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Chinesische Kochrezepte

Tschao tsing yii — ein Heringsgericht. Etwa ein Dutzend junge Heringe
werden abgeschuppt, Kopfe und Schwinze weggeschnitten, die ausgenommenen
Fische werden in Stiicke zerteilt und eine Nacht lang in flieBendes Wasser gelegt.

Aus kleinen Zwiebeln, gehacktem Ingwer und Weibwein wird eine Beize ge-
macht, mit Bohnenmehl und Oel verdickt, leicht gezuckert und mit einem Schull
Essig angesiuert.

Waihrend die Heringe auf Schweineschmalz langsam gebraten werden, wird
allmahlich die Ingwersolle zugegossen.

Man serviert das Gericht leicht uberzuckert.

Tschao kin tsas — em Sellertegerichi. Selleriewurzel, in Scheiben ge-
schnitten, und zerteilte Selleriestengel werden auf Schweineschmalz langsam
gebraten; man setzt eine Solle aus Wasser, etwas Essig und tsing tsiang (Soya-
gewurz, in Europa durch entsprechende Gewiirze zu ersetzen) zu, kocht nach
und serviert das Gericht leicht iiberzuckert.

Tan tschao fan — ein Eiergericht. Enteneier werden mit Weilwein ver-
rihrt und leicht gesalzen, dann auf leichter Fettunterlage angeriihrt; man legt
uber das Gericht, das auf gekochtem Reis serviert wird, nach Geschmack
Schinkenstreifen oder fiigt heille Gefliigelbrithe hinzu.

Tun hida tog — ein Krabbengericht. Etwa hundert Gramm ausgeloste
Krabben werden grindlich in flielendem Wasser gespult, dann mit einem
halben Pfund enthulster Bohnen und einem Glas Weillwein zu einer Masse ver-
rithrt, nach Geschmack stark gewiirzt und im Wasserbad gekocht.

Knapp vor dem Servieren tibergiet man das Gericht zum Briunen mit
etwas heillem Oel.

Tscheng kié tseu kien scheii — ein Gericht von Aubergines. Aubergines
werden in Scheiben geschnitten, derartig, dall die Scheiben am Endstiick zu-
sammenhangen; dann wird eine Fille aus gehacktem Fleisch und Schinken,
jungen Zwiebeln, Ingwer und Wein eingelegt: man bindet die Friichte, um das
Lerfallen zu verhindern, mit Strohhalmen.

Im Wasser kochen und leicht tiberzuckern.

Tscheng tschu yeu fan kao — eine Eierpastete. Zehn Eier werden mit sehr
viel Zucker, etwas Mehl und Gewiirznelken verrithrt: man erhitzt die Masse
sehr langsam auf Schweineschmalz und serviert sie heil.
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