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Vorspeisen und Salate 55

. —
Tee-Eier PAN IH“ 735'57-
chayedan
4 - 8 Eier

¥ | Wasser

1 - 2 EL griiner Tee

2 EL Fiinf-Gewiirze-Pulver
4 EL Sojasauce

1 TL Salz

® Die Eier mit dem kalten Wasser aufsetzen, Tee und Gewdirze hinzu-
fiigen und zum Kochen bringen.

B Die Fier funf bis zehn Minuten kochen, anschlieflend aus dem Sud
nehmen (den Sud aufbewahren).

®  Die Schale der Eier leicht mit einem Loffel oder einer Gabel anschlagen,
sodass sie Risse bekommt, die Schale aber nicht abpellen.

® Dije Eier zuriick in den Sud geben, diesen erneut aufkochen und die
Eier mindestens neunzig Minuten bei ausgeschaltetem Herd darin
ziehen lassen.

Dieser Snack wird hdufig von Straflenhdndlern auf kleinen Wigelchen zur
Feierabendzeit verkauft oder auch den ganzen Tag iiber in kleinen Liden an
der StrafSe. In dem Sud konnen zusammen mit den Tee-Eiern auch geschilte
Erdniisse gekocht werden, bis sie weich sind. Sie sind ebenfalls eine beliebte
Vorspeise.
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Salat aus Glasnudeln ‘{)}I\ ﬁi A AS]
und Sojasprossen
liangban fensi douya

1 Mohre

1 Frithlingszwiebel
250 g Sojasprossen
100 g Glasnudeln
150 ml Essig

1 EL Zucker

etwas Sesamol

1 MSP Salz

1 MSP Pfeffer

B Die Mohre und die Frithlingszwiebel putzen und beide in feine, gleich-
maflige diinne Streifen schneiden.

B Die Sojasprossen griindlich waschen und kurz blanchieren.

B Die Glasnudeln nach Packungsanweisung einige Minuten in kochen-
des Wasser legen, bis sie durchsichtig sind, gut abtropfen lassen und in
etwa fiinf Zentimeter lange Streifen schneiden.

® Das Gemiise und die Nudeln vermischen und auf einem Teller anrich-
ten.

® Essig, Zucker, Ol, Salz und Pfeffer zu einer Marinade verrithren und
iiber das Gemdiise geben.



Gemdsegerichte 73

Geschmorte Aubergine zI J:]% jJHlfl ?

hongshao qiezi

250 g Auberginen

2 EL Speisestirke

2 EL warmes Wasser

3 EL Sojasauce

1 EL in Streifen geschnittener Porree
1 EL fein gehackter Ingwer

1 MSP Salz

Erdnussol fiir den Wok

1 Knoblauchzehe

1 TL Sesamdl

® Die Auberginen waschen und in mundgerechte Rauten schneiden.

B Die Speisestirke im warmen Wasser auflosen, Sojasauce, Porree, Ingwer
und Salz hinzufiigen und alles gut miteinander verriihren.

® Das Ol in einem Wok erhitzen und die Auberginenstiicke darin braten,
bis sie fast weich sind.

®m Etwas Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, den geschilten und fein
gehackten Knoblauch darin anrdsten.

®  Die Aubergine hinzugeben und kurz mitbraten.

®  Dije Sojasauce iiber die Auberginen geben und gut vermischen.

B Zum Schluss etwas Sesam6l dariibertraufeln und sofort servieren.

Dieses Gericht stammt aus der Hauptstadt Beijing. Das »Rotkochen« (siehe
Seite 16) ist aber auch in anderen Teilen Chinas bekannt.



