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SCHARF

Schirfe scheidet in der Kiiche — auBer bei Messern — die Geister.
Wihrend die einen lieber gar nicht scharf essen wollen, kénnen andere,
einem Wettbewerb gleich, gar nicht genug davon bekommen. Fest

steht: Scharf essen kann man iiben — wenn man méchte.

Scharf ist kein Geschmack im engeren Sinn, sondern eine
Schmerzempfindung. Die Ausschiittung von Endorphinen stimmt
frohlich — vielleicht mit ein Grund fiir die Beliebtheit scharfer Speisen.
Wegen ihrer desinfizierenden und {ibers Schwitzen kiihlenden Wirkung
werden sie traditionell auch in hygienisch nicht ganz so einfachen

Situationen (Strafenkiichen in heilen Lindern) geschitzt.

Scharf um der Schirfe willen finde ich nicht aufregend. Scharf
als erginzende und geschmacksverstirkende Komponente setze ich
hingegen sehr gerne ein. Ich bin jedes Mal wieder verbliifft, welche
geschmackliche Bandbreite z.B. CHILISCHOTEN als Wiirz- und Schir-
fungsmittel mitbringen kénnen.

Scharf sind aber auch: INGWER, MEERRETTICH, PFEFFER, PIMENT,
GEWORINELKEN, SENF, ZWIEBEL, KNOBLAUCH und einige KUCHENKRAUTER
wie Kresse, Rucola, Bohnenkraut, Oregano und Thymian. Gutes
OLIVENDL hat eine deutliche Schirfe, je jiinger und grasiger, desto mehr.

Schirfe unterhilt gute diplomatische Beziehungen mit Siifle und
Fett. Beim Schirfen eines Gerichtes immer behutsam vorgehen, weil
beim Abschmecken erst nach einigen Sekunden der volle Schirfeein-
druck entsteht.

Heil und flitssig verstiirken Schiirfe. Wenn es doch einmal zu viel
sein sollte: Das Feuer im Mund l&scht man am besten mit Brot, nicht
zu heiBlem Reis oder cremiger Kokosmilch, auf keinen Fall mit Wasser.

Das verteilt und verlingert nur die Pein.




VIETNAM

TUTATEN FUR 2

1 gr. Tasse (ca. 250-300 ml)
Jasminreis (thail. Duftreis)

400 g fester os Tofu bester Qualitiit
Salz

2dicke Stingel frisches Zitronengras
2Schalotten

1-2kl. scharfe rote Chilischoten
2Knoblauchzehen

2EL ungesalzene gerdstete Erdniisse
ohne Hiutchen

1kl. Bd. Thai-Basilikum
1kl Bd. Koriandergriin

1 EL brauner Zucker

2EL helle ow Sojasauce

% TL Salz

% TL gemahlenes Kurkuma

mind. 0,75 1 Planzend] zum Frittieren
(2.B. Erdnusssl)

1 Limette

TIPPS

‘Wenn Sie die wiirzig-scharfen, groBen,

herzférmigen La-Lot-Blitter (Piper

sarmentosum, auch als Vietnamesische

Pfefferblitter oder Wilde Betelbliitter

FROHLING

KNUSPRIGER
ZITRONENGRAS-TOFU

Dgu hii chién xd 6t
Das ist ein Gericht zum Verlieben. In Tofu. Er wird krachend knusprig frittiert,

sein Innenleben bleibt dadurch cremig-weich. Dazu gibt’s eine intensive,
trockene Sauce aus sehr viel frischem Zitronengras und biischelweise Kréutern.

Reis in einem Sieb waschen, mit 1,5 Tassen ungesalzenem Wasser in einem
hohen geschlossenen Topf aufkochen, umrithren, auf kleinster Flamme

ca. 15 Minuten kochen lassen, vom Herd ziehen, mit einem Stiick Kiichen-
papier unter dem Deckel 10 Minuten ausdampfen lassen.

Tofu in einer Schiissel komplett mit kochendem Wasser bedecken. 1 TL Salz
im Wasser auflésen. Tofu 15 Minuten ziehen lassen. Aus dem Wasser heben,
gut abtropfen lassen und in mehreren Blittern Kiichenpapier oder einem
trockenen, frischen Geschirrtuch eingewickelt und leicht beschwert abtropfen
lassen, damit der Tofu moglichst viel Wasser verliert und beim Frittieren
knusprig wird.

