Klaus Piber,
der mit seinem
Indochine ei-
nen Hotspot
geschatfen
hatte, hat jetzt
im Mercado
Erfolg mit La-
teinamerikas

.Eine der Spezialititen ist gegrilltes Maya-Huhnchen mit Erakkaﬂ

Lateinamerikas Kiichen in Pibers ,,Mercado“
Zwischen Mexiko und Chile

Haben Sie schon die Re-
gionen zwischen Chile, Pe-
mu und Mexiko bereist?
Zum Ausflug in diese Lin-
der lidt Klaus Piber in sein
Mercado. Da erlebt man
kulinarische Uberraschun-
gen — von der Sopa de lima,
also der scharfen mexikani-
schen Hiihnersuppe, iiber
mariniertes  Rinderherz-
Spiefichen vom Lavastein —
ein Renner, der rasch ver-
kauft ist - bis zu
wXocolatl*, der knusprigen
Schoko-Rinderrippe  mit
Popcorn-Reis und Kartof-
felpiiree, und zum Rum-&-
Mezcal-Rumfruchttopf mit
Grapefruitsorbet.

Klaus Piber ist stets ein
Mann fiirs Mutige, Experi-
mentelle gewesen. Und ist
es noch. Er war der Vater
von Lokalen wie Frank’s,
Yohm am Petersplatz,
MNoodles oder dem einst
schicken ,Hotspot® Indo-
chine am Stubenring.

Aus dem Indochine wur-
de sein Mercado, ein
~Marktplatz lateinameri-
kanischer Lebensfreude®.

Ein sympathisches, bun-
tes Lokal, groBziigig, gute

Atmosphiire, solide gestylt.
Und das freundliche junge
Personal umsorgt den Gast
und berit kompetent. Auch
beim feinen Weinangebot.
Die Kiiche Alexander
Theils, der acht Jahre lang
Chefkoch in Los-Cabos-
Restaurants war, ist im la-
teinamerikanischen Raum
angesiedelt, aber Theil
welll natiirlich, dass man
verschiedene Gerichte flir
den europilischen Ge-
schmack adaptiefen muss.
Mag man auch im ersten
Moment mit der Karte sei-

ne Probleme haben, so
nimmt man auf jeden Fall
zum Start knusprige Mais-
tortilla-Chips mit sehr pi-
kantem Ragout.

Es gibt ein .menu degus-
tation* (fiinf Ginge 69 Eu-
ro), Sie kinnen aber auch
Thr Menii komponieren:
von den an Gewiirzen und
Aromen reichen Vorspei-
sen (ab 9 Euro), wie mit
Yuzu marinierter Lachs
mit mexikanischem Chili
oder ausgezeichnete Ama-
ranth-Frischkiisebillchen
mit Chili-Minzpaste, {iber
Hauptgiinge (ab 22 Euro),
etwa .Mogueca do Brasil®,
ein kdstlicher Fisch-Garne-
len-Eintopf und Chili-gla-
sierte Ente, bis zu den
~Postres™ (ab 6 Euro), etwa
wunderbarer mexikani-
scher Schokoladekuchen.

Ein spannender Ausflug!

MERCADO, 1010
Wien, Stubenring 18, Tel.
512 25 05. Mo bis Fr 12 bis
23 Uhr, Sa,So ab 17 Uhr.

Bunt wie das Lokal ist Kiichenchef Alexander Theils Karte

[Fobos: Gerhard Bartel

Crazy Lobster

Ein Stadtheuriger
wird zum Hotspot fir
Hummerfreunde! Das
alte Gewdlbe in der Nag-
lergasse wurde technisch
aufgepeppt — nicht zum
optischen Vorteil — und
wurde zum Tempel fiir
Krustentierfans: Hum-
mer, Krabbe und Steak
werden da eher simpel
routiniert zubereitet. Al-
le raffinierten bis extra-
vaganten Einfille, die
Frankreichs Haute-Cui-
sine-Chefs zu Krusten-
tieren hatten, sind da
vom Tisch gewischt.

Immerhin: Hummer-
freunde, die sich friiher
in der legendéiren Hum-
merbar der Dogudans zu
Hause filhlten und jetzt
ins Le Salzgries ausgewi-
chen sind, bekommen
hier Hummersalat,
Hummer-Bisque, Pasta
mit Krabben. halben
Hummer vom Grill.
Und natiirlich Steak aus
den USA. Und das ist
ausgezeichnet (zwischen
23,90 und 28,90 Euro).

Crazy Lobster, 1010
Wien, Naglergasse 21.
Mo bis Fr 12 bis 15, 18
bis 24 Uhr, Sa 14.30 bis
24 Uhr. www. crazylanr
ter.at




