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Aus Chinas Kichen

Basilikum mit Eiern
Jiu ceng ta chao dan

Dies ist eine sehr einfache Eierspeise mit angebratenen Krautern in Sesamal. In der chinesischen
Medizin wird dem Basilikum eine kreislaufstarkende Wirkung nachgesagt. Die Pflanze beruhigt
den Magen, unterstitzt die Verdauung und vertieft die Atmung. Da Basilikum das Wachstum
fordert, ist die Verwendung fir Kinder geeignet.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
80 g Basilikum

5 Ei(er)

% TL Salz

% TL Glutamat

1 % EL Sojasauce hell

1 EL Sesamal

Vorbereitung
Das Basilikum waschen, abtupfen und die Blatter abzupfen. Die Eier mit dem Salz, der Sojasauce
und dem Glutamat in einer Schussel grindlich verschlagen.

Zubereitung

Eine Pfanne erhitzen und das Sesamdl darin heill werden lassen. Die Basilikumblatter in dem
heilen Sesamol kurz anbraten, bis sie zusammenfallen. Nun die Eiermischung dazugiefen und
alles unter gelegentlichem Ruhren stocken lassen. Heil8 servieren.
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Aus Chinas Kichen

Chinesische Blumenpilzsuppe
Dong gu tang

Chinesische Blumenpilzsuppe (Dong Gu Tang) ist ein aromatisches und leichtes Gericht, das
durch seine vielfaltigen Pilzsorten und die wurzige Bruhe besticht. Die Suppe hat einen tiefen,
umami-reichen Geschmack, der durch die Verwendung von getrockneten Blumenpilzen und
Hldhnerbrihe entsteht. Die Blumenpilze selbst haben einen leicht erdigen und nussigen
Geschmack, der der Suppe eine besondere Note verleiht. Trotz der tiefen Aromen bleibt die
Suppe leicht und erfrischend, ideal als Vorspeise oder leichtes Hauptgericht.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Schweinenacken

30 g Winterpilze / Shiitake getrocknet
1 Liter Hihnerbrthe

FUr die Marinade

1 % EL Kartoffelmehl

3 EL Ol

1 Prise Salz

3 TL Sojasauce hell

3 EL Wasser

1 Prise Zucker

Fur die Sauce

2 Zehen(n) Knoblauch

6 EL Sesamol

5 EL Pflaumenwein

1 TL Glutamat

Y4 TL Pfeffer

1Y% TL Salz

Vorbereitung

Das Schweinefleisch in Scheiben schneiden und mit den gemischten Gewurzen 20 Minuten
marinieren. Die Blumenpilze in 1 | kochendes Wasser geben und bei geschlossenem Deckel etwa
30 Minuten quellen lassen. Die Pilze waschen, die Stiele entfernen und noétigenfalls halbieren. Die
Huhnerbrihe erhitzen und den Knoblauch fein hacken.

Zubereitung

In einem Topf das Sesamdl erhitzen und den Knoblauch darin goldgelb braten. Mit dem
Pflaumwein abloschen und sofort die heiRe Huhnerbruhe hinzufligen. In die kochende Brihe die
restlichen Gewurze fur die Suppe geben, wieder aufwallen lassen und die vorbereiteten Pilze
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zufugen. Zusatzliche 5 Minuten kochen lassen und das marinierte Schweinefleisch Stuck far Stuck
in die Suppe gleiten lassen. Vorsichtig umrihren und 2 bis 3 Minuten sprudelnd kochen. Das
Gericht heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Fruhlingsrolle chinesisch
Chun juan

Chinesische Frahlingsrollen, auch bekannt als Chun Juan, haben einen einzigartigen Geschmack,
der von ihrer knusprigen Hulle und der aromatischen Fullung gepragt ist. Die Fullung kann
variieren, aber haufig enthalt sie eine Mischung aus Gemuse wie Karotten, Kohl, Bambussprossen
und manchmal Fleisch wie Schweinehackfleisch oder Huhnerfleisch.

Die Fullung wird oft mit Sojasauce, Knoblauch und anderen Gewlrzen abgeschmeckt, was den
Frahlingsrollen einen herzhaften und leicht wirzigen Geschmack verleiht. Die knusprige
Teighulle, die durch Frittieren entsteht, erganzt die saftige Fullung perfekt und sorgt fur ein
angenehmes Mundgefuhl.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Schweinefleisch
500 g Chinakohl

100 g Bohnensprossen
100 g Mu-Err-Pilze eingeweicht
1 Ei(er)

20 Teigblatter

500 ml Ol zum Frittieren
Y% TL Glutamat

1 TL Salz

50 g Weizenmehl

2 TL Kartoffelmehl

15 ml Wasser

1 TL Sesamol

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen, in etwa 4 cm lange und 2 mm dicke Streifen schneiden. Das
Fleisch mit einer Prise Salz wurzen, dann ein halbes Ei und 1 TL Speisestarke zugeben und glatt
ruhren. Die Pilze in heiBem Wasser einweichen, waschen, ausdrucken, die Stiele entfernen und in
etwa 2 mm breite Streifen schneiden. Den Chinakohl waschen und in 4 cm lange und 2 mm breite
Streifen schneiden. 2 TL Kartoffelmehl mit 15 ml Wasser anruhren und beiseite legen.

Zubereitung

3 EL Ol in eine Pfanne geben und heiB werden lassen, bis etwa 90 Grad. Die
Schweinefleischstreifen braten, dabei mit einem Loffel auseinanderbringen. Wenn sie gar sind,
herausnehmen. Das Ol in der Pfanne lassen, noch etwa 3 EL Ol dazugeben und heiR werden
lassen. Chinakohl-, Pilz- und Bambussprossenstreifen in die Pfanne geben, kurz anbraten, dann
mit Glutamat und Salz wurzen. Wenn der Chinakohl gar ist, das Schweinefleisch zugeben und
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kurz pfannenrthren. AnschlieBend das mit Wasser angeruhrte Kartoffelmehl und etwas Sesamal
zugeben, glatt rihren, dann auf einen groBeren Teller geben und auskuhlen lassen. Das ubrig
gebliebene halbe Ei mit demMehl, einer Prise Salz und 75 ml Wasser mischen, daraus einen
Klebstoff fur die Fruhlingsrolle machen. Das Teigstuck ausrollen und darauf einen Haufen von der
Fullung geben. Eine Ecke des Quadrats diagonal so zusammenlegen, dass sie die Fullung
uberdeckt. Die beiden seitlichen Ecken Ubereinander falten. Den Rand der letzten Ecke mit
Klebstoff schmieren und aufrollen. Die Rolle soll etwa 12 cm lang und 2 cm breit sein. 500 ml Ol
in einen Topf geben und heils werden lassen, bis etwa 120 Grad. Die Rollen frittieren und dann
herausnehmen, wenn sie eine goldene Farbe bekommen und der Teig knusprig geworden ist. In
China isst man die Fruhlingsrollen meistens so, dass er sie mal in den Essig taucht.
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Aus Chinas Kichen

Gemusesuppe
Tzai tang

Die chinesische Gemusesuppe, auch bekannt als Tzai tang, ist ein leichtes und aromatisches
Gericht, das durch seine frischen Zutaten und wdirzige Brihe besticht. Sie bietet eine
harmonische Mischung aus verschiedenen Gemusesorten wie Frihlingszwiebeln, Tomaten,
Bohnensprossen und Pilzen. Die Bruhe ist oft leicht sauer und scharf, was dem Gericht eine
angenehme Scharfe und Tiefe verleiht.

Die Suppe ist nicht nur gesund, sondern auch sehr vielseitig, da sie je nach Geschmack und
Verflgbarkeit der Zutaten angepasst werden kann. Sie ist perfekt fur ein leichtes Mittag- oder
Abendessen und wird oft mit Reis oder Nudeln serviert.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Mu-Err-Pilze

2 Fruhlingszwiebel(n)
3 Zehen(n) Knoblauch
4 Tomate(n)

100 g Staudensellerie
100 g Chinakohl

100 g Bohnensprossen
3 EL Ol

3 EL Sojasauce hell

2 TL Salz

Y TL Pfeffer weil

Y TL Ingwer gemahlen
2 TL Petersilie

1 Liter Hihnerbruhe

Vorbereitung

Die Mu-Err in warmen Wasser ca. 15 bis 20 Minuten einweichen. Die Fruhlingszwiebeln fein
hacken. Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Die Tomaten in heilem Wasser
uberbrihen, hauten, entkernen und in Wurfel schneiden. Den Staudensellerie und den Chinakohl
waschen und in dinne Streifen schneiden. Die Sojabohnenkeimlinge waschen und abtropfen
lassen. Die Petersilie waschen, abtupfen und fein hacken

Zubereitung

Ol im Wok erhitzen und die Frihlingszwiebeln glasig anbraten. Die abgetropften Pilze und das
Gemuse zufugen und unter standigem Rihren bei sehr starker Hitze 2 bis 3 Minuten anbraten.
Die Sojasauce, das Salz, den Pfeffer, den Ingwer und die Petersilie zufugen. Mit der Huhnerbruhe
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auffullen. Das Ganze noch etwa 2 bis 3 Minuten (nicht langer) kochen lassen.

Kuchentipp fiir Tomaten

Der eilige Koch kann statt frischen Tomaten auch gehackte Tomaten aus der Dose verwenden.
Statt purierten Tomaten nehmen Sie fertig passierte Tomaten.
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Aus Chinas Kichen

Glasnudelsuppe
Bihun tang

Chinesische Glasnudelsuppe ist ein leichtes und aromatisches Gericht, das durch seine
vielfaltigen Zutaten und Gewdurze besticht. Die Glasnudeln selbst haben einen milden Geschmack
und nehmen die Aromen der Brihe gut auf. Die Brihe, oft auf Basis von Huhner- oder
Gemusebrlhe, ist reich an Umami, besonders wenn sie mit Sojasauce und Pilzen angereichert
wird. Ingwer, Knoblauch und manchmal auch Chili sorgen fir eine angenehme Scharfe und Tiefe.
Frisches Gemuse wie Karotten, Paprika und Chinakohl bringen eine knackige Textur und Frische
in die Suppe.

Diese Suppe ist besonders an kalten Tagen sehr wohltuend und einfach zuzubereiten.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Rinderknochen

250 g Huhnchenfleisch

2 Liter Wasser

1 Prise Salz

100 g Glasnudeln

30 g Mu-Err-Pilze getrocknet
3 Karotte(n)

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
4 cm Ingwer

100 g Bohnensprossen

1 Paprika rot

50 g Bambussprossen

4 EL Sojasauce

1 EL Sambal Oelek

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Rindfleischknochen, Huhnerklein, Wasser und Salz zum Kochen bringen, ca. 1 Stunde kochen
lassen. Inzwischen die Glasnudeln und getrockneten Mu-Err Pilze jeweils getrennt 10 Minuten in
heiBem Wasser einweichen lassen. Die Glasnudeln in ein Sieb schutten, mit klarem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Karotten in Scheiben, Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Die Knoblauchzehen fein hacken, den Ingwer schalen, in dinne Scheiben schneiden.
Bambussprossen in dinne Scheiben schneiden. Die eingeweichten Morcheln grindlich putzen,
entstielen und in diinne Scheiben schneiden.
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Zubereitung

Fleischknochen und Huhnerklein aus der Suppe nehmen. Von den Lauchzwiebeln etwa zum
Garnieren zurlcklassen, sonst alles Gemuse und Sojabohnenkeimlinge in die Bruhe geben, 15
Minuten kocheln lassen. Fleisch vom Knochen I6sen, in dunne Streifen schneiden und in die Bruhe
geben. Glasnudeln in kleine Stucke schneiden und ebenfalls zufugen. Mit Sojasofle, Sambal
Oelek, Salz und Pfeffer abschmecken und restliche Lauchzwiebeln daruberstreuen.
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Aus Chinas Kichen

Hackfleischsuppe mit Koriander
Ngau sung yin sai tung

Das kraftige und wurzige Aroma von Koriander, der in vielen chinesischen Gerichten wenigstens
als Garnierung vorkommt, dominiert dieses Gericht.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Rinderhack

1 Y% Liter Hihnerbrihe
3 Eiweild

1 TL Salz

Y, TL Pfeffer weil

2 cm Ingwer

1 Frahlingszwiebel(n)
5 EL Koriander

Fur die Marinade

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL Reiswein

1 TL Sojasauce hell

Vorbereitung

Die Zutaten fur die Marinade verruhren und das Hackfleisch darin 20 Minuten ziehen lassen. In
der Zwischenzeit den Ingwer schalen und fein hacken, die Fruhlingszwiebeln putzen und fein
hacken. Den Koriander waschen und ebenfalls fein hacken.

Zubereitung

Die Brihe zum Kochen bringen. Das Hackfleisch mit der Marinade in die Brihe geben, rihren und
das Fleisch fein zerkrimeln. Das Hack 10 weitere Minuten kdcheln lassen. Das Eiweils langsam in
die Bruhe gielSen, dabei zugig umrihren, damit keine Klumpen entstehen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Ingwer, Fruhlingszwiebeln und Koriander auf Suppenschusseln verteilen und mit
der Suppe ubergielen.
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Aus Chinas Kichen

Pikante Huhnersuppe
Xian ji tang

Pikante HUhnersuppe (Xian ji tang) hat einen wirzigen und aromatischen Geschmack. Die Suppe
kombiniert die Scharfe von Pfeffer und Knoblauch mit der Umami-Note von Sojasauce und

Reiswein. Das Huhnchenfleisch ist zart und saftig, wahrend die Glasnudeln und Gemuse wie
Lauch und Paprika der Suppe eine angenehme Textur und Frische verleihen.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebel(n)

3 Zehen(n) Knoblauch
500 g HUhnchenfleisch

1 Prise Salz

25 g Glasnudeln

1 Stange(n) Lauch

Y Paprika rot

200 g Bohnensprossen

3 EL Sojasauce

1 EL Ketjap manis

3 EL Reiswein

Y EL Pfeffer weils Pikante Huhnersuppe

Vorbereitung

Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schalen. Die Zwiebel wuirfeln, den Knoblauch fein hacken.
Das Huhnerklein waschen und zusammen mit dem Salz, der Zwiebel und dem Knoblauch in 1 |
Wasser etwa % Stunde garen. In der Zwischenzeit % | Wasser kurz aufkochen, die Glasnudeln
hineinlegen und darin etwa %2 Stunde ziehen lassen. Das Fleisch aus der Brihe nehmen und von
Haut und Knochen ablésen. Den Lauch putzen, waschen, in 4 cm lange Stucke und dann langs in
feine Streifen schneiden. Die Paprikaschote waschen, putzen, langs in mehrere Stlcke schneiden
und quer in feine Streifen schneiden. Die Nudeln abgieen und mit kaltem Wasser abschrecken.

Zubereitung

Die Huhnerbruhe zum Kochen bringen, die Paprikaschote und die Nudeln dazugeben Nach etwa 2
Minuten das Fleisch, die Lauchstreifen und die gewaschenen Mungbohnenkeime hinzuflgen. Die
Suppe mit Sojasauce, Reiswein oder Sherry und Pfeffer abschmecken und heil8 servieren.
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Aus Chinas Kichen

Sauer-scharfe Suppe
Suan la tang

Dieses Gericht ist weder besonders scharf noch wirklich sauer, sondern eine aufSerst
schmackhafte, typisch chinesische Suppe, die fast jedes chinesische Restaurant in einer eigenen
Variante anbietet.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
80 g Tofu

50 g Bambussprossen

Y Paprika rot

30 g Winterpilze / Shiitake eingeweicht
700 ml Gemusebrihe

1 % TL Essigessenz (80 %)
6 TL Sojasauce

2 TL Salz

2 TL Pfeffer

2 TL Zucker

3 TL Glutamat

3 EL Kartoffelmehl

6 EL Wasser

1 TL Sesamal

1 EL Sambal Oelek

1 TL Chinalauch

Vorbereitung

Den Tofu in Streifen schneiden, den Bambus abgiefen und in Streifen schneiden. Die Pilze
waschen, abgieBen und abtropfen lassen. Den Schnittlauch hacken und die Paprika in kleine
Rauten schneiden. Das Kartoffelmehl mit 6 EL Wasser anruhren.

Zubereitung

In einer Kasserolle die Gemusebrihe zum Kochen bringen. Den Tofu, die Gemuse und Pilze
hineingeben und aufkochen lassen. Den Essig und die Sojasauce zugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Glutamat wurzen und nochmals aufkochen lassen. Das angerUhrte Kartoffelmehl
zugeben, aufkochen und andicken lassen. Die Suppe in Schalen gieBen, Sesamdl und Sambal
beifugen, mit Schnittlauch bestreichen und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Scharf-saure Suppe (Pekingsuppe)
Beijing tang
Pfefferscharf und von samiger Konsistenz, Uberrascht diese in Sichuan und Peking beliebte

Bauernsuppe mit ihrem Aroma und Nachgeschmack. Die Suppe ist auch in Europa sehr popular
und steht in den meisten Restaurants auSerhalb Chinas auf der Speisekarte.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Schweinefleisch

20 g Mu-Err-Pilze getrocknet
10 Champignons frisch

2 Tofu

2 EL Kartoffelmehl

4 EL Wasser

1 % Liter Fleischbrthe

2 Ei(er)

3 Fruhlingszwiebel(n)

2 TL Erdnussol

1 Prise Salz

Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 TL Reiswein

3 TL Sojasauce dunkel

3 TL Kartoffelmehl

6 EL Wasser

3 TL Sesamol

Zum Warzen

1Y% TL Salz

%, TL Zucker

1 EL Sojasauce hell

1 EL Sojasauce dunkel

4 EL Reiswein

1 TL Pfeffer schwarz, gemahlen
1 TL Sesamal

Vorbereitung
Marinieren:
Das Schweinefleisch in feine, streichholzgrofe Streifen schneiden. Salz, Sojasauce, Pfeffer und
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Reiswein grundlich mit dem Fleisch mischen. Das Kartoffelmehl daruberstreuen und das Wasser
in einer Richtung einrthren. Das Fleisch 15 bis 30 Minuten oder langer ziehen lassen. Dann das
Sesamol unterrthren.

Die Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, grine und weilRe Teile getrennt. Die Mu-Err Pilze
in heilem Wasser einweichen. Die Mu-Err Pilze ausdricken und in moglichst dlinne Streifen
schneiden, die Champignons in dinne Scheiben. Die Bohnenquark-Kuchen in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, dann in 5 cm lange Streifen, nun in 5 mm groBe Wurfel schneiden.

Das Kartoffelmehl in einer Tasse anrihren. Die Eier mit 2 TL Erdnussol leicht aufschlagen.

Zubereitung

Die Bruhe in einen groBen Topf gieBen, Mu-Err Pilze und Champignons dazugeben. Mit Salz,
Zucker und Sojasauce wurzen. Zum Kochen bringen und das Schweinefleisch einrihren. Dabei
zusammenklebende Stlcke trennen. Darauf den Bohnenquark dazugeben, und sobald die Suppe
wieder aufkocht, das nochmals durchgerthrte und aufgeldste Kartoffelmehl einrihren. Langsam
wieder zum Kochen bringen.

Das geschlagene Ei langsam Uber den Rucken einer Gabel einruhren und die Suppe sofort vom
Feuer nehmen. Zugedeckt knapp 1 Minute stehenlassen, damit das Ei flockig wird. Die grinen
Teile der in Ringe geschnittenen Fruhlingszwiebeln hinzugeben.

Den schwarzen Pfeffer und den Essig daruntermischen.

Die Suppe sehr heild servieren. Nach Belieben noch mit Sesamol betraufeln. Fur diejenigen, die
sie noch scharfer und saurer lieben, Pfeffer und Essig zum Nachwdrzen servieren.
Ubriggebliebene Suppe kann aufgewarmt werden. Man muss dann jedoch mit Pfeffer und Essig
nachwurzen.
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Aus Chinas Kichen

Suppe mit Milch und Kohl
Cai ye nai tang

Die Suppe mit Milch und Kohl eine leichte und schmackhafte Vorspeise aus der chinesischen
Klche. Die Suppe wird durch kurzes Anbraten der Zutaten und anschlieBendes Kochen in Brlihe

zubereitet. Die Milch wird am Ende hinzugefugt, um ein Gerinnen zu vermeiden. Die Suppe hat
eine milde, leicht cremige Konsistenz mit einem Hauch von Fruhlingszwiebeln und Schinken.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

50 g Chinakohlblatter

50 g Schinken

1 Frahlingszwiebel(n)

1 EL Schweineschmalz

Y Liter Fleischbrihe

1 Prise Salz

100 ml Milch

1 EL Schnittlauch Fur die Garnitur

Vorbereitung

Die Chinakohlblatter waschen und mit der Hand in mundgerechte Stlcke reiBen danach den
Schinken wdurfeln. Die Fruhlingszwiebeln waschen und die weien und hellgrinen Teile in feine
Scheiben schneiden.

Zubereitung

Einen Topf oder Wok erhitzen. Das Schweineschmalz darin erwarmen. Fruhlingszwiebel unter
RUhren bei starker Hitze kurz anbraten. Schinken dazugeben und ebenfalls kurz braten. Brihe
angieBen und zum Kochen bringen. Den Chinakohl dazugeben und etwa 1 Minute kochen, bis er
sich kraftiger grun farbt, danach salzen, evtl. den Schaum abschdpfen. Die Milch untermischen
und die Suppe gleich servieren. Nach Belieben kann die Suppe mit Schnittlauch garniert werden.
Nachdem die Milch in der Suppe ist, darf man sie nicht mehr kochen, da sonst die Milch gerinnt
und die Suppe nicht mehr hubsch aussieht.
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Aus Chinas Kichen

Suppe mit Sojabohnen und Eierblumen
doufu danhuu tang

Chinesische Suppe mit Sojabohnen und Eierblumen, auch bekannt als doufu danhul tang, hat
einen milden und angenehmen Geschmack. Die Suppe ist leicht und klar, mit einer subtilen
Umami-Note von der Brihe. Die Eierblumen, die durch das langsame EinrGhren von verquirlten
Eiern in die heiBe Suppe entstehen, verleihen der Suppe eine seidige Textur und einen leicht
suBlichen Geschmack.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Tofu

100 g Erbsen

100 g Schweinefleisch
100 g Champignons

2 Ei(er)

50 g Mu-Err-Pilze

100 g Karotte(n)

13 g Salz

1 Y, Liter Fleischbrihe
¥ TL Glutamat

1 Prise Pfeffer

65 g Kartoffelmehl

60 ml Wasser

% Bund Chinalauch

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen. Die Champignons und Mohren waschen und die Mohren schalen.
Die Pilze in heilem Wasser einweichen, waschen, ausdricken und die Stiele entfernen. Das
Schweinefleisch, die Champignons, Tofu, Mohren und chinesische Pilze in kleine Wurfel
schneiden, etwa 0, 6 cm grol8. Die zwei Eier rihren. Die Schweinefleischwurfel mit einer Prise Salz
warzen, 5 g Kartoffelmehl zugeben und glatt ruhren. Den Schnittlauch fein schneiden. 60 g
Kartoffelmehl mit 60 ml Wasser anruhren und beiseite stellen.

Zubereitung

Einen Topf heif werden lassen, mit 500 ml Ol flllen und das Ol bis 90 Grad erhitzen. Die
Schweinefleischwurfel in den Topf geben, mit einem Loffel auseinander bringen, das Fleisch in
einen Sieb geben und das Ol in einem Behalter darunter auffangen. 1,6 | Brilhe (oder Wasser)
zum Aufkochen bringen. Die Mohren, Schweinefleisch, Champignons, Tofu und die Pilze
dazugeben und 5 Minuten kochen lassen. 12 g Salz, Glutamat, Pfeffer und die Erbsen zugeben.
Die mit Wasser angeruhrte Speisestarke zugeben und gleichzeitig topfruhren. Das Ruhrei
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zugeben und gleichzeitig langsam topfrihren, damit sich Eierblumen bilden kdonnen. Wenn die
Suppe kocht, den fein geschnittenen Schnittlauch zugeben, einmal topfrihren und dann heils
servieren. Die Ruhreier nicht zu schnell topfruhren, ansonst lassen sich keine Eierblumen bilden.
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Aus Chinas Kichen

Suppe sauer-scharf
Tung zhi you suun you la
Sauer-scharfe Suppe (Tung zhi you suln you la), auch bekannt als Suan La Tang, ist ein beliebtes
chinesisches Gericht, das fur seine intensive Mischung aus sauren und scharfen Aromen bekannt
ist. Der Geschmack entsteht durch die Kombination von Essig und Pfeffer, die der Suppe ihre
charakteristische Saure und Scharfe verleihen.

Zusatzlich enthalt die Suppe oft Tofu, Bambussprossen, Pilze und manchmal Fleisch, was ihr eine
vielseitige Textur und Tiefe verleiht. Die Suppe ist nicht nur herzhaft und wdrzig, sondern auch
nahrhaft und sattigend.

Herkunft: China
Kategorie: Vorspeisen, Suppen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Tofu

20 g Kartoffelmehl

20 ml Wasser

100 g Schweinefleisch

50 g Bambussprossen

50 g Mu-Err-Pilze eingeweicht
Y Paprika rot

3 Ei(er)

1 %4 Liter Fleischbruhe

60 ml Essig

60 ml Sojasauce hell

4 g Salz

4 g Glutamat

4 g Pfeffer

1 EL Chinalauch

1 TL Sesamol

Vorbereitung

Die Mu Err Pilze in heiBem Wasser einweichen, waschen und in Streifen schneiden. Den Tofu, das
Schweinfleisch, Bambussprossen und Rotpaprika in Streifen von 4 cm Lange und 3 mm Breite
schneiden. Die Eier ruhren.

Zubereitung

Die Speisestarke in 20 ml Wasser anruhren und beiseite stellen. Die Bruhe in einen Topf geben,
aufkochen lassen. Tofu, Schweinfleisch, Bambussprossen, Mu Err Pilze, Rotpaprika, Essig,
Sojasauce, Pfeffer, Salz und Glutamat zugeben, nochmals aufkochen lassen und gleich
abschaumen. Die in Wasser angeruhrte und beiseite gelegte Speisestarke langsam zugeben,
gleichzeitig topfruhren, damit keine Kl6Bchen gebildet werden. Das geruhrte Ei langsam zugeben,
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gleichzeitig langsam topfruhren, damit kleine Stuckchen gebildet werden. Zum Schluss
Schnittlauch und Sesamal zugeben, alles kurz ruhren und dann heifs servieren.

© 2024 coquina.de 20



Aus Chinas Kichen

Ameisen steigen auf den Baum
Ma yi shang shu

Lassen Sie sich durch den Namen des Gerichts nicht den Appetit verderben. Chinesischer Humor
und Phantasie haben beim Anblick des gehackten Fleisches Uber den Glasnudeln zu dieser
witzigen Bezeichnung gefuhrt. Sie sollte zu keinen allzu realistischen Vergleichen fiuhren. Das
marinierte Schweinefleisch mit der pikanten Sauce verleiht dem Gericht Farbe und ausgepragten
Geschmack, wahrend die Glasnudeln durch ihre interessante Struktur zur Harmonie des Gerichts
beitragen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Hackfleisch vom Rind
100 g Glasnudeln

2 EL Ketjap manis

2 EL Reiswein

1 % TL Sesamoal

1 EL Maismehl

2 Fruhlingszwiebel(n)

2 EL Pflanzendl

2 EL Schwarze Bohnensauce
1 Prise Zucker

Vorbereitung

Die Glasnudeln in kochendes Wasser geben und darin etwa % Stunde quellen lassen. In der
Zwischenzeit das Rinderhackfleisch mit der Sojasauce, dem Reiswein, dem Sesamol und dem
Maismehl mischen und etwa 20 Minuten ziehen lassen. Die Frihlingszwiebeln putzen, etwas Grun
beiseite legen. Den Rest kleinschneiden. Die Glasnudeln abgiellen, mit kaltem Wasser kurz
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Nudeln mit einer Schere in etwa 7 cm lange Sticke
schneiden, auf einer vorgewarmten Platte anrichten und warm halten.

Zubereitung

Das Ol erhitzen. Die Friihlingszwiebeln und das Fleisch unter Riihren scharf anbraten. Die Bohnen
und den Zucker dazugeben. Alles kurz aufkochen lassen und nochmals kurz mit den Wurzsaucen
abschmecken. Die Fleischmasse in einem breiten Streifen auf den Glasnudeln anrichten. Das
Zwiebelgrun druberstreuen und das Ganze sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Bambusfleisch suBR-sauer
Tang cu zhu sun zhurou

Bambusfleisch sii8-sauer (Tang cu zhu sun zhirou) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das fur
seine ausgewogene Mischung aus suflen und sauren Aromen bekannt ist. Das Schweinefleisch
wird oft mit Essig, Zucker und Sojasauce abgeschmeckt, was ihm eine angenehme Sufe und
Saure verleiht. Die Bambussprossen fligen eine knackige Textur hinzu, die das Gericht besonders
interessant macht. Insgesamt ist es ein erfrischendes und geschmacklich vielseitiges Gericht, das
sowohl leicht als auch herzhaft ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
20 Mu-Err-Pilze

400 g Bambussprossen

4 Stange(n) Lauch

600 g Schweineschnitzel
4 EL Sojadl

2 TL Funf-Gewurze-Pulver
8 EL Reisessig

1 Prise Salz

Y4 TL Pfeffer schwarz

4 EL Zucker

6 EL Sojasauce hell

2 EL Sojasauce dunkel
200 ml Hahnerbruhe

2 EL Maismehl

Vorbereitung

Die Pilze mit Y2 | warmem Wasser bedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit
die Bambussprossen abtropfen lassen und in schmale Streifen schneiden. Den Lauch putzen,
waschen und in Streifen schneiden. Das Fleisch ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das
Einweichwasser fur die Pilze abgieBfen und die Pilze in %2 cm breite Streifen schneiden.

Zubereitung

Etwa 2 EL Ol in einem Wok erhitzen, das Fleisch darin anbraten, mit Finf-Gewiirze-Pulver
abschmecken und aus der Pfanne nehmen. Im restlichen Ol die Bambussprossen, den Lauch und
die Pilze andunsten. Alles mit Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und Sojasauce suf3-sauer abschmecken.
Die Huhnerbrihe dazugieBen. Das Gemuse etwa 2 Minuten pfannenrihren. Das Fleisch
dazugeben. Das Maismehl mit etwas Wasser verruhren, zur Sauce geben und alles kurz
aufkochen lassen.

Das Gericht heif8 servieren.
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Aus Chinas Kichen

Bambussprossen mit Huhn
Jing rong jin si sun

Bambussprossen mit Huhn (Jing rong jin si sun) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das flur
seinen frischen und knackigen Geschmack bekannt ist. Die Bambussprossen verleihen dem
Gericht eine leichte, erdige Note, wahrend das Huhn zart und saftig bleibt. Die Kombination aus
den beiden Hauptzutaten, oft erganzt durch Schinken und manchmal auch etwas Ingwer, ergibt
ein harmonisches und aromatisches Geschmackserlebnis.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g HUhnerbrust

2 EL Reiswein

2 EL Kartoffelmehl

1 Prise Salz

600 g Bambussprossen
500 ml HUhnerbruhe

8 EL Ol

80 g Schinken

Vorbereitung

Das Huhnchenfleisch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Reiswein, Speisestarke und Salz
mischen und das Fleisch 20 Minuten darin marinieren lassen. in der Zwischenzeit die
Bambussprossen in feine Streifen schneiden. Den Schinken fein warfeln.

Zubereitung

Die Huhnerbrihe mit den Bambusstreifen im Wok aufkochen, die Hitze reduzieren und 20
Minuten kdcheln lassen, bis der Bambus die Huhnerbrihe vollstandig aufgenommen hat. Die
Bambusstreifen herausnehmen und mit dem marinierten Hihnerfleisch mischen. Das Ol im Wok
stark erhitzen. Bambus und Huhnerfleisch 3 Minuten pfannenrihren.

Bambus und Huhnerfleisch auf einen Teller geben, den fein gewurfelten Schinken druberstreuen
und alles heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Bohnensprossen mit geschnetzeltem Schweinefleisch
Rou si douya

Bohnensprossen mit geschnetzeltem Schweinefleisch, auch bekannt als Rou si douya, ist ein
beliebtes chinesisches Gericht. Es kombiniert die knackige Frische der Bohnensprossen mit dem
zarten, marinierten Schweinefleisch. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus herzhaft
und leicht stBlich, oft abgerundet mit Sojasauce, Ingwer und Knoblauch.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen e
500 g Schweinefleisch . )
3 Chilischote(n) grun : L 3 . i
10 EL Erdnussol

5 cm Ingwer

500 g Bohnensprossen

1 Prise Salz

5 Zehen(n) Knoblauch - o

1 Bund Friihlingszwiebel(n) B .
2 TL Reiswein = e
Fur die Marinade k 2
1 Prise Salz
1 Prise Zucker Bohnensprossen mit Schweinefleisch
1 Prise Pfeffer weils

5 TL Sojasauce hell

3 TL Reiswein

1 Y2 TL Kartoffelmehl

Fur die Sauce

1 Y2 TL Kartoffelmehl

8 EL Wasser

5 EL Austernsauce

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen, abtupfen, in feine streichholzgroBBe Streifen schneiden, und in eine
Schussel geben. Fur die Marinade Salz, Zucker, Pfeffer, Sojasauce, Reiswein, Kartoffelmehl und
Wasser zusammen ruhren und unter das Fleisch mischen. 20 Minuten ziehen lassen. In der
Zwischenzeit den Ingwer und Knoblauch schalen. Knoblauch fein hacken und den Ingwer in feine
Streifen schneiden. Die Chilischoten waschen, je nach Geschmack entkernen und dann in feine
Streifen schneiden (Achtung: Hande waschen nicht vergessen). Die Frihlingszwiebeln putzen und
in Streifen schneiden, grine und weile Teile getrennt. Fir die Sauce das Kartoffelmehl mit
Wasser und Austernsauce mischen.
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Zubereitung

Den Wok stark erhitzen und die Hélfte des Ols in hinein geben. Den Ingwer kurz anbraten, dann
die Bohnensprossen und Chilistreifen dazu geben. Mit Salz abschmecken und 2 bis 3 Minuten
pfannenrihren. Darauf achten, dass die Bohnensprossen nicht den Biss verlieren und warm
stellen. Den Wok saubern und ausreiben, wieder stark erhitzen und das restliche Ol hineingeben.
Den Knoblauch anbraten, dann die weiSen Fruhlingszwiebeln dazu geben. Kurz umrthren und das
Fleisch unterheben. Alles noch 30 Sekunden pfannenrtuhren und dann den Reiswein von der Seite
her in in Wok geben, alles noch weitere 1 bis 2 Minuten umruhren, bis das Fleisch gar ist. Nun die
Hitze reduzieren und die Sauce dazu gielRen, weiter rihren. Wenn die Sauce samig geworden ist,

die grunen Fruhlingszwiebeln unterheben, das Fleisch auf die Bohnensprossen geben und heild
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Buddha Gemuse
Fu cai

Buddha Gemdise (FU cai) ist ein traditionelles chinesisches Gericht, das eine Vielzahl von
Gemusearten kombiniert. Der Geschmack ist in der Regel sehr ausgewogen und aromatisch, da
es oft mit Ingwer, Knoblauch und SojasoRRe zubereitet wird.Das Gericht hat eine leichte SuRe
durch die Zugabe von Zuckerschoten und eine angenehme Wirze durch Sojasauce, Austernsauce
und Chili. Die verschiedenen Gemusesorten wie Karotten, Chinakohl, Zuckerschoten und Pilze

sorgen fur eine Vielfalt an Texturen und Aromen. Insgesamt ist Buddha Gemuse ein sehr frisches
und gesundes Gericht, das sowohl leicht als auch sattigend ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Winterpilze / Shiitake
2 EL Mu-Err-Pilze getrocknet
1 Stange(n) Lauch

1 Karotte(n)

Y% Chinakohl

100 g Zuckerschoten

3 Fruhlingszwiebel(n)
100 g Bambussprossen
100 g Champignons
100 g Blumenkohl

50 g Babymais

50 g Bohnen grun

Fur die Sauce

2 EL Ol

1 EL Sesamol

2 cm Ingwer

1 Zehen(n) Knoblauch
2 Chilischote(n)

2 EL Sojasauce

2 EL Austernsauce

2 EL Reiswein

2 EL HUhnerbruhe

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Die getrockneten Pilze mit Wasser (kochend)
UbergieBen und einweichen. Tongu-Pilze vierteln, Stiel entfernen. Das Gemuse putzen, Mdhre
stifteln. Die Bohnen in feine Stifte von der GrolRe eines Streichholzes schneiden. Den Chinakohl in
2 cm groBe Wdarfel scheiden. Erbsenschoten entfadeln, Stiel und Blite abknipsen.
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Fruhlingszwiebel in Ringe, Bambus in Stifte schneiden. Pilze je nach GrolRe halbieren, Blumenkohl
in maximal WalnussgroBe Stucke zerpflicken. Maiskolbchen langs halbieren. Bohnenspitzen
abschneiden.

Zubereitung

Ol im Wok erhitzen, zuerst Ingwer, dann Knoblauch hinzugeben. Danach der Reihe nach die
Chilis, dann festes Gemuse und die Pilze dazugeben 2 - 3 Minuten braten, dann das restliche
Gemuse dazugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben. Die Zutaten fur die Sauce
dazugeben, aufkochen, 2 Minuten ruhren bis das Gemuse gar ist, aber noch Biss hat. Mit
Koriander dekorieren.
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Aus Chinas Kichen

Champignons in Kokossauce
Yée zhi mégu

Champignons in Kokossauce, auch bekannt als Y& zhi mdgu, bieten eine interessante
Geschmackskombination. Die zarten Champignons nehmen die cremige und leicht siRe
Kokosmilch gut auf, was ihnen eine samtige Textur und einen milden, exotischen Geschmack

verleiht. Die Zugabe von Sojasauce bringt eine salzige Note, wahrend Zwiebeln und Pfeffer flr
eine leichte Scharfe sorgen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Pilzgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
600 g Champignons

10 EL Ol

2 Zehen(n) Knoblauch
250 ml Kokosmilch

6 TL Sojasauce

1 TL Salz

Y TL Pfeffer schwarz

1 EL Zucker

1 TL Kartoffelmehl

3 EL Wasser

3 Fruhlingszwiebel(n) -
1 TL Sesamdal Champignons in Kokossauce

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, die Fruhlingszwiebeln waschen und fein hacken. Die
Champignons putzen und in kochendem Wasser 1 Minute blanchieren. AbgieBen und abtropfen
lassen. Eine Pfanne vorbereiten.

