| Patron Leonardo(links) Iadt zu einer kulinarischen Italienreise; And-
ree Kothe und Yves Ollech (oben) schnappen im Essigbrétlein nach
Luft; hdchsten Anspriichen geniigt der Schwarze Adler (unten).

PRINZ-Test

Nurnbergs beste Restaurants

Von Edellokalen bis zur Imbisskiiche: Die PRINZ-Redaktion hat den wichtigsten Kochen Niirnbergs in die
Topfe geschaut und ihre Restaurants getestet. Das sind unsere Top-Favoriten jeder Kategorie
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