Auflage: 70.024
Reichweite: 284000
Artikelflache: 27771 mm?
Skalierung: 85%
Artikelwerbewert: Euro

. Die Presse (Morgenausgabe)
D]e P]‘esse 14/06/2024 (Téglich)
Seite: schaufenster21

Land: Osterreich
Region: Uberregional

Lokal-Kolorit

von Anna Burghardt

Vom selben Teller essen oder streiten. heilbt es im

Hotelrestaurant Elstar. Die Meniis: fiir Ausgehungerte.

\\ as passiert, wenn ein innereien- und
| V' wirtshauserprobter Koch, der noch
bei Werner Matt gelernt hat, bei einer
internationalen Hotelkette anheuert, die
mit dem Kronldndererbe wirbt? Richtig,
Tiradito, roher Fisch auf siidamerikanisch,
was sonst. Sandro Balogh, der vor iiber
einem Jahrzehnt einmal kochender Wirt
im Vikerl's Lokal war, ist nun Kiichenchef
im Elstar, dem Restaurant des neu eroffne-
ten Hotels Imperial Riding School in der
Ungargasse, das zur Autograph Collection
des Marriot-Konzerns gehort. Das Gebdude
im Tudorstil diente unter Kaiser Franz
Joseph als Militarreitschule, wurde von
BWM Architekten umgebaut, die Innenaus-
stattung stammt indes von einem Londo-
ner Designbiiro. Der hinter Mauern gele-
gene Gastgarten ist weitlaufig, an der Out-
door-Bar soll im Sommer auf dem Green
Egg gegrillt werden.

Ein Highlight der Servicekultur ist auch
das Elstar nicht. Mehr als ohnehin schon
auf Englisch zu bestellen und zusitzlich
Zur Nennung des gewiinschten Gemisch-
ten Satzes den Finger prizise in der ent-
sprechenden Zeile der Weinkarte zu plat-
zieren, um einen Weillwein und keinen
Rotwein serviert zu bekommen, kann man
als Gast nicht machen. ,Schaut aus wie
Kiirbis, ja, wiirde ich auch sagen”, sagt eine
andere Kellnerin und betrachtet einge-
hend die geschmacklich absolut neutrale
dunkelgelbe Sauce auf dem Wolfsbarsch-

Tiradito der fragenden Giste, bevor sie
dann doch Richtung Kiiche abrauscht, um
nachzufragen. (Chilisauce sollte es gewe-
sen sein, wohl aus einer neuen, inklusiven
Sorte, die vollig ohne Aroma und Schiirfe
auskommt.) Was das Menii betrifft, verbliif-
fen schon die Preise: 42 Euro fiir vier
Ginge, 55 Euro fiir fiinf. .Ab 2 Personen”,
das kennen wir, ..zum Teilen", klar, Sharing
ist langst unser zweiter Vorname. Das hie-
sige Menii geht aber einen neuen Weg.
JWer kriegt die Rote-Riiben-Suppe und wer
die Fischsuppe?, lautet die Begleitfrage zu
den zwei Riesenportionen. .Wer kriegt das
Rote-Rilben-Tatar” (finden Sie den Fehler?
Hinweis: Suppe) .und wer das Tiradito?"
Zum Teilen - das bedeutet im Elstar
ndmlich nicht etwa in die Mitte gestellte
Teller samt hygienischem Vorlegebesteck
und ein eigener Teller fiir jeden. Man muss
also vom selben Gericht essen, in dem
schon das Besteck der womdoglich nicht
immer nahestehenden Begleitung intime
Lebensspuren hinterlassen hat. Nichste
Besonderheit: Wer ein adrettes Fiinf-
Ginge-Menil erwartet, wird angesichts der
schieren Mengen Augen machen. Als
dritter Gang des Fiinf-Gidnge-Meniis kom-
men ein Wiener Schnitzel in skihiittentaug-
licher Grifse (mit mustergiltiger Panier
und Petersilerdipfeln) und ein Welsfilet
auf Risotto mit roten Paprika und Sauboh-
nen. Was denn nach dem Schnitzel der
vierte Gang im Menti sei? ,Ein Szegediner
Gulasch” %

Info

Elstar im Hotel Imperial Riding School, Ungargasse 60, 1030 Wien, Tel.: +43/(0)1/7117 50,
taglich: 12-22 Uhr. Mehr Kolumnen auf: Diel’resse.com lolalleritifen
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