e ‘&&»?&‘&&wx - o
x«aw;mmsm e

- M@ILBOR

Heute lesen Sie hier noch mehr Tricks
und Kniffs iiber Spatzli:

¥on Helen Fieramenti

2x KOCHEN
Meine Mutter war
eine hervorragende
Kochin, von ihr habe
1ch folgenden Trick
gelernt. Es hat mich
erstaunt, dass Sie bei
den Spairzli nicht er-
wahnt haben, dass
man dieselben ,

2 x in kochendes Wasser geben sollte. Auch eine
Haushaltlehrerin hat mir dies bestéiitigt.
Interessant, das ist mir new, aber ich kann den
Vorteil nicht erkennen.

¥on Bruno Maggi

EISCHNEE

Meine Tante Anna gab zu ihren Lebzeiten am
Anfang nur Flissigkeit und Eigelb zum Mekl.
Das Eiweiss schlug sie steif und zog es dann kurz
vor der Verarbeitung unter den Teig. Die Sparzli
oder auch die Capuns werden so sehr lufrig.

Yon Argelika $algo

SPATZLIDUNST

Die Kolumne zu den Spéitzli hat mich so angeregr,
dass ich gestern umgehend Giste mit diesem Gericht
‘Degliickte, und es geriet sogar <vom Brettli», trorz
Jakrelanger Ungeiibtheit. Heute habe ick im Laden
auf Anregung einer Nachbarin eine Packung mit
Kniopflidunst gekauft. Was ist Knipflidunst genau?
Dunst ist ein Mahlgrad zwischen dem feinen
Mehl und dem groben Griess. Die Spitzli werden
damit kerniger. Noch feiner als Mehl ist iibrigens
dic Weizenstirke, welche vor allem in der Fein-
bickerei zum Zuge kommt.

¥on Patrizia Staub

TEIGWARENMEHL
Eben habe ich Thre Spéitsli-|[Knipfli-Anleitung

gelesen. Meiner Ansicht nach ist ein Punkt zu burs
gekommen — das Mekl. Meiner Erfahrung nack
werden die Knipfli um Klassen besser, wenn sie
mit Teigwarenmehl (2. B. von Vanadis) zubereiter
werden. Sie sind dann weniger Flumpig und mehlig,
als wenn sie mir Haushaltmehl gemacht sind.

Wiire interessant zu wissen, was Sie unter
Teigwarenmehl verstehen. Vielleicht Dunst?

Yon Claire Dejung
MIT GRIESS
Meine Mutter pflegte in den Knipfliteig steis ein
Quantum Hartweizengriess zu geben. So werden
die Knopfli weniger mehlig. Die genaue Menge kann
1ch nicht mitteilen, weil mein Teig Handgelenk
mal Pi geklopft wird.
Dieser Tipp ist mehrmals geschickt worden.
Mir personlich schmecken die Spitzli aber ohne
Griess besser, well sie «schlonziger» werden, wie
meine Sous-Chefin Pippa sagt. Das ist naturhch
Geschmackssache

Auf thre Fragen freut sich:

Peter Brunner, Redaktion «zilritipp», Postfach, 8021 Ziirich
Oder: peterbrunner@kaisers-reblaube.ch

NEU EROFFNET: YAN IN SCHWAMENDINGEN

KNIFFLIGE FRAGE

Das Essen im Restaurant Yan hat den «ziiritipp» iiberzeugt. Weniger klar scheint zu
ob es sich dabei um ein chinesisches oder ein japanisches Speiselokal handelt.

Von Daniel Béniger

Kom_er; sie aus dem Land d_es Lachelns? Yan-Geschiftsfiihrerin Amy Yan und Kiichenchef Yongpin

Salzt man Fleisch vor oder nach dem Zubereiten?
War das Huhn oder das Ei zuerst da? Liegt der Ur-
sprung der Nudeln in Asien oder Italien? Ahnlich
brisanten Diskussionsstoff wie diese Fragen bietet
auch das vor einigen Monaten neu eréffnete Yan in
Schwamendingen: Handelt es sich um ein japani-
sches Restaurant, das auch chinesische Gerichte an-
bietet? Oder ist es ein Chinalokal, das ebenso japa-
nische Gerichte auf der Karte hat?

Die Einrichtung gibt fiirs westliche Auge erst
mal keine eindeutigen Hinweise: Dass keine roten
Lampions und keine Aquarien zu sehen sind,
spricht eher gegen einen «Chinesen». Der freundli-
che Empfang lisst hingegen eher an die Eroff-
nungszeremonie der diesjihrigen Olympischen
Sommerspicele in Peking denken. Nicht einzuord-
nen ist die Tatsache, dass auf dem Tisch nur Mes-
ser und Gabeln — keine Stibchen ~ zu finden sind.

Der Blick in die Speisekarte bringt ebenso we-
nig Licht ins Dunkel Sushi-Variationen und Frith-
lingsrollen stehen ebenso munter nebeneinander
wie siiss-saures Poulet und Teppan-Gerichte «von
der heissen Gussplatte». Ob vielleicht das Getréin-
keangebot weiterhilft? Mitnichten. Sowohl chinesi-
scher Reisschnaps als auch Sake sind aufgelistet,
vom japanischen Kirin-Bier bis zum chinesischen
‘T'singtao ist alles vorhanden.

Als die Vorspeisen an den Tisch gebracht wer-
den - ein feuchtes heisses Frotteetuch zur Hand-
reinigung gibts iibrigens vorher keines —, kann sich
der Gast davon iiberzeugen, dass weder die chine-
sischen noch die japanischen Zubereitungen mit

ihrer Qualitit zuriickstehen: Der Reis in der
rollen «Shitake-Maki» ist angenehm g¢
schon kornig, nicht zu trocken. Die «Wan-T
nannten Teigtaschen in der gleichnamigen
sind geschmackvoll und kontrastieren ang
mit der etwas wissrigen Suppenbasis.

SCHARFES LAMM, FRISCHE ANANA
Bei den Hauptgingen fillt die Wahl auf s
sehr zartes Lamm-Geschnetzeltes mit Zw
Knoblauch und Thai-Chili. Wie hiufig in ing
Restaurants zu sehen, wird es zischend au
schwarzen Gusseisenplatte angeliefert. I
heisst diese Zubereitung «T'eppan». Mit der
nannten Teppanyaki-Grill ist das Ganze jec
nicht zu verwechseln.

Probiert wird ausserdem die knusprig
mit siiss-saurer Sauce: Dass Fleisch ist ang
wiirzig und von einer schénen Kruste umhi
Ananasstiicke in der Sauce kommen nicht -
Dose, sondern sind frisch. Auch die zweite
speise iiberzeugt.

Ist das Yan nun ein japanisches oder cin
sisches Restaurant? Mit der Rechnung w
entscheidende Hinweis gegeben: Auf dem §
zettel iegen zwei chinesische Gliickskekse.
einem davon steht: «Sie kénnen sich siche

Ziirich, Winterthure:

Tel. 043 321 66 81, www.yansushiur

Mo—-So 11.30-14.30 Uhr und 18-23 Uhr; Sa bi:
Vorspeisen 8.90—15.90, Hauptgénge 22.90-35.90; W
dl ab 4.50, Flasche 7 dl ab 25.80; Bier offen 3 dl at
Separater Nichtrauche



