
SICHER
Leider zur Fastenzeit Winzersperre im besten
Fisch-Lokal des Landes. Dennoch: Besser kann
man Saibling & Co einfach nicht kochen.

Tainach, Mühlenweg 2, 2 04239/26 38,
Mi-Sa 11.30-14, 18-21.30, www.sicherrestaurant.at

FORELLENGASTHAUS KULMER
Der Forellen-Klassiker im engen Tal. Eigene
Zucht, riesige Verarbeitungsanlage, liebreizen-
des Gasthaus mit kreativer Forellenküche.

Birkfeld, Haslau 63, 2 03174/4463,
Mi-So 11-19.30. www.kulmer-fisch.at

VARGA
Einer der letzten Fischer am Neusiedlersee,
und zubereitet wird das Gefangene auch gleich:
Karpfen, Zander, Schleie, Aal, wunderbar.

Gols, Untere Hauptstr. 123, 2 02173/2231,
Fr-Mo 11-14.30, 17-21.30, www.varga.co.at

MERZENDORFER
Die erste Fisch-Adresse in den Donau-Auen.
Zubereitet werden dennoch hauptsächlich Fische
aus dem Neusiedlersee und aus dem Meer.

Fischamend, Hainburger Str. 1, 2 02232/763 14,
Di-Sa 11-15, 18-22.30, www.merzendorfer.at

MÜHLSTEINSTUBE
Mühlen-Gasthaus, in dem die Zeit still zu stehen
scheint. Fischsuppe aus dem Brottopf, Wels,
Forelle, Saibling & Co aus Gut Dornau. Reservieren!

Leobersdorf, Dornau 3, 2 0664/860 15 37,
Sa, So 12-20, www.muehlsteinstube.at
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Wenn man Olivier Hirschmuller fragt, warum er vor neun
Jahren nach Österreich kam, lacht der Mann aus dem El-
sass: wegen der Liebe – wie immer. Seit 2001 kochte er
dann im Edel-Gasthaus „Schmutzer“ in Winzendorf, wo er
die österreichische Küche kennen und lieben lernte, sowie
in den diversen Restaurants südlich von Wien. Und als ihm
voriges Jahr Florian Fritz, der gerade das Restaurant im
Freigut Thallern übernommen hatte, sein Mödlinger Lokal
anbot, wurde er endlich sein eigener Chef.
Was Olivier Hirschmuller nun ermöglicht, eine Karte anzu-
bieten, wie sie – nicht nur in Mödling – durchaus selten ist:
französische Küche mit stark elsässischem Einschlag und
mediterranen Nuancen. Das „Menu Classique“ etwa hält
flüssigen Schokoladekuchen von der Gänseleber bereit,
wunderbare gratinierte Schnecken des Oberlaaer Züchters
Andreas Gugumuck (6,50 €), Ravioli mit Kalbsnieren-
füllung und Perigord-Sauce (11 €) oder „Choux Croute“
vom Zander, Garnelen und Schnittlauchpüree, eine etwas
schräge Interpretation des elsässischen Nationalgerichts
(22,90 €). Grande Cuisine-Anleihen wie Amuse gueule
vorweg, Sorbet zwischendurch und Petits fours danach
machen Freude, die endlosen Wartezeiten eher weniger.
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Die Mischung macht’s. Im
neuen „Lehel“ geht’s dar-

um, Mittags-, Nachmittags- und Abendkonzept zu verei-
nen. Auch die Betreiber sind eine interessante Kombinati-
on: Ex-Geschäftsführer der Münchner In-Disco P1 Klaus
Gunschmann und Hotelier Alexander Lutz. Gekocht wird
der typisch Münchner Mix aus Mailand, Paris und Wien.

BEIM nachbarn
LEHEL-BAR, München

A.N.O.U.

a.n.o.u., Mödling,
Neudorferstr. 68,
2 02236/89 24 54,
Di-Sa 11-14, 18-22,
www.anou.at

ESSEN

Lehel Bar, München, D,
Karl Scharnagl-Ring 6-8,
2 +49/89/21 111 760,
Mo-Sa 11-2,
www.lehel-bar.de

FISCH AM LAND

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Palatschinken

W

Fisch, direkt aus Teich, Fluss & See. Hier
schmeckt die Fischsaison besonders gut:
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Keller
Service
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Preis/Wert
Familie
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Was hat der eingerollte Eierkuchen
mit Placenta zu tun? In welchem Land
ist er am knusprigsten und wo wird
er mit Kastanienmehl zubereitet?
Außerdem verrate ich Ihnen Georg
Thomallas Lieblingscrêpe.

Die Lieblingssuppe meiner Kindheit? Fritta-
tensuppe! Der Palatschinke sei Dank. Die Ent-
stehungsgeschichte dieses durch und durch
österreichischen Wortes geht auf die alten Rö-
mer zurück. Die bezeichneten Kuchen per se
als „placenta“. Ein Begriff, der heute nur noch
in der Medizin Verwendung findet und weni-
ger appetitanregende Assoziationen hervor-
ruft. Jedenfalls wurde die „placenta“ über die
Jahrhunderte etymologisch weitervererbt, bis

wir Österreicher im 19. Jahrhundert den Be-
griff „palacinka“ aus dem Slawischen adap-
tierten und den Eierkuchen zur Palatschinke
machten. Am populärsten ist sie in der Bre-
tagne. Nirgendwo ist sie dünner und knuspri-
ger. Nur wird sie hier „Galette“ genannt, wäh-
rend die Bretonen sie als „Crêpe“ kennen. Ga-
lettes werden mit Buchweizenmehl zubereitet
wie auch die russische Variante „Bliny“. In der
Toskana verwenden sie für ihre „Necci“ Kasta-
nienmehl. Gebräuchlich ist für den runden
Dauerbrenner neben Ei und Milch auch ge-
mahlener Hafer. Der Klassiker ist jedoch Wei-
zenmehl. Palatschinken, Pfannkuchen oder
„pönnukaka“, wie sie auf Isländisch heißen,
sind süß wie pikant der Hit. Früher habe ich in
meinem Restaurant Aubergine gerne geeiste

elt

TOP salz & PFEFFER

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

Apfelsuppe mit süßen Frittaten serviert oder –
als Hommage an den Schauspieler Georg
Thomalla – „Crêpe Thomalla“, gefüllt mit Po-
widl und mit Slibowitz flambiert. Ein großer
Erfolg waren auch meine „Pfannkuchengeld-
beutel“, gefüllt mit Crème fraîche und Kaviar
oder Lachstatare. Aber passen Sie auf, wenn
Sie selbst Palatschinken machen. Nicht, dass
es Ihnen geht wie mir als Kind: Zusammen
mit meinen Freunden spielte ich immer im
Wald Indianer und anschließend kochte ich
überm Lagerfeuer Palatschinken. Doch ein-
mal landete der Eierkuchen beim Wenden
nicht in der Pfanne, sondern auf „Häuptling
Baldurs“ nacktem Fuß. Ergebnis: Der kleine
Eckart musste den restlichen Nachmittag al-
leine verbringen, gefesselt an eine Tanne.
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