Chinesische Spezialitaten

China zieht jahrlich zig Millionen Touristen aus aller Welt
an. Warum ist dieses Land so beliebt? Leckeres Essen ist ein
wichtiges Element einer guten Reise. Die chinesische Kuche mit
ihrer reichen Geschichte, Einzigartigkeit, Vielfalt der Stile
und Traditionen des Kochens ist zweifellos ein wichtiger
Bestandteil der chinesischen Kultur. Chinesische Spezialitaten
sind bekannt fur ihre Farbe, ihr Aroma, ihren Geschmack und
ihr attraktives Aussehen.

Hier sind einige chinesische Gerichte, die Sie in den meisten
groBen Restaurants in China probieren konnen, falls Sie eine
Reise nach Asien unternehmen. Wir wurden wir gerne empfehlen,
mindestens einmal im Leben Ihren Urlaub in China zu
verbringen, um diese Gerichte zu probieren und dabei auch
Casinos in Macau zu besuchen. Wenn Sie aber lieber zu Hause
bleiben, dann kdnnen Sie diese Speisen im Restaurant bestellen
und www.casimba.com besuchen.

Pekingente

Peking-Ente ist eines der beliebtesten Gerichte in China,
eines der weltweit bekannten Symbole der chinesischen Kuche.
Ein besonders wertvoller Teil der Pekingente ist nach Meinung
vieler die dinne und knusprige Haut. In dinne Scheiben
geschnittene Ente wird normalerweise mit Tortillas, suler
Bohnensauce oder Soja mit gehacktem Knoblauch serviert. In
Peking konnen Touristen auch andere Kostlichkeiten

probieren, wie einen mongolischen Hot Pot, Bifantang-Garnelen
und fein gehackte Pommes.

SiiB-saures Schweinefleisch

Schweinefleisch in slUB-saurer Sauce hat eine leuchtend
orangerote Farbe und einen tollen Geschmack (suB und sauer
zugleich). Anfangs war es nur Schweinefleisch in sull-saurer
Sauce. Um den Bedurfnissen der Kunden gerecht zu werden,
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wurden im Laufe der Zeit Huhnchen-, Rind- und Schweinerippchen
in suB-saurer Sauce angeboten.

Hihnchen Gongbao

Das ist eines der bekanntesten Gerichte im Sichuan-Stil.
Hihnchen Gongbao ist sowohl bei Chinesen als auch bei
Auslandern sehr beliebt. Die Hauptzutaten dieses Gerichts sind
gewurfeltes Huhnerfleisch, getrocknete Paprika und geroOstete
Erdnisse. Europaer haben ihre eigene Version von Gongbao-
Hiuhnchen kreiert: HuUhnchenwurfel werden mit Maisstarke
uberzogen und es werden auch andere Zutaten (Gemuse, suls-saure
Sauce und fein gehackter Knoblauch) dem Gericht hinzugeflgt.

Tofu Ma Po

Tofu Ma Po ist eines der bekanntesten Gerichte der Sichuan-
Kiche. Die Geschichte dieses Gerichts reicht uber 100 Jahre
zuruck. Das Wort Ma bezieht sich auf den wilrzigen Geschmack,
der durch die Verwendung von Pfefferpulver entsteht, einer der
am haufigsten verwendeten Zutaten in der Sichuan-Kiche. Der
Tofu-Geschmack wird durch die Zugabe von Rinderhackfleisch und
fein gehackten Frihlingszwiebeln verstarkt. Es ist wirklich
lecker.

Wontons

Seit der Tang-Dynastie (618-907) ist es Tradition, dass die
Chinesen an der Wintersonnenwende (21. Dezember) Wontons
essen. Eine der haufigsten Formen von Wonton ist das Dreieck.
In diesem Fall ahneln Wontons italienischen Tortellini.
Normalerweise werden Wontons in Wasser gekocht und mit Bruhe
serviert. Manchmal werden Wontons gebraten. Wontons werden mit
gehacktem Schweinefleisch oder gehackten Garnelen gefullt.

