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VORSPEISEN

Gedampfte Muscheln

M : 5 Ein Gericht der Kanton-Kiiche, einfach, aber kostlich. Die Muscheln werden mit
ZUTATEN einer Spur Knoblauch gedampft und in einer Sauce serviert, die dem Gericht

20 Jakob: hel e > 3 Eens :
sl den letzten Pfiff gibt. Die Zubereitung mag etwas aufwéndig scheinen, nach dem
0l zum Frittieren :

il 6-8 Knoblauchzehen {in Schieiben geschnit- ~ Rezept zu verfahren, lohnt jedoch die Miihe.

ten}

4-6 Frihlingsawiebeln (grine Teile, in Ringe -4 yie Muyscheln éffnen und séubern, harte Muskeln und krause Rander ent-

gescnitian) fernen, nur das weiBe Fleisch verwenden. Den Rogen fir ein anderes Gericht

Fiir die Sauce verwenden oder einfrieren. Das Muschelfleisch abspiilen und trockentupfen.

2 4-6 Frilhlingszwiebeln (nur die waiBen Teile, :
in Seidenfaden geschnitten, s. Seite 34) 2 Die Sauce zubereiten: Die Frihlingszwiebeln in zwei Schlchen verteilen.
il ;::1 Eftsi'::rulf;:f;:’sa;!d‘::;’; = ' ~ Den Wok stark erhitzen, dann das Ol hineingeben und schwenken. Die Hitze redu-

]' : j L e fSEite i zieren, Ingwer und Chili in den Wok geben und sofort vom Herd nehmen. Nach

ein paar:Sekunden die Sojasaucen und 2 EL Wasser dazugeben, aufkochen lassen

| BEE - 34 frische grine Chilischoten (ahne Samen ;
und dber die Friihlingszwiebeln 8ffeln.

il ~in Ringe geschnitten)

i 2 EL dunkle Sojasauce g : e SR : e
j -‘ 5| Bule sepesaics : 3 Pen Wok }jalb‘mlt ol fulien-und auf ?80 "C erhitzen. [lJen_ Knoblauch in einem
i | kleinen Siebléffel einige Male in das heiBe Ol tauchen, bis er Farbe angenommen
! FUR 6-8 PERSONEN B : : e : P
hat. Das Ol zur Wiederverwendung in ein verschlieBbares Gef4B giefen, Das

Muschelfleisch wieder in die gewdlbten Schalenhélften geben und den Knoblauch
- und die Friihlingszwiebeln darauf verteilen. Die Muscheln in einen Dampfer setzen,
] dabei aufpassen, dass beim Stapeln das Fleisch nicht zerdriickt wird.

| ; 4 Die Muscheln bei starker Hitze 74_10 Minuten démpfen. Das Fleisch ist dann R
opalfarben und in den Schalen hat sich etwas Fliissigkeit gesammelt. { 7

. & ' 5 Vorsichtig herausnehmen, damit der Saft nicht verschiittet wird, und anrichten,
i ; ] : Das Fleisch wird mit der Sauce gegessen, man kann auch die Sauce aus den
Muschelschalen trinken.
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ZUTATEN

2509 Hihnerbrust
4 Stiick Tianijin fen pi (25 cm @)
¥ Salatgurke (200-250q)

Fiir die Sauce

1 EL Reisessig

27TL scharfer Senf

je 2 TL Salz und Zucker

1 Prise weiBer Pfeffer

4 EL helle Sojasauce

1 EL Sesamdl

3 EL Erdnuss- oder Maiskeimal

FUR 6 PERSONEN

VORSPEISEN

Huhnerfleisch mit
lianjin fen pi

Ein Gericht der nérdlichen Regionalkiiche, das kalt mit einer wiirzigen Sauce
serviert wird. Es lasst sich daher im Voraus zubereiten. Die Fen pi — das bedeu-

tet »Mehlh&ute« - diirfen nicht zu weich gekacht werden. Wenn Sie die Fen pi
night bekommen, kénnen Sie als Ersatz Reismehlfladen (auch als »Reispapier-
blatter« bezeichnet) nehmen. ;

