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Verfilhrerisches von der Wiese

Ein altes Riegelhaus, umgebsn van mader-
nen Birobauten, an der Hauptitrasse in
Adliswil. Drinnen Ubemschend modern
eingerichtet, puristach mabliet, schlicht
und stilvoll, kein Schmickschnack, einta-
dend und hell, ginzige Farbtupfer: die
witimrote, auffallande Wand und der prich-
tige Blumenschmuck. Uberaus freundlich
werden wir wan der akrones-Crew emp-
fangan. Es st Donnesstagmitiaq, das Hes-
taurant nur massin besetet. Ein siffiger
Chenin Blanc Kanu 2004 aus 5tellenbasch
in Slidafrika (Fr. 6.—/dL) wird uns mit der
Speisekarte geneicht. Dbe 15t nicht riesig.
wird sehr oft geweshaelt und saisonal
angepasst, Auffaliend: die Variaticnen
von frischen Cavaillon-Spargeln mit je
rewi Wor- und Hauptspeisen. Nach wie
vor gibt @5 Capuns ssursibvanse, fir die
Peter Saba schan in seines alten Heimat,
dem Blndnerland, hoch gelobt winden
ist [Fr. 16.-). Und dig hausgemachte
Ganseleber-Temine mit Mango-Chutney
(Fr, 34.-). Gewahlt haben wir schliess-
lich den Tomatensalat Caprése mit einem
auf der Tunge zergenenden Biiffel-Mo:-
zarella sowie eine cedentliche [ngwer-

sthawmsupoe mit Lauch (e Fr. 16.-]. Bei
den Hauptapeisen werden die Freundsa
won Fleisch, Fisch und Mesresfriichten
sowie Wegetarner gleschammassen verfiihe;
&in refchhaltsger Gemlseteller mit Kar-
toffel-Kichlein (Fr. 24.=) 5T eine der
qgunstigen Yarianten, Wir bestellen von
der Wiese, Ein saftig-zartes US-Rindsfi-
let an einer Madagaskar-Fleffer-5auce
(5:i5 nant gebraten, innen herdich warm)
uni das grilberte Kalbssteak an einer Krau-
ter-Sabayon (je Fr. 43.-), gereicht mit
siechs werschiedensan Gemisen notabene,
angere Bniiagun miissen separal beranly
werden, Etwa der gute Champagner-
Rizptto zum Kalb {Fr, 8- oder die knusp-
nig braune Butternast (Fr. 6.-). Won der
in paner Sauciene serderten Plefersauce
haben wir Ubrigens noch nachbestellt,

In der Wainkarte mit wielan Gross- und
Klzinflaschen werden auch verwshnte
Weinliebhaber filndig bed ausgazeichne-
ten Tropfen aus atler Welt und von teils
unbekannten, kleimeren Weingutern,
Zudem werden im Keller noth etliche Rari-
taten gehortet. Wir freuen uns uber einen
lippigen, kirperreichen Bricco dell'Uccel-
lene 2003 aus dem Piemont {Fr. 112.-),
eing aromatische Offenbarung van Friich-
ten und Beesen, welche sich mit Gewir-
zen, Vanile und Lakritze mischen. Statt
Dessert genshmigen wir uns aum erst-

klassigen Espressa noch einen Brandy
Jaime Reserva [aus der Flasche kredenzt,
Fr. 17.-], der unser Mittagsmahl wun-
desbar abrundat. dat
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Bef den Lis

Zwei qute Griinde gikt &, im chinesischen
Restaurant afans in Adliswil zu 2ssen.
Erstens; clie Feking-Ente. Zweitens: die
Peking-Ente, Die wird ab zaei Personen,
awch ahne Voranmeldung, 4 la minute
mubereitet (&5 hat, sclange es hat) und
in zwei Gangen senviert, Zuerst die knusp-
rige Haut als Vorspeise, dann das Fleisch
als Hauptgani. B Letzterem stehen dred
Vamanten zur Wahl: eine alighte=Nersian
it Sojasprogsen, &na susssaure Version
mit Ananas und die von uns gewahlte,
leicht scharfe, mit acht Futaten gewlirrte
Wersiar.

