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Salmorejo 

Kalte spanische Tomatencremesuppe 

Sozusagen der Bruder des Gazpacho, der kalten Gemüsesuppe, die man 
vielleicht besser kennt. Der Salmorejo, ebenfalls eine kalte, fruchtige Suppe, 

besteht vorwiegend aus Tomaten – gebunden wird er mit eingeweichtem 
Weißbrot, gewürzt mit Sherry-Essig und serviert mit verschiedenen gehackten 
Zutaten, die in Schälchen extra dazu gestellt werden, damit man sie sich beim 
Essen nach Belieben dosiert frisch darüber streuen kann. Diese Suppe kann 
absolut großartig sein, wenn man aromatische Tomaten dafür verwendet, aber 

auch total banal… Es kommt, hier wie so oft, ganz auf die Qualität der 
Zutaten an!   

FÜR VIER BIS SECHS 
PERSONEN: 

2-3 Scheiben frisches, krumiges 
Weißbrot (kein Toastbrot aus der 
Packung, sondern ein handwerklich 
gebackenes gutes Weizenbrot),  
2-3 kräftiger Essig (wenn irgend 
möglich Sherryessig!), 
1 kg reife Tomaten (mit möglichst 
viel Saft und Kernen),  
1 junge Zwiebel, 
2-4 Knoblauchzehen,  
Salz, Pfeffer  
 
Einlage:  
3 Eier,  
100 g spanischer roher Schinken 
(Jabugo oder Serrano),  
je ½ kleine rote und grüne 
Paprika, 
Petersilie und/oder Koriandergrün 

 
Das Weißbrot würfeln, in eine große Schüssel füllen und mit Essig 
beträufeln. Tomaten häuten (falls möglich), mitsamt den Kernen 
ebenfalls in würfeln. Über das Brot geben, damit es in deren Saft 
einweichen kann. Wichtig ist natürlich eine reife, aromatische Sorte, 
vorzugsweise mit vielen Kammern!  
Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und grob hacken, 
ebenfalls zu den Tomaten geben. Jetzt auch alles salzen.  
Erst wenn alles schön durchweicht ist, mit dem Mixstab die Suppe 
pürieren, bis sie glatt und cremig ist. Nochmals abschmecken und 
kaltstellen! 
Für die Einlage werden die Eier in neun Minuten hartgekocht. 
Abgekühlt schälen und wie Schinken (unbedingt spanischer 
Jamon!), Paprika und Kräuter in kleine Würfel schneiden oder 
hacken. Diese Beilagen jeweils getrennt in Schüssel bereitstellen.  
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Gambas al ajillo  

Garnelen in Knoblauchöl 

Sie sind ein Glanzstück unter den Tapas. Für dieses Rezept sollten die 
Garnelen roh, geschält und möglichst nicht zu groß sein. Man kann sie ja bei 
uns nur tiefgekühlt kaufen. Um sie so schonend wie nur möglich aufzutauen, 

hier unser Super-Trick, wie man das macht, damit die Garnelen absolut frisch 
und knackig schmecken: mit kochendem Wasser überbrühen, nur ganz kurz 
ziehen lassen, dann in einem Sieb gründlich kalt abbrausen und im Sieb für 

eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen.  

FÜR VIER BIS SECHS 
PERSONEN: 

500 g Garnelen, ¼ l Olivenöl, 4 
Knoblauchzehen, 3-4 getrocknete 
kleine Chilischoten, Salz, Pfeffer 

 
Das Olivenöl in einem flachen, breiten Topf erhitzen, in dem sie 
möglichst neben- und nicht zu hoch übereinanderliegen, und die 
Hitze sie gleichmäßig erreicht. Knoblauchzehen pellen, mit der 
Messerklinge flachklopfen, Chilischoten andrücken, und die Kerne 
herausschütteln. Ins Öl geben und eine Minute ziehen lassen, damit 
sie ihren Geschmack dem Öl mitteilen.  
Die gründlich abgetupften und gut getrockneten Garnelen zufügen 
und auf stärkstem Feuer ein bis zwei Minuten aufbrausen lassen. 
Dabei verbinden sich die Säfte der Garnelen und ihr austretendes 
Eiweiß mit dem Öl und emulgieren zu einer geradezu cremigen 
Flüssigkeit. Im selben Topf kochend heiß, also noch brodelnd, 
servieren!  
Man fischt sich die Garnelen mit einem Zahnstocher aus dem noch 
brodelnden Öl und isst sie mit einem Stück Weißbrot.  

