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freizeit

Anzeige

Donnerstag, 8.Dezember, von 9 bis 18.30 Uhr
MARIÄ EMPFÄNGNIS OFFEN

SONNTAG, 11. UND 18. DEZEMBER
offen von 10 bis 17 Uhr, Restaurants ab 9 Uhr Shopping erlebenShopping erleben

Öffnungszeiten und Weihnachtsaktivitäten
unter www.emmencenter.ch

8.12. Musizierende Weihnachtsmänner

8.12. und Märchenzauber mit Jolanda Steiner

11.12. (12/13/14/15 Uhr)

10.12. Zauberer Magic Pierre

(12/13/14/15 Uhr)

10.12. Gospelchor Hitzkirch

(14/14.30/15 Uhr)

11.12. Luzerner Kantorei

(10.30/11/11.30 Uhr)

Details und viele weitere Kinderaktivitäten unter www.emmencenter.ch

The Blinker

Diese PR-Seite wird in Zu-
sammenarbeit mit dem Res-
taurant The Blinker in Cham 
realisiert. Sie erscheint in 
unregelmässigen Abständen 
und informiert über Neues 
in «Cham West». (ZP )

Was es noch gibt
 «Xmas Eleven». Passende 
Räume für Weihnachtsan-
lässe. «The Blinker» exklu-
siv mit «Amaghall»: bietet 
Platz für bis zu 200 Perso-
nen. Die «Amaghall» bis zu 
120 Personen, der «Table 
Room» bis zu 10 Personen, 
das «Cockpit» bis zu 16 Per-
sonen und die «Beiz» bis zu 
50 Personen.

 «Holy Days at The Blin-
ker». Andrew Clayton kre-
iert einige aussergewöhnli-
che Weihnachts- und 
Neujahrs-Specials. Geöffnet 
ist am 24. 12. von 8 bis 24 
Uhr, am 25. und 26. 12. von 
10 bis 22 Uhr, am 31. 12. mit 
open end und am 1. und 2. 
Januar von 10 bis 22 Uhr.

 «Style & Smile». Happe-
ning mit Lifestile-Coach 
Clifford Lilley und Hubert 
Erni zu Dresscodes, Stil und 
perfekten Tischmanieren. 
Der Anlass am 23. Januar ist 
bereits ausgebucht. Der 
nächste Anlass findet am 
Montag, 13. Februar, von 18 
bis 23 Uhr statt. Die Platz-
zahl ist beschränkt.

 Kontakt: erni@3-2-1.ch 
oder 079 440 42 73. (PD)

Diese Sushis können süchtig machen
«The Blinker» in Cham hat Take-away für die japanische Spezialität im Angebot – besondere Weihnachtsmenüs
Florian Hofer

W enn Hubert 
Erni vom Res-
taurant The 
Blinker in 

Cham nur das Wort Sushi hört, 
läuft ihm schon das Wasser im 
Mund zusammen. «Das könnte 
ich schon am Morgen essen», 
schwärmt der Promiwirt von 
«Cham West». Aber: Sushi ist 
nicht gleich Sushi. Und Erni 
wäre nicht Erni, wenn er nicht 
ein sensationelles Sushi im 
Angebot hätte. 

Drei Mal täglich 
Reis kochen

«Es fängt schon beim Reis 
an», sagt Küchenchef Andrew 
Clayton. Bei ihm kommt des-
halb nur «Calrose-Reis» in die 
Fischtüte. «Das ist ein speziel-
ler Reis, der besonders viel 
Stärke hat und aus den USA 
kommt. Dreimal täglich wird 
der Reis frisch gekocht. Jeden 
Tag frisch wird auch der Fisch 

geliefert. Lachs, Tuna und 
Kingfish sind die einzigen Ar-
ten, die es in die Claytons Kü-
che schaffen. Auch dort wird 
alles mehrmals täglich frisch 
zubereitet. So ist der Sushi-
Take-away inzwischen zu 
einem recht bekannten Ge-
heimtipp in Zug geworden. 364 
Tage im Jahr kann man tags-

über und abends unter dem 
Sushi-Telefon 041 784 40 90 
Fischrollen nach Herzenslust 
bestellen. Nach 30 Minuten 
hat die Blinker-Crew alles pa-
rat gemacht. Der grosse Amag-
Parkplatz vor dem Haus ga-
rantiert freie Plätze. Der 
Sushi-Take-away ist in Betrieb 
von Montag bis Samstag von 

11 bis 14 und von 18.30 bis 22 
Uhr, am Sonntag, von 11 bis 21 
Uhr.

Besondere Menüs für 
Weihnachten und Silvester

Starkoch Andrew Clayton 
kann aber noch mehr als japa-
nische Fischröllchen vollendet 
zuzubereiten. Gerade für die 

Weihnachtsfeiertage – auch 
am 24. Dezember ist abends 
geöffnet – hat er sich mit sei-
nem Team schon eine Menge 
einfallen lassen. «Wir haben 
schon jetzt ein sechsgängiges 

Menü kreiert, das sich sehen 
lassen kann», kündigt Hubert 
Erni an. «Hauslachs-Waldorf- 
Salat», «Sechs-Zwiebeln-Sup-
pe, Rehhacktätschli, Beaufort- 
Crostini» oder «Rindsfilet, 
Pastinaken-Oxtail-Strudel, 
Pilz-Rahm-Armagnac-Sauce» 
heissen die Gerichte. Der Clou 
dabei: Man muss nicht das al-
les essen. Wem das zu viel ist, 
der kann einzelne Komponen-
ten bestellen. Denn: «Bei uns 
zählt nur, was der Gast 
wünscht. Dabei sind wir völlig 
unkompliziert und richten uns 
zu 100 Prozent nach unseren 
Kunden», so Erni, der seit 
zweieinhalb Jahren im «Blin-
ker» wirtet. Ähnlich opulent ist 
auch das Silvester-Dinner. 
Kalbsmilken, Wachtelbrust, 
Bisonfilet oder gebratene En-
tenleber stehen auf der Spei-
sekarte für den Jahreswechsel. 

Sogar die Verpackung ist ganz speziell: Andrew Clayton mit den Sushi-Kreationen in der  
Blinker-Küche in Cham.� Foto Daniel Frischherz

«Bei uns zählt 
nur, was der Gast 
wünscht.»

Hubert Erni