Zubereitung

10 EL Ol in die Pfanne geben und erhitzen und den Knoblauch kurz anbraten. Die Champignons
dazugeben und unter standigem Wenden 1 Minute braten. Die Kokosmilch und Sojasauce
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Das angeruhrte Kartoffelmehl beigeben und
andicken lassen. Die Fruhlingszwiebeln dazugeben, mit Sesamol abschmecken und sofort
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Chilihahnchen auf Salatblatt
Shu cai chao ji

Dieses Rezept basiert auf einem Originalrezept aus der Provinz Sichuan. Gerichte aus dieser
Provinz sind flr gewohnlich sehr pikant.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Huhnchenbrustfilet
10 Chilischote(n) rot

1 Liter Ol zum Frittieren
4 Salatblatter

Zum Wurzen

1 EL Ingwer

1 Zehen(n) Knoblauch

6 EL Sambal Oelek

2 EL Essig

1 % EL Zucker

Y% TL Salz

3 EL Reiswein

1 TL Kartoffelmehl

Vorbereitung
Das Hahnchenfleisch in Streifen schneiden. Die Chilischoten entkernen und ebenfalls in Streifen
schneiden. Den Ingwer und den Knoblauch hacken.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierdl in der Pfanne erhitzen. Das
Hahnchenfleisch hineingeben und kurz frittieren, sofort herausnehmen und auf einem Sieb
abtropfen lassen. Das Ol in das VorratsgefaR zuriickgeben. Die Pfanne wieder erhitzen. Das
Salatdl beifligen und kurz erhitzen. Den Knoblauch, den Ingwer und das Sambal Oelek etwa 30
Sekunden anbraten. Das frittierte Hahnchenfleisch hinzufigen. Den in Streifen geschnittenen
Chili zugeben, kurz verrahren und 2 bis 3 Minuten anbraten. Den Essig, den Zucker, das Salz und
den Reiswein beifugen. Das Kartoffelmehl mit 5 EL Wasser vermischen und die Sauce damit
binden. Das Hahnchenfleisch auf den Salatblattern anrichten und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Duftendes Schweinefilet
Xiang jian zhu pai

Das chinesische Gericht Duftendes Schweinefilet (Xiang jian zha pai) ist bekannt fur seinen
aromatischen und wdirzigen Geschmack. Es wird oft mit einer Kombination aus Sojasauce,
Knoblauch und verschiedenen Gewurzen zubereitet, die dem Fleisch eine tiefe, reichhaltige Note

verleihen. Das Schweinefilet wird in der Regel mit MehlUberzogen knusprig gebraten, was eine
angenehme Textur und einen intensiven Geschmack erzeugt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Schweinefilet

50 g Weizenmehl

3 EL Ol

Fur die Marinade

5 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Sojasauce hell

2 EL Sojasauce dunkel

1 TL Zucker

1 TL Salz

Y4 TL FUnf-Gewdurze-Pulver
2 Blatter Lorbeer

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken, das Schweinefilet in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Scheiben zwischen Klarsichtfolie flachklopfen. Das Fleisch wird dadurch zarter.

Alle Zutaten fur die Marinade in einem grofRen, flachen, verschlieBbaren Behalter mischen. Die
Filetscheiben darin Uber Nacht im Kihlschrank marinieren lassen.

Zubereitung )
Das marinierte Schweinefleisch in Mehl wenden. Das Ol im Wok erhitzen und die Filetscheiben bei
mittlerer Hitze goldbraun braten. Das duftende Schweinefilet heils mit gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Ente in Zitronensauce
Ning meng yu

Ente in Zitronensauce, auch bekannt als Ning meng yuq, ist ein chinesisches Gericht, das durch
seine einzigartige Kombination aus zartem Entenfleisch und einer erfrischenden Zitronensauce
besticht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus suB, sauer und leicht wirzig. Die
Zitronensauce verleiht der Ente eine frische, zitrusartige Note, die das reichhaltige und saftige
Fleisch perfekt erganzt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 90 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Entenbrust mit Haut

2 Ei(er)

500 ml Pflanzendl zum Frittieren
125 g Maismehl

Y% TL Sesamol zum Abschmecken
Fur die Marinade

2 cm Ingwer

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 EL Reiswein

1 TL Salz

Fur die Sauce

0.375 Liter Huhnerbruhe

2 EL Reiswein

3 EL Zitronensaft

1 % EL Zucker

Vorbereitung

Fur die Marinade den Ingwer schalen, die Frihlingszwiebeln putzen und beides fein hacken. Etwa
2 Essloffel Wasser, den Reiswein, das Salz, den Ingwer und die Fruhlingszwiebeln zu einer
Marinade verrthren. Das Entenbrustfleisch in 2 cm groBe Wurfel schneiden, mit der Marinade
mischen und abgedeckt etwa 1 %2 Stunden durchziehen lassen. Die Eier aufschlagen und gut
verquirlen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen.

Zubereitung

Das Ol erhitzen. Die Fleischwiirfel einzeln in die Eier tauchen, im Maismehl wenden und im Ol
goldbraun ausbacken. Die frittierten Entensticke herausnehmen und auf Kichenkrepp abtropfen
lassen. FUr die Sauce die HUhnerbruhe mit dem Reiswein, dem Zitronensaft und dem Zucker
mischen. Die Sauce zum Kochen bringen, dann die Hitzezufuhr reduzieren. Die Entenstlicke in die
Sauce geben und etwa % Stunde kocheln lassen. Das Gericht mit Sesamdl abschmecken und auf
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einer vorgewarmten Platte servieren.
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Aus Chinas Kichen

Ente mit Basilikum
Jiu Ceng Ta Chao Ya

Ente mit Basilikum, auch bekannt als Jiu Ceng Ta Chao Ya, ist ein kodstliches chinesisches Gericht.
Es kombiniert die zarte Textur der Ente mit dem frischen, aromatischen Geschmack von
Basilikum. Die Ente wird oft mit einer wirzigen Sauce zubereitet, die aus Sojasauce, Reiswein,
Zucker und manchmal auch Chili besteht. Das Basilikum verleiht dem Gericht eine leicht sullliche
und pfeffrige Note, die perfekt mit der reichhaltigen Ente harmoniert.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Entenbrust

30 g Anisbasilikum

50 g Chilischote(n) rot
500 ml Ol zum Frittieren
Fur die Marinade

1 % EL Kartoffelmehl

2 EL O

2 EL Sojasauce

3 EL Wasser

Fur die Sauce 9.
1, TL Salz i
2 TL Zucker Ente mit Basilikum
2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein

1 TL Glutamat

1 TL Kartoffelmehl

6 EL Ol

Vorbereitung

Die Entenbrust in feine Streifen schneiden. In einer Schussel alle Zutaten fur die Marinade
vermischen und das Entenfleisch wahrend 20 Minuten marinieren. Die Basilikumblatter waschen,
abtropfen lassen und dann zerpflicken. Die Chilischoten waschen, die Stiele entfernen, entkernen
und schrag in feine Streifen schneiden. Die Zutaten fur die Sauce bis auf das Ol und das
Kartoffelmehl in einer Schale vermischen. Das Kartoffelmehl mit 4 EL Wasser verruhren.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierél erhitzen und das marinierte
Entenfleisch 1 bis 2 Minuten darin frittieren. Wahrend des Frittierens das Fleisch mit einem
Klchenloffel umrihren und bewegen, damit das Fleisch nicht zusammenklebt und es gleichmaRig
anbraunt. Mit einem Sieb aus der Pfanne heben und das Ol in das VorratsgefaR zuriickgeben.
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Jetzt das Ol fUr die Sauce in der Pfanne erhitzen, die Chilischoten kurz anbraten und das frittierte
Entenfleisch zugeben. Unter Ruhren erhitzen, die Saucenmischung zugiefen und mit dem
angeruhrten Kartoffelmehl binden. Zum Schluss die Basilikumblatter unterheben und die Ente
heil8 servieren. Das Gericht schmeckt auch mit Hiuhnchen- oder Putenfleisch.
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Aus Chinas Kichen

Ente mit Mungbohnenkeimen
Dou yu

Ente mit Mungbohnenkeimen (Dou yu) bietet eine interessante Kombination aus Texturen und
Aromen. Die knusprige Haut und das zarte Fleisch der Ente harmonieren wunderbar mit den
knackigen und leicht stBlichen Mungbohnenkeimen. Die Mungbohnenkeime bringen eine frische
Note und einen angenehmen Biss in das Gericht, wahrend die Ente flr den herzhaften und
reichhaltigen Geschmack sorgt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Entenbrust

500 g Mungobohnenkeime
3 EL Sojadl

1 TL Sichuanpfeffer

FUr die Sauce

1 EL Maismehl

3 EL Austernsauce

3 EL Reiswein

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer schwarz

Ente mit Mungbohnenkeimen

Vorbereitung

Die Entenbrust (mit Haut) in dinne Scheibchen schneiden. Die Mungbohnenkeime waschen und
abtropfen lassen. Fur die Sauce die Starke mit 3 Essloffeln Wasser verrihren. Die Austernsauce
und den Reiswein oder den Sherry hinein ruhren und die Sauce mit Salz und schwarzem Pfeffer
wdarzen.

Zubereitung

Das Ol stark erhitzen. Das Fleisch kurz pfannenriihren, mit Sichuanpfeffer wiirzen, herausnehmen
und warm stellen. Das Ol erneut erhitzen, die Mungbohnenkeime darin 2 Minuten pfannenriihren.
Die Sauce dazugeben, einmal aufkochen lassen. Die Mungbohnenkeime auf einer vorgewarmten
Servierplatte anrichten, die Entenscheiben darauf anrichten und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Familiengericht
Jiuting fating

Das chinesische Familiengericht (Jiuting fating) ist ein vielseitiges und herzhaftes Gericht, das oft
aus einer Kombination von verschiedenen Fleischsorten, Gemise und Gewurzen besteht. Der
Geschmack kann je nach den verwendeten Zutaten variieren, aber es ist in der Regel reichhaltig

und aromatisch. Die Mischung aus sURen, salzigen und manchmal leicht scharfen Aromen macht
es zu einem beliebten Gericht flr Familienessen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
75 g Schweinefleisch
75 g Hihnchenfleisch
75 g Rindfleisch

1 Ei(er)

75 g Spargel

50 g Champignons

50 g Erbsen

50 g Paprika rot

340 ml Fleischbruhe

2 EL Sojasauce dunkel
4 EL Sojasauce hell

Y TL Glutamat

1 TL Zucker

10 ml Reiswein

30 g Kartoffelmehl

Y TL Salz

2 TL Sesamal

50 g Brokkoli

Vorbereitung

Das Schweine-, Rind- und Hihnchenfleisch waschen, in etwa 0, 2 cm dicke Scheiben schneiden,
jeweils (getrennt!) mit 1 g Salz, einem Drittel Ei und 5 g Speisestarke mischen und dann glatt
ruhren. Den Stangenspargel in 3 bis 4 cm lange Stucke schneiden. Den Paprika waschen,
entkernen und in etwa 2 cm groBe und diagonale Stlcke schneiden. Den Broccoli waschen und in
etwa 2 cm grolRe Stlcke schneiden. Die Champignons, wenn sie ganz sind, halbieren.

Zubereitung

Einen Topf mit 500 ml Ol fiillen und erhitzen. Wenn das Ol bis etwa 120 Grad erhitzt wird, die
Schweine-, Rind- und Huhnchenfleischscheiben braten, so lange, bis die Scheiben auseinander
sind. Broccoli und Paprika zugeben und eine Minute lang mit dem Fleisch topfrahren. Alles in
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einen Sieb mit einem Behalter darunter schutten und abtropfen lassen. Eine Pfanne mit 300 ml
Bruhe fullen, Stangenspargel, Champignons, Erbsen, dunkle und helle Sojasauce, Zucker,
Reiswein und 4 g Glutamat zugeben und zum Kochen bringen. 15 g Speisestarke in Wasser
anruhren, zugeben und glatt rihren. Wenn es aufkocht, Fleisch (Schwein, Rind und Huhnchen)
und Gemuse dazugeben, pfannenrihren und dann alles auf eine angewarmte Platte geben. In die
Pfanne 40 ml Bruhe, 1 g Salz, etwas Reiswein und 5 g in Wasser angeruhrte Speisestarke
zugeben und glatt rihren. Sobald es kocht, einige Tropfen Sesamdl zugeben, die Sauce gleich auf
das Gericht geben und servieren. Besonderheit des Gerichts: reich an Stoffen, schmackhaft und
sehr schone Farbe.
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Aus Chinas Kichen

Gebruhtes Rindfleisch
Shui zhu nidurou

Das Rezept flir »Gebrlihtes Rindfleisch«, auch bekannt als »Shui zhu nilrou«, stammt
ursprunglich aus Zigong im Westen Chinas. Dieser Ort war bekannt fir seine Salzgewinnung, und
die korperlich anstrengende Arbeit erforderte reichhaltige Mahlzeiten. Dank des Reichtums, den
die Salzgewinnung brachte, konnte man dieses wunderbare Fleischgericht sogar unter der Woche
zubereiten.

In Bezug auf Geschmack und Aroma ist »Gebruhtes Rindfleisch« ein Gericht, das fur seine
einzigartige Kombination aus Aromen geschatzt wird. Das zarte Rindfleisch, knackiges Gemuse
und die ganz eigene Scharfe von Sichuan-Pfeffer machen das Gericht zu einem Favoriten. Jeder
kann den Scharfegrad selbst bestimmen, da die Mischung aus Sichuan-Pfeffer und Chilis zum
Schluss uUber das Essen gegeben wird. Es ist ein kostliches, sehr authentisches chinesisches
Gericht, das mit wunderbar zartem Fleisch, noch knackigem Gemuse und der bitzelnden Scharfe
des Sichuan-Pfeffers punktet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Rinderfilet

2 EL Reiswein

1 Eiweils

1 EL Maismehl

5 EL Ol

5 Chilischote(n) getrocknet

3 TL Sichuanpfeffer

50 g Chinakohlblatter -
2 EL Schwarze Bohnensauce scharf N .

1 TL Sojasauce SN ==

250 ml HUhnerbruhe Gebruhtes Rindfleisch

Vorbereitung

Das Fleisch in dunne Scheiben von 4 cm Lange und 3 cm Breite schneiden. 1 EL Reiswein mit
dem Eiweis und der Maisstarke vermischen und unter das Fleisch mischen. Die Chinakohlblatter
putzen, waschen und in mundgerechte Stuckchen schneiden, den Schnittknoblauch waschen und
in 5 cm lange Stucke schneiden.

Zubereitung

Eine heiBe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. 2 bis 3 EL Ol in der Pfanne erhitzen und die
Chilischoten darin pfannenruhren, bis sie eine drunkelrote Farbe angenommen haben. Nun die
Pfefferkorner hinzugeben und anbraten, bis sie ihr typisches Aroma entfalten. Chili und Pfeffer
aus dem Ol schépfen und mit einem Kiichenbeil fein hacken. Das restliche Ol im Wok erhitzen
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und den Chinakohl mit dem Schnittknoblauch ca. 1 Minute pfannenruhren, dann herausnehmen
und beiseite stellen. Die Bohnenpaste in den Wok geben und %2 Minute anbraten. Mit der
Sojasauce, 1 EL Reiswein und der Bruhe abloschen und aufkochen lassen, dabei ggf. Schalen aus
der Bohnenpaste abschopfen. Den Chinakohl und Schnittknoblauch wieder hinzugeben und
weitere zwei Minuten kocheln lassen, danach wieder herausnehmen und beiseite stellen. Nun die
Hitze reduzieren, bis die Bruhe noch noch schwach kdchelt und nacheinander die Fleischstucke
hinzugeben. Das Fleisch unter Rihren zwei Minuten garen, bis es seine rote Farbe verloren hat,
dabei wird die Bruhe etwas dicker. Nun wieder das Gemuse unterheben und alles nach 1 Minute
auf einer Platte servieren. Dabei die gehackten Chilischoten und den Pfeffer daruber streuen.
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Aus Chinas Kichen

Gebratene Ente mit Doppelgeschmack
shuung wei kaoyu

Gebratene Ente mit Doppelgeschmack (shulng wei kaoyul) ist ein chinesisches Gericht, das fir
seine einzigartige Kombination aus zwei verschiedenen Geschmacksrichtungen bekannt ist: sul§
und wurzig. Die Ente wird knusprig gebraten und mit einer speziellen Sauce serviert, die sowohl
stBe als auch wurzige Aromen vereint.Der Geschmack ist reichhaltig und komplex, mit einer
knusprigen Haut und zartem Fleisch im Inneren. Die siBe Komponente der Sauce kann aus
Zutaten wie Honig oder Zucker bestehen, wahrend die wurzige Note oft durch Sojasauce, Ingwer
und Schnittlauch erreicht wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
1 Ente (1,5 kg)

50 g Champignons

Y» Paprika grin

Y Paprika rot

25 g Erbsen

1 Tomate(n)

1 EL Sojasauce hell

1 TL Sojasauce dunkel
2 TL Zucker

4 TL Kartoffelmehl
400 ml Fleischbruhe
Y, TL Glutamat

15 ml Reiswein

1 Prise Salz

6 EL Tomatenmark

2 EL Sambal Oelek

50 g Weizenmehl

50 ml Wasser

1 TL Schnittlauch

1 cm Ingwer

Y4 Sternanis gemahlen
1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Ente innen und aullen waschen. Etwa 2 | Wasser in einen Topf geben, mit Schnittlauch,
Ingwer, Sternanis, Reiswein und 3 TL Salz wurzen und zum Kochen bringen. Die Ente hineinlegen,
25 Minuten darin kochen, dann umdrehen und wieder 15 Minuten kochen, herausnehmen und
auskuUhlen lassen. In der Zwischenzeit die Paprika und Tomate in Stiicke schneiden.
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Zubereitung

Die Knochen der Ente vom Fleisch losen. Zuerst die Flugel abschneiden, dann an der Brust und
am Rucken jeweils von oben nach unten schneiden, den Unterschenkel abschneiden.
AnschlieSend von der Stelle der Brust aus das Fleisch von den Knochen I6sen, zum Schluss den
Knochen des Oberschenkels von Fleisch I0sen. Die Hautseite der zwei Stlcke Entenfleisch mit
dunkler Sojasauce einreiben. Das Mehl mit mit Wasser verruhren, eine Prise Salz und etwas
Pfeffer zugeben und daraus einen Brei machen. Die Fleischseite der Ente mit dem Brei einreiben.
Eine Menge Ol in einen Topf geben und heiR werden lassen, bis etwa 150 Grad. Das Entefleisch
mit der Hautseite nach unten ins Ol geben, etwa 3 bis 4 Minuten frittieren, bis die Haut zerrissen
ist, dann herausnehmen, in etwa 1 cm breite Streifen schneiden und auf einen Teller geben. In
der Pfanne grunen und roten Paprika und die Halfte der Champignons mit der Halfte der Bruhe,
Sambal Oelek, 1 TL Zucker, Glutamat, heller Sojasauce, etwas dunkler Sojasauce und der Halfte
der Speisestarke mischen, zum Kochen bringen und daraus eine scharfe Sauce machen. In einer
anderen Pfanne eine Tomate, Erbsen und die andere Halfte der Champignons und Brihe,
Tomatenmark, 1 TL Zucker, einer Prise Salz und der restlichen Speisestarke mischen, zum
Kochen bringen und daraus eine TomatensoRRe machen.
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Aus Chinas Kichen

Gebratene Glasnudeln mit Sauerkraut und Schweinefleisch
Suan cai fen si

Gebratene Glasnudeln mit Sauerkraut und Schweinefleisch (Suan cai fen si) ist ein vielseitiges
und geschmacklich interessantes Gericht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus
herzhaften, sauren und leicht suBen Aromen. Das Sauerkraut bringt eine angenehme Saure und
eine knackige Textur, wahrend das Schweinefleisch zart und saftig ist. Die Glasnudeln fligen eine
weiche und leicht elastische Textur hinzu, die das Gericht abrundet.

Insgesamt ist es ein herzhaftes und sattigendes Gericht, das durch die Kombination der
verschiedenen Zutaten und Aromen besonders spannend ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Schweinefleisch

6 EL Ol

6 Chilischote(n) getrocknet
2 TL Sichuanpfeffer

2 Lauchzwiebeln

2 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

300 g Sauerkraut

200 g Glasnudeln

Fur die Marinade

2 TL Sojasauce dunkel

2 TL Reiswein

2 TL Kartoffelmehl

1 Prise Salz

FUr die Sauce

8 EL HUhnerbruhe

2 EL Sojasauce hell

2 EL Reiswein

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen, abtupfen und in dinne Streifen schneiden. Die Zutaten fur die
Marinade verrihren und die Schweinefleischstreifen 20 Minuten marinieren lassen. In der
Zwischenzeit die Lauchzwiebeln putzen und in dinne Ringe schneiden, den Knoblauch und
Ingwer schalen und fein hacken. Die Glasnudeln 10 Minuten in heilem Wasser einweichen, dann
abtropfen lassen und beiseite stellen. Die Zutaten flr die Sauce in einer kleinen Schussel
verruhren. Die Chilischoten in feine Ringe schneiden.

© 2024 coquina.de 42



Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen. Chilis und Sichuanpfeffer kurz darin pfannenriihren, bis sich ihre Aromen
entfalten. Chilis und Pfefferkorner herausnehmen und wegwerfen. Die Lauchzwiebel, den
Knoblauch und Ingwer in den Wok geben und ruhren, bis sich ihre Aromen entfalten. Das
marinierte Schweinefleisch dazugeben und pfannenriahren, bis es Farbe nimmt.

Nun das Sauerkraut in den Wok geben und *: Minute pfannenruhren. Die Sauce und die
eingeweichten Glasnudeln in den Wok geben. Alles zum Kochen bringen und bei milder Hitze 5
Minuten zugedeckt schmoren. Heils mit gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gebratene Nudeln mit Huhn in Schwarzbohnensauce
Dou shi ji ding chao mian

Gebratene Nudeln mit Huhn in Schwarzbohnensauce (Dou shi ji ding chao mian) ist ein sehr
schmackhaftes chinesisches Gericht. Die Kombination aus zarten HUhnerstlcken, herzhaften
gebratenen Nudeln und der reichhaltigen, leicht stflichen und wlrzigen Schwarzbohnensauce
ergibt ein harmonisches Geschmackserlebnis. Die Sauce hat oft eine tiefe, umami-reiche Note,
die durch die fermentierten schwarzen Bohnen entsteht, und sie passt hervorragend zu den
anderen Zutaten.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g HUhnerbrust
400 g Eiernudeln

10 EL Ol

4 Ei(er)

Fur die Marinade

2 EL Sojasauce hell

2 EL Reiswein

2 EL Kartoffelmehl

1 Prise Pfeffer weild

1 Prise Salz

FUr die Sauce

3 Lauchzwiebeln

3 c¢cm Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch
6 EL schwarze Bohnenpaste
200 g Erbsen

250 ml HGhnerbrihe
2 EL Sojasauce hell

1 EL Sojasauce dunkel
2 EL Reiswein

2 EL Reisessig braun
2 TL Zucker

1 Prise Salz

Vorbereitung
Das Huhnchenfleisch waschen, abtupfen und in dinne Streifen schneiden. Alle Zutaten fur die
Marinade verrthren und die Huhnerbruststreifen darin 20 Minuten ziehen lassen.
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Die Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch und Ingwer schalen und
fein hacken. Die Eier aufschlagen und in einer Schussel verquirlen.

Zubereitung

Die Eiernudeln nach Anweisung des Herstellers kochen. AbgieBen und mit 1 EL Ol mischen. 3 EL
Ol im Wok stark erhitzen, die verquirlten Eier darin goldgelb braten. Herausnehmen und beiseite
stellen.

3 EL Ol in den Wok geben und die HUhnerbruststreifen pfannenriihren, bis sie etwas Farbe
nehmen. Herausnehmen und beiseite stellen. 2 EL Ol im Wok stark erhitzen. Die Lauchzwiebeln,
Ingwer, Knoblauch und Bohnenpaste kurz pfannenrthren. Die Huhnerbruststreifen sowie die
restlichen Zutaten flr die Sauce dazugeben und kurz aufkochen lassen. Die gekochten Nudeln
und die gebratenen Eier unterrihren. Heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gebratenes Hahnchenfleisch mit Chili
Gong bao ji ding

Dieses Gericht, auch bekannt als »Kung Pao Huhn«, stammt aus der Sichuan-Kiuche und besteht
aus gewdurfeltem Hahnchenfleisch, das mit Chilis und Sichuan-Pfeffer in einer aromatischen,
suB-sauren Sauce gebraten wird. Der Geschmack ist eine kdstliche Kombination aus Scharfe,
SlRe und dem leicht betaubenden Geflhl des Sichuan-Pfeffers.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 2 Portionen
250 g Hahnchenbrust

30 g Erdnusse

3 EL Reiswein

1 Prise Salz

4 TL Maismehl

1 Stange(n) Lauch

20 g Ingwer

4 Zehen(n) Knoblauch

5 Chilischote(n) getrocknet

o oo
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1 EL Zucker
1 EL Reisessig - 7 %
3 EL Sojasauce dunkel Gebratenes Hahnchenfleisch mit Chili

100 g Pflanzendl
20 Sichuan-Pfefferkorner

Vorbereitung

Das Maismehl in 4 TL Wasser anruhren. Das Fleisch waschen, abtupfen und in 1 cm grolse Wurfel
schneiden. Die braunen Hautchen von den Erdnusse entfernen. Die Marinade vorbereiten: In
einer Schussel 2 EL Reiswein mit Salz und der Halfte des angerlhrten Maismehls verrihren.
Anschlielend das Fleisch unter die Marinade heben und zugedeckt beiseite stellen. Den Lauch
putzen und waschen, Ingwer und Knoblauch schalen. Den Lauch, Ingwer und Knoblauch in feine
Scheiben schneiden, die Chilischoten in 1,5 cm lange Stlckchen schneiden (Achtung: Hamde
waschen nicht vergessen!). Fur die Sauce Zucker, Essig, Sojasauce, 1 EL Reiswein und den Rest
des angeruhrten Maismehls verrihren.

Zubereitung

Eine Pfanne vorbereiten und das Ol darin erhitzen. Die Erdnisse im heiBen Ol fritieren, bis sie
eine goldgelbe Farbe angenommen haben, dann herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol bis
auf einen kleinen Rest aus der Pfanne abgiefen. Die Chilischoten und die Pfefferkorner in das
restliche Ol geben und anbraten, bis sie anfangen zu duften, dann herausnehmen. Das Fleisch in
die Pfanne geben und pfannenrihren, bis es leicht angebraunt ist. Dann den Lauch, Ingwer und
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Knoblauch kurz mitbraten. Nun die angeruhrte Sauce hinzugeben und alles kurz aufkochen
lassen, dann die Erdnusse unterheben. Heil servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gebratenes Huhnerfleisch mit sechs Kostbarkeiten
Liu bao jiang

Gebratenes Huhnerfleisch mit sechs Kostbarkeiten (Liu bao jiang) ist ein kostliches chinesisches
Gericht, das durch seine Vielfalt an Zutaten und Aromen besticht. Es kombiniert zartes
Hdhnerfleisch mit einer Mischung aus verschiedenen Gemusesorten und Pilzen, die zusammen
eine harmonische und geschmacklich ausgewogene Mahlzeit ergeben.Typischerweise enthalt das
Gericht Zutaten wie Paprika, Bambussprossen, Pilze, Erbsen, Tofu und Schinken. Diese werden oft
in einer wurzigen Sauce zubereitet, die dem Gericht eine tiefe, umami-reiche Note verleiht. Die
Kombination aus knackigem Gemuse und zartem Fleisch sorgt flr eine angenehme Texturvielfalt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 Winterpilze / Shiitake
250 g Hahnchenbrustfilet
80 g Bambussprossen
Y Paprika rot

20 g Schinken

60 g Tofu

500 ml Ol zum Frittieren
20 g Erbsen

Fur die Marinade

3 TL Kartoffelmehl

2 ELOI

1% TL Sojasauce

3 EL Wasser

FUr die Sauce

2 TL Essigessenz (25%)
1 TL Glutamat

200 ml HGhnerbrthe

2 TL Kartoffelmehl

3 EL Kao-Liang-Schnaps
Y EL Zucker

Zum Anbraten

4 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

1 EL Sambal Oelek

Zum Abschmecken

20 g Mandeln gerdstet
2 EL Sesamol
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Vorbereitung

Die getrockneten Blumenpilze in etwa % | heilem Wasser ¥ Stunde einweichen. Danach
waschen, entstielen und den Pilzhut wlrfeln. Das Huhnerbrustfilet waschen, trocken tupfen und in
1 cm grolse Stucke schneiden. Alle Zutaten zum Marinieren in einer Schussel vermischen. Den
Bambus, die rote Paprika, den Schinken und den Tofu in Wurfel schneiden. Den Knoblauch (zum
Anbraten) und die gerosteten Mandeln (zum Abschmecken) getrennt hacken.

Zubereitung

Eine stark erhitzte Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken und das Frittierdl darin erhitzen. Zuerst
das marinierte Huhnerfleisch 2 Minuten darin Frittieren, herausnehmen und auf einem Sieb
abtropfen. Danach die Tofu-, Paprika-, Bambus- und Schinkenwdrfel, die Pilze und die Erbsen kurz
frittieren und mit dem Huhn auf dem Sieb abtropfen. Das Ol in ein VorratsgefaB zuriickgeben. Die
Pfanne erneut erhitzen, das Ol zum Anbraten erhitzen und den Knoblauch mit dem Sambal Oelek
anbraten, bis sich das volle Aroma entwickelt. Nun das frittierte Fleisch, den Tofu und das
Gemuse hinzugeben und erhitzen. Unter Ruhren die Saucenmischung angiefen. Kurz aufkochen,
mit dem Sesamoél abschmecken und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen. Das Gericht heil§
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gebratenes Rindfleisch mit Spargel
Niurou lu sen si

Gebratenes Rindfleisch mit Spargel (Nidrou lu sen si) ist ein kdstliches chinesisches Gericht, das
fur seine harmonische Kombination aus zartem Rindfleisch und knackigem Spargel bekannt ist.
Der Geschmack ist eine wunderbare Mischung aus herzhaft und frisch, oft verstarkt durch eine
wdrzige Sauce, die Sojasauce, Lauchzwiebeln und Ingwer enthalten kann.Das Rindfleisch wird in
der Regel kurz und scharf angebraten, was ihm eine saftige Textur verleiht, wahrend der Spargel
fur eine knackige Frische sorgt. Die Aromen der Sauce durchdringen das Fleisch und das Gemuse,
was zu einem sehr ausgewogenen und aromatischen Gericht fuhrt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Rindfleisch

4 EL Ol

200 g Spargel weils

2 EL Kartoffelmehl
Fur die Marinade

2 EL Reiswein

2 EL Kartoffelmehl

4 EL Ol

2 TL Sojasauce dunkel
2 Msp Pfeffer schwarz
1 Prise Salz

2 cm Ingwer

Fur die Sauce

4 cm Ingwer

2 Lauchzwiebeln

2 Msp Zucker

2 TL Sojasauce dunkel
2 EL Sojasauce hell

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Rindfleisch waschen, abtupfen und in 5 cm dicke Scheiben schneiden. Den Ingwer schalen
und fein hacken. Alle Zutaten flr die Marinade vermischen und das Rindfleisch in der Marinade 1
Stunde ziehen lassen.

Den Spargel schalen und in dinne Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebeln in dinne Ringe
schneiden. Die Zutaten flr die Sauce mit 100 ml Wasser in einer Schale verrihren. Die Speise mit
3 EL Wasser verruhren.
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Zubereitung

Das Ol im Wok stark erhitzen. Das Rindfleisch darin pfannenriihren, bis es etwas Farbe nimmt.
Herausnehmen und beiseite stellen. Die Sauce in den Wok geben und zum Kochen bringen. Die
Speisestarke unterrthren, bis die Sauce eindickt. Dann das Rindfleisch und die Spargelscheiben
hineingeben und kurz unterrthren. Heils mit gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gedampfte Perlenballchen
Zhen zhu rou wan
Dies ist ein Gericht aus Hunan.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Milchreis

6 Mu-Err-Pilze

1 cm Ingwer

1 Zwiebel(n)

6 Wasserkastanien
750 g Rinderhack

1 Ei(er)

3 EL Ketjap manis
Y4 TL Salz

Y TL Zucker

FUr die Sauce

50 ml Weinessig
50 ml Ketjap manis

Vorbereitung

Den Reis etwa 15 Minuten in Wasser weichen lassen, das Wasser dann abgiefen und den Reis auf
einem Kuchentuch zum Trocknen ausbreiten. Die Pilze in reichlich kaltes Wasser geben und sie
dann etwa 5 Minuten kocheln lassen. Das Wasser abgieRen und die Pilze in ganz feine Streifen
schneiden. Den Ingwer und die Zwiebel schalen und ebenso wie die Wasserkastanien fein hacken.

Zubereitung

Das Hackfleisch mit dem Ei, den Pilzen, dem Ingwer, den Wasserkastanien und den Zwiebeln gut
mischen und mit stBer Sojasauce, Salz und Zucker pikant abschmecken. Aus der Fleischmasse 3
cm groRRe Ballchen formen und diese unter leichtem Druck in dem Reis walzen, so dass die Korner
haften bleiben. Einige Dampfkorbchen mit Pergamentpapier auslegen. Die Hackfleischballchen
hineinlegen und etwa Y2 Stunde Uber siedendem Wasser dampfen. Den Essig und die Sojasauce
verrihren und als Warztunke zu den Ballchen reichen.
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Aus Chinas Kichen

Gedampftes Huhn mit Schinken
Huo tui zheng ji

Dieses Gericht aus Beijing (Peking) wird in einem besonderen Kochgeschirr, dem Chi-Go-Topf
zubereitet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Hahnchenbrustfilet
5 EL Ketjap manis

1 EL Sojadl

1 Msp Salz

1 Msp Pfeffer weill, gemahlen
1 % EL Kartoffelmehl

50 g Schinken

FUr die Sauce

150 ml Huhnerbruhe

1 % EL Kartoffelmehl

3 EL Ketjap manis

1 TL Zucker

Vorbereitung )
Das Hahnchenbrustfilet in feine Streifen schneiden und mit der Sojasauce, dem OIl, dem Salz,
dem Pfeffer und dem Kartoffelmehl mischen. Den Schinken in feine Streifen schneiden.

Zubereitung

Das Hahnchenfleisch in den Chi-Go-Topf geben, den Schinken darUberstreuen und das Ganze
etwa 20 Minuten Uber Wasserdampf garen. In der Zwischenzeit flr die Sauce die Brihe in einem
Topf erhitzen. Das Kartoffelmehl mit der Sojasauce und dem Zucker verrihren, dann in die heil3e
Brihe geben und diese einmal aufkochen lassen. Das gedampfte Fleisch im ChiGo-Topf mit einer
Gabel etwas auflockern, mit der Sauce UbergieBen und sofort im Chi-Go-Topf servieren.

Chi-Go-Topf

Der Chi-Go-Topf, nach seiner Herkunftsregion auch Yunann-Topf genannt, ist ein rundes TongefaR
mit Deckel. Sein Boden ist in der Mitte zu einem Kamin geformt, der an der Spitze gedffnet ist.
Setzt man den Chi-GoTopf auf einen Topf mit kochendem Wasser, wird der heife Dampf durch
diesen Kamin in den Topf gelenkt. Auf diese Weise garen die dort eingelegten Lebensmittel ohne
zusatzliches Fett besonders schonend, und die zugesetzten Gewlrze kdnnen ihr Aroma intensiv
entfalten. Die so entstandenen Gerichte serviert man in aller Regel direkt im Topf. Um groRere
Mengen zu garen, lassen sich mehrere Chi-Go-Topfe wie die Dampfkorbe Ubereinandersetzen.
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Aus Chinas Kichen

Gefullte Auberginen Frittiert
Zha qié bing

Gefullte Auberginen Frittiert, auch bekannt als Zha qié bing, haben einen einzigartigen
Geschmack, der durch die Kombination von knuspriger Textur und herzhaftem Aroma entsteht.
Die Auberginen werden in dinne Scheiben geschnitten, gefullt und dann frittiert, was ihnen eine
goldbraune, knusprige Kruste verleiht.Der Geschmack ist eine Mischung aus der milden SuRe der
Aubergine und den intensiven Aromen der Fillung, die oft aus Fleisch, Knoblauch und Gewdlrzen

besteht. Die Frittierung bringt eine zusatzliche Tiefe und einen leicht rauchigen Geschmack, der
durch die verwendeten Gewurze und Saucen verstarkt wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Aubergine(n)

1 Liter Ol zum Frittieren
Fur den Frittierteig

1 EL Backpulver

Y% Ei(er)

10 g Kartoffelmehl
160 g Weizenmehl
5EL Ol

Y2 TL Salz

200 ml Wasser

Flr die Fullung

1 TL Glutamat

2 EL Kartoffelmehl
3ELOI

Y, TL Pfeffer

2 Prise Salz

2 EL Sojasauce

1 EL Ketjap manis

1 TL Zucker

Zum Anbraten

2 Schalotten

1 Zehen(n) Knoblauch
5 EL Ol

Fur die Sauce

3 EL Essig

1 Prise Pfeffer

Y EL Salz

1 Y EL Sojasauce
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1 Y5 EL Zucker

Flr die Fullung

2 EL Winterpilze / Shiitake eingeweicht
30 g Champignons

Y Fruahlingszwiebel(n)

80 g Mu-Err-Pilze eingeweicht

80 g Tofu

50 g Wasserkastanien

Vorbereitung

Die Auberginen waschen und die Stielansatze entfernen. Der Lange nach halbieren und schrag in
Y% c¢m dicke Stucke schneiden. An der Schmalseite so einschneiden, dass man sie aufklappen
kann. Es werden 16 Stucke bendtigt. Den Frittierteig zubereiten und 30 Minuten quellen lassen.
Alle Zutaten fur die Auberginenfullung fein hacken und mit den Gewdulrzen fur die Fullung
vermischen. Die Schalotten und den Knoblauch fein hacken.

