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lM DAMPF Diese Baoz i  en tha l ten
ge l ie r te  Suppe,  d ie  be i  Erh i tzen
wieder  f lüss ig  w i rd .

l l {  BEWEGUI{c Hongkong hat
s i e b e n  M i l l i o n e n  E i n w o h n e r .  D i e
Stadt  i s t  immer  gre l l  und  lau t .
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AUTGESCHOSSEN Wolken k ra tzer
s y m b o t i s i e r e n  a r c h l t e k t o n i s c h
d e n  A u f s c h w u n g  H o n g k o n g s .

sst ' l l  lst d ie Nichti  gste Freizeitbescl-rtr f  -

t igr.rrrg t ler Nlet lschetl  in Horlgkorlg. Sie

essen s ich  c lu rch  d ie  Kucheu a l le r  \ \ ' e l t :

f ranzc is isch ,  i ta l ie r l i sch '  me\ ikan isch .

T,vrzeir ist iapaniscl.r NIocle. Dabei l .rat

Hongkong e iue  e iscne K i iche ,  c l ie  jedes  l iu l in i r r i sche

Fremclsel 'ren l ibert lLissi g r l lachte.

Bereits zuur Fn-ihstt icl i  f l i jnen cl ie Hongkollcer ihrerl l

Hobbv. Sie nt 'rr trett  es \ht-t-t  tsa, 
- lee 

tr inkel l '  cl i rzu essetr sie

Dir.n Sun"r, t ibersetzt:  Hrippcherl f i i rs Herz. Zr-r derl  Yal.r.r-

tsa - Hi ippch ert st 'h i j  rcu Tei gtascl.rerl  i  n trr lencl l  ich vielel.r

\ ra r ia t ioncn,  F l r ' i schb i i l l cher l ,  b rc i te  l l .e isnude l r l .  Äuch

n ich t  teh lcn  c l t i r ten  gero l l te ,  gebr r te r lc ' [o t r ' rhaut  -  o f t

r.nit  Pi lzen geftr l l t  - ,  Cortgee, e in lc ' icl ' r tcr Reis-Porriclge,

l l  Lihne r"t i isse, C,er.t tr . ise, Daikorlktrcherl (  Rt 'zept S. 69 ) und

etn  as  Süsses .

l) in-r-Slrnr-Hiippcl-rcn gibt es rt t tch i t t t  Iulbisssti i l lc l t ' l - t .

Aber $'eI YOn \hut-tsa Lokalen spIicl-rt ,  nl t ' int eit les i t ' t let '

grossen RcstttLlral l ts, die t-t- t t l t l  r t ls Tourist kaurl l  f lnclet.  Sie

l iege n i lgcncln'o i tr  eit ter-t-t  zu'eitet l ,  l tnf ien ocle r zn' i l l f ter l

S tock  und s ind  mc is t  q rosse Ha l le r l ,  o f t  ro t  u r ld  go lde l l

dekor ie r t ,  r r 'e i l  l . r ie r -  r ruch  IJochze i te r l  s ta t t t inden '  An d ie -

sem l\{orgcn hi inge n ir l l  Garderl Restir t trant i tr  Ktl lvlool ' t

bcr eits cl ie Nat-ner-r vott Brartt t  und Rräutigat-t l  i tn c1c'L

\ 'Vand, cl ie spi i tcl  l ' r ier leierr l  rr 'erdcl l .  Ir-u tr lot-t ler l t  sl tzel l

Quart ierben'ohner beir. t . t  \hnl tsa und Leutc' die in cler

Nähe arbeiten. An \\bcher.ret lden kout.t len Fan.r i l ier l  l . r ier-

l .rer ' .  Die Giiste bestcl len bei der Bedienuns ihrcrl  Lieb-

l ingstee. Auf clen Tischen l iegen Tabcl lerr nit  clem Dir.t . l -

Sunr -Angebot ,  au f  ihnen k teuzen s ie  a t r '  \ \ ' t l s  s le  essc l l

r.r-riichten.