Chinesische Brotchen

Chinesische Brotchen sind ein zylindrisches kantonesisches
Gericht, das im Dim-Sum-Stil zubereitet wird. Diese kleinen
Brotchen konnen mit Fleisch oder Gemuse gefullt werden und sie



konnen sufs oder wurzig schmecken.

Nachdem diese leckeren Brotchen gefullt sind, ist der nachste
Schritt das Braten. Die Brotchen werden heill mit einer
kostlichen goldenen Kruste serviert. Dieses Gericht ist
besonders beliebt in Jiangxi, Jiangsu, Shanghai, Fujian,
Guangzhou, Shenzhen und Hongkong.

Hahnchenfleisch mit
chinesischen Pilzen 1in Tom-
Kha-Kai-Sauce

Mit schmackhaften Pilzen

Ich liebe chinesische Pilze, in diesem Fall vor allem die
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Shiitake-Pilze. Dazu habe ich noch Mu-Err-Pilze verwendet, die
auch sehr lecker sind.

Als Fleischzutat wahle ich Hahnchenbrustfilets, die ich 1in
kurze Streifen schneide.

Die verwendete Sauce enthalt Koskosnuss, Kaffir-
Limettenblatter und Zitronengras. Sie bringt somit ein
leichtes Aroma von Kokosnuss mit und hat auch eine leicht
sauerliche Note.

Die Fisch-Sauce liefert dann noch etwas Salzigkeit und einen
Hauch an Fischgeschmack. Alles in allem schmeckt die Sauce
wirklich exzellent.

Als Beilage dieses Mal Vollkorn-Basmatireis, der noch eine
hellbraune Schale hat und relativ lange gegart werden muss.
Aber er schmeckt wirklich exzellent.

Da Asiaten sicherlich keinen Vollkornreis zubereiten wurden,
richte ich dieses Gericht— auch wenn alle Zutaten original
asiatisch sind — nicht in Schalen mit Essstabchen an. Sondern
wie gewohnt auf grollen, flachen Tellern.

[amd-zlrecipe-recipe:1243]

Gedampfte Wan-Tan mit Soja-
Sauce
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Herrliche Teigtaschlein

Wan-Tan sind gefullte Teigtaschen und eine Spezialiat der
chinesischen Kiche.

Ich hatte keine Nudelmaschine mehr vorhanden, mit der ich
Teigplatten hatte herstellen kénnen. Meine Nudelmaschine, die
ich mir vor einem dreiviertel Jahr gekauft hatte, musste ich
in diesem Zeitraum drei Mal an den zustandigen Vertrieb
einschicken. Das erste Mal wurde ein Teil der Nudelmaschine
ersetzt. Das zweite Mal wurde mir eine ganz neue Nudelmaschine
zuruckgeschickt. Und das dritte Mal war die Nudelmaschine dann
wieder so defekt, dass der Vertrieb mir den Kaufpreis
erstattete.

Aber ich hatte ja noch das Rezept fiur die Zubereitung des
Nudelteigs in Erinnerung. Und so habe ich auf diese Weise
Teigplatten zubereitet, die ich zurecht geschnitten habe.

Der Teig hatte im Endeffekt doch deutlich dunner sein konnen.
Die Wan-Tan waren somit zum einen sehr grofl, zum anderen auch
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mit einem recht festen Teig hergestellt.

AulBerdem hatten die Wan-Tan auch deutlich kleiner ausfallen
konnen, damit man sie mit einem Essloffel oder auch
Essstabchen hatte essen konnen.

Aber dann hatte ich die Zubereitung vermutlich doch in viele
aufeinanderfolgende Durchgange unterteilen missen und die
Zubereitung hatte noch deutlich langer gedauert.