 

 



Vasco da Gama    -   Showkochen  Alle Rezepte      Seite 4 
 

 
 

©  Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer 

Zitronenkartoffeln 

Dafür am besten kleine Kartöffelchen aussuchen, möglichst alle von derselben 
Größe, sogenannte Drillinge. 

FÜR SECHS BIS ACHT 
PERSONEN: 

1,5 kg kleine festkochende 
Kartöffelchen,  
2 EL Olivenöl virgen extra,   
1 gehäufter TL grobes Meersalz, 
Schale und Saft einer Zitrone 

 
Die Kartoffeln gründlich sauber bürsten und wieder abtrocknen. In 
einem möglichst breiten Topf, der sie in einer Schicht aufnehmen 
kann, das Öl erhitzen, die Kartoffeln darin langsam kräftig 
anrösten. Immer wieder den Topf schütteln, damit sie rundum 
bräunen.  
Dann mit Salz bestreuen, eine kleine Kelle Wasser angießen und 
sofort den Topf mit einem Deckel verschließen. Auf kleine Hitze 
stellen und jetzt 20 Minuten garkochen.  Dabei verdampft das 
Wasser, die Kartoffeln beginnen wieder zu braten – man kann sie 
durch den Deckel knistern hören. Erst jetzt die abgeriebene 
Zitronenschale und Zitronensaft zufügen. Den Topf nochmals 
verschließen, auf starkem Feuer zwei bis drei Minuten braten, dabei 
rütteln und schütteln. 
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Drei würzige Saucen:  

grüner, roter und weißer Mojo 

Sie passen zu den gerösteten Kartoffeln, einfach pur aufs Weißbrot, zu den 
Hackfleischbällchen und natürlich auch zu Fisch und Meeresfrüchten. Einfach 
universell – auch halten sie sich in Schraubgläsern im Kühlschrank mühelos 

etliche Tage. Und so hat man immer was für Gäste im Haus. 

GRÜNER MOJO: 

3-4 Knoblauchzehen 
1 milde grüne Spitzpaprika 
2 scharfe grüne Chilis 
½ Avocado 
Saft und Schale einer Zitrone, 
Salz, Pfeffer, 
100 ml bestes Olivenöl 

ROTER MOJO: 

1 Tomate, 
3 Knoblauchzehen 
1 rote Spitzpaprika, 
2 kleine rote Chilischoten, 
1 Weißbrotscheibe,  
½ TL gemahlener Kreuzkümmel, 
½ TL Ras el Hanout 
(marokkanisch-orientalische 
Würzmischung) 
2 EL Essig, 
100 ml bestes Olivenöl 

WEISSER  MOJO  
(WEISSE AIOLI): 

3-4 Knoblauchzehen 
1 TL scharfer Senf, 
50 ml Milch, 
Salz, Pfeffer, 
etwas abgeriebene Zitronenschale, 
1 EL Zitronensaft, 
1 Prise Zucker, 
100 ml bestes Olivenöl 

 
Jeweils alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen, dann in einen 
schlanken hohen Mixbecher geben: Knoblauch zerdrückt und 
geschält, Chilis entkernt, Paprika gewürfelt. Mit dem Mixstab von 
unten her zunächst die Zutaten fein pürieren, dann langsam 
hochziehen und so alles zu einer dicken Creme emulgieren. 
In Schälchen füllen und kaltstellen.  
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Albondigas 

Würzige Hackfleischbällchen 

Immer beliebt, buchstäblich um den gesamten Erdball. Als Tapa würzt man sie 
in Spanien gern mit Pinienkernen, gehackten Datteln und zerkrümelten Chilis. 
Aber natürlich gehört auch hier eingeweichtes Weißbrot zum Auflockern hinein. 

