
sienküche
R E Z E P T E  .  P R O D U K T E  .  I N F O R M A T I O N E N

Es freut uns, dos Sie uns bei lhrer Anmeldung zu
M{UMULUS erloubt hoben, lhnen Angebote zu mochen. ffi##ffi##
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Diese Produkte sind nur in grösseren ̂ ,4igros-Fi l ia len uncl tei lweise nur regional erhält l ich. /  "ab Herbst 2004 erhälf l ich
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ker ar;c Th*i iand
e!* hai:rcnr:cher
Genuss f*r Zunge
u;:c* üeun're*.
Er*änze:: lä*sst sich
d!eses Ge:iehi rnlt
ett';as P+i:ietflei;ch,
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insp i / L11 ionen  l 6 i ; :  r  öhne  Kc t  os r ' .  :  . h ,
unöe  C . t ' rV  l ; s t e . .  , e r  , . r ' *  - .  l e ' , e t  f r i 56 l - . . , 1
r - - ev ; , , . ze r  - r  r c i  ( r : L r : " , n  d i t  c i i e  ku t rna i :  s c f  *

%'-ffi

I E



: t : :

: : : "

"%'F

ff**lx***mq*
R *ml:l.u",li.l,i," or,. n n e ermöe I icht da s
g le ichze i t ige  Garen zwe ier  un tersch ied l i cher
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schwarzem Bambus."
7025.053

e .
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@ wot-s"t  mit  Schäl(hen, 13-tei l ig
Das E ins te iger -Set  sch lech th in .  Wok aus
Stahlemail  mit Holzgri f f ,  antihaftbeschichtet, mit
v ie r  schwarzen Porze l lan-Schä lchen,  v ie r  we issen
Porzel lan-Löffel sowie vier Bambusdeckel.

är:::":::::"" 

"'s E.en h''z

#ffi:#;äHä ;il' lxifflä:"'",,.
#tr.'ilil". ;; mit Decker 

Fr.e.5o

F r. 2 8. - "o- ; : *:::t 
".:.:* 

s c h i e d e n e Fa r b e n a s s o rt i e r

;-;:;,". s,AM, 23 tei I is
Wok aus Gusseisen ( indukt ionstaugl ich)  mi t  Glas-
deckel und verchromtem Dämpfgitter, je vierTeller,
Schälchen und Löffel aus schwarzem Keramik, je
v ier  Paar Chopst icks und Ablagebänkchen aus

Ind u ktionstaug lich."
7025.87g Fr.35.-

Fr.9.5

Q Utirr"r ,3-tei l ig
Die  Aromen ent fa l ten  s ich  dami t  noch besser .
Scha le  aus  schwarzem Gusse isen,  Ede ls tah l -S tösse l Fr.78,
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die grösste Demokratie der Welt heisst

Indien. Das Land ist wie kein zweites ein

Schmelztiegel der Religionen. Das Zusammen-

leben von Musl imen, Hindus, Kathol iken und

Buddhisten hat eine lang

Trad it ion. Entsprechend

iiiäi:ffi:".äm Apdro
1O <Patak's>r Pappadums, nature
Erdnussö1, zum Frittieren
r/u Glas <Patak'sr Mango Chutney,

ä f. [x' H,f,,l:: l"J'l !'il::n' "

:_ _ _ -: 

tll 

_Sarz 

abschmecken

i.1,?.:,.ilä:'r,o, '' einer mitter-
grossen Pfanne erhitzen. Es hat die
richtige Temperatur, wenn sich ein

,,"? ä:: ?j :;i 5?i l: [1ä *1'.1T' "
Pappadums in ca. 2 cm breite Strej-
fen brechen und sehr kurz fritt ieren.

