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ﬁ@ﬁ Zu Gastim Restaurant «Simon’s Steakhousey

Wie im siebten (Fleisch-)Himmel

Unser Kulinarier hat das Restau-
rant «Simon’s Steakhousey am Hir-
schenplatz besucht und war vom
Gebotenen ganz hingerissen. Wie
der Name des Lokals sagt, wird
hier vorwiegend Fleisch serviert.

Von Alexander Villiger

Die Geschichte des Hirschen beginnt
im 13. Jahrhundert. Heute ist in den
Obergeschossen das Hotel Hirschen,
im Kellergewolbe die dazugehirige
«Weinschenken, eines der vier offiziel-
len Traulokale iibrigens. Und im ehe-
maligen Saal im Erdgeschoss, in dem
das legendire Cabaret Cornichon auf-
trat und den Bands wie Pink Floyd
und Black Sabath zum Beben brach-
ten, befindet sich seit Mai 2018 das
Restaurant «Simon’s Steakhousey,
Meine Partnerin Maria und ich lies-
sen uns eines friithen, lauen Sommer-
abends an einem Tisch auf der Terras-
se nieder. Damit sassen wir dann mit-
ten drin, im prallen Leben des Hir-
schenplatzes. Weil es noch friih war,
galt die volle Aufmerksamkeit der
sehr freundlichen und professionel-
len Kellner-Crew quasi uns allein.
Diese Aufmerksamkeit behielt sie
auch bei, als sich die Terrasse nach
und nach fiillte. Um es gleich vornweg
zu nehmen: Man geht in vollem Be-
wusstsein in «Simon’s Steakhousen,
gleich ein grosses Stiick Fleisch auf
dem Teller zu haben. Wer dem abge-
neigt ist, fiir den hat es zwar auch ei-
nige wenige Alternativen. Zum Bei-
spiel drei vegetarische Gerichte zwi-

schen Fr. 24.- und 32.-. Oder zwei
Kinderteller zu je Fr. 19.-.

Fiir Fleischliebhaber

Das Zielpublikum sind Fleischesser.
Das macht die Karte auch unmissver-
stiandlich klar. Sie beinhaltet eine
breite Auswahl an sehr exquisiten
Fleischstiicken unterschiedlichster
Reifegrade und Herkunftsldnder. Das
Preisband bewegt sich dabei von mo-
deraten Fr. 35.- pro 100 Gramm fiir
ein Churrasco de Quadrill, ein ge-
schmackvolles und fettarmes Rump-
steak vom Pampas-Rind Black Angus.
Es geht aber auch durchaus an-
spruchsvoller. Ndmlich hin zu einem
Wagyu Filet-Steak, ein sehr spezielles
und rares Filetstiick, 100 Gramm fiir
Fr. 84.-. Wir entschieden uns fiir
Lomo Argentino. Ein Rindsfilet am
Stiick vom Black Angus Rind. 600
Gramm schwer, inklusive drei Bei-
lagen. Auf der Karte wird es fiir
ein bis zwei Personen empfohlen, zu
Fr. 145.-.

Perfekt zubereitet

Wohl ahnend, was da auf uns zu-
kommt, teilten wir uns eine Vorspei-
se. Die Jakobsmuschel Martin Fierre
(Fr. 24.-). Auf den Punkt gebraten an
einem kleinen Salat, mit Brot und
diversen Aufstrichen serviert, genau
der richtige Einstieg.

Aber dann! Der Hauptgang. Er wurde
sozusagen zelebriert. Das sehr zarte
Filet, perfekt saignant gebraten und
butterzart, wurde begleitet von Pom-
mes frites, gebratenen Champignons
und gegrilltem Gemiise. Dazu gab es

Simon Komani (rechts) mit seinem Stellvertreter Lorenzo Campeotto. Foto:EM

drei verschiedene Sorten Salz und
zwei Saucen. Fiir zwei Personen mehr
als ausreichend.

Dem schénen Sommerabend ange-
passt, wihlten wir dazu einen Ries-
ling x Sylvaner Auslese 2017 aus dem
Ziircher Weinland, Weingut Schwarz,
Freienstein (Fr. 9.80 pro Dezi). Aus-
gesprochen siiffig und sehr gut zum
Fleisch passend. Dabei bietet die gut
bestiickte Weinkarte, analog zur
Menu-Karte, durchaus noch einige
andere Trouvaillen wie beispiels-
weise einen 2016er Mauro Tinto,
Castilla y Leén DO, Bodegas Mauro,
Traubensorten Tempranillo, Syrah, in
der Magnumflasche, fiir Fr. 450.-.
Aus dem Strom der Passanten, die an
unserem Tisch vorbei flanierten, fiel
der eine oder andere leicht neidische

Blick auf unsere Teller. Zu Recht. Wer
sich gerne ab und zu mal ein wirklich
gutes und perfekt zubereitetes Stiick
Fleisch gonnen mdochte, der ist in
«Simon’s Steakhouse» am richtigen
Platz. Wir schlossen das Essen mit
einem der besten New York Chees-
cakes, den wir, auch in New York sel-
ber, gegessen haben. Lecker, locker,
leicht und luftig (Fr. 11.-).

Der Espresso (fiir in Ziirich {ibliche
Fr. 4.50) beendete unseren Ausflug
in «Simon’s Steakhousey. - Gesamt-
eindruck? Empfehlenswert! >|

Restaurant «Simon’s Steakhouse~, Niederdorfstrasse
13, 8001 Ziirich, Gedffnet tiglich 11 bis 24 Uhr,

Tel. 044 260 56 46, info@simonsteakhouse.ch,
www.simonsteakhouse.ch.

Filmtipp des Monats

«Leberkasjunkie», von Ed Herzog.
Niederkaltenkirchen, Freistaat Bay-
ern. Ausgerechnet auf Leberkds -
hierzulande: Fleischkdse - soll der
Dorfpolizist Franz Eberhofer (Se-
bastian Bezzel) hauptséchlich, auf
Fleisch im Allgemeinen sowieso ver-
zichten, auf Anordnung des Arztes,
wegen dem Cholesterin. Bloss weil er
nach dem Anblick einer Brandleiche
kurz weggetaucht ist. Den Ermittlun-
gen in diesem Mordfall ist eine so
drastische Diat sicherlich nicht zu-
traglich. Wenn dem Geplagten dann
seine Ex-Freundin das gemeinsame
Baby Paulchen fiir eine Woche in
Obhut gibt, erleichtert das die Sache
natiirlich keineswegs. Dass sein
Kumpel Rudi Birkenberger (Simon
Schwarz) ihm etwas unter die Arme
greift, kommt ihm deshalb nicht ganz
ungelegen.

Der Kriminalfilm versetzt uns ins
landliche Bayern und verwdéhnt uns
mit einer deftigen Kostprobe von ri-
dem Umgang und derbem Humor. -
Kaostlich! EM
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