Vom Zitronengras das duBere Blatt entfernen, die trockenen Teile abschnei-
den. Den dicken, saftigeren Teil mit einem sehr scharfen Messer in feinstmég-
liche Ringe schneiden (max. 1 mm}. Schalotten schilen, halbieren, in Streifen
schneiden, Chilischoten waschen, halbieren, Samen entfernen, in feine Ringe
schneiden. Knoblauch schilen, in diinne Scheiben schneiden. Erdniisse grob
hacken. Kréuter waschen, trocken tupfen, von der Hilfte die Blitter abzupfen.

Zucker, Sojasauce, Salz und Kurkuma mit 2 EL warmem Wasser gut
verrithren,

Ol im Wok oder in einem hohen, kleinen Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.
Tofu portionsweise 2—3 Minuten knusprig hellbraun frittieren, dabei mit
Stibchen oder einem Kochlsffel vorsichtig bewegen, damit die Stiicke nicht
zusammenkleben. Herausheben, auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Ol aus dem Wok gielen. Wok mit Kiichenpapier auswischen. 3 EL Olin

den Wok zuriickgeben. Zitronengras, Chili, Schalotten und Knoblauch mit

1 guten Prise Salz bei starker Hitze unter stindigem Riihren 1-2 Minuten
goldbraun braten. Sauce einriihren, Tofu darin schwenken, sofort gemeinsam
mit dem heiBen Reis servieren. Mit Erdniissen und groBziigig mit restlichen
Kriutern bestreuen, mit Limettensaft betriufeln.

geliufig) im Asia-Shop bekommen: ~ Blitter nach dem Waschen in Streifen

Das wire eigentlich das richtige Kraut.  schneiden.

In diesem Gliicksfall Basilikumund  Ziqromengras lisst sich problemlos

Koriander weglassen und die La-Lot- i frieren.




SOMMER RE]

MANGOLD MIT SAFRAN-
ROSINEN UND PINIENKERNEN

Acelgas con pasas y pifiones

SPANIEN

O

Ein Beweis dafiir, dass die einfachsten G erichte die besten sein kénnen. Diese TUTATEN FiR 2
simple Zubereitung ist in Spanien fiir Tapas iiblich, ganz dhnlich aber auch
in Stiditalien beliebt. Ich mag saftiges Blattgemiise in jeder Form, hier machen

1 Briefchen (0,1 ) Safranfiden oder
gemahlener Safran bester Qualitit
Safran, Rosinen und | Prise Zimt ein Festessen fiir Sommertage daraus. 2L Rosie

2EL Pinienkerne

ca. 500 g Mangold

Safranfiden nach Moglichkeit morsern, gemeinsam mit Rosinen in ca. 75 ml

heiBem Wasser einweichen. X
1 rote Zwiebel

4EL Olivensl
Salz

Pinienkerne in einer Pfanne trocken auf mittlerer Hitze unter hiufigem
Riitteln goldbraun rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Mangold waschen. Blattstiele herausschneiden, in 5 cm lange, ca. -1 cm
breite Streifen schneiden, Blitter in 5 cm breite Stiicke schneiden. Zwiebel
schilen, in Streifen schneiden.

1 Prise Zimt

schwarzer Pfeffer

Olivenél in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Mangoldstiele anschwitzen,
salzen, ca. 7-9 Minuten unter mehrmaligem Riihren schmoren. Die Mangold-
stiele sollen fast weich, die Zwiebeln weich, aber nicht gebriunt sein.

5 Mangoldblitter, Rosinen und Saf

beifligen, mit Zimt, Salz und
Pfeffer wiirzen, zudecken. Ca. 3—5 Minuten weiter diinsten, bis die Blitter
zusammentfallen. Pinienkerne unterriihren, abschmecken, 1 Minute ziehen
lassen. Servieren.

TIPPS VARIANTEN

Weibrot passt gut dazu. Schmeckt auch mit Spinat und mit Griinkohl —

D T me— Letzteren vorher blanchieren, sonst st er zu trocken.

tur und auf gerdstetem Brot (s. Knoblauchpilze

S. 145) serviert.

Eignet sich auch hervorragend als Pastasauce,
dann kriiftig abschmecken, evtl. mit fein gerie-
bener Zitronenschale ergéinzen, mit einigen EL
Pastakochwasser verriihren und unter die Nudeln
mischen. Die Menge reicht dann fiir 4 Personen.

