MOz LEUTE

| Das Chinarestaurant Zen
| hat in der unwirtlichen

| Gegend von Sood-Ober-
leimbach tiberlebt, Das
liegt sicher anch an seiner
hervorragenden Grualitit,

Von Thomas Zemp

Adliswil. - Einladend sicht das
Cuartier nicht aus: Ein I:}r!l:.nd. ist
der Sihlhof dienstagabends um
halb acht. Die Geschhbftsleute ha-
ben ihre Arbeit beendet und sind
hoi?r@cchn. Hier und da hastet
siner noch wverspitet Richtung
Bahinhof Sood. Kinder spielen

e mich, fahre
5 #iner Freuan-
chenende ins

Tolle daran: | keine mehr draussen, Mur b und
5 Auto, ieh rall spazlcE mT.anE mit einem
i Hund worbes - Richtung Wasser
tl:i]:iﬁ?‘i und Wald in d:lu_S.l]!u!.
ey el Doch mitten in diesem Odland
D"-’ﬂlk]l.l.l'l.l‘;:li hat sich eine Enklave ctabliert =
angstvall eine kleine Exklave aus dem gros-
fendem Her- | sen China, Seit vierelnhalb [ahren
stemme mich | wirten Christin und Kin Chuen Li
g rotem Kopl | Im Sihlbof 1 Einen Namen pge-

it ich im Mot- | macht haben sie sich mit fhrem

— | Bestaurant Zen. Der Gastrofiihrer
nmht‘:,_.::rf““ sldrich geht ausw serzt das Res.
zten Ausrufen | [BUra0C in der Kategorie «Farben
i I und Aromen des Fernen {Jstl‘:m{r
i (nOTEALET | plage 3, Und flir wal dentes, ein
hrend koreek- | agapazin, das der «Schweizer 1I-
r springe ich hustriertens beiliegt, pehirt das
rradl, und an Fen gar zu den zehn besten chine-
h bereits weit | sischen Lobkalen der Schiwaiz,
er Hand-
it hdflichen | Spezialisiert auf Dim Sum
“mbg::fg,dnu Bekanne ist das Zen bei Liek-
. habern der chinesischen Kikche
502 ke wepen den klelnen Leckercien
ingeets (anf | pim Sum, was za Deutsch sdas
A gut hinls | Herz berihrens heisse. Der Le-
LI, gende  nach  entstanden  diese
Hiippchen vor cincr:dlahruusunﬂ
i in der alten Kaiserstadt Xian, Wel
;]:T;T;::,:G: der Herrscher schon alle Spalsen
i::lzt Wihrend kannte, forderte er den Koch auf,
Ny etwas Meues zu kreferen Dieser
wen Breislauf- | o otete thm diese Hippehen in
b'-"":ri"_ﬂ"' Form von Teigiischehen, REIE
FEFin Ine chen und Billchen, geflilt mit Ge-
n Pannen- milse, Fleisch oder Fisch. Entwe-
t mich gewalt- | der waren sie gedimplil oder frit-
chrelend, auf | terl Der Kaiser war =0 erfrect
1 dass gr die Hastlichkeiten «Hes-
3 TenEwonnes Nannte,
[ EINIkSS ich L-I.HEFL' HUT?{:IL‘&'-\'IJDEL'I.'I kﬂl:lll
man im Restaurant Zen nachvolls
ekl s fred- ziehen, Koch Kin Chuen Li stellt
3 die Hippchen selber her, frisch
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HILDER SARINE ROCK

Essen w e der I-:aisiu:r von China: Christin und Kin Chuen Li machens im Restaurant Zen in Adliswil moglich.

zubereit

gehieder Dim Sum
Chinakal
freuen unser Herz tat-
sichlich. Ebenso die
durehaichtigen  Teigta-
schen mit Crevetten.
Kin Chuen Li 11 auf
eipermn  Bauernhof  in
Sikdchina sufgewachsen,
mit 13 Jahren begann er
seine Kochlaufbahn In
Hongkong. Lie Hong-
b;o,n_gu,':r und die kantone-
sische Kiche pilegt er
laut selner Frau Chris-
tin, die fiir das, Waohl der
Criiste im Restaurant Zu-
atiindig  ist, im Zen
Mach den Vorspeison
versuchen wir ein Sze-
chuan Pieffer mit Rind-

kommen sie aaf den

(750 bis
z0Fr) e Pouler-Ravioli mit
die wir probieren. er-

Die Spezialitit im Zen: Dim Sum.

fleisch (ase Fr.) won der Karle
Tisele 2 ¢ Avswahl steben 14 ver-  mit den traditionellen  chinesi-
schen  Hauptgerichten und  das
Gericht Mango pebraten. mit Ente
{3050 Fr.). Dieses stammit von der

sasonalen Sommerkarte, die in
diesen Tagen auslioft. Auch bel
diesen beiden Gerichten erfreut
alch der europdische Gaumen an
den ferndstlichen Speisen.

Im Zen mufs Dessert
zu  verzichten, wire
schade. Dwr  hausge-
machte Mangopudding
ist ein sisser, troplscher
Traum (o500 Fr.). Und
die gebackene Vanille
pglagé hatte den Kaiser
von China sicher zum
Schwirmen gebracht,

Restaurant Zen, Im
Rihlkef 1, Adliswil,
Telefon 043 377 o6 14,
wewwreslaurant-zench,
geﬁ_.ﬁ"ncr voan Montag
bis Spnatag won 11,30
bis 15 Lthr und von 18
bis 24 Uhr,

STICHWORT
Fssstibehen

Nicht im ganzen aslatischen
Raum jsst man mit Stibchen,
sondern wor allem in Ost-
asien. Griberfunde belegen,
dags diese Form des Bestecks
bereits am 1500 vor Christus
Verwendung fand. Im 7. Jahr-
hundert gelangten die Stib-
chen corch  buddhistische
Pricster und Missionare aus
China nach Korea und Japan
Es wird gesagt, dass die Vier-
wendursg von  Essstibchen
dag Gehirn trainfers, So wird
Kindern schon im Kindergar-
ten beigebrache, kleine Spei-
seteile wie Erbsen mit S:ib-
chen aufrunshmen (zet)




