Sonntag, 29. Mai 2016

Mehr als 60
Piscos und Ce-
viche zahlen zu [}
den populdren |
Spezialitaten
es neuen pe-
ruanischen
Restaurants
Q’eroam Bér- p
seplatz.

Ungewdhnliche Produktkombinationen bestimmen die Kiiche

Q’eroist Wiens neuer peruanischer Lokalhit

Ceviche und Pisco verkosten!

Bis vor kurzem war sie
dem Publikum, ja nicht
einmal den Fans exotischer
Kiichen oder den Kiichen-
chefs ein Begriff. Die Kii-
che Perus, mit Wurzeln in
der prikolumbischen Kul-
tur, stark beeinflusst von
den spanischen Eroberern,
hatte etwas Geheimnisvol-
les. Nur einzelne Begriffe
peruanischer Esskultur
setzten sich in der moder-
nen Gastroszene Europas
durch. Wie Ceviche, aus
klein geschnittenen Fi-
schen mit roter Zwiebel
und Rocoto-Gemiise in Li-
mettenmarinade, oder Pis-
co, das in Peru und Chile
beliebte Destillat aus Trau-
benmost mit einer Traditi-
on von 400 Jahren . . .

Aber die meisten Spezia-
litdten wie Kartoffelpiiree,
gefiillt mit Thunfisch, Avo-
cado und Ei, die Pfeffer-
pfanne oder den peruani-
schen Zitronenkuchen
kannte kaum jemand. Nun
wird Perus Kiiche entdeckt,
zumal Lokale wie Mercado
— mit gastierenden Starko-
chen wie Diego Muiioz —
oder das Lima56 sich be-

miihen, Peru populir zu
machen.

Das neueste ist das Q’ero
am Borseplatz. Klassische
peruanische Kiiche mit
neuen Akzenten ist ange-
sagt. Ein einfach, aber an-
genehm ausgestattetes Bis-
tro — braune Holztische,
keine Tischtiicher, Papier-
servietten —, das jetzt durch
seinen Schanigarten beson-
ders geschitzt wird. Der
Stolz des Patrons, der
selbst bedient, ist eine Kar-
te mit mehr als sechzig Pis-
cos. Einzigartig in Europa,

wie er bestitigt. Feinspitz
kostete Ceviche clasico
(12,60 Euro) mit Kkalten
weiBBem Fischwiirfeln, ro-
ter Zwiebel und Koriander
in Limettenmarinade; et-
was alltiglich Ensalada
Q’ero (7,90 Euro). Delikat
Thunfischceviche auf Nik-
kei-Art mit violetten Erd-
dipfeln.  Empfehlenswert
sind auch Q’eros Aji de
Gallina (Stubenkiicken mit
Risottolaibchen; 14,30 Eu-
ro) oder Camarones Tacu-
Tacu (24 Euro), Tigergar-
nelen mit Belugalinsen und
Salsa Aji Amarillo.

Zum Dessert iiberzeugte
Mazamorra Morada (5,30
Euro), ein delikater Pud-
ding aus blauem Mais. Zur
Begleitung wihlt man am-
besten peruanischen Char-
donnay Intipalka (4,90 Eu-
o).

Q’ERO, 1010, Borse-
platz 5, Tel. 532 03 95. Mo
bis Fr 11 bis 2 Uhr. Sa und
Fei 17 bis 2 Uhr.

Das Publikum schitzt Beratung und Service im Q’ero

Extratipp

The Room

Als die Sofiensile,
einst Wiens beliebteste
Clubbing-Location,
brannten, sahen alle fiir
die Zukunft des schonen
Jugendstilbaus schwarz.
Jetzt sind sie wieder in
Betrieb: The Room ist
ein sympathischer Ganz-
tagstreff geworden — mit
Hotel, Restaurant und
einer angenehmen Bar.
Uberzeugend das De-
sign, gemiitliche braune
Samtsessel und die
Raumatmosphire, ange-
nehm die Farben.

Friihstiick, Lunch,
Dinner gibt’s, und auch
sonst kann man jederzeit
ein Hiappchen zwischen-
durch nehmen und
Cocktails a la mode
schliirfen.

Der Kiichenchef bietet
tagsiiber einen Mix aus
gingiger Hotel-Mittags-
kiiche — vom Gulasch bis
Hiihnerbrust -, am
Abend immerhin solides
Beef Tatar, Vitello ton-
nato, einen guten Room
Burger usw. Ausgesucht
die Weine, Limonaden,
Eistees und Cocktails.

The Room, 1030, Mar-
xergasse 17, Tel. 961 66
77-61. Kiiche 8 bis 23.30
Uhr.




