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tes Trüffelei auf Blattspinat – das alles 

sind Gerichte, auf die wir uns jetzt schon 

freuen. Das gibt dann nicht nur einen 

tollen Abend für die Sinne, sondern auch 

einen tollen Abend mit Sinn. Mit viel Sinn 

sogar. Denn die «Brunegg» ist seit 2009 

ein sogenannter «Comeback-Betrieb». 

Hier werden Menschen, die aus gesund-

heitlichen Gründen vorübergehend nicht 

mehr auf dem freien Arbeitsmarkt tätig 

sind, auf den bevorstehenden Wiederein-

stieg vorbereitet. Es ist fantastisch, dass 

man das als Gast auf einem so hohen und 

so sympathischen Niveau erleben und 

unterstützen darf. cb

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 bis 22 Uhr),  
sa und so-abend geschlossen
HG Fr. 28–48

h  m  s  t  v  

 Zürich, Brunau/Mutschellenstrasse 
Linien 33, 66

Zürcher Trendsetter: Rang 10

Bürgli
Perfektes Plätzchen
Für Orte wie das «Bürgli» wurde das Wort 

«lauschig» erfunden. Im Sommer wird 

im Freien gekocht und serviert, man 

sitzt unter einer mächtigen Linde, mit 

Blick auf den lächelnden See, Kirchen-

glocken als Soundtrack. Ein perfektes 

Plätzchen, fürwahr. Einziger Nachteil: 

Die Mücken sehen es auch so. Thomas 

Mann, der in der Nachbarschaft wohnte, 

hätte eine Zigarre angesteckt, um die 

lästigen Viecher abzuhalten; das geht 

heute natürlich nicht mehr. Im Winter 

hat mans kaum weniger schön: In dem 

Haus aus dem 19. Jahrhundert, unter 

alten Lüstern und Spiegeln, fühlt man 

sich ein bisschen wie in der Stube einer 

Patrizierfamilie. 

Egal wann, im «Bürgli» gibts Cuisine de 

saison. Im Frühling zum Beispiel einen 

«jungen Löwenzahnsalat mit Wasabi-

Brösmeli» (Fr. 14.50). Das mag etwas 

bitter klingen, aber dank dem Honig in 

der Quarksauce und dem Gewürztrami-

ner von Léon Beyer (Fr. 49.–) geht alles 

wunderbar auf. Was übrigens unbedingt 

noch auf die Weinkarte müsste – zumal 

bei dieser Aussicht –, ist ein Weisser vom 

anderen Ufer. Etwas gar viel des Guten 

bekommen die Zürichsee-Felchen ab (Fr. 

44.50): Sie werden mit einer Panade aus 

Kräutersaitlingen und Datteln überba-

cken, mit Bärlauchpesto bestrichen, mit 

Dill garniert und mit einer Pfefferschote 

belegt. Will man wissen, wie frisch sie 

schmecken (sehr!), muss man sie erst 

einmal freischaufeln. Der Pesto und die 

Panade schmecken dann auch auf knusp-

rigem Brot hervorragend, die Gemüse 

und Salzkartoffeln verdienen den Begriff 

«marktfrisch». Apropos: Das «Bürgli» ist 

eine der Beizen, die man auch Vegetari-

erinnen mit gutem Gewissen empfehlen 

kann – obwohl die Karte klein ist, fin-

den sich immer auch fleischlose Gerichte, 

die mehr als ein Alibi sind (zum Beispiel 

Quorn-Piccata an Estragon-Sauce, auf 

Safran-Pilawreis und Gemüse, Fr. 29.50). 

Sozusagen das Gegenstück dazu ist das 

vielgelobte Entrecôte Café de Paris, das 

auf jedem zweiten Tisch brutzelt – in 

hübschen Kupferpfännchen, mit kinder-

freundlichen Frites serviert (Fr. 44.50). 

Alternativen für Fleischliebhaber: iri-

sches Rindsfilet mit Pfeffersauce (Fr. 

