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Wo sich einst das legendäre Café Ernst befand, präsentiert sich 

seit Januar 2016 das AURORA in neuem Glanz. Den Zuschlag 

für die Location an Zürichs Bahnhofstrasse 61 haben vier lei-

denschaftliche Junggastronomen erhalten. Küchenchef Stefano 

Corrado, Betriebsassistent Alexander Unterberg und die beiden 

Inhaber Michael Oberperfler und Stefan Persterer sind dabei 

die Protagonisten, wobei letztere drei vor ihrer Selbstständigkeit 

bereits viele Jahre zusammengearbeitet haben. Mit ihrem Res-

taurant, der Bar und einer einzigartigen Boulevard-Gastrono-

mie hauchen sie der berühmten Strasse nun ein kulinarisches 

Stückchen Leben ein. Ob Businesslunch, gepflegtes Dinner oder 

der kleine Imbiss für zwischendurch – die leichte und mediter-

rane Küche überzeugt ebenso, wie die Philosophie, den Gästen 

eine familiäre Atmosphäre zu vermitteln. 

Herr Persterer, was hat sich seit dem 4. Januar hier im AU-

RORA geändert?

Das Konzept wurde einmal von oben nach unten gedreht. Wir 

haben ein leichtes „Facelifting“ im ganzen Haus gemacht, die 

Wände neu gestaltet, das Farbkonzept abgewandelt, das früher 

in Pink- und Pastelltönen gehalten war und eine ganz neues 

Team eingesetzt. 

Welche Philosophie steht hinter dem neuen Konzept?

Wir möchten unseren Gästen eine familiäre Atmosphäre vermit-

teln. Und das ist auch der Grund, warum wir auch immer voll mit-

arbeiten und anwesend sind. Unsere Gäste schätzen es einfach, 

wenn man weiss, wo sie gerne sitzen oder was sie gerne trinken. 

Wie würden Sie Ihr kulinarisches Angebot beschreiben?

Es ist eine sehr mediterrane, leichte Küche, die aber Crossover 

gehalten ist, um jedem etwas zu bieten. Ich bezeichne es als ehr-

liche Küche, bei der das Produkt in Topqualität im Vordergrund 

steht und wo von der Basis alles frisch gekocht wird. Pulver und 

Suppenwürfel sucht man bei uns vergebens und das ist natürlich 

einer von vielen Punkten, welche Gäste in dieser schnelllebigen 

Zeit sehr zu schätzen wissen. 

Abgesehen vom Restaurant haben Sie auch im Parterre eine 

wunderschöne Bar...

Genau, wir möchten, dass die Bar zu einem gemütlichen Treff-

punkt wird, wo man sich nach dem Shoppen oder nach dem 

Arbeiten trifft, sich kennenlernt und austauscht. Die Bar öffnet 

vormittags um 10 Uhr mit Kaffee und Gipfeli, über Mittag bieten 

wir kleine Köstlichkeiten für den schnellen Imbiss und abends 

geht es dann weiter mit dem Apérogeschäft. Die Bar durchläuft 

also während des Tages einen ganzen Wandel.  

Ein Novum an der Bahnhofstrasse ist Ihre Boulevardgastro-

nomie...

Das ist richtig. Wir haben fast 80 Sitzplätze, die in drei Berei-

che aufgeteilt sind. Einen Restaurantbereich, einen separaten 

Loungebereich mit Bar und im vorderen Teil unser Kaffee mit 

Bistrotischen, wo sich wunderbar das Treiben auf der Bahnhofs-

trasse geniessen lässt. Im Sommer ist solch eine Oase einzigartig 

an der Bahnhofstrasse.

Kann man das AURORA auch als Eventlocation mieten?

Ja, man kann sowohl die Bar und/oder das Restaurant mieten. Für 

ein Flying Dinner haben wir Platz für bis zu 160 Personen, für ein 

Seated Dinner bis zu 100 Personen. Direkt an der Bahnhofstrasse 

gelegen, mit der Tramhaltestelle Rennweg vor der Haustüre, ist so-

mit das AURORA die ideale Eventlocation für Anlässe jeglicher Art.

		       www.aurora-restaurant.ch

AURORA – 
eine Oase an der Zürcher 
Bahnhofstrasse
Text Anka Refghi

Vlnr.: Stefan Persterer, Stefano Carrado, Alexander Underberg, Michael Oberperfler.
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Where the legendary café Ernst once was, the Aurora res-

taurant has presented itself in new splendour since January 

2016. Four passionate young restaurant chefs got the lease for 

this location at Zurich’s Bahnhofstrasse 61. Chef Stefano Car-

rado, Restaurant Management Assistant Alexander Unterberg 

and the two proprietors Michael Oberperfler und Stefan Per-

sterer are the protagonists and the latter three have already 

worked together for many years before they became self-em-

ployed. With their restaurant, the bar and a unique boulevard 

catering, they breathe new culinary life into Zurich’s famous 

street. Regardless of whether you have a business lunch, an 

exquisite dinner or a quick snack, the light Mediterranean 

cuisine convinces just as much as the philosophy of providing 

the guests with a familiar atmosphere. –>P
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... Almond-Lillet-Shot
4 cl Lillet 
3 cl Antica Formula 
3 cl Fresh Lime Juice
3 cl Almond Sirup 
Eiswürfel 

