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Makoto, Adliswil

Makoto

Lage?

Eine die Regel bestdtigende Ausnahme
gibt es immer. Das «Makoto» ist eine
solche.

Die ewige Leier von Experten, es gehe
bei Geschaften und Restaurants einzig
um die Lage und nochmals um die Lage,
wird hier ad absurdum gefiihrt. Das Res-
taurant von Tobias und Leslie Stalder
in Adliswil liegt weder an guter noch
schlechter Lage - sondern an {iberhaupt
keiner Lage. Richtig im Offside. Doch
der Soodring 34 ist eine fantastische
Adresse fiir Liebhaber von Sushi und
Sashimi, generell der japanischen Kiiche.
Die Stammkundschaft des kleinen Lokals
ist riesig, eine Reservation unerldsslich.
Sollten Sie aus unerfindlichen Griinden
das erste Mal den Weg hierher gefunden
haben, eine kleine Empfehlung: Um ein
bisschen einen Eindruck von der hohen
Kunst der Sushi-Kreation zu bekommen,
sollten Sie ein «Makotox»-Plattli bestellen
(zwei, wenn Sie zu zweit sind). Plattli
ist eine masslose Untertreibung der
«Makotox»-Betreiber. Sie werden eine
wunderbare Auswahl von Maki (Algen-
rollen), Nigiri (Reis mit Belag), Inside-

out Rolls und Sashimi von Tuna, Lachs
und Kingfish erhalten. Manchmal auch
Oktopus, Crevetten und Jakobsmuschel.
Wir gehen davon aus, dass das «Plattli»

nicht bei jedem Besuch 100-prozentig
identisch ist, muss es ja auch nicht sein.
Die Mischung auf der Platte ist jedenfalls
bunt und wild, gleichzeitig sehr geord-
net platziert (und abgezahlt). Pro Person
kostet das Plattli-Vergniigen 55, fiir zwei
Personen also 110 Franken.

Wer es etwas weiter treiben will, probiert
vielleicht die Beef Tataki Roll (nur als
Ganzes erhaltlich) mit Rindfleisch, Avo-
cado und Teriykisauce oder bestellt a la
carte, beispielsweise Ceviche von Fisch
und Meeresfriichten mit Chili, roten Zwie-
beln, Koriander und Limettensaft (Fr.
23.-) oder das Beef «Makoto» mit fein
aufgeschnittenem Rindsfilet (Fr. 23.50)
- zwei unserer Longtime Favorites. Mit-
tags werden iibrigens sechs verchiedene,
schone Meniis zusammengestellt. — wm

Soodring 34, 8134 Adliswil

Fon 043 377 92 88

www.makoto.ch

mo-fr 11.30-14 & 18-22.30,

sa 18-23 Uhr, sa-mittag & so
geschlossen sowie Weihnachten/Neujahr
HG Fr. 55-69, Sushi 5-25, Menii ab Fr. 82

Japans hohe Schule der Kochkunst:
Rang 2

o
Meiers Come Inn
Success Story

«Heute sind nicht viele Gaste da», sagt
uns Frau Meier bei der Begriissung. Wenn
in diesem grossen Lokal zwei Tische frei
sind, ist das fiir die Familie Meier ein ruhi-
ger Abend. Normal sind Wartelisten und
geduldige Erklarungen gegentiber Gasten,
die versuchen, ohne Reservation einen
Tisch zu erlangen. «Meiers Come Inny ist
nicht nur eines der besten Restaurants im
Ziircher Unterland, es ist auch eines der
besten, wenn nicht das allerbeste Thai-
Restaurant im Kanton Ziirich.

