Ohne Wok und Aber:
einfach asiatisch kochen

Bestimmt hatten Sie auch schon einmal die Ge-
legenheit, dem Koch eines thaildndischen Lo-
kals tiber die Schulter zu schauen. Das schnelle
und prizise, fast akrobatische Hantieren mit
frischen Lebensmitteln, das miithelose Spiel mit
Kelle, Wok und Flamme - das hat manchmal
etwas Faszinierendes, beinahe Ehrfurcht Ein-
flofdendes, finden Sie nicht auch?
Entsprechend einschiichternd ist vielleicht der
Gedanke, sich selbst an die asiatische Kiiche
heranzuwagen. Auch wenn einem das Gluck
beschert ist, einen Asia-Markt in der niheren
Umgebung zu finden, gibe es da immer noch
das ungewohnte Kochgeschirr und die neuen
Gewlirze, deren korrekter Einsatz erst erlernt
werden will.

Solche Bedenken konnen wir an dieser
Stelle ausrdumen: Auch mit geldufigen
Lebensmitteln aus dem gut sortierten Su-
permarkt und der Thnen vertrauten Ku-

chenausstattung lassen sich kostliche
asiatische Gerichte auf den Tisch brin-

gen, die keiner besonderen Vorkennt-

nis bedurfen. Im Folgenden stellen wir
IThnen zwei Rezepte aus der Feder des
Berliner Kochs Peter Ahrens vor, die Sie
hoffentlich davon berzeugen werden.

Wir wiinschen gutes Gelingen!

Diana Edzave

Maissuppe mit Huhn
fiir 2 Personen

300g Htihnerbrustfilets

2 Dosen Gemtisemais, 3008
1 Bund Friihlingszwiebeln
2 Karotten
Jfrischer Ingwer

Honig

ca. v2 | Gemitisebrtihe
Sojasauce

Erdnuss- oder Sojadl

Y2 Limone
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Die Huhnerbrustfilets in diinne Scheiben quer
zur Faser schneiden, die Karotten nicht zu fein
wirfeln und den Mais im Morser oder in der
Kiichenmaschine nicht zu fein, ein wenig si-
mig purieren. Den oberen dunklen Teil der
Frihlingszwiebeln schrig in sehr feine Ringe
schneiden und beiseitestellen, den unteren
hellen Teil klein schneiden, 2-3 cm Ingwer-
wurzel schilen und fein hacken.

Der Topf sollte nicht zu knapp bemessen sein.
Etwa 2 EL Ol darin erhitzen und das Huhn und
den hellen Teil der Frihlingszwiebel mit star-
ker Hitze kriftig Farbe nehmen lassen. 1 TL
— oder auch ein wenig mehr, ganz nach Ge-
schmack - vom Honig dazugeben und kurz ka-
ramellisieren lassen. Die Hitze zuriicknehmen,
das Huhnerfilet aus dem Topf nehmen
und beiseitestellen.

Nochmals 1 EL Ol in den Topf geben,

die Karotten kurz angaren und mit

der Gemusebriithe abloéschen.

Das Puree vom Mais dazu-

geben und bei schwacher

Hitze kriftig durchrihren.

Das Huhn wieder in die

Suppe geben und mit einem



kleinen Schuss Sojasauce und dem frischen
Ingwer abschmecken.
In tiefen Tellern oder in der Schale portionie-
ren und mit den Frihlingszwiebeln garnieren.
Je nach Geschmack mit dem Saft einer halben
Limone abschmecken.

Lachsforelle gebacken
mit Kokos-Chili-Sauce und Reis
fiir 2 Personen

2 Lachsforellen, etwa 400-500g
2 rote Zwiebeln
2 griine Chilischoten

Kokosmilch
1 Knoblauchzehe
Ingwer
Kurkuma-Pulver
Homnig
Saft einer Limone
gehobelte Mandeln
Sojadl
Reis
Backofen auf 200°C
vorheizen.

Die Zwiebeln, die Knob-
lauchzehe und 2-3 cm
der Ingwerwurzel schilen
und fein hacken. Die Chi-
lischoten aufschneiden,
die Kerne entfernen und
die Schoten

fein hacken.

Aus 4-5 EL

Sojadl, 1 TL

Kurkuma, dem Knoblauch und
einer Chilischote eine Marinade
anrihren.
In den Fisch Rauten einschneiden, ihn
ein wenig salzen und in einer feuerfesten
Form beidseitig kriftig mit der Marinade be-
streichen. Beiseitestellen und etwa 15 Minuten
ziehen lassen, dann den Fisch fiir 15-20 Minu-
ten, je nach Grofie, in den vorgeheizten Back-
ofen geben.
In einer groderen Pfanne die Zwiebeln und
den Rest der Chilischoten in ein wenig Soja-
6l anschwitzen, mit 5-6 EL Kokosmilch ablo-
schen und langsam bei wenig Hitze reduzieren
lassen. Mit 1 TL Honig, ein wenig vom Saft der
Limone und dem Ingwer abschmecken.
Den Fisch nach dem Backen mit den gehobel-
ten Mandeln bestreuen, mit der Sauce und
Reis servieren.
Fur dieses Gericht eignen sich auch
Steinbutt, Dorade, Zander, Brasse
oder Red Snapper.
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