FÜR SECHS BIS ACHT 
PERSONEN: 

100 g altbackenes Weißbrot, 
100 ml Weißwein zum 
Einweichen, 
1 Zwiebel, 
3-4 Knoblauchzehen, 
2-3 EL Olivenöl, 
1 Handvoll glatte Petersilienblätter 
oder Koriandergrün, 
500 g gemischtes Hackfleisch (Kalb 
oder Rind & Schwein oder 
Lamm), 
4 Datteln, 
2 EL Pinienkerne, 
2 Eier,  
Salz, Pfeffer, 
1 TL süßes Paprikapulver, 
Cayennepfeffer oder Chiliflocken,  
Außerdem: Olivenöl zum Braten 

 
Das Weißbrot in kleine Würfel schneiden und mit dem Weißwein 
tränken, eine halbe Stunde zugedeckt ziehen lassen, bis das Brot gut 
durchweicht ist.  
Die Zwiebel sehr fein würfeln, den Knoblauch fein hacken. In 
Olivenöl langsam weich dünsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. 
Die sehr fein gehackte Petersilie untermischen und etwas 
zusammenfallen lassen. Schließlich unter das Hackfleisch mischen, 
dabei auch das eingeweichte Brot einarbeiten.  
Die Datteln entsteinen, ebenfalls fein hacken. Die Pinienkerne in 
einer trockenen Pfanne rösten, bis sie schwitzen, ebenfalls kurz 
hacken und zusammen mit den Datteln und den Eiern unter das 
Hackfleisch mischen. Jetzt mit Salz, Pfeffer, Paprika würzen und 
mit Cayennepfeffer oder Chiliflocken nach Gusto schärfen.  
Aus diesem Teig mit angefeuchteten Händen kleine, höchstens 
walnussgroße Kugeln formen. In etwas Olivenöl in einer 
beschichteten rundum braun braten – immer wieder die Pfanne 
rütteln und schütteln, damit die Hackfleischbällchen rundum 
gleichmäßig bräunen. 
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Sizilianischer Blutorangensalat mit Pistazienkrokant 

Die Früchte vom Ätna sind dank ihrer aromatischen Säure einfach die besten 
aller Zitrusfrüchte. Man sollte die kurze Saison dieser köstlichen Orangen mit 
saftigen, süß-säuerlichen dunkelroten Fleisch bis Ende März unbedingt nutzen. 

Aber natürlich schmeckt das Dessert auch mit guten Orangen aus anderen 
Anbaugebieten. 

FÜR ZWEI PERSONEN: 

4-5 Blutorangen,  
2 EL Grand Marnier 
(Orangenlikör),  
2 EL Zucker 
2 EL Pistazien (30 g), 
frische Minze  
 

Die Orangen mit dem Sparschäler rundum dünn schälen (ohne das 
Weiße mit abzuschneiden), die Schalen mit einem scharfen Messer 
in haarfeine Streifen, sogenannte Zesten schneiden.  
In eine kleine Kasserolle füllen, Grand Marnier zufügen und auf 
kleinem Feuer 10 Minuten ziehen lassen. 
Unterdessen von den Orangen die weiße Haut abschälen, dabei 
über der Kasserolle arbeiten, damit der heraustropfende Saft 
aufgefangen wird.  
Die Orangen quer in knapp fingerdicke Scheiben schneiden und auf 
Desserttellern (oder einer großen Platte) dachziegelartig anrichten. 
Die Zesten gerecht darüber verteilen und etwa eine halbe Stunde 
durchziehen lassen. Immer wieder den Saft, der sich auf der Platte 
sammelt, darüber löffeln.  
Den Zucker in einer Pfanne mit 1 EL Wasser schmelzen lassen und 
zum mittelbraunen Karamell kochen, die Pistazienkerne darin 
wenden und unter Schütteln und Wenden noch etwas weiter 
einkochen, bis sie rundum vom Karamell überzogen sind. Auf einer 
mit Backpapier bedeckten Platte auskühlen. Mit einem großen 
Messer grob hacken.  
Zum Servieren über die Orangenscheiben verteilen, ebenso die in 
feine Streifen geschnittenen Minzeblättchen. 
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Orangenkuchen  

Wunderbar saftig und mit herrlichem Duft, ein origineller Dessertkuchen, der 
schnell gebacken ist. Obendrein frisch, leicht und bekömmlich – er enthält weder 
Butter noch ein Stäubchen Mehl! Besonders köstlich gelingt auch dieser Kuchen 

mit Blutorangen! 