58.50), Muotathaler Schweinskotelett 

mit Lavendeljus (Fr. 38.50).  js

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. 26.50–54.50

h  m  r  s  t  v  

 Zürich, Post Wollishofen, Linie 7
Speisekarten mit Aussicht: Rang 6

D

Don Leone
34 Pizze und eine Fast-Miss-Schweiz
Franco Napoli betreibt an der Bäcker-

strasse erfolgreich das «Don Leone»; der 

Laden ist meistens bumsvoll. Jetzt hat 

er ein zweites Lokal mit dem gleichen 

Namen eröffnet: an der Waffen platz-

stras se, unweit des Platzes selber. Es ist 

Freitagmittag und das Lokal, das erst vor 

etwa drei Wochen eröffnet worden ist, ist 

bumsvoll. Begrüsst werden wir von einer 

hübschen jungen Frau mit Model-Figur – 

Geschäftsführerin Tamina Schneider war 

2009 nicht weit davon entfernt, Miss 

Schweiz zu werden. Sie zeigt uns unsere 

Plätze an einem runden Tisch ganz hin-

ten in der Ecke. Es ist eng gestuhlt hier, 

und nur mit Mühe können wir uns zwi-

schendurchquetschen. Auch das Personal 

– durchwegs sehr freundlich – braucht 

fast akrobatisches Geschick, um die Teller 

hoch über dem Kopf balancierend durchs 

Gedränge heil an die Tische zu bringen.

Trotz den grossen (Schaufenster-)Schei-

ben zur Strasse ist es dunkel im «Don 

Leone»; die schwarze Decke scheint das 

Licht regelrecht zu schlucken, und wir 

brauchen etwas Zeit, bis wir die Karte 

entziffern können. Neben einigen Anti-

pasti – zum Beispiel Bresaola aus dem 

Veltlin mit Rucola und Parmesanspä-

nen (Fr. 18.50) oder einem Carpaccio 

di manzo mit den gleichen Beilagen 

(Fr. 22.50) – und den üblichen Salaten 

(verde, mista, rucola e parmigiana, moz-

zarella e pomodori) gibt es eine reiche 

Auswahl an Pasta, alle sowohl als Vor-

speise wie als Hauptgang zu haben: von 

Spaghetti al pomodoro (Fr. 13.50/17.50) 

und alla carbonara (Fr. 14.50/18.50) 

über Caramelle di ricotta e spinaci «alle 

Medici» (Fr. 20.50/25.50) und Taglierini 

al salmone (Fr. 18.50/23.50) bis zu 

«Fusilloni giganti del calabrese incaz-

zato» (Fr. 18.50/23.50) und «Canelloni 

dedicati a nostra Signora la Mortadella» 

(Fr. 20.50/25.50). Das Fleisch kommt 

vom Grill, ob Lammkoteletts (Fr. 37.50), 

Entrecôte (Fr. 35.50) oder Rindsfilet 

(Fr. 39.40), ebenso die Gamberoni (Fr. 

42.50). Und dann gibt es Pizze – in 34 

Varianten!

Wir bekommen als Antipasti «Porchetta e 

pecorino sardo» (Fr. 18.50), sehr feinen 

Spanferkelschinken mit würzigem Schaf-

käse, und «Antipastino di verdure fredde» 

(Fr. 15.50), kalte gegrillte Gemüse, vor 

allem Zucchinischeiben mit Parmesan. 

Beide Teller sind hübsch angerichtet. 

Danach gibts von der Tageskarte «Gar-

ganelli Bologna mon amour» (Fr. 29.30), 

Pasta an einer Bolognese mit Steinpil-

zen und Trüffel. Ein solides, wohlschme-

ckendes Gericht. Pizze haben wir schon 

einige vorbeischweben sehen; sie sind 

sehr gross und sehr dünn. Bei der Pizza 

«Donna Mafalda» (Fr. 21.50) mit Mascar-

pone und Rohschinken hält sich unsere 

Begeisterung allerdings in Grenzen. Der 

Teig ist nur am Rand kunsprig, sonst zu 

pampig. Und den vergleichbaren Belag 

haben wir auch schon besser gegessen.

