Le Bistro

FISCHERSTUBE

LIEBE GASTE

HERZLICH WILLKOMMEN
IM «BISTRO» DER FISCHERSTUBE!

DANKE, DASS SIE IHRE ZEIT MIT UNS TEILEN.
WIR FREUEN UNS, SIE ALS UNSERE GASTE
WILLKOMMEN ZU HEISSEN UND SAGEN «EN GUETE»!

Ganz nach dem Motto «Schweiz auf dem Teller, Schweiz im Glasy -
verarbeiten wir im Bistro Produkte, die in der Schweiz wachsen.

Die Produkte aus unserer Kiiche bestechen durch ihre hohe Qualitit
und werden naturnah angebaut.

Wo immer moglich arbeiten wir eng mit kleinen Produzenten
zusammen, die ithre Produkte in Nischenmérkten anbieten.

Die kurzen Lieferwege versprechen frische Produkte, die auf dem
Teller und im Glas ihr volles Aroma entfalten konnen.

Die vollumfiingliche Verwertung der Produkte
(«vom Schwanz bis zur Nase» und «von der Wurzel bis zum Blatt)
steht hierbei an oberster Stelle.

Bei der Produktion besinnen wir uns deshalb auf altbewdhrte Methoden
und lassen dabei Raum fiir neue Kreationen und Aromen.

A. Koenig & das Team Fischerstube



Tagessuppe 9.50

Fischerstube’s Blattsalat inklusive Vitamine 12.50
Vitello Tonnato (CH) / Kapern klein 24.00

als Hauptgang 34.00
Rindstatar (CH) / Butter / Toast klein 22.00 (90g)

als Hauptgang 36.00 (160g)

Pastrami vom Rind (CH) / Parmesan / Salatspitzen 22.00

Caesar Salad / Pouletstreifen (CH) 19.00
dkck

Rindskopfbaggli (CH) «Brasato» / Kartoffel-Piirée 38.00

Milchkalbsbratwurst (CH) / Sauerkraut / Salzkartoffeln ~ 29.50

Entrecote (CH) «Hausart» / Pommes Allumettes / Gemiise 39.00

Kalbsgeschnetzeltes (CH) «Weesener Arty / Rosti 43.00

Forelle (CH) / Kartoffel-Gnocchi / Eierschwamme 32.00
sk

Creéme Brulée Vanille 9.50

Affogato Vanille / Espresso 9.50

Lauwarmer Schokoladenkuchen / Vanille Eis 12.50

Sorbet «Colonel» Yuzu / Vodka 9.50

Business Lunch Tiéglich - 2 Gange fiir 39.- Chf

Salz & Pfeffer im Jahr 2020



«Die Rosti singt»

Alain Koenig ist Kiichenchef im Zurcher Zunfthaus Zur Waag
und stadtbekannt fur seine Rosti.
Der Elsasser hat den Eidgenossen einiges voraus,
wenn es um die helvetische Leibspeise geht.

«In eine richtige Rdsti gehdren weder Ei noch Mehl. Salz reicht vollkommen.»

Wie gelingt eine gute Rosti?



Alain Koenig: Das A und O ist die Wahl der richtigen Kartoffel — und die wiederum
eine Wissenschaft fur sich. Worauf kommt es dabei an? Damit die Rosti in der
Pfanne nicht auseinanderfallt, muss die Knolle Uber gentigend Starke verfugen.
Frihkartoffeln sind starkearm und eignen sich aus diesem Grund nicht daftir. Darum
rate ich Kochen, besser gentugend Kartoffeln vom Vorjahr einzulagern, statt auf
Frahjahrsknollen zu setzen.

Welche Sorten verwenden Sie?

Das ist, mit Verlaub, ein Betriebsgeheimnis, an dem ich lange herumgetuftelt habe.
Nur so viel: Ich verwende zwei festkochende Sorten, die ich im Verhaltnis von 30 zu
70 mische. Gschwellti vom Vortag ist die beste Rosti-Basis. Aber Achtung: Die
Knollen sollen nur zu drei Vierteln, also nicht ganz gar, gekocht sein. Nach einer
Nacht im Kiuhlschrank und anschliessendem Schalen und Raffeln sind sie bereit fur
die Pfanne.

Und was kommt mit rein?

In eine richtige Rosti gehdren weder Ei noch Mehl. Salz reicht vollkommen — und
geklarte Butter zum Braten natirlich. Sie ist ein hervorragender Geschmackstrager
und sorgt fur eine schone Kruste. Damit nichts anbrennt, darf beim Braten ruhig
grosszlgig nachgegossen werden. Aussen knusprig und saftig im Kern: So soll eine
Rosti schmecken.

Das ist einfacher gesagt als getan.

Ich weiss. Damit es gelingt, muss die Masse eine gewisse Dicke haben.
Entscheidend ist also die richtige Pfannengrdsse: Ist das Format zu gross, gerat die
Masse zu flach — und trocknet innen aus.

Was empfehlen Sie?

Ich arbeite mit Blini-Pfannchen von gerade einmal zehn Zentimetern Durchmesser. In
jedes kommen 300 Gramm Kartoffeln. Die fertige Rdsti ist dann noch 220 Gramm
schwer und etwa drei Zentimeter hoch — eine gute, schon luftige Portion.

Was muss der Rdsti-Koch noch beachten?

Die allerwichtigste Zutat fur das perfekte Ergebnis ist einfach: Zeit! Wer sich keine
nehmen will, soll besser etwas anderes kochen. Die Rdsti vertragt namlich keine
Abklrzungen, beispielsweise durch kurzfristige Temperatursteigerung. Ich lasse ihr
auf jeder Seite sieben Minuten Zeit — bis sie zu singen beginnt.

Singen?

Ja, die Rdosti singt! Es sind leise Pfeif- und Zischgerausche, die ankiindigen, dass sie
firs Wenden bereit ist. Das registriert aber nur, wer den Kartoffeln die gebuhrende
Zeit und Aufmerksamkeit schenkt.



