Eine feine Tafel am stillen Rhein

Von Paul Imhof

in Blick auf den Rhein
ist zu jeder Jahreszeit
eine Wohltat. Auch in
Eglisau. Wir sitzen im
ersten Stock des stattlich-wiirdi-
gen, elegant renovierten Hir-
schen und schauen auf den Fluss.
Das Wasser dringt riickwirts,
ein Windlein blist die Wellen
Richtung Bodensee - die vielen
Kraftwerke flussabwirts haben
den Rhein in eine Kette von Stau-
becken verwandelt.
Da schauen wir also, vertieft in
ein Gespriich {iber Stromver-
brauch, Wasserkraft und Um-

welt, neben einer wuchtigen
Holzsiule aus dem Fenster und
merken gar nicht, dass die Spei-
sekarten ldngst vor unserer Nase
liegen.

Voll besetzt ist der edle Teil
des Hirschen, historisches Hotel
des Jahres 2009, ja nicht an die-
sem Dezembermittag, im ganzen
Raum nur ein weiterer Tisch, an
dem sich ebenfalls zwei Personen
einer warmen Mahlzeit widmen.

Die Speisekarte ist auf Franzo-
sisch und Deutsch gehalten, der
Businesslunch kommt separat
(4 Géinge 58 Fr,; Businessteller
32 Fr.). Wir haben Zeit und be-
stellen einmal das ganze Mittags-
menii, einmal a la carte.
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kreativ (und manchmal etwas
ausgefallen), schmecken aber er-
freulich harmonisch. So die Me-
niivorspeise, gebrannte Créeme
von der Ginseleber mit Sellerie/
Apfelsalat und Sorbet vom kara-
mellisierten Apfel wie auch das
Pendant 2 la carte, Wachtelbrust
mit Puy-Linsen, Lauchgemiise
und Piccalilli (25 Fr.). Piccalilli ist
Senfgemiise und 100 Prozent bri-
tisch (im Namen verbunden:
pickle und chilli). ;

Die Dérrtomatencréme mit
gerduchertem Lammfilet (16 Fr.)
duftet wiirzig und leicht rauchig
und schmeckt auch so, Beim
Fisch- und Fleischgang des Me-
niis - Seezunge mit Kalbsjus und

Ragout von weissen Bohnen, |
dann Mistkratzerli mit Pilz-Spi-
nat-Crépes - bleiben die Crépes
in bester Erinnerung. Am Haupt-
gang 4 la carte, Freiland-Gru-
yére-Poulardenbrust an Meaux-
Senfpiiree mit Senfkdrnern und
Sauerkraut (49 Fr.) gefillt die.
Kombination Huhn/Sauerkraut
ausgezeichnet, weniger der et-
was trockene Kartoffelstock. Der
Wein, hervorragendes Eglisauer
Gewiichs: Pinot noir von Urs Pir-
cher (Barrique Stadtberg, G4 Fr.).

Gasthof Hirschen, Eglisau,

Tel. 043 411 11 22; 14 «Gault-Mil-
laux»-Punkte; So und Mo geschlos-
sen; www.hirschen-eglisau.ch