Sehr fein ist der Wein, den wir geniessen: 

Der Rasott (Fr. 9.–/dl) ist ein Aglianico 

aus Kampanien, intensiv und wuchtig. 

Überhaupt bietet das «Don Leone» eine 

sehr gepflegte Auswahl italienischer 

Rotweine, darunter auch Flaschen von 

Topproduzenten wie Elio Altare, Bruno 

Giacosa, Ca’del Bosco, Elisbetta Foradori 

und Planeta. hpe

Waffenplatzstrasse 15, 8002 Zürich
Fon 044 281 94 30
www.donleone.ch
mo–fr 11.30–14 & 17.30–24 Uhr, 
sa 17.30–24 (Küche bis 23 Uhr), 
sa-mittag und so geschlossen
HG Fr. 16.50–44 (Pizze 15.50–29.50)

h  m  v  

 Zürich, Waffenplatz-/ 
Bederstrasse, Linien 33, 66 

Verführung auf Italienisch – 
unkompliziert: Rang 18

Il Tartufo (Seite 222)
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Bederhof
Lauter Klassiker
Haben wir richtig gelesen? Alle Vorspei-

sen, alle Suppen, alle Teigwaren, alle 

Hauptspeisen, alle Desserts – einfach 

alle Gerichte werden in der «Bederhof»-

Speisekarte als «Bederhof-Klassiker» 

geführt. Nicht nur das Wienerschnitzel 

mit Kartoffelsalat (Fr. 37.–), für welches 

sich das Restaurant übers Quartier hinaus 

einen Namen gemacht hat. Oder das lange 

Markbein mit Toast (Fr. 10.50). Oder das 

Rindstatar mit Pommes allumettes (Fr. 

31.–). Auch ein Nüsslisalat mit Ei oder 

ein Caramelköpfli mit Rahm.

Nun denn. Unsere Aufmerksamkeit gilt 

erst der Weinkarte. Meist werden wir 

ziemlich rasch fündig, auch dieses Mal, 

mit einem Burgunder bei den Weisswei-

nen, dem Beaune Clos des Mouches 2002 

von der Domaine Joseph Drouhin, einem 

jetzt reifen, mittelgewichtigen schönen 

Chardonnay (Fr. 92.–). Es ist Freitag, und 

vom Wagen gäbe es eine Lachsforelle, 

wir beginnen aber mit einer lauwarmen 

Gemüsequiche mit Blattsalat (Fr. 23.–).

Der «Bederhof» ist eine dieser aufge-

frischten Quartierbeizen, die man einfach 

gerne hat. Aufgestellte Leute, Personal 

und Gäste. Eine Bar, ein Gärtchen. Man 

sitzt an Holztischen auf Holzbänken 

oder -stühlen. Es gibt Ghackets und 

Hörnli mit Öpfelmues (Fr. 18.50), aber 

auch ein Rindsfilet mit Zwiebelconfit (Fr. 

49.–). Kein Firlefanz auf den Tellern und 

gescheite Preise. Auch bei den Weinen.

Wer mal einen anderen der «Klassiker» 

probieren möchte: Bestellen Sie das 

Robespierre (Fr. 34.–). Es wird hier ganz 

anders serviert als in der «Kronenhalle», 

ist aber ebenfalls sehr gut. Und statt 

Rösti gibts Pommes allumettes dazu. Wie 

auch zum Balik-Lachstatar, einem unserer 

persönlichen «Bederhof»-Favoriten (Fr. 