Zubereitung

In die Einschnitte der Auberginenscheiben je 1 EL der Flllung geben. Eine heie Pfanne zweimal
in Ol ausschwenken und das Frittierdl erhitzen. Die geflllten Auberginenstiucke mit Hilfe eines
Zahnstochers in den Frittierteig tauchen und sofort frittieren. Im ersten Durchgang 2 Minuten
frittieren, dann abtropfen lassen. Nach 5 Minuten nochmals 2 Minuten frittieren, bis der Teig
goldbraun gefarbt ist. In einem Sieb abtropfen lassen. Eine weitere Pfanne zweimal in Ol
ausschwenken und das Ol zum Anbraten so stark wie mdglich erhitzen. Den Knoblauch und die
Schalotten anbraunen, dann die frittierten Auberginenscheiben hineingeben. Die Gewdurze fur die
Sauce uber die frittierten Auberginen gleichmalig verteilen. Das Gericht sofort heil§ servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gefullter Tofu
Niang doufu

Gefullter Tofu (Niang doufu) ist ein vielseitiges und schmackhaftes chinesisches Gericht. Der Tofu
wird oft mit einer Mischung aus gehacktem Schweinefleisch, Pilzen, Spinat und manchmal auch
Garnelen gefullt. Die Fullung verleiht dem Tofu einen herzhaften und umami-reichen Geschmack,
wahrend der Tofu selbst eine weiche und seidige Textur beibehalt.Das Gericht kann gedlnstet
oder gebraten werden, was zu unterschiedlichen Texturen fuhrt. Gedinsteter Tofu ist zart und

saftig, wahrend gebratener Tofu eine knusprige AuRenschicht hat. Die Kombination der Aromen
und Texturen macht Niang doufu zu einem sehr befriedigenden und leckeren Gericht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1000 g Tofu

150 g Schweinefleisch

25 g Mu-Err-Pilze

25 g Bambussprossen

25 g Garnelen getrocknet
25 g Kochschinken

50 g Blattspinat

1 Liter Ol zum Frittieren
3 g Salz

3 EL Sojasauce

2 g Glutamat

3 EL Reiswein

150 g Huhnerbruhe

20 g Maismehl

5 Kirschen

2 cm Ingwer

Y Stange(n) Lauch

Vorbereitung

Das getrocknete Krabbenfleisch in Wasser einweichen, danach abtropfen lassen. Das Maismehl in
Wasser verruhren. Die Garnelen in warmem Wasser einweichen. Die Pilze ebenfalls einweichen
und anschlieBend die Stiele entfernen. Den Ingwer schalen und fein hacken, den Lauch fein
hacken.

Zubereitung
Die Tofubldcke in einem Wok mit Pflanzendl frittieren, bis sie sich goldgelb gefarbt haben, dann
aus dem Wok nehmen. Die frittierten Blocke von einer Seite her in Dreiviertelhohe einschneiden,
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bis sich der dadurch entstehende Deckel hochklappen lasst, um das Innere der Tofublocke soweit
aushohlen zu kénnen, dass Platz fur die Fullung entsteht. Das Schweinefleisch in kleine Wurfel
schneiden, mit Reiswein, 2 g Salz und Sojasauce verruhren, dann im Wok anbraten. Die Pilze,
Bambussprossen, eingeweichtes Krabbenfleisch und Kochschinken in kleine Wurfel schneiden.
Das angebratene Schweinefleisch, Pfeffer, Ingwer und Lauch dazu geben und zu einer Fullung
vermischen. Mit dieser die ausgehohlten Tofubldocke in einen Dampfkochtopf legen und 10
Minuten unter Wasser ziehen lassen, dann aus dem Topf nehmen und auf einen Teller legen. Den
Spinat in kochendem Wasser blanchieren, dann um die Tofublocke herumlegen. Jedes Stlck mit
einer Kirsche garnieren. Die Huhnerbruhe mit 1 g Salz und dem verrtuhrten Maismehl zu einer
Sauce kochen. Die Tofublocke und das Gemuse mit dieser Sauce ubergiellen. Anstelle von
Schweinefleisch kann fur die Fullung auch Huhner- oder Krabbenfleisch oder auch Fisch
verwendet werden.
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Aus Chinas Kichen

Gehacktes Hahnchenfleisch im Salatblatt
Shéengcai ye zhong qie sui de jirou
Gehacktes Hahnchenfleisch im Salatblatt, auch bekannt als Shéngcai ye zhong gié sui de jirou, ist
ein leichtes und erfrischendes Gericht, das durch seine Kombination aus zartem Hahnchenfleisch
und knackigem Salat besticht. Das Hahnchenfleisch wird oft mit aromatischen Zutaten wie
Knoblauch, Ingwer, Frihlingszwiebeln und Chilis gewdrzt.

Die Fullung wird in Salatblatter gewickelt, was dem Gericht eine frische und knackige Textur

verleiht. Die Mischung aus wurzigem Hahnchenfleisch und dem milden, saftigen Salatblatt schafft
ein ausgewogenes und kostliches Geschmackserlebnis.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 2 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Hihnchenbrust
20 g Mandeln

3 Fruhlingszwiebel(n)
1 Kopf Salat

2 EL O

1 TL Sesamal

1 EL Sojasauce

2 EL Reiswein

3 EL HUhnerbrthe

2 Chilischote(n)

FUr die Marinade

1 TL Kartoffelmehl

1 Eiweils

1 TL Sesamal

1 EL Sojasauce

1 EL Reiswein

Y TL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 EL Ingwer

4 Zehen(n) Knoblauch
Fur die Dippsauce

3 EL Reisessig

1 EL Sojasauce

1 TL Ingwer

1 Zehen(n) Knoblauch
1 Chilischote(n)
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Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Das Hahnchenfleisch sollte von Haut und
Sehnen befreit sein. Das reine Fleisch mit einem groflen, scharfen Messer in kleine Wurfel
schneiden. Mit den Zutaten der Marinade in einer Schussel grundlich mischen. Etwa eine, besser
zwei Stunden lang kalt stellen und marinieren lassen. Inzwischen die Mandeln vierteln. Die
Frahlingszwiebeln putzen, das WeiRe in feine Ringe schneiden, das Grlne in gut zentimeterbreite
Stucke schneiden. Die Chilis halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Den Salat in
Blatter zerlegen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Chilischoten fein hacken. Die Zutaten fur
den Dipp verruhren und in vier Schalchen verteilen.

Zubereitung

Im Wok das neutrale Ol mit dem Sesamél stark erhitzen, die Mandeln darin rasch unter Rihren
anrosten, herausheben und beiseite stellen. Im verbliebenen Fett das marinierte Hahnchenfleisch
unter Ruhren so lange anbraten, bis es Uberall seine rohe Farbe verloren hat. Dabei unermudlich
ruhren und wenden. Nach etwa einer Minute die Friahlingszwiebeln, Chilis und Mandeln zuftgen.
Sobald alles gut durchgemischt ist, mit Reiswein aufkochen. Noch einmal unter Rihren
aufkochen. Auf einer Platte, die mit Salatblattern ausgelegt ist, anrichten. Die restlichen
Salatblatter getrennt reichen. Jeder Gast erhalt ein Schalchen mit Saucendipp. Die Gaste nehmen
sich vom Hahnchenfleisch, rollen sich davon jeweils Essloffelhappen in ein Salatblatt ein,
betraufeln es mit etwas Sauce, tauchen das Paket in den Saucendipp ein und verspeisen es mit
den Fingern.
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Aus Chinas Kichen

Geschmorte Ente mit acht Kostbarkeiten
Bu bao men yu

Geschmorte Ente mit acht Kostbarkeiten ist ein traditionelles chinesisches Gericht, das durch
seine reichhaltigen Aromen und die Vielfalt der Zutaten besticht. Der Geschmack ist komplex und
vielschichtig, mit einer Mischung aus suRen, salzigen und umami Noten. Die Ente wird oft mit
einer Mischung aus Sojasauce, Hoisinsauce und Flnf-Gewurz-Pulver mariniert, was ihr eine tiefe,
warzige Note verleiht. Getrocknete Frichte wie Datteln und Pflaumen fligen eine natlrliche SuRe
hinzu, die das Gericht abrundet. Zutaten wie Pilze und Sojasauce tragen zur Umami-Komponente
bei, die den Geschmack intensiviert.

Cashewnusse sorgen fur einen angenehmen Biss und kontrastieren die zarte Ente.

Dieses Gericht ist besonders festlich und eignet sich hervorragend fur besondere Anlasse.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 60 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
1 Ente (1,5 kg)

6 Mu-Err-Pilze

6 Winterpilze / Shiitake

5 Datteln getrocknet

50 g Lotussamen

50 g Cashew-Nusse

100 g Erbsen

5 Pflaumen getrocknet

5 cm Ingwer

2 EL Sojasauce hell

1 Prise Salz

2 EL Ol

5 EL Orangenschale gerieben
Y. TL FUnf-Gewurze-Pulver
1 TL Kartoffelmehl

Ya TL Pfeffer

1 TL Reiswein

1 EL Hoisin-Sauce

50 g Goldnadeln

Vorbereitung

Die Morcheln, die Tongu-Pilze und die Goldnadeln waschen, die harten Stielansatze entfernen und
getrennt in warmem Wasser einweichen. Ebenfalls die Datteln und Pflaumen einweichen. Die
Ente saubern, kurz waschen und trockentupfen. Langs halbieren, den Hals, die Fligel und die
Keulen abschneiden, den Rumpf zerteilen. Alles in einen Topf geben und knapp mit Wasser
bedecken. Salzen, aufkochen, etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Die Ententeile anschlieBend
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herausheben und abtrocknen. Die Ententeile anschlieBend herausheben und abtrocknen. Den
Ingwer schalen und fein hacken. Mit der Orangenschale, dem Funf-Gewurz-Pulver, ¥ Teeloffel
Salz, dem Pfeffer, der Hoisinsauce und 1 Teel0ffel Sojasauce verrthren, die Ententeile damit gut
einreiben. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Pilze aus dem Einweichwasser nehmen und klein
schneiden, das Einweichwasser beiseite stellen. Die Datteln und Pflaumen aus dem
Einweichwasser nehmen, halbieren und entkernen.

Zubereitung

Die Lotussamen abtropfen lassen, mit den Cashewkernen mischen und die Erbsen dazugeben.
Die Lilienknospen entstielen, quer halbieren, aus jeder Nadel einen Knoten machen. Mit einem
Messer moglichst viel von der Marinade von den Ententeilen abschaben und beiseite stellen. Das
Ol im Wok oder in einer Pfanne erhitzen, die Ententeile darin auf beiden Seiten goldgelb braten.
Die Pilze, die Lilienknospen und die Erbsenmischung dazugeben, alles 2 Minuten garen. Das
Einweichwasser der Tongu-Pilze und die abgeschabte Marinade einrihren. Den Wok zudecken,
alles bei milder Hitze etwa 15 Minuten schmoren. Die Ententeile wenden. Die Datteln und die
Pflaumen in den Wok geben. Alles zusammen zugedeckt noch etwa 15 Minuten schmoren, bis das
Fleisch zart wird. Vom Herd nehmen. Die Ententeile in mundgerechte Sticke schneiden. Auf einer
Platte mit den Ubrigen Zutaten aus dem Wok anrichten. Den Wok wieder erhitzen. Die Bruhe der
Ententeile durch ein Sieb gieRen, 200 ml davon in den Wok giellen. Die restliche Sojasauce
unterrthren. Die Speisestarke mit etwas Wasser glatt rihren, die Sauce damit binden. Mit dem
Reiswein, Salz und Pfeffer abschmecken. Uber die Ententeile traufeln und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Glasiertes Huhn in Hoisin-Sauce
Haixiun jiang you ji

Die Hoisin-Sauce gibt dem Huhn dieses Gerichts der Regionalkliche des Nordens Farbe und
Aroma, wahrend die Cashewnusse zum Kontrast in der Struktur beitragen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Hihnchenbrust

6 EL Erdnussol

6 Zehen(n) Knoblauch

5 Fruhlingszwiebel(n)

1 % EL Reiswein

3 EL Hoisin-Sauce

50 g Cashew-Nusse gerostet
Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 TL Reiswein
1 TL Maismehl Glasiertes Huhn in Hoisin-Sauce
Y% Eiweild

2 TL Sesamol

Vorbereitung

Das Huhnerfleisch in 2 cm Wurfel schneiden und in eine Schussel geben. Das Eiweils leicht
schlagen. Zum Marinieren das Salz, den Pfeffer und Reiswein unter das Fleisch mischen, die
Starke druberstreuen und das Eiweils in einer Richtung unterrihren. 15 bis 30 Minuten stehen
lassen, dann das Sesamodl einrthren. In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebeln quer in 3 cm
Stucke schneiden und dabei weiBe und grine Teile trennen. Den Knoblauch schalen und fein
hacken.

Zubereitung

Den Wok stark erhitzen. 5 EL Ol hineingehen und herumschwenken. Zwei Drittel des Knoblauchs
und der weiSen Fruhlingszwiebeln hineingeben, kurz pfannenrthren, dann das Huhnerfleisch
untermischen. Die Hitze reduzieren, damit das Fleisch nicht zah und trocken wird und weitere
zwei Minuten pfannenruhren. Den Reiswein an der Seite eintraufeln, den Wok vom Feuer nehmen
und das noch nicht ganz gare Fleisch in eine warme Schussel geben. Den Wok wieder stark
erhitzen, das restliche Ol hineingeben und herumschwenken. Den Rest des Knoblauchs anbraten.
Die Hoisin-Sauce eingiellen, dann das Huhnerfleisch dazugeben. Gut durchruhren und nun die
Nusse und die grunen Fruhlingszwiebeln unterheben. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten
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und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Gung-Bao-Huhnchen
Gung bau ji

Das Gericht stammt aus der Provinz Sichuan und verdankt seinen Namen einem Statthalter aus
der Ching-Dynastie (1644 - 1911). Es war sein Leibgericht und der Rang eines Statthalters wurde
Gung Bau genannt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Hihnchenbrust
1ELOI

15 Chilischote(n) getrocknet
1 TL Sichuanpfeffer

3 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

3 FrUhlingszwiebel(n)

80 g ErdnUsse gerostet
Fur die Marinade

2 TL Sojasauce hell

1 TL Shaoxing-Reiswein

Y5 TL Zucker

Fur die Sauce

1 TL Sojasauce hell

1 TL Sojasauce dunkel

1 TL Reisessig

Y4 TL Sesamal

2 EL HUhnerbrUhe

1 TL Zucker

Gung-Bao-Hlihnc

hen

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und in Warfel von 1 cm Lange schneiden. Die Zutaten fur die
Marinade in einer Schussel verrihren, das Fleisch damit grindlich vermischen und 20 Minuten
ziehen lassen. Die Zutaten fur die Sauce verrihren. In der Zwischenzeit die Chili grob in Stlcke
schneiden (Achtung Hande waschen nicht vergessen!!), den Ingwer und den Knoblauch schalen
und jeweils in sehr feine Scheibchen schneiden. Die Frihlingszwiebeln putzen und waschen, die
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weillen Teile hacken. Das Laub kann auch eingefroren werden und zum Wurzen anderer Gerichte
benutzt werden.

Zubereitung

Eine erhitzte Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. 1 EL Ol in der Pfanne erhitzen, Chili und
Pfeffer darin anrdsten, bis sich das typische Aroma entfaltet. Nun das Fleisch hinzufligen und
pfannenruhren, bis es halb gar ist. Anschlieend Knoblauch und Ingwer unterheben. Alles weitere

5 Minuten pfannenrihren. Zum Schluss die Sauce und Erdnusse zugeben und verruhren. Heils
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Hahnchen auf Spargelbett
Lu sun ji

Hahnchen auf Spargelbett (Lu sun ji) ist ein kostliches chinesisches Gericht, das durch seine
Kombination aus zartem Hahnchenfleisch und knackigem Spargel besticht. Das Hahnchen wird
oft mariniert und frittiert, was ihm eine knusprige Textur verleiht, wahrend der Spargel frisch und
leicht bleibt. Die Sauce, die haufig aus Austernsauce, Sojasauce, Ketjap manis und Pflaumenwein
besteht, rundet das Gericht mit einer herzhaften und leicht siBen Note ab.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Huhnchenbrustfilet
350 g Spargel

500 ml Ol zum Frittieren
Fur die Marinade

1 % EL Kartoffelmehl

2 Prise Pfeffer

2 EL O

1% EL Sojasauce

4 EL Wasser

Zum Blanchieren des Spargels
2 EL O

1 TL Salz

Y4 EL Zucker

Zum Braten

3 Zehen(n) Knoblauch

1 EL FrUhlingszwiebel(n) (weille Teile)
5 EL Ol

FUr die Sauce

3 EL Austernsauce

3 EL HUhnerbriuhe

2 EL Pflaumenwein

3 EL Sojasauce

4 EL Ketjap manis

Zum Binden der Sauce

1 TL Kartoffelmehl

1 ELOI

Vorbereitung
Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Hahnchenfilet waschen und in Streifen schneiden.

© 2024 coquina.de 66



Die Gewurze fur die Marinade mischen, das Hahnchenfleisch unterheben und % Stunde ziehen
lassen. Den Spargel waschen, schalen und diagonal in 4 cm lange Stucke schneiden. Danach in 1
| Wasser mit den Gewdurzen zum Blanchieren 3 Minuten blanchieren, abtropfen und auf eine
Servierplatte haufen. Den Knoblauch und die weilRe Frihlingszwiebel hacken. Das Kartoffelmehl
mit 5 EL Wasser vermischen. Die Gewurze fur die Sauce in einer Reisschale vermischen.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken. Das Frittierdl in der Pfanne erhitzen. Das
Hahnchenfleisch nochmals gut mit der Marinade vermischen und unter standigem Ruhren 2 Min.
in heiBem Ol frittieren. Mit einem Sieb herausheben, abtropfen lassen und das Ol in das
VorratsgefaR zurlckgieBen. Die Pfanne mit dem Salatdl erhitzen. Den Knoblauch und die
Frahlingszwiebel anbraten. Das frittierte Hahnchenfleisch zugeben, 1 Minuten erhitzen und mit
der Saucenmischung UbergieRen. Zum Kochen bringen und mit dem angerihrten Kartoffelmehl
binden. Danach Uber das Spargelbett auf der Servierplatte fullen.
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Aus Chinas Kichen

Hahnchen mit Sesampastensauce
Zhi ma jiang ji

Das Originalrezept heillt Guai Wei Ji, d. h. einzigartiges Aroma-Hahnchen und stammt aus
Sichuan.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
20 g Fruhlingszwiebel(n)
10 g Ingwer

2 Sternanis

1 Pourlade (1 kg)

FUr die Sauce

20 g Fruhlingszwiebel(n)
5 EL Fleischbrihe

2 EL Chiliol

3 TL Essigessenz (25%)
6 EL Reiswein

1% TL Salz

3 EL Sesampaste

5 EL Sojasauce

1 %2 EL Zucker

Vorbereitung

Die Fruhlingszwiebeln halbieren und die weillen Teile mit dem Ingwer und dem Sternanis in
einem Topf mit 1 %2 | Wasser zum Kochen bringen. Die Poularde hineingeben, 20 bis 30 Minuten
kochen lassen, dann herausnehmen. Die Fruhlingszwiebeln fur die Sauce schneiden. Mit den
ubrigen Zutaten fur die Sauce in einer Schussel verruhren.

Zubereitung

Die Poularde 1 Stunde lang in einer groflen Schissel unter flieBendem Wasser abkuhlen.
Zwischendurch einmal kurz herausnehmen und wenden. Auf Klchenpapier trocknen lassen, in
Stucke schneiden, mit der Sauce UbergieSen und servieren. Das Huhnchenfleisch wird durch das
Abkuhlen unter flieBend kaltem Wasser besonders zart, es saugt dann die Sauce besonders gut
auf und wird sehr aromatisch.
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Aus Chinas Kichen

Hahnchen mit verschiedenen Pilzen
Gu lei he ji tui

Hahnchen mit verschiedenen Pilzen, auch bekannt als »Gu lei he ji tui, ist ein kdstliches Gericht,
das durch die Kombination von zartem Hahnchenfleisch und einer Vielzahl von Pilzen besticht.
Die Pilze verleihen dem Gericht eine erdige und umami-reiche Note, wahrend das Hahnchen
saftig und zart bleibt.

Je nach verwendeten Pilzsorten kann der Geschmack variieren. Champignons sind mild und leicht
nussig, wahrend Shiitake-Pilze einen intensiveren, fast rauchigen Geschmack haben.
Krauterseitlinge und Pfifferlinge bringen eine leicht stfSliche und pfeffrige Note ins Spiel.
Insgesamt ergibt sich ein harmonisches und aromatisches Gericht, das durch die Kombination
von Pilzen und Hahnchen eine wunderbare Tiefe und Komplexitat im Geschmack bietet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen: 10 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
25 g Winterpilze / Shiitake getrocknet
150 g Champignons

150 g Huhnchenfleisch von der Keule
80 g Schweinenacken

1 Liter Ol zum Frittieren
15 g Lauch

Fur die Marinade

1 EL Eiweild

2 TL Kartoffelmehl

1 ELOI

1 EL Sojasauce

Zum Braten

1 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

FUr die Sauce

4 EL Austernsauce

1 TL Salz

1 EL Sambal Oelek

1 EL Sojasauce

Zum Binden

1 TL Kartoffelmehl

200 ml HUhnerbruhe

Vorbereitung
Die Blumenpilze in heifem Wasser 10 Minuten einweichen, abtropfen, entstielen und halbieren.
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Die Champignons waschen und in Scheiben schneiden. Alle Pilze zusammen kurz blanchieren und
abtropfen. Das Hahnchen sowie das Schweinefleisch in Scheiben schneiden. In einer Schussel mit
allen Gewurzen fur die Marinade vermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Alle Zutaten fur die
Sauce in einer Schale mischen. Den Knoblauch hacken und das Kartoffelmehl mit Huhnerbruhe
vermischen.

Zubereitung

Eine heiBe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierdl in der vorbereiteten Pfanne
erhitzen. Das Fleisch nochmals mit der Marinade durchmischen und unter Rihren 1 bis 2 Minuten
frittieren, auf einem Sieb abtropfen und das Ol in das VorratsgefaR zuriickgieRen. In der heiRen
Pfanne das Ol zum Braten erhitzen. Den Knoblauch kurz anbraten, die Pilze zugeben und 1 Minute
braten. Die Gewurzmischung fur die Sauce einrtuhren, das Fleisch dazugeben, gut durchmischen
und erhitzen. Mit dem Kartoffelmehl, in Brihe angeruhrt, binden. Zum Schluss den Lauch
unterheben und heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Hahnchenbrustwiirfel mit Cashewkernen und Brokkoli
yuoguo xilanhuu ji ding

Hahnchenbrustwirfel mit Cashewkernen und Brokkoli (yloguo xildanhul ji ding) ist ein beliebtes
chinesisches Gericht, das fur seinen ausgewogenen Geschmack und seine Textur bekannt ist. Die
Kombination aus zartem Hahnchen, knackigen Cashewkernen und frischem Brokkoli ergibt ein
harmonisches und késtliches Gericht. Die Cashewkerne verleihen dem Gericht eine nussige Note,
wahrend der Brokkoli flr eine leichte Frische sorgt. Oft wird das Gericht mit einer wlirzigen Sauce
zubereitet, die den Geschmack abrundet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g HUhnerbrust

1 TL Kartoffelmehl

1 EL Sesamal

1 Zwiebel(n)

300 g Brokkoli

1 Chilischote(n) rot

3 EL neutrales Ol

100 g Cashew-Nusse

Y TL Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer Hahnchenbrustwurfel mit Cashewkernen
1 EL Ingwer und Brokkoli

3 Zehen(n) Knoblauch
1 EL Sojasauce

2 EL Reiswein

2 EL HUhnerbruhe

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Das Fleisch in 1 cm groBe Wurfel schneiden.
Die Fleischwurfel in Starkepulver wenden und mit 1 TL Sesamal uber das Fleisch traufeln. Die
Zwiebel wurfeln, Brokkoli von den Stielen trennen, Stiele und Roschen ebenfalls in 1 cm groRe
Wurfel scheiden. Die Chilischote entkernen, fein hacken.

Zubereitung

Im Wok das neutrale Ol mit dem Rest Sesamdl erhitzen. Die Cashewkerne darin erhitzen,
herausnehmen. Die Fleischwurfel rasch unter hoher Hitze anbraten, dabei mit etwas Zucker
bestreuen, mit Salz und Pfeffer wlrzen. Herausnehmen und beiseite stellen. Im verbliebenen
Bratfett zuerst die Zwiebel zugeben, danach Ingwer und Knoblauch und Brokkoli Stiele. Eine
Minute braten. Die Roschen und die Chiliwarfel dazugeben. Sojasauce, Reiswein und Bruhe
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dazugeben, Fleisch und Kerne wieder untermischen und 2 Minuten braten.
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Aus Chinas Kichen

Huhnchenfiletwurfel mit suBer Sauce
Tian zhi ji liu kuai

Hihnchenfiletwlrfel mit siiBer Sauce (Tian zhi ji liu kuai) ist ein beliebtes chinesisches Gericht,
das fur seinen sUBlichen und herzhaften Geschmack bekannt ist. Die Sauce besteht oft aus
Zutaten wie Zucker, suBer Sojasauce und manchmal auch Knoblauch, was dem Gericht eine
angenehme SuRe und Tiefe verleiht.Das Hihnchen wird in mundgerechte Wirfel geschnitten und
oft mit Kartoffelmehl ummantelt, was ihm eine zarte Textur und einen leichten Crunch verleiht.
Die Kombination aus dem saftigen Huhnchen und der suBen Sauce macht dieses Gericht
besonders lecker und beliebt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Hihnchenbrustfilet
100 g Erdnusse

5 EL Ketjap manis

3 Zehen(n) Knoblauch

1 Ei(er)

30 g Zucker

25 g Kartoffelmehl

5 g Salz

25 ml Reiswein

1 ELOI :
1 TL Sesamal Huhnchenfiletwurfel mit stfer Sauce

Vorbereitung

Die Huhnchenbrustfilets unter flieBendem Wasser waschen, Haut und Sehnen entfernen und dann
in ca. 1,5 cm grolBe Wurfel schneiden. Das Kartoffelmehl mit Wasser anrihren. Den Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Huhnchenbrustwirfel wlrzen: zuerst 2 g Salz dazugeben, glatt
ruhren, dann das Eiweils eines Eis dazugeben, glatt rihren, danach das mit Wasser angeruhrte
Kartoffelmehl hinzufigen und alles glatt rihren. Die Haut der Erdnusskerne entfernen. Wenn es
frische Erdnusskerne sind, sollten sie zuerst kurz in siedendem Wasser blanchiert werden.

Zubereitung

Einen Topf heiR werden lassen, mit Ol flllen (bis 500 ml) und das Ol heiR werden lassen, bis etwa
170 Grad. Die Erdnusskerne frittieren und, wenn sie knusprig sind, herausnehmen. Die
Huhnchenbrustwurfel in den Topf geben und gleichzeitig mit einem Loffel auseinander bringen,
bis sie gar sind. Das Fleisch in einen Sieb geben und das Ol in einem Behélter darunter
auffangen. Eine Pfanne erhitzen, Knoblauch und Ketjap Manis anbraten, bis die FlUssigkeit leicht
reduziert ist. Dann Zucker zugeben braten, bis der Zucker geschmolzen ist. Dann den Reiswein, 3
g Salz zugeben und alles glatt rihren. Anschliefend die Hlihnchenfiletwlrfel und Erdnusskerne
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dazugeben und alles schnell glatt rdhren. Wenn die Hihnchenwurfel mit der SoSe gut Uberzogen
sind, herausnehmen. Einige Tropfen Sesamdl zugeben, das Gericht gleich auf eine vorgewarmte
Platte geben und heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Huhnerbrust mit Walnussen
Tao ren ji ding

Hdhnerbrust mit Walnlssen, auch bekannt als Tao Ren Ji Ding, ist ein Gericht aus der
chinesischen Kuche, das durch seine Kombination aus zartem Huhnerfleisch und knackigen
Walnlssen besticht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus herzhaft und leicht
suRBlich, mit einer angenehmen Scharfe durch die Zugabe von Cayennepfeffer.

Die Walnusse verleihen dem Gericht eine nussige Note und eine knusprige Textur, wahrend die
Sojasauce oder Austernsauce fur die wurzige Basis sorgen. Der Orangensaft fugt eine leichte
Frische hinzu, die das Gericht abrundet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g HUihnchenbrustfilet
2 TL Kartoffelmehl

1 Eiweil}

4 EL Sojasauce

Y2 TL Zucker

1 Prise Cayennepfeffer

4 Fruhlingszwiebel(n)

200 g Champignons

150 g Zuckerschoten

% Bund Petersilie —
4 EL Erdnussol Huhnerbrust mit Walnussen
100 g Walnusse

4 EL WeilBwein

4 EL HUhnerbruhe

Vorbereitung

Die Huhnerbrustfilets in Streifen schneiden. Die Speisestarke mit den Eiweils, 2 EL Sojasauce,
dem Zucker und reichlich Cayennepfeffer verrihren und die Fleischstlicke darin etwa 15 Minuten
marinieren. Die Frahlingszwiebeln und die Champignons putzen und in dinne Scheiben
schneiden. Die Zuckerschoten waschen, abtropfen lassen und die Stiele entfernen. Die Petersilie
fein hacken.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken das Erdnussél erhitzen und die Walnusskerne
darin kurz anbraten, dann herausnehmen. Das Huhnerfleisch mit der Marinade unter Ruhren im
Ol kurz anbraten. Das Gemiise zufigen und unter Rihren etwa 30 Sekunden braten. Den Wein
und die Bruhe hinzufligen und etwa 2 Minuten dinsten. Die Walnusskerne wieder zufugen und
das Gericht mit Sojasauce und Cayennepfeffer abschmecken, mit der Petersilie bestreut
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servieren.
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Aus Chinas Kichen

Huhnerfleisch mit Cashewkernen
Yao guo ji ding

Hdhnerfleisch mit Cashewkernen, auch bekannt als Yao guo ji ding, ist ein késtliches Gericht, das
durch seine Kombination aus zartem Huhnerfleisch und knackigen Cashewkernen besticht. Das
Hdhnerfleisch wird oft mit aromatischen Zutaten wie Knoblauch, Ingwer und Sojasauce mariniert
und dann gebraten, bis es goldbraun ist.

Die Cashewkerne verleihen dem Gericht eine nussige Note und eine angenehme Knusprigkeit,
die perfekt mit dem saftigen Huhnerfleisch harmoniert. Die Sauce, die oft leicht salzig und wurzig
ist, rundet das Geschmackserlebnis ab und macht das Gericht besonders lecker.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g HUhnerbrust

4 EL Ol

100 g Cashew-Nusse gerostet
1 Lauchzwiebel

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

1 Paprika rot

1 Prise Salz

Fur die Marinade

1 EL Kartoffelmehl

Y EL Sojasauce dunkel

1 EL Sojasauce hell

1 EL Reiswein

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Huhnchenfleisch in 1 Y2 cm groBe Wurfel schneiden. Die Zutaten fur die Marinade verrthren
und das Huhnerfleisch 20 Minuten marinieren lassen. In der Zwischenzeit die Lauchzwiebel
putzen und in dinne Ringe schneiden. Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Die
Paprika von den Kernen befreien und in kleine Wurfel schneiden.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen. Hihnerfleisch dazugeben und bei starker Hitze schnell pfannenriihren,
bis es Farbe nimmt und sich das Aroma entfaltet. Die restlichen Zutaten in den Wok geben, dabei
weiter schnell 1 bis 2 Minuten pfannenruhren. Heils mit gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Huhnersuppe mit Bambus
Zhu sun ji tung

Hihnersuppe mit Bambus (Zhd sun ji tang) ist ein leichtes und aromatisches Gericht. Die Suppe
hat einen milden und dennoch wirzigen Geschmack, der durch die Kombination von zartem
Hdhnerfleisch und knackigen Bambussprossen entsteht. Die Bambussprossen verleihen der
Suppe eine frische und leicht suBliche Note, wahrend die Hlhnerbrihe flr eine herzhafte Basis
sorgt. Oft werden auch andere Zutaten wie Pilze und Glasnudeln hinzugeflgt, um die Textur und
den Geschmack zu bereichern.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Suppen

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Hahnchenschenkel
300 g Bambussprossen

5 Winterpilze / Shiitake

1 Prise Salz

Vorbereitung

Die Pilze 20 Minuten in heiBem Wasser einweichen. In der Zwischenzeit die Hahnchenschenkel
ausbeinen und in Stlcke schneiden. 500 ml Wasser in einem Topf erhitzen und die
Hahnchenschenkel darin 10 Minuten garen. Dann das Wasser wegschutten.

Zubereitung

1 ¥ | warmes Wasser zu den Hahnchenteilen in den Topf giefen, Bambusstreifen und Pilze
dazugeben. Das Ganze zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und 40 Minuten kdcheln
lassen. Die Suppe mit Salz abschmecken und heil$ servieren.
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Aus Chinas Kichen
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Qingjiao jiding
Hahnerwlrfel mit Paprika, auch bekannt als Qingjiao Jiding, ist ein beliebtes chinesisches Gericht.
Es hat einen frischen und leicht wirzigen Geschmack. Die Kombination aus zartem Huhnerfleisch

und knackiger Paprika sorgt flr eine angenehme Textur. Oft wird das Gericht mit Ingwer und
Frahlingszwiebeln verfeinert, was ihm eine zusatzliche aromatische Note verleiht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Hihnchenbrust
1 TL Salz

1 Eiweild

3 TL Kartoffelmehl

2 Paprika grin

1 Frahlingszwiebel(n)
2 cm Ingwer

4 EL Erdnussol

2 EL Reiswein

1 TL Sesamal

Vorbereitung

Das Huhnerfleisch in sehr kleine Wurfel schneiden (ca. 0,7 cm Seitenlange). Die Fleischwurfel mit
dem Salz, dann mit dem Eiweils und schlieBlich mit der Speisestarke vermengen. Die Paprika
ebenfalls in kleine Stluckchen schneiden. Frihlingszwiebel und Ingwer fein hacken.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen, die Fleischwiirfel bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren braten, bis
sie eine helle Farbe bekommen haben. Die Wirfel mit einem Schaumléffel aus dem Wok
herausnehmen und beiseite stellen. Den Wok auf hohe Temperatur erhitzen, die Ingwer- und
Frihlingszwiebelstiicke in das Ol geben, sofort die Paprikastiicke zufiigen und % Minute unter
Ruhren braten. Die Fleischwurfel und den Reiswein zugeben und % Minute weiter braten. Die
Speisestarke mit etwas Wasser verruhren und zu dem Gericht geben. Gut durchrahren, bis die
Sauce andickt. Mit dem Sesam0l abschmecken und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Huhn mit schwarzen Bohnen
Jiang ya dou chi ji

Huhn mit schwarzen Bohnen ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das durch seine wirzige und
herzhafte Note besticht. Dieses Gericht ist einfach zuzubereiten und bietet eine tolle Kombination
aus verschiedenen Aromen und Texturen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g HUhnerbrust

50 g Ingwer

1 Fruhlingszwiebel(n)
50 g Schwarze Bohnen
300 ml HGhnerbrihe

1 Prise Salz

1 EL Reiswein

1 TL Zucker

1 EL Sojasauce dunkel
1 EL Kartoffelmehl

1 EL Ol

Zum Garnieren

1 Karotte(n)

Huhn mit schwarzen Bohnen
Vorbereitung

Das Huhnerfleisch waschen, abtupfen und in mundgerechte Wdarfel schneiden. Den Ingwer
schalen und und in Seidenfaden schneiden (Julienne). Die Fruhlingszwiebel puzten und fein
hacken. Die schwarzen fermentierten Bohnen klein hacken. Die HuUhnerbrihe, Salz, Reiswein,
Zucker, Sojasauce, Fruhlingszwiebel und das Kartoffelmehl in einem Gefall zu einer Sauce
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anruhren.

Zubereitung

Eine Pfanne vorbereiten und das Ol darin erhitzen. Das Hihnerfleisch und die gehackten Bohnen
etwa 2 Minuten anbraten, dann den Ingwer und die Sauce dazu geben. Die Hitze reduzieren und
alles zugedeckt weitere 2 Minuten kdcheln lassen bis die Sauce leicht samig wird. Fur die Garnitur
Die Karotte in Scheiben von 2 mm Dicke schneiden und nach Belieben Blumen ausstechen.
Schwarze fermentierte Bohnen werden haufig auch gesalzen angeboten. Sie sollten dann vor der
Zubereitung intensiv gewassert und abgewaschen werden, sonst ist das Gericht versalzen.
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Aus Chinas Kichen

Kantonhuhn
Guang dong ji

Kantonhuhn, auch bekannt als Guang dong ji, ist ein beliebtes Gericht aus der kantonesischen
Klche. Es zeichnet sich durch seinen milden, aber dennoch aromatischen Geschmack aus. Das
Hahnchen wird zunachst vorgegart und dann in einer Mschung aus Gewurzen und Sesamél kross
gebraten.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

1 Kilogramm Hahnchen

3%, Liter Hihnerbrihe

2 Y2 TL Sichuanpfeffer

1 EL Schweineschmalz

1 ¥ TL Funf-Gewdurze-Pulver
1 TL Sesamal

Vorbereitung

Das Hahnchen oder die Huhnerfligel in der Hihnerbruhe etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Das
Fleisch dann herausnehmen und abkuhlen lassen. Das Hahnchen in 5 cm groRRe Stlcke teilen.

Die Hahnchenstlcke mit 1 % Teelo6ffel FUnf-Gewurz-Pulver bestauben.

Zubereitung

Das Schweineschmalz erhitzen, das Funf-Gewdurz-Pulver und den restlichen Pfeffer hineinrihren
und das Sesamol daruntermischen. Die Hahnchenteile oder die Huhnerfligel nach und nach im
gewdurzten Fett anbraunen und dann zusammen kross braten.

Kichentipp
Dieses Gericht schmeckt sowohl heiR als auch kalt serviert.
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Aus Chinas Kichen

Kartoffeln mit Schweinefleischstreifen
Cu liu tu dou si

Kartoffeln mit Schweinefleischstreifen (Cu liu tu dou si) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das
fur seinen wurzigen und leicht sauerlichen Geschmack bekannt ist. Die Kartoffeln werden in feine
Streifen geschnitten und zusammen mit Schweinefleischstreifen gebraten. Typische Zutaten sind
Sojasauce, Reisessig, Knoblauch und manchmal auch Chili, was dem Gericht eine angenehme
Scharfe verleiht.

Die Kartoffeln bleiben dabei leicht knackig, wahrend das Schweinefleisch zart und saftig ist. Die
Kombination aus den verschiedenen Aromen und Texturen macht dieses Gericht besonders
lecker und abwechslungsreich.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
700 g Kartoffel(n)

150 g Schweinefilet

4 EL Ol

4 Chilischote(n) getrocknet
2 Zehen(n) Knoblauch

Y2 TL Zucker

1 EL Sojasauce hell

2 EL Reisessig

1 Prise Salz

Y TL Sesamol

FUr die Marinade

1 ¥ TL Kartoffelmehl

1 ¥ TL Reiswein

1 TL Sojasauce dunkel

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen, abtupfen und in feine Streifen schneiden. Die Zutaten fur die
Marinade in einer Schussel verruhren und das Schweinefilet darin 20 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln schalen und in Y2 cm breite Streifen schneiden und 10 Minuten in kaltes Wasser
legen. Die Chilischoten in dunne Ringe schneiden. Den Knoblauch schalen und in feine Scheiben
schneiden. Die Kartoffeln durch ein Sieb abgielen, mit Wasser abspulen und abtropfen lassen.

