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Hier lockt die pure Fleischeslust

Boban Ilic grillt in der Churrascaria in Augsburg siiddamerikanisches Rindfleisch / Mittagskarte wechselt taglich

AUGSBURG. Seine Leidenschaft fiir
Steaks und Stidamerika brachten Bo-
ban Ilic auf die Idee zur neuen Chur-
rascaria im Augsburger Sheridanpark:
Bestes Rindfleisch, zubereitet nach
»Gaucho Art®.

Fiir das Konzept zeichnet der Gas-
troberater Pierre Nierhaus verantwort-
lich: ,,Die Lage in einer Wohn- und Ge-
werbesiedlung und gegeniiber vom
Westfriedhofs macht eine zweiteilige
Nutzung moglich. Am Abend sind
Steaks und Cocktails angesagt — tags-
liber prisentiert sich das Lokal als Café
und zum Mittagessen®.

Kuhfelle an den Winden und am
Boden sorgen fiir Siidamerikafeeling,
der Gast kann an holzernen Binken
und Stithlen oder in modernen Sesseln
an massiven Holztischen Platz neh-
men. Grofie Tische und eine lange Bar
bieten viel Raum fiir Geselligkeit. Ver-
schiedene Ebenen, getrennt durch
niedrige Mauern, unterteilen den gro-
Ben Raum — bodentiefe Fenster sorgen
fiir Helligkeit. Das markante Design-
konzept stammt von der Architektin
Dena Rawle, die stidamerikanische
Elemente modern interpretierte.

»Die Steaks werden auf dem Lava-
stein gegrillt und
sind in den GréfRen

Fleisch direkt vom Spief

nal American Homemade Burger aus
100 Prozent Rindfleisch (ab 10,50 Eu-
ro). Die Mittagskarte wechselt tiglich
und den ganzen Tag werden Kaffee
und Tee sowie
selbstgebackene

M mit 250 Gramm
bis XL zu bekom-
men”, sagt Boban
Ilic. ,XL entspricht
einer Portion von
rund einem halben
Kilo Fleisch®,
Steakliebhaber ha-
“ben die Wahl unter
New York Strip Sir-
loin  Rumpsteak
(ab17,50 Euro), Rib
Eye Steak oder der
brasilianischen
Grillspezialitit Pi-
canha (16,50 Euro). Als Alternativen
gibt es Pute, Schwein und Fisch sowie
Salat-Variationen. Serviert werden da-
zu Saucen, Kriuterbutter und Beilagen
wie Kartoffelecken, gegrillte Zuccini
oder brasilianische Schwarzbohnen.
Eine weitere Spezialitdt sind die Origi-
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Kuchenspeziali-
tdten von Brigit-
te Ilic serviert.
Fir die kleinen
Gidste gibt es
Lieblingsgerich-
te wie Nudeln
mit  Tomaten-
sauce (3,50 Eu-
ro) oder Kids-
Burger (5,50 Eu-
ro) inklusive ei-
nem Gratisge-
trank.

Jeden Don-
nerstag ist Rodizio-Tag: ,Der Ur-
sprung geht zuriick auf die Zeit, als
Gauchos Rinderherden tiber die Step-
pen trieben und abends am Lagerfeuer
»Churrasco-Steaks® an groflen Spie-
Ben grillten®, erkldrt Boban Ilic. Nach
dieser Tradition drehen sich die Spie-

Churrascaria Steakhouse & Cafe Sheridan

. » Betreiber: Gospara Antonic
i > Kiichenchef: Boban Ilic
> Erdffnung: September 2012
> Mitarbeiter: 6 Kiiche, 6 Service
und Aushilfen

> Pladtze: innen 120, Terrasse 50
> Kontakt: Graf-Bothmer-Str. 8
86157 Augsburg
Tel. 0821 65059 666
www.churrascaria-augsburg.de.
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Prosterchen: Boban Ilic (links) und Gastroberater Pierre Nierhaus stofien auf den Erfolg an. Rechts: Der Grillmeister serviert das

Re, bestiickt mit Fleisch vom Rind,
Schwein, Huhn, Pute und Lamm. Die
brasilianischen Grillmeister, die ,,Cor-
tadores”, schneiden nach Wiinschen
der Giiste Stiicke ab — Nachschlag in-
klusive. Das Rodizio kostet pro Person
24,50 Euro, fiir Kinder 12,50 Euro — in-
klusive Beilagen und Dessert.

Das Gastro-Duo Boban Ilic und sei-
ne Schwester Goga Antonic hat lang-
jahrige Gastronomieerfahrung: Boban
Ilic ist gelernter Restaurantfachmann
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und fithrte viele Jahre einen traditio-
nellen Landgasthof im Bergischen
Land. Die Kiichenleitung liegt in den
Hénden von Brigitte Ilic, die auch die
Kuchen selbst backt. Thr zur Seite steht
der siidamerikanische Steakkoch Ca-
ballero Mauro, Stellvertreter ist Bar-
chef Marco Altmann. Das Bar-Team
verstirkt Sohn Nikola Ilic. Fir das
kommende ist eine Erweiterung durch
einen Biergarten vorgesehen.

Astrid Filzek-Schwab