Nacl-r Hongkong gekot't-tt-uerl ist \hr-n tsil atls (iuarngzhou,

clem frt i l -relelt  Kaltton, zn'ei Eisenbahnstutlden uord-

rvestl ich r.on Hongkor.tg gelegen. In dcrl  Tecl l t i tLserr l  cl ie-

ser 2000 Jal.rre altett  sr- iclcl-r ir lesiscl.rerr Nletropole traf 'err

sich die Kautler-rte zttm Plaltsch tt t ld zutl . t  Geschait i .  Uncl

n'ol l ten zuu Tee et\\ ' i ls l laschL'r l :  Dit-u Sur-n. Hongliot lg

selber rvar bis ir ts 20. iahlhundert eir-r Fiscl-rcrkafT und ein

ko lon ia le r  Vot .pos ter t  de l  Br i ten .  I l . r rc  Bedeut tLne c rh ie l t

d ie  S tad t  e rs t ,  a ls  I Iao  in  Ch ina  l lach  der  N lach t  g r  i t f '

t r l i l l i onen f loher . r  in  d ie  b r i t i sche Ko lon ie ,  e r r - tch  Untc r -

nehnrer aLrs K.lr t tot l  ur lcl  Shangl.rai '  Sie bracl i ten ihre

Firmil ien, ihr Geld, i l . rren Fleiss urlcl  Geschi i f issit . tr . t  t .ui t  -

r.urd ihle Kr.ichc. So er.rtrvickelte sich r.r.rit clcm Dinl Sr-rnr

al ls Kiutton urtd den Shrrr lghaier Spczial i t i i ten fast eir.re

neue Hottgkong-Ktiche. Die Suppenbaozi zr-t t . t . t  Bcispicl '

heute iruf vieler.r D ir l l -  Sul1l -  l \ ler lLis, s i  r lcl  t trs;rt ' t in gl ich ci-

ne Shangha iel Spezi ir l  i t i i t .  D ie klcir.ren rut ldetl ' [ei  gbetrtel

enthalte' t . t  nicht nnr eine Fti l lung u' i t '  andere Knijclel,  son-

clern auch etn'as Snppe. NIal l  fnl .rrt  sie nri t  clen Stt ibchcn
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AUFGEBRAUCHT DaS GaS muSs
erse tz t  werden,  dami t  es  im Wok
w i e d e r  d a m p f e n  k a n n .

Suppenbaoz i

40 Wan-Tan-Blätter aus
dem As ia -Shop

5 Blatt Getatine
2,2 dt  Hühnerboui l lon

70 g Ingwer
2 Frühlingszwiebeln
300 g Schweinshackfteisch
1 EL Erdnussöl
ca.2 EL Sojasauce
1 EL Zucker
1 EL Sesamöl

i  Fü r  das  Ge lee  Ge la t i ne  i n  v i eL
ka l t em Wasse r  e inwe ichen .
Bou i t l on  au fkochen .  Vom Herd
z iehen .  Ge ta t i ne  gu t  ausd rücken
und  i n  de r  Bou i l l on  au f l ösen .
1 . -2  cm d i ck  i n  e ine  Fo rm m i t  Rand
g iessen .  Ausküh len  l assen ,  b i s
d ie Masse fest  is t .

, :  Fü r  d ie  Fü l t ung  Ingwer  schäLen .
M i t  den  F rüh l i ngszw iebe ln  f e i n
hacken .  Hack f l e i sch  be i  hohe r
H i t ze  im  E rdnussö l  r undum anb ra -
ten .  M i t  So jasauce  würzen .  H i t ze
reduzieren.  I  ngwer,  Frühl ingszwie-
be ln ,  Zucke r  und  Sesamö l  be i -
geben  und  8 -10  M inu ten  m i tb ra -
ten .  M i t  So jasauce  abschmecken .
Be i se i t e  s te l l en ,  abküh ten  l assen .