FÜR EINE SPRING-
FORM VON 24 CM 
DURCHMESSER: 

2 unbehandelte Orangen(300 g),  
6 Eier (getrennt), 
200 g Zucker,  
300 g geriebene Mandeln 
(ungeschält),  
½ TL gemahlener Zimt, 
1 Messerspitze gemahlene 
Gewürznelken, 
1 TL Backpulver, 
1 Prise Salz, 
Butter für Form, Puderzucker 

 
Die Orangen samt Schale knapp mit Wasser bedeckt absolut weich 
kochen – etwa eine dreiviertel Stunde lang. Halbieren, mit der 
Messerspitze die Kerne herauslösen, die Hälften dann im Mixer 
pürieren.  
Die Eigelb mit der Hälfte des Zuckers zu einer dicken, hellen 
Creme schlagen. Die geriebenen Mandeln sowie das Orangenpüree 
einarbeiten. Mit Zimt und Nelken abschmecken und das 
Backpulver einrühren. 
Schließlich den mit dem restlichen Zucker und der Salzprise steif 
geschlagenen Eischnee unterziehen. In eine gebutterte Form füllen, 
bei 170 Grad (Heißluft/190 Grad Ober- & Unterhitze) etwa 50 bis 
60 Minuten backen. Stäbchenprobe machen! 
 
Tipp: Der Kuchen sieht so schön aus, dass man ihn nicht mit 
Puderzucker bestäuben muss – süß genug ist er ohnehin! Man kann 
ihn auch wunderbar einfrieren! Am besten in Stücke zerlegt, damit 
man sich immer eins auftauen kann, wenn einen die Lust darauf 
überkommt. 
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Unsere asiatischen 
Lieblingsgerichte  

 
 
 

NACH UNSEREM MOTTO:  

EIN TAG OHNE KARTOFFELSALAT IST KULINARISCH 

BETRACHTET EIN VERLORENER TAG: 

KARTOFFELSALAT 
MIT THAI-KOKOS-CURRY 

 

 

 

 

AUS DEM WOK: 

HÄHNCHENBRUST MIT PAK CHOI ODER 
BROCCOLI UND SZECHUANPFEFFER 

 

 

CHINESISCHE INGWERBOHNEN 
MIT RINDERFILET 

 

 

 

 
 

DESSERT: 

KARAMELLÄPFEL MIT WALNÜSSEN AUF 
FRISCHKÄSE 
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Kartoffelsalat mit Thai-Kokos-Curry 

„Ein Tag ohne Kartoffelsalat ist kulinarisch betrachtet ein verlorener Tag“ – 
das ist nicht nur unser Credo, sondern auch der Titel eines unserer Bücher. Es 
trägt den Untertitel „Unsere 100 liebsten Kartoffelsalate“. Es sollten eigentlich 
1000 werden, da allerdings hat der Verleger gestreikt. So viele Variationen? 
Tatsächlich sind Kartoffel so vielseitig, dass man sich vielfältig abwandeln und 
mit den unterschiedlichsten Zutaten verbinden kann. Deshalb müssen wir uns 
heute ein wenig beschränken. Und weil wir so sehr die Küchen Asiens lieben, 

zeigen wir hier unseree Thai-Variante. 
Wüsste man in Thailand vom Kartoffelsalat, dann würde man ihn vermutlich 
so zubereiten. Unser leider schon verstorbener Freund Vit Padmasuta, der uns 
Führer durch seine Heimat war und für unser Thailand-Buch alles geplant und 

organisiert hat, war jedenfalls davon hellauf begeistert. 

FÜR 6-8 PERSONEN: 

1,2 kg festkochende Kartoffeln (hier 
kann man mit den Farben spielen, 
eventuell unter gelbe auch rosa und 
blaue Kartoffeln mischen) 
1 Zwiebel 
2-3 Knoblauchzehen 
1 Stück Ingwer 
2-3 Chilis (nach Schärfe) 
1 EL Öl 
½ bis 1 TL rote Thai-Currypaste 
150 ml Kokosmilch (Tetrapack) 
4 EL Limetten- oder Zitronensaft 
2-3 EL Fischsauce 
1 TL brauner oder Palmzucker 
Je 1 gelbe und rote Spitzpaprika 
reichlich Koriandergrün und 
Thaibasilikum 

 
 

