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@ # Fl][l '] s Z [ N [ Unsere Kollegin Jasmin Shamsi

schlemmt sich fiir uns durch Hamburg. Als Foodredakteurin
spiirt sie die Geschichten tiber Macher und Marken auf und
serviert sie uns brithwarm und immer neu gewiirzt — ab sofort
in jeder Ausgabe von SZENE HAMBURG und online unter
www.szene-hamburg.com

@ essen-trinken@vkfmi.de

|
#FoodSZENE
Unter diesem
Hashtag gibt
es Tipps von
Jasmin ab
sofort bei
Facebook,
Instagram
und auf unse-
rer Website
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Kitchen Guerilla Die Brider Koral und
Onur Elci waren mal wieder fUr uns
unterwegs: Aus Ecuador haben sie uns
farbenpréchtige Leckereien mitgebracht.
Bei einem Workshop durften wir von ihnen
lernen, was sich alles daraus zaubern

lasst

Wie ein
Babypopo!
Onur und
Koral sind
begeistert

iir Foodies ist Ecuador ein

Paradies: Unzahlige Obst-

und Gemiisesorten haben

hier ihre Heimat, allein die
Kochbanane ist mit drei Sorten
vertreten. Ecuador zahlt zu den
Lindern mit der hochsten Bio-
diversitit. Ob Hochland, Ne-
belwald, Kiiste oder Amazonas-
dschungel - die verschiedenen
Klimazonen liegen so dicht bei-
einander, dass man sie innerhalb
weniger Stunden von der Haupt-
stadt Quito aus erreichen kann.

Die Briider Koral und Onur
Elcivon der mobilen Kochein-
heit Kitchen Guerilla waren
im Mai in Ecuador und haben
ihre farbenprichtige Ausbeute
anschlieflend wiahrend eines
Koch-Workshops in Hamburg
présentiert: Tamarillo, Kakao,
Maniok, Salak, Mangostan -

diese Produkte findet man hier
in keinem normalen Super-
markt. Dafiir aber die leckersten
Snacks, die ich seit Langem ge-
gessen habe: Kochbananen- und
Maniok-Chips. ,El origen Bana
Fritas“ diirfen ab jetzt auf kei-
ner Party fehlen. Kochbananen
gehoren tibrigens zum Grund-
nahrungsmittel der Ecuadoria-
ner - und das zu Recht: Sie sind
nicht nur eine nahrstoftreiche
Energiequelle, sondern machen
sowohl gekocht, frittiert, gegrillt
oder auch gebraten auf dem Tel-
ler eine gute Figur.

Die Kakaofrucht wird in
Ecuador vielseitig eingesetzt,
zum Beispiel findet sie in erfri-
schenden Limonaden Verwen-
dung. Als echtes Luxusgut wird
das beliebte Erzeugnis aus der
Kakaobohne gehandelt: ecua-
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dorianische Schokolade be-
ziehungsweise die Sorte ,Ca-
cao Nacional de Arriba“ eine
weltweit geschétzte Speziali-
tat. Grofler Pluspunkt: Klein-
bauern haben sich in Koope-
rativen zusammengeschlos-
sen und verkaufen ihre hoch-
wertige Schokolade direkt an
die Konsumenten und Einzel-
héndler. So bleibt der Grof3teil
des Gewinns in den Koopera-
tiven. Unverzichtbar fiir jeden
Ecuador-Fan, zu denen ich mich
neuerdings zihle, ist der feder-
leichte Toquilla-Hut (auch be-
kannt als Panamahut). Hier die
gute Nachricht: Er steht wirklich
jeder Kopftform. Je feiner die Fa-
serstrange, aus denen sie gewebt
sind, desto hoher die Qualitit.
Im Idealfall kann man die Hiite
kniillen und zusammenrollen,

R
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ohne dass sie zu Schaden kom-
men. Wie ein Babypopo miis-
sen die sich anfiihlen, sagt Onur
Elci. Das traditionelle Weben
der kultigen Kopfbedeckung
wurde iibrigens 2012 von der
UNESCO zum immateriellen
Kulturerbe erklart.