Zubereitung
2 EL Ol im Wok erhitzen. Die marinierten Filetstreifen darin pfannenrihren, bis sie etwas Farbe
nehmen. Herausnehmen und beiseite stellen. Restliches Ol im Wok erhitzen. Chili und Knoblauch
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darin pfannenruhren, bis sich ihre Aromen entfalten. Kartoffeln dazugeben und pfannenruhren.
Zucker, Sojasauce, Reisessig und Salz dazugeben und weitere 2 Minuten pfannenrihren. Die
gebratenen Filetstreifen unterheben und das Gericht mit etwas Sesamol betraufeln. Heils mit
gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Knusprig gebratene Ente
Xiang su yu

Knusprig gebratene Ente (Xiang su ya) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das fur seine
knusprige Haut und zarte Fleischtextur bekannt ist. Dabei wird die Ente in Ol knusprig braun
ausgebacken und mit verschiedenen Gemusen in Sauce serviert.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Entenbrust mit Haut

4 Winterpilze / Shiitake

3 Karotte(n)

1 Paprika rot

1 Paprika grin

4 Fruhlingszwiebel(n)

100 g Champignons

150 g Bohnensprossen

2 EL Maismehl

Y Liter Pflanzenol zum Frittieren
4 EL Sojasauce hell

1 Prise Salz

1 EL Sesamol zum Abschmecken
Y» TL Pfeffer schwarz

200 ml Huhnerbruhe

Vorbereitung

Die Pilze mit Y2 | warmem Wasser bedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit
das Entenbrustfleisch in 2 cm groBe Wurfel schneiden. Die Karotten schalen und in feine Stifte
schneiden. Die Paprikaschoten putzen, vierteln, waschen und quer in feine Streifen schneiden.
Die Frahlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in 1 cm lange Stlcke schneiden. Die
Champignons mit einem feuchten Kuchentuch abreiben, die Stielenden abschneiden und die Pilze
schrag in dunne Scheiben schneiden. Die Bohnensprossen waschen und abtropfen lassen.

Die Pilze aus dem Sud nehmen, die Stiele abschneiden. Die Pilze in schmale Streifen schneiden.
Das Maismehl in etwas Wasser verruhren.

Zubereitung

Etwa 2 Essloffel Sojaol erhitzen. Die Fruhlingszwiebeln darin anbraten, dann nach und nach die
Karotten, die Paprikaschoten und die Pilze dazugeben und kurz pfannenrthren. Die Huhnerbrihe
zum Gemuse gielBen. Die Champignons und die Bohnensprossen dazugeben. Das Gemuse mit
Sojasauce, Salz und Sesamal wurzen. Das Maismehl dazugeben und die Sauce einmal aufkochen
lassen. Das Gemiise herausnehmen und warm stellen. Reichlich Ol zum Frittieren erhitzen. Die
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Entensticke nach und nach in etwa 6 Minuten knusprig braun ausbacken. Die Stlcke
anschlieBend salzen und pfeffern, auf einer vorgewarmten Servierplatte anrichten, mit dem

Gemuse umlegen und das Ganze sofort servieren.
Tipp: Besonders knusprig wird die Ente, wenn Sie die Brust bei 200°C im Backofen ¥ Stunde

vorbraten.
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Aus Chinas Kichen

Kuo-Ta Tofu
Guo Ta Doufu
Kuo-Ta Tofu (auch bekannt als Guo Ta Doufu) ist ein traditionelles chinesisches Gericht, das
besonders in der nordlichen Klche beliebt ist. Es zeichnet sich durch seine knusprige Textur und
den herzhaften Geschmack aus.

Kuo-Ta Tofu hat eine knusprige Aullenschicht und eine weiche, zarte Innenseite. Der Geschmack
ist herzhaft und leicht salzig, oft mit einem Hauch von Umami durch die verwendeten Gewdlrze

und Saucen. Die Kombination aus knusprig und weich macht dieses Gericht besonders
interessant und lecker.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen: 10 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Tofu

20 Salatblatter

1 FrUhlingszwiebel(n)

1 cm Ingwer

4 Eigelb

1 % Tasse(n) Weizenmehl
1 Liter Ol zum Frittieren
Zum Wurzen

Y TL Salz

Y% EL Reiswein

250 ml Gemusebruhe

1 Prise Salz

Vorbereitung

Jeden Tofublock in vier Scheiben schneiden. Mit %2 TL Salz 10 Minuten marinieren. Erst in Mehl,
dann in dem geschlagenen Eigelb walzen. Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken, das
Ol in den Wok geben und stark erhitzen.

Zubereitung

Die Tofuscheiben in das heiBe Ol hineingeben und darin goldbraun backen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Fruhlingszwiebeln und den Ingwer fein hacken und im Wok einige Sekunden
pfannenrihren. Den Reiswein, die Bruhe das Salz und die Tofuscheiben hineingeben. Solange
schmoren, bis die Halfte der FlUssigkeit verdampft ist. Die Tofuscheiben umdrehen, bis keine
FlUssigkeit mehr Ubrig ist. Die Salatblatter auf eine Platte geben. Die Tofuscheiben darauf
anrichten. Servieren.
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Aus Chinas Kichen

Lamm mit Pilzen im Chi-Go-Topf
Sha guo mo gu yangrou

Dies ist ein Gericht aus der chinesischen Provinz Yunann und wird in einem besonderen
Kochgeschirr, dem Chi-Go-Topf zubereitet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch

300 g Champignons

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
FUr die Marinade

3 Zehen(n) Knoblauch

5 cm Ingwer

4 EL Ketjap manis

3 EL Reiswein

2 EL Hoisin-Sauce

1 EL Honig

1 TL Sesamal

Y4 TL Salz

Ya TL Pfeffer

Vorbereitung

Das Fleisch in 2 cm groRe Wurfel schneiden. Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Fur
die Marinade den Knoblauch, den Ingwer, die Sojasauce, den Reiswein, Ketjap Manis, den Honig
und das Sesamol mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Marinade
legen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Zubereitung

In der Zwischenzeit die Pilze und die Fruhlingszwiebeln putzen. Die Frihlingszwiebeln schrag in 3
cm groBe Stucke schneiden. Die Pilze und die Zwiebeln zusammen mit dem Fleisch in den
Chi-Go-Topf geben und etwa 45 Minuten Uber kochendem Wasser dampfen. Das Gericht hei im
Chi-GoTopf servieren.

Chi-Go-Topf

Der Chi-Go-Topf, nach seiner Herkunftsregion auch Yunann-Topf genannt, ist ein rundes TongefaR
mit Deckel. Sein Boden ist in der Mitte zu einem Kamin geformt, der an der Spitze gedffnet ist.
Setzt man den Chi-GoTopf auf einen Topf mit kochendem Wasser, wird der heie Dampf durch
diesen Kamin in den Topf gelenkt. Auf diese Weise garen die dort eingelegten Lebensmittel ohne
zusatzliches Fett besonders schonend, und die zugesetzten Gewurze konnen ihr Aroma intensiv
entfalten. Die so entstandenen Gerichte serviert man in aller Regel direkt im Topf. Um groBRere
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Mengen zu garen, lassen sich mehrere Chi-Go-Topfe wie die Dampfkorbe Ubereinandersetzen.
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Aus Chinas Kichen

Lammfilet mit Hoisinsauce
Xian giang yangrou li ji

Lammfilet mit Hoisinsauce, auch bekannt als Xian giang yangrou li ji, bietet eine faszinierende
Geschmackskombination. Das zarte Lammfilet wird durch die suBR-wulrzige Hoisinsauce perfekt

erganzt. Die Hoisinsauce verleiht dem Gericht eine tiefe, reichhaltige Note mit einer leichten
SuBRe und einem Hauch von Umami, was das Lammfleisch besonders aromatisch macht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfilet
3 EL Hoisin-Sauce
3 EL Maismehl
FUr die Sauce

2 EL Ketjap manis
1 EL Reiswein

1 EL Reisessig

1 TL Zucker

Y. TL Salz

3 EL Sojadl

1 TL Sesamal

Vorbereitung
Das Fleisch in dinne Scheiben schneiden. Die Hoisinsauce und das Maismehl dazugeben und
alles gut mischen. Die Sojasauce, den Reiswein, den Essig, den Zucker und das Salz verruhren.

Zubereitung

Das Sojadl erhitzen. Das Fleisch bei mittlerer Hitzezufuhr unter standigem Ruhren braten, bis es
rotlichbraun ist. Das Fleisch herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen.

Die Sauce ins heiBe Ol geben, kurz aufkochen lassen und dann mit Sesamél abschmecken. Das
Fleisch in die Sauce geben und darin bei groRer Hitzezufuhr nochmals 1 Minute garen. Das Ganze
heil8 servieren.
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Aus Chinas Kichen

Lammfleisch mit Fruhlingszwiebeln
Xiang cong yang rou

Lammfleisch mit Frihlingszwiebeln, auch bekannt als Xiang cong yang rou, hat einen
einzigartigen und kostlichen Geschmack. Das Lammfleisch ist zart und saftig, wahrend die
Frahlingszwiebeln eine frische und leicht stBliche Note hinzufligen. Die Kombination aus dem
warzigen Lamm und den knackigen Frihlingszwiebeln ergibt ein harmonisches und aromatisches
Gericht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Lammfleisch aus der Keule
5 Zehen(n) Knoblauch

3 cm Ingwer

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
3 EL Sojaol

2 EL Reiswein

Fur die Marinade

Y TL Salz

Y4 TL FUnf-GewuUrze-Pulver
2 EL Sojasauce hell

1 EL Sojasauce dunkel

2 TL Maismehl

1 ELOI

Vorbereitung

Das Fleisch in dunne Scheiben schneiden, mit dem Salz, dem Funf-Gewurz-Pulver, der Sojasauce,
dem Maismehl und 1 Essléffel Ol gut mischen und etwa ¥ Stunde marinieren lassen. In der
Zwischenzeit den Knoblauch und den Ingwer schalen und fein hacken. Die Fruhlingszwiebeln
putzen, waschen und schrag in 2 cm groRe Stucke schneiden.

Zubereitung

Etwa 3 Essloffel Ol erhitzen, den Knoblauch und den Ingwer darin kurz anbraten. Das Fleisch
dazugeben und unter Ruhren etwa 5 Minuten mitbraten. Die Fruhlingszwiebeln dazugeben. Alles
mit dem Reiswein abschmecken und noch etwa 1 Minute garen. Das Gericht heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Lao-Chan's Dan-Dan-Mian

Lao-Chan ist ein sehr berihmter Koch, der ein Experte in der Herstellung von Rindfleischnudeln
und Dan-Dan-Mian in Taiwan ist.

Herkunft: Taiwan
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Nudeln

Fur die Sauce

2 TL Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)
1 EL Sesampaste

1 Fruhlingszwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Salz

Y5 TL Zucker

Y TL Essig

1 TL Pfeffer

1 TL Speck

1 EL Fleischbrihe

Vorbereitung
Den Knoblauch schalen und fein hacken, das Gemuse fein hacken.

Zubereitung
Die Gewulrze gut mischen und in eine Schussel geben. Die Nudeln in kochendem Wasser garen. In
die Schussel mit den Gewurzen geben und gut durchmischen. Servieren.
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Aus Chinas Kichen

Mongolisches Sesamlamm
Mengu zhima yangrou

Dieses Gericht stammt Urspranglich von einer Volksgruppe names Hakka, die ohne festen
Wohnsitz in den sudlichen Provinzen Chinas umherziehen. Insbesondere bei den nomadischen
Volksgruppen des Nordens und Westens haben sich Schmorgerichte mit Lammfleisch zum festen

Bestandteil der Kiiche entwickelt. Lammfleisch wird in einer Marinade aus Sesamol und Gewtirzen
eingelegt und dann angebraten und mit gerdsteten Sesamsamen serviert.

Herkunft: Mongolei
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FUr die Marinade

60 ml Sojasauce hell

1 ¥ EL Hoisin-Sauce

1 EL Sesamal

1 EL Reiswein

2 TL Kartoffelmehl

1 % TL Zucker

Y% TL FUunf-Gewurze-Pulver
Fur das Lamm

1 EL Sesamsamen

2 EL Pflanzendl Mongolisches Sesamlamm
1 Gemusezwiebel

80 ml Lammfond

1 % TL Kartoffelmehl

1 TL Sichuanpfeffer gemahlen

1 Chilischote(n) rot

500 g Lammfleisch

Vorbereitung

Fur die Marinade in einem groRRen, flachen Gefals die Sojasauce, Hoisin-Sauce, das Sesamol, den
Reiswein, das Kartoffelmehl, den Zucker oder Honig und das Funf-Gewurze-Pulver verruhren. Das
Lammfleisch in die Marinade einlegen und darin wenden, sodass es von allen Seiten gleichmalig
Uberzogen ist. Zugedeckt bei Raumtemperatur 30 Minuten oder bis zu 24 Stunden im
Kdhlschrank marinieren lassen.

Die Zwiebel schalen und in schmale Spalten schneiden, die Schichten voneinander trennen. Das
Kartoffelmehl mit 1 EL Wasser verrihren. Die Chilischote entkernen und in feine Streifen
schneiden.

Einen Wok auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Sesamsamen darin unter Rihren kurz rosten, bis sie
goldbraun sind. In einer kleinen Schussel beiseite stellen.
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Zubereitung

Das Pflanzen- und Sesamdl in dem Wok auf grofBer Stufe erhitzen. Die Zwiebeln darin etwa 3
Minuten pfannenrthren. Auf einem Teller beiseite stellen. Den Wok erneut auf groBer Stufe
erhitzen. Das Lammfleisch mit der Marinade darin etwa 1 Minute pfannenrihren. Das Fleisch mit
einem Schaumloffel herausheben und zu den Zwiebeln geben. Den Wok mit dem Fond oder
Wasser und dem aufgelosten Kartoffelmehl abloschen und 1 Minute ruhren, bis die FlUssigkeit
leicht gebunden ist. Fleisch und Zwiebeln hinzuflGgen und nochmals kurz erhitzen. Mit Pfeffer
abschmecken. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten und mit den Sesamsamen und
Chilistreifen bestreuen.

Zum Servieren auf einer heillen Grillplatte: Die Platte im 200 °C heiBen Ofen vorheizen. Die
Zwiebeln im Wok halb garen. Das Lammfleisch wie beschrieben pfannenrihren und getrennt von
den Zwiebeln beiseite stellen. Die Sauce zubereiten und das Lammfleisch einrihren. Zum
Servieren die Zwiebeln auf der Grillplatte verteilen und zu Tisch bringen. Das Lammfleisch mit der
Sauce bei Tisch auf die Platte schopfen. Mit dem Sesam und den Chilistreifen (falls verwendet)
bestreuen.
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Aus Chinas Kichen

Mu-shu-Schweinefleisch
Muxu rou
Mu-shu ist der chinesische Name fur Goldnadeln, auch Lilienknospen genannt, eine wichtige Zutat

in diesem Gericht. Man sagt auch, er beziehe sich auf die Eier, die wie die Goldnadeln ebenfalls
gelb sind. In diesem Gericht sind die Goldnadeln jedenfalls so wichtig wie das Schweinefleisch.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Mu-Err-Pilze

25 g Goldnadeln eingeweicht
300 g Schweinefleisch

4 Ei(er)

8 EL Erdnussol

1 EL Sojasauce dunkel

4 Fruhlingszwiebel(n)

1 EL Reiswein

2 TL Sesamol

Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weil3

1 TL Sojasauce hell

1 TL Sojasauce dunkel

1 TL Reiswein

1 TL Kartoffelmehl

1 EL Wasser

1 EL Erdnussol

Vorbereitung

Die eingeweichten Pilze ausdricken, sie sollten aber noch feucht sein. Die eingeweichten
Goldnadeln ausdricken, mit kochendem Wasser ubergieBen und nochmals 20 bis 30 Minuten
stehen lassen, damit sie besonders weich werden. Ausdricken und jedes Stuck langs halbieren.
Das Fleisch in dinne, gleich grole kleine Quadrate schneiden und in eine Schussel geben.
Marinieren Salz, Zucker, Pfeffer, Sojasauce, Reiswein und das angeruhrte Kartoffelmehl unter das
Fleisch mischen, dabei immer in eine Richtung riihren. 20 Minuten stehen lassen, dann das Ol
unterriihren. Die Eier mit einer Prise Salz und 1 EL Ol leicht schlagen. Die Friihlingszwiebeln
diagonal in Scheiben schneiden, weile und grine Teile getrennt,

Zubereitung )
Den Wok stark erhitzen, 2 EL des Ols hineingeben, herumschwenken und die Wolkenohren 30
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Sekunden pfannenbraten. Wenn sie zu »hupfen« beginnen, die Hitze reduzieren und die
Goldnadeln unterheben. Wenn sie heis sind, mit Salz, Zucker und Sojasauce wurzen und warm
stellen. Den Wok auswischen und wieder erhitzen, 2 EL des Ols hineingeben und
herumschwenken, dann die Eier eingieBen. Ruhren, bis sie gestockt sind. Die Eier herausnehmen
und warm stellen. Die Wok wieder ausreiben. Den Wok stark erhitzen, das restliche Ol
hineingeben, herumschwenken und die weien Fruhlingszwiebeln kurz anbraten. Das Fleisch
untermischen und 1 Minute pfannenrthren. Den Reiswein am Rand eintraufeln und einrthren,
dann die Ubrigen vorgegarten Zutaten unterheben, rihren und wenden, bis alles heils ist. Nun die
grunen Fruhlingszwiebeln daruberstreuen, durchmischen und vom Feuer nehmen. Anrichten, das
Sesamodl darubertropfeln und hei servieren. Mit 3 anderen Gerichten ausreichend fur 6
Personen.
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Aus Chinas Kichen

Nach Fisch duftendes Schweinefleisch
Yu xiang rou si
Der Name des Gerichts ruhrt wohl daher, dass traditionell Fisch auf diese Weise zubereitet wurde.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Schweinefilet

1 EL Kartoffelmehl

1 Prise Salz

5 Mu-Err-Pilze

6 EL Ol

4 Chilischote(n) getrocknet
1 Lauchzwiebeln

5 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch
100 g Bambussprossen
Ya Paprika rot

Ya Paprika grun

Fur die Sauce

100 ml Fleischbrihe

1 EL Reiswein

Y EL Sojasauce dunkel
1 Y2 EL Sojasauce hell
2 EL Reisessig braun

1 EL Kartoffelmehl

1 Prise Salz

2 TL Zucker

Vorbereitung

Das Schweinefleisch in 5 cm lange Streifen schneiden, mit Speisestarke, 1 EL kaltem Wasser und
etwas Salz vermengen und 20 Minuten stehen lassen. Die Mu-Err-Pilze 20 Minuten in heillem
Wasser quellen lassen, dann abtropfen lassen und in dunne Streifen schneiden. In der
Zwischenzeit die Chilischoten und die Lauchzwiebel in dunne Ringe schneiden. Den Knoblauch
und Ingwer schalen und fein hacken. Die Bambusstreifen in feine Streifen schneiden. Die Paprika
von Kernen befreien und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Alle Zutaten flr die Sauce in einer
Schale mischen.

Zubereitung
4 EL Ol im Wok stark erhitzen. Die Schweinefleischstreifen darin pfannenrthren. Herausnehmen,
sobald sie Farbe genommen haben, das restliche Ol in den Wok geben. Chilischoten,

© 2024 coquina.de 97



Lauchzwiebel, Ingwer und Knoblauch in den Wok geben und pfannenrihren, dann Bambus,
Paprika und Mu-Err-Pilze dazugeben und 1 bis 2 Minuten unter Ruhren weiter braten. Die
Schweinefleischstreifen wieder in den Wok geben und kurz unterrtuhren. Die Hitze etwas
reduzieren. und die Sauce in den Wok gielRen. Alles so lange weiter ruhren, bis die Sauce leicht
eindickt. Heils mit gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Neun-Kostlichkeiten-Gemuse
Jiu zhen shucai

Neun-Kostlichkeiten-Gemise (Jiu zhén shicai) ist ein traditionelles chinesisches Gericht, das eine
Vielzahl von Aromen und Texturen bietet. Es besteht typischerweise aus einer Mischung von
Zutaten wie Shiitake-Pilzen, Wasserkastanien, Bambussprossen, roten Chilischoten, Erbsen und
Tofu.Der Geschmack ist eine harmonische Kombination aus s0B, salzig und leicht scharf,

abhangig von den verwendeten Gewdlrzen und Saucen. Die verschiedenen Gemuse und Tofu
sorgen fur eine interessante Textur, die von knackig bis weich reicht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
40 g Winterpilze / Shiitake getrocknet
350 g Wasserkastanien

80 g Bambussprossen

5 Chilischote(n) rot

20 g Erbsen

80 g Tofu

FUr die Sauce

2 EL SURe Bohnenpaste mit 1 EL Zucker verruhrt
4 TL Sojasauce

4 TL Reiswein

3 EL Essig

200 ml Gemusebruhe

4 EL Wasser

2 EL Glutamat

1 TL Pfeffer schwarz

2 TL Sesamal

2 TL Kartoffelmehl

Zum Wurzen

12 EL Ol

2 EL Sambal Oelek

4 Zehen(n) Knoblauch

20 g Erdnusse

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Blumenpilze 30 Minuten in warmem Wasser
einweichen, abgieRen und in Wirfel schneiden. Alle GemUse in etwas heiem Ol anbraten und
beiseite stellen. Den Tofu in Wiirfel schneiden und in heiRem Ol etwa 1 Minute frittieren. Den Tofu
aus der Friture heben, abtropfen lassen und beiseite stellen. Die Bohnenpaste mit 1 ¥ EL Zucker
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verruhren. In einer kleinen Schussel die sufe Bohnenpaste, Sojasauce, Reiswein, Essig,
Gemusebruhe und das Wasser mit Pfeffer, Glutamat, Sesamol und Kartoffelmehl vermengen. Die
Erdnusse fur die Sauce in einer Pfanne rosten. Eine Pfanne vorbereiten.

Zubereitung

Das Ol erhitzen und Sambal kurz anbraten. Den Knoblauch dazugeben und anbrdunen. Die
Gemuse und den Tofu beigeben und unter standigem Wenden etwa 2 Minuten braten. Die
Gewurzmischung zugielBen und nach 30 Sekunden die Erdnusse einstreuen, kurz mischen und
gleich servieren.
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Aus Chinas Kichen

Nudeln mit Rindfleisch
Niurou chao mian
Nudeln mit Rindfleisch (Nidrou chao mian) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das fir seinen
reichen Geschmack und seine vielfaltigen Texturen bekannt ist. Das Rindfleisch wird oft scharf
angebraten und in einer wirzigen Sauce serviert, die aus Sojasauce, Reiswein und manchmal
Austernsauce besteht. Die Nudeln kénnen knusprig frittiert oder weich gekocht sein, was dem
Gericht eine interessante Kombination aus knusprigen und zarten Elementen verleiht.

Die Zugabe von Gemuse wie Pak Choi, Fruhlingszwiebeln und Shiitake-Pilzen bringt zusatzliche

Frische und Geschmack. Insgesamt ist NiUrou chao mian ein herzhaftes und aromatisches
Gericht, das sowohl sattigend als auch geschmacklich vielfaltig ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Rinderfilet

1 TL Kartoffelmehl

6 Winterpilze / Shiitake
30 g Bambussprossen

2 Fruhlingszwiebel(n)

2 cm Ingwer

150 g Paksoi

250 g Weizennudeln

6 EL Ol

1 TL Reiswein -

3 EL Sojasauce hell Nudeln mit Rindfleisch
5 EL Fleischbruhe

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

L

Vorbereitung

Das Rindfleisch waschen und abtupfen, anschliefend in dlinne Scheiben schneiden und mit dem
Kartoffelmehl Uberziehen. Die Pilze putzen, von den Sielansatzen befreien und schrag in dunne
Scheiben schneiden. Den Bambus in Sticke von 1 x 3 cm Scheibchen schneiden. Den Ingwer
schalen und fein hacken. Paksoi waschen und in 2 cm groRe Stlcke schneiden. Die
Frahlingszwiebeln waschen, abtupfen und in Ringe schneiden. Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und die Nudeln darin kochen. Wenn die Nudeln noch Biss haben, und noch nicht ganz gar
sind, herausnehmen, abschrecken und mit Ol mischen, damit sie nicht zusammen kleben.

Zubereitung
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Rindfleisch und den Ingwer hineingeben und unter starker
Hitze anbraten. Mit Reiswein und 1 EL Sojasauce abldschen, danach das Fleisch herausnehmen.
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Das restliche Ol erhitzen, Friihlingszwiebeln, Bambus, Pilze und Gemiise dazugeben und 2
Minuten pfannenrihren, bis das Gemuse bissfest ist. Nun die Nudeln hinzugeben, mit der Brihe
abloschen, und mit 2 EL Sojasauce, Salz und Pfeffer wirzen. Das Fleisch wieder unterheben, alles
kurz erhitzen und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Pfannengebratenes Huhn mit Zuckerschoten
Wan dou ji pan

Ein ansprechendes Gericht der sudlichen Regionalkiche aus schmackhaftem, zartem
Hdhnerfleisch und knackigen Erbsenschoten. Die Austernsauce, ein typisches Produkt des
Sddens, verleiht ihm seine besondere Note.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen — — - - —
500 g Huhnchenbrustfilet - o
250 g Zuckerschoten

1 Prise Salz

500 ml Pflanzendl zum Frittieren
2 cm Ingwer

5 Zehen(n) Knoblauch

4 Fruhlingszwiebel(n)

1 EL Reiswein

Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer —
2 TL Sojasauce hell Gebratenes Huhn mit Zuckerschoten
2 TL Maismehl

1 Eiweils

1 EL Erdnussol

Fur die Sauce

1 TL Kartoffelmehl

6 EL Wasser

2 EL Austernsauce

Y EL Sojasauce dunkel

Vorbereitung

Die Stiele der Zuckerschoten entfernen, den Knoblauch schalen und fein hacken. Den Ingwer
schalen und in dinne Scheiben schneiden. Die Fruhlingszwiebeln putzen und in ca. 3 cm lange
Stucke schneiden und dabei die weilen und grinen Teile trennen. Das EiweilR schlagen. Das
Hdhnerfleisch wirfeln und in eine Schissel geben. Zum Marinieren der Huhnerbrust das Salz, die
Sojasauce, Pfeffer, Reiswein, Maismehl und Eiweils unter das Fleisch mischen und dabei immer in
die gleiche Richtung rihren. Das Fleisch 15 bis 30 Minuten stehen lassen. Dann das Ol
dazuridhren, um zu verhindern, dass die Fleischwirfel zu stark aneinander kleben. Das
Kartoffelmel fUr die Sauce mit 6 EL Wasser anrUhren.
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Zubereitung

Die Zuckerschoten in kochendem Wasser mit etwas Salz und einem EL Ol kurz blanchieren und
sofort mit kaltem Wasser abschrecken. Die Sauce vorbereiten: Kartoffelmehl, Austern- und
Sojasauce mischen. Den Wok zur Halfte mit Ol fiilllen und auf 180°C erhitzen. Das Hihnerfleisch
50 Sekunden frittieren. Dabei ist darauf zu achten, dass die Huhnerwdirfel nicht zu sehr
aneinander kleben. AnschlieBend das Fleisch mit einem Siebloffel herausnehmen und das
uberschissige Ol abtropfen lassen. Das Ol aus dem Wok abgiefen und in einem Gefals zur
Aufbewahrung nach dem Erkalten gieRen. Von dem Ol etwa 1 EL zuriick in den Wok geben, stark
erhitzen und den Ingwer darin kurz anbraten. Anschliefend die Zuckerschoten dazugeben und bei
mittlerer Temperatur pfannenrihren, evt. dabei etwas salzen, vom Herd nehmen und
warmstellen. Den Wok sauber reiben und wieder stark erhitzen. Mit Ol ausschwenken und den
Knoblauch anbraten, danach die weilen Fruhlingszwiebeln dazugeben. Gut durchmischen und
das Fleisch unterheben. 50 bis 40 Sekunden pfannenrihren, den Reiswein seitlich eintropfeln und
die angerlUhrte Sauce darUber gieRen. Bei reduzierter Hitze weiterrihren, bis die Sauce dick ist.
Die grunen Fruhlingszwiebeln unterheben. Das Fleisch auf den Zuckerschoten anrichten und
sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Pfannengeruhrte Ente
Chao yu kuai

Chinesische Pfannengerihrte Ente, auch bekannt als Chao yu kuai, hat einen einzigartigen
Geschmack, der durch die Kombination von zartem Entenfleisch und einer Vielzahl von Gewdrzen
und Saucen entsteht. Das Gericht ist oft leicht stRBlich und herzhaft zugleich, mit einer knusprigen
Textur aulRen und saftigem Fleisch innen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
1 Ente (1,5 kg)

Y TL Sichuanpfeffer

1 Prise Salz

250 g Bambussprossen
250 g Champignons

4 EL Sojadl

250 ml Huhnerbruhe

2 EL Maismehl

2 EL Austernsauce

3 EL Sojasauce

2 EL Ketjap manis

3 EL Reiswein

1 TL Zucker

250 g Mungobohnenkeime

Vorbereitung

Die Ente waschen, trocken tupfen und mit Chinapfeffer und Salz einreiben. Die Ente bei 250 °C
etwa 30 Minuten braten, dabei mehrmals mit Bratfett begielen. Die Ente kann auch 30 Minuten
in Wasser gekocht werden.

Die Ente abkuhlen lassen und das Fleisch von der Karkasse schneiden. Die Knochen auslosen.
Das Entenfleisch mit Haut in 2 ¥2 cm groBe Wurfel schneiden. Die Bambussprossen ebenfalls in 2
Y ¢cm grolse Wurfel schneiden. Die Champignons mit einem feuchten Klchentuch abreiben, grol3e
Champignons vierteln, kleine ganz lassen.

Zubereitung

Etwa 2 Essléffel Ol erhitzen, die Pilze und die Bambussprossen dazugeben und 2 Minuten
pfannenruhren. Die Bruhe angiefen und das Gemuse 2 Minuten simmern lassen.

Fur die Sauce die Starke mit 3 Essloffeln Wasser mischen, dann die Austernsauce, die Sojasauce,
den Reiswein mit Zucker darunter rihren. Die Mungbohnenkeime unter das Gemuse heben. Die
Sauce dazugeben, das Ganze aufkochen lassen und auf einer vorgewarmten Platte warm halten.
Das restliche Ol stark erhitzen. Das Fleisch zuerst auf der Hautseite anbraten, dann die
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Fleischstucke kurz pfannenruhren.
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Aus Chinas Kichen

Pfannengeruhrte Ente
Chao yu kuai

Chinesische Pfannengerihrte Ente, auch bekannt als Chao yu kuai, hat einen einzigartigen
Geschmack, der durch die Kombination von zartem Entenfleisch und einer Vielzahl von Gewdrzen
und Saucen entsteht. Das Gericht ist oft leicht stRBlich und herzhaft zugleich, mit einer knusprigen
Textur aulRen und saftigem Fleisch innen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Vorbereitungszeit: 35 Minuten
Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 % Kilogramm Ente

Y TL Sichuanpfeffer

Y TL Salz

250 g Bambussprossen
250 g Champignons

4 EL Sojadl

Y4 Liter Hihnerbruhe

2 EL Maismehl

3 EL Austernsauce

3 EL Sojasauce

2 TL Zucker

3 EL Reiswein

250 g Bohnensprossen

Vorbereitung

Die Ente waschen, trocken tupfen und mit Sichuanpfeffer und Salz einreiben. Die Ente bei 250°C
etwa 30 Minuten braten, dabei mehrmals mit Bratfett begieBen. (Die Ente kann auch 30 Minuten
in Wasser gekocht werden). Die Ente abkuhlen lassen und das Fleisch von der Karkasse
schneiden. Die Knochen ausldsen.Das Entenfleisch mit Haut in 2 %> cm grolle Wurfel schneiden.
Die Bambussprossen ebenfalls in 2 Y2 cm grolRe Wurfel schneiden. Die Champignons mit einem
feuchten Kuchentuch abreiben. Grolle Champignons vierteln, kleine ganz lassen.

Zubereitung

Etwa 2 Essléffel Ol erhitzen, die Pilze und die Bambussprossen dazugeben und 2 Minuten
pfannenruhren. Die Brihe angieflen und das Gemuse 2 Minuten kocheln lassen.

Fur die Sauce das Maismehl mit 3 Essloffeln Wasser mischen, dann die Austernsauce, die
Sojasauce, den Reiswein mit Zucker darunter ruhren. Die Bohnensprossen unter das Gemuse
heben. Die Sauce dazugeben, das Ganze aufkochen lassen und auf einer vorgewarmten Platte
warm halten.

Das restliche Ol stark erhitzen. Das Fleisch zuerst auf der Hautseite anbraten, dann die
Fleischstlcke kurz pfannenrthren. Das Fleisch auf dem Gemuse anrichten und das Ganze sofort
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servieren.
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Aus Chinas Kichen

Pi-Pa-Bohnenquark
Pi Pa doufu

Dieses Gericht wird so genannt, weil der zerdrickte Bohnenquark so geformt wird, dass sie dem
bekannten Musikinstrument, der Pi Pa, ahneln.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Tofu

1 Prise Salz

1 Eigelb

2 EL Kartoffelmehl

1 Msp Backpulver

500 ml Ol zum Frittieren
Fur die Sauce

6 Winterpilze / Shiitake eingeweicht
2 Zehen(n) Knoblauch

1 cm Ingwer

4 Fruhlingszwiebel(n)

50 g Schinken

Aulerdem fur die Sa

1 % TL Kartoffelmehl

9 EL Pilzeinweichwasser

1 % EL Austernsauce

Y EL Sojasauce dunkel

Vorbereitung

Die Pilze ausdrucken und in sehr feine Scheiben schneiden. Das Einweichwasser beiseite stellen.
Den Bohnenquark durch ein Sieb passieren. Im Sieb verbliebene Bestandteile wegwerfen. Den
passierten Bohnenquark mit dem Salz, Eigelb, und dem mit Mehl vermischten Backpulver zu einer
Paste verrlhren. 10 Minuten stehen lassen. In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebeln diagonal in
Scheiben schneiden, weille und grine Teile getrennt. Den Knoblauch schalen und fein hacken,
den Ingwer schalen und zu Seidenfaden schneiden. Die Sauce vorbereiten: Kartoffelmehl,
Pilzwasser, Austern- und Sojasauce mischen.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken und 6 chinesische Suppenléffel in das heike Ol
hineintauchen und mit der Bohnenquarkmischung fiillen. Wenn das Ol hei? genug ist, den
Bohnenquark aus den Loffeln in den Wok gleiten lassen. Falls notwendig, ein Messer zur Hilfe
nehmen. Die Stlcke sollten die Form von Birnenhalften behalten. Die Stlcke 2 bis 5 Minuten
frittieren, dabei wenden, bis sie goldbraun sind und in Ol schwimmen. Mit einem Siebloffel
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herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und auf einer warmen Platte servieren. Das Ol
und den Wok ausreiben. Den Wok stark erhitzen, Ol hineingeben, herumschwenken. Den
Knoblauch, Ingwer, und die weien Frahlingszwiebeln anbraten. Die Pilze, dann das Fleisch oder
den Schinken dazugeben und kurz pfannenrihren. Die Sauce eingiefen und bei mittlerer Hitze
unter standigem Ruhren binden lassen. Die grunen Fruhlingszwiebeln untermischen und die
Sauce uber die Bohnenquarkstucke |6ffeln. Sofort auftragen.

© 2024 coquina.de 110



Aus Chinas Kichen

Pikanter Tofu mit Hackfleisch
Ma po doufu

Mapo bedeutet im Chinesischen »pockennarbige alte Frau«. Der Name Mapo Tofu soll »Tofu nach
Art der pockennarbigen alten Frau« bedeuten. Der Uberlieferung nach erfand 1874 eine
pockennarbige Frau Chen (Chén Mapd) in Chengdu, in der Provinzhauptstadt von Sichuan, das
Rezept. Sie war die Frau von Chen Chunfu (Chén Chlnfu), Inhaber und Koch eines kleinen
Restaurant namens Chen-Xingsheng-Gasthaus. Daher wurde dieses Gericht zuerst unter dem
Namen Chen Mapo Tofu bekannt.

Die Hauptzutaten sind Hackfleisch (im Originalrezept Hackfleisch vom Rind) und Tofu, wobei die
originale Sauce ursprunglich mit Douchi (»fermentierte schwarze Bohnen«), Doubanjiang
(»fermentierte Bohnenpaste«), Sojasofle und Sichuanpfeffer (hudjito) sehr scharf, in anderen
Regionen dagegen etwas milder zubereitet wurde. Haufig wird sie mit Starke eingedickt. Je nach
Region haben weitere Zutaten wie beispielsweise Fruhlingszwiebeln, rote Peperoni oder
Spanischer Pfeffer, Knoblauch und Sesamal Eingang gefunden.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Tofu

30 g Chili-Bohnen-Paste
10 g Schwarze Bohnensauce
4 cm Ingwer

3 Zehen(n) Knoblauch

2 Fruhlingszwiebel(n)

Y TL Salz

2 ELOI

1 EL Reiswein

1 TL Sojasauce

1 TL Kartoffelmehl

1 TL Wasser

1 Prise Sichuanpfeffer

Vorbereitung

Den Tofu in 1 ¥ cm groRe Wurfel schneiden. Bohnenpaste in eine Schussel geben. Die schwarzen
Bohnen fein hacken und dazugeben. Den Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken. Die
Frahlingszwiebel waschen und in ¥ c¢cm lange Stucke schneiden. Das Kartoffelmehl mit Wasser
anruhren.

Zubereitung
Y Liter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Tofuwurfel und das Salz zugeben. Den
Tofu sofort wieder herausnehmen, er soll nur heils werden. Das Wasser abgiellen und den Topf
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neu erhitzen und 2-3 EL Ol darin heif werden lassen. Bohnenpaste, die schwarzen Bohnen,
Ingwer und Knoblauch in den Topf geben und %2 Minute unter standigem Ruhren braten.
Reiswein, SojasoRe und 200 ml Wasser dazugeben. Tofuwurfel einlegen und alles bei schwacher
Hitze 1 Minute schmoren. Zum Schluss die Speisestarke hinzufugen und die Sauce damit binden.
Nun noch kurz die Fruhlingszwiebel untermischen und auf einen Servierteller geben. Das ganze
mit dem Pfeffer Uberstreuen.
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Aus Chinas Kichen

Pikantes Huhnchenbrustfilet
Xiung la jixiong rou

Pikantes Hihnchenbrustfilet, auch bekannt als Xilng la jixiong rou, hat einen intensiven und
warzigen Geschmack. Es wird oft mit einer Mischung aus Sojasauce, Sambal Oelek, Knoblauch
und anderen Gewdlrzen mariniert, was dem Gericht eine scharfe und aromatische Note verleiht.

