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Mediterrane Gerichte

SALMOREJO
KALTE SPANISCHE TOMATENCREMESUPPE

GAMBAS AL AJILLO
GARNELEN IN KNOBLAUCHOL

ZITRONENKARTOFFELN

DREI WURZIGE SAUCEN:
GRUNER, ROTER UND WEIBER MOJO

ALBONDIGAS
WURZIGE HACKFILEISCHBAILILCHEN

SIZILIANISCHER BLUTORANGENSALAT MIT PIS-
TAZIENKROKANT

ORANGENKUCHEN
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Salmorejo
Kalte spanische Tomatencremesuppe

Sozusagen der Bruder des Gazpacho, der kalten Gemiisesuppe, die man
vielleicht besser kennt. Der Salmorejo, ebenfalls eine kalte, fruchtige Suppe,
besteht vorwiegend aus Tomaten — gebunden wird er mit eingeweichtem
WeifSbrot, gewiirzt mit Sherry-Essig und serviert mit verschiedenen gehackten
ZLutaten, die in Schalchen extra dazu gestellt werden, damit man sie sich beim
Essen nach Belieben dosiert frisch dariiber streuen kann. Diese Suppe kann
absolut grofartig sein, wenn man aromatische Tomaten dafiir verwendet, aber
anch total banal. .. Es kommt, hier wie so oft, ganz, anf die Qnalitit der
ZLutaten an!

FUR VIER BIS SECHS
PERSONEN:

2-3 Scheiben frisches, krumiges
Weifbrot (kein Toastbrot ans der
Packung, sondern ein handwerklich
gebackenes gutes Weigenbrot),
2-3 krdftiger Essig (wenn irgend
maglich Sherryessig!),

1 kg reife Tomaten (mit miglichst
viel Saft und Kernen),

1 junge Zwiebel,

2-4 Knoblanchzeben,

Salz, Peffer

Einlage:
3 Eier,

100 g spanischer rober Schinken
(Jabugo oder Serrano),
Je V2 Rleine rote und griine
Paprika,
Petersilie und/ oder Koriandergriin

Das Weillbrot wiirfeln, in eine grole Schiissel fiillen und mit Essig
betraufeln. Tomaten hiuten (falls moglich), mitsamt den Kernen
ebenfalls in wiirfeln. Uber das Brot geben, damit es in deren Saft
einweichen kann. Wichtig ist natiirlich eine reife, aromatische Sorte,
vorzugsweise mit vielen Kammern!

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und grob hacken,
ebenfalls zu den Tomaten geben. Jetzt auch alles salzen.

Erst wenn alles schén durchweicht ist, mit dem Mixstab die Suppe
ptirieren, bis sie glatt und cremig ist. Nochmals abschmecken und
kaltstellen!

Fir die Einlage werden die Eier in neun Minuten hartgekocht.
Abgekiihlt schilen und wie Schinken (unbedingt spanischer
Jamon!), Paprika und Kriuter in kleine Wiirfel schneiden oder
hacken. Diese Beilagen jeweils getrennt in Schiissel bereitstellen.
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Gambas al ajillo
Garnelen in Knoblauchoél

Sie sind ein Glanzstiick unter den Tapas. Fiir dieses Rezept sollten die
Garnelen rob, geschélt und maglichst nicht zn grof§ sein. Man kann sie ja bei
uns nur tiefgekiiblt kanfen. Um sie so schonend wie nur miglich anfiutanen,

hier unser Super-Trick, wie man das macht, damit die Garnelen absolut frisch
und knackig schmecken: mit kochendem W asser iiberbriiben, nur gang, fury
ziehen lassen, dann in einem Sieb griindlich kalt abbrausen und im Sieb fiir
ezne halbe Stunde in den Kiiblschrank stellen.

FUR VIER BIS SECHS
PERSONEN:

500 g Garnelen, s | Olivendl, 4
Knoblanchzehen, 3-4 getrocknete
kleine Chilischoten, Salz, Pfeffer

Das Olivendl in einem flachen, breiten Topf erhitzen, in dem sie
méglichst neben- und nicht zu hoch Gibereinanderliegen, und die
Hitze sie gleichmiBig erreicht. Knoblauchzehen pellen, mit der
Messerklinge flachklopfen, Chilischoten andriicken, und die Kerne
herausschiitteln. Ins Ol geben und eine Minute ziehen lassen, damit
sie ihren Geschmack dem Ol mitteilen.

