Fotos: Philippe Rossier (2), ZVG

Freitag, 15. Juli 2011

27

Urbanes Panorama
Die Sicht reicht von der
Waid bis zu den Alpen.

GASTRO -+ Hier oben fuhlen wir uns wie die Konige
von ZUrich. Liegt uns die Stadt doch zu Fussen.

peter.roethlisberger

@ringierch

VOrn Ziircher Seebe-
cken aus gesehen do-

minieren rechts der Son-

nenberg mit Dolder und

Fifa, links der vergleichs-

weise schroffe Uetliberg.

Der Honggerberg mit dem

von uns getesteten Restau-

Die Segelschiffe auf dem
Ziirichsee vor alpiner Ku-
lisse sehen an unserem
schonen Testessen-Somer-
abend aus wie aus einem

kolorierten Kurt-Friih-
Heimatfilm.
Die vielen Platze auf der

Terrasse der «Waid» sind
alle besetzt. Mit viel Gliick

rant kauert bekommen
weit hinten | Karte von fast wirauchohne
£.R1.'chtung uniiberblick- Rgservgtion
immattal. . einen Tisch.
Was far | arer Vielfalt. Die Karte
ein Perspekti- ist von fast

venwechsel, wenn man auf
der Terrasse der «Waid»
sitzt und ins Tal blickt! Die
Stadtist zum Greifen nah,
die Ziige wirken wie Mark-
lin-Eisenbahnen, der riesi-
ge Prime-Tower wie ein
hochkantiger Legostein.

uniiberblickbarer Vielfalt.
Offenbar soll kein Gast un-
gliicklich iiber der Karte
briiten, ob Vegetarier, Viel-
frass oder Fleischfan.

Der Service ist trotz
Hochbetrieb aufmerksam
und hilfsbereit, auch nach

unserer Reklamation, die
den Tuna betraf. Der
schmeckte stellenweise zu
stark nach Fisch.

Das restliche Essen ist
gut, aber keine Offenba-
rung. Der Star des Restau-
rants ist unbestritten die
Aussicht. Und die rechtfer-
tigt auch die hohen Preise
(siehe rechts). Das Auge
isst ja mit. @

Die Waid
Restaurant mit
Weitblick.

Restaurant
Die Waid
Waidbadstrasse 45
8037 Ziirich

Tel. 0434220808
www.diewaid.ch

Vorspeisen: Limetten-Ing-
wersuppe, 14.50 Fr., kleines
Meeresfriichtetépfli, 26 Fr.

l!auptgang: Saltimbocca,
Risotto, 43 Fr., Ananas-Car-
paccio mit Tuna, 19.50 Fr.

Aperitif und Wasser:
1710 Fr.
Wir habenbezahit:
120.10Fr.
Essen: ICACAC)
Ambiente: ©® ® ® @®
Service: L L o
Giiste: w |ﬂ' lﬁl lﬂl

BTG TTR N Marinierte Aprikosen

©® Himbeersauce: 1 Stk. Zitronengras fein schneiden, mit
1dl Wasser und 100 g Zucker aufkochen. Schale einer
Limette mit Reibe fein dazureiben und Saft beigeben.
Durch ein Sieb in eine Schiissel passieren. 400 g frische
Himbeeren beigeben, mit Handmixer fein piirieren
und mit etwas Puderzucker nachsussen.

® 4 Aprikosen waschen, halbieren, Stein entfernen
und dann vierteln. 40 g Puderzucker mit Olivendl
mischen, Aprikosen darin 10 Minuten marinieren,
auf vier Spiesse stecken und auf dem Grill goldbraun
grillieren. Sauce dazuservieren.

Wie pimpen Sie Fertigprodukte auf? Schreiben Sie an: magazin@blickamabend.ch
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Hier gibts
Fssen mit
Aussicht

Restaurant

Meridiano
Kornhausstrasse 3

Beste Sicht auf die Alpen
und in gediegener Atmo-
sphare tafeln. Das Res-
taurant im Kursaal wurde
mit 16 Gault-Millau-
Punkten ausgezeichnet.

BASEL |
Schlosshof

Dornach
Schlossweg125

Herrliche Aussicht aufs
Dreilandereck. Dazu
gibts Grillade, markt-
frischen Salat oder viel-
leicht einen Teller Pasta.
Alles taglich frisch.

ST.GALLEN |

Restaurant

Falkenburg
Falkenburgstr. 25

Solide Schweizer Kiiche
hoch tiber den Dachern
St. Gallens. Der Winter-
garten bietet eine Post-
karten-Aussicht auf die
Stadt und den Bodensee.

Restaurant

Sonnenberg
Zumbhofstrasse, Kriens
Auf dem Sonnenberg ob
Kriens ist saisonale Ku-
che Trumpf. Auf 700 Me-
tern tiber Meer geniesst
man eine tolle Sicht auf
Stadt, See und Berge.

Kochprofi
Micha
Scharer
verrat
seine
Tipps.
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