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SPRICHT

Ein Ambiente wie einst in einem Grandhotel an der Riviera samt Terrasse, man speist etwa ein Cassoulet (re. u.).

RESTAURANT LIMON

Im Hotel Grand Ferdinand, 8. Stock, Schubertring 10-12, 1010 Wien,
Di-Do 17- 24, Fr und Sa 17-1 (warme Kiiche 17.30-22), ® 01/902 11

as DachgeschoB3 des Hotels
n Grand Ferdinand an der

Wiener RingstraBe wurde
jahrelang nur als Friihstiicksraum
und fiir Clubgiste genutzt. Ewig
schade um den tollen Rundumblick
iiber die Innenstadt, fand Hotelier
Florian Weitzer und lief} die Rdume
jetzt zum Restaurant LIMON aus-
bauen. Miteinem ebenso originellen
wie stimmigen Konzept: Serviert
werden klassische Gerichte aus der
spanischen, franzdsischen und ita-
lienischen Kiiche, wie sie wohl jeder
mag und aus dem Urlaub kennt —
vom Salade Nicoise (17 €) iiber Gnoc-
chi mit Pesto (22 €) bis zur Sole a la
meuniére (38 €). Auch optisch wurde

alles getan, um Assoziationen an die
Cote d’Azur oder die Grandhotels an
der franzosischen Riviera zu wecken:
weille Sessel, Binke mit weinrotem
Leder, groBe Zimmerpflanzen,
bunt-individuelles Geschirr.

Da passt auch, dass manche Ge-
richte bei Tisch zubereitet werden:
das Beef Tartare (25 €), die getriiffel-
ten Linguine (29 €) aus dem Parmesan-
laib, die anderswo kaum noch erhiilt-
liche Crépe Suzette (16 €). Und was da
aufgetragen wird, schmeckt richtig
gut, etwa das Pollo a la Mallorquina
(25 €), ein Hiihnerragout auf wunder-
bar siimigem Safranreis mit Erbsen.
Bei den Tintenfischen, die mit Gemii-
sereis gefiillt und von einer pikanten

Paradeisercreme umhiillt werden (Ca-
lamares rellenos con arroz, 27 €), geht
buchstiiblich die Sonne auf. Das Cas-
souletd'agneau (27 €), ein Eintopfaus
Lammfleisch und weifSen Bohnen, der
oft ziemlich deftig ausfallen kann,
bekommt man im Limén in verfei-
nerter Form.

Einaugenzwinkerndes Vergniigen
bietet das Cotoletta alla Milanese
(33 €), die Mailinder Variante des
Wiener Schnitzels, ein hier ziemlich
diinn geklopftes Kalbskotelett samt
Knochen, paniert in geriebenem Par-
mesan und Bréseln.

Unter den Dessertssticht Limone di
Amalfi (12 €) hervor: Eine liings hal-
bierte und ausgeh&hlte Amalfi-Zitro-
ne wird mit Créme bralée gefiillt.
wNur Spanien, Italien und Frank-
reich® gilt iibrigens auch bei Bier und
Wein — und sogar bei den Drinks,
falls man nach dem Essen noch an
der Bar die Aussicht genief3en will. l

Mit vollem Beerenaroma, . Wer sich zu Hause ein

rund, frisch und samtig - so SUPER : = halbwegs authentisches I':*IEU
présentiert sich der BIO- W‘EAI:IKT) Asia-Gerichtineiner Guss- REGAL
MAZERATO 2023 - der Name eisenpfanne zubereiten

leitet sich von Macération

carbonique, der Ganztraubenvergarung,
ab. Der Blaue Portugieser kommt vom
Weingut Neustifter aus Poysdorf (NO) und
bietet unkomplizierten Trinkspafd —am
besten auch leicht gekiihlt. 8,90 € im On-
line-Shop bei www.weinmarkt-poysdorf.at

will, braucht dafiir auch

das nétige Riistzeug — namlich spezielle
CHINESISCHE OLE: Die Sorten Sesam,
Erdnuss und Wok halten beim Anbraten
hohe Temperaturen sehr gut aus, sie
sind also extrem hitzebesténdig.

Gibt's um je 2,79 € (250 ml) bei Hofer.
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