WIEDER EROFFNET: HIRSCHEN IN EGLISAU

GEDIEGEN TAFELN
UBER DEM RHEIN

Nach mehrjidhrigem Umbau ist in Eglisau ein Bijou entstanden: Der Hirschen bietet den :
Gdsten nicht nur einen fantastischen Blick iiber den Rhein, sondern verwdhnt sie auch

mit frischer Marktkiiche.
Von Beat Brunner

Viele Wege fiithren nach Eglisau. Mit der S-Bahn
erreicht man das schmucke Stidtchen im Norden
des Kantons in einer guten halben Stunde von Zii-
rich aus. Wer sich Zeit nimmt, kann einen schénen
Ausflug per Velo oder zu Fuss den Rhein entlang
unternehmen oder mit dem Schiff fahren. Das
michtige Gebiude des 400 Jahre alten Gasthofs
Hirschen ragt iiber den Fluss. In mehrjihriger auf-
windiger Arbeit wurde es moglichst authentisch in
den wurspriinglichen Zustand zuriickgebaut. Das
Resultat ist beeindruckend: Neben einem Hortel
mit sieben exklusiven Zimmern bieten ein Gour-
met-Restaurant und ein Bistro samt Terrasse kuli-
narische Geniisse. Als Kiichenchef zeichnet Martin
Slier, der frither im Widder in Ziirich wirkte, ver-
antwortlich.

Bereits das einfachere Bistro beecindruckt uns
durch eine hohe Qualitit; insbesondere ein wun-
derbares Roastbeef hat uns dazu verleitet, noch-
mals wiederzukommen und das Gourmet-Restau-
rant auszuprobieren. Wihrend man auf der T'erras-
se des Bistros direkt am Fluss essen kann, thronen
wir jetzt im gehobeneren Bercich majestitisch
iiber dem Rhein. Der Business L.unch beginnt mit
ciner geeisten Heusuppe mit gerducherten Saib-
lingfilets. Sowohl dsthetisch als auch geschmacklich
iiberzeugt der Spiess von Jakobsmuscheln und

Moderne Kiiche im 400-jahrigen Gasthof: Martin

Slier sorgt f

Tomaten mit einem Ragout aus Artischocken und
schwarzen Oliven. Dazu trinken wir einen Pinot
gris aus Eglisau, der einen Steinwurf vom Restau-
rant entfernt gewachsen ist. Dies alles wird jedoch
vom zweiten Hauptgang iibertroffen: Der ge-
schmorte Kaninchenschlegel an Bratensauce zer-
geht im wahrsten Sinne des Wortes auf der Zunge.
Begleitet wird er von Gurkengemiise.

SCHLAU IM UMGANG MIT RAUCHERN

Die Hirschen-Strategie das Rauchen betreffend
hat Charme: Slier erkliire, dass es kein Rauchverbot
gebe — es stilnden aber absichtlich keine Aschen-
becher auf den Tischen, sodass dic l.eute von
selbst zum Rauchen hinausgingen.

Dessert gibt es gleich zweimal: einerseits die
Griessflammerie mit Orangen-Basilikumglace zur
Meniifolge gehorend, andererseits zum Kaffee ein
kleines Beerentortchen, ein Praliné sowie ein Scho-
koladenmousse. Nach der exquisiten Vollerei tut es
gut, die zehn Minuten zum Bahnhof zu Fuss zu-
riickzulegen.

Eglisau, Untergass 28/Rheinstrasse

Telefon 043 411 11 22, www.hirschen-eglisau.ch
Offnungszeiten: Bistro Mo—So 9.30—24 Uhr, Gourmet-Restaurant
Di—Sa 9.30—24 Uhr; keine rauchfreie Zone. Preise: Gourmet-
Meni (6 Gange) 125 Fr, Business Lunch (4 Gange) 54 Fr.,,
Vor- und Hauptspeise Uiber Mittag im Bistro 26 Fr.

Bil Wolfgang St

ir die Leckerbissen im Eglisauer Hirschen.




