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Das Zurcher Restaurant «<Neumarkt» ist fur heimische Zutaten bekannt. Fur den «Stil»

servieren die Kiichenchefs einen Vierganger, der den kulinarischen Herbst einleitet

L

an konnte es sich ganz
einfach machen, hier,
an diesem belebten Ort
der Ziircher Altstadt.
Convenience-Food, schnell auf-
gewdrmt, wiirde bei etlichen Tou-
risten wohl auf grosse Nachfrage
stossen. Doch René Zimmermann,
der die Wirtschaft Neumarkt samt
Gartenwirtschaft und benachbar-
tem «Barcaféy fiihrt, will es sich
alles andere als einfach machen.
«Das hat seine Geschichte», sagt
der gastronomische Quereinstei-
ger, der als Sozialarbeiter Gefallen
an der besonders durchdachten
Form der Géstebewirtung fand -
erst im «Rossli» in Stifa, spater in
verschiedenen Winterthurer Bei-
zen und in der Ziircher «Alpenrose».
Im «Neumarkt» bietet er mit seinen
Kiichenchefs Ralf Weber und
Matze Schendel das an, was Region
und Saison liefern: Wild, Gemdiise
oder Bio-Forellen und natiirlich
Schweizer Weine. «Das gibt viel
Befriedigungy, sagt Zimmermann.
Ein Netzwerk von spannenden
Menschen entstehe, die Zusam-

menarbeit mit engagierten Produ-
zenten bereite ihm Freude. Doch
papstlicher als der Papst will auch
er nicht sein: «Dogmatismus mag
ich gar nicht.» Fisch etwa sei eine
heikle Sache; der Felchen-Fang im
See verlief'jiingst unbefriedigend.
Warum also nicht einmal Kabeljau?
Natiirlich MSC-zertifiziert und

aus nachhaltiger Fischerei. Und
wenn der Apfelbalsamico von Alois
Golles aus Osterreich so gut zum
Muotathaler Geisskédse passt, dann
darfer bleiben.

Die Giste schitzen diese Einstel-
lung, die Kollegen schauen genau
hin. Allgemeingut sind sie noch
nicht, die Prinzipien der Wirtschaft
Neumarkt, aber im Trend liegt
diese Art des Gastgebens zweifel-
los. «Es hat mehr Gewicht bekom-
men als auch schon», konstatiert
René Zimmermann und klingt
dabei ziemlich zufrieden mit sich,
seiner Gastwirtschaft und der Welt.
Wolfgang Fassbender
@ Wirtschaft Neumarkt, Neumarkt 5,
8001 Zurich, Tel. 044 252 79 39;
wirtschaft-neumarkt.ch

Vorspeise: Lauwarme Randen mit Kraut

Fiir 4 Portionen Zubereitung
Zubereitung in 60 Minuten 1. Die Randen von
4 kleine, junge Randen mit Kraut Kraut und Stil
befreien. Randen
Salz . . .
: schilen und in wenig
V2 Schalotte gut gesalzenem
1Knoblauchzehe Wasser weich kochen.
1Chilischote, ersatzweise Chilipulver Kraut und.den zarten
Olivendl oder Butter Teil der Stile waschen.
: 2. Schalotte, Knob-
Apfelbalsamico lauchzehe und Chili-
(von Kressibucher oder Golles)
schote hacken und
in Olivenol oder But-
ter zusammen mit
Kraut und den klein
geschnittenen Stilen

sanft diinsten. Nach
Belieben salzen.

3. Die gekochten
Randen etwas aus-
kiihlen lassen, mit
Butter und Apfel-
balsamico mischen.
Das Kraut - es kann
warm oder kalt ser-
viert werden - mit den
lauwarmen Randen
anrichten.

Weinempfehlung von
Peter Keller

Amédée 2014 Grand Vin
Blanc d’Assemblage,
Domaine La Colombe,
Féchy (VD):
«\orwiegend aus
Savagnin (Heida)
gekeltert, dicht,

aber nicht zu opulent
fur die Vorspeise.»

@ 32 Fr.; lacolombe.ch

Regionale Gaumenireuden
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Fleisch: Rehpfeffer mit Holunder

Fiir 4-5 Portionen

Zubereitung in130 Minuten

1kg Rehragout

60 g Zwiebelwiirfel

30 g Karottenwiirfel

30 g Selleriewiirfel

Etwa 10 g Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Lorbeerblatt

1Zimtstange

3 Pfefferkdrner

250 g Wildfond

Y, Flasche Rotwein

(0)]

100 g Holunderbeeren

15 g dunkle Schokolade 72 Prozent
(Grand Cru Arriba von Felchlin)

Zubereitung

1. Karotten-, Zwiebel-
und Selleriewtirfel

in einer grossen Form
auslegen, Wein und
Gewlirze beigeben.
Das Rehragout in

die Marinade legen,
komplett bedecken.
2. Nach 24 Stunden die
Marinade abgiessen.
Fleisch trocknen,
wiirzen. Bei starker
Hitze mit Ol anbraten,
das Fleisch heraus-
nehmen, das Gemiise
anrosten. Mit dem
Wein der Marinade
abloschen, mit Wild-
fond auffiillen. Alles
zugedeckt im Ofen bei
150 Grad knapp 2 Stun-
den weich schmoren.
3. Holunderbeeren
mit Wasser knapp
bedecken und weich
kochen, absieben.

