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TEA-TIME IM RESTAURANT A LOPERA

ANREGENDER
TEE ZUM ZNACHT

Peter Frickinger zeigt eines ssiner Toegenchis —man beachte die steaatralischo~ Dekoratian im Opéra,

Kachen mit Schwarz-, Grlln- und Kriutertee
~im Restaurant A I'Opéra wird der Gaumean
des Gastes herausgefordert.

Von Daniel Banigar

I Normalfall wird sogar im Restaurane A I'Opém
nur mit Wasser geloche, allenfalls mit Wein dic Ba-
sis fiir eine Fleischsiuce gelegr. Zurreit aber
schmeckr man in der Kiiche zudem mit Tee ake
Noch bis 29. November servier das Lokal hinter
der Oper verschicdene Gerichie, bei denen das
Aufpussgeerink als Zutat vorkommt,

Die. Vurspeisen illustrieren, wie das konkret
aussiche: line Wildereverte wird in Grintee-Sud
pochiet und auf Rucols-Risoreo  angerichiet
(9 Fr.). In der Murronisuppe schwimmen Zitronen-
melissetechlier und ein Kirbiskernpesto (13.50),
Wasauf den Tisch kommt, ist iberzcugend — aller-
dings braucht es schon einen ganz feinen Gaumen,
um den Geschmack der verwenderen ‘I'eesorten
herauszischmecken. Oder cine gute Fantasic.

«Die Idee fiir die Teewuchen ist uns wiihrend
des Brainstonning file die Jahresplanung gekam-
muens, crzihir der Kiichenchef im A TOpény, Peter
Frickinger, Im Speiselokal stehe nimlich jeden
Monat ein neues Thema im Zentrum der Karre,
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Hote Orera

Bl Matthias Jurt

Mir Bedacht gebraten ist ein Bio-Knospen-
Rindsfiler auf Rosenblistentee-Risntio mit violet-
‘tem Lederkohl zur Hanprspeise (49 Fr Emeur st

der Geschmack des Tecs nir zu erahnen, insbe-

sondere weil beim ansonsten gelungenen Risotty
das Aroma des Kiisey domindert,

Zufrieden wird der Gase mit den -ausgespro-
chen geschmackvalien Alpenlammkorclerten, die
mit Avocado-Couscous  und - sautierten Fier-
schwiimmchen kombiniert werden, Ks ist bei die-
sem Gericht Plefferminztee, welcher der Sache

den speziellen Gout verleihe — in Anbetracht der z

Zutaten einleuchrend. Bei diesemn Rezepr ist day
Aroma des Heissgetrinks filr einmal sehr priisenr.
Diafiir kimnte der Couscouy kiimiger sein, und dic
warme Avocado sicht leider wenig attraktiv ans,

Es wiire schr schade, die empfohlenen Monags-
weine zu verpassen: Besonders fincssenreich jst
ahtuell die vollmundige spanische Cuvée aus Char-
donnay und Saovignon blane namens Talva Barrica
2004, Schliesslich muss der Gast zu den beschriche-
nen Gerichten ja keinen Tee minken.
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Taglich 6.1 5-24 L, Nichtraucherbersich varhandan.
\orspelaen S.80-20,60, Hauptghings 18-48;

Wein offen dl ab 530, Flasche Tdl ab 39 Franken,
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