Alle Zutaten im Shaker mit Eiswürfel kalt 
schütteln und mit einem Barsieb (Strainer) 
in ein Shotglas abseihen und servieren. 

... Artischocken-
Fregola-Sarda 

8 Stück Mini Artischocken (eingelegt)
100 g Fregola Sarda 
30 g Zwiebeln 
1 Zehe Knoblauch 
20 g Brutter 
20 g Parmesan gerieben 
Salz
Pfeffer 

Fregola Sarda mit Brühe ansetzen wie beim 
Risotto und später mit Butter und Parmesan 
aufmontieren bis die gewünschte Konsistenz 
erreicht wird. Artischocken in Stücke schnei-
den und unter die gekochte Fregola Sarda 
mischen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer, 
anrichten fertig. 

... Avocado-Kaltschale & 
Sauerrahm 
1 Avocado 
100 g Sauerrahm 
300 g kalter Gemüsefond 
1 Zitronenschale 
Saft einer ½ Zitrone 
Salz
Pfeffer
Koriandersamen gemahlen  

Alle Zutaten in einem Mixer fein passieren. 
Sollte die KOnsistenz zu fest sein, gerne noch 
mit Wasser aufgiessen in ein geeignetes Glas 
oder Schale geben, gut gekühlt servieren. 

... Apfel-Sellerie Salat. 
Black Tiger Crevette. 

2 Äpfel (Granny Smith, gewaschen) 
200 g Stangensellerie 
20 g Balsamico Essig (Aceto Bianco)
30 g Olivenöl 
50 g Joghurt 
Salz
Pfeffer
4 Garnelen (gewaschen, geputzt)

Äpfel mit Schale in kleine Würfel schneiden, 
Stangensellerie in die selbe Grösse würfeln. 
Sellerie blanchieren (ca. 3 MInuten), danach 
im Eiswasser erkalten und abseihen. Essig, 
Olivenöl und Joghurt zusammen rühren mit 
Salz und Pfeffer würzen und damit die ge-
schnittenen Äpfel und geschnittenen Sellerie 
marinieren. Crevetten mit Salz und Pfeffer 
würzen und scharf in Olivenöl anbraten. Den 
Salat anrichten und die Meeresfrucht oben 
als Eyecatcher inszenieren. Guten Appetit. 

... Auberginen-
Caviar & Poulet-Praline
2 Stück Auberginen 
1 Zweig Thymian 
1 Zweig Rosmarin 
1 Zehe Knoblauch 
1 Orangenschale gerieben
100 g Pouletschenkel (ausgelöst, ohne Haut) 
oder Poulet-Hackfleisch 
1 Stück Echalotte 
1 EL Schnittlauch fein gehackt
1 EL Petersilie fein gehackt 
1 Schweibe Weissbrot 
Salz
Pfeffer 

Auberginen halbieren, einschneiden mit 
Salz und Pfeffer würzen und dnach mit Oli-
venöl beträufeln. Über die Auberginen Ros-
marin, Thymian, Knoblauch verteilen und 
im vorgeheizten Ofen (170 Grad) ca. 40 MI-
nuten backen. Die noch warmen Auberginen 
mit einem Suppenlöffel auskratzen und fein 
hacken. Abschmecken. Die geriebene Scha-
le einer Orange verfeinert den Geschmack. 
Pouletfleisch mti Echalotten, Schnittlauch, 
Petersilie und Weissbrot (eingeweicht) ver-
mengen. Aus der Masse pralinenförmige Ku-
geln formen und in einer Bratpfanne mit Oli-
venöl goldbraun braten. Auberginen-Caviar 
mit einer Poulet-Praline auf einem kleinen 

Teller anrichten und servieren. 

A wie… 
Almond. Artischocken. Avocado. Apfel. Auberginen.

Apero für 4 Gäste. Enjoy.

AURORA – 
An Oasis in Zurich’s 
Bahnhofstrasse
Text Anka Refghi
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Mr. Persterer, what has changed at Aurora since 4 January?

The concept was turned upside down. We implemented a 

slight ‘facelifting’ throughout the restaurant, redesigned the 

walls, changed the colour concept that was previously based 

on pink and pastel shades and employed a completely new 

team. 

