“Biihrer’s”

Wirt und Kiichenchef nennt sich
Peter Biihrer in seinem neuen Wir-
kungsbereich, der frither als Leo’s
Bistro bekannt war. Und so wie wir
Peter kennen, wird das Lokal Biih-
rers unverkennbaren Stempel tragen
und demnach eine Art “Biihrer’s”
sein.

Peter Biihrers Ziel, durch zwei
seiner Kochbiicher schon umrissen:
Verbindung modernisierter Schwei-
zer Kiiche mit Kreationen der Cui-
sine du marché. Wie’s ungefihr
gemeint ist, zeigt uns bei der Eroff-
nung dieses Menu:

Salat von Kalbszunge und Kalbs-
kopf mit Speckkartoffeln, Saibling
vom Genfersee mit Spinat; Biind-
ner Gerstensiippli (wir genossen es
schon zu Biihrers kurzer “Rebe”-
Zeit, fantastisch!) mit Berglamm
und Majoran; Tessiner Roulade von
Weidefleisch (Biihrer verwendet
nur KAG-Fleisch) mit vorziiglicher
Kalbs-, Pilz- und Schalottenfarce)
samt altes Tessiner Rezept, Heidel-
beer-Risotto.

Im Keller: 200 Weine, davon
drei auch offen ausgeschenkt. Zu ge-
niessen ab 11:00 auch an der kleinen
Bar sowie nachmittags im “Gértli”.
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