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Ooki Pavillon

Mehr als Sushi & Sashimi

frischer als die Japarer serviert kaum jemand den Fisch. In den letzten Jahren sind Sushi und
Sashimi an der Limmat schon fast so populéir geworden wie Pasta und Pizza. Doch die
Japanische Kiiche hat weit mehr zu bieten als rohen Fisch. Das zeigen vor allem die hochkaritigen

Restaurants, in welchen die hohe Schule der japanischen Kochkunst zelebriert wird.
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Shin Wie in «Crazy Rich Asians» 050
City; Zinnengasse 7, 8001 Ziirich

[~]

Sala of Tokyo rerfekte Balance der Aromen 048

City; Schiitzengasse 5, 8001 Ziirich

[+

Samurai II Mmh statt «Banzail» 096
Kreis 4; Kanzleistrasse 15, 8004 Ziirich

-

Gaijin Izakaya Auberginen, Pilze, Entenschenkel 084
Kreis 4; Birmensdorferstrasse 5, 8004 Ziirich

Kokoro Ein echter japanischer Hinterhof 091
Kreis 4; Neufrankengasse 25, 8004 Ziirich

e

Edomae Authentisch bis ins Detail 043
City; Talstrasse 62, 8001 Ziirich

H

Ooki Pavillon Japanische Trimpfe 072
Kreis 3: Badenerstrasse 457, 8003 Ziirich

Kai Sushi Schiffbau Offen fiir verschiedene Einfliisse 104
Kreis 5; Hardstrasse 261, 8005 Ziirich
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Josef

gestreiften Teig, dazu Favebohnen,
Shiso-Blatter und Nussbutter (Fr. 18.-).
Die Zucchinibliiten-Tempura mit einge-
machten Eierschwammli und frischen
Erbsen (Fr. 19.-) beeindruckt durch
das Mit- und Nebeneinander verschie-
dener Aggregatzustinde, gebacken
und gegart, eingelegt und erntefrisch.
Ein anderes, wunderbares Beispiel fiir
Frische ist die kalt pochierte Lachsfo-
relle, die als Streifen mit einer Creme
aus Dill und Sauerrahm mit gepickelter
Gurke serviert wird (Fr. 23.-). Die kurz
gegarte Miéral-Enten-Brust mit einem
kleinen Steinpilz und einem zum Ficher
geschnittenen, kurz gegarten halben
Pfirsich auf einem feinen Jus ist glei-
chermassen eine Freude fiir Auge und
Gaumen (Fr. 22.50).

Rosé Champagner (Fr. 13.-/dl), italieni-
scher Orange-Wein aus Malvasia-, Treb-
biano- und Ortrugo-Trauben (Fr. 9.50/
dl) und der rote Naturwein Versante Nord
aus Sizilien (Fr. 9.-/dl) sind inspirie-
rende Begleitungen, die Aromen verstir-
ken und scharfen. Nebst dem Alkohol
lieferte iibrigens das hausgemachte Sau-
erteigbrot Kohlehydrate. Mehr kénnte da
noch ein Dessert beitragen. Spektakulir
sehen die Uippige Kirschenpraline und die
Erdbeer-Pistazien-Tarte auf den Neben-
tischen aus. Aber wir haben keine Lust

auf Siisses, aber auf mehr. Und so gibts
zum Schluss auch noch ein grilliertes
Stiick vom Sommerrehriicken mit einem
Randen-Millefeuille (Fr. 23.-). Letzteres
ist vielleicht der eindriicklichste Happen
des Abends, diinn geschnitten, wie es
wohl nur mit einem Triiffelhobel médglich
ist, so gegart, dass die Randen noch Biss
haben und doch ihre natiirliche Siisse
preisgeben. Applaus!

Gasometerstrasse 24, 8005 Ziirich

Fon 044 271 65 95

www.josef.ch

mo-mi 11.30-13.30 & 17-24,

do 11.30-13.30 & 17-24, fr 11.30-13.30
& 17-1, sa 17-1 (Kiiche mo-mi

bis 21.30, do-sa bis 22.30 Uhr),

s0 geschlossen

HG Fr. 18-24 (kleine Plittchen,

3-4 Gidnge empfohlen), Menii Fr. 84

Genuss pur in den Quartieren: Rang 3

Kai Sushi Schiffbau

Offen fiir verschiedene Einfliisse

Sushi-Restaurants gibt es in Ziirich so
einige. Zwischen 30 und 70, um es unge-
nau zu sagen. Kommt darauf an, wie man
zdhlt. Vieles, was man in den verschiede-
nen Lokalen serviert bekommt, schmeckt
dhnlich, da es meistens auf den Durch-

