Knusprige Entenbrust auf Apfel-Lauch-Gemiise

Zutaten fur 4 Personen

2 Entenbrustfilets (etwa 500 g)
1 unbehandelte Orange
2 kleine siuerliche Apfel
1 walnussgrof3es Stiick frischer Ingwer
2 EL  Calvados oder Apfelsaft
1 TL Honig
Cayennepfeffer
1 TL Rosmarin
500 g Lauch
2 EL  Zitronensaft
1 Zwiebel

1/81  Hiihnerbriihe

3 EL Sojasauce

2 TL  gestrichene, Speisestirke
Salz, schwarzer Pfeffer

3EL Mehl

2EL Ol

Arbeitszeit: ca. 1 Std.

Marinierzeit: ca. 3 Std.

1. Entenbrustfilets hduten und in feine Scheiben schneiden. 50 g Haut klein wiirfeln. Orange heif3
waschen, die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Beides mit Calvados oder Apfelsaft, Honig,
Cayennepfeffer und Rosmarin verriihren. Fleisch griindlich darin wenden und ca. 3 Std. ziehen lassen.

2. Lauch in diinne Scheiben schneiden. Apfel schilen, putzen, in diinne Spalten schneiden. Mit dem
Zitronensaft mischen. Zwiebel und Ingwer fein wiirfeln.

3. Fleisch abtropfen lassen, Marinade auffangen und mit Briihe, Sojasauce und Speisestirke verquirlen.
Fleisch trockentupfen, salzen und pfeffern, im Mehl wenden.

4. Wok erhitzen, Entenhaut darin auslassen. Fleisch darin portionsweise in 3-4 Minuten braun braten,
warm stellen. Ol im Wok erhitzen. Zwiebel und Ingwer darin kurz anrosten. Lauch ca. 3 Minuten
mitbraten. Die Hélfte der Apfelspalten untermischen. Sauce angie3en und aufkochen lassen, ca. 2 Minuten
gut durchriihren. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Ubrige Apfel untermischen,
Entenbrust darauf verteilen und 1-2 Minuten ziehen lassen.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen [hnen dazu fruchtbetonte Rotweine. Deutsche Rotweine driangen sich da geradezu auf,
doch sollten es keine zu schlanken Gewéchse wie Portugieser oder Trollinger sein, sondern kraftige
Vertreter der Sorten Spéatburgunder oder Lemberger von hoheren Mostgewichten (ab Spétlese aufwirts),
weil sie sonst in der kréiftigen, fruchtig-frischen Komposition untergehen. Rote Loire-Weine weisen eine
dhnliche Struktur auf. Auch die modernen Rebsorten-Landweine bringen geniigend fruchtige Saftigkeit
mit, um die Kombination zu bereichern. Mediterrane Gewéchse (Corbiéres, Fitou, Coteaux du Languedoc
...) wiirden ihre Kraft und Struktur in die Waagschale werfen und eine zusitzliche Krauterwiirze ins Spiel
bringen.

Gedimpfter Fisch mit scharfen Auberginen



Zutaten fur 4 Personen

Fischfilets (z.B. Kabeljau, je etwa 180 g)

frische rote Chilischote

Limette

800 g Auberginen

1 walnussgrof3es Stiick frischer Ingwer

50g  gerostete gesalzene Macadamia-Niisse oder Erdniisse
1 Bund Petersilie

1 EL  Sesamol

—_ =N

Salz

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
10 EL Ol1

2 EL  WeiBweinessig

100 ml Gemiisebriihe

1 TL Kreuzkiimmelpulver
1/2 TL Korianderpulver

1 TL Kardamompulver

1 TL  Sambal oelek
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

1. Fischfilets halbieren und in eine flache Schale legen. Chilischote waschen, entkernen und sehr fein
wirfeln. Limette waschen, die Schale fein abreiben, Saft auspressen. Schale und Saft mit Chilies und
Sesamol verrithren und iiber den Fisch gieBBen.