96 Vegetarisch kochen — chinesisch
Vegetarischer Rettichkuchen %’%@‘% I\ )ﬁﬂé

sushi luobogao

1 kg weifSer Rettich

300 ml Wasser

150 g Reismehl

2TLOI

4 getrocknete Pilze (z. B. Shiitake)
Wasser zum Einweichen

Ol fiir den Wok

1 EL fein gehackte Friihlingszwiebeln
2 fein gehackte Mdhren

Salz

2 TL Reiswein

Zucker

Pfeffer

1 EL fein gehackte Korianderblitter
1 EL gerédsteter Sesam

Den Rettich schilen, fein raspeln und in dem Wasser leicht kdcheln
lassen, bis er weich ist. Das tiberschiissige Wasser abgiefien, den Ret-
tich ausdriicken.

Das Reismehl mit dem Rettich mischen, das Ol hinzugeben und alles
gut vermischen.

Die Pilze funf Minuten in kochend heiffem Wasser einweichen,
anschlieflend die Stiele entfernen und die Pilzhiite fein hacken.

Etwas Ol in einem Wok erhitzen, die gehackten Pilze darin anbraten.
Gehackte Zwiebeln und Mohren hinzufiigen und weiterbraten. Mit
Reiswein, Zucker, Pfeffer, Koriander und Sesam wiirzen.

Die Rettichmasse in den Wok geben und alles griindlich mischen.

Die Masse in eine feuerfeste, mit Backpapier ausgelegte Schiissel geben
und in einem geschlossenen, breiten Topf in einem Bambusdédmpfein-
satz sechzig bis neunzig Minuten dimpfen lassen. (Die Schiissel muss
kleiner sein als der Topf, damit der Wasserdampf aufsteigen kann.)
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B Den Rettichkuchen in der Form abkiihlen lassen und tiber Nacht in
den Kiihlschrank stellen.

® Rettichkuchen in Wiirfel von etwa fiinf Zentimeter Kantenldnge
schneiden.

® In etwas Ol im Wok knusprig braun braten und heif servieren.

Tipp: Rettichkuchen ist eine beliebte dim-sum-Speise und wird traditionsge-
mdfS wihrend des chinesischen Neujahrsfestes serviert.
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Soja, Tofu und Seitan

Wer glaubt, dass die wenigen fleischlosen Gerichte, die hierzulande
in chinesischen Restaurants serviert werden, mit dem vegetarischen
Speisenangebot in China vergleichbar sind, wird Uberrascht sein. Denn
die Vielfalt ist sehr viel groBer, als die auf den européaischen Geschmack
ausgerichteten Gerichte vermuten lassen. Ungewohnlich sind vor allem
die verschiedenen Rezepte mit Soja, Tofu und Seitan, bei denen mit viel
Liebe zum Detail Fisch- und Fleischgerichte imitiert werden.
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Ameisen klettern auf Baume % @g @‘( J: j:}(f[

su mayi shangshu

75 g Sojagranulat

Wasser zum Einweichen

1 TL helle Sojasauce

1 TL Reiswein

1 TL Sesamol

2TL Ol

2 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL fein gehackter Ingwer

1 TL scharfe Bohnenpaste (doubanjiang)
ersatzweise Sambal Oelek

150 g Glasnudeln

Fiir die Sauce:

2 EL helle Sojasauce
2 EL Reiswein

1 TL Sesamol

250 ml Gemiisebriihe
Salz

Zucker

griine Bldtter von 2 Friihlingszwiebeln

B Das Sojagranulat zehn Minuten in kochend heiflem Wasser einwei-
chen, anschlieflend das tiberschiissige Wasser abgieflen und das Gra-
nulat griindlich ausdriicken.

B Sojasauce, Reiswein und Sesamol miteinander vermischen und das
Sojagranulat darin mindestens eine Stunde marinieren.

® Das Ol in einem Wok erhitzen, das marinierte Sojagranulat darin zwei
Minuten anbraten und wieder aus dem Wok nehmen.

B Die Frithlingszwiebeln und die geschélten Knoblauchzehen fein hacken.
Zusammen mit dem gehackten Ingwer und der Chilibohnenpaste in
den Wok geben und kurz erhitzen.
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®  Soja wieder hinzufiigen, alles gut miteinander vermischen und weiter-
braten.

