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Solide Wein-
auswahl und
kompetente
Beratung sind
bei Birgit
Stadtthaler im
Kutschker 44%
selbstver-
standlich.

:'n Mini—Schmankerfﬁ sind im ,,Kutschker 44 pf .

Stadtthaler setztim ,,Kutschker 44* auf Bodenstindiges

Der Zeitgeist im Kochtopf

Er liebt die (Koch- und
Kiichen-)Show, prisentiert
gern seine Arbeit und gibt
sich dabei ,,zeitgeistig® mo-
dern. Der Zeitgeist ist am
Tresen ebenso zu finden wie
im Kochtopf: Georg Stadt-
thaler, Chef des Designer-
Restaurants wiutschker
44 und Frau Birgit haben
ihr kithl gestyltes Lokal mit
Leben gefiillt.  Jugend
kommt gern. Am Tresen ei-
nen Drink zu nehmen, ist
ebenso angenehm wie an ei-
nem der kleinen Tischchen
das Menil oder a la carte
Kleinigkeiten zu verkosten.

Die Schaukiiche, in die
Bar integriert, ist das Herz-
stiick des Lokals: Von ., dis-
kussionsbereiter Schaukii-
che®* spricht Stadtthaler,
der’s gern hat, wenn man
ihm beim Kochen zuschaut;
Im  Fachsimpeln und
Schmihfiihren ist er Spe-
zialist — sofern seine Zeit es
erlaubt!

Stadtthaler war Steirer-
eck-Schiiler und Kiichen-
chef im Wrenckh. Was er
dort gelernt hat, setzt er mit
perfekter  Handfertigkeit,
Phantasie und Freude an

moderner Schmankerlikul-
tur um, Typisch fiir seinen
schnorkellosen Stil ist das
Menii (27,50 Euro): Er
bietet marinierten Hok-
kaido-, Muskat- und Som-
merkiirbis mit Triiffeldl,
Eierschwammerln und
Herbsttrompeten oder Zu-
ckermaissuppe mit gebra-
tenen Speckwiirfeln, da-
nach Eier-
schwammerl-
gulasch mit
Sauerrahm
und Servietten-
knédel, gebra-
tenes Red
Snapperfilet
mit Karfiol
und Limetten
oder Mais-
hendibrust mit
Erbsenrisotto,
Kaiserschoten
und  Ingwer-
Preiselbeeren
und als Dessert
Topfen-Marzi-
pancréme mit
Traubensalat
und Wein-
schaum.
Sechs
speisen

Vor-
(6,50

* spitzen)

In der Schaukiiche: Georg Stadtthaler

bis 9,80 Euro), sieben
Hauptgerichte (12,90 bis
20,80 Euro), vier Desserts
(ab 5,30 Euro) gibt’s: Aus-
gezeichnet Riucherforel-
lentatar mit Feigen-Kiir-
bissalat, Avocadotrilogie
(Creme, Tatar, Suppe mit
gebratenen  Rinderfilet-
und gerostete
Kalbsleberscheiben auf ge-
bratenen Salatherzen.

Das Weinangebot bietet
solide Osterreicher. Die
Preise stimmen — was das

junge Publikum dankbar

annimmt.

LKUTSCHKER 44
1180 Wien, Kutschkergas-
se 44, Tel. 47020 47. A la
carte ab 10,80 Euro, Menu
27,50 Euro. Di bis Sa 16
bis 24 Uhr,

otos: Gerhard Bartel

= Martini

November ist Gansl-
zeit! Da feiert Evelyn
Blank in ihrer sympathi-
schen Gastwirtschaft
wSchwarzer Adler” ein
Ganslfest, das sie — wie
jedes Jahr — mit ihrer
Altwiener Kiichenkarte
koppelt. Stolz pridsen- |
tiert sie jetzt, was ihr Kii- | -
chenchefanbietet: 5

Bis Martini gibt’s da |
jetzt Gianselebermousse
mit Zweigeltgelee (8,50
Euro), Ganslravioli mit
Rucola und Parmesan
(10,80 Euro), Giinsele-
ber, gebraten auf Calva-
dosapfel mit Schoko-
Chilisauce (12,90 Euro),
Giinselebergulasch (9,90 |
Euro), Gansleinmach- |
suppe mit Broselknodel
(4,80 Euro), ausgeldstes |
Martiningansl mit Oran-
genrotkraut (17,90 Euro)
und geschmorte Gansl-
keule mit Kriuterschupf-
nudeln (15,90 Euro).

Sommelier Christian
berit bei der Weinwahl:
Da gibt’s ausgezeichnete
Kreszenzen aus Oster-

.reich. Tischreservierung
ist erbeten!

SCHWARZER ADLER, Gast-
wirtschaft Blank, 1050 Wien,

Schonbrunner Strafe 40, & 544 |
11.09. Taglich aufier So, Mo.




