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ZURICH GEHT AUS!

Jen, Adiizwil

Krone
Kreativ-kenventionell
Wer das biedere Gebaude bei der Sihl-
briicke im zweigeteilten Dorfkern betritt,
erwartet eine Gaststube im Heimatstil
und wird durch ein hochmodernes und
elegantes Interieur Uberrascht. In unse-
rem Fall durchaus positiv, denn ein sol-
cher Rahmen Ldsst schliesslich auch auf
eine ambitionierte Kiche hoffen, die
mehr als Wiener Schnitzel und Rindsfi-
let anbietet, Das bewahrheitet sich
sofort, die vielsprechende Karte ent-
halt, sicher ein weiser Entscheid, auch
einige Gerichte aus der traditionellen
Kiiche. Peter Saba, der Koch, stammt
aus dem Bindnerland und hat einige
seiner Spezialititen ins Unterland mit-
gebracht wie die Capuns, die wir ein
anderes Mal berlicksichtigen wollen,
wenn die Aussentemperaturen wieder
fallen. Die Vorspeisen sind gut gelun-
gen, Cavaillon-Spargeln an einer lufti-
gen Sauce hollandaise und ein Thun-
fisch-Carpaceio. Als Hauptgang haben
wir je ein Gericht aus der kenventio-
nelleren und der kreativeren Seite der
Karte gewihlt: das Kalbsteak an Mor-
chelrahmsauce und Filets mianons vom

schwarzfiissigen spanischen Schwein
(Pata negra) an einem Krautersabayon.
Perfekt das Kalbsfilet, ein gutes Stiick
Fleisch, gut gebraten mit einer
geschmackvollen Sauce und reichlich
Maorcheln - als wir von dieser etwas
Nachschub wiinschen, kommt eine
ganze Sauciére voll. mit einer grosszii-
gigen Portion Morcheln, die durchaus als
Hauptgang eines Vegetariermeniis
durchgehen kénnte. Aromatisch und
saftig das Fleisch der Schwarzklauen,
der Sabayon ergdnzt dessen Geschmack
ideal, und bei der reichhaltigen Gemii-
sebeilage ist jede Spezies individuell
zubereitet, Als Nachtisch erhalten wir
ein Ananas-Carpaccio, das zuvorin einer
Limonenmarinade eingelegt war: ganz
hervorragend, nur die Schnitte von Pra-
linen-Parfait will uns als Kombination
nicht ganz einleuchten, abwohl sie fiir
sich genommen durchaus kostlich
schmeckt.

Die Weinkarte ist gut bestlickt, die
Grappa-Auswahl sticht besonders ins
Auge, Die freundliche Kellnerin hat an
diesem ruhigen Samstag, an dem es die
Leute an die Sonne und in die Garten-
wirtschaften zieht, nur zwei Tische zu
betreuen, was zu dem bekannten Effekt
fiihrt, dass sie cich diskret in die hin-
teren Regionen zurlickzieht und des-

halb manchmal nicht zur Verfiigung
steht, wenn man sie briuchte. ilf

Elrichstrasse &, 8134 Adliswil

Fan 044 771 22 05

www. krane-adliswil.ch

di-sa 11.30-14.30 & 18-24 Uhr
(KOche 11,30-13.30 & 18-21.30 Uhr),
mo & 50 geschlossen

HG Fr, 29-45
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= Adliswil, Krane Linie 184
Grosse Kiiche flr Gourmets: Rang 12

Zen

Dim-Sum-Triiume

Als 13-dahnger soll Kin Chuen L3, der Kach
des Restaurants «Zenw in Adliswil, vom
elterlichen Bauernhof in Siidchina weg-
gegangen sein, um sein Gluck im gros-
sen Hongkong zu suchen. Dort wurde er
alsbald zum begehrten Dim-Sum-Kaoch,
was ihn wiederum dazu beweqte, weite-
res Gliick in noch weiterer Ferne zu fin-
den. Dies brachte ihn Gber Genfer Umwege
schliesslich nach Ziirich, wo er in ver-
schiedenen chinesischen Restaurants der-
art erfolgreich kochte, dass er nun end-
lich setnen Traum vom eigenen Restaurant
erfullen konnte. Im Soed kurz vor Adlis-
wil, im architektonisch angenehm gestal-
teten Meubau einer hellen, modernen
Waohn- und Geschaftssiedlung. Der Sihl-
talbahn sei Dank, ist man von Dewntown
Zirich in wenigen Minuten dort,

