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Borschtsch

In Anbetracht dieser kostlichen russischen Suppe erinnere ich
mich sehr gerne an meine Zeit bei Eckart Witzigmann zuruck:
Wann immer Borschtsch auf der Speisekarte stand, habe ich insgeheim
gehofft, dass die Gaste zuruckhaltend sind und fir uns in der Kuche
noch ein Teller tibrig bleibt. Wer etwas Scharfe vermisst, erzielt
mit einem Klecks Meerrettich obenauf den gewtunschten Effekt.






Dimsum

Gedampfte oder frittierte Teigtaschchen als Appetit-
happchen zum Tee - ein hingebungsvoller Brauch der
Chinesen, der mir aulSerordentlich gut gefallt.
- Stilecht — nach kantonesischem Vorbild — werden sie im
kleinen Bambuskorbchen zubereitet und auch serviert:
suls, salzig oder pikant, gehaltvoll oder schlicht,
mit allem nur Erdenklichen lecker gefullt ...
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Dimsum

Fir 4 Portionen:

Fillung: 1 Knoblauchzehe | 20 g frischer Ingwer | 1 rote Chilischote | 3—4 Friihlingszwiebeln
12 Riesengarnelen | 250 g Schweinehackfleisch | 1 Ei | 1 TL Speisestérke | 1-2 TL dunkles Sesamél
1-2 TL Reiswein | 2 TL Sojasauce | 1 Prise Salz | 1 TL brauner Rohrzucker

Teig: 150 g Weizenstérke | 30 g Tapiokastérke (ersatzweise Weizenstérke) | 2 TL Salz

2 EL ungero6stetes Erdnussol

AuBerdem: Weizenstérke zum Arbeiten | 1 runder Ausstecher (ca. 8 cm @) | Bambuskorb (Asienladen)

!( _.”j"'z[\_

1 Alle Zutaten abwiegen,
abmessen und bereitstellen.

9 Fur den Teig 250 ml Was-
ser aufkochen. Weizen- und
Tapiokastarke in eine Schussel
sieben. Salz, Erdnussol und

kochendes Wasser dazugeben.

Alles mit den Knethaken des
HandrUhrgerats zu einem elas-
tischen Teig verkneten.
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2 Knoblauch und Ingwer
schélen und fein reiben. Die
Chilischote l&angs halbieren,
entkernen, waschen und fein
hacken. Frahlingszwiebeln
putzen, waschen und in feine
Ringe schneiden.

10 Den Teig auf einer mit Stéar-
ke bestreuten Arbeitsflache mit
den Handen durchkneten.

3 Inzwischen die Riesengarne-
len kalt abbrausen. Den Kopf
durch Drehen abtrennen und
die Schwénze schélen. Die
Garnelenschwanze am Ricken
entlang einschneiden und den
Darm entfernen.

F
B

11 Den Teig auf einer mit
Stérke bestreuten Arbeitsflache
dunn ausrollen. Aus dem Teig
mit einem Ausstecher Kreise
mit etwa 8 cm Durchmesser
ausstechen.

4 Die Riesengarnelen im Blitz-
hacker oder Mixer kurz pUrie-
ren. Dann Chili, Ingwer und
Knoblauch dazugeben.

12 Etwa 2 TL von der Fullung
jeweils in die Mitte der Teig-
kreise setzen. Die Teigkreise
zu Halbmonden zusammen-
klappen.



»Ddmpfen ist typisch asiatisch. Fniweder nehmen Sie dafiir wie beschrieben
ein Bambuskorbcehen oder einen Schmortopf mit Dampfeinsatz. Auch in einem Kochtopf mit

einem Universaldampfeinsatz lassen sich Dimsum und Co. prima garen. «
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5 Hackfleisch, Ei, Speise- 6 Alles im Blitzhacker oder 7 Die Masse in eine Schussel 8 Alle Zutaten fur den Teig
stérke, Sesamdl und Reiswein Mixer zu einer glatten und geben. Die Fruhlingszwiebeln abwiegen, abmessen und
hinzuflgen. feinen Masse verarbeiten. hinzuflgen und untermischen. bereitstellen.

Die Masse mit Sojasauce, Salz
und Zucker kraftig wirzen.

13 Den Rand von einer Seite 14 Dabei die gefalteten Rander 15 Die Dimsum nebeneinan- 16 Den Dampfkorb in den Wok

aus ziehharmonikaartig zusam-  fest andricken.

mendrlcken.

der in einen Dampfeinsatz aus
Bambus legen und den Deckel
auflegen. In einem Wok ausrei-
chend Wasser aufkochen.

setzen. Die Dimsum zugedeckt
6-8 Minuten dampfen. Die
Dimsum auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Dazu passt
ein suB-scharfer Dip (siehe
Seite 148).
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Satéspiel3e mit Erdnusssauce

Exotisch-pikant eingelegt, Stiickchen fir Stiickchen von Hand aufgespielSt
und tiber dem offenen Feuer gegrillt, sind diese leckeren Spielschen
in asiatischen Landern eine feste Grofse. Ob Huhnchen, Lamm oder
Schweinefleisch, die Zutaten und Zubereitung sind sehr unterschiedlich,
aber in einem Punkt ist man sich einig - und dem schlief$e ich mich begeistert
an: Es darf mit den Fingern gegessen werden!
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Tom yam gung

Ich bin geneigt zu sagen: die thailandische Shppe schle‘chthin!

Ausdrucklich scharfe- und saurebetont, von einem ganzen Kanon an Zitrusaromen
bestimmt und entsprechend nachhallend. Der Name nimmt jeweils auf die
gewahlte Fleischeinlage Bezug: »gung« steht beispielsweise fur Garnelen, »gai« fur
Hithnchen und »pla« fur Fisch.
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