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Vi
Fei

Bliiten und
Kriuter, auch
aus dem eige-
nen Girtchen
auf der Dach-

terrse des Le
Ciel, verwen-
det Jacqueline
Pleitfer fir ih- b
re Gerichte.
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Fleisch, Fische, Pilze - Pfeiffer wiirzt alles mit Bliiten & Krdutern

Jacqueline Pfeiffers Friihlingsmendi im Le Ciel

Von Bliten und Kréiutern

Alte Folianten, manche
Apotheker, aber auch die
letzten Kriuterweiberln be-
richten noch von Kraft und
Zauber bestimmter Bliiten
und Kriuter: Damit wiirzte
man friiher Speisen, setzte
Weinessig an, bereitete
Fiillungen zu und gab al-
lem so einen speziellen Ge-
schmack. Aber man erziel-
te damit auch — angeblich -
(Heil-) Wirkung. Bliiten
und Kriuter wirken appe-
titanregend, animieren zu
guter Verdauung, heben
die Stimmung usw.

Jetzt dachte sich Jacque-
line Pfeiffer, die Niederos-
terreicherin, die ihre Spo-
ren im Berliner Adlon, im
Beau Rivage in Lausanne
und in der Maison de Marc
Veyrat in Annecy ihre Spo-
ren verdiente und heute
Star des Le Ciel im Wiener
Grand Hotel ist, eine Friih-
lingskarte der besonderen
Art aus: Neben der phanta-
sievoll komponierten Stan-
dardkarte und der Abend-
meniikarte gibt’s ein paar
Wochen lang Kriuter- und
Blumenmeniis, die mit drei
Gingen (48 Euro), vier

Gingen (58 Euro) und
sechs Gingen (68 Euro)
serviert werden.

Fiirs Erste setzt Pfeiffer
Olivenkraut, Bliiten, Gun-
delrebe, Eberraute und
Sauerklee ein. So werden
marinierte Garnelen mit
weillem Tomatengelee und
Erbsen mit Olivenkraut
,veredelt®, das perfekt zu-
bereitete Risotto mit Blii-
ten und Kriutern, die Fo-
relle oder Reinanke mit
Spargel, Saubohnen und

Brennesseln mit Gundelre-
be, das zarte Stubenkiicken

mit Eierschwammerln, Ku-
kuruz und Chioggia-Riiben
mit Eberraute und gebacke-
ne Hollerbliiten mit Vanil-
leeis und Erdbeeren mit
Sauerklee. Aber auch das
Abendmenii bietet delikate
Kompositionen wie Stor
mit Gundelrebenpiiree
oder Eierschwammerln mit
Artischocken, Radieschen
und Oregano.

Pfeiffers Kompositionen
bekommen durch die Kriu-
teraromen  Raffinement,
Kriuter und Bliiten geben
den Produkten den gewis-
sen Kick. Da zeigt sich
Pfeiffers Meisterschaft.
Drei Weinbegleitungen mit
edlen Kreszenzen (ab 32 €)!

Ein Platz zum Wohlfiih-
len! Das Erfreuliche: Preis
und Leistung stehen im
richtigen Verhiltnis.

LE CIEL, Grand Hotel,
1010, Kérntner Ring 9,
Tel. 515 80-9100. Kriuter-
menii & Abendmenii 48 bis
68 Euro.

Franz Messeritsch berit und umsorgt die Ciel-Géste
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Extratipy

Im Limes-Garten

Jetzt hat er endlich
seinen schonen Schani-

garten an der Ecke
Briunerstraf3e und Stall-
burggasse wieder eroff-
nen KkoOnnen. Mittags
und abends sitzt man un-
ter Schirmen mitten im
Griinen, wird vom Per-
sonal freundlich betreut.
Ein Treff, den besonders

Geschiftsleute  entde-
cken.
Restaurantleiter und

Chef Andreas Mikulits
hat mit seinem jungen
Kiichenchef Christoph
Schuch ein Karte fiir hei-
Be Tage entworfen: Er
bietet eine Wochenkarte
(12 bis 14 Uhr), wo man
etwa Dinkelmehlpalat-
schinken oder Gnocchi
mit Birlauch (ab 8,90
Euro) findet und auf der
Standardkarte erfri-
schende Salade Nigoise,
Limes-Eisberg- und Sa-
latherzen, Sarde fritte,
Penne mit Salsiccia-Fiil-
le, Gamberoni-Risotto,
Jakobsmuscheln  vom
Grill, Calamaretti mit
lauwarmem Linsensalat
u. v. a. Guten Appetit!

LIMES, 1010, Stall-
burggasse/Briunerstra-
Be 11, Tel. 905 600. Tag-
lich 11 bis 24 Uhr.