Die Scharfe kann je nach Rezept variieren, aber generell ist es ein Gericht, das sowohl wurzig als
auch herzhaft ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Hihnchenbrustfilet
Y» Paprika grin

Y» Paprika rot

50 g Bambussprossen

50 g Champignons

1 Ei(er)

10 ml Sojasauce hell

5 ml Sojasauce dunkel

2 EL Zucker

30 g Kartoffelmehl

500 ml Ol zum Frittieren Pikantes Huhnchenbrustfilet
400 ml Fleischbruhe

1 TL Glutamat

15 ml Reiswein

Y TL Salz

30 g Sambal Oelek

Vorbereitung

Die Huhnchenbrustfilets waschen, Haut und Sehne entfernen und schrag in etwa 5 cm lange, 2
cm breite und 0,2cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit 3 g Salz wurzen und leicht glatt
ruhren, bis sie klebrig werden. Dann ein Ei und 5 ml Reiswein zugeben und weiter leicht glatt
ruhren. Zum Schluss 20 g Speisestarke zugeben und leicht glatt rihren. Die grine und rote
Paprika waschen, entkernen und in diagonale, 2 cm groe Stlcke schneiden. Die
Bambussprossen in etwa 4 cm lange, 1,5 cm breite und 0,2cm dicke Scheiben schneiden. Die
Champignons, wenn sie ganz sind, auch in Scheiben schneiden. Die Speisestarke in 10 ml
Kaltwasser anruhren und beiseite legen.

Zubereitung
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Den Topf hei werden lassen, mit etwa 200 ml Ol fillen, dann den Topf schwenken, damit die
Wéande mit Ol bedeckt werden. Das Ol bis auf etwa 500 ml in dem Topf auffiillen und heiR werden
lassen. In der Zwischenzeit die Huhnchenbrustscheiben mit 20 ml Kaltol glatt ruhren, damit sie
beim Braten nicht zusammenkleben. Das Ol bis etwa 90 Grad heiR werden lassen, die
Huhnchenbrustscheiben zugeben, so lange frittieren, bis sie nicht mehr zusammenkleben.
Paprika, Champignons und Bambussprossen zugeben, mit dem Huhnchenfleisch topfrihren, etwa
eine Minute lang. Alles in einen Sieb mit einem Behélter darunter einschitten und das Ol
abtropfen lassen. In eine Pfanne etwa 30 ml Ol geben, Sambal Oelek, Zucker, Glutamat, helle und
dunkle Sojasauce zugeben und verruhren. 400 ml Bruhe (oder Wasser), dann 10 g mit Wasser
angeruhrte Speisestarke dazugeben und glatt ruhren. Die SoRe aufkochen lassen, die frittierten
Materialien wieder in die Pfanne legen und kurz pfannenrahren. Servieren, sobald die
Hahnchenbrustscheiben mit SoBe Uberzogen sind. Beim Wirzen die Huhnchenbrustscheiben
nicht schnell und kraftig ruhren, sonst konnten sie kaputtgehen. Zum Frittieren der
Hihnchenbrustscheiben das Ol nicht zu heiR werden lassen, sonst kdénnte das Fleisch
zusammenkleben und zah werden.
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Aus Chinas Kichen

Pikantes Schweinefleisch
Yu xiang rou si

Pikantes Schweinefleisch, auch bekannt als Yu xiang rou si, ist ein beliebtes Gericht aus der
Szechuan-Klche. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus scharf, sul§, sauer und
salzig. Das Gericht zeichnet sich durch seine intensive Wirze aus, die durch die Verwendung von
Knoblauch, Ingwer und fermentierter Bohnenpaste entsteht. Die Kombination dieser Zutaten
verleiht dem Gericht einen vielschichtigen und kraftigen Geschmack, der oft als »explosiv«
beschrieben wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

4 Mu-Err-Pilze getrocknet

300 g Schweinefleisch

1 Prise Salz

4 EL Reiswein

1 TL Maismehl

2 TL Maismehl in 2 TL Wasser eingeweicht
100 g Bambussprossen

60 g Lauch

8 cm Ingwer

4 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Zucker

2 TL Essig

4 TL Sojasauce

100 g Ol

50 g Schwarze Bohnensauce scharf

Vorbereitung

Die Morcheln in einer Schussel mit heiBem Wasser Ubergiefen und 10 Minuten einweichen. Dann
waschen und in Streifen schneiden. In der Zwischenzeit das Fleisch in etwa 5 cm lange, feine
Streifen schneiden. Mit Salz, 2 EL Reiswein und 1 TL Maismehl mischen. Die Bambussprossen in
etwa 4 cm lange Streifen schneiden. Den Lauch, Ingwer und Knoblauch putzen bzw. schalen und
fein hacken.

Zubereitung

Den Zucker mit Essig, Sojasauce, 2 EL Reiswein und das angeruhrte Maismehl mischen. Einen
Wok erhitzen, das Ol angieRen. Das Fleisch darin unter Rithren etwa % Minute anbraten, bis es
nicht mehr zusammenklebt. Die Bohnenpaste, den Ingwer, Lauch und Knoblauch dazugeben und
alles noch einmal %2 Minute braten. Die Bambussprossen und Pilze untermischen, die Sauce
untermengen und noch einmal Y2 Minute braten. Auf einem Teller servieren.
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Aus Chinas Kichen

Pock-Ma-Bohenquark
Pock ma doufu

Dieses weltweit bekannte Szetschuan-Gericht war die Erfindung der Frau des Kluchenchefs Chen
Shan-fu, der in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts in der Provinzhauptstadt Ischengtu
arbeitete. Wie die Pockennarben auf ihrem Gesicht ihr den Spitznamen »Pock-Ma« oder
Pockenweib einbrachten, haben sie ihren Namen mit dem nach ihr benannten Gericht zugleich
unsterblich gemacht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Schweinefleisch

20 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)
4 Tofu

1 TL Kartoffelmehl

1 EL Wasser

4 EL Erdnussol

5 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Chili-Bohnen-Paste

1 TL Sojasauce hell

1 TL Zucker

200 ml Gemusebruhe

-

1 TL Chiliol S

R e

1 TL Sesamol

Y TL Sichuanpfeffer
2 Fruhlingszwiebel(n)
Fur die Marinade Pock-Ma-Bohenquark
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 TL Sojasauce hell

1 TL Sojasauce dunkel

1 % TL Reiswein

1 TL Sesamol

Vorbereitung

Den Knoblauch schélen und fein hacken. Den Sichuanpfeffer in einer Pfanne ohne Ol rdsten, bis
sich das Aroma entfaltet, anschlieBend im Marser zerstoRen. Die Fruhlingszwiebeln putzen und
die weiBen Enden in feine Ringe schneiden. Die grinen Lauchenden kénnen ggf. kleingehackt
eingefroren werden. Das Schweinefleisch fein hacken. Alle Zutaten fur die Marinade vermischen
und in das Fleisch einarbeiten. Die Marinade 15 bis 30 Minuten ziehen lassen. Das
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Sichuan-Gemuse in feine Wurfel (Streichholzkdpfe) schneiden, den Tofu nach dem Schneiden in
Wiurfel von 1 cm Lange in ein Sieb zum Abtropfen legen. Das Kartoffelmehl zum Binden mit dem
Wasser anruhren.

Zubereitung

Eine heiBe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Ol zum Anbraten hineingeben und den
Knoblauch darin anbraunen. Das Schweinefleisch hinzugeben und pfannenrihren, bis es halb gar
ist. Nun das Sichuan-Gemuse, die Bohnenpaste, Sojasauce und Zucker untermischen. Weiter
pfannenrihren, bis die Sauce ganz vom Fleisch aufgesogen wurde. Jetzt die Bruhe hinzugeben
und alles bei kleiner Hitze zum Kochen bringen. Den Tofu unterheben und vorsichtig ruhren,
damit er nicht zerbricht. Alles 2 Minuten weiterkochen lassen und dann mit dem angeruhrten
Kartoffelmehl binden. Auf einer vorgewarmten Platte servieren, Chiliél- und Sesamol
darubertraufeln und den Sichuanpfeffer Uber das Gericht streuen. Mit den Zwiebelringen
garnieren. Sichuan-Gemuse ist in einer sehr salzhaltigen Lake scharf eingelegt und sollte vor der
Zubereitung 30 Minuten in Wasser gelegt werden, damit die Mahlzeit nicht versalzen wird.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch in roter Sauce
Hong shao niurou

Rindfleisch in roter Sauce ist ein chinesisches Gericht, das durch seine reichhaltigen und warzigen
Aromen besticht. Zutaten wie Sojasauce und fermentierte schwarze Bohnen tragen zur
Umami-Komponente bei, die den Geschmack intensiviert. Je nach Rezept kann eine leichte SiRe
durch die Zugabe von Zucker oder Hoisinsauce entstehen. Ingwer, Knoblauch und
Frahlingszwiebeln fligen eine aromatische Tiefe hinzu, die das Gericht abrundet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 2 Stunde(n)

Zutaten fur 4 Portionen
1 Kilogramm Rindfleisch
4 EL Ol

2 cm Ingwer

2 Lauchzwiebeln

2 EL Reiswein

2 EL Kandiszucker

4 EL Sojasauce dunkel

2 EL Sojasauce hell

1 Prise Salz

1 TL Tee grun

2 Sternanis

Y2 TL Zimt

2 Blatter Lorbeer

300 g Kartoffel(n)

300 g Karotte(n)

1 EL Kartoffelmehl

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in ca. 1,5 cm grolRe Wurfel schneiden. 1 | Wasser in
einem Topf zum Kochen bringen. Die Rindfleischwarfel hineingeben und 10 Minuten kochen
lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln und Karotten schalen und in ca. 2 cm grolSe Wurfel schneiden.
Die Speisestarke mit 1 EL kaltem Wasser verruhren. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, und das
Wasser weggielien.

Zubereitung

2 EL Ol im Wok erhitzen. Den Ingwer und die Lauchzwiebeln bei mittlerer bis starker Hitze kurz
darin pfannenrihren. Die Rindfleischwurfel dazugeben, dann Reiswein, Kandiszucker, beide
Sojasaucen sowie Salz dazugeben, und alles weitere 5 Minuten pfannenruhren.

750 ml warmes Wasser zugielRen. Grunen Tee, Sternanis, Zimt und Lorbeerblatter dazugeben und
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aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und alles 1 - 1 1/2 Stunden zugedeckt kocheln lassen. Die
Kartoffeln und Karotten in einem zweiten Wok oder einer Pfanne in 2 EL Ol bei mittlerer Hitze 10
Minuten braten und beiseite stellen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit des Fleisches die Kartoffeln und Karotten zum Rindfleisch geben
und bei geschlossenem Deckel mit kocheln lassen. Zum Schluss die verruhrte Speisestarke
einruhren und alles 5 Minuten stark kochen lassen, bis die Sauce leicht eindickt. HeiS mit
gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Austernsauce
Hao you niurou

Die Kantonesen mogen Schweinefleisch so gern wie alle anderen Chinesen, essen aber weit mehr
Rindfleisch als ihre Landsleute.

Dieses Rezept beschreibt eines der bekanntesten Rindfleischgerichte der Kanton-Klche. Es muss
nicht unbedingt Spargel dabei sein, auch Sellerie, Pilze, Bambus- und Bohnensprossen oder
dergleichen Gemuise kann verwendet werden. Bei den Kantonesen muss das Rindfleisch zart
gegart sein oder »samtig«, wie man es dort nennt. Um dies zu erreichen, verwendet man Natron
fur die Marinade. Im Allgemeinen sind derartige Fleischzartmacher in Europa unnotig, da man
hier gut abgehangenes Fleisch bekommen kann.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Rindfleisch

200 g Spinat

1 Chilischote(n)

1 cm Ingwer

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

Fur die Marinade

4 TL Sojasauce

4 TL Reiswein

1 TL Backpulver

1 cm Ingwer Rindfleisch mit Austernsauce
2 TL Kartoffelmehl

2 EL Wasser

FUr die Sauce

2 EL Austernsauce

4 EL Wasser

Y TL Zucker

Y EL Kartoffelmehl

Vorbereitung

Den Ingwer und Knoblauch sehr fein hacken, die Fruhlingszwiebel grob hacken. Das Fleisch in
feine Streifen von ca. 1 cm Breite, 2 cm Lange, Dicke so dunn wie moglich schneiden. Dann die
Zutaten fur die Marinade und die Halfte des Ingwers anrthren und das Fleisch darin mindestens
15 Minuten einlegen. Zum Schluss wird der Salat gewaschen und in ca. 1 cm breite Streifen
geschnitten (entfallt bei Spinat).
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Zubereitung

Alle Zutaten fiir die Sauce verrihren und den Reis oder die Nudeln kochen. 2 bis 3 EL Ol im Wok
sehr stark erhitzen. Ingwer und Knoblauch in das Ol und geben und kurz unter schnellem Riihren
angebraten, nicht braunen. Dann das Fleisch samt der Marinade zugeben und bei voller Hitze
pfannenrihren, bis es schon braun ist. Jetzt das Fleisch an den Rand des Woks ziehen, die Hitze
reduzieren und kurz den Salat oder Spinat anbraten. Er soll gerade "al dente" (geht sehr schnell)
sein und dann mit dem Fleisch vermischen. Zum Schluss die Sauce zugeben, vermischen und
aufkochen, bis die Sauce anfangt, zu binden. Abschmecken mit Salz, Zucker und Reiswein und
sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Lauch und Zwiebeln
Niurou yan

»Rindfleisch mit Lauch und Zwiebeln« ist ein herzhaftes und aromatisches Gericht. Das
Rindfleisch wird oft mariniert, was es zart und geschmackvoll macht. Die Zwiebeln und der Lauch
verleihen dem Gericht eine angenehme SuRe und einen Hauch von Scharfe. Dartber hinaus wird
das Gericht oft mit Sojasauce, Reiswein und anderen Gewdlrzen zubereitet, die ihm eine
zusatzliche Geschmackstiefe verleihen. Es ist ein einfaches, aber kostliches Gericht, das oft mit
Reis serviert wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 12 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Rinderfilet

Fur die Marinade

5 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Ketjap manis

2 EL Essig

Y TL Salz

Y2 TL Zucker

Y, TL Pfeffer schwarz

Y% TL Sambal Oelek
AulRerdem

5 Zwiebel(n) — i
2 Stange(n) Lauch Rindfleisch mit Lauch und Zwiebeln
2 EL Sojadl

Vorbereitung

Das Fleisch in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und klein hacken. Den Knoblauch,
die suBe Sojasauce, den Essig, das Salz, den Zucker, den Pfeffer und das Sambal Oelek zu einer
Marinade verrthren und sie Uber das Fleisch geben. Das Rindfleisch darin mindestens 12 Stunden
marinieren lassen. Dabei mehrmals wenden.

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und in dunne Scheiben schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in 1 cm
breite Stiicke schneiden. Die Marinade vom Fleisch abgieRen. Das Ol stark erhitzen und das
Fleisch darin gut anbraten. Die Zwiebeln und den Lauch dazugeben, kurze Zeit unter Rihren
mitbraten. Das Gericht heils servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln
Mdgu yangcong niurou

Das chinesische Gericht Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln (Mégu yangcong niurou) ist ein
kostliches, pfannengerihrtes Gericht, das durch seine Kombination aus zartem Rindfleisch,
aromatischen Pilzen und siBlichen Zwiebeln besticht.

Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus herzhaften und leicht stfllichen Noten, die
durch die Verwendung von Huhnerbrihe, Austernsauce und manchmal auch Reiswein oder

Sherry verstarkt werden. Die Pilze und Zwiebeln verleihen dem Gericht eine angenehme Textur
und Tiefe, wahrend das Rindfleisch zart und saftig bleibt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

20 Mu-Err-Pilze

500 g Rindfleisch aus der Keule
2 TL Kartoffelmehl

500 g Gemusezwiebeln

1 Paprika grun

1 Paprika rot

4 EL Erdnussol

125 ml Huhnerbruhe

3 EL Austernsauce

1 Prise Salz

1 Prise Cayennepfeffer Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln
1 Prise Koriander gemahlen

Vorbereitung

Die Pilze mit Y2 | warmem Wasser bedeckt etwa 20 Minuten quellen lassen. Dann in einem Sieb
grundlich unter flieBendem Wasser waschen und gut abtropfen lassen. Die harten Stielenden
abschneiden und die Pilze je nach GroBe halbieren oder vierteln. Das Fleisch mit einem Tuch
abreiben und quer zur Faser in hauchdunne Scheiben schneiden. Mit dem Kartoffelmehl
bestauben und diese gut ins Fleisch einmassieren. Die Zwiebeln schalen, langs halbieren und die
Halften langs in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Beide Paprikaschoten halbieren, von
Samenkernen und Trennwanden befreien, abspulen und grundlich abtropfen lassen. Mit den
Handballen leicht flachdricken und in kleine Rhomben schneiden.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken und die Zwiebeln unter Rilhren braten, bis sie zart
gebraunt sind. Dann auf einen Abtropfrost legen. Das Fleisch im Ol ebenfalls braten, bis es
rundherum Farbe genommen hat. Die Paprikastlicke und die Pilze und die Pilze hinzufigen und
nur etwa 1 Minute garen. Dann die Huhnerbruhe und die Austernsauce einrtihren und alles einmal
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aufkochen lassen. Die Zwiebeln wieder in den Wok geben und erwarmen. Das Gericht mit Salz,
Cayennepfeffer und Koriander abschmecken. Dazu Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Sa-Cha-Chiang-Sauce
Sha cha niurou

Das Rezept fur »Rindfleisch mit Sa-Cha-Chiang-Sauce«, auch bekannt als »Sha Cha Beef,
stammt urspringlich aus der ChaoZhou-Region in Guangdong, China. Es ist ein beliebtes Gericht
in der Fujian-Klche, der Teochew-Kuche und in Taiwan.

In Bezug auf Geschmack und Aroma ist »Rindfleisch mit Sa-Cha-Chiang-Sauce« ein koéstliches
und aromatisches Gericht. Die Sa-Cha-Sauce verleiht dem Gericht ein unvergleichliches Aroma.
Sie besteht aus Sojabohnendol, Knoblauch, Schalotten, Chilis, Brillfisch und getrockneten
Garnelen. Das Rindfleisch wird oft mariniert, was es zart und geschmackvoll macht. Das Gericht
wird oft mit Gemuse serviert, das die Sauce aufnimmt und so zu einem wichtigen Bestandteil des
Gerichts wird.

Die Sa-Cha-Sauce hat eine exotische Note nach Meeresfrichten, Fisch und einer feurigen
Chilinote. Sie ist jedoch nicht zu scharf. Insgesamt ist »Rindfleisch mit Sa-Cha-Chiang-Sauce« ein
Gericht mit einem reichen und komplexen Geschmacksprofil, das sowohl herzhaft als auch warzig
ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Rindfleisch aus der Hufte
150 g Zuckerschoten

5 ml Ol zum Braten

Fur die Marinade

1 Eiweild

1 % EL Kartoffelmehl

2 EL Ol

2 Prise Pfeffer

1 EL Sojasauce

4 EL Wasser

FUr die Sauce

5 Zehen(n) Knoblauch

3 EL O

2 EL Sojasauce

1 EL Zucker

1 Prise Salz

100 ml Fleischbrthe

1 EL Sesamal

2 EL Kao-Liang-Schnaps

Vorbereitung
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Die Zutaten fur die Marinade verruhren, das Rindfleisch in dinne Scheiben schneiden und in die
Marinade geben. Von den Zuckerschoten die Enden abschneiden und die Faden abziehen und
anschliefend 20 bis 30 Minuten in Wasser ziehen lassen. In der Zwischenzeit den Knoblauch
schalen und fein hacken. Die Zuckerschoten 1 Minute blanchieren.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit etwas Ol ausschwenken und dann das Ol zum Anbraten erhitzen.
Das Rindfleisch in die Pfanne geben und 1 Minute anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und abtropfen lassen. Das restliche Ol aus der Pfanne abgieRen und das Ol fiir die Sauce erhitzen.
Den Knoblauch darin anbraten, dann das Rindfleisch zugeben, und nach einer weiteren Minute
die Zuckerschoten hinzuflugen. Alles noch eine weitere Minute pfannenrtuhren. Nun die Sojasauce,
Zucker und Salz sowie die Sa-Cha-Chiang-Sauce unterrihren und mit der Bruhe abléschen. Das
Kartoffelmehl mit 3 EL Wasser und dem Sesamal verrihren und unter die Sauce geben. Wenn die
Sauce dickflussig geworden ist, den Kao-Liang-Schnaps zuflugen und alles kurz verrthren. Alles
auf einer Platte anrichten und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit schwarzen Sojabohnen
Dou shi niurou

Rindfleisch mit schwarzen Sojabohnen (Dou shi niarou) hat einen sehr wirzigen und
aromatischen Geschmack. Die fermentierten schwarzen Bohnen verleihen dem Gericht eine tiefe,
umami-reiche Note, die durch die Kombination mit zartem Rindfleisch und oft auch Paprika und

Zwiebeln erganzt wird. Die Sauce ist kraftig und leicht salzig, was das Gericht besonders
schmackhaft macht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Rindfleisch aus der Hufte
4 EL Ol

1 Paprika rot

1 Paprika grin

Fur die Sauce

4 EL Ol

2 Zwiebel(n)

3 cm Ingwer

4 Zehen(n) Knoblauch

3 EL schwarze Bohnenpaste
250 ml Rinderbruhe

2 EL Sojasauce hell

2 EL Reisessig braun

2 TL Zucker

1 Prise Salz

2 TL Kartoffelmehl

FUr die Marinade

2 EL Reiswein

2 EL Sojasauce dunkel

2 TL Zucker

2 EL Kartoffelmehl

2 EL Ol

1 Prise Salz

Vorbereitung

Das Rindfleisch waschen, abtupfen und in dunne Streifen schneiden. Alle Zutaten fir die
Marinade verruhren und das Rindfleisch darin 20 Minuten marinieren. Die Paprika von den Kernen
befreien und in 2 cm groRe Rauten schneiden. Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen. Die
Zwiebeln grob, den Ingwer fein hacken, und den Knoblauch in feine Scheiben schneiden. Die
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Speisestarke in 2 EL kaltem Wasser anruhren.

Zubereitung

Das Ol im Wok stark erhitzen, und das marinierte Rindfleisch darin pfannenriihren, bis es etwas
Farbe nimmt. Herausnehmen und beiseite stellen. Fir die Sauce das Ol im Wok erhitzen.
Zwiebeln, Ingwer, Knoblauch und die Bohnenpaste hineingeben und kurz pfannenrihren. Dann
Rinderbruhe, Sojasauce, Essig, Zucker und Salz dazugeben. Das gebratene Rindfleisch zusammen
mit den Paprikawurfeln in den Wok geben. Die Hitze reduzieren und alles 3 Minuten kocheln
lassen. Die Speisestarke unterrihren und die Sauce damit binden. Das Gericht heilf mit
gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Sichuangemuse
Si chuan zha cai niarou

Das Rezept fur »Rindfleisch mit Sichuangemdise«, auch bekannt als »Si chuan zha cai nidroux,
stammt urspringlich aus der Sichuan-Provinz in China. Es ist ein klassisches Gericht der
Sichuan-Klche, die flr ihre kraftigen Aromen und ihre Scharfe bekannt ist.

»Rindfleisch mit SichuangemuUse« ein wuirziges und aromatisches Gericht. Das Rindfleisch wird
oft mariniert, was es zart und geschmackvoll macht. Das Sichuangemise zha cai, das oft aus
eingelegtem Kohl besteht, verleiht dem Gericht eine angenehme Saure und einen einzigartigen
Geschmack. Daruber hinaus wird das Gericht oft mit Sojasauce, Reiswein und anderen Gewdurzen
zubereitet, die ihm eine zusatzliche Geschmackstiefe verleihen. Es ist ein herzhaftes, aber
kostliches Gericht, das oft mit Reis serviert wird.

Die Sichuan-Klche ist bekannt fur ihre Verwendung von Sichuan-Pfeffer, der ein einzigartiges,
prickelndes Gefuhl auf der Zunge erzeugt. Dies, zusammen mit der Verwendung von Chili, fuhrt
zu einem Geschmacksprofil, das als »mala« bekannt ist, was auf Chinesisch »betaubend scharf«
bedeutet. Daher kann man erwarten, dass »Rindfleisch mit Sichuangemuse« ein gewisses Mals an
Scharfe hat, das durch die Komplexitat der anderen Aromen im Gericht ausgeglichen wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Rinderfilet

Fur die Marinade

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

2 EL Ketjap Asin

2 EL Reiswein

1 EL brauner Zucker

100 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)
2 EL Sojadl

1 EL Sesamal
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Rindfleisch mit Sichuangemuse

Vorbereitung

Das Fleisch in dinne Streifen schneiden. Fur die Marinade den Ingwer und die Knoblauchzehen
schalen und fein hacken Sie dann mit der Sojasauce, dem Reiswein und dem Zucker mischen.
Das Fleisch in der Marinade wenden und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Das Sichuangemuse gut
abwaschen und in feine Streifchen schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen.

Zubereitung
Das Sojaol stark erhitzen, das Fleisch darin anbraten, dann herausnehmen und warm stellen. Das
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Sesamol erhitzen, das Gemuse darin pfannenruhren, dann das Fleisch dazugeben und unter
Wenden nochmals stark erhitzen. Das Ganze auf einer vorgewarmten Platte sofort servieren.
Sichuangemuse ist in einer sehr salzhaltigen Lake scharf eingelegt und sollte vor der Zubereitung
30 Minuten in Wasser gelegt werden, damit die Mahlzeit nicht versalzen wird.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleisch mit Zwiebeln und Chili
Yang cong niurou

Yang cong nidrou ist ein kostliches Gericht, das durch seine harmonische Kombination von
Aromen besticht. Das Rindfleisch ist zart und saftig, oft mit einer leicht karamellisierten Kruste,
die durch das Anbraten entsteht. Die Zwiebeln bringen eine suRliche Note ins Spiel, die perfekt
mit der Scharfe der Chilis harmoniert. Die Chilis verleihen dem Gericht eine angenehme, aber
nicht Uberwaltigende Scharfe, die den Geschmack des Rindfleischs und der Zwiebeln wunderbar
erganzt. Insgesamt ist Yang cong nidrou ein wirziges, herzhaftes und aromatisches Gericht, das
die Geschmacksknospen auf eine aufregende Reise schickt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Rinderfilet

2 EL Reiswein

2 EL Sojasauce dunkel

1 Eiweils

1 EL Maismehl

2 Zwiebel(n)

2 Fruhlingszwiebel(n)

3 Chilischote(n)

2 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer
4 EL Erdnussd| S
Fur die Sauce Rindfleisch mit Zwiebeln und Chili

4 EL Sojasauce hell
2 EL Hoisin-Sauce

2 EL Reiswein

Y4 TL Pfeffer schwarz
1 TL Sambal Oelek

1 EL Maismehl

Vorbereitung

Das Fleisch in dunne Scheibchen schneiden und mit dem Reiswein, der dunklen Sojasauce und
dem Eiweill gut mischen. Die Starke darlber stauben, alles nochmals gut mischen und etwa %
Stunde marinieren lassen. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in dinne Scheiben schneiden. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen, schrag in 2 cm groRe Stlcke rollschneiden. Die Chilischoten
waschen, putzen und in feine Ringe schneiden (Hande waschen nicht vergessen!). Den Knoblauch
und den Ingwer schalen und fein hacken.
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Zubereitung

Etwa 3 Essloffel Erdnussol erhitzen, das Fleisch darin gut anbraten, dann herausnehmen und
warm stellen. Fur die Sauce die helle Sojasauce, die Hoisinsauce, den Reiswein oder den Sherry,
den Pfeffer, das Sambal Oelek und die Starke mischen. Das restliche Erdnussol erhitzen, die
Zwiebeln darin anbraten, dann nacheinander die Fruhlings zwiebeln, den Knoblauch, den Ingwer
und die Chilischoten pfannenruhren. Die Sauce darunterziehen, alles aufkochen lassen, dann das
Fleisch darunter heben. Alles nochmals erhitzen und auf einer Platte servieren.
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Aus Chinas Kichen

Rindfleischstreifen mit Paprika
Lajiuo niurou tiao

Lajilo nidrou tido, auch bekannt als Rindfleischstreifen mit Paprika, ist ein beliebtes chinesisches
Gericht. Es besteht aus zarten Rindfleischstreifen, die mit knackigen Paprikaschoten und oft auch
mit Zwiebeln und Knoblauch in einer wlrzigen Sauce gebraten werden.Der Geschmack ist eine
kostliche Kombination aus herzhaftem, leicht suBlichem und wirzigem Aroma. Das Rindfleisch ist
zart und saftig, wahrend die Paprika eine frische und leicht siiBe Note hinzufiugt. Die Sauce, die

oft aus Sojasauce, Austernsauce und manchmal auch etwas Chili besteht, verleint dem Gericht
eine angenehme Wurze und Tiefe.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Rindfleisch

3 Paprika grin

4 Chilischote(n) rot

1 Fruhlingszwiebel(n)
3 Zehen(n) Knoblauch
500 ml Ol

Fur die Marinade

1 Y EL Sojasauce

Y, Ei(er) geschlagen
1 TL Maismehl

Zum Abschmecken

2 TL Sojasauce

1 TL Reiswein

Y4 TL Pfeffer

1 TL Zucker

Vorbereitung

Die Paprika- und Chilischoten halbieren, entkernen und in Langsstreifen schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken, das Ei schlagen. Das Rindfleisch in 4 cm lange Streifen
schneiden und marinieren. Die Fruhlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken, das Ol hineingeben und den Wok stark erhitzen.
Das Rindfleisch darin kurz anbraten. Die grunen Paprika hineingeben und kurz pfannenrihren.
Beides herausnehmen und abtropfen lassen. Ein EL Ol im Wok zuriickbehalten. Darin die
Frahlingszwiebel, Knoblauch und Chili einige Sekunden pfannenrihren. Die Gewlrze zum
Abschmecken, das Fleisch und die grinen Paprika zugeben, kurz pfannenrihren, servieren.
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Aus Chinas Kichen

SuRB-saures Schweinefleisch im Teigmantel
tang cu liji

SuR-saures Schweinefleisch im Teigmantel, auch bekannt als tang cu IC[ji, ist ein beliebtes
chinesisches Gericht, das durch seine einzigartige Geschmackskombination besticht. Es bietet

eine harmonische Mischung aus stfen und sauren Aromen, die durch die knusprige Textur des

frittierten Schweinefleischs erganzt werden.Das Gericht wird oft mit Bambus- und Paprikastlcken

serviert, die zusatzliche Frische und Farbe hinzufligen. Die Sauce ist eine perfekte Balance aus
suflem Zucker und saurem Essig, was das Gericht besonders appetitlich macht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Schweinefleisch

2 Zwiebel(n)

Y» Paprika grin

Y» Paprika rot

25 g Bambussprossen

1 Ei(er)

100 ml Reisessig

80 g Zucker

3 TL Kartoffelmehl

300 ml Wasser

30 g Tomatenmark

25 g Weizenmehl

1 Prise Salz

Y, Zitrone(n)

10 EL Kartoffelmehl fur den Teig

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen und die Paprika entkernen. Dann waschen und in etwa 2 cm grolSe Stucke
schneiden. Die Bambussprossen, wenn sie ungeschnitten sind, in Scheiben schneiden. Das
Schweinefleisch waschen und zuerst in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit
dem Messerrucken beiderseitig schlagen und dann in etwa 2 cm grofBe Wurfel schneiden. Die
Schweinefleischwurfel mit Salz wirzen, dann mit einem Ei und dem Mehl mixen und anschliefend
glatt rahren.

Zubereitung

Etwa 600 ml Ol in einen Topf geben und auf 120 °C erhitzen. Die Fleischwiirfel mit der Hand in
eine runde Form driucken, und dabei in Speisestarke rollen, bis sie gleichmaBig bedeckt sind.
Anschliefend in das Ol geben und so lange frittieren, bis die Fleischwurfel auf dem Ol
schwimmen, dabei darauf achten, dass sie nicht aneinander verkleben. Die Fleischstlcke
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herausnehmen und abtropfen lassen. Das Ol bis etwa 170 °C erhitzen und alle Fleischwiirfel
nochmals frittieren, etwa eine halbe Minute lang. Die Sauce zubereiten In eine Pfanne etwa 30 ml
Ol geben und heiR werden lassen. Die Zwiebeln etwa eine Minute lang braten, dann Paprika und
Bambussprossen, anschliefend Wasser, Essig (Achtung: abschmecken!), Zucker, Tomatenmark,
Salz und Zitronensaft zugeben und aufkochen lassen. Die Speisestarke in Wasser anrthren, in die
Pfanne geben und glatt rdhren. AnschlieBend die Schweinefleischwurfel zugeben und
pfannenruhren. Sobald die Schweinefleischwirfel mit SoRe Uberzogen sind, alles in einen Teller
geben. Die halbe Zitrone in Scheiben schneiden und damit den Teller dekorieren.
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Aus Chinas Kichen

Scharf gebratene Hahnchenwurfel
La zi ji ding

Scharf gebratene Hahnchenwdrfel (La zi ji ding) ist ein Gericht aus der Sichuan-Klche, das flr
seine intensive Scharfe und aromatische Tiefe bekannt ist. Es besteht hauptsachlich aus
Hahnchenwdurfeln, die mit Erddnussen und Sichuan-Pfefferkdrnern gebraten werden.Der
Geschmack ist eine aufregende Kombination aus scharf, wirzig und leicht betaubend, was durch
den Sichuan-Pfeffer verursacht wird. Dieser Pfeffer verleiht dem Gericht eine einzigartige
prickelnde Scharfe, die die Zunge leicht betaubt und ein rauchiges Aroma hinterlasst.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g HUihnchenbrustfilet
2 Fruhlingszwiebel(n)

Y» Paprika grin

1 Spitzpaprika

2 EL Sojaol

100 g Erdnusse

125 ml Huhnerbruhe

FUr die Marinade

5 cm Ingwer

1 EL Sesamal

3 EL Sojasauce Scharf gebratene Hahnchenwdrfel
4 EL Reisessig

2 TL Chilisauce

1 EL Zucker

Y TL Sichuanpfeffer

2 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Reiswein

Vorbereitung

Das Fleisch in 2 cm groBe Wurfel schneiden. Den Ingwer und die Knoblauchzehen schalen und
fein hacken. Den Ingwer und den Knoblauch mit den restlichen Marinierzutaten verruhren. Die
Fleischwurfel in die Marinade legen und darin etwa %2 Stunde ziehen lassen.

Zubereitung

In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebeln, die Paprikaschote und die Gemusepeperoni putzen.
Das gesamte Gemuse in feine Streifen schneiden. Das Fleisch aus der Marinade nehmen und
abtropfen lassen. Das Ol erhitzen und die Erdnisse darin unter Rihren etwa 1 Minute braten. Das
Fleisch dazugeben und 5 Minuten pfannenruhren. Das Gemuse daruntermischen und 2 Minuten
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pfannenrthren. Die Huhnerbriuhe dazugiefen und etwa 2 Minuten bei groBBer Hitzezufuhr
einkochen lassen. Das Gericht auf einer vorgewarmten Platte servieren.
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Aus Chinas Kichen

Scharf gebratenes Schweinefilet
La chao zhuli gi

Scharf gebratenes Schweinefilet (La chao zhuli gi) ist ein chinesisches Gericht, das durch seine
intensive Wurze und Aromen besticht. Es wird typischerweise mit Zutaten wie Ingwer, Knoblauch,
Sojasauce und Chilischoten zubereitet, was dem Gericht eine scharfe und aromatische Note
verleiht.Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus scharf, salzig und leicht suf8, wobei
die Scharfe durch die Chilischoten dominiert wird. Die Sojasauce und der Ingwer sorgen fur eine
tiefe, umami-reiche Basis, wahrend der Knoblauch eine zusatzliche Wurze hinzufugt. Das
Schweinefilet selbst ist zart und saftig, was das Gericht besonders lecker macht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Schweinefilet

FUr die Marinade

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Sojasauce hell

2 EL Reiswein

Y, TL Pfeffer schwarz

1 EL Honig

AulBerdem

1 Paprika rot - :
2 Gemusechili Scharf gebratenes Schweinefilet
250 g Bohnensprossen

2 EL Sojadl

1 EL Sesamal

1 Msp Salz

Vorbereitung

Das Fleisch in dinne Streifen schneiden. Fur die Marinade den Ingwer und den Knoblauch schalen
und fein hacken. Beides mit der Sojasauce, dem Reiswein, dem Pfeffer und dem Honig mischen.
Das Fleisch in der Marinade etwa 1 Stunde ziehen lassen. Inzwischen die Paprikaschote und die
Gemusechili waschen, putzen und in feine Streifchen schneiden. Die Mungbohnenkeime waschen
und abtropfen lassen.

Zubereitung

Das Ol stark erhitzen. Das Fleisch darin scharf anbraten, dann Paprikaschote und Gemdisechili
dazugeben, alles 1 Minute pfannenrtuhren, dann die Mungbohnenkeime daruntermischen. Alles
mit Sesamol und Salz abschmecken, und heil8 auf einer vorgewarmten Platte servieren.
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Aus Chinas Kichen

Scharfes Huhnerfleisch mit Curry
Jialiji

Jia li ji bietet eine interessante Geschmackskombination. Es ist bekannt fur seine wirzige und
aromatische Note, die durch die Verwendung von Curry, Chili und anderen Gewurzen entsteht.

Das Huhnerfleisch ist oft zart und saftig, wahrend die Sauce eine angenehme Scharfe hat, die
durch die StBe und Wirze des Currys ausgeglichen wird.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Hahnchenbrustfilet
10 Winterpilze / Shiitake
60 g Bambussprossen
200 g Lauch

Y» Paprika rot

1 ¥ TL Kartoffelmehl

500 ml Ol zum Frittieren
500 ml Kokosmilch

1 EL Chiliol

Fur die Marinade

2 TL Kartoffelmehl

2 ELOI Scharfes Huhnerfleisch mit Curry
1 EL Sojasauce

3 EL Wasser

Zum Anbraten

2 TL Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

3 TL Sambal Oelek

4 EL Madras Curry

Zum Abschmecken

1 TL Pfeffer

1 TL Salz

2 EL Zucker

Vorbereitung

Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Hahnchenfilet waschen, dann trocken tupfen und in
Streifen schneiden. Mit allen Zutaten fur die Marinade vermischen und 20 Minuten ziehen lassen.
Die Blumenpilze 20 Minuten in heiBem Wasser einweichen. Abtropfen, von den Stielen befreien
und in Streifen schneiden. Den Bambus, den Lauch und die Paprika ebenfalls waschen und in
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Streifen schneiden. Den Ingwer und den Knoblauch hacken. Das Kartoffelmehl mit 5 EL Wasser
verruhren.

