20 Genussspecht

BEZIRKSBLATTER BADEN

BEWERTUNG

Der ,,HOLZINGER “ als Gasthaus
und Restaurant besteht bereits
seit 1959 und hat eine lange Tra-
dition fiir gute Hausmannskost.
Heute ist es die erste bio-zertifi-
zierte Gastwirtschaft im Bezirk
Baden. Trotz der Top-Qualitét
sind die Preise eher moderat
und die Portionen, wie man es
von einem traditionellen Wirts-
haus gewohnt ist, durchaus
Uippig. Wir haben fiir unser drei-
gangiges Menii plus Getranke
ganz genau 80,- Euro gezahlt.
Einen Pluspunkt bekommt noch
das zuvorkommende Service,
das auch bei , schwierigen“ Gis-
ten nicht die Augen verdreht.

Als Besonderheit sei noch das
,Familienessen“ erwdhnt. Hier
werden auf Vorbestellung die
Speisen in Schusseln und auf
Platten serviert, so dass sich je-
der nehmen kann was und wie
viel er mag. Eine tolle Idee, da
es das Essengehen mit einer
grofieren Familie und Kindern
unterschiedlichen Alters sicher
stressfreier gestaltet.

Gastwirtschaft Holzinger
Teichgasse 2

A-2514 Mollersdorf
www.hotel-holzinger.at

Montag - Freitag: 11.00 - 22.00
Uhr. Samstag, Sonntag & Feier-
tag: 11.00 - 15.00 Uhr

Kiiche: %% % % %
Getranke: % k% % %
Atmosphare: % * * %
Service: %k k *
Preis/Wert: % % %k %
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Super saftiges Steak in Bio-Qualitit zu einem erstaunlich giinsti-

gen Preis hat uns liberzeugt.

Fotos: Ecker

Zum Kalbswiener passt ein
Bio-Zwickl besonders gut.

Schokoholic: Eines der besten
Desserts tiberhaupt.

Bodenstandig und bio
Essen beim Holzinger

Die an das Hotel Hol-
zinger angeschlosse-
ne Gastwirtshaft halt
die Wirtshaustraditi-
on hoch

MOLLERSDORF. Die gemiitli-
che Gaststube ist am Sonntag
fast bis auf den letzten Platz
besetzt. Was gleich beim He-
reinkommen auffillt ist ein
grofier Fernseher, auf dem
aber kein Fufdballspiel oder
ahnliches lauft, sondern ein
fir den hungrigen Gast viel
spannenderes Programm. Auf
dem groflen Bildschim kann
man namlich zuschauen wie

Gesamtnote: in der Kiiche gewerkt wird. Das
¥k ok k ke schafft sofort Vertrauen und
Hervorragend macht noch mehr Appetit.
ZUR SACHE

Unser Restaurant- ses, eventuell 1 2.0.0 0 ¢

Test erfolgt ano- auch am ,Ruf*“ Hervorragend

nym, ohne vorhe- Zur Erreichung %k H ok

rige Absprache mit  einer bestimmten Sehr gut

dem Restaurant- Sterne-Anzahl we-  %k%

Inhaber. Die Bewer- rden bei Gourmet-  Gut

tung des Genuss- Restaurants andere %%

Spechts orientiert Mafistdbe angelegt ~ Durchschnitt

sich jeweils an der als bei einfachen *

Kategorie und am Wirtshdusern.Der  Naja

selbst gestellten Test gibt den sub-

Anspruch des jektiven Eindruck Hoppala

getesteten Hau- der Tester wieder.

Die Bedienung ist flott und
freundlich. Obwohl wir schon
vorher online die Speisekar-
te studiert haben, fillt uns
die Entscheidung nicht ganz

Genussspecht
Niederosterreich

leicht. Wir bestellen einen wei-
Ben Spritzer (wird von meiner
Begleitung gelobt: ,Besser als
bei vielen Heurigen.) und ein
Bio-Zwickl (schmeckt ebenfalls
hervorragend).

Als ersten Gang bestellen wir
eine kraftige Bio Rindsuppe
mit Grief3nockerl und eine Bio
Karotten-Curry Suppe. Ob-
wohl viel los ist miissen wir
nicht allzu lange darauf warten
und sie schmecken uns gut.
Die Karotten-Suppe mit einer
ganz leichten Scharfe sagt
mir besonders zu. Als Haupt-
gang nehmen wir ein Steak
vom Waldviertler Blondvieh
mit hausgemachten Bio Steak-
house Fries und Speckfisolen
sowie ein Kalbswiener mit
Petersilienerdiapfeln und ge-
mischtem Salat. Meine Beglei-
tung hatte gerne die Speckfiso-
len ohne Speck und das Steak
»ganz, ganz durch®, was mich
ein bisschen mit den Augen

rollen lasst, aber Geschmacker
sind nun einmal verschieden.
Als das Steak kommt, ist es ihm
innen noch zu rosa und er lasst
es zurlckgehen. Im Gegensatz
zu mir ist die Bedienung nicht
genervt, entschuldigt sich und
bringt kurz darauf das ganz,
ganz durchgebratene Steak.
Eigentlich ein Frevel bei dem
herrlichen Stiick Fleisch. Ich
mag es lieber Medium Rare,
aber dieses hier ist auch ganz
durchgegart noch erstaunlich
zart. Das Kalbswiener ist genau
wie es sein sollte und auch mit
den Beilagen sind wir sehr zu-
frieden. Ich bedaure nur, dass
ich nicht die kleine Portion
gewahlt habe, was bei vielen
Speisen moglich ist, und ich
fast zu satt fir eine Nachspeise
bin. Einem warmen Schokola-
dekuchen mit flussigem Kern,
Schlagobers und Marillenkom-
pott kann ich dann doch nicht
widerstehen und werde nicht
enttduscht. Ein silichtigma-
chender Schokotraum.

Fir spadter lassen wir uns noch
zwei Holzinger Cremeschnit-
ten einpacken, was sich spater
als sehr gute Idee herausstellen
wird. Fiir die vergebe ich noch
einen Extra-Pluspunkt.

Beim Hinausgehen bin ich si-
cher, dass ich wieder herkom-
men werde.



