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Feinspiiz

Schmankerln werden als kleines Schauvergniigen angerichtet

Der junge Pat-
ron Florian
Prandstatter
verwdhnt mit
raffinierten,
pikanten
Schmankerl-
Kreationen.

., Harry’s Time“ ganz neu: ,,Restaurant & Kostbar*

Leicht, pikant und originell!

LHarry’s Time* gibt’s
nicht mehr. Familie Prand-
stitter und der junge (Kii-
chen-)Chef sind An der Hiil-
ben ausgezogen. Aber auch
ihre neue Adresse kann sich
sehen lassen: Im eleganten
Jugendstilgebdude am Lue-
ger-Platz (frither Post) ent-
standen neue Geschéftsrau-
me, die eine Erweiterung des

Lokalkonzepts von ,Har-

ry’s Times“ ermoglichten.
Architekt Heiss entwarf
das 500-Quadratmeter-
Konzept: Der Raum mit sei-
nen Durchblicken und ver-
schiedenen Ebenen erinnert
ein wenig an ein Bithnenbild.
Durch den Vorgarten
kommt man in ein groBziigi-

ges Entrée mit dunkler Bar —

der ,,Kostbar“ fiir alle, die
die hervorragenden Weinbe-
stinde kosten wollen — und
Binken mit kleinen Tisch-
chen. Uber eine Freitreppe
erreicht man ein Hochpar-
terre mit hiibschen Logen.
Ein nobles Farbenkonzept,
reizvoll ausgeleuchtet, mit
kubistischen Effekten!

In seiner Karte nimmt
Florian Prandstitter ,,Har-
ry’s“ Konzept wieder auf;

und fiir die Kostbar hat er
ein neues Essenskonzept
entworfen. Bei den Preisen
hatsichnichts geindert.
Wieder gibt’s originelle
Aperitifs wie Prosecco-
cocktail mit Aperol. Ab-
wechslungsreich ist das
Vorspeisenangebot in klei-
nen Portionen (9,50 bis
14,50 Euro): ’
Thunfischbratl
mit ‘Speck-
Krautsalat,
hausgemachte
Ginseleberter-
rine mit
Kirschkonfit
oder Eier-
schwammerl-
flan im Palat-
schinkenman-
tel. Delikat die
,,Kleinigkeiten
fir Zwischen-
durch“ (ab 9,30
Euro), so Lin-
guine mit
Flusskrebsen
oder getriiffelte
Eiernockerl.
-Als Haupt-
speisen (14,90
bis 25,50 Euro)
sollte man Vi-
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:.Gerhard Bartel

tello tonnato, Kalbsleber
mit Marillen und Polenta-
creme, Lammkaree mit
Paprikagemiise oder Ente
mit Champagnerkraut und
Entengrammelgrostel kos-
ten, bei den Fischen Zan-
der auf Kalbsrahmbeu-

scherl oder Lachsfilet auf

Dillgurken. Zum Dessert
ist das Schokotortchen mit
Himbeersauce ein Hit.

Eine sympathische
Adresse. Fiir tagsiiber, aber
auch fiir alle, die auch nach

Mitternacht noch einen ex-

quisiten Imbisssuchen.

»RESTAURANT &
KOSTBAR%, 1010, Karl-
Lueger-Platz5,Tel. 51245

56. Ab 13,20 Euro. Mo bis

Fr9bis2,Sa18bis2 Uhr.

-Freundlich umsorgt das Team die Gaste

Extratipy

Reichenau

Kunst & Kulinarik in
Payerbach & Reichenau!
Ein gutes Dutzend Gast-
ronomen bemiiht sich,
den Festspielgisten, die
zu den Auffiihrungen von
Werfel, Schnitzler und
Thomas Bernhard  pil-
gern, kulinarische Uber-
raschungen,  tadellose -
Weine,  hausgemachte
Mehlspeisen und dazu
gute Atmosphére in alten
Gastgirten zu bieten.
Und: viele Gasthofe hal-
ten ihre Kiichen jetzt zu
den Theaterauffithrun-
gen bis 23 Uhr offen!

Hier ein paar Tipps,
wo Sie einkehren und ge-

pflegte regionale Kiiche

genieBen konnen:

GASTHOF SINGULA, 2650
Payerbach, HauptstraBe 22, &
02650/52632. 8 bis 23 Uhr, Di
Ruhetag.

KLAPOTETZ, 2650 Payer-
bach, Ortsplatz 2, ® 02666/
52045, Di, Mi, Fr, Sa, So ab 11,
Do ab 16 Uhr, Mo Ruhetag. -

PETERHOF, Hotel-Restau-
rant, 2651 Reichenau a. d. Rax,
Kleinau 34, ® 02666/536120.
Taglich getffnet.

FLACKL WIRT, Seminar-Frei-
zeit-Kunstparadies, 2651 Reiche-
nau a. d. Rax, Hinterleiten 12, &
02666/52291.

MARIENHOF, 2651 Reiche-
nau, HauptstraBe 71-73, &
02666/52995-540. Do, Fr, Sa bia

23.30 Uhr.