Die Jungs von Kitchen
Guerilla veranstalten regel-
maflig Workshops, Kochses-
sions, mentale Genussreisen,
Food-Discos oder gemein-
same Abendbrote in Hamburg,
Berlin und Istanbul. Das Pro-
gramm fiir Oktober steht auch
schon, einfach mal auf der Face-
book-Seite vorbeischauen. @

/ Jasmin Shamsi

@ Warnholtzstrafe 4
(Altstadt);
www.kitchenguerilla.com
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Jasmin unierwegs

Kaum eine Woche vergeht, ohne dass nicht irgendwo in Hamburg
ein neues Lokal eréffnet. Hier drei heiBe Tipps von mir

lIIIII}AIIISII}I‘[IHIII Grachtentlair am Isenekkanal

Aus dem Lautsprecher schallt Elvis’ ,,Crazy Little Thing Called Love*,
auf der Theke stehen Teller mit gegrillten Sandwiches bereit, und in
allen Ecken scheint es zu sprieffen und zu blithen: Das neu er6ffnete
Little Amsterdam an der Ecke Lehmweg/Klosterallee verspriiht eine
Gemiitlichkeit, wie man sie auch aus der niederlandischen Haupt-
stadt kennt. Mit grofien Sprossenfenstern, flauschigen Wolldecken,
Lichterketten und ein paar knalligen Farbakzenten bietet ehemalige
WC-Hiuschen ausreichend Sitzplitze — ausschlieSlich draufien, mu-
tig fiir Hamburg! — und einen freien Blick auf den Isebekkanal. Die
Karte ist iibersichtlich: bunte Salat-Bowls, saftige vegane Wraps mit
Bratlingen und Grillgemiise (mein Tipp!) oder gegrillte Ciabatta-Sandwiches. Kein Grachtenflair
ohne Kaffee und Kuchen - Letzterer ist natiirlich hausgemacht, vor allem die Riiblitorte ist ein Hit.

@ Klosterallee 69 (Harvestehude), Telefon 33 37 03 28, Mo-So 11-24 Uhr; www.facebook.com/
LittleAmsterdamHH

(o’ ﬂlll'!]ﬂl‘ —Turiickin 3[ ﬂﬂl]l'[l

Schanze, im Univiertel und in Ottensen ihre Riickkehr nach St. Georg.
= BeiOttos Burger wird auf Qualitit und lokale Produzenten Wert gelegt.
1 Das Fleisch etwa kommt von Weiderindern aus der Liineburger Heide,
" die Schorlen von Hamburger Saftmanufakturen wie Leev oder Schnick
Schmack und das Bier unter anderem von der Kehrwieder Kreativ-
brauerei oder von Wildwuchs. Nach auf3en gibt sich die Systemgastro-
nomie individuell: Das Interieur ist vom Flair des jeweiligen Stadtteils
beeinflusst. In der Langen Reihe geht es schicker zu: Dunkle Farben,
rustikale Holzverkleidung, griine Lederbarhocker und eine goldene Decke aus Metallfliesen lassen
auch den Einfluss von Inhaber Daniel MacGowan von Holstein erkennen.

@ Lange Reihe 40 (St. Georg), Mo-Do 11.30-22.30, Fr-Sa 11.30-23, So 11.30-22 Uhr; www.ottosburger.com

EHSSI}IIHHIII‘ estes Schnitzel der Stat

Restaurant & Beisl, so bezeichnet sich ein neuer Laden mitten auf dem
Kiez: das Gassenhaur. Es will Qualitat und ein bisschen Glamour bieten,
aber eben auch ,,gmiatlich® sein, bestenfalls sogar ein Ort fiir gepflegte
Absacker. Trotz seiner raumlichen Nahe zum Schmidts Tivoli, will das
Gassenhaur aufkeinen Fall ein Theaterrestaurant sein. Restaurantleiter
ist der gebiirtige Tiroler Christoph Wilson, der auch im Dips n Stix
seine Finger im Spiel hat. Sein Ziel: das beste Wiener Schnitzel in
Hamburg zu bieten. Was ihm gelingt — ich habe selten so ein
leckeres Schnitzel gegessen. Das Fleisch ist wunderbar zart
und die Panierung ein Traum. Jedes Schnitzel wird in
der Pfanne gebraten was seine Zeit braucht und natiirlich auch seinen Preis hat.
Dazu gibt’s Erdinger Urweisse im Ausschank oder einen frischen mineralischen
Sommerwein namens ,,Frau Mayer® Bis auf das Fleisch, das aus Osterreich
geliefert wird, kommen alle in der Kiiche verwendeten Produkte aus der
Region: Die Kartoffeln — pardon, Erdépfel - zum Beispiel aus dem Al-
ten Land und die Preiselbeeren, raffiniert gewiirzt mit einer Prise
Szechuan-Pfeffer, aus der Manufaktur Marge Ziegler. Klasse: die
volltatowierte und heisere Gastgeberin Julie Rampa. Mit ihrer
herzlichen und robusten Art gelingt die perfekte Melange
aus osterreichischer Esskultur und Kiez-Flair.