2. Auberginen waschen, ldngs halbieren und quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Salzen und kurz
ziehen lassen. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch schéilen und wiirfeln.

3. Auberginenscheiben mit Kiichenpapier abtupfen. Wok erhitzen, nach und nach immer wieder etwas Ol
hineingeben und die Auberginen darin portionsweise bei starker Hitze anbraten. Jeweils herausnehmen
und mit Essig betrdufeln.

4. Restliches Ol in den Wok geben. Zwiebel, Ingwer und Knoblauch darin anbraten. Briihe mit den
Gewiirzen und Sambal oelek verrithren, mit den Auberginen in den Wok geben und heif3 werden lassen,
warm stellen.

5. Fischfilets aus der Marinade nehmen. Marinade mit 1/4 1 Wasser in den Wok geben und aufkochen
lassen. Fischfilets auf das Wokgitter legen und zugedeckt ca. 5-8 Min. ddmpfen.

6. Niisse hacken. Petersilie waschen, die Blittchen abzupfen. Auberginengemiise mit den Fischfilets
anrichten, mit Niissen und Petersilie bestreuen.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen Ihnen, die Schérfe so dezent zu dosieren, dass der Wein kein Feuer fangt - es sei denn, Sie
sind besonders scharf auf Scharfes. Ein kleines, blumig-zartes Gewéchs wird dann aber locker
umgepustet. Also muss ein gestandener Wein her: vorzugsweise weill und jung, am besten mit solider
Frucht a la Riesling oder Grauburgunder und kréftigem Korper (Spat- oder Auslese), um dem pikanten
Ganzen standzuhalten. Kréftige Rosés tun es auch. Einen jugendlich fruchtbetonten Rotwein (etwa einen
librig gebliebenen Beaujolais Primeur) kann man mal versuchen. Ubersee-WeiBweine (wie einige der
australischen Semilon-Cuvées oder Chardonnays auf unseren Marktplatz-Seiten in Heft 2/2000) ohne
tibertriebenes Holz wiren ebenfalls denkbar, weil sie viel Saft und Kraft mitbringen. Das sind echt scharfe
Weine!

Schweinefleisch siifl-sauer



Zutaten fur 4 Personen

350 g Schweinefilet
250 g frische Ananas

2 frische rote Chilischoten
2 Knoblauczehen
2 Fleischtomaten (etwa 400 g)

200 g Salatgurke

2 EL  milder Essig

2 EL  Sojasauce

2 EL  Tomatenketchup

1 EL  brauner Zucker

1 TL  gestrichen, Speisestirke
150 ml Fleischbriihe

2EL Ol

Arbeitszeit: ca. 25 Min.

1. Fleisch in feine Streifen schneiden. Ingwer und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Tomaten waschen
und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden, dabei eventuell entkernen. Salatgurke schilen, ldngs halbieren,
entkernen und klein wiirfeln. Ananas schilen, ca. 2 cm grof3 wiirfeln. Chilischoten waschen, entkernen
und sehr klein wiirfeln.

2. Essig, Sojasauce, Ketchup, Zucker, Starke und Briihe griindlich verriihren.

3.Wok erhitzen, Ol hineingeben. Fleisch, Knoblauch und Ingwer darin unter Riihren ca. 2 Minuten braten,
an den Rand schieben. Tomaten, Gurke und Ananas unter Rijhren 1-2 Minuten braten. Mit Fleisch, Chilies
und Sauce mischen und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Dazu schmeckt Reis.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen Thnen auf sii3-sauer ebenfalls siif3-sauer zu reagieren - und das ist eindeutig eine Doméne
der deutschen Weine (vgl. Sushi und Wein in weinwelt Nr. 6/99). Die Frucht- und Séurebetonung von
Riesling & Co. macht sie zu idealen Partnern der asiatischen Kiiche. Sie brauchen bei Threm Wein-
Einkauf nur auf die Restsiile (am besten halbtrocken wahlen) und die "Trinkstdrke" (einfacher QbA,
Kabinett, hochstens Spétlese) zu achten. Als Rebsorte bietet sich natiirlich der Riesling an, der in der
asiatischen vielleicht den besten Essensbegleiter abgibt.