29.50). Zu denen zählen zudem die an 

den Tag gebundenen Mittagsgerichte 

für 26 Franken vom Lunchwagen: Hack-

tätschli (Dienstag), glasierter Schweins-

braten (Mittwoch) und Entrecôte Café de 

Paris (Donnerstag). wm

Brandschenkestrasse 177, 8002 Zürich
Fon 044 285 15 00
www.bederhof.ch
mo–fr 11.30–14.30 & 18.30–24, 
sa 18.30–24, so 18–24 Uhr (Küche 
bis 22 Uhr), sa-mittag & so-mittag 
geschlossen sowie so-abend im Sommer
HG Fr. 29.50–49

h  m  s  t  v  

  Zürich, Waffenplatzstrasse 
Linien 5, 13, 33, 66 
Gemütliche Beizen für Geniesser: 
Rang 3

Belvoirpark
Den Dessertwagen nicht verpassen

Das «Belvoirpark» gehört zweifellos zu 

den schönsten Restaurants von Zürich, 

situiert in einer klassizistischen Villa mit 

gediegenen, mit Kronleuchtern erhellten 

Räumen und einer grossen Sommerter-

rasse, von der man in den Park blickt. 

Zugleich ist das gutbürgerliche Haus ein 

Lehrbetrieb (des Wirteverbandes Gast-

rosuisse). Das hat zwei Folgen: dass die 

Bedienung jung und ausserordentlich 

freundlich ist und dass dann und wann 

etwas vergessen geht. Mal fehlt ein Löf-

fel, um die Suppe zu essen, mal gibts 

kein Brot zum Salat. Und sollte es dem 

Gast auf der gut besetzten Frühlingster-

rasse an Zeit fehlen, könnte er vielleicht 

die Geduld verlieren, denn die Wartezei-

ten sind lang.

Gut, haben wir schon bald was zu trinken. 

Der Riesling x Sylvaner aus der Enge sorgt 

für einen erfrischenden Start (Fr. 6.40/

dl). Der gemischte Blattsalat (Fr. 12.–) 

ist dann in Ordnung, die Erbsenschaum-

suppe (Fr. 13.50) schmeckt vorzüglich, 

reizvoll die Gnocchi mit Minze, die auf 

dem Grund der Suppe liegen.

Mittags gibts einen zweigängigen 

Business-Lunch mit zwei bis drei Alter-

nativen pro Gang. Und dazu, zumindest 

vom Herbst bis zum Frühing, Fleisch vom 

Wagen. Am Tage unseres Besuchs Roast-

beef mit Sauce béarnaise und Bratkartof-

feln (Fr. 48.–). Kann man da Nein sagen? 

Nein. Allerdings würde das Pflaster auf 

der Terrasse dem Wagen schaden, und 

so entfällt das Spektakel des Tranchie-

rens des grossen Fleischstücks. Es wird 

schliesslich unter einer Cloche aufgetra-

gen: ein rechtes Stück Fleisch, leuchtend 

rot. Die weissen Spargeln mit Sauce hol-

landaise und ebenfalls mit Bratkartoffeln 

(Fr. 31.–) sind in Ordnung, mehr nicht.

Die Weinkarte hält bereit, was man 

in einem gutbürgerlichen Restaurant 

erwartet, vom Zürcher Clevner bis zum 

Château Mouton Rothschild, aber leider 

keine Weine in der kleinen Flasche, was 

mittags ein Manko ist. Wir trinken einen 

halben Rioja Conde Valdemar Reserva 

2004 (Fr. 8.40/dl) aus dem Offenangebot 

und sind zufrieden.