1 1 [Wasser oder Brithe zum Sieden bringen und das Fleisch darin zugedeckt
etwa 5 Minuten kochen. Yom Herd nehmen und noch 15 Minuten zugedeckt
ruhen lassen. Dann das Fleisch herausnehmen und abkiihlen lassen,

2 Die Sauce vorbereiten: Die Zutaten fir die Sauce in einem Schiisselchen
mischen und beiseite stellen.

3 Etwa 12 | Wasser zum Kochen bringen und die Fen-pai 5 Minuten kochen,
Herausnehmen und in kaltem Wasser abschrecken.

4 Die kreisformigen Fen pi so falten, dass drei Lagen entstehen (ein Kreisdrittel

von oben nach unten falten, das untere Kreisdrittel nach oben dariiber klappen),

dann schrag in ca. 1cm breite Bandnudeln und anschlieBend tber kreuz in Rhom-
ben schneiden,

5 Die Gurke schrég in diinne Scheiben, diese dann in Streifen schneiden und auf o
den Fen pi verteilen,

6 Die Hilhnerbruststiicke lings der Faser in diinne Streifen zerrupfen und auf die
Gurken geben.

7 Kurz vor dem Servieren die Sauce dariiber [&ffeln: Falls das Gericht im Voraus
2ubereitet wird, ist es ratsam, Fen pi, Gurken, Fleisch und Sauce getrennt im Kihl-
schrank aufzubewahren und kurz vor dem Servieren anzurichten.
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ZUTATEN

159 Mu-er-Pilze (Holzohren; eingeweicht,
s. Seite 33)
1759 mageres Schweinefleisch
2-3 EL Erdnuss- oder Maiskeimal
- 25-50 g frischer Ingwer (geschalt und fein
gehackt) ‘
1EL Reiswein (oder halbtrockener Sherry)
Y2TL Salz
2TL helle Sojasauce
11 Klare Brilhe
3 Frizhlingszwiebeln (in 1cm lange Stiicke
geschnitten)

FOR 6 PERSONEN

SUPPEN UND FEUERTOPFE

Ingwersuppe mit
Schweinefleisch und
Pilzen

In Hunan zur Sommerzeit eine beliebte Suppe, denn Ingwer hat eine kiihlende
Wirkung,

)

1 Das Einweichwasser der Pilze wegschiitten und groBere Pilze teilen.
2 Das Fleisch in mundgerechte.Stre-ifen schneiden {ca. 4 x 1cm, 3mm dick).

3 Den Wok erhitzen, bis er raucht, das 6l zugeben und schwenken. Ingwer kurz
anbraten, dann das Fleisch dazugeben und etwa 30 Sekunden unter standigem
Wenden pfannenbraten. Die Hitze reduzieren, die Pilze unterrithren und weitere
30 Sekunden braten.

4 Reiswein, Salz, Sojasauce und Briihe hinzufiigen und zum Kochen bringen.
Schaum abschépfen und die Suppe zugedeckt 10-15 Minuten kocheln lassen,
Die Friihlingszwiebeln dazugeben, die Suppe vom Herd nehmen und servieren,




ZUTATEN

1 kizchenfertiger ganzer Fisch mit Kopi
(2.3. Seebarsch, Meerésche) van 1-1:kg
Ol zi::n Frittieren
1 Eigelb
3 EL Maisstarke

Fiir die Marinade
2-3cm frischer Ingwer (fein aehackt)

- 1TL Reiswein (oder halbtrackener Sherry)

171 Salz

Fiir die siiB-saure Sauce

3 Shitake-Pilze (eingeweicht; s. Seite 33) -

50 feine grine Erbsen

2TL Kartoffelmehl (mit 2 EL Wasser
angeriihrt)

4 EL Reis- oder Weinessig

4 EL Zucker

4EL Tomatenketchup

1L Salz

1% TL dunkle Sojasauce

2TL Rels- oder Weinessig (odar halb-
trockener Shery)

4 EL Erdnuss- oder Maiskeimd

1 Knoblauchzehe (fein gehackt)

1 Zwiebel oder 3 Schalotten (gewdirfelt)

509 Bambussprossen (aus der Dose; in
Wiirfel geschnitten) :

Mit 3 weiteren Gerichten ausreichand
FUR'6 PERSONEN

-6 Den Fisch vorsichtig herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
- Auf einer warmen Platte anrichten.