@ Kastanienallee 32 (St. Pauli), Telefon 3112 31,
Mi-So 17-23 Uhr; www.gassenhaur.de
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NEUE ericlle
I allen Gemauern

Colin’s Kaum ein Lokal in Hamburg hat
mehr Tradition. Uber der Tur steht zwar
noch ,Austern-Handlung Johann CélIn,
aber seit Mai hat sich das Mutterland der
altehrwirdigen R&ume angenommen

er hier schon alles zum
Essen war! Kaiser Wil-
helm II., Reichskanzler
Otto von Bismarck,
Helmut Schmidt, prominente
Verleger. Bereits seit 1760 wur-
de im Coélln’s mit Fisch und
Meeresfriichten gehandelt, 1833
wurde daraus ein Restaurant.
Aber letztes Jahr war Schluss.
Die Hamburgensie wurde ge-
schlossen und im Mai von den
Betreibern des Mutterland wie-
dereroffnet.
Vorne gibt’s das bekannte,
erlesene (und auch genauso kal-
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kulierte) Sortiment regionaler
Delikatessen vom Brotaufstrich
bis zum Senf, man kann friihstii-
cken, es gibt einen wochentlich
wechselnden Mittagstisch und
Kuchen. Seit Anfang September
hat die Kiiche jetzt auch abends
auf. Und in der steht Koch Mar-
co Miiller, der in Stuttgart be-
reits einen Michelin-Stern er-
kocht hat.

Fiir das Colln’s legt er au-
genscheinlich Wert auf gute
Produzenten, darunter sind
zum Beispiel der in Topgastro-
nomie-Kreisen sehr geschétz-

Die 30.000
Fliesen sind
handbemalt

und stehen

unter
Denkmal-
schutz

Unbedingt
Platz fur

ein Dessert
lassen:
Kuchen und
Torten sind
hausgemacht

te Gemiisebauer Marko Seibold
und Fischziichter Torsten Pistol.
Mit ihren Produkten kocht er
eine moderne deutsche Kiiche.
Einerseits fiir eine einfachere
Bistrokarte mit Kartoffelsuppe,
Austern und Konigsberger
Klopsen. Andererseits fiir eine
sympathisch iiberschaubare Me-
nii-Karte (zwei Vorspeisen, drei
Hauptgerichte, ein Dessert, eine
Kiaseauswahl). Und die hat ih-
ren Preis. Die Hauptgange mit
Fisch und Fleisch kosten an
die 30 Euro. Wir nehmen das
Drei-Génge-Menii fiir 54 Euro.
Dazu gibt es ausschliefSlich gute
deutsche Weine, der Service ist
erfrischend frohlich und auf-
merksam.

Es beginnt mit einem Tatar
von Roter Bete (14,50 Euro),
die einen intensiv-erdigen Ge-
schmack hat (vermutlich weil
sie nicht in Wasser, sondern im
Ofen gegart wurde?). Daraufist
eine feine Schicht Ziegenjoghurt
gestrichen, krosse Schwarzbrot-
kriimel bringen Crunch. Dazu
wird eine aromatische Oran-
genbutter angegossen. Der feste
Seeteufel (16,50 Euro) liegt auf
einem knallgriinen, angenehm
grasig schmeckenden Piiree
von Waldmeister und wird mit
Pilzessenz umgossen. Die hat
fiir sich genommen ein scho-
nes Aroma, aber ist naturgemaf3
so diinnfliissig, dass man sie mit
dem Fisch nur schlecht aufneh-
men kann und ihr Geschmack
deshalb eher untergeht.

Den Wels (28,50 Euro) kom-
biniert Miiller typisch nord-
deutsch mit Birnen und Boh-
nen, aber auf leichte und kna-
ckige Weise. Bissfeste Birnen-

stiicke und Saubohnenkerne
statt Stangenbohnen sind von
einer leichten Specksauce um-
geben. Das Haferwurzelpiiree
wird vom lila (,,purple) Curry
zwar lecker, aber so stark do-
miniert, dass es sich statt der
Haferwurzel auch um fast be-
liebig andere Wurzelgemiise
handeln konnte. Mit der sehr
weichen Konsistenz und dem
leicht modrigen Geschmack des
Fischs hatten wir aber leider ein
kleines Problem. Der Rinder-
riicken (29,50 Euro) war an die-
sem Abend bereits aus, als Ersatz
gab es ein ordentliches Filet mit
gutem Zwiebelpiiree, intensiver
Jus und kleinen Kartoffeln.