Wer zum ersten Mal hierher zum Essen
kommt, der wird auf zahlreichen Tischen
die grossen Platten mit den Vorspeisen-
variationen sehen und der Versuchung
nicht widerstehen kdnnen, sie ebenfalls
zu bestellen. Alle Happchen sind von
vollkommener Frische, scharf und mild
gemischt: eine Augen- und Gaumen-
freude. Es gilt aber im Auge zu behalten,
dass in diesem Restaurant (man ist ja
schliesslich auf dem Lande) sehr reich-
liche Portionen serviert werden und es
sich lohnt, Platz fiir die weiteren Gange
offen zu halten. Aus dieser Erfahrung
heraus bestellten wir bei unserem zwei-
ten Besuch als Vorspeisen feingeschnit-
tenes Rib-Eye mit einem Salat aus Toma-
ten, Zwiebeln, Gurken, Thaisellerie und
einer feinen Sauce aus Chili und Limet-
tensaft (Fr. 25.-). Eine Hausspezialitat
ist der Salat aus griiner Papaya, Niissen,
Knoblauch, Chili, Limetten und Cherry-
Tomaten. Dazu gibt es marinierte Pou-
letstiicke (Fr. 25.-). Beide Vorspeisen
tiberzeugten durch appetitanregende
Frische und eine grosse Aromenvielfalt.
Unter den Hauptgdngen findet sich
eine grosse Auswahl an Currys, mit
griiner, roter, gelber und mit Panaeng-
Curry-Paste. Wir bestellten dieses
Mal in Massaman-Curry geschmorte
Rindfleischwiirfel, die ausgezeichnet
schmeckten. Dasselbe galt fiir das
Sweet-&-Sour-Gericht Priew Warn mit
Poulet. Die Pouletstiicke im Knusper-
mantel wurden auf dem Gemiise serviert.
Sie werden deshalb erst mit der siiss-
sauren Sauce konfrontiert, wenn man
sie stlickweise damit betrdufelt. Dadurch
bleibt die Knusprigkeit der Kruste erhal-
ten und es wird vermieden, dass die so
verbreitete klebrige Pampe entsteht.
Wie in allen Thai-Restaurants auf dem
europdischen Kontinent ist Scharfe auch
hier ein schwieriges Thema. Auch Gaste,

die behaupten, gerne scharf zu essen,
fiihlen sich schnell einmal tberfordert,
wenn es wirklich thaildndisch zugeht.
Die Restaurateure wissen sich haufig nur
dadurch zu helfen, dass sie die Schar-
fegrade tief halten. Das gilt auch hier,
sogar bei vielen Gerichten, die mit drei
Chilischoten als thailandisch-scharf
bezeichnet werden. Dabei ist doch langst
bekannt, dass die Chilischarfe wirklich
gesund ist. Es besteht das dringende
Bediirfnis, dass das Bundesamt fiir
Gesundheit moglichst bald einen Richt-
wert fiir den wochentlichen Konsum von
Capsaicin empfiehlt. Wer Scharfe nicht
nur ertrdgt, sondern geniesst, der halt
sich in «Meiers Come Inn» am besten an
die scharfste Version der Tom-Yam-Suppe
(mit Poulet oder Crevetten), die man
auch als Hauptspeise bestellen kann.

Das Restaurant verfiigt iiber eine sorg-
faltig zusammengestellte und intelli-
gent kommentierte Auswahl an Weinen.
Wer einen ernsthaften Versuch machen
will, die hocharomatischen Gerichte mit
einem guten Wein zu begleiten, sollte
sich von Herrn Meier beraten lassen. pw

Kaffeestrasse 6¢, 8180 Biilach

Fon 044 860 23 83

www.come-inn.ch

di-sa 11-14.30 & 17.30-24 Uhr (Kiiche
bis 21.30 Uhr), mo & so geschlossen
sowie 24. Juli bis 13. August

HG Fr. 28-45

[0 3 (suffet) @ M

Thai-Kiiche - exotisch, scharf,
raffiniert: Rang 1
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Hirschen

Einen Gang zuriickgeschaltet

Mit dem Weggang von Kiichenchef
Tobias Buholzer ist im «Hirschen» das
gastronomische Konzept iiberarbeitet
worden. Nun wird im gepflegten Haus
direkt am Rhein sowohl im Bistro auf
Rheinebene wie auch im luxuridseren
Restaurantim 1. Stock (das {ibrigens sei-
nen Namen «La Passion» verloren hat)
die gleiche Karte aufgelegt.