Das Beste kommt zum Schluss: der Des-

sertwagen. Diverse Fruchttörtchen, Pro-

fiteroles, eine dichte Schokoladentorte 

oder Cremeschnitten, ohne Zuckerguss, 

aber mit einem attraktiven, gewellten 

Blätterteigdach (Fr. 7.50). Die Creme-

schnitte ist mindestens so gut, wie 

sie aussieht. Gleiches gilt auch für die 

sehr feine Charlotte Royale mit Him-

beersauce (Fr. 7.50). ml 

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 17. Dezember bis 10. Januar
HG Fr. 29–55

m  n  t  v  

 Zürich, Brunaustrasse, Linie 7

Gut und bürgerlich: Rang 5

Brunegg
Für die Sinne und mit Sinn
Wir haben im Enge-Quartier zu tun und 

gehen über Mittag planlos in ein Res-

taurant gleich um die Ecke. Es ist von 

aussen unscheinbar, drinnen staunen wir 

aber nicht schlecht. Wo sind wir denn da 

gelandet in diesem auffällig angenehmen 

Interieur aus hellen Farbtönen, in dem 

einige moderne Bilder schöne Akzente 

setzen? Wir werden mit herzlicher Freund-

lichkeit empfangen, es ist noch ein Tisch 

frei, weiss gedeckt auch am Mittag. 

Von da an erleben wir eine positive 

Überraschung nach der anderen. Im 

Service arbeiten auffallend viele junge 

Menschen, ein sympathischer Monsieur 

leitet das Team. Auf dem Tisch stehen 

erstklassige Weingläser, auch das ein 

Hinweis auf überdurchschnittliche Qua-

lität. Wir bestellen als Vorspeisen einen 

schön knackigen Salat und einen Vitamin-

fruchtsaft, beides schmeckt prima. Dieses 

angenehme Genussgefühl setzt sich bei 

den Hauptgängen aufs schönste fort: Wir 

geniessen von der abwechslungsreichen 

Mittagskarte einmal wunderbar schmack-

hafte Cannelloni und einmal herrlich 

zartes Siedfleisch, unsere Tochter findet 

den heissen Fleischkäse mit Spiegelei und 

Rösti ganz hervorragend und isst die recht 

happige Portion rübis und stübis auf. 

Diese Qualität haben wir an diesem Ort 

wirklich nicht erwartet, unsere Neu-

gierde steigt, wir möchten einen Blick 

in die Weinkarte werfen. Die Auswahl mit 

europäischen Weinen ist klug zusammen-

gestellt, sogar ein veritabler 20-Punkte-

Wein zu einem fairen Preis ist zu finden. 

Wir fragen weiter nach und erfahren, dass 

die Küche von Roger Keller (ex «Greu-

lich» und «Il Casale») geleitet wird. 

Kein Wunder, dass auch die Abendkarte 

gluschtig macht: sautiertes Zanderfilet 

an Rotweinbutter, Kalbsleberli mit But-

terrösti, gegrilltes Rindsfilet-Tournedos 

mit Morcheln, Spargeln und Estragon-

Kartoffelpüree, Cordon bleu vom Kalb mit 

Gemüse und Pommes frites plus pochier-

Belvoirpark
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Bederhof
Lauter Klassiker
Haben wir richtig gelesen? Alle Vorspei-

sen, alle Suppen, alle Teigwaren, alle 

Hauptspeisen, alle Desserts – einfach 

alle Gerichte werden in der «Bederhof»-

Speisekarte als «Bederhof-Klassiker» 

geführt. Nicht nur das Wienerschnitzel 

mit Kartoffelsalat (Fr. 37.–), für welches 

sich das Restaurant übers Quartier hinaus 

einen Namen gemacht hat. Oder das lange 

Markbein mit Toast (Fr. 10.50). Oder das 

Rindstatar mit Pommes allumettes (Fr. 

31.–). Auch ein Nüsslisalat mit Ei oder 

ein Caramelköpfli mit Rahm.

Nun denn. Unsere Aufmerksamkeit gilt 

erst der Weinkarte. Meist werden wir 

ziemlich rasch fündig, auch dieses Mal, 

mit einem Burgunder bei den Weisswei-

nen, dem Beaune Clos des Mouches 2002 

von der Domaine Joseph Drouhin, einem 

jetzt reifen, mittelgewichtigen schönen 

Chardonnay (Fr. 92.–). Es ist Freitag, und 

vom Wagen gäbe es eine Lachsforelle, 

wir beginnen aber mit einer lauwarmen 

Gemüsequiche mit Blattsalat (Fr. 23.–).