Die griindlich abgetupften und gut getrockneten Garnelen zuftigen
und auf stirkstem Feuer ein bis zwei Minuten aufbrausen lassen.
Dabei verbinden sich die Sifte der Garnelen und ihr austretendes
EiweiB mit dem Ol und emulgieren zu einer geradezu cremigen
Flussigkeit. Im selben Topf kochend heil3, also noch brodelnd,
servieren!

Man fischt sich die Garnelen mit einem Zahnstocher aus dem noch
brodelnden Ol und isst sie mit einem Stiick WeiBbrot.
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Zitronenkartoffeln

Dafiir am besten kleine Kartiffelchen anssuchen, miiglichst alle von derselben
Grijfse, sogenannte Drillinge.

FUR SECHS BIS ACHT
PERSONEN:

1,5 kg kleine festkochende
Kartiffelchen,

2 EL Olwenol virgen extra,

1 gehdufter TL grobes Meersalz,
Schale und Saft einer Zitrone

Die Kartoffeln griindlich sauber biirsten und wieder abtrocknen. In
einem moglichst breiten Topf, der sie in einer Schicht aufnehmen
kann, das Ol erhitzen, die Kartoffeln darin langsam kriftig
anrdsten. Immer wieder den Topf schiitteln, damit sie rundum
briunen.

Dann mit Salz bestreuen, eine kleine Kelle Wasser angief3en und
sofort den Topf mit einem Deckel verschlieBen. 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 horen. Erst jetzt die abgeriebene
Zitronenschale und Zitronensaft zufiigen. Den Topf nochmals
verschlieBen, auf starkem Feuer zwei bis drei Minuten braten, dabei
rutteln und schitteln.
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Drei wiirzige Saucen:
griiner, roter und weiller Mojo

Sie passen zu den gerdsteten Kartoffeln, einfach pur anfs WeifSbrot, zu den
Hackfleischbéllchen und natiirlich anch 3u Fisch und Meeresfriichten. Einfach
universel] — anch halten sie sich in Schraubglésern im Kiiblschrank miibelos
etliche Tage. Und so hat man immer was fiir Gdste im Haus.

GRUNER MOJO:

3-4 Knoblanchzehen

1 milde griine Spitzpaprika
2 scharfe griine Chilis

Y2 Avocado

Saft und Schale einer Zitrone,
Sal, Dfefer,

100 il bestes Olivendl

ROTER MOJO:

1 Tomate,

3 Knoblanchzehen

1 rote Spitzpaprika,

2 kleine rote Chilischoten,

1 Weifsbrotscheibe,

V2 TL gemablener Kreuzkiinmel,
Y2 TL. Ras el Hanout
(marokkanisch-orientalische
Wiirzmischung)

2 EL Essig,

100 m bestes Olivendl

WEISSER MOJO
(WEISSE ATOLI):

3-4 Knoblanchzehen

1 TL scharfer Senf,

50 ! Mileh,

Salz, Pefr

etwas abgeriebene Zitronenschale,
1 EL Zitronensaft,

1 Prise Zucker,

100 m bestes Olivendl

Jeweils alle Zutaten auf Zimmertemperatur bringen, dann in einen
schlanken hohen Mixbecher geben: Knoblauch zerdriickt und
geschilt, Chilis entkernt, Paprika gewtrfelt. Mit dem Mixstab von
unten her zunichst die Zutaten fein plirieren, dann langsam
hochziehen und so alles zu einer dicken Creme emulgieren.

In Schilchen fiillen und kaltstellen.
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Albondigas
Wiirzige Hackfleischbillchen

Immer beliebt, buchstiblich um den gesamten Erdball. Als Tapa wiirzt man sie
in Spanien gern mit Pinienkernen, gehackten Datteln und Zerkriimelten Chilis.
Aber natiirlich gehort anch hier eingeweichtes WeifSbrot zum Auflockern hinein.