® Die Glasnudeln mit kochend heiflem Wasser tiberbrithen, etwa zwei
Minuten einweichen lassen, anschliefSend abgiefen.

® Sojasauce, Reiswein, Ol und Gemiisebriihe fiir die Sauce vermischen,
mit Salz und Zucker abschmecken und zum Soja geben.

® Die eingeweichten Glasnudeln hinzugeben, die Hitze reduzieren und
alles einige Minuten kocheln lassen, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.

®  Auf einem Teller anrichten. Das Griin der Frithlingszwiebeln in feine
Rollchen schneiden und dariiberstreuen.

Ein Rezept aus Sichuan.
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Vegetarisches Zitronenhuhn
su ningmeng ji

150 g Sojageschnetzeltes

300 - 500 ml Wasser zum Einweichen
1 Frithlingszwiebel

1 EL helle Sojasauce

1 EL Reiswein

1 gehackte Knoblauchzehe

1 EL gehackter Ingwer

1Ei

100 g Speisestirke

Ol zum Frittieren

Fiir die Sauce:

1 TL Speisestdrke
etwas Wasser

4 EL Zitronensaft

1 EL Sesamdl

4 TL Zucker

1 TL Salz

5 EL Gemiisebriihe

Vegetarisch kochen — chinesisch

AATB

B Das Sojageschnetzelte zehn Minuten im kochend heiflen Wasser ein-
weichen, anschlieflend das iiberschiissige Wasser abgiefien und das

Geschnetzelte griindlich ausdriicken.

B Die Frithlingszwiebel fein hacken, mit der Sojasauce, dem Reiswein,
dem gehackten Knoblauch und dem Ingwer mischen und das Sojage-
schnetzelte darin zugedeckt fiir mindestens eine Stunde marinieren.

B Das Ei verquirlen, tiber das Geschnetzelte geben, anschlieflend die
Speisestarke hinzuftigen und alles griindlich miteinander vermischen.

® Das Ol in einem Wok erhitzen. Das Sojageschnetzelte darin frittieren,
bis es goldbraun ist, dann auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

B Fir die Sauce die Speisestirke in etwas Wasser auflosen.
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B Den Zitronensaft, das Sesamol, den Zucker, das Salz und die Gemise-
brithe miteinander verrithren und bei mittlerer Temperatur im Wok
erhitzen. Die Speisestarke hinzufiigen und die Sauce kurz aufkochen
lassen.

B Das Sojageschnetzelte in die Sauce geben, darin wenden und auf einem
Servierteller anrichten.

Tipp: Anstelle des Sojageschnetzelten kann auch »Mock Chicken« aus dem
Asialaden verwendet werden, das aus Seitan hergestellt wird.
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Teigtaschen mit Glasnudeln
fensi su jiao

Fiir den Teig:

200 g Reismehl

200 ml lauwarmes Wasser
1 MSP Salz

2TL Ol

Fiir die Fiillung:

4 getrocknete Shiitakepilze
Wasser zum Einweichen
50 g Glasnudeln

50 g Champignons

1 kleine Mohre

1 Friihlingszwiebel

50 g Sojasprossen

50 g Chinakohl

Ol zum Braten

1 EL Speisestdirke

Fiir die Sauce:
1 TL Salz

1 EL Sojasauce
1 EL Reiswein
1 TL Sesamol
1 MSP Pfeffer

Vegetarisch kochen — chinesisch

®  Fiir den Teig Mehl, Wasser, Salz und Ol miteinander verriihren, kriftig
durchkneten und zwanzig Minuten ruhen lassen.

B Fir die Fiillung die Shiitakepilze zehn Minuten in warmem Wasser ein-
weichen, die Glasnudeln nach Packungsanweisung zwei bis fiinf Minu-
ten in kochend heiffem Wasser einweichen.