Der «Bederhof» ist eine dieser aufge-

frischten Quartierbeizen, die man einfach 

gerne hat. Aufgestellte Leute, Personal 

und Gäste. Eine Bar, ein Gärtchen. Man 

sitzt an Holztischen auf Holzbänken 

oder -stühlen. Es gibt Ghackets und 

Hörnli mit Öpfelmues (Fr. 18.50), aber 

auch ein Rindsfilet mit Zwiebelconfit (Fr. 

49.–). Kein Firlefanz auf den Tellern und 

gescheite Preise. Auch bei den Weinen.

Wer mal einen anderen der «Klassiker» 

probieren möchte: Bestellen Sie das 

Robespierre (Fr. 34.–). Es wird hier ganz 

anders serviert als in der «Kronenhalle», 

ist aber ebenfalls sehr gut. Und statt 

Rösti gibts Pommes allumettes dazu. Wie 

auch zum Balik-Lachstatar, einem unserer 

persönlichen «Bederhof»-Favoriten (Fr. 

29.50). Zu denen zählen zudem die an 

den Tag gebundenen Mittagsgerichte 

für 26 Franken vom Lunchwagen: Hack-

tätschli (Dienstag), glasierter Schweins-

braten (Mittwoch) und Entrecôte Café de 

Paris (Donnerstag). wm

Brandschenkestrasse 177, 8002 Zürich
Fon 044 285 15 00
www.bederhof.ch
mo–fr 11.30–14.30 & 18.30–24, 
sa 18.30–24, so 18–24 Uhr (Küche 
bis 22 Uhr), sa-mittag & so-mittag 
geschlossen sowie so-abend im Sommer
HG Fr. 29.50–49

h  m  s  t  v  

  Zürich, Waffenplatzstrasse 
Linien 5, 13, 33, 66 
Gemütliche Beizen für Geniesser: 
Rang 3

Belvoirpark
Den Dessertwagen nicht verpassen

Das «Belvoirpark» gehört zweifellos zu 

den schönsten Restaurants von Zürich, 

situiert in einer klassizistischen Villa mit 

gediegenen, mit Kronleuchtern erhellten 

Räumen und einer grossen Sommerter-

rasse, von der man in den Park blickt. 

Zugleich ist das gutbürgerliche Haus ein 

Lehrbetrieb (des Wirteverbandes Gast-

rosuisse). Das hat zwei Folgen: dass die 

Bedienung jung und ausserordentlich 

freundlich ist und dass dann und wann 

etwas vergessen geht. Mal fehlt ein Löf-

fel, um die Suppe zu essen, mal gibts 

kein Brot zum Salat. Und sollte es dem 

Gast auf der gut besetzten Frühlingster-

rasse an Zeit fehlen, könnte er vielleicht 

die Geduld verlieren, denn die Wartezei-

ten sind lang.

Gut, haben wir schon bald was zu trinken. 

Der Riesling x Sylvaner aus der Enge sorgt 

für einen erfrischenden Start (Fr. 6.40/

dl). Der gemischte Blattsalat (Fr. 12.–) 

ist dann in Ordnung, die Erbsenschaum-

suppe (Fr. 13.50) schmeckt vorzüglich, 

reizvoll die Gnocchi mit Minze, die auf 

dem Grund der Suppe liegen.

Mittags gibts einen zweigängigen 

Business-Lunch mit zwei bis drei Alter-

nativen pro Gang. Und dazu, zumindest 

vom Herbst bis zum Frühing, Fleisch vom 

Wagen. Am Tage unseres Besuchs Roast-

beef mit Sauce béarnaise und Bratkartof-

feln (Fr. 48.–). Kann man da Nein sagen? 