Kim Chuen Lis 5tolz sind nach wie vor die
chinesizchen Ravioli, die beriihmten Dim
Sum, die hier mittags und abends sendert
werden, Traditionellerweize sind sie
eigentlich ein kantonesisches Frithstiick,
ader besser ein Brunch, der bis kurz nach
Mittag zusammen mit einem guten Tee
genossen werden kann, Im «fens kéin-
nen die Dim Sum einzeln ausgewihlt oder
ab zwei Personen in einer Auswahl von
gedampften und frittierten Exemplaren
bestellt werden (je Fr. 17.50 pro Person),
Beide sind zu empfehlen, aber die
gedampften haben uns nech eine Spur
besser gefallen, zumal sie abwechs-
lungsreicher sind und daher durchaus als
Hauptspeise fir nur eine Person dureh-
gehen, Kommt man in grosserer Gesell-
schaft, sollte man ganz einfach die
gesamte Dim-Sum-Karte bestellen und
sich dann um die besten Stlcke streiten.
Aber auch das weitere Angobot hebt sich

in der Auswahl und qualitativ deutlich

von den meisten chinesischen Restay-

rants in und um Zirich ab. Die «Peking-

Ente mit acht Kostlichkeitens ist Qbr-

gens ohne Vorbestellung erhiltlich {Fr.

55,-). Abends bietet das Einstiegsmenii

2u 65 Franken in fiinf Gangen einen Quer-

schnitt durch die verschiedenen Lecke-

reien. Was man dabei wissen sollte, ist
dass in Sidchina die Starkebeilage, 315,
der Reis, als letzter Gang gereicht wirg,
Mittags werden sehr giinstige Zwei-Gang.
Meniis angeboten (Fr. 16.50 bis 23.50),
teils sogar mit der beriihmten Peking-
Ente. Sihltalern sei ausserdem das Take.
away-Menii ans Herz gelagt,

Im Sihlhaf 1, 8134 Adliswdl

Fon 043 377 06 18

di-to0 11.20-15 & 18-24 Uhr {Kiche
11.30=14 & 18-22 Uhr), mo geschlossen
HG Fr, 25-55

Farben und Aromen des Fernen
Ostens = diverse Lander: Rang 4

Faktorei
Doppelgtinger in der Salzfobrik
Dass mit Salz in alten Zeiten eintrigliche
Geschafte gemacht werden konnten,
davon zeugt die eindriickliche ehemalige
Salzfaktorei in Bich mit fhren prachtigen,
holzgetiferten Salen. In der Haab vor dem
Haus wurde das kostbare Gut entladen
und dann in die angrenzenden Gebiete
verteilt. Heute betreibt die Familie Bile-
ler mit viel Respekt vor dem ehrwiirdigen
Haus eines der besten Fischrestaurants
am See. Maglich, dass die Lage weit von
der grossen Stadt und die naturgemass
altmodische Einrichtung nicht auf ein
neueres Publikum abzielen, aber gerade
denen sei dieses Restaurant empfohlen,
denn die Kiiche ist zwar traditionell, aber
alles andere als altmodisch.
Die Langusten-Ravioli (Fr. 22.-) zur Vor-
speise waren betdrend qut, mit einersehr
dezenten Fillung und einem absolut
frischen, scharf angebratenen Stiick Lan-
qustino, das perfekt kontrastierte. Eine
Fischsuppe war ebenfalls erfreulich und
zum Gliick sehr zuriickhaltend mit Safran
aromatisiert, sodass die Fischstiicke ihren
Eigengeschmack noch voll entfalten konn-
ten. Auf den ersten Blick mégen die Preise
bei den Hauptspeisen etwas hoch erschei-
nen, aber dafiir bekommt man auch ziem-
lich viel geboten. Der freundliche Kellner
schlug vor, dass wir statt einen ausgiebi-
gen Hauptgang je zwei kleine Gange neh-
men. Also liessen wir uns die Hausspe-
zialitat, gebackenen Eqli, nicht entgehen.
Diese allein lohnen die Reise nach Bich;
Zwar waren sie momentan nicht aus dem
Zilrichsee zu haben, aber die leichte,
knusprige Zubereitungsart machte das
mehr als wett. Danach servierte man einen
wunderbaren mediterranen St-Pieme, so
genannt, weil er in Oliventl gebraten mit