Zubereitung

Eine erhitzte Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierdl darin erhitzen und zuerst das
marinierte Hahnchenfleisch 2 Minuten, dann die Gemusestreifen darin frittieren. Auf einem Sieb
abtropfen und das Frittierdl in das VorratsgefaR zuriickgieBen. Die Pfanne erneut erhitzen, das Ol
zum Anbraten darin erhitzen. Das Sambal Oelek, den Knoblauch und den Ingwer anbraten, bis
sich das volle Aroma entwickelt. Das Currypulver zugeben und nur 2 Sekunden anbraten. Sofort
das vorfrittierte Hahnchenfleisch und das Gemuse untermischen, kurz erhitzen und mit der
Kokosmilch abldschen.
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Aus Chinas Kichen

Schwein mit Sojabohnen
Dou chi rou ding

Schwein mit Sojabohnen, auch bekannt als Dou chi rou ding, ist ein chinesisches Gericht, das
durch seine einzigartige Kombination von Aromen besticht. Das Schweinefleisch wird oft mit
schwarzen fermentierten Sojabohnen, Ingwer, Knoblauch und Frihlingszwiebeln zubereitet.Der
Geschmack ist eine harmonische Mischung aus herzhaft und leicht stufl, mit einer tiefen
Umami-Note durch die fermentierten Sojabohnen. Die Sojasauce und der Reiswein fligen
zusatzliche Tiefe und Komplexitat hinzu. Insgesamt ist das Gericht warzig, aromatisch und sehr
befriedigend.

Herkunft: Taiwan
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Schweinerlcken

2 EL Sojasauce hell

5 EL Reiswein

1 Eiweils

1 EL Kartoffelmehl

1 TL Sesamal

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weil3

1 EL Schwarze Bohnensauce
5 cm Ingwer

2 Fruhlingszwiebel(n) Schwein mit Sojabohnen
1 Chilischote(n) rot

2 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

Y5 EL Zucker

Vorbereitung

Das Fleisch waschen, abtupfen und ggf. mit einem Fleischklopfer etwas plattieren. Anschliefend
in 2 cm grolse Wurfel schneiden. Eine Marinade aus 1 EL Sojasauce, 1 EL Reiswein, einem Eiweils,
Speisestarke und Sesamol zusammenruhren. Das Fleisch in die Marinade geben, salzen, pfeffern,
nochmals gut durchmischen und 15 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Sojabohnen
waschen und abtropfen lassen. Den Ingwer schalen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend den
Ingwer und die Sojabohnen in 3 EL Reiswein einlegen und ebenfalls 15 Minuten ziehen lassen.
Nun die Frahlingszwiebeln waschen, putzen und in Stucke von 1 cm Lange schneiden. Die Chili
waschen, halbieren und je nach Geschmack von den Kernen befreien (Achtung: Hande waschen
nicht vergessen!). Den Knoblauch schalen und zusammen mit der Chili fein hacken.
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Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken. Das Ol fiir das Fleisch in der Pfanne erhitzen. Die
Fleischstucke hineingeben und ca. 2 Minuten anbraten, bis es seine rosa Farbe verloren hat.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Uberschiissiges Ol aus der Pfanne abgieRen. Die Bohnen
aus der Marinade heben, abtropfen lassen und zusammen mit den Frihlingszwiebeln, Chili und
Knoblauch in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze etwa 1 Minute pfannenrtuhren, dann mit 1 EL
Sojasauce und 1 EL Reiswein abloschen. Die Fleischstucke zu den Bohnen in die Pfanne geben
und zuckern. Nochmal abschmecken und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefeischwurfel im Chi-Go-Topf
Yun Nan she guo zhurou

Dies ist ein Gericht aus der chinesischen Provinz Yunann und wird in einem besonderen
Kochgeschirr, dem Chi-Go-Topf zubereitet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Schweinefleisch

1 Stange(n) Lauch

3 Fruhlingszwiebel(n)

250 g Mungobohnenkeimlinge
2 EL Funf-Gewdurze-Pulver
Fur die Marinade

50 cm Ingwer

5 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ketjap manis

5 EL Reiswein

1 EL Zucker

Vorbereitung

Das Schweinefleisch in 2 cm groBe Wiurfel schneiden. Den Ingwer und den Knoblauch schalen,
fein hacken und mit der Sojasauce, dem Reiswein und dem Zucker gut verruhren. Das Fleisch mit
dieser Marinade Uberziehen und darin unter mehrmaligem Wenden etwa 1 Stunde ziehen lassen.
Die Mungbohnenkeime waschen und abtropfen, den Lauch und die Fruhlingszwiebeln putzen, in
dunne Ringe schneiden und mit den gewaschenen Mungbohnenkeimen mischen.

Zubereitung

Das Fleisch mit der Marinade und das Gemuse abwechselnd in den Chi-Go-Topf schichten. Mit
einer Fleischschicht beginnen und mit einer Gemduseschicht aufhdren. Jede Lage mit
Funf-Gewurz-Pulver bestreuen. Das Fleisch und das Gemuse im Chi-Go-Topf Uber kochendem
Wasser etwa 1 Stunde dampfen und anschlieBend im Chi-Go-Topf servieren.

Chi-Go-Topf

Der Chi-Go-Topf, nach seiner Herkunftsregion auch Yunann-Topf genannt, ist ein rundes TongefaR
mit Deckel. Sein Boden ist in der Mitte zu einem Kamin geformt, der an der Spitze gedffnet ist.
Setzt man den Chi-GoTopf auf einen Topf mit kochendem Wasser, wird der heie Dampf durch
diesen Kamin in den Topf gelenkt. Auf diese Weise garen die dort eingelegten Lebensmittel ohne
zusatzliches Fett besonders schonend, und die zugesetzten Gewurze konnen ihr Aroma intensiv
entfalten. Die so entstandenen Gerichte serviert man in aller Regel direkt im Topf. Um groRRere
Mengen zu garen, lassen sich mehrere Chi-Go-Topfe wie die Dampfkorbe Ubereinandersetzen.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefilet mit salziger Sojabohnenpaste
Jing jiang rou si

Schweinefilet mit salziger Sojabohnenpaste, auch bekannt als Jing jiang rou si, hat einen
einzigartigen und kostlichen Geschmack. Die salzige Sojabohnenpaste verleiht dem Gericht eine
tiefe, umami-reiche Note, die durch die naturliche StRe des Schweinefleischs wunderbar erganzt

wird. Die Kombination aus der herzhaften Paste und dem zarten Fleisch sorgt flur ein
ausgewogenes und befriedigendes Geschmackserlebnis.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
800 g Schweinefilet

6 EL Ol

5 Lauchzwiebeln

Fur die Marinade

2 EL Kartoffelmehl

2 EL Reiswein

2 TL Sojasauce dunkel

2 TL Zucker

2 EL Ol

Fur die Sauce

4 EL Schwarze Bohnensauce
3 cm Ingwer

2 TL Reiswein

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen, abtupfen und in dinne Streifen schneiden. Die Zutaten fur die
Marinade verrihren und die Filetstreifen darin 20 Minuten marinieren lassen. In der Zwischenzeit
die Lauchzwiebeln putzen und in 5 cm lange Streifen schneiden. Den Ingwer schalen und fein
hacken. Die Zutaten fur die Sauce mit 5 EL kaltem Wasser gut verrihren.

Zubereitung

Das Ol im Wok stark erhitzen und das marinierte Fleisch kurz pfannenrihren, bis es Farbe nimmt.
Herausnehmen und beiseite stellen. 1 EL Ol im Wok erhitzen, die Filetstreifen hineingeben und
mit Sauce Uberziehen. Auf einem Servierteller anrichten und mit den Lauchzwiebelstreifen
garnieren. Heil3 servieren.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefiletstreifen
Zhu liji rou tido

Das chinesische Gericht Schweinefiletstreifen (Zha liji rou tiao) ist bekannt fir seinen vielseitigen
Geschmack. Die Schweinefiletstreifen sind oft zart und saftig, da sie zunachst eine Stunde in
Reiswein eingelegt werden. AnschlieBend bekommen die Fleischstiicke eine knusprige Hulle aus
geschlagenem Ei und Kartoffelmehl.

Haufig wird es mit frischem Gemulse und Nudeln serviert, was dem Gericht eine zusatzliche
Textur und Geschmackstiefe verleiht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 60 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Schweinefilet

4 Ei(er)

% TL Glutamat

5 EL Reiswein

5 EL Kartoffelmehl

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 EL Sesamol

500 ml Ol

Vorbereitung
Das Schweinefilet in 4 cm lange und 2 cm breite Streifen schneiden, dann mit Salz, Glutamat und
Reiswein gut mischen und eine Stunde durchziehen lassen.

Zubereitung

Das Eiweil in einer Richtung schlagen, bis Essstabchen darin fast senkrecht stehen kdnnen. Die
Starke hinzu geben und das Gemisch weiter in derselben Richtung gleichmaRig verquirlen. Das Ol
im Wok erhitzen, die durchgezogenen Schweinefiletsfreifen im Eiweifgemisch wenden,
anschlieBend etwa 5 Minuten lang frittieren. Die Filetstreifen herausnehmen, auf einen Teiler
legen und das Sesamoal darauf traufeln. Der Rest Salz und Pfeffer, die im erhitzten Wok schnell
gemischt werden, als Gewurz an den Tellerrand legen. Warm servieren: weich und knusprig!
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Aus Chinas Kichen

Schweinefleisch mit Champignon und Strohpilz
Xiunggu cao gu rou si
Schweinefleisch mit Champignon und Strohpilz, auch bekannt als Xilnggu cao gu rou si, ist ein
aromatisches und herzhaftes Gericht. Das Schweinefleisch wird oft in dunne Scheiben
geschnitten und mit einer Mischung aus Champignons und Strohpilzen sautiert.

Die Pilze verleihen dem Gericht eine erdige und umami-reiche Note, wahrend das

Schweinefleisch zart und saftig bleibt. Die Kombination aus den verschiedenen Texturen und
Aromen macht dieses Gericht besonders schmackhaft und befriedigend.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Schweinefleisch
100 g Champignons

100 g Strohpilze

50 g Bohnen grln

1 Ei(er)

5 EL Sojasauce hell

3 EL Sojasauce dunkel

4 EL Kartoffelmehl

30 ml Ol

300 ml Wasser

Y4 TL Glutamat

Y TL Salz

500 ml Ol Zum Frittieren
1 TL Zucker

Vorbereitung

Das Schweinefleisch waschen und in etwa 2 mm dicke, 5 cm lange und 2 cm breite Scheiben
schneiden. Die Schweinefleischscheiben mit etwas Salz und einem Ei wurzen, glatt rahren, dann
2 EL Kartoffelmehl zugeben und glatt rihren. Die beiden Spitzen und die Sehne der Bohnen
entfernen, die Bohnen waschen und halbieren.

Zubereitung

Eine Pfanne mit 0,5 | Ol erhitzen, bis etwa 90 Grad. Die Schweinefleischscheiben in die Pfanne
geben und braten nur so lange, bis das Fleisch nicht mehr aneinander klebt. Das Fleisch in einen
Sieb geben und das Ol in einem Behalter darunter auffangen. Die Pfanne mit dem Ol erhitzen und
die Champignons und Pilze in die Pfanne geben, etwa eine Minute lange braten, dann die Bohnen
zugeben und kurz pfannenruhren. Wasser, helle Sojasauce, dunkle Sojasauce, Zucker, Glutamat,
1 g Salz zugeben und zum Aufkochen bringen. 2 EL Kartoffelmehl mit 2 EL Wasser anrUhren, in
die Pfanne geben und glatt ruhren. Die Schweinefleischscheiben zugeben, pfannenruhren, auf
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eine vorgewarmte Platte geben und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefleisch mit sufSer Bohnensauce
Tian mian jiang chao zhurou

In China wird dieses Gericht haufig mit Pfannkuchen gegessen, wobei man das Fleisch in die
kleinen Pfannkuchen einrollt.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fiir 4 Portionen -
350 g Schweinefilet

1 Bund Fruhlingszwiebel(n)
500 ml Ol zum Frittieren
FUr die Marinade

1 Eiweild

3 TL Kartoffelmehl

4 EL Ol

1 Prise Pfeffer

2 TL Reiswein

Y% TL Salz

2 EL Wasser . '
Fir die Sauce Schweinefleisch mit stulSer Bohnensauce
100 ml Fleischbruhe

1 TL Kartoffelmehl

2 EL Reiswein

1 Y EL Sojasauce

2 EL SUBe Bohnenpaste

1 EL Ketchup

Zum Anbraten

5 Zehen(n) Knoblauch

5 EL Ol

Vorbereitung

Das Schweinefleisch in Streifen schneiden und in den vermischten Zutaten marinieren. Die
Frahlingszwiebeln nun ebenfalls in Streifen schneiden und dann in etwa % | kaltem Wasser ziehen
lassen. Die Zutaten fur die Sauce in einer Schussel verrihren. Den Knoblauch schalen und fein
hacken.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierdl in die Pfanne geben, hei werden
lassen und das marinierte Schweinefleisch etwa 1 Minute kurz darin unter standigem Rihren
frittieren. Das Schweinefleisch herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Nun die
Pfanne erneut erhitzen und den fein gehackten Knoblauch in 5 EL heiBem Ol anbraten. Das
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Schweinefleisch unter standigem Ruhren in die Pfanne geben. Jetzt die Saucenmischung zuflgen,
alles verruhren und etwa 2 Minuten kochen lassen. Die Fruhlingszwiebeln abtropfen und auf
einen Teller als Bett anrichten. Das Schweinefleisch daruber geben und dann sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefleisch mit Zwiebel
Yangcong zhurou

Schweinefleisch mit Zwiebeln (Yangcong zhdrou) ist ein beliebtes chinesisches Gericht, das fir
seinen herzhaften und leicht stBlichen Geschmack bekannt ist. Das Schweinefleisch wird oft zart
und saftig zubereitet, wahrend die Zwiebeln eine angenehme SiBe und leichte Scharfe

hinzuflgen. Die Kombination aus Sojasauce, manchmal auch mit etwas Zucker oder Reiswein,
verleiht dem Gericht eine umami-reiche Tiefe.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Schweinefleisch
300 g Zwiebel(n)

Y, Paprika grin

2 Ei(er)

6 EL Sojasauce hell

1 EL Sojasauce dunkel
2 TL Zucker

6 EL Kartoffelmehl
400 ml Fleischbruhe
Y% TL Glutamat

3 EL Reiswein

1% TL Salz

3ELOI

Vorbereitung

Die Zwiebeln schalen, waschen, halbieren, in etwa 0,4 cm breite Streifen schneiden. Die Paprika
entkernen, waschen und in 0,3 cm breite Streifen schneiden. Das Schweinefleisch waschen,
zuerst in 0,4 cm dicke Scheiben und dann in etwa 5cm lange und 0,4 cm breite Streifen
schneiden. Die Schweinefleischstreifen mit der Halfte Salz wirzen, und so lange glatt rihren, bis
das Schweinefleisch klebrig geworden ist. 1/3 des Reisweins und 30 ml Wasser zugeben und
weiter glatt rihren, so lange, bis Reiswein, Wasser und das Fleisch eine glatte Masse bilden. Dann
die Eier zugeben und glatt rihren. Zum Schluss 5 EL Kartoffelmehl zugeben und wieder alles glatt
ruhren. 1 EL Kartoffelmehl in 3 EL Wasser anrihren und beiseite stellen.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Etwa 0,5 | Ol in einen Topf geben und erhitzen
lassen, bis etwa 90 Grad. Kurz vor Frittieren die Schweinefleischstreifen mit 20 ml kaltem Ol glatt
ruhren, damit sie beim Frittieren leicht auseinander gehalten werden konnen. Die
Schweinefleischstreifen nur so lange Frittieren, bis sie auseinander sind. Dann die Paprikastreifen
zugeben und mit dem Schweinefleisch eine halbe Minute lang zusammen frittieren. Alles in einen
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Sieb mit einem Behalter darunter geben und abtropfen lassen. Die Pfanne erhitzen, 30 ml Ol
zugeben und heiB werden lassen. Dann die Zwiebelstreifen braten. Sobald die Zwiebeln
beginnen, weich zu werden (die Zwiebel nicht langer braten lassen!), den Zucker, das restliche
Salz, Sojasauce, Reiswein, Glutamat und 400 ml Bruhe (oder Wasser) zugeben und zum
Aufkochen bringen. Das in kaltem Wasser angeruhrte Kartoffelmehl zugeben und glatt ruhren.
AnschlieBend die Schweinefleisch- und Paprikastreifen zugeben und pfannenrthren. Sobald die
Schweinefleischstreifen mit Solle Uberzogen sind, alles auf einer vorgewarmten Platte servieren.
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Aus Chinas Kichen

Schweinefleischwurfel im Chi-Go-Topf
Yun nan sha guo zhurou

Dies ist ein Gericht aus der chinesischen Provinz Yunann und wird in einem besonderen
Kochgeschirr, dem Chi-Go-Topf zubereitet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 60 Minuten
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Schweineschnitzel
1 Stange(n) Lauch

3 Fruhlingszwiebel(n)
250 g Bohnensprossen
2 TL Sichuanpfeffer

FUr die Marinade

2 cm Ingwer

2 Zehen(n) Knoblauch

3 EL Sojasauce hell

2 EL Sojasauce dunkel

5 EL Reiswein

1 EL Zucker

Vorbereitung

Das Schweinefleisch in 2 cm groBe Wiurfel schneiden. Den Ingwer und den Knoblauch schalen,
fein hacken und mit der Sojasauce, dem Reiswein oder dem Sherry und dem Zucker gut
verruhren. Das Fleisch mit dieser Marinade Uberziehen und darin unter mehrmaligem Wenden
etwa 1 Stunde ziehen lassen. Den Lauch und die Fruhlingszwiebeln putzen, in dinne Ringe
schneiden und mit den gewaschenen Bohnensprossen mischen.

Zubereitung

Das Fleisch mit der Marinade und das Gemuse abwechselnd in den Chi-Go-Topf schichten. Mit
einer Fleischschicht beginnen und mit einer Gemduseschicht aufhdren. Jede Lage mit
Sichuanpfeffer bestreuen. Das Fleisch und das Gemuse im Chi-Go-Topf Uuber kochendem Wasser
etwa 1 Stunde dampfen und anschliefend im Chi-Go-Topf servieren.
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Aus Chinas Kichen

Sojagericht mit Pilzen und Bambussprossen
xiunggu zhusun doufu

Das Sojagericht mit Pilzen und Bambussprossen (xitinggl zhusun doufu) ist ein aromatisches und
nahrhaftes Gericht. Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus erdigen und leicht
suBlichen Aromen. Die Pilze verleihen dem Gericht eine tiefe, umami Note, wahrend die
Bambussprossen eine knackige Textur und eine leichte SiRe hinzufugen. Der Tofu nimmt die
Aromen der anderen Zutaten gut auf und sorgt fur eine weiche und zarte Konsistenz.

Insgesamt ist es ein leichtes und dennoch geschmacklich intensives Gericht, das sowohl gesund
als auch sattigend ist.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Tofu

25 g Mu-Err-Pilze getrocknet
50 g Bambussprossen

5 EL Sojasauce dunkel
400 ml Fleischbruhe

30 g Zucker

5 g Kartoffelmehl

5 g Salz

2 ml Sesamal

500 ml Ol zum Frittieren

8 EL Sojasauce hell

Vorbereitung

Den Tofu in 3 cm lange, 2 cm breite und 0,5 cm dicke Sticke schneiden. Die chinesischen Pilze in
heilem Wasser einweichen, waschen, ausdrucken und die Stiele entfernen legen. Die
Bambussprossen in Scheiben schneiden, so lang und so breit wie der Tofu. 5 g Speisestarke mit 5
ml Wasser anrthren und beiseite legen.

Zubereitung

Ol in einen Topf geben und heiR werden lassen, bis etwa 80 bis 90 Grad. Den Tofu stickweise
frittieren, so lange, bis die Stucke hellbraun geworden sind. Einen Wok oder eine tiefe Pfanne auf
die Platte legen, 300 ml Bruhe, 20 ml dunkle Sojasauce, 30 ml dunkle Sojasauce, 25 g Zucker und
3 g Salz zugeben. Wenn die Sauce aufkocht, den Tofu zugeben, so lange (etwa 15 Minuten)
kochen und braten, bis die Sauce fast verschwunden ist, dann herausnehmen und in eine Schale
geben. In den Wok (oder in die Pfanne) etwa 10 ml Ol geben, die eingeweichten Pilze und
Bambussprossen zugeben und kurz braten. Dann 100 ml Brihe, 10 ml helle Sojasauce, 5 g
Zucker und 2 g Salz zugeben. Wenn die Sauce aufkocht, die mit Wasser angerihrte Speisestarke
zugeben, glatt ruhren und zum Aufkochen bringen. Die Sauce auf den Sojabohnenquark in der
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Schale schutten, dann das Sesamol auf das Gericht giellen und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Spatzennester Huhn
Que chao ji piang

Spatzennester Huhn, auch bekannt als Que chao ji piang, ist ein chinesisches Gericht, das durch
seine einzigartige Kombination von Aromen besticht. Es besteht hauptsachlich aus
Hldhnerbruststreifen, die in einer Mischung aus Eiweis und Maismehl mariniert und dann gebraten
werden. Das Gericht wird oft mit knusprigen Nudeln serviert, die wie kleine »Spatzennester«
aussehen.

Der Geschmack ist eine harmonische Mischung aus herzhaften und leicht stfen Noten, mit einer
angenehmen Textur durch die knusprigen Nudeln und das zarte Huhnerfleisch. Es ist ein
beliebtes Gericht in der chinesischen Kiuche und bietet eine interessante Abwechslung zu den
bekannteren Gerichten wie Kung Pao Huhn.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 g Hihnchenbrust

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 Eiweil

2 EL Maismehl

1 TL Maismehl

100 g Weizennudeln

500 ml Pflanzendl zum Frittieren
250 g Salat

2 TL Reiswein

Spatzennester Huhn

Vorbereitung

Die HUhnerbrust in 4 cm lange und 2 cm breite Streifen schneiden und mit Salz wirzen. 1 TL
Maismehl in 1 TL Wasser verruhren. Die EiweiBe mit 2 EL Maismehl verquirlen und unter die
Huhnerstreifen mengen. Etwa Y2 | Wasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin 2 Minuten
kochen, dann herausnehmen. Einen kleinen Schaumloffel (etwa 6 cm Durchmesser) grindlich mit
Nudeln auskleiden. Die Nudeln mit einer kleineren Schopfkelle festdricken und mit Kichenpapier
etwas abtupfen, damit sie beim Frittieren nicht spritzen.

Zubereitung
Das Ol in einem Wok oder einem Topf erhitzen. Es ist heif genug, wenn an einem holzernen
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Kochloffelstiel, den Sie ins heiSe Fett tauchen, kleine Blaschen aufsteigen. Die Schaumkelle mit
den Nudeln in das Fett tauchen. Das Nudelnest mit einem Bratenwender oder einem ahnlichen
Gegenstand fest in die Kelle dricken. Das Nest etwa 3 Minuten frittieren, bis es knusprig ist. Dann
herausnehmen und grundlich abtropfen lassen. Alle Nester auf diese Weise frittieren. Die Nester
auf Tellern anrichten. Den Salat waschen, trocken schwenken und rundherum verteilen. Reiswein
mit der aufgelésten Maismehl, 1 EL Wasser, Salz und Pfeffer verrihren. Das Ol noch einmal
erhitzen, die Hihnerstreifen hineingeben und etwa 2 Minuten frittieren. Herausnehmen. Das Ol
bis auf einen dunnen Film ausgieBen. Huhnerstreifen und die vermengte Sauce noch einmal
hineingeben und etwa Y2 Minute braten. In die Nudelnester fullen und servieren. Besonders
hubsch sehen die Nester aus, wenn Sie sie vor dem Servieren mit Koriandergrin bestreuen.
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Aus Chinas Kichen

Tofu mit gehacktem Schweinefleisch
Zhurou sui doufu

Tofu mit gehacktem Schweinefleisch (Zhlrou sui doufu) ist ein kdstliches chinesisches Gericht,
das fur seine harmonische Kombination aus zartem Tofu und wirzigem Schweinefleisch bekannt
ist. Der Tofu hat eine weiche und seidige Textur, die den kraftigen Geschmack des gewurzten
Schweinefleischs wunderbar erganzt.Das Gericht wird oft mit Sojasauce, Chinalauch, Ingwer und
manchmal auch Chili zubereitet, was ihm eine angenehme Scharfe und Tiefe verleiht. Die Aromen
der Sauce durchdringen den Tofu und das Fleisch, wodurch ein sehr ausgewogenes und
aromatisches Gericht entsteht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
750 g Tofu

250 g Schweinehack

4 EL Sojasauce dunkel

6 EL Sojasauce hell

400 ml Fleischbruhe

30 g Zucker

4 EL Schwarze Bohnensauce
20 g Kartoffelmehl

6 g Salz

5 ml Sesamol

2 cm Ingwer

1 Bund Chinalauch

3 EL Ol zum Braten

500 ml Ol zum Frittieren

Vorbereitung
Den Tofu in etwa 5 mm groBe Wurfel schneiden. Ingwer und Schnittlauch spulen und fein
schneiden. Die Speisestarke mit 20 ml Wasser anruhren und beiseite stellen.

Zubereitung

Ol in einen Topf geben und heiR werden lassen, bis etwa 80 bis 90 Grad. Die TofuwUrfel frittieren,
bis sie hellbraun geworden sind, dann abtropfen lassen. Einen Wok (oder eine tiefe Pfanne) mit Ol
geben erhitzen. Wenn das Ol heiR wird, den fein geschnittenen Ingwer zugeben, braten,
anschlieBend das gehackte Schweinefleisch zugeben, mit Ingwer zusammen braten, dann 2 g
Salz zugeben, kurz braten, herausnehmen und in eine Schale geben. Etwas Ol in den Wok geben.
Wenn das Ol heil8 wird, Bohnenpaste dazugeben, kurz braten, dann die Bruhe, dunkle Sojasauce,
helle Sojasauce, den Zucker und 4 g Salz zugeben. Wenn die Sauce aufkocht, den Tofu zugeben,
etwa 15 Minuten kochen und braten, dann das Hackfleisch zugeben, einige Minuten zusammen
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braten. Anschliefend die Speisestarke dazugeben (schnell braten, damit keine KloBchen
entstehen) und zum Aufkochen bringen. Das Gericht auf eine vorgewarmte Platte geben, das
Sesamol darauf giellen, dann den Chinalauch darauf streuen und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Tofu mit Huhnerfleisch in dunkler Sauce
Ji ding doufu

Tofu mit Huhnerfleisch in dunkler Sauce, auch bekannt als Ji ding doufu, bietet eine interessante
Geschmackskombination. Der Tofu selbst hat eine milde, leicht nussige Note und nimmt die
Aromen der Sauce und Gewurze gut auf. In Kombination mit Hihnerfleisch entsteht ein Gericht,
das sowohl herzhaft als auch umami ist.

Die dunkle Sauce, oft auf Basis von Sojasauce und anderen Gewdrzen, verleiht dem Gericht eine
tiefe, reichhaltige Geschmacksnote. Das Huhnerfleisch bringt eine zarte Textur und einen
zusatzlichen Geschmacksschub, wahrend der Tofu die Sauce gut aufnimmt und eine angenehme
Konsistenz bietet.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Geflligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g HUhnerbrust

6 EL Ol

600 g Tofu

200 g Erbsen

2 Lauchzwiebeln

6 cm Ingwer

6 Zehen(n) Knoblauch
2 EL Chili-Bohnen-Paste
2 TL Kartoffelmehl

Fur die Marinade

2 TL Sojasauce dunkel
2 EL Reiswein

2 TL Zucker

2 EL Kartoffelmehl

1 Prise Salz

FUr die Sauce

2 EL Reisessig braun
2 EL Sojasauce hell

2 TL Zucker

10 EL HUhnerbruhe

Vorbereitung

Das Huhnchenfleisch waschen, abtupfen und in 1 %2 cm groRe Wurfel schneiden. Alle Zutaten fur
die Marinade vermischen und die gewdrfelte Hihnerbrust 20 Minuten darin marinieren lassen. In
der Zwischenzeit den Tofu in mundgerechte Wurfel schneiden, die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden, Ingwer und Knoblauch schalen und fein hacken.
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Die Zutaten fur die Sauce in einer Schale anrtuhren, die Speisestarke mit 1 EL kaltem Wasser
verruhren.

Zubereitung

3 EL Ol im Wok stark erhitzen und das Hihnerfleisch darin kurz pfannenriihren, bis es Farbe
nimmt. Herausnehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

3 EL Ol in den Wok geben und die Tofuwiirfel dazugeben. Von beiden Seiten goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.Das restliche Ol in den Wok geben und
die Lauchzwiebel, den Ingwer, Knoblauch und die scharfe Bohnenpaste kurz braten, bis sich die
Aromen entfalten.

Nun den gebratenen Tofu, die Erbsen und die Sauce dazugeben. Kurz aufkochen lassen, dann die
Hitze reduzieren, Deckel auflegen und 2 Minuten schmoren. Zuletzt das gebratene Huhnerfleisch
zufugen. Die angeruhrte Speisestarke dazugeben und ruhren, bis die Sauce eindickt. Heils mit
gekochtem Reis servieren.
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Aus Chinas Kichen

Tofu mit Hackfleisch
Rou mo doufu

Tofu mit Hackfleisch, auch bekannt als Rou mo doufu ist ein Gericht, das flr seine wirzige und
aromatische Kombination bekannt ist. Der Geschmack ist eine interessante Mischung aus der
milden, weichen Textur des Tofus und dem herzhaften, wirzigen Geschmack des Hackfleischs.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Schweinefleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Schweinehackfleisch
2 Stange(n) Lauch

250 g Tofu

250 g Champignons

3 EL Sojadl

3 EL Sojasauce hell

2 EL Sojasauce dunkel

4 EL Paprikapulver

Vorbereitung

Den Lauch putzen, waschen und schrag in 5 mm dicke Ringe schneiden. Die Champignons mit
einem feuchten Kichentuch abreiben, die Stielenden abschneiden und die Pilze in dinne
Scheiben schneiden. Den Tofu in 5 mm dicke Scheiben und dann in 5 mm dicke Streifen
schneiden.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen und den Lauch darin kurz anbraten. Das Hackfleisch dazugeben und so
lange unter Ruhren braten, bis es kross ist. Nun den Tofu und die Champignons hinzufligen und
heif werden lassen. Alles mit Sojasauce und Paprikapulver pikant abschmecken und heif3
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Tofu nach Hausmannsart
Jia chang doufu

Tofu nach Hausmannsart (Jia chang doufu) hat einen herzhaften und wiirzigen Geschmack. Das
Gericht kombiniert knusprig gebratenen Tofu mit einer aromatischen Sauce aus Knoblauch,
Ingwer, Sojasauce und oft auch etwas Chili fur eine leichte Scharfe. Die Sauce kann je nach
Rezept auch Zutaten wie Gemusebrihe, Zucker, Essig und Sesamdl enthalten, was dem Gericht
eine ausgewogene Mischung aus suBen, sauren und umami Noten verleiht.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
450 g Tofu

150 g Schweinehack
500 ml Ol zum Frittieren
Fur die Sauce

3 Zehen(n) Knoblauch

1 FrUhlingszwiebel(n)

5 EL Ol zum Braten

1 EL Sambal Oelek

300 ml Gemusebruhe

1 % EL Zucker

Y% TL Salz

1 EL Essigessenz (25 %)
2 EL Kao-Liang-Schnaps
Y% TL Kartoffelmehl

2 EL Sesamol

2 cm Ingwer

Vorbereitung

Den Tofu in 6 * 3 * % cm grolRe Stucke schneiden. Den Knoblauch und den Ingwer fein hacken.
Das gehackte Schweinefleisch in 400 ml Wasser 3 bis 5 Minuten kochen. Das Fleisch auf ein Sieb
geben und abtropfen lassen, das Wasser wegschutten. Eine heie Pfanne zweimal mit Ol
ausschwenken, dann das Frittierol darin erhitzen und den Tofu unter Ruhren 2 bis 3 Minuten
frittieren, bis er schon hell-goldbraun ist. Den Tofu etwa 30 Minuten in Wasser ziehen lassen, so
dass er schon weich wird. Die Frihlingszwiebeln inzwischen klein schneiden. Den Knoblauch und
Ingwer schalen und fein hacken.

Zubereitung

Eine heiBe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Ol zum Braten heiRl werden lassen und den
Knoblauch, den Ingwer und das Sambal Oelek darin anbraten. Mit der Brihe abldschen. Sobald
diese wieder heif8 ist, das gekochte Schweinemett sowie den Tofu hinzuflUgen und auf kleiner
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Flamme garen lassen. Den Zucker, das Salz, den Essig und den Li-Ji-Schnaps dazugeben und alles
leicht kochen lassen, bis sich die FlUssigkeit etwas reduziert hat. Das Kartoffelmehl mit 3 EL
Wasser und dem Sesamol verrihren und beiflgen. Dabei alles unter Ruhren zum Kochen bringen.
Die Frahlingszwiebeln unterruhren, alles anrichten und servieren.
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Aus Chinas Kichen

Wurziges Ingwerhuhn
Dong'an ji

Sichuanpfeffer, Knoblauch, Ingwer, Chili und Essig sind die typischen Zutaten fir die Warze im
Westen Chinas. Dieses Gericht aus der Stadt Dong'an stammt aus der Provinz Hunan.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Gefligelgerichte

Marinieren / Einlegen: 15 Minuten
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
FUr die Sauce

125 ml Fleischbrihe

1 % EL Sojasauce hell

1 EL dunkler Reisessig

2 TL Chiliol

1 EL Zucker

Fur die Marinade

1 EL Sojasauce dunkel

1 EL Maismehl

Fur das Huhn

400 ml Ol zum Frittieren
3 Fruhlingszwiebel(n)

1 Chilischote(n) rot

5 cm Ingwer

5 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 TL Sichuanpfeffer

Vorbereitung

Fur die Sauce den Fond oder das Wasser, die helle Sojasauce, den Essig, das Chiliél und den
Zucker in einer kleinen Schussel verrihren und beiseite stellen.

In einer weiteren Schissel das Huhnerfleisch mit der dunklen Sojasauce und der Starke sorgfaltig
vermengen und mindestens 15 Minuten marinieren lassen.

Die Fruhlingszwiebeln waschen, abtupfen und mit den grinen Teilen hacken. Den Ingwer und
Knoblauch schalen und fein hacken. Die Chilischote in Streifen schneiden und nach Geschmack
die Samen entfernen.

Zubereitung

Das Ol 2 % cm hoch in einen Wok gieRen und auf 180 °C erhitzen. Das Fleisch vorsichtig in das
heiBe Ol gleiten lassen und mit Holzstdbchen oder einem Schaumléffel die Stiicke voneinander
trennen. Etwa 1 Y%:Minuten frittieren, bis das Fleisch goldbraun ist, zwischendurch wenden. Mit
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einem Schaumloffel herausheben und Uber einem Teller abtropfen lassen.

Das Ol bis auf 2 Essloffel abgieBen und den Wok auf groRer Stufe erneut erhitzen. Die
Frahlingszwiebeln, die Chilischote, den Ingwer und den Knoblauch hineingeben und etwa 30
Sekunden pfannenruhren, bis die Zutaten etwas weicher geworden sind. Das Fleisch wieder in
den Wok geben und bei groBer Hitze weitere 30 Sekunden pfannenruhren, bis alle Zutaten
gleichmalSig vermischt sind.

Die Sauce zugiellen und bei groBer Hitze weitere 10 Sekunden grundlich verruhren. Die Hitze auf
mittlere Stufe reduzieren und das Fleisch zugedeckt noch etwa 4 Minuten garen, bis es weich ist
und sich die Aromen miteinander verbunden haben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ingwerhuhn in einer Schale oder auf einer Platte anrichten und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Yin-Yang-Reis
Yinyang mi

Yin und Yang bezeichnen das dualistische Prinzip der chinesischen Philosophie. Es symbolisiert
Sonne und Mond, mannlich und weiblich. Bei diesem Gericht werden Eiweif und Tomaten
benutzt, um das Symbol von Yin und Yang farblich darzustellen.

Herkunft: China
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Schweinefleisch
1 Kilogramm Tomate(n)
12 EL Erdnussol

5 Zehen(n) Knoblauch
1 Prise Salz

1 Prise Zucker

4 Tasse(n) Reis

1 EL Reiswein

6 Eiweils

¥ TL Salz

2 Erbsen zum Garnieren
Fur die Marinade

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 EL Sojasauce hell

1 TL Reiswein

1 Prise Pfeffer schwarz
1 TL Kartoffelmehl

1 TL Wasser

2 EL Ol

FUr die Sauce

2 TL Kartoffelmehl

1 EL Sojasauce hell

1 EL Austernsauce

Vorbereitung

Den Reis kochen. Das Schweinefleisch in feine Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen und
eine Zehe fein hacken, die anderen in feine Stifte schneiden. Das Eiweils mit Salz schlagen. Die
Marinade vorbereiten: Das Kartoffelmehl fur die Marinade mit Wasser anruhren. Salz, Zucker,
Sojasauce, Reiswein, Pfeffer und Kartoffelmehl in einer Schissel vermischen, danach in einer
Richtung mit dem Schweinefleisch verrithren, 20 bis 30 Minuten stehen lassen, dann das Ol
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einrthren. Die Tomaten blanchieren und schalen, die Samen entfernen und in Wurfel schneiden.
In ein Sieb geben und Uber einer Schussel abtropfen lassen. Den Saft aufbewahren.

Zubereitung

Den Wok stark erhitzen, zwei EL des Ols hineingeben und herumschwenken. Den gehackten
Knoblauch kurz anbraten, dann die Tomaten dazugeben. Einige Male wenden und dabei das Salz
und den Zucker einstreuen. Bei maliger Hitze zugedeckt 5 Minuten kochen. Wieder in das Sieb
geben und uber der Schussel abtropfen lassen. Den Tomatensaft zusammen mit dem bereits
vorhandenen fur die Sauce beiseite stellen. Die Tomaten warm halten. Die Sauce vorbereiten
Tomatensaft, Kartoffelmehl, Sojasauce und Austernsauce und Tomatensaft gut mischen. Den Reis
auf einer runden Platte ausbreiten und warm stellen. Die Wok ausreiben und wieder stark
erhitzen. Vier EL des Ols hineingeben und herumschwenken. Den restlichen Knoblauch kurz
anbraten und das Fleisch dazugeben. Eine Minute pfannenruhren, bis das Fleisch eine helle Farbe
hat und halb gar ist. Seitlich den Reiswein eintraufeln und weiterruhren. Die angerlhrte Sauce
darubergieRen und durchmischen. Das Fleisch Uber den Reis l6ffeln. Die Wok wieder spulen und
ausreiben, stark erhitzen, die restlichen sechs EL Ol hineingeben und herumschwenken. Das
Eiweils einruhren und notfalls die Hitze reduzieren. Wenn es flockig ist, auf die rechte Seite der
Reisplatte |6ffeln, also die Yin-Seite. Die linke Kante der Plattenmitte zu einer Kurve entsprechend
dem Yin-Yang-Symbol formen. Auf die linke oder Yang-Seite die Tomaten l6ffeln. Eine Erbse auf
jede Halfte legen und sofort servieren.
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Aus Chinas Kichen

Frittierte Bananen
Zha xiungjiuo

Chinesische frittierte Bananen sind ein beliebtes Dessert, das oft in chinesischen Restaurants
serviert wird. Sie haben eine knusprige, goldbraune AuBenschicht und eine weiche, suRe

Innenseite. Der Geschmack ist eine kostliche Kombination aus der naturlichen SURe der Banane
und der leichten SuRRe des Teigs, der oft mit Honig oder Sirup serviert wird.

