Kutschker 44

Es geht schon ein Stiick
iiber den Giirtel hinaus, zum
Kutschker 44. Dorthin, wo
die Branntweinstuben noch
authentisch sind und die
Stammtischgespriache eben-
s0. Das moderne Lokal dann
aber betreten, fehlt von Vor
stadl-Ambience jede Spur.
Vorne empfingt unkomp-
lizierte After-Job-Atmosphire,
weiter hinten der Restaurant-
bereich, einem amerikanischen
Diner gleich.

Herzstiick des Lokals ist die
offene Kiiche beziehungs
weise der Herd, an dem der
Kiichenchet die gebotenen
Speisen vor den Augen seiner
Gaste brit und brutzelt. 50
man hinsiehl. Denn ob das
Lokal die Kochshow wirklich
braucht, ist schon wegen der
olfaktorischen Note fraglich
— aber wer’s mag. Mogen kann
man aber die Gerichte, denn
die sind eine gelungene Mi-
schung aus Osterreichischem,
Mediterranem und Fernost-

lichem. Klingt jetzt so wie
vieles, schmeck! aber erfreu
licherweise anders. ,Dreimal
Avocado” besteht aus einem
Avocadosalat mil Kirbisker
nen, wobei die Kombination
dann doppelt tippig ist, einer
eher unauffilligen Guaca-
mole und einem recht feinen
Avocadosiippchen. Das Roast
beet aul Vogerlsalat mit Essig
gurkerln, Kapern und Radies-
chen kommt dann dafiir ein
wenig trocken daher. Wie-
derum das Gegenteil: ein ge-
bratenes Beizlachsfilet auf
Kochsalat mit Erbsen und But-
tererddpfeln. Der inflationér
gewordene Fisch wachst tiber
seine iibliche Geschmacks
komponente hinaus. Wunder-
bar mariniert, kernig und gut.
Und dann die Erdipfel. Was
auch immer der Kiichenchef
damit gemacht hat - buttri-
ger, zarler, intensiver geht
es einfach nichl! Bravo. Der
Kochsalat mit Erbsen, der
eigentliche Grund der Be-
stellung, entpuppt sich als
komplette Neuinterpretation
und kommt an die Kindheits-
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erinnerungen nicht heran.
Schade. Bei den Rindsfilet-
wiirfeln auf Erdépfelspanen
ist das Rind nach wie vor zih
und die Beilage ein Gedicht.
Von Spinen im Sinn von
trocken keine Spur, sie schlie-
Ren nahtlos an die Kartoffeln
der Vorspeise an. Der Zander
mit Riesengarnelen ist o. k.
Nicht o. k. hingegen sind die
knusprigen Kriuter, ein Deko-
Relikt der Neunziger: gefrit-
tet, fettig, unnotig. Versohn-
lich stimmen dann die Top
fenknodel, wobei die Vanille-

sauce unverstandlich bleibt.
Und zum grofen Finale tritt
dann noch mal Grofmutter
auf den Plan: Gebackene Ap-
felspalten, ja wo gibt's denn
die noch ...
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