: '  Bambusdampfkö rbchen  ode r
Dampfe insa tz  m i t  Backpap ie r
aus legen .  E in ige  Löche r  i n  das
Backpap ie r  schne iden .  Wok  ode r
e inen  we i ten  Top f  m i t  wen ig  Was -
se r  f ü t l en .  Dampfkö rbchen  h in -
e ins te l l en .  De r  Kö rbchenboden
dar f  das  Wasse r  n i ch t  be rüh ren .

Ge lee  aus  de r  Fo rm nehmen
und fe in hacken.  Wan-Tan-Blät ter
m i t  j e  1TL  Fü t tung  und  gehack tem
Ge lee  fü l l en .  Te ig rände r  m i t
Wasser bestre ichen.  Teig über  der
Fü l l ung  m i t  Le i ch te r  D rehung
ve rsch l i essen .

,  Baoz i  m i t  Abs tand  au f  das
Backpap ie r  se t zen  und  zugedeck t
übe r  dem s iedenden  Wasse r
ca .  10  M inu ten  dämpfen .  Warm
s te l l en  und  m i t  den  res t l i chen
Baozi  gte ich ver fah ren.

. - , : , :

Be im  Essen  be i ss t  man  e in
k te ines  Loch  i n  den  Te ig  und
saug t  zue rs t  d i e  Suppe  he r -
au5 ,  bevo r  man  das  Baoz i  ganz
is s t .
A l s  D ip  dunk len  Re isess ig
se rv te ren .

/  , j  r _ !  t  i -  i 1 :  i l :

- .  ; i  ,  ' : i ; - l r 1 r

Pro Person bei  8 Personen

ca .14  g  E iwe i ss ,  13  g  Fe t t , 24  g  Koh len -

hvd ra te ,  1100  kJ /270  kcaL  : r , i :  I
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HISTORIScH Doppelstöckige
Trams er innern  an  d ie  Ze i t  des
br i t i schen Ko lon  ia l i smus.

zum Mund, beisst ein Loch in die Teighaut und saugt die
Suppe raus, bevor man das Stück isst.

Ein Yam tsa kann den ganzen Vormittag dauern oder nur
eine Viertelstunde. Man kann zu viel essen oder nur plau-
dern und naschen, mal an einem gebratenen Hühnerfuss
knabbern, dann einen Knödel probieren, durch dessen
transparente Haut eine Krevette schimmert. Die Zeit
vergeht lustvoll, man streut Frühlingszwiebeln und ein-
gelegte Bambusstückchen übers Congee und löffelt den
Brei aus der Schale. Zum Abschluss lockt ein Stück Dai-
konkuchen, der auf ungewohnte Art salzig und süss ver-
eint. Dazu trinkt man immer wieder ein Schlückchen Tee
- dessen Wahl so wichtig ist wie anderswo die des Weins.

Nur wenige Yam-tsa-Restaurants haben eine Speisekarte
auf Englisch: Zu ihnen gehören das nserenade> bei der
Philharmonie mit Blick über den Hafer.r und das <Wes-
tern Market> in einem der ältesten Gebaude Hongkongs.
Im Erdgeschoss verkaufen die Hope Brothers alte Uhren
und Kuriositäten, daneben haben sich ein <Honeymoon
Dessert>, eine Kette für Süsses, einquartiert und im Zwi-
schenstock ein Tuchhändler.

Die chinesische Küche unterscheidet vier Richtungen:
die nördliche, die scharfe Szechuan-Küche, die kantone-
sische Küche des Südens, die kaum würzt, und die Küche

s a l s o ? 1  ;  - ) r r r i r a

I r

von Shanghai. Das Hong Kong OId Restaurant im Mira-
mar-Turm beim Kowloon Park kombiniert Shanghai-
und Dim-Sum-Küche. Das Kellnerballett dieses Gross-
restaurants arbeitet noch schneller als andere. Und bleibt
trotz Tempo liebenswürdig, die Atmosphäre ist familiär.