Ich habe die Wan-Tan in einem asiatischen Dampfgar-Korbchen
aus Bambus zubereitet. Ich hatte in meiner Kiche wieder einmal
umgeraumt wund mein Kichenregal mit den asiatischen
Lebensmitteln an eine andere Stelle gehangt, damit die Artikel
besser zuganglich und verwendbar sind.

Und in diesem Zusammenhang habe ich auch diverse andere
Kiuchengerate, die an einer Wand in der Kiche hingen, an
anderer, besser zuganglichen Stelle aufgehangt. Dazu zahlte
dann auch das Bambuskorbchen.

Die Zubereitung ist denkbar einfach. Man erhitzt eine geringe
Menge Wasser in einem grofen Topf. Stellt ein Bambuskorbchen
hinein. Stellt die Wan-Tan in das Korbchen. Deckt das Korbchen
mit dem Deckel zu. Und lasst die Wan-Tan je nach GroBe und
Zutaten der Wan-Tan eine unterschiedliche Zeit lang im Dampf
garen. Verkocht das Wasser im Topf, gieft man einfach mit
etwas Wasser nach.

Die Fullung kann aus den unterschiedlichsten Zutaten
zubereitet werden. In diesem Fall besteht sie aus
zerhackseltem Putenfleisch und diversen Gemiusesorten. Wichtig
ist, dass alles sehr klein geschnitten wird, damit man eine
schone Fullung bilden kann.

Und naturlich soll die Fullung auch gut gewurzt werden.

Als Zugabe zu den gedampften Wan-Tan gibt es Schalchen mit
heller Soja-Sauce, die man gern zum Marinieren verwendet, oder



eben wie in diesem Fall als Sauce zum Dippen.

[amd-zlrecipe-recipe:1215]

Asiatische Nudelsuppe

Ich wollte vor etwa 16 Jahren aus privaten Gruinden von Hamburg
nach Dusseldorf umziehen. Also habe ich ein viertel Jahr in
Disseldorf gelebt, um dort eine feste Wohnung und einen Job
oder Auftrage zu finden. Meine Wohnung in Hamburg habe ich
sicherheitshalber beibehalten. Der Plan hat sich dann doch
wieder zerschlagen und ich bin nach Hamburg zurickgekehrt.

In Dlusseldorf, das den hochsten Anteil an in der Stadt
lebenden Japanern und auch japanischen Firmen in Deutschland
hat, habe ich sehr oft in einem preiswerten, aber guten,
japanischen Restaurant gegessen. Besonders gut geschmeckt hat
mir damals die japanische Nudelsuppe.

Dies ist meistens eine helle Gemusesuppe mit Reisnudeln. Dazu
kommen diverse frisch zubereitete Zutaten noch obenauf auf die
Suppe. Diese Suppe isst man mit L6ffel und Stabchen. Mit dem
Loffel isst man die Bruhe. Und mit den Stabchen isst man die
Reisnudeln und die anderen Zutaten in der Suppe.

Ubrigens wird beim Essen solcher Suppen gut und laut
geschlirft. In Asien ist dies — im Gegensatz zu westlichen
Tischgebrauchen — Usus, man signalisiert damit als Gast dem
Gastgeber oder Koch, dass das Essen schmeckt. Auch Rulpsen
gehort in Asien zum guten Ton.

Ich habe mir eine Anleihe an diesen japanischen Suppen
genommen und wollte eine ahnliche Suppe zubereiten. Aber dies
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ist mir wirklich nur bedingt gelungen. Und sie eine japanische
Nudelsuppe zu nennen, ware wirklich zuviel des Guten. Kein
Japaner wlrde dem zustimmen.

Als erstes habe ich fiur die Bruhe zweli Konservendosen mit
Asia-Suppe, genauer indonesische Bihunsuppe, verwendet.
Verlangert habe ich diese Suppen mit selbst zubereitetenm,
tiefgefrorenem Gemusefond.