,Hff;:i:f;;ffit'i;i#"T,.^
:x *'J*T:ä: "-;.:LT :,Tx,';,,
Öl einpinseln. Ganz oder in ca.
2 cm breite Streifen gebrochen auf
Küchenpapier auslegen und mit

;ä'J-:;l l;ä.ul; iL[Tl,;: o' o' "
auf höchster Stufe (650 W) ca. 45 Se-

H$ilff:H:til:t#:,'i"

farbig ist die Küche. Zusätz

Feurige Gewü rzm isch u ngen für vegetarische

Curr ies s ind ebenso typisch wie mi lde,  ge-

,  schmorte Fleischger ichte mit

Huhn, Lamm oder

Rind. Eine Vor-

l iebe haben Inder für

k le ine Happen, die über-

all auf der Strasse angeboten

l iche lmpulse empfing Indien von @

den Palastküchen der Mogul-Herrscher.

süss (t7Og) ,

l*;mrun:'r:;,
1 Msp. Kardamompulver

33,l 
ronn"" nature

MASALA BATA:

iHlillI rote ahilischote

I :i;l1illlnlie r, s eriebe n

lf$:[:, 
l;äh 

en' sep resst

Gurken-Ra i tha
Curke schälen, längs halbieren,
entkernen und in feine Scheiben
hobeln. Alle Zutaten mir dem

ß::;il.:;::ien 
und mit wenis Sarz

fürr"t" S"tu
I:1":i r.i;;", enrkernen und in
kleine Würfel schneiden. Schalone
hacken Chil i halbieren, entkernen

*ard"n.Vor den M<)nsunregen, wenn die Hitze

grausam wird und auf den Appetit drückt,

behi l f t  man sich mit  k le inen Köst-

Iichkeiten,zu denen pick- .,,

les,  Chutneys und Dips 
;

- i

E-:: = ::.: :.j :-:::= jt :,: :.,:.- :.:
:=. t: ; :,.. ii :'= :.: :.: :': :-: . ::
it.+ :i ;:: :: :.j..-:,; .:: :::.i. :

ä:tr$ä##,fl1fiffnun*.
TIPPS{urry-b läuer  s ind in  Asia-

ffilf"'Ji'i,T *'.1 ;.1,1'; fl : il: r,
und Pickies serviert werden.

: r#
gereicht  werden. Je nach

Chutney kommt man

dann erst  recht ins _-=,,--:.,
a' : : : : ,  ,': :::: : .

Schwitzen.
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Tandoor ist eigentlich die

a . .Bezeichnung für einen Lehmofen,

wie s ie in Indien überal l  zu sehen

sind. Die Perser brachten diese

Art von Ofen im Mittelalter nach

Indien. Dar in wird Naan geba-

cken, Indem man dre  teucnten

Teigf laden an die Innenwände

des Ofens klebt, wo sie ausqe-

backen werden, bis sie abfailen.

Und natürlich braucht es den

Tandoor für das Leibgericht

der Inder,  das würzig marinierte

Tandoori Huhn. Bitteschön,

Rezept nebenan, anqepasst an

unsere Öfenl

:.J 71.;;;'L:.::;.
'!. 

:,-.:'::i=:::'i
1;. :: = ::-, aa. ::.: :,. a. :.=

Murgh Tandoori
i::fi;Hl,lxx';
6 EL aPatak's> Tandoori
Gewürzpaste, mitd

irT;n"""nnurt' 
nature ä

lii;"*l;il:,
1 TL Kurkumapulver
600 g Pouletbrüstchen
Erdrrussö|, für das Blech

PFEFFERMINZ-CHUTNEY:

l3ä:;:,I"*n*"
1 Limette Schale
1 Bund Pfefferminze (10 g)

lfti:il?:i:"J
ulF 

'"'Pfeffer'aus der

lfä,'fi::T::,äi?fiT
i:lt,T!"tr#::::il,:;:
schne iden.  Mi t  e iner  Cabe l
mehrmals  e ins techen.  Zur

ffüffiflf,:Hä:?''$::il
mar in ie ren .

t^l- t:*:i'ln*'luq'
9i:" : i f  . ,80 

oC vorhei 'en.
Fleisch leicht abtropfen las-
sen,  res t l i che  Mar inade au i -
fu^ng:n Ein^Blech oder eine
ofen fes te  P fanne mi t  wen ig
Öl  bes t re ichen.  D ie  F le isch-
s[ücke daraufl  egen, leicht
salzen und i-n der Ofenm-itte

i;i;i?#, *, l,*,1i',i -.,., -
mals  mi t  der  Mar inade be-
streichen, nach halber Brat-
zeit  wenden.

