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Anzeige

Von Freitag, 3.6. bis Samstag, 11.6.2011

Aarau, Baden, Basel am Marktplatz, Basel Pfauen, Bern Marktgasse, Bern Ryfflihof, Biel, Chur, Dietlikon, Freiburg, Kriens Pilatusmarkt,
Luzern, Olten, Schaffhausen, St. Gallen, Thun Freienhof, Thun Kyburg, Volketswil Volkiland, Wil, Winterthur, Zug, Zürich Bellevue,
Zürich Oerlikon, Zürich Sihlcity, Zürich St. Annahof

Damen-, Herren- und Kinderbekleidung inkl. Accessoires, Lederwaren,
Schuhe, Schmuck, Markenuhren, Lingerie, Strumpfwaren und Heimtextilien
(exkl. Sonnenbrillen)
Z.B. Nulu Leggings 9.95 statt 19.90. Gültig bis 11.6.2011, solange Vorrat. Nicht kumulierbar mit anderen Rabatten oder Vergünstigungen.

50%
auf alle Artikel
mit rotem oder
grünem Punkt

«Frisch und
ausgeflippt
soll sie sein.»

HUBERT ERNI

«Bei uns im Team
kann jeder seinen
ganz persönlichen
Vorschlag
einbringen.»

SARA SCHMIED

Im «Blinker» ist der Sommer schon da
Dort stehen in den nächsten Wochen leichte, leckere und ein bisschen ausgeflippte Gerichte auf der Speisekarte
F L O R I A N H O F E R

Wenn draussen der
Asphalt flirrt, die
Hitze in den
Strasse steht und

vielen der Schweiss in den Na-
cken läuft, dann ist der Wunsch
nach Kühlung gross. So schön
heiss der Sommer auch sein
kann, nicht alle sind darüber
wirklich froh. Viele Geschäfts-
leute mit Krawatte und Veston
sind dann sehr dankbar für
Kühlung.

Restaurant ist
voll klimatisiert

Die finden sie zum Beispiel
im Restaurant The Blinker. In
den Räumlichkeiten der Amag
in Cham hat der innovative
Spitzengastronom Hubert Erni
sein Restaurant voll klimati-
siert.Eine Rarität im Zugerland.
Wer will, kann zwar auch auf
der Terrasse draussen essen,
doch drinnen herrscht eine

wohltuende sehr erfrischende
Kühle.

Leichte Sosse,
viel Frisches

Dazu haben Küchenchef An-
drew Clayton, die Sous-Chefin
Sara Schmied und das über
zehnköpfige Küchenteam eine
ganz spezielle Sommerkarte
kreiert «Frisch und ausgeflippt
soll sie sein», war die Vorgabe
von «Maestro» Hubert Erni. Ein

bisschen «crazy» ist sie dann
auch noch geworden. Wo es
beim biederen Italiener zum
Beispiel «Vitello tonnato» gibt,
hat das Küchenteam aus Cham-
West noch ein bisschen frischen
Thunfisch auf die wunderbar
leichte Sosse gestreut. Wo man
früher Mozzarella mit Tomaten
ass, gibt es heute einen Toma-
ten-Avocado-Salat mit mehre-
ren Sorten Tomaten sowie
Frischkäse.

Auch lecker: Ganz frische Ja-
kobsmuscheln mit Kartoffel-

stock und einer Mango-Avoca-
do-Sauce. Statt Melone mit
Schinken steht auf der nagel-
neuen Sommerspeisekarte ein
feines Melonen-Gazpacho mit
Serrano-Rohschinken.

Alles hier ist eben ein biss-
chen ausgefallen, ein bisschen
feiner. Wer denkt sich solche
speziellen Gerichte nur aus?
«Bei uns im Team kann jeder

seinen ganz persönlichen Vor-
schlag einbringen», erklärt Sara
Schmied.Alle acht Köche essen
gerne auswärts, reisen viel in
der ganzen Welt und bringen so
eine Reihe von originellen Ide-
en nach Hause. Nicht jede be-
steht den Test im hauseigenen
Küchenlabor. Nur die besten
Kreationen finden auch den
Weg zum Kunden.

Dazu kommt: Jeder Teller
wird mit viel Liebe wunder-
schön angerichtet. Denn Essen
ist auch ein Fest für die Augen.
Die leichte Sommerkarte im
Restaurant The Blinker in
Cham ist noch bis in denAugust
hinein aktuell.

THE BLINKER
Diese PR-Seite wird in Zu-
sammenarbeit mit dem Res-
taurant «The Blinker» reali-
siert.Sie erscheint in unregel-
mässigen Abständen und in-
formiert über Neues in
«Cham West». ( Z P )

NÄCHSTE TERMINE
d

Die neuen Kreationen im Restaurant The Blinker in Cham
stehen für eine leichte Sommerküche. Im Bild Hubert Erni mit
frischen Vorspeisentellern. FOTO DANIEL FRISCHHERZ