Zum Abschluss haben uns
die Rohmilchkiseauswahl und
die ,,Schwarzwilder-Kirsch*-
Variation bestehend aus scho-
koladigem Brownie-Teig, einem
Mokkaschaum, eingeweckten
Kirschen und Kirschsorbet ge-
schmeckt.

Die Tradition des Ortes ge-
bietet es allerdings, nicht nur
iiber das Essen zu sprechen.
Denn die unter Deckmal-
schutz stehenden, handgemal-
ten 30.000 Fliesen, die gemiit-
lichen Polster, das warme Blau,
die kleinen Separees, in denen
man sitzt, machen das Colln’s
zu einem richtig gemiitlichen
Ort. So schon wie hier sitzt
man in Hamburg selten. Zu-
mindest nichtim Souterrain. @

/ Benjamin Cordes

@ Colln’s: Brodschrangen 1-5
(Altstadt), So-Mo 9-18,
Di-Sa 9-23 Uhr, Telefon
49 20 61 15; www.mutter-
land.de/shop/gastronomie
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haebel Dass er sich
schnell zufrieden
gibt, kann man ihm
nicht vorwerfen.
Fabio Haebel hat
das Konzepts seines
Restaurants in der
Paul-Roosen-StralBe
vor Kurzem bereits
das vierte Mal
geandert

Tartes und Kuchen folgte

eine einfache Brasserie-Kii-
che, dann verschirfte Hae-
bel den Kurs in Richtung an-
spruchsvollerem aber lockerem
»fine dining®. Konzept Nummer
vier: ,nordic french” — also eine
auf iiberwiegend nordischen
Produkten basierende Kiiche
mit franzosisch orientierten
Zubereitungen. Dazu wurde
die ,,Tarterie“ in ,,haebel“ um-
benannt.

Man sitzt dicht an dicht
neben der offenen Kiiche. Die
Nachfrage ist so grof3, dass Hae-
bel die Tische oft doppelt be-
legen kann. Wir nehmen das
zweite Zeitfenster, von 20.30
Uhr bis zum Schluss. Grof3 ent-
scheiden miissen wir uns nicht,
denn es gibt nur ein Meni mit
sechs Gingen fiir 60 Euro. Die
Weinbegleitung fiir faire 30 Euro
nehmen wir dazu.

Zum Auftakt gibt es Ba-
guette mit einer sehr guten
Sauce Rouille und eine kleine
Artischocke zum Teilen. Deren
Blatter sind zwar zu klein fiir

Nach den namensgebenden

24

eine nennenswerte Ausbeute
an Fruchtfleisch, dafiir eignen
sie sich ganz hervorragend als
Kkleine Schaufeln zum Ausléffeln
des intensiven Schmorgurken-
suds. Weiter geht es mit kleinen
Kartoffeln verschiedener Sorten,
die in Heu gerduchert und mit
wiirzigem Schafsquark zum
Eintauchen serviert werden.
Das schmeckt ganz gut, fiir ei-
nen vollwertig gedachten Gang
des Meniis aber nicht gerade ein
Aha-Erlebnis.

Der Hohepunkt des Meniis
kommt friith: Kabeljau mit Sauce
Vierge, frittierten Kapern und
einer Nocke Kaviar. Der Fisch ist
auf den Punkt, zerfillt in seine
blattrigen Segmente, die Sauce
istintensiv-6lig mit schéner Zi-
tronennote, die frittierten Ka-
pern bringen Biss. Eine kleine
Schale voll Mittelmeeraromen.
Das ist fiir sich schon so gut, dass
es die Nocke Kaviar gar nicht
unbedingt gebraucht hitte.

