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Traum

EUES LOKAL Der Prater hat sein neues Entree, und in diesem fand auch ein grofies
Gasthaus Platz, das ein bisschen was mit dem Steirereck zu tun hat. FLORIAN HOLZER
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n gewisser Hinsicht ist Herbert

Schmid den Kummer ja gewohnt:

Als vor dreieinhalb Jahren das Stei-

rereck, in dem er 25 Jahre unter
anderem unangefochten bester Kise-
sommelier des Landes war, in die
Stadtpark-Meierei ibersiedelte, wa-
ren es die Blauen, die nach Baustopps
und Ponalen schrien. Bei der Errich-
tung des neuen Pmte?inln:cs vor
dem Riesenrad prnlcs.ftJ rten nun die
Griinen. Fiir den verlangten Baustopp
ist es jedenfalls zu spiit, die kreisformi-
ge Mischung aus Outletcenter Parn-
dorl und Las Vegas ist fertig — und
ziemlich hiisslich.

Die Emporung hiilt sich aber in
Grenzen, und zwar aus zwei Griinden:
Erstens ist im Prater sowieso alles hiiss-
lich, und zweitens gibt es in der neuen
Pastellarena eben den Eisvogel: Ein so
bezeichnetes Gasthaus war schon seit
1805 da und galt als des Praters erste

Perfelrle Wiener Kiiche in Las-Vegas-Ambiente / Foto: Heribert Corn '

Adresse in  Sachen gutbiirgerliche
Kiiche, brannte 1945 ab und hiitte nun
im Zuge der Neucerrichtung cin Bier-
lokal werden sollen. Wogegen Herbert
Schmid, der seit geraumer Zeit als gas-
tronomischer  Leiter feststand.  scin
Veto cinlegte. Er sei im vergangenen
Jahr jedes Wochenende im Prater ge-

ner sautierten  Sardinen-Schalotten-
Fiille — vielleicht eher ein bisschen
mehr spanisch als wienerisch, aber mit
so einer Vorspeise hiilt man das pestal-
terische Fiasko da dann schon ganz
schon gut aus (€ 9,50). Wurzelwaller
mit Lorbeerjus fein, aber fast schon

(€ 18,50), Paprikahendl dafiir wicder
cin paprizierter Volltreffer, miirb, saf-
tig, groBartige Sauce (€ 14.50), dic
Rindsroulade so klassisch, wie cine
Rindsroulade sein kann, muss, darf
und will (€ 15,50). Na ja, und beim
Kiise macht dem Herbert Schmid so-

wesen, um die Situation zu checken,
und da hiitte er die ganze

Zeit Leute getroffen, die
er aus dem Steirereck
kannte - fiir ihn das Indiz,
dass der Prater gastrono-
misch mehr triigt als noch
ein Bierlokal.

Geworden ist es ein Lo-
kal, das ein bisschen wie
cine edle Autobahnrast-
stiitte aussieht, riesig groB
und mit einer 140-Plitze-
Terrasse. Wiener Kiiche
ist das Thema, und man
muss sagen, dass das im
Gegensatz zu anderen
Gelegenheiten, wo ver-
sucht wurde, die Wiener
Kiiche ansatzweise zu
modemnisieren, zu inter-
pretieren oder attraktiver
zu machen, absolut super
gelungen ist: ein — ohne
Ubertreibung - perfektes
Kalbsbeuscherl (€ 9,80/
11,80) oder ein sogenann-
ter gestopfter Paprika: ein
roter Spitzpaprika mit ei-

ein bisschen zu weit von der Basis weg

WIEDER AM MARKT

Streich-Spargel

aben Sie auch

das Gefihl, dass
es heuer weniger Be-
richte iiber Spargel
als Aphrodisiakum,
Prominenten-Spar-
gelschiilen im
Marchfelderhof und
Rezeptvorschlige fiir
Spargel ,etwas anders* gab?
Na, wird schon noch kom-
men. Es ist jetzt jedenfalls
Spargelzeit und damit fraglos
der falscheste Zeitpunkt, um
Spargelkonserven zu verzeh-
ren. Nur ist die griine Spar-
gelcreme der Firma La Selva,
deutsche Aussteiger und Bio-
pioniere in Orbetello in der
Maremma, halt so irrsinnig
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gut, dass es — auller
dem stolzen Preis -
keinen logischen
Grund gibt, sie nicht
heute, morgen, im-
mer zu essen: 75 Pro-
zent  Spargel, Oli-
venol, Zwiebel, Essig,

Meersalz, basta. Macht
sich auf gebiithtem Schwarz-
brot ebenso groBartig wie
auf weiBen Crostini, nach
Belieben mit Prosciutto, ei-
nem gebratenen Rotbarben-
filet oder sautiertem Cala-
maro belegt. Oder nur so.
Verboten gut,

Crema di Asparagi, La Selva,
um €8,9%0
bei Meinl am Graben, 1., Graben 19

wieso keiner
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was vor — eine der fiinf

besten Selektionen der
Stadt (€ 8,50).

Aber was ist der Eis-
vogel  jetzt, Gasthaus
oder Restaurant?
Schwer zu sagen. Essens-

miillig  deutlich  iiber
Osterreigher  im  Mak

und knapp unter der
Klassiklinie vom Pfarr-
wirl, preislich okay, fir
den Prater aber natiirlich
hoch. Optik: Vielleicht
gewohnt man sich dran.
Service: Old School,
groBe Perfektion.

Resiimee: Ein riesiges
Gasthaus-Restaurant
beim Riesenrad, in dem
— nicht nur fir Prater-
Verhiltnisse — wahnsin-
nig gut gekocht wird.

Eisvogel,

2., Riesenradplatz 5,
Tel. 908 11 16-3100,
tigl. 11.30-22.30 Uhr,
www.riesenradplatz.at
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