VOM HAFENORT ZUR WELTSTADT IN  HUNDERT JAHREN
Zum raschen Lunch empfiehlt sich das uLu Lu Shanghai>
im Keller des South Pacific Hotel in Causeway Bay. Das
Restaurant ist hell, warm, wenn auch eher sachlich ein-
gerichtet, passend zur urbanen Shanghaier Küche, die
sich für ein schnelles Essen eignet. Die <betrunkene
Krabbeo, die roh in Reiswein getränkt wurde, mundet
hervorragend, ebenso überzeugen die Schnecken, das
Huhn im Shanghaier Sti l und Klösse, gefüllt mit Krab-
benfleisch und Fischrogen. Und selbstverständlich Sup-
penbaozi. Dazu passen Chao Nian Gao, kantonesisch
Tsau Nin go, weisse Plättchen aus Reismehl, eigentlich
eine Nudel, wunderbar al dente, angebraten mit einem
Gemüse, das man in Europa nur als Medizinalkraut
kennt: das gemeine Hirtentäschel.

Noch vor hundert fahren umgab eine wilde Küstenwelt
den kleinen Hafenort Hongkong. Wer mit der Fähre auf
die Insel Lamma übersetzt, bekommt einen Eindruck,
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GRITFBEREIT Der Koch hAt
s ich  oo t ima l  au f  den Ansturm
der Hungrigen vorbereitet.

:"llt:*

URBAI  Das e legante  und moderne <Lu Lu  Shangha i>  be f indet
s ich  im Ket te r  des  South  Pac i f i c  Hote t .

DaikonkuGhen Gemüsekuchen

Vorsoe i se  fü r  6 -B  Pe rsonen

500 g Daikon (siehe Tipps)
oder Kohlrabi
Salz
30 g Krevetten getrocknet, aus
dem Asia-Shop
60 g Rohessspeck
125 g Reismehl  aus dem
Asia-Shop
ca. 1,8 dl Wasser
öl zum Einfetten
1-2 Et  öt  zum Braten

1 Daikon in grobe Würfe l  schnei-
den.  ln  Satzwasser weich kochen.
Gemüse abgiessen und mi t  dem
Stabmixer  oder  im Mixer  fe in oür ie-
ren. Krevetten und Soeck fein
hacken.  Beides in  e iner  beschichte-
ten Pfanne ohne Fet t  anbraten.  Ab-
kühlen lassen.

2 Reismehl  mi t  Wasser zu e iner
zähf lüss igen Masse verrühren.  Mi t
der  Gemüsemasse verrühren.
Krevetten und Speck darunter zie-

hen.  Mi t  Salz abschmecken.  Back-
ofen auf  175 oC vorheizen.

3 Auf lauf form mi t  Ötgut  e infet ten.
Masse ca.  3 cm dick in  d ie Form
stre ichen.  Zugedeckt  im Wasserbad
1 -1% S tunden  i n  de r  M i t t e  des
Ofens garen.  Herausnehmen und
auskühten lassen.  Mindestens
2 Stunden kühl  s tet len.

4 Masse aus der  Form stürzen.
In Stücke schneiden und im Öt
beidsei t ig  goldbraun braten.

T I  PPS
o Daikon is t  e in grosser . iapanischer

weisser Rettich, der im Geschmack
dem Kohtrabi  ähnl ich is t .

.  Chi l isauce a ls  Dio dazuserv ieren.

6f t  Zuberei tung ca.  45 Minuten
lF + r - lz4 srunoen garen

+ mind.  2 Std.  kühl  s te l len
Pro Person bei 8 Personen ca. 6 g Eiweiss,

6 g Fet t ,  15 g Kohlenhydrate,600 kJ/140 kcat

cooEo24i
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70 g Ingwer
5-6 Knoblauchzehen
1  EL  ö l  z .  B .  E rdnussö l
0,5 dtWodka
ca. 1 EL Soiasauce
200 g Glasnudeln oder
M u n g - B o h n e n - N u d e l n  a u s
dem As ia -Shop
Salz
8 Jakobsmuscheln
1 Frühlingszwiebel

I ngwer  und  Knob tauch  schä len .
Be ides  g rob  hacken .  M i t  dem S tab -
m ixe r  ode r  im  Cu t te r  ze rkLe ine rn .  I n
1  EL  0 t  be i  m i t t l e re r  H i t ze  ca .  3  M i -
nu ten  anb ra ten .  M i t  Wodka  ab tö -
schen .  Ku rz  köche ln  l assen .  M i t  So -
j asauce  würzen .  P fanne  vom Herd
z iehen .  Masse  abkühLen  l assen .