Der folgende Steinpilz-Ra-
violi mit gereiftem Deichkise
ist stiffig und wiirzig, ein klare-
rer Steinpilzgeschmack wire al-
lerdings schon gewesen. Danach
beschiftigt uns aber ein Pro-
blem: wir sind immer noch
ziemlich hungrig, die Portionen
waren bislang sehr tiberschau-
bar. Und es bleiben nur noch
zwei Génge, um an diesem Um-
stand etwas zu dndern. Alle
Hoffnungen ruhen also auf dem
vorletzten Gang: hinter
»Schwein“ und Aprikose ver-
bergen sich zwei kleine Stiicke
eigentlich sehr aromatischen
Wollschweins. Eigentlich. Denn
das Fleisch hat auf den wenigen
Metern aus der Kiiche zu uns an
den Tisch seine Temperatur fast
ganzlich verloren. Mehr oder
weniger rohe und kalte Zwie-
beln mit etwas Koriander und
Thymian und ein kleines Stiick
Aprikose sind als Begleitung
eher bescheiden anzusehen und
gehen (auch mangels einer Sauce
oder zumindest einer cremige-
ren Konsistenz der Zwiebeln)
keine schéne Verbindung mit
dem Fleisch ein. Das ist frust-
rierend.

Letzte Chance zur Satti-
gung: Dessert und Kise. Doch
neben zwei Stiickchen Miirbe-
teigkeks liegen ein paar Brom-
beeren, das Holundereis hat ein
zuriickhaltendes Aroma und
der Schluck warmer Honigmilch

(mitimmerhin intensivem Aro-
ma) lasst zwar das Eis schmel-
zen, andert aber an der Satti-
gung auch nichts. Der Blau-
schimmelkése ist intensiv, das
selbst gebackene Knackebrot
hat einen tollen Rosmarinduft.

Ein grofies Kompliment
muss man Haebel fiir den Wein
machen, bei dem er ausschlief3-
lich aufbiologisch erzeugte Ge-
wichse setzt. Die Bandbreite
und der Facettenreichtum der
Weine machen viel Spaf3, wer-
den von Restaurantleiter Lutz
Lonchant kenntnisreich und
charmant serviert, und die 30
Euro dafiir sind sehr fair kalku-
liert.

Dass der Wein seine Wir-
kung entfaltet, merkt man auch
an der sehr gelGsten, frohlichen
Stimmung an allen Tischen.
Nachteil: es ist laut. Verdammt
laut. (Kann man da nicht was
an der Decke machen!?)

Nun liegt es zwar in der Na-
tur der Sache, dass mit stei-
gender Zahl der Ginge eines
Meniis deren jeweiliger Umfang
geringer wird. Aber dass wir auf
dem Heimweg noch ein Stiick
Pizza gegessen haben, hitte ei-
gentlich nicht sein miissen. Und
ist bei einem Mentipreis von 60
Euro auch drgerlich —auch wenn
scheinbar alle anderen Giste ei-
nen schonen und sattigenden
Abend hatten. Der Innovations-
geist (und —mut!) von Haebel
hitte es jedenfalls verdient, dass
alle Giste zufrieden sein Re-
staurant verlassen.@

/ Benjamin Cordes

@ haebel: Paul-Roosen-StrafSe
31 (St. Pauli), Telefon o151/
72 42 30 46, Mi-Sa 18-22
Uhr; www.fabiohaebel.de

Volles Haus
zur Buch-
prasentation:
AnstoBen mit
Fabio Haebel
und Co-Autor
UIf Pape

It's MarketDay

Mit Fabio Haebel einmal
Uber Europas Markte

ur Buchprisentation
Z ins habel kommen sie alle:

Gastronomen, Lieferan-
ten, Partner, Presse, friends
& family. Und Fabio Haebel
strahlt. Druckfrisch hélt er
sein erstes Kochbuch in der
Hand: ,It's market day* er-
zdhlt von den angesagtesten
Mirkten Europas und ihren
Pionieren. Bei Austern und
Hot Duck schwiarmt der Sze-
ne-Koch: Jedes Mal, wenn er
eine Stadt zum ersten Mal be-
suche, ziehe es ihn zuallererst
auf den Markt. ,Was die Kiiche
aufjeder Party ist, ist der Markt
in einer Stadt: der stimmungs-
vollste Ort, an dem gekocht,
gegessen und gefeiert wird.“ In
London, Paris, Wien, Kopen-
hagen, Amsterdam, Syrakus
und Madrid lernte er Mark-
te und Menschen kennen und
sammelte die Geschichten fiirs
Kochbuch. Darin portritiert er
ihr Handwerk, ihre besondere
Leidenschaft fiir ihren Beruf
und hat die besten Markt-Re-
zepte fiir zu Hause gesammelt.
Ein paar ausgewihlte gibt es bei
der Buchpremiere gleich auf
die Hand. Ein Buch fir alle,
die Essen lieben, gute Produkte
schitzen und gern Geschich-
ten aus aller Welt lesen. /ILO