FISCH UND MEERESFROCHTE

Frittierter Fisch in
stfS-saurer Sauce

Eine stiB-saure Sauce passt besonders qut zu frittiertem Flaisch und Fisch, nicht
nur, weil sie appetitanregena ist, sondern auch, weil sie besonders dem Fisch
jede Spur von dligem Geschmack nimmt. Abgesehen von regionalen “arianten
ist eine stiB-saure Sauce eine Mischung aus Essig und Zucker, angerei&hert mit
Gewiirzen. Versuchen Sie einmal die hier beschriebene und geben Sie dann
Ihrer Sauce einen ganz persdnlichen Pfiff.

1. Den Fisch sdubern und trockentupfen. Wenn Sie einen entsprechend grafen
Wok haben, lassen Sie den Fisch ganz, andernfalls schneiden Sie den Fisch quer
einmal durch, Den dicksten Teil des Fisches auf beiden Seiten 2- bis 3-mal schrég
einschneiden, jedoch nicht ganz bis zum Rand.

1 __Marinierén: Den Ingwer auspréssén_(z. B..mit einer Knoblauchpresse), den
Saft mit dem Reiswein und Salz mischen und den Fisch damit innen und auBen
einreiben. 15-30 Minuten stehen lassen, iiberschiissige Flissigkeit abgieBen. .

2 Die Sauce zubereiten: Zunichst die eingeweichten Pilze ausdriicken und

~—in kleine Wiirfel schneiden. Die Erbsen 2 Minuten blanchieren (entfllt bej tief-

gekiihiten; diese auftauen lassen). Die angeriihrte Speisestérke, Essig, Zucker,
Ketchup, Salz, Sojasauce, Reiswein und % | Wasser mischen. Den Wok erhitzen
und mit 3 EL Ol ausschwenken. Den Knoblauch und die Zwiebel (oder die
Schalotten) darin 1 Minute pfannenriihren. Die Pilze dazugeben, dann die Erbsen
und Bambussprossen. Die angeriihrte Saucenmischung nochmals durchriihren
und dariiber gieBen. Zum Kochen bringen und rithren, bis die Sauce gebunden
hat. In eine Schiissel gieBen.

3 Den Wok auswischen, zur Halfte mit Ol fiillen und auf 190 °C erhitzen,

4 Wahrend das Ol heiB wird, den Fisch mit dem Eigelb einpinseln und gleich-
maBig mit der Starke bastauben.

5 Den FiSch 7-8 Minuten frittieren, bis die Haut knusprig ist, falls notwendig

bzw. wenn er nicht vollstandig mit siedendem 01 bedeckt ist, ainmal wenden.

7. Die Sauce wieder erhitzen, 1 EL O einriihren und tiber den Fisch |6iffeln.
Sofort servieren. :




ZHTATEN

: 259 gélrocknete Garnelen
900g Chinakohl
3-4 EL Erdnuss- oder Maiskeimol'

geschnitten, weiBe und griine Terle
getrennt)
4 diinne SchE|ben frischer Ingwer -
1'Prise Salz .

.'M|t 2—3 anderen Genchten ausremhend
FUR4 6 PERSONEN =

| 4 Frihlingszwiebeln (in 3 cm lange Stiicke - 1. Die Garnelen mit kochendem Wasser ubergleBen Lmd 30 Minuten stehen

g5 schmale Strelfen schnelden DIE harten Strunkteﬁe entfemen

- 3 Den WoL stark erhnzen das OI zugeben und schwenl\en Die welBen Teale der

: Beruhrung kommen. Kurz pfannenruhren

-4 Den Kohl in den Wok schutten und 1 Mmute pfannenruhren damit er das

. kachen, bis der Kohl gar, aber noch knackig ist. Die griinen Teile der Friihlings-

heiB serweren

Tty e 20 S

Pfannengertihrter China-
kohl mit getro Ckneten
Garnelen

Ein preiswertes, bekﬁmmliches Geri_cht und einfach in def Zubereiﬂlmg. Es ist

in Kanton (Guangzhou) so populér wie in Shanghai, wo man es allerdings nur
mit getrockneten Garnelen wiirzt.

