt, das Ambiente
ist sympathisch und angenehm, der Ort

wunderbar. Mehr brauchen wir nicht, um
uns so wohl zu fiihlen, dass wir immer
wieder hier einkehren. Jeweils spates-
tens, wenn der Sommer kommt.  /ipe

Seestrasse 195b, 8802 Kilchberg

Fon 044 715 25 15
www.chezfritz.dinning.ch

mo-fr 11-24, sa 14-24, so 11-23 Uhr
(Kiiche 11.45-13.45, so bis 14.45 &
18.30-21.45 Uhr, kleine Nachmittags-
karte), sa-mittag geschlossen & so
von Oktober bis Mdrz sowie ganz

zwei Wochen im Februar

HG Fr. 29.80-69

Tische direkt am Wasser: Rang 3

Monchhof am See
Frischer Wind

Es wurde Zeit fiir frischen Wind am See
in Kilchberg. Viel Schlechtes hatte man
in den letzten Jahren tiber den «Monch-
hof am See» gehort und gelesen. Wir
wollen diese Geschichten nicht mehr
aufwdrmen, sondern schauen, wie es
heute ist an diesem schonen Pldtzchen
direkt am See.

Esist einer dieser friihen Sommertage im
Mai, und sicherheitshalber rufen wir erst-
mal an. Nein, eine Reservation sei nicht
notig, erfahren wir, «wir haben genug
Platz». Tatsdchlich: bei 350 Outdoor-
Platzen findet man auch am schonsten

Ménchhof am See, Kilchberg

Mittag problemlos Platz. Einen Innen-
bereich gibt es nicht mehr, unter dem
Dach des Hauschens gibt es lediglich
eine Bar. Aber es gibt grosse, alte
Kastanienbdume und Sonnenschirme.
Hellblaue Metalltische und -tischchen
und hélzerne Festwirtschaftstische und
-banke. Gedffnet sei von Friihling bis
Herbst, wenn es nicht regne, heisst es.
Es ist logistisch sicher keine einfache
Aufgabe, einen so grossen Laden, der
komplett wetterabhdngig ist, so zu
fiihren, dass die Gaste zufrieden sind.
Der Ziircher Gastro-Tausendsassa Michel
Péclard hat damit seit Jahren Erfah-
rung mit seinen Locations «Pumpsta-
tion» (seit 1998; 180 Outdoor-Platze),
«Kiosk» (seit 2004; 160 Outdoor-Platze)
und «Fischer’s Fritz» (seit 2010; 130
Outdoor-Plétze) in Ziirich am See. Ihm
traut man zu, das noch eine Schuhnum-
mer grosser zu schaffen.

Uns geféllt es im neuen «Monchhof am
See». Das Essen ist gut, der Service ist
nett, die Sonne scheint, wir sitzen am
Schatten und haben freie Sicht auf den
alten Hafen Kilchberg und auf den See.
Klar, der Sommer hat noch nicht richtig
begonnen, das Lokalist langst nicht voll
besetzt - die echte Bewdhrungsprobe
kommt erst noch. Doch die Chancen ste-
hen gut, denn das Konzept stimmt. Das
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Speisenangebot ist iiberraschend gross.
Es reicht vom Chlopfer mit Biirli (Fr. 7.80)
bis zum 350-Gramm-Kalbskotelett vom
Grill (Fr. 58.-). Die Mundart der Speise-
karte ist manchmal etwas bemiiht, etwa
wenn es den «Pumpispiess» als «Leidis
Cot» (160 g) oder «Tschantelmans Cot»
(300 g) gibt (Fr. 20.80/33.80). Der
«Pumpispiess» ist eine Spezialitdt von
Péclards «Pumpstation», und es gibt
andere Beziige zu Lokalen der Gruppe
wie die «Fischchnuschperli <Fischer’s
Fritz> mit Tartarsosse» (Fr. 26.50). Es
gibt verschiedene Salate, allerlei vom
Grill, von «Chalbshratwurscht» iiber
«Skort Stitk mit Tschimitschurri» und
Pouletspiess bis «Maischolbe». Und
«Giiggeli im Chorbli» (ganzes Fr. 39.50,
halbes Fr. 20.50) mit unterschiedlichen
Wiirzungen.