Statt roter Zwiebel 2 Schalotten nehmen.
Man kann den Mangold oder Spinat auch siifsauer
mit 1 Spritzer Rotweinessig; abschmecken, vor allem,
srenn er ausgekiihlt als Vorspeise gegessen wird.

Oft wird auch Knoblauch mitgegart. Dann wiirde
ich aber den Safran weglassen.



WINTER 121

KARTOFFEL-KIBBEH MIT LIBANON
WALNUSSZWIEBELN

Kibbeh batata

Man sieht diesem knusprig gebackenen Auflauf die Raffinesse nicht an: Die LUTATEN FiR 6-8
Masse besteht aus wiirzigem Kartoffelteig, der durch Bulgur Biss und Struktur ca. 600 g mehlige Kartoffeln
bekommt. Darunter karamellisiert unbemerkt eine Schicht mit Walniissen und

200 g Bulgur (mittel)
Sumach gewiirzter Zwiebel langsam vor sich hin. Genau richtig fiir kalte Tage.

Salz
3gr. Zwicbeln (insg. ca. 300 g)
1 Bd. Petersilie

Kartoffeln mit Schale weich kochen. Kurz ausdampfen lassen, schilen, in einer

grofBen Schiissel mit Kartoffelstampfer oder -wiege zerkleinern.
Abrieb von ¥ Zitrone

Bulgur in einer flachen Schale mit 300 ml kochendem Wasser iibergieBen,
2EL getrocknete griine o& Minge

salzen, mit einer Gabel umrithren, ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie zuge- 5 A
(keine Pfefferminze)

decke quellen lassen, nach 15 Minuten einmal durchriihren.
1 gestrichener TL gemahlener Piment

% TL Zimt (Ceylon)

1% TL gemahlener Kreuzkiimmel

Zwiebeln schilen, 1 fein wiitfeln, 2 in nicht zu feine Streifen schneiden.
Petersilie waschen, trocken tupfen, Blitter und feine Stiele abzupfen und nicht

zu fein schneiden.
schwarzer Pfeffer

4 Bulgur, Zwiebelwiirfel, Petersilie und Zitronenabrieb zu den Kartoffeln
geben. Mit zwischen den Hiinden verrebelter Minze, Piment, Zimt, K reuz- ca. 200 ml Olivendl
kiimmel, mind. 2 TL Salz und Pfeffer mit einem Kochlsffel mischen und 50 g Walnusskerne
abschmecken. 1EL o Sumach

Ofen auf 200 Grad vorheizen.

In einer Pfanne ca. 50 ml Oliventl erhitzen, Zwiebelstreifen darin kurz
anschwitzen, bis sie etwas weicher werden, aber keine Farbe nehmen. Niisse
von Hand in Stiicke brechen, kurz mitbraten. Mit Sumach und evtl. Salz
wiirzen, gut vermischen. In einer Auflaufform (ca. 30x20 cm) verteilen.

Kartoffelmasse mit nassen Héinden grob zu flachen Laibchen formen,
nebeneinander knapp iiberlappend in die Form driicken. Wenn die gesamte
Masse in der Form ist, mit nassen Hinden glatt und eben verstreichen. Mit
ca. 100 ml Ol gleichméBig betriufeln. Es soll ein Spiegel auf dem Kibbeh zu
sehen sein. Mit einem scharfen Messer in Rauten oder Rechtecke schneiden.
Restliche ca. 50 ml Ol dariiber tréufeln. Form leicht schwenken, damit sich
das Ol in die Einschnitte verteilt. So wird die Oberfliche schén knusprig und
der fertige Auflauf kann einfach portioniert werden.

Ca. 50—60 Minuten knusprig braun backen. 10 Minuten abkiihlen lassen.
Heill servieren.

TIPP VARIANTE

Knackiger griiner Salat mit feinen Einen Teil oder die gesamte Kartof-
roten Zwiebelstreifen, e Sumach, felmenge durch ged:impften Hokkai-
Zitronensaft, Salz und Olivendl ergéinzt dokiirbis ersetzen. Die Masse evtl. mit
den Kibbeh gut. wenigen TL Mehl binden, falls sie zu

feucht ist.
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