Iassen Absaeben und das EanE;chwasser beiseite stellen

2 Den Kohl saubern die BIatter glemhrnaﬁag uberemander Iegen und quer in

Fruhllngszwmbeln kurz pfannenbraten dann den Ingwer dazugeben. Die Garnelen
darunter mischen. Sie werden »explodierenc, wenn sie mit dem heiBen Ol in

Aroma der anderen Zutaten aufnehmen kann. Die Hitze notfalls reduzieren. Nun
die Einweichbriihe der Garnelen dazugleBen salzen und zugedeckt 1-2 Minuten

2W|ebeln darunter mischen, das Gencht vom Herd nehmen, annchten und sofort



FLEISCH

ZUTATEN

500 g Rindfleisch (von der Hifte oder Filet)

100g Mdhren (in diinne Streifen geschnitten)

Y TL Salz

3-4 Stangen Stangensellerie (in diinne
Streifen geschnitten)

2-3 getrocknete rote Chilischoten

0l zum Frittieren

1 TL Maisstarke

2 EL Erdnuss- oder Maiskeimd]

Y2 TL gerdsteter und gemahlener Sichuan-
Plefier (s. Seite 17)

17TL Sesamdl

Fiir die Marinade

2% EL helle Sojasauce

2% TL Zucker

1 EL Reiswein (oder halbtrockener Sharry)

1 7L Sesamal

12 TL gerdsteter und gemahlener Sichuan-
Pfeffer (s. Seite 17)

Fiir die Sauce
1 TL Maisstarke
1TL Zucker

Mit 2-3 weiteren Gerichten ausreichend
FUR 4-6 PERSONEN

Gerostetes Rindfleisch

Die traditionelle Zubereitung dieses scharf-wiirzigen Gerichts der Sichuan-
Kiiche erfordert Zeit und Geduld, da das Fleisch eine Stunde bei schwacher
Hitze pfannengebraten wird, bis es knusprig ist. Den gleichen Effekt kann

man jedoch in wesentlich kiirzerer Zeit erzielen, indem man das Fleisch frittiert
und anschlieBend pfannenriihrt.Dazu passen Reis oder Silberfaden-Brétchen
(s. Seite 222).

1 Das Rindfleisch in diinne, 6-7 cm lange Streifen schneiden und in eine Schiis-
sel geben.

2 Marinieren: Sojasauce, Zucker, Reiswein, Ol und Sichuan-Pfeffer griindlich
unter das Fleisch mischen und bei Zimmertemperatur 1 Stunde stehen lassen.

3 Die Mohren leicht salzen, nach 30 Minuten die entstandene Fliissigkeit weg-
gieBen und die Méhren auf Kiichenpapier ausbreiten, damit sie noch etwas tro-
ckener werden.

4 Die Selleriestreifen auf dieselbe Weise vorbereiten.

5 Die Chilischoten seitlich aufschneiden und die Samen entfernen; die Schoten
mdglichst ganz lassen.

6 Die Sauce vorbereiten: Stirke, Zucker und 4 EL Wasser in einer kleinen
Schissel verriihren.

7 Den Wok zur Hélfte mit Ol fiillen und auf 200 °C erhitzen. Wahrenddessen die
Stérke unter das Fleisch rithren. Nun die Streifen 4-5 Minuten frittieren, bis sie
knusprig sind. Mit einem Siebloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Das Ol zur Wiederverwendung umfiillen und den Wok auswischen.

8 Den Wok wieder erhitzen, 2 EL Ol hineingeben, schwenken und die Chilischoten
braten, bis sie braun sind, dann mit einem Siebloffel herausnehmen, iiber dem
Wok abtropfen lassen und wegwerfen. Die Méhren in den Wok schiitten, dann
den Sellerie. Wenige Minuten pfannenbraten, damit der letzte Saft verdampft,
dann das Fleisch dazugeben und 3—4 Minuten braten, bis alles knusprig ist.