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, pellen und ein wenig 
auskühlen lassen. 
In der Zwischenzeit die Currysauce ansetzen: Zwiebel fein würfeln, 
Knoblauch, Ingwer und entkernte Chilischoten ebenso. Im heißen 
Öl in einer Kasserolle anrösten, die Currypaste zufügen und so 
lange unter Rühren mitrösten, bis alles davon rot überzogen ist und 
duftet. Mit Kokosmilch ablöschen (2 bis 3 Esslöffel 
zurückbehalten), Limetten- oder Zitronensaft zufügen, auch die 
Fischsauce und den Zucker. Zwei, drei Minuten leise köcheln 
lassen.  
Die Kartoffeln in halbzentimetergroße Würfel schneiden, mit der 
Kokossauce übergießen und zunächst zugedeckt 10 Minuten 
durchziehen lassen. Dann gut vermengen und am Ende die 
restliche Kokosmilch untermischen. 
Jetzt Paprika putzen, längs halbieren, entkernen, quer in 3 mm feine 
Streifen schneiden. Kräuter nicht zu fein hacken – beides unter den 
Kartoffelsalat mischen. 5 Minuten durchziehen lassen, nochmals 
abschmecken, eventuell mit Zitrone (Limette) und Fischsauce 
nachwürzen. 
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Hähnchenbrust mit Pak Choi (Broccoli) und 

Szechuanpfeffer aus dem Wok 

Die karmesinroten flöckchenartigen Pfefferkörner stammen gar nicht von einer 
Pfefferpflanze sondern von einer dem Holunder verwandten Strauch. Man kann 

sie im ethnischen Supermarktregal, auf alle Fälle jedoch in jedem Asialaden 
kaufen. Bevor man sie einsetzt, muss man sie rösten: in der trockenen Pfanne, 
bis sie hüpfen und zu duften beginnen. Ihre fruchtige Schärfe beginnt erst nach 

einem kleinen Moment zu wirken, aber dann breitet sich als wohliges Gefühl bis 
an die Schädeldecke aus. Der viele Zucker bei den Zutaten mag erstaunen. 

Aber es gilt: je mehr Schärfe im Spiel ist, desto mehr Süße muss dann für einen 
Ausgleich sorgen. Umgekehrt gilt auch: Wer weniger Schärfe einsetzt, muss 

dann unbedingt auch die Süße reduzieren! 

FÜR VIER PERSONEN: 

400 g Hähnchenbrustfleisch 
1 EL Speisestärke 
1 EL Sesamöl 
3 Frühlingszwiebeln 
2-3 Köpfe Pak Choi (Japankohl) 
6-8 milde, rote, getrocknete Chilis 
2 EL Erdnussöl 
je 1 EL feingewürfelter Ingwer und 
Knoblauch 
1 gehäufter EL gerösteter 
Szechuanpfeffer Salz, Pfeffer 
1 gestrichener TL Zucker 
1 EL Sojasauce 
2 EL Sherry oder Reiswein 
2 EL Brühe 
2-3 Pflänzchen Koriandergrün 

 
Das Hähnchenfleisch zentimeterklein würfeln, mit Stärke 
überpudern und einreiben, dabei einige Tropfen Sesamöl 
untermischen. 
Gemüse vorbereiten: Das Weiße der Frühlingszwiebeln schräg in 
halbzentimeterlange Stücke schneiden, das Grün etwa 
zentimeterlang. Pak Choi in Blätter teilen. Die fleischigen weißen 
Teile in halbzentimeterschmale Streifen schneiden, das Grün gut 
fingerbreit schneiden. Chilis entkernen und in zentimeterlange 
Stücke brechen. Wer nur scharfe getrocknete Chilis findet, muss sie 
natürlich ebenfalls entkernen und belässt sie in größeren Stücke, so 
dass man sie gegebenenfalls beim Essen auslesen kann und nicht 
aus Versehen auf allzu große Schärfe trifft. 
Das Öl im Wok erhitzen, beide Sorten dafür mischen. Zuerst das 
Fleisch in die Wokmitte geben, kurz braten, sobald es sich von 
selbst vom Pfannenboden löst, mit der Bratschaufeln zum Rand 
befördern. Die Frühlingszwiebeln in die Mitte geben, jetzt ständig 
rühren und nach und nach die Gewürze – Ingwer, Knoblauch, 
Chilis, Szechuanpfeffer, Salz, Pfeffer, Zucker – und schließlich den 
Sellerie zufügen. Alles unter Rühren eine Minute braten, Sojasauce, 
Sherry und Brühe angießen. Aufkochen, weiterhin ständig rühren. 
Am Ende den zerzupften Koriander untermischen und anrichten. 