schnittsgeschmack ausgerichtet (und/
oder von einem grossen Produzenten
angeliefert wird). Das «Kai Sushi» hat
aber einen etwas eigenen Stil gefun-
den. Von japanischer Zuriickhaltung im
Geschmack ist hier weniger zu spiiren.
Dafiir wird experimentiert, und so kommt
unter anderem auch Schweizer Fondue-
Kdse zum Einsatz. Das mag einige Puris-
ten abschrecken, aber die oft recht wiir-
zige Zubereitung ist ansprechend. Schon
die anfangs servierten Thunfisch-Nigiris
sind mit einem Tupfer Yuzukosho gar-
niert, also einer Zitruspaste, die im Chi-
ligehalt nichts zu wiinschen iibrigldsst.
Allerdings ldsst sie vielleicht doch den
feinen Fischgeschmack etwas in den Hin-
tergrund riicken. Alternativ kann man die
Thunfisch-Nigiris auch mit einer Algen-
paste und Noix gras bestellen. Chili wird
weiter an Kreationen wie den Daikon
Rolls, den Volcano Rolls und verschie-
denen Spicy Usamakis und Hosomakis
eingesetzt. Stolz ist man hier auf den
australischen Kingfish, der weitherum als
einer der besten Sushi-Fische angesehen
wird. Davon gibt es jegliche erdenkliche
Form: als Sashimi, Ceviche, vom Grill und
als Nigiri, letztere Form natiirlich wiede-
rum mit Yuzukosh.

Damit ist auch klar, dass es hier viel mehr
als Sushi gibt. Die Rindfleisch-Gyoza zum
Beispiel, die wir sehr empfehlen kdnnen.
Mit ganzen geschmorten Fleischstiicken
zubereitet, {ibertreffen sie das meiste,
was wir in dieser Kategorie in der Stadt
gegessen haben. Weiter sorgen mahl-
zeitgrosse Salate bei Vegetariern fiir
Befriedigung, und verschiedene Fleisch-
spiesse leisten dasselbe fiir Karnivoren.
Das Schweizer Rib-Eye zum Beispiel,
das von einem Gemiisespiess begleitet
wird oder alternativ von einer speziellen
Haselnuss-Shiitake-Sauce.

Ein weiterer Stolz des Hauses sind die
hausgemachten Getranke. Da ist einmal
das «Kai»-Bier, das in Lagerform bei
unserem Besuch aber schon ausgetrun-
ken war. So versuchten wir das Amber
mit Yuzu, das recht gut gefiel und auch
perfekt zum Fisch passte. Allerdings fan-
den wir 8 Franken fiir eine 3,3-d|-Flasche
doch etwas am Limit. Ein Red Tea aus
Okrabliiten mit Pfefferminz und etwas
Thurgauer Apfeldicksaft ist ebenfalls
hausgemacht, symbolisiert aber auch
perfekt die offene Einstellung gegen-
liber der asiatischen Kulinarik, die man
hier hat.

Passend zum Essen ist die moderne,
fast durchwegs in Grau gehaltene Ein-
richtung. Fiir Partyganger in der Gegend

sind verschiedene Cocktails und Drinks
erhdltlich. Ganz besonders ist der eigene
Gin, der mit Sushi-Reis und Griintee
angereichert wird.

PS: Neben dem «Kai Sushi Schiffbau»
gibt es zwei weitere Standorte mit dem
gleichen Angebot: neben dem Sihlcity
(«Kai Sushi Lessing», Lessingstrasse 3)
und in Oerlikon («Kai Oerlikons, Ellen-
Widmann-Weg 2).

Hardstrasse 261, 8005 Ziirich

Fon 043 960 30 30

www.kaisushi.ch

mo-fr 11.30-14 & 17-22,

sa & so 17-22 Uhr,

sa & so mittags geschlossen
HG Fr. 18-32
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Japans hohe Schule der Kochkunst:
Rang 8

La Tarterie

Cidre zu salzigen und siissen Tartes
Nur einen Katzensprung von der Lang-
strassen-Unterfiihrung entfemt, erdffnet
sich im Kreis 5 nach der Uberbauung des
einstigen SBB-Areals hinter dem Bahn-
hof eine neue kleine Welt. Zwischen
«ViCafe» und «Gelateria di Berna» ver-
steckt sich seit Mai 2021 ganz unauf-
fillig «La Tarterie», Im Angebot gibt
es authentische Tartes, also siisse und
salzige Wahen nach franzgsischem Vor-
bild. Einfach und gut sollen die runden
Kuchen sein. Die Zutaten sind saisonal
und kommen von lokalen Biohéfen und
von Alpwirtschaften, die die Betreiber/
-innen der «Tarterie» persnlichkennen.
So werden beispielsweise Alpkidse von
der Alp Breitenboden im Berner Ober-
land und Zwiebeln vom Hof Dusch in
den Biindner Bergen bezogen. Wie die
Fladen aus hausgemachtem Miirbeteig
entstehen, kann man direkt in der offe-
nen Backstube hinter der Ladentheke
beobachten. Die Tartes gibt es in zwei
Grossen, die kleine zu 11 Franken, die
grosse zum Teilen zu 25 Franken. Zu den
Tartes gibt es Blattsalat, eine beachtli-
che Auswahl von 30 Cidres und Crémant
aus dem Elsass.

Wir starten mit drei kleinen salzigen
Varianten und zwei Glischen «Cidre
der Woche» (Fr. 7.-). Die Pastinaken-
Tarte kommt hiibsch daher mit Peterli
und gerdsteten Haselniissen, welche der
leicht slissen Masse eine herb nussige
Note verleihen. Als perfekte Ergénzung
passt das Kiichlein mit Alpkdse dazu,
denn es ist rezent und wiirzig wie eine

Raum fiir

Hunde Mittags-
m erlaubt m menil Raucher

Sonntag Terrasse/ vegetarische
B offen “ Garten “

Gerichte