3 Für das Pfefferminz-Chut-
ney Chil i  samt den Samen,

Schalotte, 
{t l1 

n abqe.z3Sene
Limettenschale und Minze
fein hacken. Restl iches Jo-

?Ht:iili:i:;ä#:l:h'"

;T."::H::äffi:;#iffi:'ilä'
Belieben mit Zwiebeln, T

illTIiäff[il:.Y".
TIPP Die Fleischstücke kön-

lT f,".'.l, lxt : älil',*"i.,.,
te t  werden.

. .  :

1{r



In Indien isst  man von Hand, des-

halb werden die Speisen immer

lauwa rm serviert .Tradi t ionel ler-

weise wird ein Mahl auf Bananen-

blät tern anger ichtet . In der Mit te

Reis,  drumherum Bei lagen wie

Chutneys und Curr ies.  Naan, das

Brot, das man in kleine Fetzen

reisst, hilft beim Greifen der halb-

festen Gerichte. Ein unverzicht-

barer Bestandtei l  e iner Curry-

Mahlzei t  s ind Pappadums. Diese

dünnen F laden aus  L insenmehl

werden - ganzoder in Streifen

gebrochen - fritt iert und als

knuspr ige Bei lage serviert .

Rogan Josh
Lammfl  e isch .  K, i rc l r  rn i r .
Für 4-o Personen

600 g Lammhuft
180 9 Zwiebeln
4 Nelken
5 cm Zimtstange
2 EL Bratbutter
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 EL frischer Ingwer,
ger ieben
1,5 EL Garam Masala Ge-
würzpulver
'/:TL Chil ipulver
2 Msp.  Kardamompulver
1 d l  Gemüseboui l lon
2 EL Koriander, gehackt
1 EL Pfefferminze, gehackt
Salz

MARINADE:
1 5O g Joghurt, nature
'l lLWeissweinessig
I Knoblauchzehe, gepresst
% EL frischer Ingwer,
gerieben

' l  
Am Vor tag :  l - le isch  in

J  c t t t  g lo . . .  \ \  i i r  le l  schnc i .
den. Ir{arinaclezutaten ver-
r ü h r e n .  \ 4 i r d e n r  I i c i , c h  r r i -
schen. Zugedeckt im Kr-ihl-
s c h r a r r k  ü b e r  N a c h t  m a r i n i e
ren .

2  Am Zubere i tungsrag:
Zrv iebe l  n  hacken.  Ne lkcn
u n d  Z i m t  i r r  h e i s s e r  B u t t c r
a n d ü n s r e n ,  b i s  s i e  d u F t e n .
Z r v i e b e l n .  K n o b l a u c h  u n d
I ngrvsr bei l ' i igen. \A'ei rer
d ü n s t c n ,  b i s  d i e  Z w i e b e l n
e t w a i  F a r b e  a n n e h m e n .
C r r a l r  M . i s a l a ,  C h i l i  u n d
Ka ldamom be igebcn,  kurz
r n i t d ü n s t e n .  L a m m  f l  e i s c h
\a  l r t r  : \  lannade c lazugeben.
rn i .chcr r  und kurz  b fa ten .

3 \ i i t  BoLri l lon ablöschen,
, r . r r l o . i r c r r  . r r r d  b e i  k l e i n e r
Hitzc ca. 1r ] i i r tr-rteu offen
k " i h u l  ' l . r  . . c r ' ,  b i . . l i c  5 . r u c c
crernrg  1s t .

4  K o l i a n d e r  u r r d  \ l i n z c  b e i -
geber r .  M i t  Sa lz  abschrnecken.

NIit Basmatireis unci/oder
N a a n - B r o t  s e r v i e r e r r .

N a a n - B r o t :  6 0 0  g  N i e h l
m i t  I  T L  S a l z  m i s c h e n .  l 0  g
Hefe nri t  TL Zucker luf lö-
sen.  Mi t  50  g  f lüss iger  But -
ter,2,5 dl Milch, 120 g log-
hurt nature urrd I verquir l-
ten  E i  zum .Veh i  geben.  Zu
c i n e m  r r ' e i c h e n  T e i g  k n e r e n .
F e u c h L  z u g e d e c k t  c a . 2  S t u n -
den ums Doppe l te  au lgehen
lassen.  Te ig  durchkneten ,  |  2
I (uge ln  fo r rnen.  l0  \4 inu ten
ruhen la :sen.  Te igkugc ln
f lach  in  ova le  Fonn dr .ücken.
S i e  s o l l t e n  i n  d e r  M i t t e
d ü r r n ,  a m  R a n d  d i c k e r  s e i n .
Auf  Backpap ier  legen.  Mi r
60  g  Ioghur t  [ re ' t re ichen.  l r r
c le io fcnrn i t te  be i  250 "C to
M i r ru  ten  goJdbraun backen.
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Indischer Gemüsereis

