KOSTPROBE

VoN EKKEHARD BOHM

ie ,Sushi Bar Gim“ am Goethe-
D platz haben wir schon einmal ge-

testet. Das war vor neun Jahren,
und japanische Restaurants waren in
Hannover damals noch eine Seltenheit.
Inzwischen steht das Haus unter neuer
Leitung, aber auch diese kommt aus
Korea. Eine Kellnerin jedoch ist Chine-
sin, und sie lieB sich von meiner japani-
schen Begleitung iibersetzen, was auf
der Papierhiille fiir die Essstdbchen
steht: ,Jedes Mal vielen Dank.“ Diese
ethnische Mischung ist schon ein Hin-
weis auf die Kiiche, die japanische, ko-
reanische und chinesische Elemente
bietet. Eingerichtet ist das Lokal aber
klassisch japanisch, also mit Verzicht
auf jeden Schnickschnack.

Wie der Zufall es wollte, war es so wie
vor neun Jahren wieder Februar, als wir
unsere Testbesuche abstatteten. Da tut
(und tat) ein warmer Sake (4 Euro) gut —
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Sushi ohne Schnickschnack

genauso wie die heife Baumwolltuch-
rolle, die man zum Reinigen der Hinde
bekommt. Beim ersten Mal entschieden
wir uns fiir ein Menii fiir zwei Personen
(zu je 32 Euro), das einen guten Quer-
schnitt durch das Angebot abgibt (und
einen gesunden Hunger erfordert). Die
Misosuppe zum Auftakt — gekocht aus
getrockneten Fischspénen und mit So-
jabohnenpaste angedickt - war japa-

men. Und mit den Sushi, die auch zum
Menii gehoren, hat sich das ,,Gim* einen
guten Ruf erworben.

Diesen Ruf bestitigte bei unserem
zweiten Besuch auch eine Bento-Box
mit Sushi, Sashimi und Tempura (16
Euro). Japanischer Dérrfisch (4 Euro)
war eine interessante Vorspeise. Gebra-
tener Thunfisch, Shrimps und Oktopus
mit fir meinen Geschmack zu stien So-

nisch wie auch ein einge-
legter Rettich und Gurke dagegen erin-
nerten eher an Korea.

Weiter ging es mit geddmpftem Thun-
fisch und Lachs, bis dann die Hauptge-
richte kamen: Tempura aus Gemiise und
Shrimps, bei dem die Panade etwas flau
gewiirzt war. Rindfleisch wurde auf ei-
nem Rechaud am Tisch gebraten, wozu
es Glasnudeln und Reis gab, was schon
etwas zu viel war. Aber die Kiiche ver-
dient Lob fiir ihren Umgang mit dem
Reis, der genau die richtige Konsistenz
hat, um ihn mit den Stibchen aufzuneh-

dagegen in die chi-
nesische Richtung. Wir waren mit der
Kiiche zufrieden, und da sind wir offen-
bar nicht die Einzigen, denn bei unseren
beiden Kostproben war das Lokal recht
gut besucht. Daran hat sich auch nach

neun Jahren nichts geéndert.
Mein Fazir
Das ,Sim" bietet eine
Y bekdmmliche fernéstliche
Mischkche.

Pr ien: =k

ichte um 10 Euro ® moderat - um 15 Euro ® gehoben - ab 20 Euro

SUSHI
BAR GIM

GoethestraBe 48,

30169 Hannover,

Telefon (05 11) 700 02 59.
Gedffnet taglich von 12 bis 15
Uhr und von 18 bis 23.30 Uhr,
an jedem ersten und dritten
Montag im Monat ist Ruhetag.
Zum Restaurant fihren zwei
Stufen, die Toilette liegt
ebenerdig.

Preisgefiige: moderat

Kennt sich aus mit rohem Fisch: Sushi-Meister Kim

Changil.

Steiner.