Serviert wird eine sehr gepflegte Bis-
trokiiche, die uns sowohl bei Vorspei-
sen wie auch bei den Hauptgerichten
zu iliberzeugen vermochte. Der warme
Ziegenkdse auf Randen-Granatapfel-
Salat (Fr. 16.-) war ein sehr gelunge-
ner vegetarischer Auftakt. Der Cocktail
von Jakobsmuscheln und Gambas mit
Gurke, Tomate, Stangensellerie, Ingwer
an leichter Mango-Cocktailsauce war um
Langen besser, als was man sonst an Cre-
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vetten-Cocktails und Ahnlichem serviert
bekommt. Als «Hirschenx»-Klassiker gilt
der Burger mit 200 Gramm Rindfleisch,
Spiegelei, Speck und hausgemachtem
Ketchup. Ein knuspriges Brotchen, erst-
klassiges Fleisch, aromatischer Speck,
fiir Burgerliebhaber die 28 Franken
jederzeit wert. Mindestens gleich gut
war das Wienerschnitzel mit hervorra-
genden Preiselbeeren. Am allerbesten
gefiel uns aber das Schweinskotelett mit
einem Rotweinjus, auf Blattspinat sehr
schon angerichtet und von einem richtig
guten Zitronenrisotto begleitet. Das ist
Bistrokiiche auf Topniveau. Dass auch
die Desserts mithalten kdnnen, zeigt ein
sehr schones warmes Schokoladenkiich-
lein mit Créme double (Fr. 14.-).

Die Weinkarte bietet ein reichhaltiges
Angebot aus aller Welt. Das Schaufenster
gehort aber zu Recht dem einheimischen
Winzer Urs Pircher, dessen Gewadchse in
vielfdltiger Auswahl angeboten werden.
Besonders erfreulich ist, dass als Aperitif
der Schaumwein vom Stadtberg empfoh-
len wird. Das erinnert daran, dass in der
Schweiz heute Schaumweine von sehr
guter Qualitdt produziert werden, die
mehr Zuspruch verdienten.

Im «Hirschen» wurde ein Gang zuriick-
geschaltet. Wer hier Sterne und Punkte
sucht, hat einen uberholten Restau-
rantfiihrer konsultiert. Wer aber nach
einem Bummel im Stadtchen oder einem
Spaziergang am Rheinufer etwas Gutes
essen mochte, der wird hier fiindig.
Wenn er bei schonem Wetter auf der
Terrasse am Rhein Platz nehmen kann,
wird es ihm an nichts fehlen. pw

Untergass 28, 8193 Eglisau

Fon 043 411 11 22
www.hirschen-eglisau.ch

mi-sa 11.30-14.30 & 17.30-23 Uhr
(Kiiche 12-14 & 18-21 Uhr),

s0 10-22 Uhr (Kiiche 12-21 Uhr),

mo & di geschlossen sowie 24. Dezem-
ber bis 31. Januar; so von Oktober bis
Dezember geschlossen, dafiir di ge6ffnet
HG Fr. 25-52
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Tische direkt am Wasser: Rang 5

Zum Schiff

Zum Sitzen und Bleiben

Gut, dass wir das «Schiff» im Jahre 2017
besuchen diirfen. An der Mauer des bei-
nahe 500-jahrigen Fachwerkhauses sind
namlich die Pegelstdnde friiherer Hoch-
wasser markiert. Die beiden hdchsten,
die von 1876 und 1999, reichen bis zum

Sims der Parterrefenster. Heute meint es
der ruhig dahinfliessende Rhein besser
mit dem malerischen Ellikon und dem
«Schiffy, diesem wunderbaren Ausflugs-
restaurant direkt am Wasser - und sogar
mit internationaler Anbindung: Hier gibt
es eine Fahre, mit der man auf die deut-
sche Flussseite iibersetzen kann. Den
Fahrmann ruft man per Schiffsglocke,
wobei - kleines Zugestdndnis an veran-
derte Zeiten - auch noch eine Handy-
Nummer verfiigbar ist.

Die schone Stube in dunklem Holz lddt ein
zum Sitzen und zum Bleiben. Besonders
gefallt uns der hellblaue Kachelofen und
der offene Treppenaufgang zum beein-
druckenden Waffensaal im oberen Stock.
Der Empfang durch Irmy Laichinger ist
freundlich und beinahe schon familiar.
Sie fiihrt das «Schiff» gemeinsam mit
ihrem Mann, Jiirg, einem engagierten
und kreativen Koch, der unter anderem
schon im «Rossli» in Hurden oder im
«Landhuus» in Ebmatingen fiir kulinari-
sche Hohepunkte sorgte. Hier in Ellikon
setzt er auf ein kompaktes Angebot von
momentan drei Fisch- und fiinf Fleisch-
speisen. Dazu gibt es ein bis 95-frankiges
Abendmenti und heute auch einen sonn-
tdglichen Dreigdnger (Fr. 58.-).