Zumindest die Reisnudeln habe ich mit meiner Nudelmaschine
selbst frisch hergestellt und zubereitet. Ich habe daflr
Mittelkornreis verwendet, den ich in meiner Getreidemihle fein
gemahlen habe. Dazu kamen Eier und Wasser. Leider sind mir die
Reisnudeln dann trotz meiner Bemihungen um frische Zutaten
doch nicht gelungen. Die Reisnudeln aus der Nudelmaschine
waren hervorragend. Nach dem Garen in der Bruhe in der
Mikrowelle zerfielen die Nudeln jedoch wieder zu Nudelteig.
Schade.

Wenn Sie also frische Nudeln zubereiten, wahlen Sie als Zutat
HartweizengrieS oder Weizenmehl. Oder verwenden Sie
industriell gefertigte Reisnudeln aus der Packung.

Zumindest die weiteren Zutaten, die normalerweise auf eine
Nudelsuppe kommen und eben einfach obenauf gelegt werden,
waren weitestgehend frisch: Sojabohnensprossen, Schweinebauch,
Seetang, Mu-Err-Pilze und ein Spiegelei.

Geschmeckt hat die Suppe malig. Sie ist in keiner Weise mit
einer japanischen Nudelsuppe zu vergleichen. Und leider sind
auch die Foodfotos nicht wirklich gelungen.

Aber es war einen Versuch wert. Und zeigt zumindest, dass man
solch eine Suppe auch in der Mikrowelle zubereiten kann. Das
nachste Mal gehe ich fiur eine solch gute Suppe dann doch
lieber in ein gutes, japanisches Restaurant, von denen es in
Hamburg auch einige gibt.



[amd-zlrecipe-recipe:1146]

Putenfleisch und Champignons
in rotem Thai-Curry mit
Basmatireis

Hier lasse ich mich einmal wieder nicht vom Imbiss in meinem
Stadtteil bewirten, sondern bewirte mich wieder selbst.

Und bereite mit Putenfleisch und Champignons ein leckeres,
wurziges Thai-Curry zu.

FiUr die Sauce verwende ich original asiatisches, rotes Thai-
Curry.

Normalerweise gibt man in Thai-Curry eigentlich Kokosmilch zum
Verlangern und Binden der Sauce.

Ich habe stattdessen einfach Sahne verwendet.

Als Beilage wahle ich Basmatireis.

[amd-zlrecipe-recipe:1104]
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Schweinefleisch mit Gemise
und Reis

Im Wok

Ein selbst kreiertes asiatisches Gericht mit dem Gemuse, das
ich gerade vorratig habe.

Als Fleisch verwende ich Schweine-Geschnetzeltes.

Ich bilde die Sauce aus Fisch-Sauce (fir die Salzigkeit) und
schwarzer Bohnen-Sauce (flr die Wurze).

Leider gelingt mir, obwohl ich original asiatische Zutaten fur
die Sauce verwende, keine schmackhafte, asiatische Sauce, wie
ich sie vom Asia-Imbiss kenne. Vermutlich fehlt bei mir das
Glutamat in der Sauce. []
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[amd-zlrecipe-recipe:1047]

Sashimi

Frische Black-Tiger-Garnelen.
Zwei Schalen mit heller Soja-Sauce.

Fertig ist das leckere Sashimi fur den Abendsnack vor dem
Fernseher.

[amd-zlrecipe-recipe:1024]

Schweinefleisch asiatisch

Normalerweise habe ich auf diese Weise bisher immer Chinakohl
mit chinesischen Pilzen und Reis vegan zubereitet.

Gewlrzt mit Fisch- und Soja-Sauce.

Dieses Mal wahle ich die Variante mit Fleisch. Und zwar
Schweinefleisch. Mit Chinakohl.

Dann Fisch-Sauce flur das Salzen.
Und dunkle Soja-Sauce flur das Wirzen.

Als Beilage passenderweise Basmati-Reis.
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Gegessen wird aus der Schale mit Essstabchen.