FUR SECHS BIS ACHT
PERSONEN:

100 g altbackenes Weifsbrot,

100 ml Weifwein um
Einweichen,

1 Zwiebel,

3-4 Knoblanchzehen,

2-3 EL Olivendl,

1 Handpoll glatte Petersilienblitter
oder Koriandergriin,

500 g gemischtes Hackfleisch (Kalb
oder Rind & Schwein oder
Lamm),

4 Datteln,

2 EL Pinienferne,

2 Eier,

Salz, Pfefr

1 TL siifSes Paprikapulyer,
Cayennepfeffer oder Chiliflocken,
Auferdem: Olivenil zum Braten

Das Weil3brot in kleine Wiirfel schneiden und mit dem Weiliwein
trinken, eine halbe Stunde zugedeckt ziehen lassen, bis das Brot gut
durchweicht ist.

Die Zwiebel sehr fein wiirfeln, den Knoblauch fein hacken. In
Olivendl langsam weich diinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen.
Die sehr fein gehackte Petersilie untermischen und etwas
zusammenfallen lassen. SchlieBlich unter das Hackfleisch mischen,
dabei auch das eingeweichte Brot einarbeiten.

Die Datteln entsteinen, ebenfalls fein hacken. Die Pinienkerne in
einer trockenen Pfanne rosten, bis sie schwitzen, ebenfalls kurz
hacken und zusammen mit den Datteln und den Eiern unter das
Hackfleisch mischen. Jetzt mit Salz, Pfeffer, Paprika wiirzen und
mit Cayennepfeffer oder Chiliflocken nach Gusto schirfen.

Aus diesem Teig mit angefeuchteten Hinden kleine, héchstens
walnussgrofle Kugeln formen. In etwas Olivendl in einer
beschichteten rundum braun braten — immer wieder die Pfanne
ritteln und schiitteln, damit die Hackfleischballchen rundum
gleichmifBig braunen.
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Sizilianischer Blutorangensalat mit Pistazienkrokant

Die Friichte vom Atna sind dank ibrer aromatischen Sinre einfach die besten
aller Zitrusfriichte. Man sollte die kurze Saison dieser kostlichen Orangen mit
saftigen, siifs-sduerlichen dunfkelroten Fleisch bis Ende Mdrg unbedingt nutzen.
Aber natiirlich schmeckt das Dessert auch mit guten Orangen aus anderen
Anbaungebieten.

FUR ZWEI PERSONEN:

4-5 Blutorangen,

2 EL Grand Marnier
(Orangenlikir),

2 EL. Zucker

2 EL Pistazien (30 g),
[frische Minze

Die Orangen mit dem Sparschiler rundum dinn schilen (ohne das
Weille mit abzuschneiden), die Schalen mit einem scharfen Messer
in haarfeine Streifen, sogenannte Zesten schneiden.

In eine kleine Kasserolle fiillen, Grand Marnier zufligen und auf
kleinem Feuer 10 Minuten ziehen lassen.

Unterdessen von den Orangen die weille Haut abschilen, dabei
iber der Kasserolle arbeiten, damit der heraustropfende Saft
aufgefangen wird.

Die Orangen quer in knapp fingerdicke Scheiben schneiden und auf
Desserttellern (oder einer gro3en Platte) dachziegelartig anrichten.
Die Zesten gerecht dariiber verteilen und etwa eine halbe Stunde
durchziehen lassen. Immer wieder den Saft, der sich auf der Platte
sammelt, dartiber 16ffeln.

Den Zucker in einer Pfanne mit 1 EL Wasser schmelzen lassen und
zum mittelbraunen Karamell kochen, die Pistazienkerne darin
wenden und unter Schiitteln und Wenden noch etwas weiter
einkochen, bis sie rundum vom Karamell tiberzogen sind. Auf einer
mit Backpapier bedeckten Platte auskiihlen. Mit einem grof3en
Messer grob hacken.

Zum Servieren iiber die Orangenscheiben verteilen, ebenso die in
feine Streifen geschnittenen Minzebldttchen.
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Orangenkuchen

Wunderbar saftig und mit herrlichemr Duft, ein origineller Dessertluchen, der
schnell gebacken ist. Obendrein frisch, leicht und bekommlich — er enthlt weder
Butter noch ein Stanbehen Mebl! Besonders kistlich gelingt anch dieser Kuchen

it Blutorangen!

