Gastgeber in der Lustkiiche: Christian
Reischl und Kiichenchef Andreas Kraus
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Magnolia
Beim Glaspalast 1
86153 Augsburg

@ 0821-3199999

www.restaurant-magnolia.com

Mo-Fr 12-14.30 Uhr u. ab 18.30 Uhr. Sa
ab 18.30 Uhr, So Ruhetag, HG: 15-24,

M: 25-60
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Das Fleisch des Galloway-Rindes, dessen
Filet gut auf den Punkt gebraten auf unserem
Teller lag, war wieder von vorziglicher Qua-
tat. Leider wurde es ummantelt von einer
-arce mit Shi-Take-Pilzen, deren Wiarzung
wieder stark auf einen verliebten Koch
schlieBen lieB. Der dazu gereichte , Krauter-
Pilz-Semmelknddel” offenbarte sich als fett-
triefende Scheibe eines einstmals sicher gu-
ten Grundproduktes.

Die Nachspeisen - eine Panna Cotta mit fri-
schen, leider etwas unreifen Friichten, oder
gute Zwetschgenknodel - waren handwerklich
solide aber recht einfallslos. Alles in allem
waren wir hin- und hergerissen, aber mit solch
einer Gesamtprasentation fallt es schwer, zu-
frieden nach Hause zu gehen. Der sehr um-
fangreichen Weinkarte wirde eine kleine Ver-
jungungskur sicher gut tun.

Meder's

iIm Hotel Augsburger Hof
Auf dem Kreuz 2

86152 Augsburg |
@ 0821-343050, www.augsburger-hof.de
Taglich durchgehend ab 11.30 Uhr,

HG: 12-23, M: 18-44

~>190-115/# 99-150
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Die Im letzten Guide avisierte Auszeichnung
st In weitere Ferne gerdckt - nicht nur wegen
der Modifizierung unserer Bewertungsstufen,
auch nach alten Kriterien waren heuer ganz
sicher keine 5 Pfannen drin gewesen. Im
Augsburger Hof wird solide gekocht, aber die
Anstrengungen der Kiiche, neben den gutbir-
gerlichen Gerichten auch etwas pfiffigere Kre-
ationen zu bieten, konnten uns heuer noch
weniger tberzeugen.

Unharmonische, gelatinewabbelige Ingwer-
Kurbis-Terrine neben einem Berg trockener
Gefltgelleber oder passable Jakobsmuscheln
mit geschmacklich diffusem, nichtssagenden
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Papageno
Theaterstralie 8
86150 Augsburg

@ 0821-9076464
www.papageno-restaurant.de
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Di-Sa 11.30-15.30 Uhr u. ab 17 Uhr, So
11.30-14 Uhr u. ab 18 Uhr, Mo Ruhetag,
HG: 8-22, M: 36-46
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