Chana Dahl (indisch)

Zutaten fiir 4 Personen:
2EL  Ghee (Butterschmalz oder Ol)

1 Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdruckt
1EL Ingwer, gerieben

1EL Kreuzkiimmel
2TL Koriander, gemahlen

1 Rote Chilischote, getrocknet
1 Stange Zimt
1TL Salz

Y% TL Kurkuma

2259 Erbsen (gelbe Spalterbsen), 1 Std. in kaltem Wasser eingeweicht und
abgetropft

400g Tomaten aus der Dose
300 ml  Wasser
2TL Garam Masala

Zubereitung:

Ghee in einem grof3en Topf erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer dazugeben,
anschwitzen bis die Zwiebeln weich sind.

Kreuzkiimmel, Koriander, Chili, Zimt, Salz und Kurkuma dazugeben. Dann die Erbsen
einriihren, bis alles gut vermischt ist.

Tomaten zusammen mit dem Saft dazugeben, leicht zerdrlicken. Wasser zugeben und alles
zum Kochen bringen. Auf schwache Hitze reduzieren und ohne Deckel ca. 40 min kdcheln
lassen, bis die meiste Flissigkeit aufgesogen wurde und die Erbsen weich sind. Nach und
nach Garam Masala unterriihren und abschmecken.
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Gongbao Jiding (chinesisch), Huhn mit Erdniissen

Zutaten fiir 4 Personen:

250 ¢ Hahnchenbrustfilet
309 frische Erdnisse
3EL Reiswein
Salz
4TL Speisestarke, mit 4 TL Wasser angerihrt
% Stange Lauch
209 Ingwer
4 Knoblauchzehen
10¢ Rote getrocknete Chilischoten
1EL Zucker
1EL Essig (schwarzen Reisessig), Chinkiang Essig
3EL Sojasauce
100 ml  Pflanzendl
20 Korner Sichuanpfeffer

Zubereitung:

Hahnchenbrust mit einem scharfen Messer in feine Wirfel schneiden. 2 EL Reiswein mit Salz
und der Halfte der angeriihrten Maisstarke vermischen. Fleisch unterheben und zugedeckt

beiseite stellen.

Den Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. In einem Sieb unter laufendem Wasser
grindlich waschen und abtropfen lassen. Ingwer und Knoblauch schéalen und in Scheiben
schneiden. Chilischoten in 1,5 cm lange Stiicke schneiden. Den Zucker mit dem Reisessig, der
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Sojasauce, 1 EL Reiswein, Salz und der restlichen angerihrten Maisstarke verruhren.

Den Wok oder eine Pfanne erhitzen und dann vom Rand her das Ol einflieRen lassen. Wenn
das Ol richtig heiR ist die Erdniisse darin frittieren bis sie dottergelb sind. Niisse schnell aus
dem Ol nehmen und das Ol bis auf einen diinnen Film abgieRen. Chilischoten und
Pfefferkdrner in das heiRe verbliebene Ol geben und solange braten bis es duftet. Wieder
herausnehmen.

Das Huhnerfleisch in den Wok geben und unter Riihren braten, bis es leicht gebraunt ist. Den
Lauch, den Ingwer und den Knoblauch zu dem Fleisch geben und kurz mit braten. Die
angerihrte Sauce noch einmal durchriihren und dann zu dem Fleisch gieBen und aufkochen
lassen. Zum Schluss die Erdniisse unterheben.



Herr Zhangs Schweinebauch in SojasoBe (Hong Shao Rou)

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Schweinebauch (mit Schwarte)
2 Zwiebeln

10g Getrocknete Morcheln

5 Sternanis

2EL Ol

50 ml Reiswein

50 ml Dunkle SojasoRe

%TL Salz
200 mlWasser
1EL Zucker

Zubereitung:
Die Morchel im warmen Wasser einweichen und anschlielRend saubern.

Den Schweinebauch unter flieRendem kalten Wasser absptilen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stlicke schneiden.

2 EL Speisedl im Wok erhitzen, Zwiebeln in Streifen schneiden, mit dem Fleisch scharf
anbraten und mit Reiswein abldschen. Sternanis, Morcheln, Sojasauce, Salz und Wasser dazu
geben und bei starker Hitze die Sauce einkochen lassen, dann 45 bis 90 Minuten bei
schwacher Hitze schmoren, je nach gewiinschter Konsistenz. Zum Schluss mit Zucker
abschmecken.

Empfehlung:
Reis als Beilage, Reisschnaps als Getranke
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Herr Tomizawas Japanisches Reiscurry

Zutaten fiir 4 Personen:
4009 Reis
500g Schweinefleisch oder Lammfleisch
600 mIHUhnerbrihe
300 mlWasser

4 Zwiebeln
2 Kartoffeln
2 Karotten

2cm  Frischen Ingwer
2 Knoblauchzehen
2EL  Currypulver
2EL  Mehl

2 Msp. Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Kartoffel, Ingwer, Knoblauchzehe und
Zwiebeln schélen. Kartoffel ebenfalls in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Zwiebeln und
den Knoblauch wiirfeln, die Karotte in Scheiben schneiden. Ingwer feinreiben.

Das Fleisch mit etwas Ol in einer Pfanne auf mittlerer Hitze anbraten. Wenn das Fleisch fast
gar ist, die Kartoffel- und Karottenstticke mit in die Pfanne geben und zwei Minuten mit
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anbraten. Anschliefend mit dem Wasser abléschen. Das Ganze kurz aufkochen lassen.
Danach die Hitze herunter drehen und fiir mindestens 20 Minuten kdcheln lassen.

Wahrend das Fleisch kichelt, in einem Topf etwas Ol auf mittlerer Hitze erhitzen. Die
Zwiebeln hineingeben und glasig diinsten, Knoblauch und Ingwer hinzugeben und eine
weitere Minute dlnsten. Dann Mehl, Currypulver und Pfeffer in den Topf geben und ca. drei
Minuten unter standigem Rihren anschwitzen. AnschlieRend nach und nach die
Hihnerbrihe zu Mehl und Zwiebeln in den Topf geben und kraftig weiterriihren. Noch funf
Minuten weiterktcheln lassen, bis das Curry leicht eingedickt ist.

Die Curry-Zwiebel-Mischung zum Fleisch in die Pfanne geben (falls noch Flussigkeit in der
Pfanne sein sollte, macht das nichts). Gut durchriihren und weitere 15-20 Minuten leicht
kocheln lassen. In der Zeit den Reis aufsetzen.

Reis auf tiefe Teller verteilen, Curry dazugeben und heif? servieren.