FUR EINE SPRING-
FORM VON 24 CM
DURCHMESSER:

2 unbebandelte Orangen(300 g),
6 Eier (getrennt),

200 g Zucker,

300 g geriebene Mandeln
(ungeschdlt),

Y2 TL gemahlener Zimt,

1 Messerspitze gemablene
Gewiirznelken,

1 TL Backpulver,

1 Prise Salz,

Butter fiir Form, Puderzucker

Die Orangen samt Schale knapp mit Wasser bedeckt absolut weich
kochen — etwa eine dreiviertel Stunde lang. Halbieren, mit der
Messerspitze die Kerne herauslésen, die Hilften dann im Mixer
purieren.

Die Eigelb mit der Hilfte des Zuckers zu einer dicken, hellen
Creme schlagen. Die geriebenen Mandeln sowie das Orangenpiiree
einarbeiten. Mit Zimt und Nelken abschmecken und das
Backpulver einrithren.

SchlieBlich den mit dem restlichen Zucker und der Salzprise steif
geschlagenen Eischnee unterziehen. In eine gebutterte Form fiillen,
bei 170 Grad (HeiBluft/190 Grad Ober- & Unterhitze) etwa 50 bis
60 Minuten backen. Stibchenprobe machen!

Tipp: Der Kuchen sieht so schén aus, dass man ihn nicht mit
Puderzucker bestduben muss — siif3 genug ist er ohnehin! Man kann
ithn auch wunderbar einfrieren! Am besten in Stiicke zerlegt, damit
man sich immer eins auftauen kann, wenn einen die Lust darauf
iberkommt.

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Unsere asiatischen

L zeblingsgerichte

NACH UNSEREM MOTTO:
EIN TAG OHNE KARTOFFELSALAT IST KULINARISCH
BETRACHTET EIN VERLORENER TAG:

KARTOFFELSALAT
MIT THAI-KOKOS-CURRY

AUS DEM WOK:

HAHNCHENBRUST MIT PAK CHOI ODER
BROCCOLI UND SZECHUANPFEFFER

CHINESISCHE INGWERBOHNEN
MIT RINDERFILET

DESSERT:

KARAMELLAPFEL MIT WALNUSSEN AUF
FRISCHKASE

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Kartoffelsalat mit Thai-Kokos-Curry

wEin Tag obne Kartoffelsalat ist kulinarisch betrachtet ein verlorener Tag* —
das ist nicht nur unser Credo, sondern auch der Titel eines unserer Biicher. Es
tréigt den Untertitel ,,Unsere 100 liebsten Kartoffelsalate®. Es sollten eigentlich

1000 werden, da allerdings hat der 1 erleger gestreikt. So viele 1 ariationen?
Tatsdchlich sind Kartoffel so vielseitig, dass man sich vielfiltig abwandeln und
it den unterschiedlichsten Zutaten verbinden kann. Deshalb miissen wir uns

heute ein wenig beschranken. Und weil wir so sehr die Kiichen Asiens lieben,

zezgen wir hier unseree Thai-1ariante.

Wiisste man in Thatland vom Kartoffelsalat, dann wiirde man ihn vermutlich
so zubereiten. Unser leider schon verstorbener Freund Vit Padmasuta, der uns
Fiibrer durch seine Heimat war und fiir unser Thailand-Buch alles geplant und

organisiert hat, war jedenfalls davon hellanf begeistert.