What is the philosophy behind the new concept?

We want to provide our guests with a familiar atmosphere. 

And that is why the four of us always work full-time and are al-

ways present. Our guests simply appreciate it when we know 

where they like to sit and what their favourite drinks are. 

How would you describe your culinary offer?

It is very much a Mediterranean, light cuisine that allows 

crossovers to suit everybody’s taste. I would describe it as an 

honest cuisine where the focus is on top-quality products and 

the fresh preparation of all ingredients. You won’t find any 

powder or stock cubes at our restaurant and that is of course 

an aspect that our guests very much appreciate in these fast-

moving times. 

Besides the restaurant, you also have a wonderful bar on 

the ground floor...

That’s right, we want to make the bar a cosy meeting place 

where people meet after shopping or after work, get to know 

each other and have conversations. The bar opens in the 

morning at 10 o’clock with coffee and croissants. At lunch-

time, we offer small delicacies for a quick snack, and then 

continue with the aperitif business in the evening. The bar 

therefore completely changes its offer during the day. 

The boulevard catering is new in Bahnhofstrasse...

That’s right. We have 80 seats that are distributed across three 

areas. A restaurant area, a separate lounge area with bar and 

our café with bistro tables in the front area where you can en-

joy the hustle and bustle in Bahnhofstrasse. In summer, this 

oasis is of course unique in Bahnhofstrasse.

Is it also possible to rent the Aurora as event location?

Yes, you can rent the bar and/or the restaurant. We have space 

for 160 persons for a flying dinner or for 100 persons for a sit-

ting dinner. That has meanwhile become very popular. P
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... Almond-Lillet-Shot
4 cl Lillet 
3 cl Antica Formula 
3 cl Fresh Lime Juice
3 cl Almond Syrup 
Ice cube 

Pour all the ingredients into a shaker, add an 
ice cube to cool, shake well and then strain 
into a shot glass with a cocktail strainer and 
then serve. 

... Artichoke and 
Fregola Sarda 
8 mini-artichokes (marinated)
100g Fregola Sarda 
30g onions 
1 clove of garlic 
20g butter 
20g grated Parmesan cheese 
salt
pepper 

Cook Fregola Sarda like risotto in a broth and 
later add butter and Parmesan cheese until 
the desired consistency is reached. Cut the 
artichokes in pieces and mix them into the 
cooked Fregola Sarda. Season to taste with 
salt and pepper, arrange it on the plate and 
serve. 

 

... Iced Avocado Soup & 
Sour Cream
1 avocado 
100g sour cream 
300g of cold vegetable stock 
zest from 1 lemon 
juice from ½ lemon 
salt
pepper
ground coriander seeds 

Pour all ingredients into a blender and blend 
until slushy. Top up with a little water if the 
consistency is too thick and pour into a suit-
able glass or bowl, serve well cooled. 

... Apple Celery Salad 
with Black Tiger Prawns 

 apples (Granny Smith, washed) 
200g celery stalks 
20g balsamic vinegar (Aceto Bianco)
30g olive oil 
50g yoghurt 
salt
pepper
4 prawns (washed, cleaned)

Cut the apples with skin into small cubes. 
Dice the celery stalks the same size as the ap-
ples. Blanch the celery (for about 3 minutes), 
then cool in iced water and strain. Mix vin-
egar, olive oil and yoghurt together, season 
with salt and pepper and use the mix as mari-
nade for the cut apples and celery. Season the 
prawns with salt and pepper and sear in olive 
oil. Arrange the salad on a plate and top with 
the prawns as eyecatcher. Enjoy! 

... Aubergine Caviar 
& Chicken  Balls
2 aubergines 
1 twig of thyme 
1 twig of rosemary 
1 clove of garlic 
1 grated orange zest
100g chicken legs (boned, without skin) or 
minced chicken 
1 shallot 
1 tbsp chives, finely chopped
1 tbsp parsley, finely chopped 
1 slice of white bread 
Salt
Pepper

Cut the aubergines into halves, score the 
halves with a knife, season with salt and 
pepper and sprinkle with drops of olive oil. 
Spread rosemary, thyme and garlic over the 
aubergines and bake in a pre-heated oven 
(170 °C) for about 40 minutes. Scrape out 
the still warm aubergines with a soup spoon 
and then chop them finely. Season to taste. 
The grated orange zest adds a fine flavour. 
Mix the chicken meat with the shallot, chives, 
parsley and (soaked) white bread.  Shape pra-
line-type balls from the mix and fry them in a 
frying pan with olive oil until golden brown. 
Arrange the aubergine caviar with a chicken 
ball on a small plate and serve. 

A like… 
Almond. Artichokes. Avocado. Apple. Aubergines.

Aperitif for 4 guests. Enjoy.