4. Den fertig gekoch-
ten Pfeffer auf unter

100 Grad auskiihlen,
Schokolade dazu-
geben und langsam
auflosen, Holunder-
sauce zugeben.

Weinempfehlung
Syrah Les Serpentines
2013, Gérald Besse,
Martigny (VS):
«Gehaltvoller Begleiter
mit Pfeffernoten, toll
zu Wild.»

@ Fr. 29.50; besse.ch

Fisch: Ganze Bio-Forelle mit Fenchel in der Alufolie

Fiir 4 Portionen

Zubereitung in 40 Minuten

4 ganze Bio-Forellen (Fischzucht Glauser, Bachs,
ist auf dem Markt am Biirkliplatz zu finden)

400 g Datterini- oder Cherrytomaten

4 EL gesalzene Kapern

4 Fenchelknollen

Salz

Pfeffer

Butter

Olivenol

2 Bio-Zitronen

4 Knoblauchzehen

1Bund Blattpetersilie

Zubereitung

1. Den Fenchel halbie-
ren und mit Butter,
Salz und Pfeffer weich-
diinsten. Den Fenchel
in nicht zu diinne
Streifen schneiden.
Kapern mit lau-
warmem Wasser
spiilen, bis sie nicht
mehr zu salzig sind.

2. Alufolie ausbreiten,
den weichen Fenchel,
die Tomaten und die
Kapern als Beet darin
auslegen.

3. Forelle waschen,
innen und aussen
salzen, mit Blatt-
petersilie, den
gepressten oder
gehackten Knoblauch-
zehen sowie jeweils
2-3 Zitronenscheiben
fiillen. Die Forelle auf
das Gemiise legen, mit
Olivendl iibergiessen.
Die Alufolie dicht
zusammenfalten.

4. Das Ganze bei 180
Grad fiir 20-30 Minu-
ten in den Ofen geben.

Weinempfehlung
Chardonnay Dosso
2014, Christian Ziindel,
Beride (TI):

«Passt dank seiner
Mineralitat und Eleganz
perfekt zum Fisch.»

@ 43 Fr.; cultivino.ch

T
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Dessert: Schokoladenmousse Cru Sauvage

Fiir 4 Portionen
Zubereitung in 20 Minuten
(plus 2 Stunden zum Durchkiihlen)

250 g Schokolade Cru Sauvage 68 Prozent
(Bolivia von Felchlin)

60 g Eigelb (frische Bio-Eier oder
pasteurisierte Eigelbmasse)

32 g Zucker

300 g Rahm (fiir Schlagrahm)

125 g Rahm (fiir die Schokoladen-Rahm-Masse)

Etwa 100 g Rahm (zum Glattriihren der Masse)

1 '
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Zubereitung

1. Die Schokolade
und den Rahm fiir
die Schokoladen-
Rahm-Masse langsam
schmelzen - sie darf
nie tiber 50 Grad
heiss werden.

2. Eigelb und Zucker
im Wasserbad warm
aufschlagen, bis eine
gewisse Festigkeit
erreicht ist.

3. Den Rahm fiir
Schlagrahm steif
schlagen.

4. Den kalten, fliis-
sigen Rahm zum
Glattriithren der Masse
unter die warme
Schokoladen-Rahm-
Masse riihren, bis

sie schon glatt und
glinzend ist.

5. Die Eigelb-Zucker-
Masse zugeben und
untermischen.

6. Den Schlagrahm
langsam unter die
Masse ziehen und die

Mousse etwa 2 Stun-
den kalt stellen.

Oben: Wirtschaft

«Neumarkt, Ziirich.

Fotos: Christine Benz
Kiichenchefs:

Matze Schendel und

Ralf Weber

(Wirtschaft «<Neumarkt»)

Weinempfehlung
Nives Assemblage
doux 2012, Weingut
zum Sternen,
Wirenlingen (AG):
«Aussergewohnlicher
Stisswein mit einer
schénen Saure aus

20 Sorten — perfekter
Partner zu Schokolade.»
@ Derzeit ausverkauft,
aber wie alle empfoh-
lenen Weine im Restau-
rant Neumarkt auf

der Karte zu finden;
weingut-sternen.ch
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