Café Boy
Mmmh!

Auf einen Besuch im «Café Boy» freuen
wir uns, wie wir uns friiher jeweils
gefreut haben, als es auf die Schulreise
ging und der Tag etwas ganz Besonderes
zu werden versprach.

Heute Abend geht es wieder einmal ins
Restaurant mit der wahrscheinlich bes-
ten Kiiche im Quartier und mit einer der
interessantesten Weinkarten der Stadt.
Zu Jann Hoffmann, dem Kiichentiiftler,
und zu Stefan Iseli, zustdndig fiir den
Wein.

Schon die hohen, grossziigigen Raume
machen das «Café Boy» zu einem spezi-
ellen Ort. Auch die lange Bar beim Ein-
gang, einfach zum Vorbeischauen fiir
ein Glas Wein oder ein Bier. Oder wie
jetzt fiir einen Aperitif vor dem Essen.
Es werden gleich ein paar angebrochene
Flaschen aus der Kiihle auf den Bartresen
gestellt, der gesamte Offenausschank
in Weiss. Zu jeder Flasche bekommt der
Gast ein paar erlduternde Sdtze gesagt,
zum Wein selber, auch zum Winzer. Wir
wihlen einen weissen Saint-Joseph
namens Circa von Chave, eine Sélection
aus zugekauften Roussanne-Trauben.
Von der gleichen Rhone-Domaine Jean-
Louis Chave lassen wir uns spater zum

Essen den exzellenten roten Saint-
Joseph 2013, einen Syrah, entkorken.
Ob der Weinkarte kénnte man leicht die
Zeit vergessen. In der Rubrik «Fiir Gros-
senwahnsinnige» sehen wir gerade eine
Dreiliter-Flasche Sociando-Mallet 2005
(Fr. 465.-), ein sehr guter, aber wahr-
scheinlich noch viel zu wenig gereifter
Jahrgang, als das Amuse-Bouche auf-
getragen wird. Ein gut gewlirztes Blu-
menkohlstippchen im Glas und gerollter
Toggenburger Rauchspeck - sehr appe-
titanregend. Ausserhalb der Karte gibt
es heute noch drei weitere, miindlich
vorgetragene Empfehlungen: Kalbs-
steak aus dem Toggenburg mit griinem
Spargel und Saibling mit Bratkartoffeln
und Gemisen, ausserdem roh mari-
nierte Jakobsmuscheln, und die sind
von besonderer Qualitét, wie wir gleich
feststellen. Auf Glas hiibsch prasentiert,
etwas Stangensellerie, etwas Krduter,
etwas Limonen - einfach, perfekt. Zwei
langsam auf heissem Schieferstein
schmelzende Geisskdse, von etwas Fei-
genkompott und Wildbliiten begleitet,
sind eine rustikale Alternative. Weitere
Empfehlungen der beiden Café-Boys,
in der Speisekarte speziell aufgefiihrt:
Eden-Shrimps mit Sesam auf jungem
Blattspinat an Mango-Passionsfrucht-
Dressing, Wetziker Rehwiirstli mit Mor-

cheln auf Cicerchie, Fenchel, Tomaten,
Stangensellerie und Estragon, heiss
gerduchertes Perlhuhnbriistli mit geba-
ckener Reisrolle an Rhabarberchutney
und Avocado, glasierte Wachtel gefiillt
mit Spinat an Rotweinbutter auf Grostl
von Artischocken, Dérrtomaten und
Bergkartoffeln. Vergniigen bereiten
uns die gebratenen Bergkartoffelgnoc-
chi (zwei Farben: Gelb und Violett) auf
Currylinsen mit Friihlingszwiebeln (Fr.
19.-/25.50). Die Beilagen des Hackbra-
tens vom Toggenburger Kalb haben es
uns ebenfalls angetan, es gibt die wahr-
schaften Magerquarkspdtzli auch zur
geschnetzelten sehr zarten Kalbsleber
an Portweinjus, gut passen die griinen
Bohnen dazu (Fr. 38.-).

Zu einer richtigen Schulreise gehort ein
feines Dessert, fiir uns allerdings nicht
maglichst gross. Nicht nur hier hatte das
Gespann Hoffmann-Iseli die genau rich-
tige Idee: Die siissen Leckereien gibt es
alle in kleinerer oder grosserer Version.
Auch den Quark-Schmarrn mit Aprikosen-
kompott und Vanilleeis - mmmh!
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