Einen Moment iiberlegen wir uns, ob
wir so aus Jux das «Biindner Chasfondi
vo dad Sdnnerei Maran us Arosa mit
Biirli zum Tiinkld» (ab zwei Personen,
Fr. 29.50 pro Person) bestellen sollen.
Aber wir lassen es und bestellen den
«Wurst-Chas-Salat» (Fr. 19.50). Der, in
einer Blechschale serviert, ist zwar nicht
«waltmeischterlich», wie die Karte ver-
spricht, aber ganz ordentlich. Sehr schon
und fein ist das «Monchhof-Plattli» (Fr.
28.50). Auf einem Holzbrett kommen
zwei verschiedene Trockenwiirste, etwas
getrocknetes Rindfleisch, ein rechtes
Stiick sehr guter Kase (Alpkdse?), ein
hartes Ei (ungeschilt), ein paar Radies-
chen (samt Kraut), ein paar Tomdtchen
(am Stiel), eine Spreewaldgurke (in der
Konservendose) und ein Biirli. Das ist
nicht nur tppig, alles auf dem Brett
schmeckt auch sehr gut. Ein anstdn-
diges Glas Wein, etwa vom Ziirichsee,
bekommt man auch dazu. Wir kommen
wieder.

Seestrasse 30, 8802 Kilchberg

Fon 044 715 50 09
www.moenchhof-am-see.ch

mo-so 10-24 Uhr (Kiiche 11.30-22 Uhr),
bei Regen nicht gedffnet, geschlossen
Oktober bis Mitte Marz

HG Fr. 6-58

Tische direkt am Wasser: Rang 12

Oberer Monchhof

Lieblingsgerichte

Abends essen zu gehen, ist schon.
Mittags aber macht der Genuss manch-
mal doppelt so viel Spass - vor allem
dann, wenn man um die kombinier-
ten Vorziige dieser Tageszeit und der
Ortlichkeit weiss. Kiichenchef Thomas
Bischof ist im idyllisch gelegenen

«Oberen Monchhof» namlich fiir eine
ebenso kreative wie kluge Speisekarte
verantwortlich - und Sonderangebote
gibt es zur Lunchzeit auch noch. Gast-
geber Adrian Thoma, der auch bei uns
zwecks Begriissung vorbeischaute, weiss
ziemlich genau, was man tun muss, um
Géste zum Wiederkommen zu bewegen.
Zum Beispiel nett griissen und auf die
Tagesempfehlungen hinweisen. Oder
die Gdste mit feinem Brot begeistern.
Und wenn wir schon beim Thema sind:
Enthusiasmus kommt bereits bei der
Lektiire des Angebotes auf, denn man
bietet eine Menge Alternativen, ohne
sich zu verzetteln.

Damit keiner die Orientierung verliert,
sind Lieblingsgerichte des Chefs und von
Mitgastgeberin Isabel Scholze ausdriick-
lich mit einem Stern gekennzeichnet.
Ob die selbstgemachten Kalbfleisch-
ravioli (Fr. 24.-) darunterfallen, haben
wir vergessen, aber wo sonst bekommt
man so etwas ausserhalb der gehobenen
italienischen Gastronomie? Kalbsleber
mit Butterrosti (Fr. 46.-) ist da schon
etwas konventioneller gehalten, auch
die von uns verzehrten, mit Pinienker-
nen verfeinerten Melonenschnitze mit
Rohschinken und frischem Bérlauch wird
man nicht in die Kategorie «ungeheure
Kreativitdt» einordnen konnen - aber
sie schmeckten ausgezeichnet. Richtig
verwegen wird es dann bei den Jakobs-
muscheln mit Erbsenschaum und Gin
Tonic (Fr. 30.-) oder beim Stérfilet mit
Kaviar und Speckpulver (Fr. 64.-). Auch
unsere Kalbsbrust (Fr. 58.-) war nicht
ohne, wurde sie doch mit Snow-Crab-
Knuspertasche, Pinot-grigio-Sauce,
Radieschen und Senfsprossen ange-
richtet, war perfekt gegart und exzellent
gewiirzt. Mittags darf man ibrigens ein
Hauptgericht nach Wahl aus der grossen
Karte nehmen, bekommt Vorspeise oder
Suppe dazu und zahlt dann nur einen
Pauschalpreis von 48.50 Franken. Sofern
man nicht eh eines der speziellen Mit-
tagsmeniis nimmt. Abends dagegen sei,
so horten wir, der viergdangige «Genuss-
Spass» der Renner: Gaste diirfen dazu
zwei Vorspeisen und einen Hauptgang
sowie Kdse oder Dessert frei wahlen und
zahlen eine ganz und gar spassige Pau-
schale von 99 Franken.