FUR 6-8 PERSONEN:

1,2 kg festkochende Kartoffeln (hier
kann man mit den Farben spielen,
eventuell unter gelbe anch rosa und
blane Kartoffeln mischen)

1 Zwiebel

2-3 Knoblanchzehen

1 Stiick Ingwer

2-3 Chilis (nach Scharfe)

1 EL O/

V2 bis 1 TL rote Thai-Currypaste
150 ml Kokosmileh (Letrapack)
4 EL Limetten- oder Zitronensaft
2-3 EL Fischsauce

1 TL brauner oder Palmzucker
Je 1 gelbe und rote Spitzpaprika
reichlich Koriandergriin und
Thaibasilikum

Die Kartoffeln in der Schale gar kochen, pellen und ein wenig
auskuihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Currysauce ansetzen: Zwiebel fein wiirfeln,
Knoblauch, Ingwer und entkernte Chilischoten ebenso. Im hei3en
Ol in einer Kasserolle anrésten, die Currypaste zufiigen und so
lange unter Rithren mitrésten, bis alles davon rot tiberzogen ist und
duftet. Mit Kokosmilch abléschen (2 bis 3 Essloffel
zurlickbehalten), Limetten- oder Zitronensaft zufligen, auch die
Fischsauce und den Zucker. Zwei, drei Minuten leise kécheln
lassen.

Die Kartoffeln in halbzentimetergro3e Wiirfel schneiden, mit der
Kokossauce tibergielen und zunichst zugedeckt 10 Minuten
durchziehen lassen. Dann gut vermengen und am Ende die
restliche Kokosmilch untermischen.

Jetzt Paprika putzen, lings halbieren, entkernen, quer in 3 mm feine
Streifen schneiden. Kriuter nicht zu fein hacken — beides unter den
Kartoffelsalat mischen. 5 Minuten durchziehen lassen, nochmals
abschmecken, eventuell mit Zitrone (Limette) und Fischsauce
nachwiirzen.

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Hihnchenbrust mit Pak Choi (Broccoli) und
Szechuanpfeffer aus dem Wok

Die karmesinroten flickchenartigen Pfefferkorner stammen gar nicht von einer
Prefferpflanze sondern von einer demr Holunder verwandten Stranch. Man kann
sie im ethnischen Supermarktregal, anf alle Fdlle jedoch in jedem Asialaden
kaufen. Bevor man sie einset3t, muss man sie rosten: in der trockenen Planne,
bis sie hiipfen und zu duften beginnen. Lhre fruchtige Schérfe beginnt erst nach
einem Rleinen Moment zu wirken, aber dann breitet sich als wobliges Gefiibl bis
an die Schideldecke aus. Der viele Zucker bei den Zutaten mag erstaunen.
Aber es gilt: je mebr Scharfe im Spiel ist, desto mehr SiifSe nuss dann fiir einen
Ausgleich sorgen. Umgekehrt gilt auch: Wer weniger Scharfe einsetzt, niuss
dann unbedingt anch die Siifse reduzieren!

FUR VIER PERSONEN:

400 g Hdbnchenbrustfleisch

1 EL Speisestirke

1 EL Sesamol

3 Friiblingszwiebeln

2-3 Kapfe Pak Choi (Japantkohl)
6-8 miilde, rote, getrocknete Chilis
2 EL Erdnussol
Je 1 EL feingewsirfelter Ingwer und
Knoblanch

1 gehaufter EL gerdsteter
Szechuanpfeffer Salz, Pfeffer

1 gestrichener TL Zucker

1 EL Sojasauce

2 EL Sherry oder Reiswein

2 EL Brithe

2-3 Pflangchen Koriandergriin

Das Hihnchenfleisch zentimeterklein wiirfeln, mit Stirke
tberpudern und einreiben, dabei einige Tropfen Sesamél
untermischen.

Gemdtse vorbereiten: Das Weile der Frithlingszwiebeln schrig in
halbzentimeterlange Stiicke schneiden, das Griin etwa
zentimeterlang. Pak Choi in Blitter teilen. Die fleischigen weillen
Teile in halbzentimeterschmale Streifen schneiden, das Grin gut
fingerbreit schneiden. Chilis entkernen und in zentimeterlange
Stiicke brechen. Wer nur scharfe getrocknete Chilis findet, muss sie
natiirlich ebenfalls entkernen und beldsst sie in grof3eren Stiicke, so
dass man sie gegebenenfalls beim Essen auslesen kann und nicht
aus Versehen auf allzu grof3e Schirfe trifft.

