Ziirich geht aus, 01.06.2013

Aura

Prime Beef Cutlet

Die Alte Borse beim Paradeplatz ist eine
perfekte Adresse. Fiir einen Business-
Lunch. Fiir einen Cocktail an der Bar. Fiir
eine Zigarre in der Smoker’s Lounge. Fiir
einen Event auf 450 Quadratmetern im
grossen Saal. Im Parterre, am Schanzen-
graben, befindet sich das Restaurant, das
eine eigenartige Faszination ausstrahlt
und deshalb wohl den Namen «Aura»
bekommen hat. Ueli Prager, dem Griin-
der von «Movenpick», gefiele es hier,
wiirde er denn noch leben. Er war mit
seinen Ideen immer einen Schritt voraus.
Und so wirkt auch das grossstadtische
«Aurax» auf uns. Man kann hier auf die
Schnelle ein spicy Kalbsfilet-Tataki mit
gebratenem Spargel und Shiitakepilzen
verspeisen (Fr. 29.-), einen Beef-Burger
mit Kabissalat (Fr. 28.-) oder zu einem
Salat mit Gemiise und Sprossen (Fr. 24.-)
eine Auswahl an Mini-Spiessli: Maispou-
letwiirfel (plus Fr. 8.-), Rindsfiletwiirfel
(plus Fr. 12.-), Wildfang-Kuruma-Crevet-
ten (plus Fr. 9.-) oder Jakobsmuscheln
(plus Fr. 9.-). Wer sich etwas mehr Zeit
gonnt, mittags oder abends, auch mal
einen Blick auf die offene Kiiche mit
Grill werfen will, bestellt vielleicht ein
Zanderfilet mit Artischocken-Nuss-Butter
oder eine gefiillte Dorade vom Grill mit
Fenchel, ein Kalbskotelett (260 g, Fr.
52.-; 380 g, Fr. 62.-) oder ein Bison-
filet vom Grill (Fr. 59.-) - unheimlich
zart und saignant wie gewiinscht -, zu
dem vier Saucen zur Wahl stehen: Tasma-
nian Mountain Pepper (ausgezeichnet),
Béarnaise, Sourcream oder Café de Paris.
Wir haben uns fiir das Paradestiick im
«Aura» entschieden, das es nur ab zwei
Personen gibt und 25 Minuten fiir die
Zubereitung braucht: das Prime Beef
Cutlet. Es ist sechs Wochen am Knochen
gereift und wird fein tranchiert auf
einem heissen ovalen Teller in die Mitte
des Tisches gestellt. Zusammen mit einer
Pfeffersauce. Ein Traum, aber auch fiir
hungrige Feinschmecker eine Aufgabe.
Besonders wenn man vorab bereits von
einer Hummerbisque mit Basilikum mehr
als einen Loffel gekostet hat.

Wir geniessen zu unserem Fleisch einen
Italiener, den Il Pino di Biserno von
Lodovico Antinori, der stramme 138
Franken kostet. Die «Aura»-Weinkarte ist
ausnehmend gut sortiert, erhaltlich sind
auch Grossformate (Pinot Eichholz von
Irene Griinenfelder, Magari von Angelo
Gaja, Aalto aus Ribera de Duero), kleine
Flaschen (Schwarz-Rot, Ligornetto, Cha-
teau de Pez) und Premier-Cru-Raritdten
aus Bordeaux, von Mouton 2004 (Fr.
1320.-) bis Lafite 1998 (Fr. 3100.-)

Viele Gdste monieren den manchmal
etwas hohen Larmpegel. Uns stort der
nicht, denn wenn es laut ist, kann man
in Ruhe sprechen, ohne dass rundherum
zugehort werden kann. Falls man, ins
Gesprach vertieft, plotzlich merkt, das
viele Gaste bereits aufgebrochen sind,
disloziert man in die Bar und in die
grossziigige Smoker’s Lounge im ersten
Stock. Dorthin werden sich die meisten
abendlichen Gaste verzogen haben. wm
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