G lasnude ln  m i t  kochendem Sa lz -
wasse r  übe rg iessen .  E in ige  M inu -
ten  z iehen  [assen ,  b i s  d ie  Nude tn
b i ss fes t  s i nd .  Musche ln  Le i ch t  sa l -

zen .  I ngwer -Knob lauch -Masse
au f  d ie  Musche ln  ve r te i l en .  I n  e inem
Dampfkö rbchen  ode r  -e insa tz

3 -5  M inu ten  dämpfen .  F rüh l i ngs -
zw iebe I  i n  f e i ne  R inge  schne iden .
Nude ln  au f  4  Te l l e r ve r te i l en .
Musche ln  da rau fse tzen  und  F rüh -
l i ngszw iebe l  da rübe r  s t reuen .

I n  d e r  S c h a L e  e i n e r  J a r o o s -
musche l  se rv ie ren .

P r o  P e r s o n  c a  7  g  E i w e i s s ,  1 1  g  F e t t ,  1 7  g

K o h l e n h y d r a t e ,  1 6 0 0  k l / 3 9 0  k c a L

60 Rezepte  fü r
A r o m a t i s c h e s  a u s
C h i n a ,  I n d i e n ,
T h a i l a n d ,  J a p a n
u n d  I n d o n e s i e n .
Z u  b e s t e l l e n  u n t e r

saiso.n.ch

KUI {DENWUNSCH ALex  Ng  (oben  rech t s )  vom <Man  Fung  Sea food>
l ä s s t  d e n  G a s t  s e i n e n  F i s c h  a u s w ä h l e n

l l {SE t tEBEN Hongkong  e r s t r eck t  s i ch  übe r  zah l r e i che  Buch ten
u n d  E i l a n d e  v e r s c h i e d e n e r  G r ö s s e .



GTUTHITZE
ln  der  Küche
des <Man Fung
Seafood>
wi rd  mi t  D iese l
e ingehe iz t .

wie die Stadt damals aussah: Lagunen, verschlafene
Fischerdörfer, Wanderer zwischen Unterholz und Fels.
Nur ein grosses Kraftwerk überragt das Städtchen Yung
Shue Wan. Auf Lamma kocht man heute noch, wie einst
überall an der südchinesischen Küste, traditionell kanto-
nesisch: Reis, Meeresgetier und Fisch.

DIE EDELSTEN ZUTATEN STAMMEN AUS ALLER WELT
Im <Man Fung Seafood, an der Mole kann man zwischen
Riesenkrevetten, Jakobsmuscheln, Klaffmuscheln und ei-
nem grünen Lippfisch aus den Aquarien wählen. Oder
den pazifischen Zackenbarsch, den Chef de service Alex
Ng empfiehlt, nehmen. Er ist aber wesentlich teurer als
andere Speisen. Die Hongkonger gelten im Allgemeinen
als preisbewusst, im Alltag suchen sie stets Schnäppchen.
Für besondere Anlässe dagegen kann es oft nicht genug
kosten. Da zeigen sie gerne ihre Grosszügigkeit oder
finanzielle Potenz. Die statusbewussten Hongkonger lie-
ben die Riesenkrevetten, die im <Man Fung> auf nSando

gebettet sind. Dieser wird aus Zwiebeln, Knoblauch und
rotem Chili zubereitet, die man hackt, trocknen lässt und
vor dem Servieren im Wok scharf anbrät. Für seine Gäste
sei nur das Beste gut genug, sagt Alex Ng. Bei ihm isst die
Hongkonger Prominenz. Das Beste, so Ng, stamme aber
nicht aus dem Südchinesischen Meer. Der Lippfisch etwa
wird lebend aus den Philippinen eingeflogen, die Jakobs-
muscheln stammen aus fapan, die Krabben sind franzö-
sischer Herkunft.