Rindfleisch mit Paprika
Zutaten fur 4 Personen

400 g Rumpsteak, ersatzweise Rindersteak oder -filet
600 g rote, griine und gelbe Paprikaschoten
3 Friihlingszwiebeln

1 walnussgrof3es Stiick frischer Ingwer
1-2 EL Schnittlauchrélichen

Salz, schwarzer Pfeffer

I TL  Sesamdl

2 TL gestrichene Speisestirke

20 g  getrocknete Tongku-Pilze

2 Knoblauchzehen

4 EL  Sojasauce

2 TL  Sardellenpaste (aus der Tube)

1 TL Zucker



200 ml Rinderfond
4EL Ol
Arbeitszeit: ca. 40 Min.

1. Fleisch in diinne Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer, Sesamdl und 1 TL Speisestirke gut vermischen
und ca. 30 Minuten zugedeckt ziehen lassen. Pilze mit heilem Wasser iibergiefen und 30 Minuten quellen
lassen.

2. Paprikaschoten in breite Streifen schneiden. Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Ingwer und
Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln.

3. Sojasauce, Sardellenpaste, Zucker, Rinderfond und 1 TL Speisestirke gut verriihren. Pilze entstielen
und halbieren.

4. Wok erhitzen, 2 EL Ol hineingeben. ingwer, Knoblauch und Friihlingszwiebeln darin anbraten, Fleisch
1-2 Minuten mitbraten. Herausnehmen.

5.2 EL Ol im Wok erhitzen, Paprika portionsweise unter Riihren 3-6 Minuten braten. Pilze hinzufiigen.
Sauce angieBen, einmal aufkochen und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Fleisch wieder
zugeben und in ca. 1 Minute gut heil werden lassen. Schnittlauch dariiber streuen.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen [hnen dazu einen reifen, in sich ruhenden Rotwein, kein Grand Cru, der wére
iiberqualifiziert, sondern solide Mittelklasse beliebiger Herkuntft, sei es aus Italien (Chianti, Barbera ...),
Spanien (Navarra, Carinena ...), Frankreich (Languedoc, Siidwesten ...) oder sonstigen Anbauldndern. Ein
gut gemachter Landwein tut es auch, aber keine Tannin-Bomben. Der Ingwer konnte die Gerbstoffe rauh
erscheinen lassen. Auf den Marktplatz-Seiten in Heft 2/2000 werden Sie unter den Top-100-Rotweinen
bis 10 Mark sicher Thren Lieblingswein finden.

Hiihnerbrust mit Erdniissen und Chili
Zutaten fir 4 Personen

600 g Hiihnerbrustfilet

2 frische rote Chilischoten
1 Bund Petersilie oder frisches Koriandergriin
1 Eiweil

1 TL  gestrichene Speisestérke
Salz, Pfeffer

1 EL  Sojasauce

1 getrocknete Chilischote
2 diinne Stangen Lauch

1 EL  Erdnusscreme (Glas)
200 ml Hiithnerbriihe

50 g  Erdnusskerne

3EL Ol

Arbeitszeit: ca. 30 Min.

1. Hithnerfleisch in ca. 1 1/2 cm groBe Wiirfel schneiden. Eiweill mit Stirke und Sojasauce glattriihren,
getrocknete Chilischote zerreiben und untermischen. Unter die Hithnerwiirfel mengen.
2. Lauch putzen, lings halbieren und waschen. Schrig in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Frische
Chilies waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. Ernu8sscreme mit Brithe glattriihren,
Erdniisse grob hacken.



3. Wok erhitzen, Erniisse darin ohne Fett unter Rithren anrdsten, wieder herausnehmen. 1 EL Ol im Wok
erhitzen. Lauch und frische Chilies darin unter Riihren ca. 1 Min. braten, herausnehmen.