Wenn wir schon bei der Freude sind: Die
haben hier auch die Vegetarier, weil
sie etwa Zucchini-Bulgur-Falafel mit
Auberginencreme oder selbstgemachte
Spinattortellini bekommen. Spass wer-
den aber auch die Weinkenner haben,
bekommen sie doch feinen Roussillon-

Wein der Domaine des Enfants oder
coole Osterreicher wie den Gobelsburger
Riesling vom Urgestein, den wir bis zur
Neige austesteten. Und lustig haben es
zum guten Schluss auch die Siisszahne,
erhalten sie doch, so wie wir, eine
hausgemachte, nicht tbersiisste Nou-
gatmousse mit frischen Erdbeeren, im
Glas serviert (Fr. 9.50). Wenn wir noch
hinzufiigen, dass es allerlei Parkplatze
hat und Veranstaltungsraume und dass
der Service konsequent lachelte, wird
die Leistung des «Oberen Ménchshofs»
beinah unglaubwiirdig.

Alte Landstrasse 98, 8802 Kilchberg

Fon 044 715 40 06

www.moenchhof.ch

mo-so 11-14.30 & 17.30-24 Uhr (Kiiche
11.30-14 & 17.45-22 Uhr)

HG Fr. 35-69

Speisekarten mit Aussicht: Rang 7

Die Rose

Ein Ort von Begegnung

und Geselligkeit

Wer die «Rose» unterhalb der Kir-
che in Riischlikon von Kindbeinen an
kennt, begleitet jeden Wirtewechsel
mit beobachtendem Auge. Mit Tobias

Die Rose, Riischlikon

Buholzer und seiner Frau Sabrina ist das
erstmals anders. Weil man das Wirte-
paar vom «Sankt Meinrad» im Kreis 4,
vom «Miinsterhof» in der Altstadt und
vom «Hirschen» in Eglisau her kennt.
Uns freut sehr, welche Souveranitat
die beiden an der neuen Wirkungs-
statte bereits ausstrahlen, mit welcher
Selbstverstandlichkeit sie hier arbeiten
- als waren sie seit Jahren Pachter der
«Rose». Dabei haben sie «Die Rose»,
wie sie nun korrekt genannt werden
will, erst im Herbst 2016 {ibernommen.
Buholzers wohnen mit ihrem vierjdh-
rigen Sohn im Haus und haben einige
Dinge beibehalten, die man von frither
her kennt. Den {iberlangen Loffel, der
auf einer kleinen Unterlage aus Schie-
fer fiirs Amuse-Bouche bereitliegt, und
die Kiiche iiberrascht vor den einzelnen
Gerichten mit einer Ouverture, einem
vorausgeschickten Mini-Gang, der auf
den eigentlichen Teller vorbereiten soll.
Wir sitzen in der oberen Etage, an einem
der hiibsch eingedeckten Tische. Uber
uns Glaslampen, die wie iibergrosse
Tropfen von der Kassettendecke han-
gen, in der Nische eine hellblaue En-
Soie-Vase mit buntem Blumenstrauss.
Ein einheimischer Vin mousseux wird
uns empfohlen (Mathias Bechtel), der
Rauschling als Basis hat - ein quirliger
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