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Das Heubad - Landhotel und
Restaurant, 2640 Prigglitz

Wer den kurvenreichen Weqg
nach Prigglitz, Auf der Wiese,
nicht scheut, der kann im
Heubad-Restaurant vorzliglich
schlemmen.

Da meine siifispeisenversessene
Gattin  sich einen gemiitlichen
Frauenabend machte, war mein
Nachbar so freundlich, mit mir
auf kulinarische Entdeckungsreise
nach Prigglitz zu flitzen.

Von den Heubad-Anwendungen
hat man schon viel Gutes gehort.
Und wie ich weif3, ist hier auch ein
Restaurant angeschlossen. Eben
dessen Kiiche sollte uns {iberzeu-
gen. Die Speisekarte ist, bis auf
einige wenige saisonale Gerichte,
vollstandig im Internet nachzub-
lattern. Dadurch bekommt man

> Bewertung

Gesamteindruck

Das Restaurant lberzeugt mit
elner gut abgestimmten Spelse-
karte und mitvielen salsonalen
Spezlalititen. Die Spelsen
werden llebevoll dekorlert - etwa
mit Balsamlco-Orange. Eine gut
sortlerte Weinkarte bletet fir je-
den Geschmack und Geldbeutel
etwas. Dle Prelse der Flaschen-
welne bewegen sich zwischen
22 und etwas Uber 100 Euro.

Das Heubad - Landhotel und
Restaurant

Auf derWiese 53

2640 Prigglitz

Tel.: 02662/42534

Fax: 02662/ §253§-333
Restaurant: Do-Mo, 10-21 Uhr
Kiiche: Do-Mo, 11.30-21 Uhr

DH-MI Ruhetag

Kliche: L8 0 8 8 ¢
Getrdnke: L8 & & Bt
Atmosphdre: L 8 & Gt
Service: L 8 & &
Prels/Wert: o Hede iy
Gesamtnote
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Raffinierte Kiiche ein wenig abseits

Das Heubad-Restaurant Prigglitz kann man getrost Geheimtipp nennen

einen recht guten Eindruck davon,
ob die Gerichte mit den person-
lichen Vorlieben harmonieren.
Darauf finden sich natiirlich ei-
nige Klassiker, die in keiner Ka-
che fehlen diirfen wie die obligate
Frittatensuppe (2,80 €) und die
Leberknddelsuppe (2,80 €) oder
das Wiener Schnitzel (8,20 €) und
Cordon Bleu (10,80 €). Aber auch
zahlreiche Schmankerl, die man
so eher selten kredenzt bekommt,
enthilt die Speisekarte.

Wir genehmigten uns vorab einen
Aperitif - einen Sekt-Hollunder
und einen Campari-Orange - je-
weils 3,20 € - und studierten dann
in aller Ruhe die Speisenanswahl
Die Wirtin leistete uns gelegentlich
Gesellschaft und wies darauf hin,
dass sie grofien Wert auf Frische
legt, ihre Krauter selbst zieht und
auch Fleischhasen ziichten werde.

Schmackhafte Kombinationen

Als Vorspeise war mein Begleiter
fir eine glasierte Gefliigelleber
in Balsamico-Orangensauce mit
Pommes Duchesse (6,80 €) m

begeistern. Und er bereute die-
sen Entschluss nicht, lobte bei je-
dem Bissen die zarte Leber und
die raffinierte Abstimmung der
Orangensauce mit Leber und dazu
servierten Apfelspalten: . Eine tolle
Kombination®, so sein gefalliger
Kommentar.

Da es an diesem Abend nicht ge-
rade typische Sommertempera-
turen hatte, musste fiir mich ein
wirmendes Sappchen auf den
Tisch: Eine Kriuterschaumsuppe
mit hauseigenem Wachtelei (3,20
€) erschien mir genau richtig. Die
enorm cremige Suppe mit starken
Kriuteraromen hielt, was sie ver-
sprach. Bravo!

Man lernt immer wieder dazu

Bei der Hauptspeise standen
wir vor der Qual der Wahl. Wir
schielten beide auf die ,boden-
stindigen Schmankerl® der Karte.
Wobei die Wahl meines werten
Tischnachbarn auf das Puten-
rahmgeschnetzelte mit Schwam-
merln und Kriuterspitzle (10,80
€) fiel. Ich fiir meinen Teil war fir

Unser Restaurant-Test erfolgt
anonym, die Bewertung des
Genuss-Spechts orlentlert sich
Jewells an der Kategorle und am
selbst gestellten Anspruch des
getesteten Hauses: Zur Errelchung
elner bestimmten Sterne-Anzahl
werden bel Gourmet-Restaurants
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andere MaBstibe angelegtals bel
einfachen Wirtshiduserm.
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einen Zwiebelrostbraten (12,80 €)
zu begeistern. Und bei der Bestel-
lung geschah etwas Seltsames: Die
Wirtin fragte liebenswiirdig, wel-
cher Zwiebelrostbraten es sein soll
- vielleicht einer nach Altwiener
Art? Mir wurden noch nie zwei-
erlei Zwiebelrostbraten angeboten.
Die Erklirung folgte rasch: Der
nach Altwiener Art wird paniert.
Da mir das neu war, und mich
Neues faszinierte, war ich rasch
iiberredet.

Schlemmerei ohne Schwichen

Wie schon bei der Vorspeise war
auch der Hauptgang makellos.
Vor allem die Spitzle hatten es
meinem Begleiter angetan: ,Sehr
kréuterintensivl® Mein Zwiebel-
rostbraten kam mit Reis-Erbsen-
Beilage und einem Salat in Kern-
6l. Das Kernol war zwar nicht gut
fiir mein Hemd, verlieh dem Salat
aber das gewisse Etwas. Und erst
der Zwiebelrostbraten! In der Pa-
nier glaubte ich ein Senfaroma
herauszuschmecken. Ganz gleich,
was es war, es war hervorragend.
Den Hauptgang lieBen wir von
einem Achter] Zweigelt 2007 (2,40
€} bezichungsweise von einem
Achter] Blaufrinkischen (1,50 €)
begleiten. Beide passten sehr gut
zum Hauptgang.

Somlauer Nockerl (3,80 €) und
Vanilleeis mit Kiirbiskernal (4,20
€) bildeten schliefflich den kri-
nenden Abschluss der Schlem-
merei. Auch hier leistete sich der
Kiichenchef keine Schwiche. Ge-
lungen.