Das Ol im Wok erhitzen, beide Sorten dafiir mischen. Zuerst das
Fleisch in die Wokmitte geben, kurz braten, sobald es sich von
selbst vom Pfannenboden 16st, mit der Bratschaufeln zum Rand
beférdern. Die Frithlingszwiebeln in die Mitte geben, jetzt stindig
rihren und nach und nach die Gewtirze — Ingwer, Knoblauch,
Chilis, Szechuanpfefter, Salz, Pfeffer, Zucker — und schlieBlich den
Sellerie zuftigen. Alles unter Rithren eine Minute braten, Sojasauce,
Sherry und Brithe angieen. Aufkochen, weiterhin stindig riihren.
Am Ende den zerzupften Koriander untermischen und anrichten.

Beilage: Duftiger wei3er Reis.

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Chinesische Ingwerbohnen mit Rinderfilet

Schnell gemacht und unbeschreiblich kdstlich! Wenn alle Zutaten vorbereitet
sind: viel Ingwer, Knoblanch, Chili — alles exakt gewiirfelt, das Fleisch
geschnetzelt, die Bohnen geputzt und — das ist wichtig: denn rohe Bohnen
enthalten ein Gifl, das Phasin, und sie verlieren es nur durch ausreichendes
Erbitzen, das bein schnellen Braten im Wok nicht verschwindet — also kury
blanchiert. Dann wird alles nacheinander in den Wok geworfen, stindig geriibrt,
gewiirzt und sofort serviert. Das geht ruckgnck!

Fiir vier Personen:

400 g Rinderfilet

1 TL Speisestéirke

300 g feinste Bibnchen

2 Frithlingszwiebeln

1 EL Kokosol (Bioprodukzt)

1 TL Sesamol

Salz, Pleffer,1 Zuckerprise

Je 1 EL fein gewiirfelter Ingwer
Knoblanch und Chili
Je 1 Tasse Mohren und Zucchini in
feinen Stiften

1 EL. Hoisinsance

1 EL Chilisauce (nach Gusto)
4 EL Brithe

Koriandergriin

Das Fleisch quer zur Faser in feine Scheibchen schneiden. Mit
Stirke Giberstduben und sie gut einreiben. B6hnchen entspitzen, in
gut gesalzenem Wasser fiinf Minuten kochen, abgie3en und eiskalt
abschrecken. Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Im Wok Kokosol und Sesamol erhitzen, das Fleisch darin eine
Minute unter Rithren braten, dabei salzen und pfeffern, mit einer
Prise Zucker wiirzen. Nacheinander Frithlingszwiebel, Méhren-
und Zucchinistifte sowie die Bohnchen zufiigen. Stindig auf hohe
Hitze rihren. Salz und Pfeffer zufligen, auch Hosinsauce, nach
Belieben auch Chilisauce und Brithe. Alles gut mischen, am Ende
eine Handvoll zerzupfte Korianderblitter unterrithren.

Beilage: Duftiger Reis oder Reisnudeln. Diese vorher in einer
Schiissel mit kochendem Wasser groB3ziigig 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.

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Karamelldpfel mit Walniissen auf Frischkise

Awm liebsten sind uns die Desserts, die wenig Miibe, dafiir aber viel Eindruck
machen. Unsere Karamelldipfel stehen schnell anf dem Tisch und sind obendrein
auch noch kalorienarm, kann man sich also auch dann leisten, wenn man sich
den Nachtisch eigentlich versagen miisste! Den Frischkdse machen wir am
liebsten selbst: Einen guten Natur-Joghurt in einem mit Kiichenpapier
ansgelegten Sieb ein, zwei Tage abtropfen — so ist er fest und berrlich cremig! Es
nutt gar nichts, fettreduzierten Joghurt u verwenden, weil er einfach nicht
schmeckt. Lieber etwas weniger davon essen, dafiir aber den vollen Genuss
haben. Trotzdem schligt unser Dessert mit knapp 300 g kcal. pro Person zn
Buche
FUR ZWEI PERSONEN:
2 Apfel
1 EL Butter
1 EL Honig
1 Zitrone
300 g Vollmileh-Joghurt (wie oben

beschrieben abgetropft)
Minzeblitter

Die Apfel schilen, vierteln und lings in Spalten schneiden, dabei
das Kerngehiduse herausschneiden. In einer Pfanne die Butter
schmelzen, die Apfelschnitze darin andiinsten. Erst wenn sie auf
beiden Seiten Bratspuren zeigen, den Honig dariiber verteilen, die
Apfelschnitze einige Minuten darin dinsten, dabei ein paar Mal
wenden, bis er die Apfel gleichmiBig iiberzieht. Mit etwas
Zitronenschale und Zitronensaft wiirzen.

