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Wer in diesem elegantesten aller Wiener China-
lokale einkehrt und sich von Frau Mingming
beraten ldsst, erlebt echt , Goldene Zeiten®...

ie Speisenkarte ist fre1 von ver-

schnorkelten Formulierungen,

trotzdem wird man in ihren Bann

gezogen, als lise man Poesie,

Dennoch kann, wer will, sich die

Qual der Wahl durchaus ersparen. Wer sich ganz der

beratenden Fiirsorge von Restaurant-
chefin Mingming Fang hingib, hat alle
Chancen, wirklich ,,Goldene Zeiten®” zu
erleben und jedentalls ein Gedicht von
einem Menii serviert zu bekommen.
LGoldene Zeiten®: So hat schon das
kleine Wirtshaus in der Prager Straf3e
geheilien, wo sich Mingmings kochender
Ehemann Jian Zhao und sie vor rund
20 Jahren den guten Ruf erarbeiteten,
die beste authentische Chinakiiche von
ganz Wien zu servieren. Es 1st auch das
Verdienst ihres jetzigen Nachbarn, des

Prachtvoll.
Die Luster
mit ihren
plissierten
Lampen-
schirmen
kénnen und
wollen nicht

verleugnen,
dass sie ein
Loos-Zitat
sind

wHarry’s Time*-Gastgebers Harry Prandstiitter, dass das
Haus Dr.-Karl-Lueger-Platz 5, frither ein schmucklo-
ses, wenn auch stilvolles Verwaltungsgebiude der Post,
eine so gegliickte Metamorphose durchgemacht hat. Er
konnte die zunichst skeptische Frau Mingming und ih-
ren Mann davon {iberzeugen, dass sie und ihre gastrono-

mischen Qualititen an dieser

Innenstadtadresse noch viel,

viel besser zur Geltung kom-
men wiirden als in Transdanubien (hier bekam ihr Lokal
auf Anhieb zwei Gault-Millau-Hauben!). Er brachte sie
auch gleich mir dem richtigen Mann fiirs Ambiente zu-
sammen: Architekt Christian Heiss reiste nach Shanghai
und besuchte, begleitet von Frau Mingmings Schwester,
hunderte edle Restaurants, um diese wirklich imposante
Mischung aus Eleganz und raffiniertem Lichtdesign,
gepaart mit einer Schlichtheir, die Adolf Loos zitiert,

zu finden. In dieser Umgebung genieBt man Késtlich-
keiten wie den exotischen Friichtesalat mit Garnelen
(8.80 Euro) oder sechs Tofu-Variationen (33 Euro fiir

2 Personen).Vorbestellen muss man das Degustations-
menti und natiirlich die 7-gingige Pekingente (48 Euro
pro Person). Dafiir bekommt man allerdings: Enten-
zungen mit Dacteln auf Mango- und Wasserkastanien-
salat, Entensuppe mit Glasnudeln und Koriander, dazu
knusprige Rollchen, im Wok gebratene Entenleber mit
Ingwer und Lauch, pfannengegrillte Teigtaschen, gefiille
mit Entenfleisch, und dann die eigentliche Pekir

die in feine Scheiben geschnittene, knusprige Brust, mit
Lauchstreifen und dunkler Bohnensauce in hauchdiinne
Crépes gewickelt. Zuletzt einen marinierten Glasnudel-
Entenbrust-Salat und schlieBlich Dessertvariationen wie
stibe Maroni-Wonton oder Ingwer-Panna-Cotta mit
Kokoseis. Ubrigens: Frau Mingming, die in ihrem frithe-
ren Leben in Shanghai ein Fernsehstar war, versteht es
auch, bei der Weinbegleitung ein mehr als kompetentes

Wortchen mitzureden!
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Goldene Zeiten, 1., Dr.-Karl-Lueger-Platz 5, Tel.: 513 47 47,
1gl. 11.30-23.30 Uhr (Kiiche von 11.30-15.00 und 17.30-23.30 Uhr),

www.goldenezeiten.at

China-Kiichen mit Haube

Edel eingerichtetes Restaurant
mitten in der ,,Margaretner China-
town", nur wenige Schritte vom
Naschmarkt. Auf ,Mainstream* wird
verzichtet, alles frisch und mit Liebe
authentisch. Gute Weinkarte, eine
Gault-Millau-Haube.

5., Kettenbriickengasse 3,

Tel.: 586 65 81, Mo.-Sa. (auch
Feiertag) 11.30-15 und 18-23 Uhr,
www.greencottage.at

Ideenreiche asiatische Kreationen
flir Neugierige. Schnérkelloses
Interieur. Im Sommer kleiner, gemiit-
licher Schanigarten im Hof des Alt-
Wiener Hauses. Aus der Vorspeisen-
platte lasst sich vieles ausprobieren.
Eine Gault-Millau-Haube.

5., Wehrgasse 8, Tel.: 585 49 00,
Mo.-Sa. 16.30-24 Uhr,

So. & Feiertag 12-22.30 Uhr,
www.restaurant-on.at

Wer Sichuan-Kiche schatzt, ist

hier richtig. Vater und Mutter in der
Kiiche, die bezaubernden Téchter
schweben servierend Uber allem.
Meisterwerke chinesischer Gemuse-
schnitzkunst, feines Teeangebot,
eine Gault-Millau-Haube.

7., Andreasgasse 7 (Kaiserliches
Hofmobiliendepot), Tel.: 526 44 12,
Di-So. 11.30-14.30 und 18-23 Uhr,
www.zumkaiserlichenthron.at
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