Kantonesisch kochen heisst, den Eigengeschmack der
Zulaten hdrauszukitzeln, statt ihn mit Gewürzen zu ver-
decken. Das geschieht mit Dämpfen oder indem die
Lebensmittel im Wok kurz angebraten werden. Gewöhn-
liches Kochgas werde nicht heiss genug, sagt Alex Ng. Die
Köche des <Man Fung> machen ihr Feuer deshalb mit
Diesel. Rohkost gibt es in der kantonesischen Küche
nicht. Blattgemüse, Spinat etwa, legt man für einige
Minuten ins heisse Wasser.

In seinen Anfängen servierte auch das <Man Fung> ab
fünf Uhr früh Dim Sum für jene Menschen von der Insel,
die mit der Fähre nach Hongkong zur Arbeit fuhren.
Heute nehmen die Gäste des <Man Fung Seafood> die
letzte Fähre in die permanent laute Stadt. Und wer noch
mag, isst dort in einem Dessertlokal süsse Reisbällchen,
auch eine Variante von Dim Sum.



TREFFPUT{KT Die Menschen
dieser Stadt verweilen
of t  s tunden lang be i  T isch .

Ä
t

Dur ian  und Papaya.  Süsses  iss t
man meis t  in  spez ie l len
Dessertrestaurants, davon gibt
es  v ie le .  lmmer  mehr  gehören
zu Ketten.

6  I  H O N E Y M O O N  D E S S E R T
Etwa 20 F i l ia ten  in  Hongkong,
zum Be isp ie l  in  der  Harbour
Ci ty ,  be im In te rna t iona l  F inance
Center (64) und im Western
Marke t  (s iehe Nr .3 ) .

F I S C H  &  M E E R E S .
F R ü  C H T E

Für Seafood fährt man aus der
Stad t  h inaus ,  zum Be isp ie I  au f
d ie  Inse l  Lamma,  nach Sa i  Kung
oder  au f  e ine  der  k le inen lnse ln .

7  I  L A M M A  S E A V I E W  M A N
F U N G  S E A F O O D
Yung Shue Wan,  P ie r ,  5  Ma in  St . ,
fel.  2982 07 19.

Ene ichbar  mi t  der  Fähre  von P ier
Nr .  4  in  Cent ra l ,  6 .30-0 .30  Uhr
a l te  30  Minu ten .  Empfeh lung:
Zackenbarsch  (Garoupa) ,  Jakobs-
musche ln ,  R iesenkrevet ten  im
<Sand>.  E in  Promi loka l .  D ie  Ess-
te r rasse be f indet  s ich  d i rek t
über  dem Wasser .  Pre ise :  teuer
( fü r  4  Personen ab  300 Fr . ) .

8  I  L O K A L E  I N  S A I  K U N G
zum Be isp ie l
.  Kam Fai Seafood (Seestern)
. Hung Kee Seafood
.Chuen Kee Seafood
.  Sa i  H ing  Seafood
Sai  Kung is t  das  be l ieb tes te
5 täd tchen fü r  Seafood-Ausf lüge.
D ie  Loka le  I iegen a t te  am P ier
und s ind  b i l l i ger  a ts  lene au f
Lamma.  Man er re ich t  den Or t
mi t  dem Min ibus  Nr .  1A von der
Met ros ta t ion  Cho i  Hung,  mi t
dem Min ibus  1  von der  Met ro-
s ta t ion  Kowloon Bay oder  mi t
d e n  B u s s e n  N r . 9 9  u n d  N r . 2 9 9 .
Es  verkehren ke ine  Fähren.