 
Beilage: Duftiger weißer Reis. 
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Chinesische Ingwerbohnen mit Rinderfilet 

Schnell gemacht und unbeschreiblich köstlich! Wenn alle Zutaten vorbereitet 
sind: viel Ingwer, Knoblauch, Chili – alles exakt gewürfelt, das Fleisch 

geschnetzelt, die Bohnen geputzt und – das ist wichtig: denn rohe Bohnen 
enthalten ein Gift, das Phasin, und sie verlieren es nur durch ausreichendes 

Erhitzen, das beim schnellen Braten im Wok nicht verschwindet – also kurz 
blanchiert. Dann wird alles nacheinander in den Wok geworfen, ständig gerührt, 

gewürzt und sofort serviert. Das geht ruckzuck! 

Für vier Personen: 

400 g Rinderfilet 
1 TL Speisestärke 
300 g feinste Böhnchen 
2 Frühlingszwiebeln 
1 EL Kokosöl (Bioprodukt) 
1 TL Sesamöl 
Salz, Pfeffer,1 Zuckerprise 
 je 1 EL fein gewürfelter Ingwer 
Knoblauch und Chili 
je 1 Tasse Möhren und Zucchini in 
feinen Stiften 
1 EL Hoisinsauce 
1 EL Chilisauce (nach Gusto) 
4 EL Brühe 
Koriandergrün 

 
Das Fleisch quer zur Faser in feine Scheibchen schneiden. Mit 
Stärke überstäuben und sie gut einreiben. Böhnchen entspitzen, in 
gut gesalzenem Wasser fünf Minuten kochen, abgießen und eiskalt 
abschrecken. Frühlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. 
Im Wok Kokosöl und Sesamöl erhitzen, das Fleisch darin eine 
Minute unter Rühren braten, dabei salzen und pfeffern, mit einer 
Prise Zucker würzen. Nacheinander Frühlingszwiebel, Möhren- 
und Zucchinistifte sowie die Böhnchen zufügen. Ständig auf hohe 
Hitze rühren. Salz und Pfeffer zufügen, auch Hosinsauce, nach 
Belieben auch Chilisauce und Brühe. Alles gut mischen, am Ende 
eine Handvoll zerzupfte Korianderblätter unterrühren. 
Beilage: Duftiger Reis oder Reisnudeln. Diese vorher in einer 
Schüssel mit kochendem Wasser großzügig bedeckten und 10 
Minuten einweichen. Dann gut abtropfen und unter das gesamte 
Gericht mischen. 
Tipp: Schmeckt auch hervorragend mit Filet vom Lamm, Reh oder 
Hirsch. 
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Karamelläpfel mit Walnüssen auf Frischkäse 

Am liebsten sind uns die Desserts, die wenig Mühe, dafür aber viel Eindruck 
machen. Unsere Karamelläpfel stehen schnell auf dem Tisch und sind obendrein 
auch noch kalorienarm, kann man sich also auch dann leisten, wenn man sich 

den Nachtisch eigentlich versagen müsste! Den Frischkäse machen wir am 
liebsten selbst: Einen guten Natur-Joghurt in einem mit Küchenpapier 

ausgelegten Sieb ein, zwei Tage abtropfen – so ist er fest und herrlich cremig! Es 
nutzt gar nichts, fettreduzierten Joghurt zu verwenden, weil er einfach nicht 
schmeckt. Lieber etwas weniger davon essen, dafür aber den vollen Genuss 

haben. Trotzdem schlägt unser Dessert mit knapp 300 g kcal. pro Person zu 
Buche 

FÜR ZWEI PERSONEN: 

2 Äpfel 
1 EL Butter 
1 EL Honig 
1 Zitrone 
300 g Vollmilch-Joghurt (wie oben 
beschrieben abgetropft) 
Minzeblätter 

 
Die Äpfel schälen, vierteln und längs in Spalten schneiden, dabei 
das Kerngehäuse herausschneiden. In einer Pfanne die Butter 
schmelzen, die Apfelschnitze darin andünsten. Erst wenn sie auf 
beiden Seiten Bratspuren zeigen, den Honig darüber verteilen, die 
Apfelschnitze einige Minuten darin dünsten, dabei ein paar Mal 
wenden, bis er die Äpfel gleichmäßig überzieht. Mit etwas 
Zitronenschale und Zitronensaft würzen.  
Mit der restlichen Zitronenschale und –saft den Joghurt glattrühren, 
ihn in Dessertschalen oder auf Desserttellern verteilen, die 
karamellisierten Äpfel hübsch darauf anrichten. Die Minze in 
Streifen schneiden und darüber streuen. 
Dieser Kontrast: heiß/kalt, süß und frisch, das schmeckt 
himmlisch!  
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Anmerkung zu den Getränken. 