9 Die angeriihrte-Sauce nach und nach untermischen, dann alles auf einer vorge-
waérmten Platte anrichten.

10 Mit dem Sichuan-Pfeffer bestreuen, das Sesamdl darliber traufeln und das
Gericht heiB servieren.
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ZUTATEN

6 getrocknete Shiitake-Pilze (eingeweicht,
s. Seite 33)

3504 Salatgurke (langs halbiert, Samen
herausgeschabt)

1% 7L Salz

2500 Méhren (gepuizt)

1 rote Paprikaschote (geputzt und langs
halbiert)

5 EL Erdnuss- oder Maiskeimal

7-Frihlingszwiebeln (Iangs halbiert und in
5cm lange Stiicke geschnitten, griine und
weiBe Teile getrennt)

2509 Bohnensprossen

1 Ei (leicht verquirlt)

Fiir die Salatsauce

2 EL Sesampaste

4-5TL Reis- oder WeiBweinessig
je 1 Prise Salz und Pleffer

Mit 2-3 weiteren Gerichten ausreichend
FOR 4-6 PERSONEN

Regenbogen-Salat

Diese farbenfrohe Platte mit angebratenem Gemiise gewinnt noch an Reiz
durch die feine Sauce aus Sesampaste und Essig. Das Gericht kann im Voraus
zubereitet werden und verliert auch iiber Nacht im Kiihlschrank kaum etwas

von seiner knusprigen Struktur,
1 Die Pilze leicht ausdriicken und in feine diinne Streifen schneiden.

2 Die Gurke in diinne Scheiben schneiden, mit Salz vermischen und 15-20 Minu-
ten stehen lassen, damit sie Wasser zieht. Gut abtropfen lassen.

3 Die Mdhren ebenfalls in dinne Scheiben schneiden oder hobeln, mit 1 TL Salz
mischen und 15-30 Minuten ziehen lassen. Gut abtropfen lassen.

4 Die Paprikaschote in feine dlinne Streifen schneiden.

5 Die Salatsauce zubereiten: Die Sesampaste mit 1 TL Wasser in einer Rich-
tung verriihren, wobei sie dicker wird. 1 weiteren TL Wasser einrihren, dabei wird
sie wieder diinner. Den Essig tropfenweise unterriihren, dann das Salz und den
Pfeffer.

6 Den Wok stark erhitzen. 4 EL Ol hineingeben und schwenken. Die weifien Teile
der Frilhlingszwiebeln anbraten, dann die Pilze und die Paprika darunter mischen
und kurz pfannenbraten. Nun die Mdhren und die Bohnensprossen dazugeben.
Mit dem Wok-Spatel alles gut durchheben und 2 Minuten pfannenbraten. Das
Gemiise sollte noch schon knackig sein. Die griinen Teile der Friihlingszwiebeln
dazumischen, vom Herd nehmen und zum Abkihlen auf eine Platte schiitten. Falls
sich Wasser gebildet hat, abtropfen lassen.

7 Eine groBe Pfanne erhitzen, 1 EL Ol hineingeben und schwenken. Das Ei hin-
eingieBen und durch Kippen der Pfanne verlaufen lassen. Beidseitig nicht zu fest
ausbacken. Das Omelett in Streifen von 5cm Lange und 5mm Breite schneiden.

8 Wenn das pfannengebratene Gemise abgekiihlt ist, die Gurke darunter heben.
Dann die Sauce dariber gieBen und durchmischen. Mit den Eierstreifen garnieren.

9 Im Kiihlschrank zugedeckt kalt werden lassen. Der Salat kann auch lauwarm
serviert werden.




ZUTATEN -

200 g weiBier Langkornireis

270 Erdnuss- oder Maiskeimol :

Mit anderen Gerichten ausreichend

-\~ FURA-5.PERSONEN -

REIS, NUDELN UND TEIGTASCHEN

Gekochter Reis

Gekbchter.ﬁeis, mit anderen Gerichten serviert, ist die Grundnahrung des -
Chinesen. Das allgemeine MaB in China fiir die Wassermenge, die zum Kochen
des Reises ndtig ist, ist der Zeigefinger: Man sefzt ihn auf die Reisoberfliche
im Topf und: fuIIt Wasser bis zum ersten Gelenk des Fingers auf Fiir diejenigen

