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Sie sind seit kurzem verheiratet: Die Gastgeber
Kathiund Daniel Krdhenbiihl.

«Linde», «Sternen», «Rossli», «Hirschen» — das sind
hierzulande dusserst beliebte Namen fiir Restau-
rants. Aber «Restaurant Biirgi Kathi’s Schmankerl»?
Nun, Restaurant Biirgi ist noch einigermassen klar,
zudem ist dieser Name zumindest in Egliswil seit
Jahren bekannt. Kathi wird wohl die jetzige Wirtin
sein und Schmanker] kann man googeln. Da findet
man die Erkldrung, dass ein Schmankerl ein Begriff
aus dem bayerischen Dialekt ist und urspriinglich
damit meist eine siisse Mehlspeise bezeichnet wur-
de. Heute aber gelte er als Ausdruck insbesondere
fiir regionale Delikatessen oder Leckerbissen. Der
Duden bezeichnet Schmanker] {ibrigens als tirole-
risch fiir «leckeres Essen». Gekldrt ware also die bay-
erische Herkunft und dass es lecker sein soll. Und in
der Tat: Was Kathi Krdhenbiihl in ihrem Restaurant
in Egliswil auf den Teller zaubert, ist sogar mehr als
lecker.

Die Géste haben die Wahl zwischen Kisespitzle,
Serviettenknddel, Tiroler Herren Grostl, Bandnu-
deln, Zwiebelrostbraten, Wiener Schnitzel und eini-
gem mehr. Und als Dessert kann man sich natiirlich
Palatschinken oder einen herrlichen Kaiser-
schmarrn, pardon, Kathi’s Schmankerl, gonnen.
Dies notabene alles auf hohem Niveau, denn kochen
kann die Chefin, so viel steht nach einem Besuch in
ihrem gemiitlich eingerichteten Restaurant fest.
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DIE BESTEN

RESTAURANT BURGI KATHI'S SCHMANKERL

Ihre Ausbildung machte sie in Miinchen, bevor sie
in Osterreich und in der Schweiz, {ibrigens im Hotel
der Valser Therme, als Sous Chefin arbeitete. Sie
kennt also sowohl die gehobene wie auch die biir-
gerliche Kiiche. Fiir Egliswil hat sie sich fiir letztere
entschieden und bietet nun Gaumengenuss zu ei-
nem mehr als fairen Preis an: 33 Franken fiir ein
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Preiselbeeren und
Kartoffelsalat, da kann man definitiv nicht me-
ckern. Vor allem dann nicht, wenn man das Wiener
Schnitzel probiert hat. Denn es ist wohl eines der
besten, das man hierzulande finden kann: Butter-
zart, mit einer luftig ausgebackenen Panade, dazu

REZEPT

WIENER SCHNITZEL
ART DES HAUSES

ein herzhafter, aber wunderbar abgeschmeckter
Kartoffelsalat, wie er wohl auch zu Hause in Bayern
aufden Tisch kommt. Das Rezept stammt, wie
kénnte es anders sein, von der Oma, betont die sym-
pathische Gastgeberin, die es sich nicht nehmen
lasst, mit jedem Gast ein paar Worte zu wechseln.

In «Kathi’s Schmankerl» ist man willkommen.
Das spiirt man an den
vielen kleinen und lie-
bevollen Details der
Einrichtung. Das mer-
ken die Giste aber
auch, wenn Kathi sie
mit ihrem herzhaften
Lachen begriisst. Sie
ist eine Vollblutgastge-
berin, wollte nie was
anderes sein und sie
hat sich mit diesem
Kleinod einen Traum erfiillt. Die Gdste kommen
mittlerweile von weit her, die Qualitit und das ein-
ladende Ambiente haben sich offenbar herumge-
sprochen. Bevor sie das Restaurant tibernahm habe
sie sich tibrigens gefragt, warum man zum Essen
extra nach Egliswil fahren sollte. Die Antwort gibt
sie mit ihrem «Restaurant Biirgi Kathi’s Schman-
kerl» gleich selber und sie reiht sich zurecht ein in
diese Rubrik mit dem Titel«Die Besten»! e

Die Kartoffeln waschen und mit Kiimmel
in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit die Zwiebeln abziehen, fein wiir-

KATHI'S SCHMANKERL Dio Kartoffin shgessen pellonund -

Scheiben schneiden. Brithe erwirmen, mit
Olund Zwiebeln zu den Kartoffeln geben
und vermengen. Essig und Senf untermi-
schen und das Ganze mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Kartoffelsalat vor dem Servieren etwa eine
Stunde durchziehen lassen.

Kalbsnierstiick mit einem Schmetterlings-
schnitt schneiden und hauchdiinn klopfen.
Das diinne Kalbsschnitzel mit Salz und
fein gemahlenem Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Das Schnitzel in Mehl, anschlies-
send in aufgeschlagenem Ei und zum
Schluss in Paniermehl wenden. Ol in einer
grossen Bratpfanne erhitzen und das pa-
nierte Schnitzel hineinlegen, kalte Butter-
wiirfel hinzufiigen und bei geringer Hitze
beidseitig goldbraun braten.

RICHTEN
Kartoffelsalat mit frischer gehackten
Petersilie ausgarnieren und Preiselbeer-
kompott dazugeben.

SEESICHT3/19 _ q3
www.seesichtmagazin.ch



