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HAPPENING

» Gute Qualitat, aussergewohnliche

Stimmung. Die Fondu-Hutte ist ein Gesamterlebnis.

peter piugshaupt

DEII kritischen Blick des
ausgestopften Fasans
gleich beim Eingang lassen
wireiskalt an uns abprallen.
Er gehort zu der ausserge-
wdhnlichen und kaufli-
chen Einrichtung der Fon-
dii-Hiitte, die auch dieses
Jahr wieder von Hannes Spy-
cher, Berns Trodel-King von
Brock and Art, zusammen-
gestellt wurde. Wenn die
Fonduesaison im Schwellen-
métteli Ende Februar ausge-
lautet wird, kénnen Tische,
Stithle, Lampen, Bilder und
Nippes gekauft werden.
Unser Hunger ist gross,
die gemiitliche Atmosphére
in der Fondi-Hiitte tr;'igt

dasihre dazu bei. Direkt un-
ter uns rauschtdie Aare, die
Hiitte steht auf der Schwel-
lenmaiitteli-Terrasse. Es ste-
hen finf Sor ten Fondueund
eine Tages-Spezialitit zur

Kirsch. Im Glas lassen wir
uns einen Petite Arvine
bringen, in der Tasse Earl
Grey und Haoya aus dem

Teeladen Linggasse und im
Gldaschen schwdren wir auf

Auswahl. Wir den Kirsch
entscheiden | Fiinf Sorten aus der Bren-
uns fiir den nerei  Mar-
Klassiker moi- und eine THSES' chon in Bo-
tié-moitie. mﬂﬂliﬂt singen.

Nicht extrem - Zum Fon-
wlrzig, aber rotzdem eine  due werden Pagnol-Brot
gute Wahl, und Kartoffeinserviert.Es

Entgegen anders lau-
tender Ratschlige - reine
Teetrinker haben bei der
Verdauung des geschmol-
zenen Kises angeblich ei-
nen Vorteil — entscheiden
wir uns flr die Variante
Weisswein, Schwarztee und
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gibt genug. Wir lassen uns
gleichwohl zu einem Béren-
hunger-Nachservice hinreis-
sen und nehmen noch das
Tages-Fondue Terra mit
Morcheln, Cognac und
Schalotten. Sehr fein! Stau
eines Desserts genehmigen

2411 dvdi) d Beeren-Dessert

Ganﬁl.lldl
Die Einrichtung
.. kann Ende Saisomn

andii-Hii
Schwellenmiitteli
3000 Bernl3

Tel 0313505001

Vorspeisen: Niisslersalat
12.50 Fr., Walliser Trocken-

wurst 14 .50 Fr.
Hauptgang: Fondue

rm:-i'l:ié-rpnitjéfﬂr ZweiPers,
57 Fr., Barenhunger Nach-
service, Fondue Terra 19 Fr.

Wein, Tee, Kirsch: 2 5 dl
Petite Arvine, 1870 Fr,

1 Haoya-Tee 5Fr, 2 Earl
Grey-Tee 960 Fr. 4 Kirsch
28 Fr,Espresso 4.20 Fr.

Wir habenbezahlt:
168 50Fc
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Essen:
Ambiente:
Ser vice:
Giste:

T

wir uns lieber noch einmal
Tee und einen zweiten
Kirsch.

Und dann verabschiedet
uns der ausgestopfte Fasan
mit seinem kritischen Blick,
er kostet 380 Franken. e

® Uber Nacht die Beerenmischung in

einer Schissel antauen lassen.

@ Saft vom Auftauen in eine Pfanne abgiessen
und mit etwas Puderzucker auf dem Herd

einreduzieren lassen.

® Beeren zerkleinern und mit Quark und

Naturejoghurt mischen.

® Sirup dem Beerenquark beigeben und in

Schalen abfiillen.

® Gutkiihlen und mit frischen Beeren als

Dessert servieren,

Wie plmpen She Fertigm

dukte aul! Schreiben Se an

Top
Fondue
Adressen

Walliser

++++++++++++++

Das Lokal ist bekannt far
urchige Spezialitaten, da
darf Fondue nicht fehlen:
Moitié-moitié, mit Stein-

pilzen oder mit Champa-
gner stehen zur Auswahl.

ST.GALLEN

Fondue
Beizli
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Inder gemiitlichen Beiz
hat man die Qual der
Wahl: 10 Fondues stehen
auf der Karte, vom Klassi
ker Moitie-moitie bis zur

Curry-Variation,

Restaurant
Titlishiitte
Seeburgstrasse53-61
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Hier herrscht kuschelige
Kaminfeuer-Romantik!
Sechs Mischungen wer-
den im Betrieb des Hotels
Seeburg serviert - mitt-
wochs zu Live-Landler.

Chasstube
Rehalp

Forchstrasse 359
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Sehr zu empfehlen ist das
reine Vacherin-Fondue.
Bei dber 20 Sorten
Kirschwasser sollte auf
den Verdauungsschnaps
nicht verzichtet werden.
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Profiam
Werk Micha
Scharrer gibt
uns Kochtipps.
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