4. Restliche 2 EL Ol im Wok erhitzen. Hiihnerbrustwiirfel unter Riihren darin in 2-3 Minuten goldbraun
braten. Sauce dazugeben, alles ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Lauch untermischen und
heifl werden lassen. Salzen und pfeffern, mit Erdniissen und Petersilienbléttchen bestreuen.

Unsere Weinempfehlung:

Wir empfehlen Thnen einen eher breiten (will heiflen: kréftig, reif und in sich ruhend) statt spitzen Wein
(will heifen: jugendlich fruchtig und siurefrisch) zu wihlen. Ein séurefrischer Wein kann einen reizvollen
Kontrast bilden, vorausgesetzt er ist restsiif. Erdniisse sind fett und umbhiillen dhnlich der Schokolade die
Zunge. Die Weinsédure durchdringt diese Schicht, wirkt dann aber stérend, es sei denn, es ist Restsiifle da,
die vom Fett getragen wird und den Gesamtgeschmackeindruck abrundet. Also: warum nicht eine
halbtrockene Spétlese vom Rheingau oder von der Nahe oder gar die liebliche Version von Mosel oder
Mittelrhein, vielleicht sogar als Auslese. Einen Rosé d'Anjou, der ebenfalls lieblich ist, kann man dazu
versuchen, kein Problem. Wenn trocken, dann sollte der Wein ebenfalls fett und breit sein. Das kann eine
Burgundersorte oder Chardonnay sein oder ein Silvaner hoherer Qualitétsstufe (mind. Spétlese). Wenn es
rot sein soll, dann eher frucht- als gerbstoffbetonte Tropfen wéhlen: Spéatburgunder ja, Cabernet
Sauvignon nein.

Lamm-Kokos-Curry
Zutaten fur 4 Personen

750 g Lammkeule (vom Metzger in diinne Scheiben schneiden lassen)

1 gut walnussgrof3es Stiick frischer Ingwer

1 unbehandelte Zitronen

1/2 unbehandelte Zitrone oder 2 Stengel Zitronengras
2 TL Sambal oelek

SEL Ol

2TL  Zucker

1 TL Korianderpulver
1 TL Zimt, Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

2 Knoblauczehen

3TL Kurkuma (Gelbwurz)

1 Dose ungesiifite Kokosmilch (400 g)

Arbeitszeit: ca. 1 Std.

1. Von der 1/2 Zitrone die Schale in Streifen abschneiden (oder Zitronengras grob zerkleinern), von der
ganzen die Schale abreiben. Die ganze Zitrone auspressen. Geriebene Zitronenschale mit 2 EL Saft,
Sambal oelek, 2 EL Ol, Zucker, Koriander, Zimt, Salz und Pfeffer mischen. Fleisch unterriihren.

2. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Zitronenschale fein hacken.

3. Wok erhitzen,restliche 3 EL Ol hineingeben. Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale darin
kurz anbraten, wieder herausheben. Fleisch portionsweise unter Riithren 2-3 Minuten braten. Fleisch mit
der Zwiebelmischung wieder in den Wok geben. Kurkuma untermischen. Kokosmilch unterriihren.
Lammecurry 5-6 Minuten kocheln lassen.

4. Restliche 2 EL Ol im Wok erhitzen. Hithnerbrustwiirfel unter Riihren darin in 2-3 Minuten goldbraun
braten. Sauce dazugeben, alles ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Lauch untermischen und
heill werden lassen. Salzen und pfeffern, mit Erdniissen und Petersilienblattchen bestreuen.



Unsere Weinempfehlung:

Die Gewilirze dieses Gerichts machen es einem Wein nicht leicht. Deshalb empfehlen wir Ihnen keine
Angst vor abenteuerlichen Experimenten. Warum nicht mal eine aromatische, restsiilie Scheurebe dazu
probieren? Oder einen hochwertigen Sherry (halbtrockener Amontillado oder gar lieblicher Oloroso)?
Wenn das alles nicht passt, dann machen Sie doch einfach einen saftigen, wuchtigen, australischen Shiraz
von unseren Marktplatz-Seiten in Heft 2/2000 auf. Der schafft auch das!