Ob Wasser – still oder leicht sprudelnd – oder grüner Tee: Diese 
klassische alkoholfreie Begleitung asiatischer Gerichte ist immer zu 
empfehlen und erscheint uns ebenso unproblematisch wie 
unverzichtbar! Die reiche Oberschicht liebt in den meisten 
asiatischen Ländern edle Cognacs und Whiskies – für uns höchst 
ungewohnt. Nach amerikanischem Vorbild Cola als durstlöschende 
Begleitung, betrachten wir ebenfalls als kurios und problematisch. 
Aber dass auch in Asien selbst inzwischen Bier als absolut passend 
angesehen wird, kann als unumstritten akzeptiert gelten und 
empfohlen werden. 
Bei Wein ist das nicht so selbstverständlich: Sehr häufig werden zu 
asiatischen Gerichten Weine mit Restsüße empfohlen. Kann man 
machen, muss man aber nicht. Tatsächlich passen unserer Meinung 
nach trockene Weine bestens, wenn sie den nötigen Körper, einen 
gewissen Schmelz und eine straffe, erdige Mineralität aufweisen. 
Zum Beispiel Weißer Burgunder, gleichgültig aus welchem 
Anbaugebiet. Vorzugsweise von alten Reben und aus guten Lagen 
(Große Gewächse). Ob vom Kaiserstuhl (Löss oder Vulkan), aus 
Württemberg, der Pfalz oder Rheinhessen (Kalkstein), aus dem 
Rheingau oder Franken, von Nahe oder Mosel (Schiefer, Vulkan- 
oder auch Kiesel- und Grauwacke-Gemengelagen). 
Nicht weniger gut passen natürlich Chardonnay (aus Deutschland, 
der Schweiz – Bündner Herrschaft!, Österreich – Burgenland 
Morillon in der Steiermark, vor allem natürlich aus Burgund) und 
Grauburgunder. Prima auch gehaltvolle, mineralische Silvaner (ob 
aus Rheinhessen oder Franken), Grüner Veltliner (in erster Linie 
Wachau, Kamp- und Kremstal) und Sauvignon Blanc (Frankreich: 
Sancerre, Pouilly-Fumé und Bordeaux, Spanien: Rueda, Italien: 
Südtirol und Friaul, Österreich: Steiermark). Wir persönlich lieben 
auch kräftige Rieslinge aus allen deutschen Anbaugebieten, aus dem 
Elsass und Österreich (Wachau), wenn sie den nötigen Wumms 
haben – also Große Gewächse oder trockene Spätlesen. Manchmal 
passt aber auch ein eleganter, fruchtiger, säurefrischer Riesling 
Kabinett mit zarter Süße im Hintergrund, die keineswegs dominant 
hervortreten darf (Mosel-Saar-Ruwer). Gleiches gilt für 
Gewürztraminer, wenn er ausreichend Säure und möglichst neben 
der ausgeprägten Frucht einen mineralisch-frischen Körper und 
wenig Restsüße besitzt, wie aus Südtirol, neuerdings wieder aus dem 
Elsass und in zunehmenden Maße endlich aus Deutschland zu 
bekommen. Sehr gut auch frisch und kräftig ausgebaute trockene 
Weine aus der einst nur für süße und sättigende Auslesen 
verwendeten Scheurebe. 
Fleischgerichte aus dem Wok, kräftig gewürzt mit Ingwer, 
Knoblauch und Kräuter verlangen einen fruchtig-trockenen 
Rotwein, der nicht zu tanninreich und höchstens moderat durch 
einen Ausbau im Holzfass geprägt sein sollte. Ideal erscheint uns 
immer wieder Pinot Noir, also Spätburgunder – Herkunft ganz 
nach Geschmack und Neigung. 
Prächtig kann schließlich auch ein guter Sekt oder Champagner die 
fast immer herrlich komplexen und vielschichtigen Gerichte der 
asiatischen Küche begleiten – von einem spritzigen Riesling Brut 
oder eleganten Blanc-de-Blancs-Gewächsen bis zu den kräftigeren 
aus Pinot Noir. 


