
UMAR
Immer noch die erfreulichste Art, in Wien
Fisch zu essen: marktfrische Ware vom eige-
nen Laden, lockere Atmosphäre, Bosporus!

Wien 4, Naschmarkt 76-79, 2 01/587 04 56,
Mo-Sa 1-24, www.umarfisch.at

AURELIUS
Nur ganz knapp hinter den Umars der neue
Herausforderer: Urbanes Design am Rand des
Bermuda-Dreiecks, kreativ-mediterrane Küche.

Wien 1, Marc-Aurel-Str. 8, 2 01/535 55 24,
Mo-Sa 11.30-14.30, 18-23, www.aurelius-wien.at

KONOBA PESCARIA
Der beste unter Wiens klassisch-dalmatini-
schen Restaurants. Gekocht wird hier mit viel
Herz und nur mit mäßigem Knoblauch-Einsatz.

Wien 15, Goldschlagstraße 22, 2 01/982 30 13,
Mo-So 11-15, 17.30-24

AN–DO FISCH
Wiens jüngstes und größtes Fisch-Lokal am
Yppenplatz: Großes Angebot quer durch die me-
diterranen Küchen, tolle Fischsuppe, preiswert.

Wien 16, Yppenplatz, Stand 40, 2 01/308 75 76,
Mo-Sa 11-23

KERVANSARAY HUMMERBAR
Der Ursprung des Do & Co-Erfolgs. Sicher nicht
mehr ganz top-modern, aber ein toller Ausflug in
die kulinarische Welt der Achtziger. Tipp: Buffet!

Wien 1, Mahlerstr. 9, 2 01/512 88 43, Mo-Sa 12-24,
www.hummerbar.at
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Die Idee, Wiener Küche wie Tapas in handlichen Kleinpor-
tionen zu servieren, ist nicht neu. Erfolgreich funktionierte
das bisher aber nur im Weinzirl im Wiener Konzerthaus. Bei
der Neukonzeption des Hotel-Restaurants im Vienna Plaza
namens „Nasch“ versuchte man es trotzdem: 17 kalte, 15
warme und acht süße Gerichte dimensionsmäßig irgendwo
zwischen Amuse Gueule und Vorspeise angesiedelt, the-
matisch zwischen Tradition und Interpretation.
An so einem Ort – hier essen hauptsächlich Touristen und
Geschäftsreisende – sicher keine schlechte Idee. Noch
dazu, weil dem vorher indifferenten Hotel-Restaurant da-
mit ein gewisser Esprit verpasst wurde. Der gegrillte Mus-
katkürbis mit geräuchertem Ziegenkäse war ordentlich,
Rosmarin und Honig hätten aber besser gepasst als das
Kürbiskernöl (2,90 €), der Alpenlachs auf Erdäpfelpuffer
mit Zucchini war nett (4,90 €), das Bachforellenmousse im
Blätterteig mit Krautsalat leider ein Flop (2,90 €). Das Stück
vom gebratenen Zander machte Freude, das Paprikakraut
dazu nur jenen, die Kümmel mögen (6,40 €), das Paprika-
hendl hatte Speisewagen-Qualität. Aber: tolle Weinkarte,
überaus herzlicher Service, gute Musik – da kann man auch
als Eingeborener durchaus einmal hingehen.
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Das New York Palace-Hotel,
eines der „Leading Hotels

of the World“, wurde 2006 generalsaniert wiedereröffnet,
auch sein atemberaubendes „New York Café“ (zur Jahrhun-
dertwende das „schönste Café der Welt“). Das Restaurant
probierte einige Konzepte, heißt nun „New York Salon“ und
bietet exklusive Edelhotel-Küche in großartigem Rahmen.

BEIM nachbarn
NEW YORK SALON, Budapest

NASCH

Nasch, Wien 1,
Schottenring 11,
Vienna PLaza,
2 01/313 90 42406,
Mo-So 11-15, 18-23,
www.nasch.at

ESSEN

New York Salon,
The Boscolo New York
Palace, Budapest, HU,
Erzsébet krt. 9-11.,
2 +36/1/8866-167,
Di-Sa 18-1,
www.boscolohotels.com

FISCH IN WIEN

Mehr Restaurant-Tipps in Ihrer Trafik – im aktuellen Tafelspitz

Bouillabaisse

W

Fastenzeit ist Fisch-Saison. Und hier
macht’s am meisten Spaß, ihn zu essen:
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Keller
Service
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Preis/Wert
Familie
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Was ist das Geheimnis dieses
weltberühmten Fischtopfs? Und
welche Meerestiere sollten darin
schwimmen? Ich verrate es Ihnen.

Die Bouillabaisse ist eine geniale Kreation aus
Felsen- und sogenannten „weißen Fischen“,
die typisch für dieses weltberühmte, mari-
time Potpourri sind. Entgegen ihrer Natur sol-
len sie bei der Zubereitung in feinstem Oli-
venöl baden, gewürzt mit Aromaten, zusam-
men mit Zwiebeln, Tomaten und Fenchel. Das
Ganze mit kochendem Wasser bedecken und
kräftig wallend kochen. Das ist das Geheim-
nis einer guten Bouillabaisse, deren proven-
zalischen Namen mein Kollege Klaus Trebes
treffend übersetzt mit „Koch schnell und hör

auf!“. Denn länger
als 20 Minuten sollte die

Fischsuppe nicht auf der Herdplatte stehen.
Diese kräftig durch ein grobes Sieb passieren,
danach durch ein feines. Ergebnis: eine
„goldene Bouillon“, abzuschmecken mit
Safran, Cayenne und einem Spritzer Pastis
(steigert das Fenchel-Parfüm).
Die Italiener, Griechen, Spanier haben ihre
ganz speziellen Bouillabaisse-Rezepte genau-
so wie die Franzosen. Die Grundvoraus-
setzungen sind jedoch überall gleich, nämlich
eine reichhaltige Auswahl von frisch gefan-
genen Felsen- und Bouillabaissefischen: das
Petermännchen – wird bei uns leider selten
angeboten –, der Knurrhahn, der Seekuckuck,
die Rascasse, der Rote Drachenkopf, der

elt

TOP salz & PFEFFER

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

Petersfisch, Rotbarben und verschiedene
Brassen. Für eine perfekte Bouillabaisse, wie
im „Restaurant de Bacon“ am Cap d’Antibes,
dürfen Bärenkrebs und Meeresspinne (beide
extrem rar geworden) nicht fehlen. Die sonst
von mir geschätzte Languste hat in dieser
göttlichen Suppe nichts verloren. Sie verteu-
ert dieses Gericht nur unnötig, ohne den
Geschmack zu verbessern. Auf geriebenen
Käse kann ich ebenfalls gerne verzichten.
Pflicht hingegen sind die Baguette-Scheiben
(max. 1 cm dick, im Ofen knusprig geba-
cken), schön bestrichen mit Sauce Rouille. Die
Fischer trocknen das Brot übrigens in der
Sonne, während sie im Hafen ihre Suppe ko-
chen. Jetzt muss ich aber Schluss machen –
die Bouillabaisse vom Herd nehmen.
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