
DAS LINSBERG
Das jüngste und ambitionierte Wellness-
Projekt am Rand des Steinfelds. Modernes
Design, kreative Asia-Küche, top-Produkte.

Bad Erlach, Thermenpl. 1, å 02627/48 000,
Mo-So 12-14.30, 18-22, www.linsbergasia.at

ROTER PANDA
Die Restaurants des legendären Dungl-
Zentrums waren bisher zuverlässig. Der Rote
Panda bietet allerdings eine neue Dimension.

Gars, Suppépromenade 139, å 02985/26 66-0,
Fr-So 12-14, Mi-So 18-21.30, www.roterpanda.com

TRAUBE
Großes Wellness-Theater, vor allem für
Pferde-Fans. Die Küche ist erstklassig, regional,
kreativ und immer für eine Überraschung gut.

Bad Tatzmannsdorf, Reiter’s Supreme,
Am Golfpl. 1, å 03353/8841-0, Do-Mo 18.30-22,
www.reitersburgenlandresort.at

GESUNDHEITSRESORT KÖNIGSBERG
Gekocht wird hier weitaus besser, als man
das vom Design des Kur-Restaurants vermuten
würde. Leicht, bekömmlich und köstlich.

Bad Schönau, Am Kurpark 1, å 02646/8251-741, Do-So
11.30-14, 18-21, www.koenigsberg-bad-schoenau.at

GENUSSREICH
In der Hundertwasser-Therme kocht man
biologisch, leicht und ist um Top-Qualität aufrecht
bemüht. Kreative Akzente, gute Zutaten.

Bad Blumau 100, Rogner Bad Blumau, å 03383/51 000,
Mo-So 18-22, www.blumau.com
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Derzeit vergeht kein Monat, in dem nicht ein neues spani-
sches Lokal aufmacht. Kein Wunder, denn die Küche ist
wunderbar, die Produkte sind erstklassig (und noch dazu
ein bisschen günstiger als ihre italienischen Pendants), das
Prinzip der Kleinportion alias „Tapa“ sowieso genial.
Der neueste Spanier heißt „Bodega Flores“, eröffnete vorige
Woche und wird vom Immobilien-Spezialisten Harald Hu-
ber und vom Tapas-Pionier Peter Zöhrer („Bodega
Marqués“) betrieben. Das kleine Lokal in der mittelalterli-
chen Ballgasse wurde etwas aufgefrischt, vor allem aber
mit Vitrinen ausgestattet, in denen acht bis zehn kalte und
acht bis zehn warme Tapas auf den Verzehr warten. Also
etwa Selektion vom dunkelfleischigen Ibérico-Schwein (Ja-
mon, Chorizo, Salami, 8,50 €), ein wunderbarer Erdäpfel-
Tintenfisch-Salat (4,90 €), gebratene spanische „Morcilla“
(Blutwurst) mit sagenhaft guten Chili-Bohnen (4,90 €),
würziges Wildschweinragout (8,50 €) oder zarte Lammko-
teletts mit Braterdäpfeln und einer Aioli, bei der’s wirklich
nicht an Knoblauch fehlt (8,50 €). Die Weinkarte enthält
Gutes und Preiswertes aus Spanien, Portugal und Argenti-
nien, demnächst will Koch Oliver Lehrner auch seiner Vor-
liebe für würzige Cajun-Küche ein wenig nachgehen.
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Frankfurt ist wohl eher
weniger für seine Küche

berühmt. Angenehme Ausnahme: Das Zarges, ein Tra-
ditionsbetrieb, eine Zeit lang Bistro und Gourmet-Res-
taurant, jetzt nur mehr Bistro, dafür aber ein exzellen-
tes. Girolamo Falco kocht Bistro-Klassiker, Wienerisches
und Italienisches, Weinkarte und Service sind top.