[amd-zlrecipe-recipe:931]

Schweinefleisch, Gemiise und

Basmati-Reis 1in rotem Thai-
Curry

Thai-Curry im Wok

Ein leckeres thailandisches Curry. Mit original roter Thai-
Curry-Paste.

Ich habe ja in der Ankindigung der Asien-Woche geschrieben,
dass ich keine original asiatische Gerichte zubereite, sondern
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vermutlich alle selbst kriere. Nun, das ist bei diesem Gericht
auch der Fall. Echte Liebhaber der asiatischenKiche werden
das nicht akzeptieren, dass ich bei diesem Gericht mangels
Kokosnussmilch einfach Creme fraiche verwendet habe. Sagen wir
einfach, es ist eine leicht eingedeutschte Variante eines
Thai-Currys. Und es zeigt einmal wieder, dass man im Notfall
durchaus auch wichtige originale Zutaten durch etwas Adaquates
ersetzen kann. Asiaten verwenden ja nur Kokosnussmilch, weil
die meisten Asiaten an einer Lactose-Unvertraglichkeit leiden
und deswegen keine Milchprodukte oder auch Kase essen. Nun,
zudem hat Kokosnussmilch einen hohen Fettgehalt. Deswegen kann
man auch keine gewOhnliche Milch verwenden, diese wurde
ausflocken. Aber eine Creme fraiche mit hohem Fettgehalt darf
man gern mal fir diese Zubereitung verwenden.

Und wirklich, die rote Thai-Curry-Sauce wird schoén samig und
gebunden.

Leckeres, wurziges Thai-Curry

Das ist einmal wieder ein sehr leckeres Gericht, das aufgrund
der verwendeten Thai-Curry-Paste mit den unterschiedlichsten



Geschmacksnuancen aufwartet. Wer ein einfaches Wirzen wie bei
deutschen Gerichten mit Salz, Pfeffer und Zucker gewOhnt ist,
wird verwundert sein Uber den wurzigem, kraftigen und
vielfaltigen Geschmack. Es sind Anklange an Zitronengras
vorhanden, dann naturlich Curry und eine kraftige Scharfe.
Alles in allem sehr geschmackvoll und rund.

[amd-zlrecipe-recipe:728]

Thai-Suppe

Eine einfache, asiatische Suppe. Die ich mit original
asiatischen Zutaten zubereite.

FUr die Bruhe verwende ich selbst zubereiteten Gemiusefond.

[amd-zlrecipe-recipe:701]

Pute, Chinakohl, Thai-
Basilikum und Basmati-Reils
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Herrlicher Thai-Basilikum

Ich hatte beim meinem Discounter das Gluck und bei den
Kichenkrautern auch einmal einen frischen Topf Thai-Basilikum
gefunden. Ich habe ihn naturlich sofort mitgenommen und
gekauft.

Ich bereite hier ein asiatisches Gericht zu, fur das ich als
Fleisch Putenfilet verwende.

Dazu als weitere Zutat Chinakohl.
Dazu kommt der kleingeschnittene Thai-Basilikum.

Und die Sauce bilde ich aus Fisch-Sauce und Soja-Sauce. Ich
wollte dieses Mal keine schwere Sauce am Gericht haben, weil
der Thai-Basilikum doch eine schone Frische mitbringt. Aus
diesem Grund habe ich eine helle Soja-Sauce mit Zitronensaft
verwendet, die man eigentlich nur zum Marinieren flr
asiatische Produkte verwendet. Aber sie bringt hier die
notwendige Frische und Leichtigkeit fur das Gericht mit sich.



Beim Pfannenruhren im Wok

Der Thai-Basilikum schmeckt wirklich sehr wirzig und frisch.
Er verleiht dem Gericht eine schéne Frische. Er ist eigentlich
bei den meisten asiatischen Gerichten mit zu verwenden.
Verwenden Sie bitte keinen gewOohnlichen Basilikum, den man fur
italienische Pesto verwendet. Das dirfen Sie nicht. Das
Gericht bestraft Sie dann dafur, dass es nicht asiatisch

schmeckt, sondern eher einen gewOhnlichen Geschmack hat und
vielleicht doch aufgrund des Basilikums einen gewissen
italienischen Touch bekommt.