Mit der restlichen Zitronenschale und —saft den Joghurt glattrithren,
ihn in Dessertschalen oder auf Desserttellern verteilen, die
karamellisierten Apfel hiibsch darauf anrichten. Die Minze in
Streifen schneiden und dartiber streuen.

Dieser Kontrast: heif3/kalt, si3 und frisch, das schmeckt
himmlisch!

© Martina Meuth & Bernd Neuner-Duttenhofer
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Anmerkung zu den Getrinken.

Ob Wasser — still oder leicht sprudelnd — oder griiner 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 Lindern edle Cognacs und Whiskies — fiir uns hochst
ungewohnt. Nach amerikanischem Vorbild Cola als durstléschende
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 selbstverstindlich: Sehr hiufig werden zu
asiatischen Gerichten Weine mit Reststile empfohlen. Kann man
machen, muss man aber nicht. Tatsdchlich passen unserer Meinung
nach trockene Weine bestens, wenn sie den nétigen Korper, einen
gewissen Schmelz und eine straffe, erdige Mineralitit aufweisen.
Zum Beispiel Weiller Burgunder, gleichgtiltig aus welchem
Anbaugebiet. Vorzugsweise von alten Reben und aus guten Lagen
(GroBe Gewichse). Ob vom Kaiserstuhl (Loss oder Vulkan), aus
Wiirttemberg, 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 natlirlich Chardonnay (aus Deutschland,
der Schweiz — Biindner Herrschaft!, Osterreich — Burgenland
Morillon in der Steiermark, vor allem nattirlich aus Burgund) und
Grauburgunder. Prima auch gehaltvolle, mineralische Silvaner (ob
aus Rheinhessen oder Franken), Griiner Veltliner (in erster Linie
Wachau, Kamp- und Kremstal) und Sauvignon Blanc (Frankreich:
Sancerre, Pouilly-Fumé und Bordeaux, Spanien: Rueda, Italien:
Siidtirol und Friaul, Osterreich: Steiermark). Wir personlich lieben
auch kriftige Rieslinge aus allen deutschen Anbaugebieten, aus dem
Elsass und Osterreich (Wachau), wenn sie den nétigen Wumms
haben — also Grofie Gewichse oder trockene Spitlesen. Manchmal
passt aber auch ein eleganter, fruchtiger, sdurefrischer Riesling
Kabinett mit zarter Stile im Hintergrund, die keineswegs dominant
hervortreten darf (Mosel-Saar-Ruwer). Gleiches gilt fir
Gewiirztraminer, wenn er ausreichend Siure und moglichst neben
der ausgeprigten Frucht einen mineralisch-frischen Kérper und
wenig Restsiile besitzt, wie aus Siidtirol, neuerdings wieder aus dem
Elsass und in zunehmenden Mal3e endlich aus Deutschland zu
bekommen. Sehr gut auch frisch und kriftig ausgebaute trockene
Weine aus der einst nur fiir siile und sittigende Auslesen
verwendeten Scheutebe.

Fleischgerichte aus dem Wok, kriftig gewtirzt mit Ingwer,
Knoblauch und Kriuter verlangen einen fruchtig-trockenen
Rotwein, der nicht zu tanninreich und héchstens moderat durch
einen Ausbau im Holzfass geprigt sein sollte. Ideal erscheint uns
immer wieder Pinot Noir, also Spitburgunder — Herkunft ganz
nach Geschmack und Neigung,.

Prichtig kann schlieBlich auch ein guter Sekt oder Champagner die
fast immer herrlich komplexen und vielschichtigen Gerichte der
asiatischen Kiiche begleiten — von einem spritzigen Riesling Brut
oder eleganten Blanc-de-Blancs-Gewichsen bis zu den kriftigeren
aus Pinot Noir.
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