BEIM nachbarn
ZARGES BISTRO, Frankfurt

BODEGA FLORES

Bodega Flores,
Wien 1, Ballgasse 6,
å 01/513 40 80,
Mo-Sa 11.30-01,
www.bodegaflores.at

ESSEN

Zarges, Frankfurt, D,
Kalbaecher Gasse 10,
å +49/69/29 90 30,
Mo-Sa 9-24,
www.zarges.zweckgemaess.de

WELLNESS-ESSEN

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Mandeln

W

Fasten heißt ja nicht hungern: Hier gibt’s
innere Reinigung und bestes Essen:
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florian.holzer@kurier.at

58

IhreBlütenverwandeln
Mallorca derzeit in einen
rosaroten Traum und viele Klassiker in der
Küche bekommen durch die Mandel erst den Kick.
Aber Achtung: die Dosis macht’s.

Seit meiner Kindheit bin ich ein Mandel-Junkie. Noch heute
läuft mir das Wasser im Mund zusammen, wenn ich an den
mit Mandelstiften gespickten, schokoglasierten Rehrücken
meiner Mama denke. Sensationell waren auch ihre Florenti-
ner Kekse, die mein Vater nur sehr ungern mit mir teilte.
Wie bei Pistazien befindet sich der essbare Teil der Mandel-
frucht, die aussieht wie ein kleiner Pfirsich, unter der Schale
des eigentlichen Kerns. Wir unterscheiden drei Arten von
Mandeln: Bitter-, Krach- und Süßmandel. Erstere findet in der
Küche als Essenz Einsatz bei Süßspeisen oder Keksen. Pikan-
ten Gerichten (z. B. Schwein à la chinoise) verleiht sie eine
exotische Geschmacksfarbe. Aber Vorsicht bei der Dosie-
rung! Die Inhaltsstoffe der Bittermandel wandelt unser Körper
in Blausäure um. Sollten Sie also Mordshunger verspüren,
halten Sie sich lieber an die wesentlich gesündere Süßman-
del. Probieren Sie einmal grünen Spargel mit Mandeln und ei-
nem Hauch Curry. Ein Klassiker: Forelle oder Seezunge in
Butter gebraten, mit frisch gehobelten Mandeln. Eine köstli-
che Alternative zu Semmelbröseln sind Mandelbrösel – etwa
als Kruste bei Fisch und Kalbfleisch. Nicht zu vergessen: die
süßen Mandel-Schweinereien wie Likör, Eis, Kekse, Marzipan,
gebrannte Mandeln, Hochzeitsmandeln oder Krokant. Mein
Lieblingsmandeldessert heißt „Blanc manger“ (auf deutsch:
Mandelsulz), das vor dem 17. Jahrhundert auch pikant mit
Huhn oder Fisch zusammen mit Reis zubereitet wurde.
Kleiner Tipp für alle Kurzentschlossenen und Wintermüden:
Fliegen Sie nach Mallorca. Jetzt! Denn während wir uns hier
abwechselnd mit Kälte und Matschwetter rumschlagen, kann
man auf der Balearen-Insel bereits baden. Allerdings nicht im
Mittelmeer, sondern im legendären Mandelblütenmeer. Von
Januar bis Anfang März verwandeln die rund acht Millionen
Mandelbäume die Landschaft in einen rosafarbenen Traum.
Ich persönlich genieße dieses einzigartige Naturschauspiel
am liebsten im Hotel „St. Regis Mardavall“ in Puerto Portals
bei einem „Gató de Almendras“ (= Mandelkuchen) oder einer
Mandelcrèmeschnitte vom österreichischen Küchenchef Karl
Thomas. Dafür schichtet er eine lockere Mandelcrème zwi-
schen zwei hauchdünne mit Mandelblütensirup karamelli-
sierte Blätterteigschichten. So schmeckt der Frühling!
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Küche
Keller
Service
Atmosphäre
Preis/Wert
Familie

25
7

12
11
17
3

75

Max.
35
10
15
15
20
5

100

TOP salz & PFEFFER

eckart.witzigmann@kurier.at, www.eckart-witzigmann.com
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