[amd-zlrecipe-recipe:693]

Garnelen, Gemuse und
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Kokosmilch

Ein weiteres asiatisches Gericht.
Ich hatte Garnelen vorratig. Und auch Wakame-Algen.

Da ich diese verbrauchen wollte, habe ich einfach ein
einfaches asiatisches Gericht gezaubert.

Zusatzlich kommen noch Chinakohl, Mini-Pak-Choi und
Lauchzwiebel 1in das Gericht.

Die Sauce bilde ich aus Kokosmilch und Fisch-Sauce.

Pfannenrihren bedeutet bei asiatischen Gericht, die im Wok
zubereitet werden, dass man Ol im Wok erhitzt und dann
Fleisch, Fisch und/oder Gemuse unter standigem Rihren in dem
sich auf dem Boden sammelnden Ol gart. Garen Sie Zutaten
niemals zu lang im Wok, sie verlieren an Knackigkeit und
Frische. Das durfen Sie nicht. Immer nur einige Minuten
pfannenruhren.

Als Beilage wahle ich Basmati-Reis.

Das Gericht schmeckt herrlich fruchtig und frisch nach
Kokosnussmilch.

[amd-zlrecipe-recipe:668]

Pute, Gemiise und gelbe Thai-
Currysauce

Ab und zu einmal habe ich Appetit auf ein asiatisches Gericht.
So in diesem Fall. Wahlweise mit Reis oder Mi-Nudeln. In
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diesem Fall wahle ich Basmati-Reis.
Ich verwende Putenfleisch, das ich in grobe Stlcke schneide.

Dazu als weitere Zutaten Gemuse wie Wurzeln, Chinakohl, Mini-
Pak-Choi und Lauchzwiebel.

Ich bilde die Sauce aus Kokosmilch und original gelbem Thai-
Curry vom Asia-Geschaft.

Wirzig und sehr lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:666]

Pute, Gemiise und Basmati-Reis
asliatisch

Ein einfaches, asiatisches Rezept.
Als Fleisch bot sich Putenschnitzel an.

Und als Gemuse verwende ich dasjenige, das ich gerade vorratig
hatte, namlich Chicorée, Staudensellerie und Chmapignons.

Dazu als Beilage Basmati-Reis.
Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:610]
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Schweinefleisch,
Stangenbohnen, Paprika und
Langkorn-Re1ls

Ein asiatisches Gericht. Das ich selbst kreiert habe.
Ich verwende als Haupt-Zutat Schweinefleisch.

Dazu Stangenbohnen und Paprika. Zusatzlich kommen noch
Lauchzwiebeln hinzu.

Die Sauce bereite ich aus Kokosnussmilch und etwas Fisch-Sauce
ZU.

Sehr lecker.

Als Beilage wahle ich Langkorn-Reis mit Wild-Reis, von dem ich
noch etwas vorratig hatte.

Der Einfachheit halber verteile ich den Reis nicht auf zwei
Teller und gebe das Gericht mit viel Sauce dariber, sondern
ich gebe den Reis zum Gericht in den Wok und vermische alles
gut.

[amd-zlrecipe-recipe:573]

Schwein, Champignons und Mi-
Nudeln

Erneut ein asiatisches Rezept, selbst kreiert. Dieses Mal ohne
Chinakohl. Stattdessen mit weillen Champignons.
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Als Fleisch wahle ich einfach Schweineschnitzel, die ich quer
in kurze Streifen schneide.

Die Sauce bilde ich dieses Mal aus Teryjaki- und Fisch-Sauce.

Die Beilage, die ich ja untermische, sind auch dieses Mal Mi-
Nudeln, die ich kurz vor der Zubereitung in siedendem Wasser
gare und zubereite.

[amd-zlrecipe-recipe:539]



