Rheintaler Maispouletbrust mit gebratener
Entenleber auf gediinsteten roten Zwie-
beln. Das zarte Angus-Beef-Filet wurde auf
einer interessanten Mischung aus Rissolée-
Kartoffeln, spanischen Anchovis und Bit-
terschokolade angerichtet. Und fiir den
kronenden Schluss sorgte die Kreation aus
pochiertem Triiffel, feinem Schokokuchen
und zweierlei schmelzigen Parfaits glacés.
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Wer erstmals in der «Schonegg» eincheckt,
kommt aus dem Staunen nicht mehr her-
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Taubenkeule auf einem Topinamburpiiree
imponierte. Toll die Suppen: eine intensive
Hummersuppe, serviert aus der silbernen
Schiissel, mit reichlich kanadischem
Hummerfleisch. Drei asiatische Suppen
in kleinerer Dosierung: Tomatenessenz
mit Bisonfleisch, griine Currycreme mit |
Ananasschaum, Wurzelgemiisecreme mit
Frischkdse und einer prallen Black-Tiger-
Crevette. 2
Die Hauptgénge? Zweimal erstklassige
Grundprodukte, zweimal raffinierte Re-
zepte. Das Bisonfilet, saignant wie gé
wiinscht, war mit Brennnesseln und Pi-
nienkernen iiberbacken; beeindruckend
luftig die Kartoffelkrapfen dazu. Das
Sisteron-Lamm, im Olivenol pochiert,
steckte unter einer Kruste aus Jaipur-Curty
und Minze. Den Kisewagen bestiickt Affi-
neur Christoph Bruni; wir nahmen angé
nehm tiberrascht zur Kenntnis, dass es au®

Hotels oder Restaurants andern
zuweilen inre Offnungszeiten.

Rufen Sie immer vorher an.
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