;::,--'::-,

fototfin")r,n",,r"i,

;l;n'l'i:ä:;""
1 00 g grüne Bohnen
150 g Schalo'tten

rflT,::ffi,

I Rosenwasser mit Safran
mischen. Zugedeckt ziehen

it:r $u:;J,ffi:fi:,*
Mit einem Schaumlöifel her
ausheb-en, kal t abrchrecken,
abtropfen lassen. Butter zur

lroclol i wa 1s.: ^c.l^.1 .y nd
den.Rei.s darin l0-l  2 l4inu

ten kochen. tn ein Sieb ab-
giessen..abtropfen lassen.'#,Tl;:l';J,:ff:f'"
darüber träufeln und leicht
mischen, Warm halten.

4 Tomate in kleine Würfel
schneiden. Mit Erbsen und
Broccoli zur Gemü-sepfannr
g.b.:. 

: 
Minuten fe,rtig ga-

ren. Kräuter dazugeben un,
mit dem Reis anrichter

Tl PP5-lr4it d ieser indische
Cu rry-Gewürzpaste lassen
sich äuch aromat ische Cur '
ries mit Fleisch zubereiten.

ifi#i:lH:{,1,?':':'
Rosenwasser erhalten Sie ir

Drogerien und Apotheken.
Der Safran kann auch, nur

Wasser aufgelöst werden.

Es gibt  so v ie le Chutneys, wie es

indische Hausfrauen gibt. Die

würzigen Beilagen, deren Kon-

sistenz von ganz flÜssig bis

halbfest variiert, sind Stolz und

Geheimnis jeder Famil ie.  Da die

ayu rvedische Lehre emPfieh lt,

Salz iges immer nur zusammen

mit Süssem zu essen, bilden

die Chutneys je nach Gericht den

Gegenpart. Pikant und scharf

zu mildem Brot oder Reis. Mild

und besänftigend zu scharf

gewü rzten Cu rries. Mango-

Chutney - dies eine europäische

Variante -  schmeckt wunderbar

zu Hartkäse.

' = ,

Rasa Biryani

; F j

1 Briefchen Safranpulver Nüsse grob hacken. Karotten
in Stäbchen, n::fn3n in 3 cm

;;:',.t"i:[:-?cha].o 
t t e n i n

2 Cashewnüsse und Zimt
im Öl  andünsten,  b is .d ie
Nüsse etwas Farbe erhalten.
Schalotten und Gewü rzpaste

2-3 EL <Patak's> indische beigeben und rnjtdünsten.
Curry-Gewürzpaste, scharf ßarotten ebenfalls kurz mit-
2,5 dl r<Thai Kitchenr Kokos- braten' Mit der Kokosmilch
nussmilch ablöschen. Bohnen-beigeben

iä*,r-,"ri ädJ:ä'ffi:l:ff,i,lI]".
?i:, i:[" '  3 Unterdessen.u. r,s rwu,-
100 g grüne Erbsen,tief- ser erhitzen' leicht salzen.
gekühlt Broccoli in Röschen teilen,

I :l lrru*:::;i1Ti.- :ä'":äiffi.'L*:L
Wasser zuerst die Stiele 3::::

Hlti:liü5:;1ill,il:
2-3 Minuten bissfest garen.
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Tandoor i  Pas te
283 g, CHF 4.80