@ [t's market day - Markt-
frisch auf den Teller:
ISBN 978-3-7106-0106-4,
29,90 Euro, 240 Seiten

FOTO: ILONA LUTJE



reise

Le Xich Lo Das viethamesische
Restaurant in Winterhude l&sst unseren
Autor vor Begeisterung niederknien

ie vietnamesische
Kiiche zihlt zu den
reinsten und gestindes-

ten, dazu auch noch leckersten
der Welt. Dies beweist schon seit
zwanzig Jahren auf hohem Ni-
veau der vietnamesische Vorrei-
ter in Hamburg, das Saigon. Seit
einiger Zeit hat sich ein weiteres
sehr bemerkenswertes Restau-
rant aus Vietnam in der Hanse-
stadtangesiedelt: Das Le Xich Lo,
das eine faszinierend facetten-

reiche, aromenintensive und au-
thentische Kiiche zelebriert und
damit Winterhude bereichert.
Unter den Vorspeisen be-
stechen die gebackenen Friih-
lingsrollen im Reispapierman-
tel mit Schweine- und Gar-
nelenfleisch gefiillt (5,20 Euro)
und die gebackenen Garnelen
im Jung-Reis-Mantel (6,50
Euro), ein absolutes ,,Muss®
sind jedoch die ungemein
zarten, pikant mit Zitronen-
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gras und Chili gebrate-
nen Froschschenkel
(5,90 Euro). Eben-

SR H[[][]) s schospannend:

Tintenfisch ~ mit
Salz-Pfeffer-Limet-
tensauce. Nur den
in Vietnam so belieb-
ten kalten Sommerrollen in
Reispapier (5,20 Euro) kann
ich auch hier nix abgewinnen.

Als Volltreffer bei den
Hauptgerichten erwies sich eine
der am spannendsten zubereite-
ten Doraden meines Lebens: Im
Ganzen gedampft, in ein kunst-
voll geschnittenes Mohrennetz
gehiillt und sich lustvoll in ei-
ner zum Niederknien aromen-
intensiven Limetten-Zitronen-
gras-Sauce suhlend, entfiihrte
sie spornstreichs in eine ganz
eigene Genusswelt — und das
fiir moderate 18 Euro. Emp-
fehlenswert sind auch die zar-
ten gebratenen Taschenkrebse
(18,50 Euro) und das wiirzige,
kurz gebratene Rinderfilet mit

Saisongemiise (18 Euro). Und
auch die derzeit so angesagte
Reisbandnudel-Suppe Pho steht
hier in verschiedenen Variatio-
nen auf der Karte und gerét gar
kostlich. Tipp: Die Phé bo nam
mit Rinderbrust (10 Euro) lasst
fast jeden Tafelspitz vor Neid
erkalten.

Zudem gibt es einen preis-
werten Mittagstisch, unter an-
derem mit vietnamesischem
Burger (7,90 Euro) und, da der
Wirt selbst Vegetarier ist, auch
eine grofle Auswahl vegetari-
scher und veganer Gerichte. Da
auch noch die Bedienungen sehr
freundlich sind und der Laden
liebevoll mit original vietname-
sischem Interieur eingerichtet
ist, gereicht der Besuch zur iiber-
aus erfreulichen kulinarischen
Reise an den Roten Fluss. @

/ Gerd Rindchen

@ Le Xich Lo: Barmbeker
Strafie 165-167, Telefon
2020 17 41, Di-So 11.30-23
Uhr; www.lexichlo.de

DIMSUM

INEU T LIEBE IST GUTES ESSEN

IST SOMEDIMSUM

Hamburgs erster Dumplingladen hat erdffnet.

Die leckeren Teigtaschen gibt's gedampft oder gebraten, gefullt mit Fleisch, Fisch,
vegetarisch oder vegan. Ob Singapore Pork ,n* Shrimp, Duck Delight oder Spicy Backyard,
hier wird jeder glucklich gemacht. Den legendaren Geschmack aus Hong Kongs Garklchen
gibt’s ab jetzt in deiner Nahe.

OFFNUNGSZEITEN
Montag bis Samstag
11:30 Uhr - 22:30 Uhr
Tel: 040 411251M

KONTAKT
SomeDimSum
Weidenallee 60
20357 Hamburg

WWW.SOMEDIMSUM.DE