= 3 ;edoch die weniger Erfahrung haben oder klemere Mengen kachen wollen,
~ dient die folgende Tabelle als RichtmaB. Der Rens muss durchgegart darf aber

: nlcht zu elner klebrlgen Masse zerkocht sem

=k Den R9|s mit kaltem Wasser in einer Schussel waschen dabes die I\onéé‘r mit den
AL Fmgerspltzen remen Das Wasser 3+ brs 4-mal wechseln uncJ den Rem ab5|eben

k21 Den Rels in ginen schweren Topf geben am besten emen aus: Kupfer Ol und

: 350 mi Wasser dazugueBen (Das o]} verhlndert dass der Rels uberkocn und am
e E_,Topfboden anklebt Und es verbessert den Geschmack) S

o 3 Zugedeckt zum K ochen brmgen Den Reis grundhch durchruhren offen oder

zugedeckt weiterkochen; bis das meiste Wasser eingekacht ist tnd nur noch Trépf-
chen um dle Re1sk0rner zu sehen, s:nd DIE ane dann auf ein Mmlmum reduzaeren

4 Ein GasﬁammSteb unter. den Topf schmhen und den Rers zugededt noch

A .12 —15 Mmuten zsehen Iassen

5 Vor dem Serweren den Rms mit elnem Loffel auﬂockern und entweder in einer

groBen Schussel oder verteilt auf kleine Reisschalen anrlchten

A L A T R AT

CRESTTT o WASSER' L0 BL L GEKOCHTERREIS

© 1Tassebow 1909 - 1%Tassenbzw 350ml - 270 3Tasten
. Tassenbrw.380g  2%Tassenbaw.600m - AT . G6Tassen

3Tassenbzw 5709 3VTessenbaw.800ml - 6TL ©  OTassen
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©° NACHSPEISEN

ZUTATEN :

3 Apfel (oder nicht ganz rei‘e Bananen)
1 EL Mehl

0l zum Frittieren

6 EL frisches Erdnuss- oder Maiskeimdl
9 EL Zucker

1 gehaufier TL weiBe Sesamsamen

Fiir den Teig

100g Mehl {mit 1 Msp. Backpulver
vermischt) :

1 groBes Ei (leicht verquirlt)

1 EL Erdnuss- oder Maiskeimél

FUR 6-8 PERSONEN

Goldfadenédpfel oder

~-bananen

In diesem Rezept wird eine praktische und narrensichere Methode zum Kara-
mellisieren von Zucker in ein paar Léffeln heifiem Ol angewendet. Das Ol trennt
sich vom Karamellzucker und kann spiter wiederverwendet werden.

1 Den Teig zubereiten: Das Mehl in eine Schiissel sieben und das Ei einriih-
ren. Nach und nach 8 EL Wasser zugeben und alles zu einem cremigen Teig
verriihren. 15 Minuten stehen lassen und dann das Ol darunter riihren.

2 Die Apfel oder Bananen schlen. Die Apfel in 8 Schnitze schneiden, die
Bananen ebenfalls in 8 St[i;ke rollschneiden (s. Seite 33); Die Stiicke rundum
gleichmaBig:mit Meh! bestauben;

3 Den Wok zur Halfte mit O fiillen und auf 180°C erhitzen, Nacheinander die
Fruchtstiicke in den Teig tauchen und 2-3 Minuten frittieren, bis sie anfangen,
Farbe anzunehmen. Mit dem Sieb herausholen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. (Dies kann Stunden vorher gemacht werden.) Das Ol wieder auf 180°C
erhitzen und die Stiicke ein zweites Mal etwa 1 Minute frittieren; bis sie gold-

braun und knusprig sind. Auf Kichenpapier abtropfen lassen:

4 Eine grofBe Schilssel mit Wasser fiillen, ein paar Eiswirfel hineingeben und
bereithalten.

5 Den Wok gut saubern und stark erhitzen. Das Erdnussél zugeben und erhit-
zen, bis es raucht. Den Zucker dazuschiitten und bei mittlerer Hitze unter stan-
digem Riihren in dem Ol aufiéisen (a). Der Zucker wird braun, sobald er fast
aufgeldst ist. Dann sofort alle frittierten Obststiicke hineingeben (b) und die