S H A N G H A I . K Ü C H E

4  i  L U  L U  S H A N G H A I
Causeway Bay,  Mor r ison  H i l l  Rd. ,
im Ket te r  des  South  Pac i f i c  Hote l ,
1e1.2837 7286.
1 1 . 3 0 - 1 5  u n d  1 8 - 2 3  U h r .
Met ro :  Wan Cha i  oder
Causeway Bay.
E legant ,  modern ,  unwei t  vom
Times Square .  Empfeh lung:
be t runkene Krabbe,  Suppen-
baoz i ,  Chao N ian  Gao.
Preise: günstig bis mitte[ (Lunch
für 4 Personen 60-t2O Fr.,  Din-
ner  90-180 Fr . ) .

5  I  H O N G  K O N G  O L D
R  E  S T A U  R A N T
Kowtoon, Tsim 5ha Tsui, Miramar
Shopp ing  Mat t ,  4 .  S tock ,  132
Nathan Rd. (beim Kowtoon Park,
e iner  g rünen Inse l  in  der  S tad t
mi t  F re i -  und Hat tenbad) ,
fe | .2722 7872.
1 1 - 1 5  u n d  7 7 . 3 0 - 2 3 U h r .
Grosses ,  ausgeze ichnetes  Fami l i -
en restaurant. Em pfeh lenswert
s ind  gedämpf te  Shangha i -
Krabbe,  D im 5um,  besonders
Suppenbaoz i ,  andere  Knödet .
Pre ise :  modera t  (100-200 Fr . ) .

54  F i t ia te  au f  der  Hong Kong
ls land.  lm Ke[ [e r  des  Newton
Hotet, North Point, Electr ic Rd.
Metro: Fortress Hil l .

D  E 5 5  E  R T S

Die  ch ines ische Küche ha t  ke ine
grosse Desserttradit ion. Den-
noch ha t  s ich  in  Hongkong e ine
Desser t tku l tu r  en tw icke l t .  S ie
kom biniert Reisteige, Mandel-
mi lch  und exot ische Früchte  w ie

Hon

' i

t

gl<ong: Häppchen
für  Häppchen
D I M  S U M

1  I  G A R D E N  R E S T A U R A N T
Kowloon,  469-477 Nathan Rd. ,
4 .  S tock ,  1e1.2626 9908.
6 . 3 0 - 2 . 3 0  U h r .
Metro: Yau Ma Tei.
Vormittags ein ausgezeichnetes,
typ isches  D im-Sum-Restaurant ,
mi t tags  und abends kantone-
s isch .  Besonders  zu  empfeh len :
gebratene Tofuhaut mit Pi lz-
fü l lung .  Achtung:  ke ine  eng l isch-
sprach ige Di m-Sum-Speiseka rte.
Pre ise :  güns t ig  (D im Sum für
4 Personen 40-55 Fr.).

2  I  R E S T A U R A N T  S E R E N A D E
Hong Kong Cu l tu ra l  Center ,
Kowloon,  Sa l i sbury  Rd. ,  Ober -
geschoss, IeI.  27 22 0932.
8-16 .30  Uhr .
Metro: Tsim Sha Tsui.
Nahe Star Ferry, schöner Btick
über  V ic to r ia  Harbour .  M ischung
zwischen [oka t  und tour is ten-
freundlich (engl ische Karte).
Empfehlenswert: Daikonkuchen,
gedämpfte Reisnudelrol len,
Hühner füsse.
Pre ise :  mi t te l  (D im Sum für
4 Personen 7 5-720 Fr.).

3  I  W E S T E R N  M A R K E T
Hong Kong ls land,  Sheung Wang,
323 Des Veux Rd. ,  Cent ra l ,
T e t . 2 8 5 0  7 7 8 0 .
10 .30-24 Uhr .
Met ro :  Sheung Wang,  oder  Fahr t
mi t  a l tem Doppe ldecker t ram.
D i m  S u m  b i s  1 4 . 3 0  U h r ,  a b e n d s
kantones isch  und Shangha i .
Elegant, etwas tourist isch.
Pre ise :  eher  teuer  (D im Sum für
4 Personen 80-160 Fr.).

Viele grosse Restaurants servie-
ren vormittags Dim Sum.
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