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| A point régional Restaurant Zen, Adliswil

Hiihnerfiisse sind eine Herzenswonne

Schon elnmal Hihnerflisse gegessen?
| 8o whe man das sum Beisplel in Sd-
china machi? Neln?

Wier die Kleinen Dinger prableren
will, muss daflis nclit um die halbe
Wielt in cine fremde Kultur reisen,
sondern kann am Sonntagmittag ins
Sond-Cruarther in Adbiswil fahren. Und
oaar ins Restaurant Zen, Dieses hat
aTages-Anzeigere-Gastrokritiker Danlel
Baniger vor drel Monaten zu Recht als
swahrscheinlich bestes Chinalokal im
Raum Ziriche bezsichnet.

Namirkich kann man das Zen auch

Ir choe i e Pt
régicral Besprachen
cia Redaktoren
Thamas fema. Ins
Rathacher und Danel
| Stehuta jeden Teeten
Fraitag ain Restaurant
inder Region. Griestet
| wird ancegem.

| svlel Hlaw, viel Knochens, sagt sie, «aber
gut.= 50 istes denn auch: Die Haut

unter der Wache abends oder an elnem | schmeckt, wie dis Haut eines Poulets

Samstag besuchen, Der Sonntagmittag
ist aher besonders: Dann kochit Kin
Chuen Li sefne Spexialitic. Die heiss:
Dm Sum. [im Sum wiederum sind
klcine Kontlichkeiten, die meist in
elnem Bambuskorb serviert werden.
Oder sonst aul Kheinen Tellern oder in
Schilsselchen.

e Hihmeriiisse sind elnes dieser
Dam-Saem-Genchie, Kin Chuen Li kochi
sie in ener Belliraunen, dicken Saice,
wier bis finf Stk erhélt der Gast, Wirtn
Christin Li Lachs, als wir sagen, dass das
unsere Premiere mi dieser Speise ist:

i schmeckr. Und betm Essen hat man

viele, kieine Knochen im Mund, Die
Kumst [5t 5, diese ndchit aud den Teller o
apucken, sondem min den Stibchen fein
sduberlich aus dem Mund zu nehman

| und auf den Teller ru begen, Aber sie
schmecken gut, dicee lithnerfTsse.

| Micht alle Dim Sum sind so exotisch

| filr uns Langnasen, wie wir im sidost-
asiatischen Raum genannt werden.

enn aus dieser tropischen und subtro-

plschen Region stamimen die kleinen
Kastlichkeiten: aus Hongkong und der
Provinz Guangdong, bei uns besser
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Zirich & Linkes Seeufer

bekunnt als Kanton. Sie i1 heute die |

wirtichaftlicke stirkste Provinz der
Volksrepublik. Das Bevilkerungs-

belden Jahrzehoten bel fast 40 Prozent
trotz Ein:Kind Politik. Die waclsende |

I Industrie locke Zuwanderer aus lindl-

chen Regionen in Massen an.

Die Geschichie der Dim Sum geht

| aber welter zurtick. Sehr weit, wic Kin

| Chaen Li zu berichten weiss: Einer
Legende nach sollen sie vor cinem
Jahriausend in der alien Kaiserstadr
Xian entstanden sein. Der Kaiser
kannre schon alle Gertehte und ver-
langte von seinem Koch, etwas Neves
zu kreleren. Dieser servierte thm Eleine
Telgtaschen, Rbllchen und Rallchen,

| alle geflle mit gehacktem Gemikie,
Flelsch oder Fisch, Der Kabser soll bei

| den Kiatlichkelten eine Herzenswonn
- elre [Hm Sum also - versplint haben, |

Divse Herzenswonne kann man in

| Adliswil heute erleben: Was das Ehe.

| paar Li audtischt, mundet. Bei unseren
Testessen bestellen wir nacheinander

| immer deed verschiedene Dim Sum. Wi

essen uns so nicht elnmal durch die

halbe sonntiglicke Karte - es werden

wachstum lag dort in den betzien |

]
wohl gegen die 30 Spelien angebotien.
Wir stellen fese: All die Hippehen sind
frisch zubereitet. Und: Keines gleicht
vom Geschmack her dem andeten,
auch wenn einkge sich vom Austehen
her Ahneln, S0 probieren wir ge-
dimpdte Ravioli mit Sellerie und Pileen
ader gegrillten Schweinehals an Hoi-
in-Sauce im ged3mpfien Telgmantel.

| Und knusprige Creverten-Wan-Tans -

varmn Frittierdl ist nicht die geringste

| Spur zu finden. Ein Dim Sum hervorzu-

heben, fillt schwer: Besonders st wohl
aber das Hohn im Klebreis, das in
Lotushlatter gewickelr ist und lm
Bambuskorh gedimpdt wurde. Das
Laogusblan parflimiers den Reis, den
wir hiber kaum kennen, lelche.

Fir die reichhaltige Mahlzei berah-
len wir am Schluss 124 Franken, Inkh-
slve chinesischem Tee. Denn dieses
Getriink wurde uns von Christin Li
emplohlen zu den Dim Sum.

Thomas Zemp

| Restaurant Zem, Im Sthlbof 1L

8134 Adliswil, Telofon 043 377 06 18,
Offnungszeiten Df bis 5o von .30 ks

| IS Ufer urd 18 bis 4 Uk Mo gerchlossen



