
Heute lesen Sie hier noch mehr Tricks
und Kniffs über Spätzli:

2x KOCHEN
Meine Muttcr aar
eine heruorragende
Köchin, von irtr habe
iclt folgenden Tricl
gelemt. Es ltat niclt
erstaant, dass Sie bei
den Spanli nic/tt er-
atiltnt iaben, dass
man dieselben ,
2 x in frocltendes Wasser geben sollte. Aach eine
Haasialtleltrein hat mir dies bestätigt.
Interessang das ist mir neu, aber ich kann den
Vorteil nicht erkennen.

Yon Eruno I'laggi

EISCHNEE
Meine Tante Anna gab zu ihren Lebzeiten am
Anfang nur Flüssigkeit und Eigelh zum Mehl.
Das Eiroeiss schlug sie steif und zog es dann lum
por der Verarbeitung unter den Teig. Die Spätxli
oder auclt die Capuns aerden so seir luftig.

Von f fnge l i kö  Sö lqo

SPATZLIDUNST
Die Kolumne zu den Spanli ltat miclt. so angeregt,
dass ich gesnrn ungeltend Gäste nit diesen Gericht
'beglüclte, und es geiet sogar "von Brettli", trotz
jahrelanger Ungeübtrteit. Heute Äabe iclt in Laden
auf Anrtgung cincr Nachbarin eine Parfrung mit
Knöpflidunst gekauft. Was ist Knöpflidunst genau?
Dunst ist ein Mahlgrad "wischen dem feinen
Mehl und dem groben Griess. Die Spätzli werden
damit kerniger. Noch feiner als Mehl ist übrigens
die Weizenstärke, welche vor allem in der Fein-
bäckerei zttm Ztge kommt.

Von Pälriria Slaub

TEIGWARENMEHL
E ben ha be iclr I hre Sp ä tz li - I Kn öpfli -A n I ei tu ng
gelesen. Meiner Ansich nach ist ein Punlt zu lurz
geionmen - das Mell. Meiner Erfahrung naclt
aerden die Knöpfli um Klassen besser, aenn sie
mit Teigroarenmehl (2. B. von Vanadis) zubereitet
aerden. Sie sind dann aeniger hlunpig und mertlig,
als aenn sie mit Hausltaltmefil genacht sind.
Wäre interessant zu wissen, was Sie unter
Teigwarenmehl verstehen. Vielleicht Dunst?

Yon Cläire 0ejung

MIT GRIESS
Meine ll[ufter pflegte in den Knöpflüeig stets ein

Quantun Hartroeizengriess zu geben. So werden
die Knöpfli oeniger nellig. Die genaae Menge lann
iclt nicit nitteilen, zoeil mein Teig Handgelenl
nal Pi gefrlopfraird.
Dieser Tipp ist mehrmals geschickt worden.
Mir persönlich schmecken die Spätzli aber ohne
Griess besser, weil sie "schlonziger" werden, wie
meine Sous-Chefin Pippa sagt. Das ist natürlich
Geschmackssache

Auf lhre Fragen freut sich:
Peter Brunner, Redaktion (züritipp,, Postfach, 802 1 Zürich

Oder: peter.brunner@kaisers-reblaube.ch

IN SCHWAMEND]NGEN

KNIFFLIGE FRAGE
Das Essen im Restaurant Yan hat den *züritipp, überzeugt. Weniger klar scheint zu r
ob es sich dabei um ein chinesisches oder ein japanisches Speiselokal handelt.

Von Daniel Böniger

Salzt man Fleisch vor oder nach dem Zubereitenl
War das Huhn oder das Ei zuerst da? Liegt der Ur-
sprung der Nudeln in Asien oder Italienl Anr,tctr
brisanten Diskussionsstoff wie diese Fragen bietet
auch das vor einigen Monaten ne u eröffnete Yan in
Schwamendingen: Handelt es sich um ein japani-
sches Restaurant, das auch chinesische Gerichte an-
bietetl Oder ist es ein Chinalokal das ebenso japa-
nische Gerichte auf der Kane hat?

Die Einrichtung gibt fürs wesdiche 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 lässt hingegen eher an die Eröff-
mrngszeremonie der diesjährigen Olympischen
Sommerspiele in Peking denken. Nicht einzuord-
nen ist die Tatsache, dass auf dem Tisch nur Mes-
ser und Gabeln - keine Stäbchen - zu finden sind.

Der Blick in die Speisekane bringt ebenso we-
nig Licht ins Dunkeh Sushi-Variationen und Früh-
lingsrollen stehen ebenso munter nebeneinander
wie süss-saures Poulet und Teppan-Gerichte "von
der heissen Gussplatte". Ob vielleicht das Geträn-
keangebot weiterhilftl Mitnichten. Sowohl chinesi-
scher Reisschnaps als auch Sake sind aufgelistet,
vom japanischen Kirin-Bier bis zum chinesischen
Tsingtao ist alles vorhanden.

Als die Vorspeisen an den Tisch gebracht wer-
den - ein feuchtes heisses Frotteetuch zur Hand-

ihrer Qualität zurückstehen: Der Reis in den
rollen "Shitake-Maki" ist angenehm gr
schön körnig, nicht zu trocken. Die "Wan-T
nannten Teigtaschen in der gleichnamigen
sind geschmackvoll und kontrasrieren ang
mic der etwas wässrigen Suppenbasis.

SCHARFES LAMM, FRISCHE ANANA
Bei den Hauptgängen fälk die Wahl auf s<
sehr zartes Lamm-Geschnetzeltes mit Ztt
Knoblauch und Thai-Chili. Wie häufig in in(
Restaurants zu sehen, wird es zischend au
schwarzen Gusseisenplatte angeliefert. Il
heisst diese Zuber€rtung"Teppan". Mir den
nannten Teppanyaki-Grill ist das Ganze jec
nicht zu verwechseln.

Probiert wird ausserdem die knusprigr
mit süss-saurer Sauce: Dass Fleisch ist ang
würzig und von einer schönen Kruste umhü
Ananasstücke in der Sauce kommen nicht i
Dose. sondern sind frisch. Auch die zweite .
speise überzeugt.

Ist das Yan nun ein japanisches oder ein
sisches Restaurant? Mit der Rechnung w
entscheidende Hinweis gegeben: Auf dem I
zettel Iiegen zwei chinesische Glückskekse.
einem davon steht <Sie können sich siche

Zürich, Winterthurel
Tel. 043 321 66 81, w,yansushiur

reinigung gibts übrigens vorher keines -, kann sich 
Mo-so l 1 30-1 4 30 uhr und 1 8-23 uhr; sa bir

der Gast davon überzeugen, dass weder die chine- 
*:iffi::,trt 
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sischen noch die japanischen Zuberditungen mit Separater Nichtrauche

Bild; Ni,

Kommen sie aus dem Land des Lächelns? Yan-Geschäftsführerin Amy Yan und Küchenchef Yongpin


