LIFESTYLE

SUSS-SAUR

R SOMMER

Niemand, der suss-sauer nicht mag. Aber frisch und hausgemacht muss so ein
Gericht sein, wenn es seinen kulinarischen Zauber entfalten soll.

ragen Sie, wen Sie wollen:

Diese eine Geschmacks-

richtung, die fast jeder mit

chinesischer Kiiche zusam-
menbringt, ist jene, die als «Sweet and Sour»
die Luft von China-Restaurants schwingert,
Fixfertiggerichte im Glas appetitlich aus-
sehen ldsst und in Asia-Take-aways als fast
schon leimartige Sauce irgendwelche Fisch-
oder Fleischstiicke iiberzieht.

Dabei ist sweet and sour keine Erfindung
aus dem Reich der Mitte. Schwibischer Sau-
erbraten ist sweet and sour. Das sizilianische
Gemiiseragout, die Caponata, ist es. Die
klassische Sauce Cumberland ist wohl gera-
de ihrer sduerlichen Siisse wegen ein Erfolg.

Auch was Li Kin Chuen zum Sommer
vorschldgt, ist siiss-sauer. Als «gulao
shrimps» («verehrungswiirdige Crevetten»)
kommt das Gericht auf den Tisch und
mischt dabei festes Fleisch von Krusten-
tieren mit saftiger Mango. Uberglinzt wird
alles von der feinsten, klarsten, aromatischs-
ten Sweet-and-Sour-Sauce.

Was der Koch in seinem Restaurant Zen
in Adliswil ZH auftischt, entspricht nimlich
den Regeln der besten Chinakiiche. Zack,
werden die Zutaten vorbereitet. Zack, kom-
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Mango und wilde Crevetten aus
dem Wok an stiss-saurer Sauce

Ein Rezept fiir 4 Personen

Siiss-saure Sauce

2,5 dl Weissweinessig

20 g Zucker / 8 g Tomatenpiiree
0,5 di Worcestersauce / 5 g Ingwer

Worcestersauce, gescheibelten
Ingwer und Zucker zufiigen. Die
Kartoffelstarke im Wasser auflosen
_und unter die siedende Essig-
Mischung geben. Ist die Fllissigkeit
klar, abgiessen. Abkalten lassen.

LiKin Chuen
Restaurant Zen, 8134 Adliswil ZH
04337706 18

Montag geschlossen
www.restaurant-zen.ch

men sie in den glithend heissen Wok oder die
zischend heisse Bratpfanne. Zack, steht das
fertige Gericht vor dem Gast. Denn eines ist
bei dieser Sauce wahrhaft wichtig: Kaum
kommt sie in die Pfanne, muss sie auch
schon aufgetischt werden. Dann schmeckt
sie pfiffig-frisch, genauso kriftig wie delikat.

Das Resultat hat dann nichts mit jenen
Gerichten zu tun, die Tag um Tag, wieder
aufgewirmt, vor die Giste gebracht werden.
Denn das ist das grosse Ubel der chinesi-
schen Restaurants auf dem alten Kontinent:
Sie werden aus billigsten Zutaten in grossen
Mengen schludrig gekocht. Die siiss-saure
Sauce stammt meist aus dem 25-Liter-
Bidon. Angereichert mit allen nur denk-
baren Zusitzen hilt sie sich monatelang. Sie
ist vor allem siss. Thren Geschmack bestim-
men sogenannt Aromen. Das heisst, sie
stammen aus den Chemiewerken der Aro-
maindustrie und sind «naturidentisch» im
Laboratorium entstanden.

Im Zen in Adliswil kéchelt Li Kin Chuen
das Sosschen genau so, wie Sie es zu Hause
an Threm Herd tun werden. Das Resultat ist
schliesslich, was man das kulinarische
Licheln eines Sommers nennen - konnte.
Unvergleichlich. Michael Merz
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rohe Ingwerwurzel schélen und in
feine Streifen schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln in 4 Zentimeter lange
Stiicke aufteilen. Die Riieblistreif-
chen blanchieren. Abgiessen. Das
Erdnussdl in den heissen Wok oder
in eine heisse, grossflachige Pfanne
giessen. Ingwer, Karotten und
Crevetten darin etwa 10 Sekunden
anziehen und anbraten. Die siiss-

20 g Fécule (Kartoffelstirke) Sauce / 1 di Wasser / 1 EL Erd- saure-Sauce, das Wasser und den
je /2 Orange und Zitrone Mango-Crevetten-Mischung nussol / 4 TL Zucker Zucker zugeben. Wenn die Crevetten
1,25 dl Wasser 4 frische, vollreife Mangos / 1 kg Mangos schélen, das Fleisch in perfekt gar sind, die Mangostreifen

Orangen- und Zitronenhélfte im
Weinessig aufkochen. 15 Minuten
kocheln, dann Tomatenpiiree,
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rohe Crevetten (gefroren) / Zwei
Friihlingszwiebeln / 50 g Ingwer
50 g Riiebli / 2 dl siisssaure

dicken Tranchen vom Kern ldsen.
Diese in Streifen von 5 auf 2 Zenti-
meter schneiden. Rohes Riiebli und

* und die Friihlingszwiebeln dazu-

geben. Gut vermischen und sofort
auftragen.
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