Herkunft: China
Kategorie: Dessert, SiRspeisen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Banane(n)

200 g Weizenmehl

Y TL Backpulver

25 ml Ol als Gewiirz

200 ml Wasser

30 g Honig

300 ml Ol zum Frittieren

Vorbereitung )
Das Weizenmehl mit 200 ml Wasser, 25 ml Ol und 4 g Backpulver vermischen und daraus einen
Brei machen. Die Bananen schalen und jeweils in 8 Stlcke schneiden.

Zubereitung

Eine angemessene Menge Ol in einen Topf geben und bis etwa 120 Grad heiR werden lassen. Die
Bananenstiicke zuerst in den Brei geben und dann in das Ol legen, und so lange frittieren, bis sie
eine hellgoldene Farbe bekommen, dann herausnehmen. Die frittierten Bananen mit Honig
libergieBen und servieren. Auf die Oltemperatur achten: Ist die Temperatur zu niedrig, kénnte der
Teig nicht voll ausgedehnt werden. Ist die Temperatur zu hoch, kénnte die Banane leicht
angebrannt werden.
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Aus Chinas Kichen

Angemachte Fischsauce
Zhunbei hao de yu lu

Diese Dip-Sauce vereint gleich mehrere Geschmacksrichtungen: SuR, sauer, scharf und umami.
Sie eignet sich sehr gut als Beilage am Tisch fur frittierte Speisen wie Fruhlingsrollen oder
Samosas.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Zucker

1 EL Obstessig

2 EL Fischsauce

1 TL Sambal Oelek

1 Zehen(n) Knoblauch

Zubereitung

Den Zucker in dem Obstessig oder in dem Zitronensaft auflosen. Mit 6 Essloffeln lauwarmem
Wasser verdunnen und die Fischsauce sowie das Sambal Oelek zufiigen. Den Knoblauch schalen,
klein hacken und unter die Sauce rihren.
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Chiliol
Lajiuo you

Dieses Wiirzél gibt es auch fertig zu kaufen, die Wirze eines hausgemachten Ols wird jedoch

haufig dem Fertigprodukt vorgezogen.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
20 g Chilischote(n)
500 ml Ol

Zubereitung

Die Chilischoten ca. 5 bis 10 Minuten in Ol rosten. AnschlieBend wird das Ol durch ein Sieb

gefiltert und in Flaschen abgefullt.
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Chinasauce suB-scharf
Zhongshi jiang zhi tian la
Zhongshi jiang zhi tian la ist eine chinesische Wiirz- oder Dippsauce. Der angebratene Knoblauch
und die Zwiebeln geben der Sauce zusammen mit den Chilischoten eine sif-scharfe Note.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Ol

2 Zwiebel(n)

1 Zehen(n) Knoblauch
375 ml Sherry

3 EL Ketchup

1 EL Chilisauce

1 Prise Salz

Vorbereitung
Den Knoblauch und die Zwiebeln schalen und fein hacken.

Zubereitung

Das Speisedl erhitzen, die Zwiebeln sowie Knoblauchzehe etwa 3 Minuten dunsten. Sherry
zuflgen, aufkochen lassen und mit Tomatenketchup, Chili- oder Tabascosauce und Salz
abschmecken, zugedeckt abkuhlen lassen. Je nach gewunschter Scharfe kann man naturlich auch
noch getrocknete Chilischoten oder frischen durchgepressten Knoblauch zugeben.
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Eiernudelteig
jidan miantuan
Jidan miantuan ist ein Grundrezept in der chineschen Kiiche, wenn es darum geht, gefillte Nudeln
fur Dim Sum zuzubereiten.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Mehlspeisen

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Weizenmehl

1 Prise Salz

1 Ei(er)

250 ml Wasser

1 EL Sesamoal

Vorbereitung )
Das Weizenmehl in eine Schussel sieben. Leicht salzen und mit dem Ei, dem Wasser und dem Ol
zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Zubereitung
Auf einer bemehlten Arbeitsflache maglichst dunn ausrollen. Den Teig nun entsprechend der
gewunschten Form zurechtschneiden, fullen und garen.
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Erdnuss-Dipp

Huushengjiang
Erdnuss-Dipp (HulUshéngjiang) hat einen reichhaltigen und cremigen Geschmack mit einer
ausgewogenen Mischung aus sul3, sauer und salzig. Oft enthalt er auch Schnittlauch und andere

Gewdlrze, die ihm eine leichte Scharfe und zusatzliche Tiefe verleihen. Dieser Dip passt
hervorragend zu Sommerrollen, asiatischen Nudelsalaten oder knackigen Gemusesticks.

Herkunft: Chile
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g ErdnUsse gesalzen
250 ml WeiBwein

50 g Creme fraiche

1 Prise Sichuanpfeffer

2 EL Sojasauce

1 TL Chiliol

Y% Bund Schnittlauch

Zubereitung

Die Erdnlisse mit dem Wein plrieren und mit der Creme fraiche vermischen. Dann mit Pfeffer,
Sojasauce und Chiliél abschmecken. Vor dem Servieren den frisch geschnittenen Schnittlauch
unterziehen.
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Erdnussbutter-Sauce
Huushengjiang
HulUshéngjiang ist eine Dipp-Sauce aus Tofu und Erdnussbutter. Oft wird das Gericht mit einer

Prise Sesamdl verfeinert, was ihm eine zusatzliche nussige Note verleiht. Der Dipp eignet sich
besonders als Begleiter von Gefligelgerichten.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Tofu

1 EL Erdnussbutter

2 EL Zucker

1 EL Sesamal

1 EL Sojasauce hell

1 TL Chiliol

5 EL Wasser

Zubereitung

Den Tofu mit der Erdnussbutter, dem Zucker, dem Sesamdl und der Sojasauce glatt ruhren, mit
dem Chiliél abschmecken. Eventuell noch mit etwas Wasser verdinnen und zu Geflugelgerichten
reichen.
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Funf-Gewurze-Pulver
wuxian fen

Die Funf-GewUlrze-Mischung wird in ganz Sudchina und Vietnam zum Wiulrzen von gebratenem
Fleisch, Geflugel oder flr Marinaden. Neben den funf Gewdulrzen, die immer in der Mischung
enthalten sind, kdnnen auch Kardamom, getrockneter Ingwer und SuBholzwurzel hinzugefiigt
werden. Das Pulver hat eine ingwerbraune bis bernsteingelbe Farbe. Das Aroma von Sternanis
hebt sich im Geschmack besonders hervor.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Gewurzmischungen

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 30 g

6 Sternanis

1 EL Sichuanpfeffer
Y EL Zimt gemahlen
1 EL Fenchelsamen
Y» EL Gewurznelke(n)

Funf-Gewdurze-Pulver
Zubereitung
Die ganzen Gewdlrze in einem Morser oder einer Gewurzmuhle zu feinem Pulver verarbeiten und

mit den gemahlenen Gewurzen mischen.
Luftdicht abgeschlossen in einem Glas halt sich die Mischung 4 Monate.
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Hefeteig

Jiaomu miantudn
Hefeteig ist ein Teig, der aus Mehl, Wasser und Backhefe hergestellt wird. Je nach Art des
Gebackes werden weitere Zutaten (zum Beispiel Salz, Zucker, Milch, Fett, Eier oder Frichte)

verwendet. Hier ein Grundrezept zur Weiterverarbeitung flr z.B. gedampfte Hefeteigtaschen
(»Baozi«).

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
125 ml Wasser

125 ml Milch

1 Packung Hefe

1 Prise Salz

400 g Weizenmehl

1 EL Sesamol

1 EL Zucker

Vorbereitung

Das Wasser und die Milch in einen Topf geben und erhitzen, bis die Flussigkeit lauwarm ist, dann
die Hefe in die Flussigkeit brockeln. Den Zucker und das Salz dazugeben. Diesen Ansatz ca. 5
Minuten stehen lassen, damit sich die Hefe entwickeln kann. AnschlieBend mit dem Mehl und
dem Sesamol zu einem Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen
lassen.

Zubereitung

Den Teig kraftig verkneten und weitere 30 Minuten gehen lassen. Jetzt wird der Teig nochmals
geknetet und auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa Y2 c¢cm dick ausgerollt. Den Teig nun
entsprechend seiner gewlnschten Form zurechtschneiden, fullen und garen.
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Honig Sauce
Fengmi jiang
Honig-Sauce, auch bekannt als FEngmi jiang, hat einen sii-salzigen Geschmack. Sie kombiniert
die natlrliche StiRe des Honigs mit einer leichten Saure, was sie zu einer vielseitigen Erganzung

fur viele Gerichte macht. Diese Sauce passt hervorragend zu Fleisch, Fisch und Gemuse und kann
den Geschmack dieser Speisen wunderbar hervorheben.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Tofu

3 EL Honig

100 ml Schlagsahne

1 TL Orangenlikor

1 TL Zitronensaft

50 g Pistazien

Zubereitung

Den Tofu in eine Schussel geben und mit dem Honig, der Schlagsahne, dem Orangenlikdr und
dem Zitronensaft zu einer cremigen Sauce verruhren, die Pistazien hacken und Uber die Sauce
streuen. Diese Sauce passt zu frischen Fruchten.
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Karamellisierter Zucker
jiuotang

Verwendung findet dieser Zucker in vielerlei Gerichten, ganz besonders gut schmeckt gegorenes
Schweinefleisch in karamellisierter Zuckersauce.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
175 g Zucker

150 ml Wasser

2 EL Ol

Zubereitung )
Den Zucker in eine mittelstark erhitzte Pfanne geben und rdhren. Nach kurzer Zeit das Ol
hinzufugen und beides unter standigem Ruhren bei mittlerer Hitze so lange kochen, bis der
Zucker hellbraun und leicht schaumig geworden ist. Dies ist genau der richtige Zeitpunkt, das
Wasser unterzurthren. Der karamellisierte Zucker ist fertig, wenn die Masse zahflUssig ist und in
etwa die Farbe der hellen Sojasauce angenommen hat.
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Knoblauch-Dipp
Dasuan jiang

»Dasuan jiang« ist eine chinesische Knoblauchsauce. Sie wird oft als Dip oder als Zutat in
verschiedenen Gerichten verwendet. Die Sauce besteht typischerweise aus fein gehacktem

Knoblauch, Sojasauce, Honig und Sesamdl. Der Geschmack ist intensiv und aromatisch, mit einer
angenehmen Kombination aus der Scharfe des Knoblauchs und der leichten StRe des Honigs.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Honig

2 EL Sojasauce hell

1 EL Hoisin-Sauce

Vorbereitung
Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Zubereitung
Den Honig etwas erwarmen und mit der Soja- und der Hoisinsauce verruhren, dann den
Knoblauch verruhren. Der Dipp passt zu gekochtem und gebratenem Geflugel.
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Knoblauch-Sauce
Dasuan jiang

»Dasuan jiang« ist eine chinesische Knoblauchsauce. Sie wird oft als Dip oder als Zutat in
verschiedenen Gerichten verwendet. Die Sauce besteht typischerweise aus fein gehacktem
Knoblauch, Sojasauce, Reiswein, Honig, Tabasco und Sesamdl. Der Geschmack ist intensiv und
aromatisch, mit einer angenehmen Kombination aus der Scharfe des Knoblauchs und der leichten

SURe des Honigs.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Honig

2 EL Sojasauce hell

2 EL Reiswein

1 EL Tabasco

1 TL Sesamal

Vorbereitung

Die Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Zubereitung

Die Zutaten in eine Schussel geben und gut verrihren. Passt gut zu Vorspeisen, Fleisch, Fisch und

Geflugel.
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Krauterdipp
Caoben zhiwu

»Caoben zhiwu« bedeutet woértlich »Krauterpflanze« auf Chinesisch. Es kann sich auf
verschiedene Arten von Krautern und Pflanzen beziehen, die in der traditionellen chinesischen
Medizin und Kiiche verwendet werden. Diese Krauter werden oft fur ihre heilenden Eigenschaften
und ihren Beitrag zu verschiedenen Gerichten geschatzt. Schnittlauch, Petersilie und
Zitronenmelisse bringen eine frische Note zur Cremigkeit des Creme fraiche.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Zwiebel(n)

40 ml Sherry

50 g Creme fraiche

2 EL Schnittlauch

2 EL Petersilie

2 EL Zitronenmelisse

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

2 EL Sojasauce

Vorbereitung
Die Zwiebel schalen und grob hacken. Schnittlauch, Petersilie und Zitronenmelisse waschen,
abtupfen und die gewunschte Menge fein hacken.

Zubereitung
Die Zwiebel mit dem Sherry purieren und dann mit der Creme fraiche vermischen. Den
Schnittlauch, Petersilie und Zitronenmelisse unterrihren und mit Salz, Zucker und Sojasauce
abschmecken.
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Marinade
Yun liao

Diese Kochtechnik hat in der chinesischen Klche eine groBe Bedeutung. Bei den meisten
Gerichten wird das Fleisch zunachst mariniert, da es so besonders zart und schmackhaft wird. Oft

wird flr Schweine- und Rindfleisch sowie flr Hdhnchen die gleiche Marinade verwendet. Fiur 300
bis 400 g in Streifen oder diinne Scheiben geschnittenes Fleisch:

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Zutaten fur 400 g
Y TL Backpulver

Y Ei(er) geschlagen
1 % EL Kartoffelmehl
2 Prise Salz

2 Prise Pfeffer

2 EL Sojasauce

150 ml Wasser

Y TL Zucker

150 ml Ol

Zubereitung

Alle Zutaten mit Ausnahme des Ols gut miteinander verriihren. Das Fleisch darin einlegen und
etwa 20 Minuten ziehen lassen. Nun das Ol hinzufiigen, alles neu vermischen und weitere 20
Minuten ziehen lassen. Damit ist das Fleisch fir die Weiterverarbeitung fertig.
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Nudelteig
Mianshi miantudn
Dies ist ein schnelles und einfaches Grundrezept flr einen Weizennudelteig fur beispielsweise
chinesische Teigtaschen (»Baozi«).

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Mehlspeisen

Marinieren / Einlegen: 1 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Weizenmehl

1 Prise Salz

250 ml Wasser

Vorbereitung
Das Mehl in eine Schussel sieben, mit dem Salz und dem Wasser zu einem Teig verarbeiten.
AnschlieSend den Teig in einem Kuhlschrank 1 Stunde ruhen lassen.

Zubereitung
Den Teig nochmals durchkneten und zu einer 4 cm dicken Wurst rollen. Mit dem Messer in
Scheiben schneiden, dunn ausrollen; je nach Geschmack fullen und garen.
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Panade
Mianbuo xie
Mianblo xie ist ein Grundrezept flir eine Panade zur Weiterverarbeitung fir z.B. knusprig
gebackene Hahnchenbrust.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 TL Backpulver

Y Ei(er)

10 g Kartoffelmehl

200 ml Wasser

160 g Weizenmehl

1 TL Salz

5EL Ol

Vorbereitung
Alle Zutaten mit Ausnahme des Ols zu einem glatten Teig verriihren. Das Ol am Schluss zufligen
und ebenfalls gut verrihren. Vor dem Gebrauch die Panade etwa 30 Minuten ruhen lassen. Sie
geht etwas auf.

Zubereitung

Die angegebene Menge reicht aus bei Gerichten fur etwa 4 Personen. Wenn jemand weniger
Panade benotigt, kann er einfach die Menge der Zutaten halbieren. Diese Art von Panade wird
zum Frittieren von Fleisch wie auch von Obst verwendet.
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Pfefferminz Sauce
Bohé jiang

Bohé jiang ist eine cremige Dipp-Sauce mit einer leichten siiR-sauer-scharfen Note. Die frische
Pfefferminze verleiht dem Dipp noch ein Frisches Aroma als Begleitung fur Fisch oder Lamm.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
200 ml Creme fraiche

2 EL Milch

1 TL Zitronensaft

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weil

1 Bund Pfefferminze

Zubereitung

Die Creme fraiche in eine Schissel geben und mit der Milch und dem Zitronensaft verriihren. Mit
Zucker und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Die Pfefferminze waschen, die Blattchen
abzupfen, klein schneiden und zum Schluss unter die Sauce ruhren. Diese Sauce passt gut zu
Fisch und Lamm.
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Pi-Pa-Sauce
Pipa jiang
Diese Sauce gehort zum Rezept flr Pi-Pa-Bohnenquark (Pi Pa doufu). Dieses Gericht wird so

genannt, weil der zerdrickte Bohnenquark so geformt wird, dass sie dem bekannten
Musikinstrument, der Pi Pa, ahneln.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 Mu-Err-Pilze

2 Zehen(n) Knoblauch

1 cm Ingwer

4 Fruhlingszwiebel(n)

50 g Schinken

1 % EL Austernsauce

Y EL Sojasauce dunkel

1 % TL Kartoffelmehl

Vorbereitung

Die Pilze 20 Minuten in warmen Wasser einweichen, dann ausdricken und in sehr feine Scheiben
schneiden. Das Einweichwasser beiseite stellen. Die Fruhlingszwiebeln schrag in Scheiben
schneiden, weille und grine Teile getrennt. Die Sauce vorbereiten: Kartoffelmehl, 9 EL vom
Pilzwasser, Austern- und Sojasauce mischen.

Zubereitung

Den Wok stark erhitzen, Ol hineingeben, herumschwenken, den Knoblauch, Ingwer und die
weilen Frihlingszwiebeln anbraten. Die Pilze, dann den Schinken dazugeben und kurz
pfannenrihren. Die Sauce eingieBen und bei mittlerer Hitze unter standigem Rihren binden
lassen. Die grinen Frahlingszwiebeln untermischen.
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SuBsaure Knoblauchsauce
Tang cu suan jiang

SuRsaure Knoblauchsauce, auch bekannt als Tang cu suan jiang, hat einen sehr ausgewogenen
Geschmack, der sowohl suBe als auch saure Noten vereint. Der Knoblauch verleiht der Sauce eine
wdarzige Scharfe, wahrend Zutaten wie Essig und Marmelade fur die charakteristische stB-saure

Balance sorgen. Oft wird sie mit Aprikosenmarmelade, Ingwer und Sojasauce verfeinert, was ihr
eine zusatzliche Tiefe und Komplexitat verleiht.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5 Zehen(n) Knoblauch

1 Prise Salz

150 g Aprikosenmarmelade
6 EL Essig

1 cm Ingwer

1 TL Madras Curry

2 EL Sojasauce

Vorbereitung
Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken.

Zubereitung
Den Knoblauch mit etwas Salz zu einer Paste zerreiben und mit der Aprikosenmarmelade
vermischen. Diese Mischung mit Essig, Ingwer, Curry und Sojasauce abschmecken.
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SuBsaure Sauce
Tang cu zhi

SuBsaure Sauce (Tang cu zhi) hat einen einzigartigen Geschmack, der eine perfekte Balance
zwischen suB und sauer bietet. Die Sule kommt oft von Zucker oder Ananas, wahrend die Saure
durch Essig, meist Reisessig, hinzugeflgt wird. Diese Kombination sorgt fur einen erfrischenden

und appetitanregenden Geschmack, der gut zu verschiedenen Gerichten wie Fleisch, Fisch,
Gemuse und Reis passt.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
5.5 EL Essig

2 EL Ol

4 EL Ketchup

8 EL Wasser

3 EL Zucker

1 ¥ TL Kartoffelmehl

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf das Kartoffelmehl unter Rihren zum Kochen bringen. Etwa 3 Minuten leicht
kochen lassen, dann das Kartoffelmehl mit 3 EL Wasser vermischen, unterrihren und alles erneut
aufkochen lassen. Die fertige Sauce je nach Rezept weiterverarbeiten. Haufig wird die suBRsaure
Sauce zu Frahlingsrollen gereicht.
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Scharfe Fischsauce
Xiung la yu lu
Die scharfe Fischsauce eignet sich sehr gut als Dip-Sauce als Beilage am Tisch. Die Chilischoten

und der braune Zucker verleihen der Sauce ein suR-scharfes Aroma neben der herzhaften Note
der Fischsauce.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Chilischote(n)

1 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Zitronensaft

2 TL brauner Zucker

3 EL Fischsauce

1 EL Wasser

Vorbereitung
Die Chili waschen und entstielen, die Knoblauchzehe schalen. Beides im Morser gut zerstampfen
oder mit dem Messer klein hacken.

Zubereitung

Chili und Knoblauch in eine Saucenschussel geben und den Zitronensaft sowie den Zucker gut
untermischen. Die Fischsauce unter die Paste rihren und mit 1 Essloffel lauwarmem Wasser
verdinnen.
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Scharfe Knoblauchsauce
La suan jiang

Scharfe Knoblauchsauce (La suan jiang) hat einen intensiven und wirzigen Geschmack. Die
Kombination aus scharfem Chiliél und aromatischem Knoblauch verleiht der Sauce eine kraftige
Scharfe, die durch die natirliche SuBe des Knoblauchs abgerundet wird. Diese Sauce ist

besonders beliebt in der chinesischen Kiiche und wird oft als Dip oder als Wurze flr verschiedene
Gerichte verwendet.

Herkunft: Chile
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 Fruhlingszwiebel(n)

6 Zehen(n) Knoblauch

150 ml Orangensaft

150 ml WeilBwein

1 Prise Salz

2 TL Sojasauce

1 Prise Zucker

2 TL Chiliol

Zubereitung
Die Fruhlingszwiebeln und Knoblauchzehen mit dem Orangensaft und Wein pdurieren,
anschlieBend mit Salz, Sojasauce, Zucker und Chiliél abschmecken.
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Scharfe Senfsauce
La jiemo jiang

Scharfe Senfsauce (La jiemo jiang) hat einen intensiven und wiirzigen Geschmack. Sie kombiniert
die Scharfe von Senf mit einer leichten SuRe und Saure, oft durch Zutaten wie Pflaumensauce
und Sojasauce erganzt. Diese Sauce hat eine kraftige Scharfe, die durch Chilidl oder Pfeffer

verstarkt wird. Insgesamt bietet sie eine komplexe Geschmackskombination, die sowohl scharf
als auch leicht suBlich ist.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL Senf scharf

4 EL Pflaumensauce

100 ml Sojasauce

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 TL Chiliol

Zubereitung
Den Senf mit der Pflaumensauce, dem Tomatenmark und der Sojasauce vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Chilidl abschmecken.
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Schnittlauchsauce
Jiucai jiang

Schnittlauchsauce, auch bekannt als Jiucai jiang, hat einen frischen, leicht scharfen Geschmack,
der durch den Schnittlauch dominiert wird. Die Sauce ist oft cremig und kann eine leichte Saure

haben, je nachdem, welche Zutaten verwendet werden. Sie passt hervorragend zu Kartoffeln,
gegrilltem Gemuse oder Fleisch und kann auch als Dip verwendet werden.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Bund Schnittlauch

1 Zwiebel(n)

100 ml Sherry trocken

2 EL Hoisin-Sauce

1 TL Zucker

% TL Salz

Y TL Sichuanpfeffer

Vorbereitung
Den Schnittlauch waschen und in kleine Réllchen schneiden. Die Zwiebel schalen und in grobe
Stlcke schneiden.

Zubereitung

Den Schnittlauch und die Zwiebel im Mixer purieren und mit Hoisinsauce, Zucker, Salz und
Sichuanpfeffer wurzig abschmecken. Die Sauce in eine Pfanne geben und mit dem Sherry kurz
aufkochen.
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Senfsauce
Jiemo jiang
Senfsauce, oder Jiemo jiang, hat einen wirzigen und leicht scharfen Geschmack. Sie kombiniert
die Scharfe des Senfs mit einer cremigen Konsistenz, die oft durch Zutaten wie Butter, Mehl und

Milch oder Bruhe erreicht wird. Diese Sauce passt hervorragend zu Gerichten wie gekochten
Eiern, Fisch oder Kartoffeln.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 TL Senf mittelscharf

1 Prise Salz

2 EL Sojasauce dunkel

1 TL Zucker

1 EL Weinessig

2 EL HGhnerbruhe

4 EL Sesamol

Zubereitung
Den Senf, Salz, Zucker und Essig mit der Hihnerbriuhe in eine Schissel geben und am besten mit
einem Mixstab purieren. Das Ol tropfenweise einlaufen lasen, bis die Sauce samig wird.

© 2024 coquina.de 193



Aus Chinas Kichen

Soja-Peperoni-Sauce
Dadou la xiingchang jiang
Diese Soja-Peperoni-Sauce kann als Dipp oder auch als Zutat fur verschiedene Gerichte

verwendet werden. Sojasauce und Sesamdl sorgen flr einen herzhaften Geschmack bei leichter
SURe und Saure. Chilischoten runden die Sauce pikant ab.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Saucen, Dips

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 ml Sojasauce

1 TL Zitronensaft

1 TL brauner Zucker

Y% TL Sesamol

1 Chilischote(n)

Zubereitung

Die Sojasauce mit dem Zitronensaft vermischen. Mit dem Zucker und dem Sesamal
abschmecken. Die Chili waschen, nach Geschmack entkernen, fein hacken und unter die Sauce
mischen.
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Walnussbutter
Hétao jiang

Walnussbutter, oder Hétao jiang, ist ein chinesisches Gericht, das einen reichen, nussigen
Geschmack hat. Es ist sowohl cremig als auch leicht siRB, mit einer subtilen Bitterkeit, die von den

Walnussen stammt. Diese Kombination macht es zu einer vielseitigen Zutat, die oft in Saucen,
Dressings oder als Brotaufstrich verwendet wird.

Herkunft: China
Kategorie: Zutaten, Wurzmittel

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Walnlsse

1 Zehen(n) Knoblauch

125 g Butter

1 Prise Pfeffer weil

1 EL Sojasauce

Vorbereitung
Die Walnlsse hacken, die Knoblauchzehe schalen und durch eine Knoblauchpresse drlucken.

Zubereitung
Die Butter zerlassen, Knoblauch und Walnusskerne zugeben. Solange ruhren, bis die Butter
hellbraun wird. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken.
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Auberginen mit Fischgeschmack
Yu xiang qie zi

»Auberginen mit Fischgeschmack« ist ein traditionelles chinesisches Gericht, das auch als »Yu
xiang qie zi« bekannt ist. Trotz seines Namens enthalt das Gericht keinen Fisch und schmeckt
auch nicht nach Fisch.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Aubergine(n)

4 EL Ol zum Anbraten

2 Zehen(n) Knoblauch

1 Fruhlingszwiebel(n)

1 cm Ingwer

100 g Schweinehackfleisch
1 EL Reiswein

2 TL Zucker

2 EL Sojasauce

1 TL Essig

1 Prise Glutamat

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen und fein hacken. Die Auberginen waschen, Stiele entfernen, in
Scheiben, dann in Stlcke oder Rauten schneiden. ¥ Stunde in kaltem Wasser einweichen, damit
der bittere Geschmack verschwindet. Die Auberginenstiicke grindlich mit einem Tuch trocknen.
Die Frahlingszwiebel fein hacken.

Zubereitung

Die Auberginen in sehr heiBem Ol im Wok frittieren. Zucker, Sojasauce, Essig und evtl. Glutamat
zu einer Sauce verrihren und beiseite stellen. Im Wok 2 EL Ol erhitzen und den Knoblauch, Lauch
und Ingwer darin anrosten. Sobald diese Mischung stark zu duften beginnt, das
Schweinehackfleisch zugeben und krumelig braten, mit Reiswein betraufeln. Die frittierten
Auberginen und die Sauce dazugeben. Rasch unter Ruhren durchbraten, damit sich das Aroma
gleichmalig verteilt. Sofort mit weilem, ohne Salz gekochtem Reis servieren.
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Bambussprossen in pikanter Sauce
Gan shao sun

Bambussprossen in pikanter Sauce, auch bekannt als Gan shao sun, haben einen einzigartigen
Geschmack. Die Bambussprossen selbst sind mild und leicht stflich, wahrend die pikante Sauce
ihnen eine wurzige und leicht scharfe Note verleiht. Die Sauce besteht oft aus Zutaten wie
Sojasauce, Schalotten, Paprikadl und manchmal auch eingelegtem Gemuise oder getrockneten
Garnelen. Diese Kombination sorgt fur ein ausgewogenes Geschmacksprofil, das sowohl herzhaft
als auch erfrischend ist.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Bambussprossen

25 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)
25 g chinesischer Schinken

5 g Garnelen getrocknet

1 Spitzpaprika scharf

3 Schalotten

3 EL Sojasauce

40 ml Pflanzendl

10 EL Paprikadl

Vorbereitung

Die Bambussprossen waschen und in lange schmale Streifen schneiden. Die getrockneten
Krabben in warmem Wasser fur 30 Minuten einweichen, dann fein zerhacken. Den Schinken in
kleine Stucke schneiden. Den Paprika entkernen und fein hacken, die Schalotten schalen und
ebenfalls fein hacken.

Zubereitung

Das Ol in einer Pfanne Uber starker Flamme erhitzen. Die Streifen der Bambussprossen in das
heiRe Ol geben und eine kleine Weile pfannenriihren. Die Bambussprossen mit einem Siebléffel
herausnehmen und abtropfen lassen. Das meiste Ol wegschitten. Die Pfanne mit wenig Ol am
Boden wieder auf die starke Flamme setzen. Das fein zerhackte Fleisch braten, bis es hellbraun
ist. Die getrockneten Krabben, das eingelegte Salzgemuse und Paprika dazugeben und
pfannenruhren. Die getrockneten Bambussprossen, Sojasauce und einige Loffel Wasser
dazugeben, bei maBiger Hitze brodeln lassen, bis die Bambussprossen gar sind. Die
Zwiebelschalotten dazugeben und fur eine weitere Minute dunsten. Paprikadl darauf gielSen, auf
einer Platte servieren.
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Bernstein-Walnusse
Hu bo tao ren

Bernstein-Walnlsse, auch bekannt als Hu bo tao ren, sind ein wahrer Genuss. Diese gerosteten
Walnusse sind mit einem dunnen, knusprigen Karamelliberzug versehen, der ihnen eine
bernsteinahnliche, goldbraune Farbe verleiht.

Geschmacklich bieten sie eine wunderbare Kombination aus der naturlichen Nussigkeit der
Walnisse und der suBen, leicht rauchigen Note des Karamells. Oft werden sie zusatzlich mit
Sesamsaat veredelt, was ihnen eine zusatzliche, fein nussige Note verleiht. Sie sind nicht nur ein
kostlicher Snack, sondern auch ein optisches Highlight und eignen sich hervorragend als
Begleitung zu einer Tasse Tee oder als Topping fur Desserts und Musli.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, SuRspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Walnusskerne

1 ELOI

70 g Zucker

2 EL Sesamsamen gerostet
500 ml Wasser

Vorbereitung

500 ml Wasser im Wok zum Kochen bringen, Walnusskerne hineingeben und 2 Minuten kochen
lassen. Die Walnisse in einer Schissel mit kaltem Wasser abschrecken und mit Kichenpapier
abtrocknen.

Zubereitung

Die Walnlsse im Wok bei schwacher Hitze ohne Ol langsam rdsten, bis sie zu duften beginnen.
Herausnehmen und beiseite stellen. Den Wok auf mittlerer Stufe erhitzen, das Ol darin heif
werden lassen. Den Zucker dazugeben, die Hitze reduzieren. Den Zucker im Ol schmelzen und
braun werden lassen.

Die Walnusse hineingeben und sofort kraftig rihren, bis alle Walnisse mit Zucker Gberzogen sind
und wie Bernstein aussehen. Eventuell 1 EL Wasser zugeben, damit sich der Zucker besser
verteilt. Gerostete weille Sesamsamen druberstreuen. Die Walnusse vor dem Servieren abkuhlen
lassen.
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Chinakohl mit Glasnudeln
Baicai fensi

»Baicai fensi« ist ein Gericht, das oft aus Chinakohl (Bdicai) und Glasnudeln (fensi) besteht. Es hat
einen milden, aber dennoch aromatischen Geschmack. Der Chinakohl bringt eine leichte SuRe
und Frische, wahrend die Glasnudeln eine angenehme Textur hinzufligen. Oft wird das Gericht

mit einer leichten Bruhe oder Sauce zubereitet, die mit Ingwer, Knoblauch und manchmal etwas
Sojasauce gewdurzt ist.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Marinieren / Einlegen: 30 Minuten
Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Glasnudeln

20 g Mu-Err-Pilze

5 EL Ol

1 Frahlingszwiebel(n)
1 cm Ingwer

350 g Chinakohl

1 Karotte(n)

1 TL Salz

2 EL Sojasauce

2 TL Glutamat

2 TL Zucker

250 ml Gemusebruhe

Vorbereitung

Die Glasnudeln 30 Minuten in warmem Wasser einweichen. AbgieBen und gut abtropfen lassen.
Die Pilze 20 Minuten in warmem Wasser einweichen. Abgiefen und ausdrucken. Die Stiele
wegschneiden und die Pilzhite in Streifen schneiden. Die Frihlingszwiebel in Streifen schneiden,
den Ingwer und die Karotte schalen und in Streifen schneiden. Den Chinakohl ebenfalls in Streifen
schneiden. Eine Pfanne vorbereiten.

Zubereitung

5 EL Ol erhitzen und die Friihlingszwiebeln und den Ingwer goldbraun braten. Den Chinakohl
dazugeben und 1 Minute fortwahrend ruhren. Die Karotten und Pilze beigeben. Zudecken und
etwa 2 Minuten garen lassen. Mit Salz, Sojasauce, Glutamat und Zucker wurzen und mit der
Gemusebruhe abloschen. Zugedeckt 20 Minuten schmoren lassen. Die Glasnudeln hinzuflugen, 2
Minuten kochen lassen und das Gericht sofort servieren.
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Erdnusse in Tofu gebraten
Huushéng chao doufu

Erdnisse in Tofu gebraten (Hulshéng chao doufu) hat einen einzigartigen Geschmack, der durch
die Kombination von knusprigem Tofu und aromatischen Erdnissen entsteht. Der Tofu selbst ist
oft auBen knusprig und innen weich, wahrend die Erdnisse eine nussige, leicht sifle Note
hinzufligen. Die verwendeten Gewdrze und Saucen, wie Sojasauce, Sesamdl und manchmal auch
Chili, verleihen dem Gericht eine wirzige und leicht scharfe Note.

Insgesamt ist es ein ausgewogenes Gericht mit einer Mischung aus verschiedenen Texturen und
Aromen, das sowohl herzhaft als auch leicht stufSlich schmeckt.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
220 g Erdnusse

450 g Tofu

500 ml Ol zum Frittieren
5 EL Ol

4 Zehen(n) Knoblauch

1 EL Chili-Bohnen-Paste
2 EL SUBe Bohnenpaste
1 EL Ketchup

250 ml Gemusebruhe

1 Y2 EL Zucker

1 % TL Essig

2 EL Kao-Liang-Schnaps
2 EL Sojasauce

2 EL Sesamol

Vorbereitung

Die Erdniisse in heiBem Ol etwa 2 Minuten frittieren, dann aus der Pfanne heben, abtropfen
lassen und beiseite stellen. Den Tofu in erdnussgroBe Stickchen schneiden und etwa 2 bis 3
Minuten frittieren. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Aus der Pfanne heben, abtropfen
lassen und beiseite stellen, dann eine Pfanne vorbereiten.

Zubereitung

5 EL Ol in die Pfanne geben und den Knoblauch darin goldgelb braten. Die Sojabohnenpaste, die
sulle Bohnenpaste und das Tomatenketchup zum Knoblauch geben und etwa 30 Sekunden
dunsten. Die Gemusebruhe, den Zucker, Essig, Kao-Liang-Schnaps und die Sojasauce hinzufuigen
und gut verrthren. Den Tofu und die Erdnusse dazugeben und ca. 3 - 4 Minuten weiterkochen.
Sobald die Bruhe dickflussig geworden ist, (eventuell die Hitze erhdohen), das Sesamal einrihren.
Die Erdnusse auf einem Teller anrichten und 20 Minuten abkuhlen lassen.
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Fruhlingszwiebeln mit Ingwer und Nudeln
jiung cong mian

Frihlingszwiebeln mit Ingwer und Nudeln, auch bekannt als (cong yéu mian), ist ein einfaches,
aber unglaublich aromatisches Gericht aus der chinesischen Kiche. Der Geschmack ist eine
wunderbare Kombination aus der milden Scharfe der Frihlingszwiebeln, der wirzigen Note des
Ingwers und der herzhaften Umami-Note der Austernsauce.Die FrUhlingszwiebeln werden in Ol
angebraten, bis sie goldbraun und knusprig sind, was dem Gericht eine leicht stufSe und
karamellisierte Note verleiht. Der Ingwer fugt eine frische, leicht scharfe Komponente hinzu, die
perfekt mit den weichen Nudeln harmoniert. Insgesamt ist das Gericht sowohl einfach als auch

geschmacklich komplex, mit einer angenehmen Balance aus sufien, salzigen und wdurzigen
Aromen.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Eiernudeln

6 EL Sesamaol

4 cm Ingwer

4 Bund Fruahlingszwiebel(n)
1 Prise Salz

2 EL Austernsauce

Frahlingszwiebeln mit Ingwer und
Nudeln

Vorbereitung

Die Nudeln in 2 | kochendes Wasser geben und 2 Minuten kochen, dann abgiellen, kalt
abschrecken und warm stellen. Den Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Die
Frahlingszwiebeln putzen, waschen und in schrage, 3 cm lange Stucke schneiden.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken und den Ingwer 10 Sekunden pfannenriihren. Die
Frahlingszwiebeln zugeben und 20 Sekunden durchruhren. Mit Salz abschmecken. Die Nudeln
dazugeben, kurz erhitzen und die Austernsauce darubergielRen, danach vorsichtig durchmischen
und auf einer vorgewarmten Platte servieren.
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Frittierte Auberginen
Zha giézi

Frittierte Auberginen, oder Zha qiézi, sind ein beliebtes chinesisches Gericht, das flr seinen
reichen und komplexen Geschmack bekannt ist. Die Auberginen werden oft in einer knusprigen
Halle frittiert und dann in einer wirzigen Sauce serviert. Der Geschmack ist eine harmonische
Mischung aus suB, sauer, salzig und umami, oft mit einer leichten Scharfe, je nach verwendeten
Gewdlrzen.Die Textur der Auberginen ist aullen knusprig und innen weich und saftig. Die Sauce,

die haufig aus Sojasauce, Knoblauch, Ingwer und manchmal Chili besteht, verleihnt dem Gericht
eine tiefe und aromatische Note.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Aubergine(n)

1 Frahlingszwiebel(n)

200 g Schweinehackfleisch
50 g Panade

1 Liter Ol zum Frittieren
FUr das Hackfleisch

20 g Garnelen getrocknet
Y% Fruhlingszwiebel(n)

2 cm Ingwer

1 EL Sojasauce

Zum Braten

1 Zehen(n) Knoblauch

2 cm Ingwer

1 Chilischote(n) rot

5 EL Ol

2 EL Sojasauce

1% EL Essigessenz (25 %)
1 TL Pfeffer

2 Prise Sichuanpfeffer

1 EL Sesamal

Vorbereitung

Die Auberginen der Lange nach halbieren, dann schrag in 1 cm breiten Scheiben schneiden und
diese nochmals tief als Tasche einschneiden. Die Krabben hacken, die Frihlingszwiebeln fir das
Fleisch fein schneiden und die Frahlingszwiebeln flr die Auberginen hacken. Das gehackte
Schweinefleisch mit den Gewurzen flir das Schweinefleisch mischen. Jeweils einen Teel6ffel dieser
Masse in die Auberginentaschen flllen. Die Panade vorbereiten. Den Knoblauch, den Ingwer und
die Chili hacken.
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Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken, das Frittierdl erhitzen, die geflllten Auberginen
einzeln in der Panade wenden und 2 Minuten hellgelb vorfrittieren. Mit einem Sieb
herausnehmen, etwas abklhlen lassen und im wieder erhitzten Ol etwa 2 Minuten fertig frittieren
(bis die Farbe dunkelbraun geworden ist). Auf einem Sieb abtropfen und das Ol in einem
Vorratsgefal zuriickgieRen. Die Pfanne erneut erhitzten, das Ol zum Braten hineingeben und im
heien Fett den Knoblauch, den Ingwer und den Chili 30 Sekunden anbraten. Die frittierten
Auberginen dazugeben, schwenken und unter standiger Bewegung der Pfanne Uber dem Feuer
nacheinander die Sojasauce, den Zucker, den Essig, den Pfeffer, den Sichuanpfeffer und das
Sesamol gut verteilt zugeben. Zum Schluss die feingeschnittenen Fruhlingszwiebeln
daruberstreuen.