[Das «Zenee w0 Sopd-0berdzimbach bet Adls-
wil {ganz nahe der 54-5tation} ist ein
modernes Restaurant mit qrosses runder
Fensterfront, das von Christin und Kin
Chuen Li, einem aus Hengkang stam-
mendan Paar, mit wiel Lebe und Leiden-
schatt gefinrt wird. Christin Li, friher
Chef de Rang im «Baur aw Lacs, leitet aly
immes freundlich licheinde Gastgebarin
en gut ausgehildeten Senvice und setzt
sich spaker am Abend awch mal &n einem
Tisch mit Stammgidsten kurr dagu, Thr
Mann Kin Chuen Li - seine Koch-Earriers
fihrte ihn von Hangkong Gbes Genf nach
Zurich (e0ragon Citys, eOriental Pearls)
und im .ahr 2005 schliesstich nach
Adliswil - fihlt sich einer gebobenen
chinesischen Kilche verpflichtet, und die
gemiesst einen exeellenten Auf,
Begrisst werden wir mit einam esfri-
schenden, kleinen Gurkensalat an einer
delikaten Chilisauce mit Erdnlissen - sehr
appetitanregend. Dann wird uns irgend-
wann gine glinzends, braun gebratene,
ganze Ente prisentiest. Beim ersten Gang,
def knusprigen Entenbaut, wandeart man
sich, wie viel Haut 5o gine Ente hergibt.
serviert werden warme Pfanakuchen im
Bambuskirbeben, dans fein geschnitte-
ner Lauch und Gurkenstreifen sowle eine
Sajabohnensauce. Den ungelbten Peking-
Ente-Essem wird auf Wunsch qeeeigh, wie

die Pfannkuchen am besten und sfh.
pentesten gefullt werden; erst etwat Soia-
behnensauce drauf, dann, ebendals lang

das Gemise, schiwssiich efwas men
weniger Entenhaut, langsam s
rallen urid vam Hamd essen. Schmeckt e
voaragend, wund in kirzester Teit sied an

Schilugs dred, vier splche Rollen wegne

Ende ein hetsses, efrischendes Tuckh zur
Saubermachen der Finger,

Zum Haugtgang. In der Mitte des Trsche
wird eine grosse Schale, bewacht vee
winem geschniteten Ruebli-Pelikan, auf

einem Rechaud warmgestellt, e ist

Entenfleisch und gemischt umd gut
gewiirzt mit den acht Zutaten = mund-
gerecht grasstenteils, man sst schlies
bich mit Stabchen

nen kleingeschittenen Gemilise

, Palzen, werschicde-

auch fritterten Glasnudeln und den Erte
keulen, Schmeckt ebenfalls kenoamagend
Una ibrig geblieben st nichts,
Waturlich gibt es neben der Pelong-Ente
{Fr. 55.~ pra Person) noch weiters quts
Grunde, sich im «fene mu Tisch 2o dal
zen. Wir sagen nur Dim Sum (edas Her
herihrens), klaine, merzhafte Kostlich
keiten, fur die Kin Chuen Li ebenio
besishmt kst im Sum gibts gedampft und
frittiert, in K-Jl]e.r_ Roller und Taschar
die aus verschiedenan Arten won Teig
sind, gefullt mit Fleisch, Fisch und ande
rem Meeresgetier,
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Auf dem Lawmd

Als Stiidees Eahren wir her selten nuraun
Fusan aufs Land, Matiich reisen wir 020
mal Uber Land, und dann essen wir il
qerr in reralen Gegenden. Ak anme
fum Essen fahren wir weniger aus 4t
Stadt hinaus. Darum haben wir 23 B
noth mie in die aSiblhaldens gescte
abwohlwir schon seft Jahraehnien inmE
mal wieder dachten, da missten wir 74
hin. Heute {st es endlich so welt
v s Sihltal, schon i Langnau an AL

wir k-

Hicht-
rasachar

Hurde Hitligs-
erlackt m menk

Senn
e

T il
B ik

arte; der jun,
2ch Lafrjahre
&m in don lat
- Hans-Jieg in
?:_ml‘t sich lo
":1'-' der klassis
Sanft durchse
':E‘;emsﬂn!wr
'*}?}n{hammmu
- clert an Sanfss
Shemysauce mis
sheak mit Sam.

- Wir beginnen ¢
Jakntsmuschel
2.3, anderse
Lemizen in va
auf der Karte s
N wei Tassche
g aus Kress:
b Beide s

: Jakabsmuschal
tig angebrater

- foch praketisch

L




