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LANDGASTHAUSER IN NO, TEIL 2

Moch finf grofiartige Landgasthduser in
Niedertisterreich. Hier wird [nicht nur] aus lokalen
Produkten grandiose Landgasthaus-Kiiche
gekochi. Ein Ausflug, der sich lohnt:

SCHILLER Wirklich sch@n ist dieses Landgasthaus
nicht Aber das ist spatestens dann egal, wenn man
sich die Speisekarte des Ex-5teire reck-Manns Ger-
hard Schiller durchliest: Top-Oualitat, top-reglonal.

2453 Sommerein, Hauptstr, 31, & 0676944 40 49, Mi-Do
11-23, Fr, Sa =24, So %22, www landgasthausschiller.at

JEITLER Gerhard Jeitter sorgte in den $0er-Jahren flr
kulinarische Sensationen In der Buckllgen Welt. Dann
verschwand er, selt ainiger Zelt ist er wieder da,
diesmal mit Sohn, genauso kstlich wie eh und je.

2152 Welkersdort, Hauptstr, 31, & 0660/450 69 37, Mo 17-24,
Fr 11-24, S5 11,30-24, S0 11,30-20, www, clnfachjaitler. st

HALTEIS Ein 300 Jahre altes Gasthaus, die Produkie
stammen ven rundherum aus dem Mostyiertel,
Wirtsleute mit Herz und Seele, Hausmannskost und
Wirtzhausklche mit Gourmet-Ambition.

320 Kirchberg an der Pielach, Melker Str, 10,
& 0F722/ 71223, Do-50, Fei ab 8.30, wwwr kalt eis.at

GASTHALUS STOCKER Betritt man diesen Gasthof
mit uriger Schankstube und Bretterboden-5peise-
saal, glaubt man, die Zeit sei stehen geblieben. Nicht
g0 Gerdas Klche: Wildkrauter & Wohlgeschmack!

2860 Kirchschlag, Lembach 11, 2 02466/22 00,
Mi-Sa ab 8, www.gasthaus-sockerat

FIGL Bis vor Kurzem war die Gegend rund um
St. Polten kullnarisches Flachland, Das &nderte sich
#uch dank des Figl-Teams und (hres harrlichen
Spagats zwischen Hausmannskost und Welt-Kiiche.

3100 Ober-Ratzersdorf, Hauptpl. 4, @ 027462/257 402,
Di-5a 11.30-14.30, 16-24, www,gast st acttefigl.at

salz & PFEFFER mercapo

Mercado, Wien 1, Stubenring 18, a2 01/512 25 09,
Mo-Fr 12-23, 5a 17-23, So, Fel 17-22,
W mer cado.at

tert: Endlich gab es die international gerade absolut ange-

sagte Kiche der Kreativkdche aus Stdamerika auch in Wien
zu kosten. Dem _normalen” Publikum seien die Aromenspiele aus
Achlote, Schokolade, Chipotle & Co aber dodh etwas zu exotisch
gewesen, konstatiert Gastronom Klaus Piber und beschloss, die
ldee der zeitgendssischen LatinoKddhe jetzt etwas unkomplizier-
ter anzugehen. Und mit Fokussierung aul Nikkei®, diese perua-
nisch-japanische Fusionskiche, mit der auch das Mobu® auf der
ganzen Welt erfolgreich ist. Der Mann, den er dafiir fand, kdnnte
geeigneter nicht sein, lavier Vera Alarcon ist 30 Jahre alt, stammt
aus Lima, lebt seit sieben Jahren in Gsterreich, arbeitate sowohl
im Maido” in Lima, das als bestes Nikkei-Restaurant der Welt gilt,
hatte in Wien aber auch schon einen Foodtruck. Diese Mischung
kommt im neuen Mercado® ganz gut zum Ausdruck, etwa mit &i-
ner grandicsen Ceviche Street Food Style” mit knusprigen SOR-
kartoffeln, Koriander und knusprig frittierten Calamari (] 1,90 £),
mit intensiven Gnll-SpieBchen, etwa vom Oktopus mit Chimi-
churri wnd Oliven-Aloli (3,90 €) oder Hihnersticken in Chili-5oja-
Marinade (3,50 €). Sehr Streetfood awdh die _Picadillos”, kleine
Burger mit entweder knuspriger Fisch-
Fille oder geschmorten Shartribs (4,50, Haz,

E Is das Mercado” 201 3 erdffnete, waren die Kritiker begels-

L.50 €. Und beim Soul Food® kommt Ktk a »

/ Kebler ¥ 1o
dann guasl alles zusammen, herrlich et- &
wa das Estofadoe, 24 Stunden geschmor- SarEL W N
te, butterweiche Shorwibs mit gebrate FreisWert 17 2
nem, gewlrztem Reis, Omelette, Garne- Familie 3 &

len und furioser Sauce (15,90 €). Die -
Weinkarte istnach wie vor Extraklasse.
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