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Hauptgang bekommen wir ein gegrilltes
Thunfischsteak (Yellow Tuna) mit Teri-
yaki-Sauce, Fried Rce und gebratenen
Tomatchen an der Rispe (Fr. 47.80). Die
Sauce kommt sinnvollerweise in einem
Glas auf den Teller, so dass wir Stiick-
chen vom Fisch darein tunken kénnen.
Ein nicht wahnsinnig inspirierter Teller,
aber ordentlich zubereitet.

Um diesen Friihsommertag richtig som-
merlich zu machen, beschliessen wir
das Essen mit einem feinen Eiskaffee
(Fr.9.-), lehnen uns zuriick und lassen
den Blick schweifen iiber den See und

die Landschaft. Was fiir ein schéoner
Ort! Am liebsten wiirden wir noch lange
sitzenbleiben in dieser entspannten
Atmosphére. hpe

Seestrasse 195b, 8802 Kilchberg
Fon 044 715 25 15
www.chezfritz.dinning.ch

mo-so 11-24 Uhr

(Kiiche 11.45-14 & 18.30-22 Uhr,
kleine Nachmittagskarte),

sa-mittag & so von Oktober bis April
geschlossen und ganz

zwei Wochen im Februar

HG Fr. 25.50-74

Tische direkt am Wasser: Rang 1

IHRE MEINUNG IST UNS ETWAS WERT!

Gewinnen Sie tolle Preise mit unserer Leserumfrage auf Seite 284.
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Dal Buongustaio
Zwei neue Stammgdste

Giovanni Annoscia ist in Apulien
aufgewachsen, auf einem Bauernhof
bei seinen Grosseltern. Inmitten von
Reben, Oliven, Zitrusfriichten, Feigen,
Kiihen, Hiihnern und Ziegen. Frische
Tintenfische, Muscheln und Krebse
hat er schon als Knirps aus dem nahen
Meer gefischt. Kapern, Pilze und Krau-
ter gab es draussen auf den Feldern.
Ein Paradies. Besonders fiir eine gute
Kochin, wie es seine Grossmutter Gio-
vanna war. Von ihr hat Giovanni Anno-
scia seine Leidenschafts fiirs Kochen
geerbt, von seinem Grossvater Lucio
lernte er, auf die Herkunft der Produkte
zu achten.

Das kommt nun allen zugute. In der
familidren Trattoria und Pizzeria «Buon-
gustaio» (Feinschmecker) von Giovanni
Annoscia, die friiher mal eine Backerei
war, jetzt aber mit gelb-orangem Interi-
eur richtig stidlandisch wirkt. Die Bilder
an den Wanden zeigen das Leben der
Menschen in Annoscias Heimat in wun-
derbar italienischem Licht.

Wir trinken zur Feier des Tages einen
der sehr guten Weine aus der Tos-
kana, den Il Carbonaione von Vitto-
rio Fiores Weingut Poggio Scalette
(Fr. 89.-). Die vielseitige Speisekarte
(Pizzaiolo Giuseppe bestreitet einige
davon) macht eine Wahl nicht ganz
einfach. Natiirlich sind Pasta fatta
in casa gefragt: Tortelloni di vitello,
Ravioli salmone, Crespelle di formag-
gio, Taglierini con porcini, Tagliatelle
del «Buongustaio» (mit Morcheln und
Rohschinken an Tomatenrahmsauce)
oder die Malfatti dello Chef (Quark-
Spinat-Gnocchi an Salbeibutter und
Parmesan). Weil gerade Artischocken-
zeit ist, gibt es ein spezielles Blatt zu
diesem Thema. Ausgezeichnet gefallt
uns der Rohschinken mit eingelegten
Artischockenherzen (Fr. 22.80). Auch
die Trofie, eine Genoveser Pasta-Spezi-
alitdt, mit frischen Artischockenherzen
schmecken kdstlich - bis zur rahmigen
Tomatensauce (Fr. 24.80). Bei den im
Haus gemachten Niideli mit reichlich
schwarzem Triiffel meint es die Kiiche
mit der Triiffelrahmsauce fast etwas
zu gut. Absolut perfekt ist das Filetto
di manzo im Pfannli, schone Kruste,
schon saignant, frische Krauter, nicht
zu knapp Knoblauch (Fr. 45.80), feiner
Spinat (Fr. 6.80).

Das «Buongustaio» hat iiber die letzten
Jahre sehr viele Stammgédste gewon-

nen. An diesem sonnigen Dienstag zwei
weitere. wm

Alte Landstrasse 140, 8802 Kilchberg
Fon 044 715 45 75
www.dal-buongustaio.ch

di-fr 11.30-14 & 18-23,

sa & so 18-23 Uhr,

mo, sa-mittag & so-mittag geschlossen
HG Fr. 19.80-55, Pizza Fr. 17.50-29
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Verfiihrung auf Italienisch -
unkompliziert: Rang 14

Oberer Monchhof

Spezielles und Vertrautes

Das erste Mal war uns kein Gliick
beschieden, es gab keinen freien Tisch
mehr. Wir wiinschen dem Brautpaar von
Herzen alles Gute. Welch schone Idee,
diesen Tag im «Monchhof» zu feiern.
Schon der lippige Lavendel verzaubert.
Dann dieses Fachwerkhaus, seit 1875
eine Wirtschaft, in dem man sich gleich
in eine andere Welt versetzt fiihlt, derje-
nigen der Kutschen und langen Kleider.
Schone Biedermeiermébel unterstrei-
chen den historischen Charakter. Alle
Tische sind festlich gedeckt, aparter
Blumenschmuck ist gezielt eingesetzt.
Es gibt verschiedene Speiserdume, fiir
jeden Anlass findet sich die perfekte
Moglichkeit. Bei dem schonen Wetter
heute sitzen wir auf der Gartenterrasse
unter alten Kastanien. Die klassischen
Gartenmobel stehen auf einem kiesbe-
deckten Boden, was an sonntdgliche
Ausfliige mit den Eltern erinnert. Die
farbigen Glaser auf den Tischen setzen
frohe Akzente - rosa fiir die Dame, blau
fiir den Herrn. Fiir wen ist wohl das
hellgriine Glas bestimmt? Der Service
ist unaufdringlich und freundlich. Der
Wein, ein Glas Pra Bianco 2012 von
Guido Brivio, stimmt bestens auf diesen
entspannenden Mittag ein (Fr. 8.-/dl).
In der Karte, eine gelungene Mischung
aus hoher Kochkunst und alltaglichen
Gerichten, wird Einfaches mit Besonde-
rem kombiniert, man findet das Spezi-
elle wie Vertrautes. Bei den Vorspeisen
finden sich verschiedene Blattsalate (Fr.
17.-/18.-), ein von Hand geschnittenes
Tatar mit Wachtelei (Fr. 28.-), ein Kalbs-
zungencarpaccio mit Jakobsmuscheln
und Wildspargel (Fr. 26.-). Unter den
warmen Vorspeisen lockt die gebratene
Entenleber «Rolls-Royce» mit Erdnuss-
butter-Cake und mariniertem Rhabarber
(Fr. 35.-), aber auch die hauchdiinnen
Kalbfleisch-Ravioli mit Parmesan (Fr.
24.-). Saisongerecht gibt es Morcheln
a la créme auf griinem Spargel (Fr. 24.-).
Asiatisch angehaucht wird es beim

Hunde
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