B Das restliche Gemiise putzen, fein hacken und in etwas Ol kurz anbra-

ten.
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® Die Nudeln und die Pilze abgiefSen und klein schneiden, beides mit
dem gebratenen Gemiise und der Speisestirke vermischen.

B Den Teig diinn ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. In die
Mitte jedes Teigkreises jeweils einen Teeloftel von der Fiillung geben,
die Teigrander zusammenklappen und festdriicken, sodass eine halb-
mondformige Teigtasche entsteht.

® Die Teigtaschen in einen Bambusddmptkorb geben und iiber Wasser-
dampf zehn Minuten zugedeckt garen.

B Die Zutaten fiir die Sauce in einem Topf erhitzen, leicht einkochen
lassen und zusammen mit den Teigtaschen servieren.

Die gefiillten Teigtaschen sind eine Spezialitit aus Siidchina.
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Suppen und Mongolischer Feuertopf

Eine Suppe fehltin China bei kaum einer Mahlzeit. Sie wird getrunken oder
besser gesagt lautstark geschlirft und ist nicht selten das einzige Getrank
bei Tisch. Suppen haben haufig auch eine gesundheitsférdernde Wirkung,
besonders im Winter werden sie gerne mit bestimmten Heilkrautern und
Ingwer gereicht. Beim Mongolischen Feuertopf — dem chinesischen Pen-
dant zum Fondue — werden die Zutaten wie bei einer Suppe in Gemuse-
briihe gegart, aber am Tisch in einem speziellen Messingtopf zubereitet.



148 Vegetarisch kochen — chinesisch

Hun-Tun-Suppe 'Lb'[?ﬁbeE ‘IZJ
hun tun tang

Fiir den Teig:

200 g Weizenmehl

1 Ei

1 MSP Salz

etwas lauwarmes Wasser

Fiir die Fiillung:

125 g Sojagranulat
250 ml heifSes Wasser zum Einweichen
1 Friihlingszwiebel
200 g Mohren

100 g Wasserkastanien
1 EL gehackter Ingwer
1 EL Sojasauce

1 EL Reiswein

Salz

% TL Sesamdl

Fiir die Briihe:

1 % | Gemiisebriihe

3 EL Sojasauce

3 EL Reiswein

1 MSP Salz

1 TL Sesamdol

150 g Pak Choi oder Blattspinat
1 Friihlingszwiebel

B Fir den Teig das Mehl, das Ei, Salz und etwas lauwarmes Wasser mit-
einander vermischen und zu einem geschmeidigen Nudelteig verarbei-
ten.
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® Fir die Fiillung das Sojagranulat zehn Minuten im kochend heifien
Wasser einweichen, anschlieflend die {iberschiissige Fliissigkeit abgie-
Ben und das Sojagranulat gut ausdriicken.

®  Dije Frithlingszwiebel waschen, in Ringe schneiden und beiseite stellen.

B Dije Mohren, die Wasserkastanien und den Ingwer schélen und fein
hacken.

® Das gehackte Gemiise mit dem Sojagranulat mischen und mit Soja-
sauce, Reiswein, Salz und Sesamol wiirzen.

® Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit
einem Glas Kreise ausstechen oder den Teig in Rechtecke schneiden.

® Jeweils etwas von der Fiillung in die Mitte des Teigkreises oder -recht-
eckes geben und eine Seite des Teiges dariiber zusammenklappen, die
Teigrdander festdriicken.

®  Fir die Briihe die Gemiisebriihe mit der Sojasauce, dem Reiswein, Salz
und Sesamol zum Kochen bringen, den Pak Choi hineingeben und
kurz mitkochen.

® Die Teigtaschen etwa fiinf Minuten in Wasser kochen, bis sie an die
Oberfliche steigen.

® Teigtaschen in die Briithe geben, mit den gehackten Friithlingszwiebeln
bestreuen, kurz aufkochen lassen und in Portionsschiisseln servieren.