Nein. Allerdings würde das Pflaster auf 

der Terrasse dem Wagen schaden, und 

so entfällt das Spektakel des Tranchie-

rens des grossen Fleischstücks. Es wird 

schliesslich unter einer Cloche aufgetra-

gen: ein rechtes Stück Fleisch, leuchtend 

rot. Die weissen Spargeln mit Sauce hol-

landaise und ebenfalls mit Bratkartoffeln 

(Fr. 31.–) sind in Ordnung, mehr nicht.

Die Weinkarte hält bereit, was man 

in einem gutbürgerlichen Restaurant 

erwartet, vom Zürcher Clevner bis zum 

Château Mouton Rothschild, aber leider 

keine Weine in der kleinen Flasche, was 

mittags ein Manko ist. Wir trinken einen 

halben Rioja Conde Valdemar Reserva 

2004 (Fr. 8.40/dl) aus dem Offenangebot 

und sind zufrieden.

Das Beste kommt zum Schluss: der Des-

sertwagen. Diverse Fruchttörtchen, Pro-

fiteroles, eine dichte Schokoladentorte 

oder Cremeschnitten, ohne Zuckerguss, 

aber mit einem attraktiven, gewellten 

Blätterteigdach (Fr. 7.50). Die Creme-

schnitte ist mindestens so gut, wie 

sie aussieht. Gleiches gilt auch für die 

sehr feine Charlotte Royale mit Him-

beersauce (Fr. 7.50). ml 

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 17. Dezember bis 10. Januar
HG Fr. 29–55

m  n  t  v  

 Zürich, Brunaustrasse, Linie 7

Gut und bürgerlich: Rang 5

Brunegg
Für die Sinne und mit Sinn
Wir haben im Enge-Quartier zu tun und 

gehen über Mittag planlos in ein Res-

taurant gleich um die Ecke. Es ist von 

aussen unscheinbar, drinnen staunen wir 

aber nicht schlecht. Wo sind wir denn da 

gelandet in diesem auffällig angenehmen 

Interieur aus hellen Farbtönen, in dem 

einige moderne Bilder schöne Akzente 

setzen? Wir werden mit herzlicher Freund-

lichkeit empfangen, es ist noch ein Tisch 

frei, weiss gedeckt auch am Mittag. 

Von da an erleben wir eine positive 

Überraschung nach der anderen. Im 

Service arbeiten auffallend viele junge 

Menschen, ein sympathischer Monsieur 

leitet das Team. Auf dem Tisch stehen 

erstklassige Weingläser, auch das ein 

Hinweis auf überdurchschnittliche Qua-

lität. Wir bestellen als Vorspeisen einen 

schön knackigen Salat und einen Vitamin-

fruchtsaft, beides schmeckt prima. Dieses 

angenehme Genussgefühl setzt sich bei 

den Hauptgängen aufs schönste fort: Wir 

geniessen von der abwechslungsreichen 

Mittagskarte einmal wunderbar schmack-

hafte Cannelloni und einmal herrlich 

zartes Siedfleisch, unsere Tochter findet 

den heissen Fleischkäse mit Spiegelei und 

Rösti ganz hervorragend und isst die recht 

happige Portion rübis und stübis auf. 

Diese Qualität haben wir an diesem Ort 

wirklich nicht erwartet, unsere Neu-

gierde steigt, wir möchten einen Blick 

in die Weinkarte werfen. Die Auswahl mit 

europäischen Weinen ist klug zusammen-

gestellt, sogar ein veritabler 20-Punkte-

Wein zu einem fairen Preis ist zu finden. 

Wir fragen weiter nach und erfahren, dass 

die Küche von Roger Keller (ex «Greu-

lich» und «Il Casale») geleitet wird. 

Kein Wunder, dass auch die Abendkarte 

gluschtig macht: sautiertes Zanderfilet 

an Rotweinbutter, Kalbsleberli mit But-

terrösti, gegrilltes Rindsfilet-Tournedos 

mit Morcheln, Spargeln und Estragon-

Kartoffelpüree, Cordon bleu vom Kalb mit 

Gemüse und Pommes frites plus pochier-
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