© 2024 coquina.de 203



Aus Chinas Kichen

Gebratener Reis mit Ei und Lauch
Dan chao fan

»Dan chao fan« ist ein klassisches chinesisches Gericht, das als gebratener Reis bekannt ist. Es
besteht typischerweise aus Reis, Eiern, Gemuse und manchmal Fleisch wie Schweinefleisch oder
Garnelen. Der Geschmack ist herzhaft und leicht wirzig, mit einer angenehmen leichten SuRe des
gebratenen Gemuses.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Reisgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Stange(n) Lauch

4 Ei(er)

1 Msp Salz

1 Msp Pfeffer weils

6 EL Pflanzendl

150 g Reis

300 ml Wasser

Vorbereitung

Den Reis in das Wasser geben, aufkochen, und danach ca. 15 Minuten quellen lassen. In der
Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Eier aufschlagen und
mit Salz und Pfeffer gut verquirlen.

Zubereitung

Etwa 3 Essléffel Ol erhitzen. Den Lauch darin kurz anbraten, dann herausnehmen und abtropfen
lassen. 2 Essloffel Ol dazugeben, die Eier darin braten, dann in Stickchen zerreiBen und
herausnehmen. Das restliche Ol in den Wok geben, den Reis darin kurz anbraten, Lauch und
Eistuckchen daruntermischen und das Gericht sofort servieren.
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Gefiullte Chilischoten
Niang lajituo

Geflllte Chilischoten, auch bekannt als Niang lajito, sind ein wirziges und aromatisches Gericht,
das durch seine Kombination aus Scharfe und herzhaften Fullungen besticht. Die Chilischoten
werden oft mit einer Mischung aus Hackfleisch und verschiedenen Gewtrzen gefullt.

Beim Braten oder Grillen entwickeln die Chilischoten eine leicht rauchige Note, die perfekt mit

der wirzigen Fullung harmoniert. Die Scharfe der Chilis wird durch die herzhaften Aromen der
Fullung ausgeglichen, was ein ausgewogenes und intensives Geschmackserlebnis schafft.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 20 Minuten
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
150 g Schweinefleisch

12 Chilischote(n) grin
FUr die Wurze

Y% TL Salz

2 TL Sojasauce

1 TL Zucker

2 EL Reiswein

Y TL Sesamol

Vorbereitung

Das fein gehackte Fleisch mit den Gewurzen vermischt ca. 20 Minuten marinieren. In der
Zwischenzeit die Chilischoten auf einer Seite einschneiden und vorsichtig die Kerne
herauskratzen. Die gewaschenen Schoten gut trocken wischen und mit der Fleischmasse fullen.

Zubereitung
Einige EL Ol im Wok gut erhitzen und die geflllten Schoten mit der offenen Seite kraftig anbraten.
AnschlieBend vorsichtig wenden und gar braten.
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Gemuse aus Sojasprossen
Yoéu douya zhi chéng de shucai

Gemuse aus Sojasprossen, auch bekannt als Yoéu douyd zhi chéng de shicai, ist ein leichtes und
knackiges Gericht, das durch seine frischen und milden Aromen besticht. Die Sojasprossen haben
eine zarte, leicht nussige Note und eine knackige Textur, die durch kurzes Anbraten oder
Blanchieren erhalten bleibt.

Das Gericht wird oft mit Gew(irzen wie Creme fraiche, Zitrone und Sojasauce verfeinert, was ihm
eine zusatzliche Tiefe und Wurze verleiht. Es ist eine gesunde und erfrischende Beilage, die gut
zu verschiedenen Hauptgerichten passt und sowohl warm als auch kalt genossen werden kann.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 EL Sesamol

2 EL Weizenmehl

500 ml HGhnerbrihe

1 Ei(er)

2 EL Creme fraiche

3 EL Sojasauce hell

1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weil3

1 Prise Zucker

500 g Bohnensprossen
Zum Garnieren

1 Zweig(e) Petersilie

Zubereitung

Das Ol in einen Topf geben, das Mehl zufiigen und mit dem Ol verrithren. Mit der Hiihnerbriihe
aufgiefen und aufkochen lassen. Vom Feuer nehmen und das verschlagene Ei einriihren, Creme
fraiche, Sojasauce und Zitronensaft zugeben. Mit Salz, frischgemahlenem Pfeffer und Zucker
abschmecken. Die Sojasprossen waschen, in einen Topf mit Wasser geben und erhitzen, aber
nicht kochen lassen, dann unter die weille Sauce heben. Die Petersilie waschen und klein
schneiden und vor dem Servieren Uber das Sojasprossengemuse streuen.
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Gemusekuchlein
Shucai guo
Gemusekichlein (Shdcai gio) sind knusprige und aromatische kleine Pfannkuchen, die aus einer
Mischung von verschiedenen Gemusesorten wie Karotten, Kartoffeln und Lauch bestehen. Der
Geschmack ist leicht und frisch, mit einer angenehmen Wirze durch die Zugabe einer pikanten
Sauce. Die auBere Schicht ist goldbraun und knusprig, wahrend das Innere weich und saftig
bleibt.

Diese Kuchlein sind nicht nur lecker, sondern auch vielseitig - sie kdnnen als Vorspeise, Beilage
oder sogar als Hauptgericht serviert werden.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Sojasprossen
100 g Karotte(n)

50 g Kartoffel(n)

2 Fruhlingszwiebel(n)
100 g Tofu

5 EL Ol

2 EL Sojasauce

200 ml Wasser

200 g Reismehl

50 g Kartoffelmehl

1 TL Salz

1 Y TL Pfeffer

2 TL Zucker

1 TL Glutamat

Fur die Sauce

1% EL SURe Bohnenpaste
3 % EL Zucker

8 EL Wasser

1 EL Sambal Oelek

1% EL Sesamal

1 EL Essigessenz (25%)
1 TL Kartoffelmehl

2 EL Wasser

Vorbereitung

Die Kartoffeln und Karotten schalen und in feine Streifen schneiden. Die Fruhlingszwiebeln putzen
und fein hacken. Den Tofu in Wurfel schneiden. Eine Pfanne vorbereiten. In einer groen Schissel
die Gemulse und den Tofu mit Salatdl, Sojasauce und Wasser mischen, Reismehl und
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Kartoffelmehl beifligen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Glutamat wurzen. Gut vermischen und
20 Minuten ziehen lassen. Fur die Sauce 1 TL Kartoffelmehl mit 2 EL Wasser anruhren.

Zubereitung

Alle Zutaten fur die Sauce in die Pfanne geben, gut verrihren und auf kleiner Flamme erhitzen.
Das angeruhrte Kartoffelmehl beifligen und kurz andicken lassen. Warm halten. Aus je 2 EL
Gemiisemasse 8 bis 10 flache Kichlein formen. In einer Pfanne reichlich Ol erhitzen. Eine
Schaumkelle mit kaltem Ol bestreichen, damit die Gemisemasse nicht daran kleben bleibt. Die
Gemdiisekiichlein eines nach dem anderen auf die Schaumkelle geben und in das heiRe Ol gleiten
lassen. 4 - 5 Minuten frittieren, dann herausheben und gut abtropfen lassen. Mit der Sauce
servieren. Tipp Sehr knusprige Kuchlein erhalt man, indem man sie zweimal frittiert. Noch
knuspriger werden sie, wenn der Gemusemasse mehr Kartoffelmehl und weniger Reismehl
beigefugt wird (1 RS Kartoffelmehl und ¥ RS Reismehl). Das frittierte Gemuse halt sich etwa 2 - 3
Tage und schmeckt auch kalt sehr gut.
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Gemischtes Gemuse am Fruhlingsanfang
Chunri he shucai

Gemischtes Gemise am Frihlingsanfang (Chunri he shicai) ist ein leichtes und erfrischendes
Gericht, das oft aus einer Mischung von verschiedenen frischen Gemusesorten wie Sojasprossen
und Fruhlingszwiebeln besteht. Der Geschmack ist mild und natlrlich, wobei die frischen Zutaten
im Vordergrund stehen.

Die Kombination aus knackigem Gemuse und einer leichten Wilrze macht dieses Gericht
besonders angenehm und perfekt flir den Fruhling. Es ist nicht nur gesund und nahrhaft, sondern
auch einfach zuzubereiten.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Ei(er)

1 Prise Salz

200 g Bohnensprossen
50 g Reisnudeln

300 ml Wasser

100 g Spinat

1 Frahlingszwiebel(n)
1 TL Sichuanpfeffer

2 TL Sesamol

75 g Erdnussol

Vorbereitung
Die Sojasprossen waschen, die Fruhlingszwiebel hacken, den Spinat in 8 cm lange Streifen
schneiden.

Zubereitung

Die Eier verquirlen, mit etwas Salz in einem Wok zu einem Rihrei braten, mit Stabchen in kleine
Stlcke auseinander reillen. Beiseite legen. Den Spinat mit etwas Wasser unter Ruhren anbraten.
Die Glasnudeln in etwas Wasser einweichen und in ca. 6 cm lange Abschnitte schneiden. Das
ErdnussOl in einem Wok erhitzen, den Pfeffer darin erhitzen, bis er stark duftet. Die
Fruhlingszwiebelstlicke und die Sojabohnensprossen dazugeben und unter Ruhren kurz anbraten.
Dann die Reisnudeln, den Spinat, die Ruhreistlicke und etwas Salz dazugeben, die Hitze abstellen
und alles zusammen gut durchmischen. Zum Schluss etwas Sesamol dazugeben, noch einmal
umruahren und sofort servieren.
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Geschmorte Bambussprossen mit chinesischen Pilzen
hdngshuo zhusun hé xiunggu

Dies ist ein Gericht der klassisch-vegetarischen ostlichen Kiche, das auch zu Fisch- und
Fleischgerichten gereicht werden kann.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
20 Mu-Err-Pilze

700 g Winterbambus

500 ml Ol zum Frittieren

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 % EL Sojasauce dunkel
2 TL Sojasauce hell

Vorbereitung
Die Pilze in lauwarmem Wasser einweichen, das Einweichwasser nicht wegschutten, es wird noch
benoétigt. Den Bambus abtropfen lassen.

Zubereitung

Die Pilze ausdrucken (sie sollten noch feucht sein) und das Wasser beiseite stellen. Die
Bambussprossen rollschneiden oder in kleine, keilformige Stucke schneiden. Auf Kiuchenpapier
auslegen. Den Wok zur Halfte mit Ol fillen und auf 190° C erhitzen. Die Bambussprossen
vorsichtig hineingleiten lassen und etwa 1 %: Minuten frittieren. Mit dem Siebl6ffel herausnehmen
und auf Kichenkrepp abtropfen lassen. Das Ol bis auf 3 EL zur Wiederverwendung in einen
verschlieBbaren Behalter umfullen. Den Wok stark erhitzen, die Pilze hineingeben und 1 Minute
pfannenrtuhren. Die Bambussprossen unterheben und unter standigem Wenden noch 1 Minute
braten. Mit Salz, Zucker, den Sojasaucen und 2 EL von dem Pilzwasser wirzen. Bei kleiner Hitze
noch etwas kdcheln, bis die Flissigkeit eingekocht und nur noch Ol vorhanden ist. Auf einer
vorgewarmten Platte heild servieren.
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Grune Bohnen mit Hackfleisch
Gan bian dou jiao

Grine Bohnen mit Hackfleisch, auch bekannt als Gan bian dou jiao, sind ein beliebtes
chinesisches Gericht. Der Geschmack ist eine kostliche Kombination aus herzhaft, wirzig und
leicht scharf. Die grinen Bohnen werden oft knusprig angebraten, was ihnen eine besondere
Textur verleiht, wahrend das Hackfleisch saftig und gut gewdrzt ist. Typische Gewlrze wie
Knoblauch, Ingwer, Sichuanpfeffer und getrocknete Chilischoten sorgen fir eine aromatische und
leicht scharfe Note.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
6 EL Ol

800 g Bohnen grun

6 Chilischote(n) getrocknet
1 TL Sichuanpfeffer

3 cm Ingwer

6 Zehen(n) Knoblauch

400 g Hackfleisch vom Rind
2 TL Sojasauce dunkel

2 TL Zucker

2 TL Reisessig braun

1 Prise Salz

2 Lauchzwiebeln

Vorbereitung
Die Bohnen waschen, abtropfen lassen, die Chilischoten fein hacken. Den Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

2 EL Ol im Wok erhitzen. Die Bohnen darin bei mittlerer Hitze 15 Minuten unter wiederholtem
Ruhren braten, bis sie faltig und trocken werden. Herausnehmen und beiseite stellen.

Chili und Sichuanpfeffer im restlichen Ol pfannenriihren, bis sie ihre Aromen entfalten. Aus dem
Wok nehmen und wegwerfen.

Ingwer und Knoblauch in den Wok geben und kurz pfannenrihren. Das Hackfleisch dazugeben
und schnell weiterrihren. Sojasauce, Zucker, Reisessig, 5 EL Wasser und 1 Prise Salz
unterrthren. Die Bohnen wieder in den Wok geben, die Hitze erh6hen und weiterrthren, bis die
Flussigkeit zur Halfte verdampft ist. Das Gericht mit Lauchzwiebelringen bestreuen und heis mit
gekochtem Reis servieren.
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Grune Erbsen mit Kokosmilch
Ye liu zhi zhu qing dou

Grlune Erbsen mit Kokosmilch, auch bekannt als Ye liu zhi zhu qing dou, ist ein kostliches Gericht,
das durch seine cremige und leicht stfSe Note besticht. Die Kombination aus den zarten, leicht
suBlichen Erbsen und der reichhaltigen, aromatischen Kokosmilch schafft ein harmonisches
Geschmackserlebnis.

Das Gericht hat eine samtige Textur und wird oft mit Gewlrzen wie Knoblauch oder Ingwer
verfeinert, die zusatzliche Tiefe und Warme hinzufigen. Es ist sowohl nahrhaft als auch
wohltuend und eignet sich hervorragend als Beilage oder leichtes Hauptgericht.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
3 Tomate(n)

3 Zehen(n) Knoblauch

1 TL Kartoffelmehl

2 EL Wasser

5 EL Ol zum Braten

300 g Erbsen

Y% EL Tomatenketchup
300 ml Kokosmilch

Vorbereitung

Die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit heiBem Wasser uberbrihen. Dann die Haut
abziehen, Stiele und Kerne entfernen und das Tomatenfleisch in feine Wurfel schneiden. Den
Knoblauch schalen und fein hacken. Das Kartoffelmehl mit 2 EL Wasser vermischen.

Zubereitung

Das Ol in einer heiten Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin 30 Sekunden anbraten. Die
Erbsen und die Tomatenwdirfel dazugeben und 1 Minute unter RUhren anbraten. Nun
Tomatenketchup, Zucker, Salz und die Kokosmilch unterrihren und alles weitere 1 %2 Minuten
weiterkochen lassen. Das Ol fur die Wirze unter die Wasser-Kartoffelmehl-Mischung riithren und
unter Ruhren in die Pfanne geben, bis die Sauce eine samige Konsistenz erhalt. Heil servieren.
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Kohl in Rahmsauce
Pa nai bai cai

Kohl in Rahmsauce, auch bekannt als »Pa nai bai cai«, hat einen milden und cremigen
Geschmack. Die Rahmsauce verleiht dem Kohl eine samtige Textur und eine angenehme, leicht

suflliche Note. Oft wird der Kohl zuerst blanchiert und dann in einer Sauce aus Sahne, Bruhe und
Gewdlrzen gekocht.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 25 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Herzen vom Chinakohl
100 ml Milch

5 ml Reiswein

50 ml Ol

200 ml HGhnerbrihe

1 Prise Salz

Y Stange(n) Lauch

1 Prise Glutamat

2 EL Maismehl

Kohl in Rahmsauce

Vorbereitung
Die Herzen des Kohls waschen und in 12 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Den Lauch
putzen und hacken. Das Maismehl mit Wasser anruhren.

Zubereitung

Den Kohl in eine Pfanne legen, Stengel unten, Blatter oben. Mit genligend kochendem Wasser
iberdecken und kochen, bis alles weich ist, dann aus dem Wasser nehmen. Das Ol in einer
Pfanne Uber starkem Feuer erhitzen, den zerhackten Lauch zum Wiurzen hinzufigen und dann
Kochwein, Hihnerbrihe und Salz hinzugeben. Zum Kochen bringen und den Kohl dazugeben.
Uber kleiner Flamme schmoren lassen. Der Kohl bendtigt genigend Zeit, um die Wiirze
aufzusaugen. Dann kommen Milch und das Glutamat hinzu, und zuletzt wird die aufgeloste
Maisstarke eingerlhrt. SchlieRlich heiRes Ol auf den Kohl sprenkeln, bevor die Pfanne vom Feuer
genommen wird. In eine tiefe Schussel fullen und servieren.
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Mais mit frischen Chilischoten
Yumi chan lajiao

Mais mit frischen Chilischoten (Yumi chan lajiao) hat eine interessante Kombination aus suf und
scharf. Der sulle Geschmack des Maises wird durch die Scharfe der Chilischoten erganzt, was zu
einem aufregenden und intensiven Geschmackserlebnis flhrt. Die Scharfe der Chilischoten kann
variieren, je nachdem, welche Sorte verwendet wird, aber insgesamt bietet dieses Gericht eine
angenehme Balance zwischen SufSe und Scharfe.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

|
i |

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Mais

1 ¥ EL Erdnussol

2 Chilischote(n) rot

% TL Salz

Y4 TL Pfeffer weild

1 TL Zucker

50 ml Huhnerbruhe

Mais mit frischen Chilischoten

Vorbereitung
Die Chilischoten in feine Ringe schneiden und nach Geschmack die Kerne entfernen (Achtung:
Hande waschen nicht vergessen!).

Zubereitung

Bei Verwendung von Tiefkihlware die Maiskorner 10 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren
und dann abtropfen lassen. Einen Wok oder eine groBe Bratpfanne stark erhitzen und das Ol
hineingeben. Chilis, Maiskdérner und Salz hinzufigen und 1 Minute unter Rihren braten. Pfeffer,
Zucker und Huhnerbrihe dazugeben und weitere 3 Minuten pfannenrthren. Auf eine Platte geben
und servieren. Fur 4 Personen als Teil eines chinesischen Menus oder fur 2 Personen als Beilage
zu einem Fleischgericht.
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Nudeln in spezieller Sauce
Zha jiang miantido

In chinesischen Haushalten wird diese Sauce aus Reiswein, Sambal Oelek, Sojasauce, Zucker und
suBer Bohnenpaste stets fertig zubereitet und in Steinguttdopfen aufbewahrt. Sollten unerwartet

Gaste kommen, werden die Nudeln gekocht und das Gemulse blanchiert. So ist ein
schmackhaftens Gastmahl immer schnell bereit.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Nudelgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Nudeln

100 g Bohnensprossen

2 Fruhlingszwiebel(n)

1 % EL Reiswein

Y TL Sambal Oelek

1 EL Sojasauce hell

1% EL Zucker

1 EL SURe Bohnenpaste

Nudeln in spezieller Sauce

Vorbereitung
Bendtigt wird eine groBe Reisschale. Die Nudeln kochen und abtropfen lassen, die
Sojabohnenkeimlinge etwa 2 Minuten blanchieren. Die Frihlingszwiebeln in Streifen schneiden.

Zubereitung

Die Nudeln, die Sojabohnenkeimlinge und die Frihlingszwiebeln vermengen. In einer grofRen
Reisschale die Ubrigen Zutaten zu einer Sauce verrGhren und dann unter die
Nudel-Gemuse-Mischung heben und sofort servieren.
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Paprika mit scharfer Sichuansauce
Su hui guo cai

Das Gericht »Su hui guo cai« stammt aus der Sichuan-Kiche und ist bekannt flir seine scharfen
und aromatischen Aromen. Es wird oft mit Paprika und einer scharfen Sichuan-Sauce zubereitet.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten flr 4 Portionen

2 Paprika grin

1 Frahlingszwiebel(n)

1 Liter Ol zum Frittieren

Zum Wirzen

1 Zehen(n) Knoblauch

6 EL Ol

150 ml Gemusebrihe

1 TL Glutamat

1 EL Sambal Oelek

1 % EL Schwarze Bohnensauce
2 EL Sojasauce Paprika mit scharfer Sichuansauce
1 % EL Zucker

1 EL Kartoffelmehl

2 EL Wasser

Vorbereitung

Den Paprika in Dreiecke von etwa 4 cm Seitenlange schneiden. Die Fruhlingszwiebel in 3 c¢cm
lange Stucke schneiden, nur die weilRen Teile verwenden. Den Knoblauch schalen und hacken.
Das Kartoffelmehl mit 2 EL Wasser vermischen. Alle Gewdlrzzutaten bis auf das Ol und den
Knoblauch in einer Reisschale mischen.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Frittierdl erhitzen und die Paprika etwa 30
Sekunden kurz frittieren und das Gemdise abtropfen lassen. Das (ibrige Ol in der Pfanne erhitzen
und den Knoblauch anbraunen. Unter Ruhren die grune Paprika und die Fruhlingszwiebeln
hineingeben und etwa 1 Minute garen lassen. Die vorbereitete Sauce dazu fugen, noch 1 Minute
weiterkochen und sofort servieren.
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Pikant gebratener Lauch
Xian chao da gong

Pikant gebratener Lauch, auch bekannt als Xian chao da gong, hat einen einzigartigen
Geschmack, der durch die Kombination von Lauch mit wirzigen und sufen Aromen entsteht. Der
Lauch selbst bringt eine milde SuRe und leichte Scharfe mit, die durch das Braten intensiviert
wird. Die Wirzsauce, die oft aus Zutaten wie Salz, Zucker, Cayennepfeffer, Essig und Kecap
Manis (eine sifle Sojasauce) besteht, verleiht dem Gericht eine ausgewogene Mischung aus suR,
salzig und scharf.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
2 Stange(n) Lauch

FUr die Sauce

Y TL Salz

2 EL Zucker

Y4 TL Cayennepfeffer

3 EL Weinessig

2 EL Ketjap manis

2 EL Sojadl

Pikant gebratener Lauch

Vorbereitung
Den Lauch putzen der Lange nach halbieren und die Halften waschen. Sie dann schrag in 2 cm
lange Stucke schneiden.

Zubereitung

Das Salz, den Zucker und den Cayennepfeffer mit dem Essig und der Kecap Manis in einer kleinen
Schissel zu einer Wiirzsauce verriihren. Das Ol erhitzen, den Lauch darin etwa 3 Minuten unter
Rihren braten, so dass er ganz mit dem Ol Uberzogen ist. lhn dann vom Herd nehmen und die
Wiurzsauce darunterrihren. Den Lauch auf eine Platte geben und heil, lauwarm oder kalt
servieren.

© 2024 coquina.de 217



Aus Chinas Kichen

Sautierte Keimlinge von Sojabohnen
Sheng chao li douya

Sautierte Keimlinge von Sojabohnen, auch bekannt als Sheng chao I douya, sind ein leichtes und
knackiges Gericht, das durch seine frischen und milden Aromen besticht. Die
Sojabohnenkeimlinge haben eine zarte, leicht nussige Note und eine knackige Textur, die durch
kurzes Anbraten erhalten bleibt.

Das Gericht ist eine gesunde und erfrischende Beilage, die gut zu verschiedenen Hauptgerichten
passt und sowohl warm als auch kalt genossen werden kann.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
300 g Bohnensprossen

50 ml Erdnussol

% TL Salz

Y TL Glutamat

Vorbereitung
Die Wurzeln der Keimlinge entfernen, waschen und abtropfen lassen. Die Keimlinge in eine
Schale geben, Salz und Glutamat dazugeben und schitteln.

Zubereitung
Das Ol in einer Pfanne erhitzen, bis es raucht. Die Keimlinge dazugeben und unter Ruhren braten,
bis sie zart und knusprig sind. Auf einer Platte servieren.
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Schnittlauch-Ruhrei
Jiucai ji dan
Schnittlauch-Rihrei, auch bekannt als Jiucai j1 dan, hat einen sehr angenehmen und frischen
Geschmack. Der Schnittlauch verleint dem Rihrei eine leichte Scharfe und ein frisches,
zwiebelartiges Aroma, das wunderbar mit der cremigen Textur der Eier harmoniert.

Dieses Gericht ist nicht nur lecker, sondern auch sehr einfach zuzubereiten. Es eignet sich
hervorragend als schnelles Frihstlick oder leichtes Abendessen.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Eierspeisen

Vorbereitungszeit: 5 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 Bund Schnittlauch

8 Ei(er)

1 EL Sojasauce hell

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer weild

2 EL Schlagsahne

Schnittlauch-Ruhrei

Vorbereitung

Den Schnittlauch waschen, sédubern und in 2 cm-Stiicke schneiden. Die Eier mit etwas Ol in eine
Schussel schlagen, mit der Sahne und der Sojasauce, am besten mit einem Schneebesen,
schaumig ruhren. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch zur
Eimasse geben und unterrthren.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal in Ol ausschwenken und die Eier hineingieBen. Mit dem Spatel hin-
und herschieben, bis die Masse stockt, den Wok vom Feuer nehmen, auf einer vorgewarmten
Platte anrichten und sofort servieren.
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Sojabohnenkeimlinge mit Sichuan-Gemuse
Sichuun shucai dadou miao

Sojabohnenkeimlinge mit Sichuan-Gemduse (Sichuan shicai dadou mido) bietet eine interessante
Geschmackskombination. Die knackigen und leicht nussigen Sojabohnenkeimlinge harmonieren
wunderbar mit dem wurzigen und oft scharf-pikanten Geschmack des Sichuan-Gemdises.
Sichuan-Gemiuse ist bekannt fur seine intensive Wirze, die oft durch die Verwendung von

Sichuan-Pfeffer und Chili erreicht wird. Diese Kombination sorgt fur ein aufregendes und
geschmacklich vielfaltiges Gericht.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 20 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Karotte(n)

500 g Bohnensprossen

30 g Mu-Err-Pilze eingeweicht
30 g Eingelegtes Gemuse (Sichuan-Gemuse)
10 EL Ol

1 Zehen(n) Knoblauch

1% TL Salz

Y4 TL Sichuanpfeffer schwarz
1% EL Zucker

1 EL Glutamat

5 EL Fleischbruhe

3 Fruhlingszwiebel(n)

1 Y2 TL Kartoffelmehl

3 EL Wasser

Y TL Sesamal

Vorbereitung

Die Karotten in feine Streifen schneiden (Julienne), in einer Pfanne Wasser zum Kochen bringen
und die Karotten und die Sojabohnenkeimlinge 1 Minute blanchieren. Abgiellen und gut abtropfen
lassen, danach beiseite stellen. Die Pilze und das Zha Cai-Gemuse abgiellen und gut abtropfen
lassen. Die Pilze je nach Grolie zerkleinern, Zha Cai in Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen
und fein hacken, die Karotten in Streifen schneiden. Die Pilze in warmen Wasser einweichen. Die
Frahlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Das Kartoffelmehl mit 3 EL Wasser anruhren. Eine
Pfanne vorbereiten.

Zubereitung

10 EL Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Den Knoblauch kurz anbraten, danach die Karotten,
das Zha Cai, die Pilze und die Sojabohnenkeimlinge beigeben und 1 Minute braten. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Glutamat wurzen und mit der Gemusebruhe abloschen. Die Fruhlingszwiebeln
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dazugeben und alles aufkochen lassen. Das angeruhrte Kartoffelmehl untermischen und andicken
lassen, mit Sesamdl abschmecken und sofort servieren. Zha Cai sollte vor der Verwendung

mindestens 30 Minuten mit der doppelten Menge Wasser eingeweicht werden, um den stark
salzigen Geschmack zu maRigen.
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Sojabohnensprossen mit Gemuse und Schnittlauch
Douya pei shucai hé jiucai

Sojabohnensprossen mit Gemdise und Schnittlauch (Douya pei shicai hé jiucai) bieten eine
wunderbare Kombination aus frischen, knackigen Texturen und milden, leicht stlichen Aromen.
Die Sojabohnensprossen selbst haben einen zarten, leicht nussigen Geschmack, der gut mit dem
frischen, leicht scharfen Aroma des Chinalauchs harmoniert. Das Gemiuse flgt zusatzliche

Geschmacksnoten und Texturen hinzu, die das Gericht abwechslungsreich und interessant
machen.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 10 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
100 g Bohnensprossen

1 Paprika grin

100 g Karotte(n)

5 Zweig(e) Chinalauch

Y TL Salz

Y4 TL Glutamat

5 EL Ol

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Sojabohnensprossen entwurzeln und unter flieBendem Wasser waschen. Die Mohren schalen
und waschen. Die Paprika waschen und entkernen. Mohren und Paprika in feine Streifen
schneiden, so dunn und so lang wie die Sojabohnensprossen. Den Schnittlauch waschen und
schneiden, so lang wie die Gemusestreifen.

Zubereitung

Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Dann Sojabohnensprossen, Paprika und
Mohren dazugeben und etwa zwei Minuten kochen (beim Kochen ab und zu rGhren, damit die
Gemusestreifen gleichmaRig erhitzt werden). Samtliches GemUse aussieben. Einen Wok mit dem
Ol erhitzen und den Schnittlauch anbraten, bis der Schnittlauch sein Aroma entfaltet. Die
Gemusestreifen zugeben, zusammen mit dem Schnittlauch pfannenrihren. Gleichzeitig Salz,
Pfeffer und Glutamat zugeben, kurz anbraten und dann gleich in eine vorgewarmte Schussel
geben.
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Aus Chinas Kichen

Sojasprossen aus dem Wok
Gia Xao

Gia Xao ist ein leichtes und schnell zu bereitendes Gemusegericht mit Sojasprossen, Schnittlauch
und Zwiebeln. Die Sauce mit Fischsauce, Salz und Pfeffer ist kraftig und leicht salzig, was das
Gericht herzhaft macht.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Bohnensprossen

1 Bund Chinalauch

5 Schalotten violett

2 EL Ol

2 EL Fischsauce

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Vorbereitung

Die Sojasprossen waschen und un einem Durchschlag gut abtropfen lassen. In der Zwischenzeit
den Schnittlauch waschen und in 2 bis 3 cm lange Stlckchen schneiden, die Schalotten schalen
und in dlinne Scheiben schneiden.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen, die Sojasprossen, Schnittlauch und Schalotten ca. 3 bis 4 Minuten
pfannenrihren. Mit Fischsauce, Salz und Pfeffer abschmecken und auf einer vorgewarmten Platte
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Tofu mit Sesampaste und Koriander
Zhimajiang xiungcai doufu

Tofu mit Sesampaste und Koriander ist ein kdstliches und aromatisches Gericht, das durch seine
Kombination aus nussigen, wdrzigen und frischen Aromen besticht.Die Sesampaste (Tahini)
verleiht dem Gericht eine reichhaltige, nussige Note und eine cremige Textur. Der Koriander flgt
eine frische, leicht zitronige Note hinzu, die das Gericht belebt. Der Tofu selbst hat einen milden

Geschmack, der die Aromen der Sesampaste und des Korianders gut aufnimmt. Je nach Rezept
kann das Gericht auch eine leichte Scharfe durch die Zugabe von Chili oder Paprikadl haben.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Tofu

2 EL Koriander

1 TL Salz

1 Prise Chiliol

2 EL Sesampaste

2 EL Wasser

Vorbereitung
Den Tofu in Wurfel schneiden, in siedendem Wasser kurz kochen und abtropfen lassen. Den
Koriander fein hacken.

Zubereitung
Die Sesampaste mit Salz und etwas Wasser verruhren, den Tofu damit Ubergiefen und das
Paprikadl und den Koriander dartbergeben.
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Aus Chinas Kichen

Zuckerschoten mit Knoblauch
Suan rong he lan dou

Zuckerschoten mit Knoblauch, auch bekannt als Suan Rong He Lan Dou, haben einen knackigen
und sulBen Geschmack, der durch die Zugabe von Knoblauch eine wirzige und aromatische Note
erhalt. Die Kombination aus der natlrlichen Sulle der Zuckerschoten und dem intensiven Aroma
des Knoblauchs macht dieses Gericht besonders lecker und vielseitig.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL Ol

400 g Zuckerschoten

6 Zehen(n) Knoblauch

2 Lauchzwiebeln

3 cm Ingwer

2 EL Reiswein

1 Prise Salz

100 ml Gemusebruhe

Vorbereitung
Die Zuckerschoten putzen und in sehr feine Streifen schneiden, den Knoblauch und Ingwer
schalen und fein hacken. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

Das Ol im Wok stark erhitzen. Zuckerschoten dazugeben und schnell 1 Minute pfannenrihren. Die
restlichen Zutaten dazugeben und 2 bis 3 Minuten pfannenrihren. HeiR mit gekochtem Reis
servieren.
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Aus Chinas Kichen

Zwiebelgemuse
Yangcong shiuca
Zwiebelgemise, auch bekannt als Yangcong shica, ist ein einfaches und schmackhaftes Gericht,
das durch seine suBlich-wurzigen Aromen besticht. Die Zwiebeln werden oft in dinne Scheiben
geschnitten und langsam angebraten, bis sie eine goldbraune Farbe und eine karamellisierte
Textur erreichen.

Das Gericht hat eine angenehme SiRe, die durch die natlrliche Karamellisierung der Zwiebeln
entsteht, und eine leichte Wurze, die durch Zugabe von Gewlrzen wie Sesamdl und Pfeffer

verstarkt wird. Es ist eine vielseitige Beilage, die gut zu verschiedenen Hauptgerichten passt und
sowohl warm als auch kalt genossen werden kann.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 5 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
8 EL Ol

550 g Gemusezwiebeln
200 g Fruhlingszwiebel(n)
Y4 TL Pfeffer

2 EL Zucker

8 EL Sojasauce dunkel

2 TL Sesamol

Vorbereitung
Die Gemusezwiebeln schalen und in dlinne Scheiben schneiden. Die Fruhlingszwiebeln waschen,
abtupfen und in feine Ringe schneiden.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne zweimal mit Ol ausschwenken. Das Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die
Gemusezwiebel in die Pfanne geben und etwa 1 Minute anbraten. Nun die Fruhlingszwiebeln dazu
geben und weitere 3 Minuten braten. Mit Pfeffer, Zucker und Sojasauce wirzen und gut mischen.
Zuletzt mit Sesamdl betraufeln und heil servieren.
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Aus Chinas Kichen

Zwiebelpfannkuchen mit Kokossauce
Yang cong bing dai zi zhi

Chinesische Zwiebelpfannkuchen mit Kokossauce bieten eine interessante Kombination aus
herzhaften und suRen Aromen.

Die Zwiebelpfannkuchen, auch bekannt als Cong You Bing, sind auBen knusprig und innen weich.
Sie haben einen intensiven, leicht sullichen Geschmack von Frihlingszwiebeln.

Die Kokossauce fugt eine sife und cremige Note hinzu, die wunderbar mit dem herzhaften
Pfannkuchen harmoniert. Die Sauce kann auch leicht wirzig sein, je nach Rezept.

Diese Kombination aus herzhaften Pfannkuchen und sulSer Kokossauce ist ein echter Genuss und
bietet eine spannende Geschmackserfahrung.

Herkunft: China
Kategorie: Beilagen, GemUsegerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
350 g Zwiebel(n)

10 EL Ol zum Braten
3 EL Klebreis

8 EL Weizenmehl
125 ml Wasser

FUr den Teig

1 Prise Glutamat

2 EL O

% TL Salz

1 Prise Zucker

FUr die Sauce

2 Zwiebel(n)

400 ml Kokosmilch
5 EL O

2 EL Ketchup

1 ¥ TL Sambal Oelek
1 % EL Zucker

Y4 TL Pfeffer

1 TL Salz

1 Prise Glutamat

Vorbereitung

Bendtigt wird eine grolRe Reisschale. Fur den Teig: Die Zwiebeln in kleine Sticke schneiden, in
eine groRe Reisschale geben und mit dem Klebreis, dem Weizenmehl, dem Wasser und den
Gewdlrzen fur den Teig vermischen. Fir die Sauce: Die Zwiebeln (oder Schalotten) in Streifen
schneiden und in eine separate Reisschale geben. Die Kokosmilch, das Tomatenketchup, das
Sambal Oelek, den Zucker, den Pfeffer, das Salz und das Glutamat in einer groSen Reisschale
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vermischen.

Zubereitung

Eine heiRe Pfanne mit flachem Boden zweimal mit Ol ausschwenken. 5 EL Ol erhitzen und die
Halfte der Zwiebelteigmasse in die Pfanne gieBen, so dass der Boden gleichmalig bedeckt ist.
Den Teig von beiden Seiten etwa 5 Minuten backen und beiseite stellen. Den gleichen Vorgang
mit der anderen Halfte wiederholen. Die Pfanne erneut mit Ol ausschwenken, die verbliebenen 5
EL Ol erhitzen und die Zwiebeln anbrdunen. Die vorbereitete Saucenmischung in die Pfanne
gieBen und unter Ruhren aufkochen lassen. Dann auf kleiner Flamme etwa 3 Minuten kochen. Die
Sauce wird zu den Pfannkuchen gereicht. Die Pfannkuchen kann man auf verschiedene Weise
servieren: klein geschnitten mit der Sauce als Beilage oder mit der Sauce Ubergossen; man kann
sie auch ganz belassen und in die Sauce eintauchen.
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