Auf der Getrdankekarte ist erfreulicher-
weise das Ziircher Weinland gut ver-
treten, aber auch das Angebot aus der
restlichen Schweiz und den meisten
europdischen Weinregionen ist attrak-
tiv, auch wegen der schonen Auswahl an
Klein- und Grossformaten. Wir fahren gut
mit einem Gldschen Franciacorta, dem
eleganten Spumante (Fr. 11.-/dl). Und
dann auch mit einer Cuvée auf Pinot-
noir-Basis von Nadine Saxer aus Nef-
tenbach, die den Namen Der Besondere
durchaus verdient (Fr. 62.-).

Nach dem feinen Amuse-Bouche, einem
gedorrten Randenschnitz auf Kiirbis-
mousse, folgt als erstes Highlight die
Entenleber. Grossziigig dick geschnitten,
ist sie kraftig angebraten, innen butter-
zart und perfekt erganzt mit lauwarmen
Apfelstiickchen. Ob sie allerdings bes-
ser schmeckt als der zarte Rocklobster
auf hervorragendem Avocado-Orangen-
Salat - darauf mdgen wir uns so wenig
festlegen wie bei den nachfolgenden
Hauptspeisen. Da gibt es einen aus-
gezeichnet schmeckenden, saftigen
Angus-Hackbraten auf Blauburgunder-
jus mit Pilzen, Gemiisen und wahrschaft
gutem, grob gestampftem Kartoffelstock
(Fr. 35.-). Oder aber den Winterfisch,
den Skrei, dessen Saison momentan am
Auslaufen ist. Dieser Kabeljau aus Nor-

wegen ist auf Beluga-Linsen attraktiv
angerichtet: eine wunderbare Kombina-
tion, die uns so gut gefdllt, dass wir uns
bereits wieder auf die nachste Wintersai-
son freuen. Wobei: So lange méchte man
dann doch nicht zuwarten bis zu einem
nachsten Besuch an diesem idyllischen
Ort mit seiner exquisiten Kiiche. hjk

Dorfstrasse 20, 8464 Ellikon am Rhein
Fon 052 301 40 00

www.schiffellikon.ch

mo 10.30-14.30 & 17.30-23,

mi-fr 10.30-14.30 & 17.30-23 Uhr
(Kiiche bis 22 Uhr) sa & so 10.30-23 Uhr
(Kiiche 11.45-22 Uhr),

di geschlossen sowie 3. bis 24. Januar
HG Fr. 38-58

Tische direkt am Wasser: Rang 2

Neue Forch

Der schonste Grill im Kanton

Als der Chef irgendwann unser Brot ent-
fernte, schritt die zustandige Kellnerin
sofort ein. Keine bose Absicht, tibrigens,
Renato Zambelli gonnte uns die geba-
ckene Begleitung zum Essen, doch er war
wohl der Meinung, dass wir nach dem
Zwischengang schon schnurstracks zum
Hauptgang libergehen und dazu nichts

277N

Meiers Come Inn, Biilach

Gebackenes mehr knabbern wollten. Doch
wir dachten gar nicht daran, klein bei-
zugeben, warteten noch auf die Pasta.
Schliesslich ist das Lokal an der Alten
Forchstrasse ja keine beliebige Beiz, in
der es schnell gehen muss, sondern ein
etabliertes Restaurant. Eines mit Faible
fiir kurz und heiss Gegartes. Der offene
Grill ist eine Attraktion, und viele Gaste
wollen in dessen Sichtweite Platz neh-
men, um nur ja nichts zu verpassen vom
Spektakel. Die Reservierungsbevollmach-
tigte hatte schon bei der telefonischen
Buchung gefragt, wo wir denn sitzen
wollten, und wir hatten uns einen Spass
daraus gemacht, eben nicht an der Feu-
erstelle, sondern im Vorraum zu buchen.
Da ist es schliesslich nicht weniger schon,
auch da kiimmert sich der Padrone.

Personlich erklart er, falls gewiinscht,
die Prinzipien seiner Arbeit und die
Herkunft der Rezepte. Hochstselbst
erldutert er bisweilen, dass sein Haus
mit dem Weinhdndler Divo zusammenar-
beite - was zu einem schonen Sortiment
auch ungewdhnlicher Spezialitaten fiihrt,
etwa aus Sizilien. Und auf Anfrage teilt
Chef Zambelli auch mit, was es mit den
Kartoffel-Randen-Gnocchi mit dem raren
Pecorino di fossa (Fr. 19.-) auf sich hat,
warum die Strozzapreti (mit Steinpilzen
und Salsiccia, Fr. 23.-) iibersetzt Pries-
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