K o r m a  S a u c e
283 g,CHF 2.90

I n d i a n  T a n d o o r i  p a s t e
s0  g ,  CHF 2 .30

C u r r y - G e w ü r z p a s t e  s c h a r f
312 9,CHF 4.60

T i k k a  M a s a l a  S a u c e
283 g,CHF 2,90

I n d i a n  B u t t e r  C h i c k e n
s0 g ,  CHF 2 .30

K e r a l a  S a u c e
250 g ,  CHF 4 .20

P l a i n  P a p p a d u m s
I  13  9 ,  CHF 2 .60

B a  s  m a t  i r e i s
1 kg, CHF 3.70

B e n g a l  S a u c e
25a g,CHF 4.20

M a n g o  C h u t n e y  s ü s s
340 g,CHF 4.10

D i e s e  P r o d u k t e  s i n d  n u r  i n  g r ö s s e r e n  i v r i g r o s  F i l i a l e n  u n d  t e i l r v e i s e  n u r  r e q i o n a  e r h ä l r  i . h
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Cheng Zh iYu L iu
Fischfi lels an Orangensauce
Für 4 Personen

: Ii":i"-::11 TL Zucker
% EL frischer lngwer,
gerieben

illili:""' 
Pfeffer, aus der

500 g- Go_ldbutt- oder
Flunderfilets
;;;:;;;;;"

l:'l':::"*"u""Maisstärke
2-3 EL Erdnussöl
1 Btl.<Lee Kum Kee>
Orangensauce (145 g)

ä':lliff'kl.Tfrl.t'
Stücke schneiden. In der

lää***ourzmari-

?.u:", .i,".1.lalben Orange
die Schäle dünn abzieh

[r*Htä*{ri:il?l"
;:1ffiifl.:txffi':;ä;""
f,::*:'ilii'J;,T::" *."o
5:'l;'llT:til:"*i"ffi"
Orangenschale beigeben 

.

ilfi.::" 
mirrösten. Beisei re

3 Fischstücke salzen, in
der Maisstärke wdlzen und

#,iff;Il',L"*:ffi:
men, warm stel len.

4 Orangensauce mit dem

; :::-": xTft ;:,1T'.i:: ; :
stücke mit den Cashew-
Orangenschalen d azugeben.

5ä: ;:*ff :,'# "Y l,i.T,. ;
Mit Reis servieren.

TIPP Dieses Ger icht
schmeckt auch hervorragend
mit Pouletbrust anstatt mit
Fisch zubereitet.
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Shi  Shu  Su  Mian
Nude lnes te r  m i t  Gemüse
Für .l Personen

340 g Chinesische Eier-
nudeln
1 EL Salz
1 EL frischer Ingwer
4-5 asiatische Frühtings-
zwiebelchen (70 g)
4 EL Erdnussöl
1 EL <Lee Kum Keer
Sesamöl
300 g <Chop Stick> orienta-
l ische Gemüsemischung,
tiefgekühlt
40 9 Erdnüsse (4 EL)

SAUCE:
2 dl Wasser
2 EL Reiswein
2 TL Maisstärke
1 Btl.(Lee Kum Kee> schar-
fe Nudelsauce {145 9)

1 Nudeln in eine hitzebe-
ständige Schilssel legen. Salz
darüber streuen ur-rd mi1
soviel kochendem Wasser
überg iessen,  dass  d ie  Nude ln
b e d e c k r  s i n d .  l 5  M i n u t e n
z iehen lassen.  Backofen  au f
220 oC vorhe izen.  E in  Back-
b lech  mi t  Backpap ier  aus-
legen.  lngrver  in  zündho lz -
fe ine  St re i fen  schne iden.  Von
den Fruh l ingszr t  iebe ln  das
Weissc  in  Sche ibchen,  d ie
g r u n e n  l e r l e  t n  c a .  J  c m  l a n _
ge Röhrchen schne iden.  Für
d ie  5auce a l le  Zura ten  gu t
m rschen.

2  Nude ln  gur  abr rop len  las -
s e n .  M i l  2  E L  E r d n u s s -  u n d
dem Sesamöl  mischen.  ln  4
P o r t i o n e n  t e i i e n  u n d  a u f
c le rn  Backpap ier  zu  Nestern
l b l m c n .  I n  d e r  O f e n m i { t e  c a .
10 N{ir.ruten backen, bis die
R ä n d e r  k n  u s p r i g  r r  c r d c n .
Warm haiter.

3 Unterdessen Ingwer,
Früh l ingszrv iebe ln  und d ie
gef ro rene Gemü:enr isch  u  ng
im res t l i chen Erdnt issö l
knac l< ig  dünsren.  Mi r  der
Sauce ab löschen.  Erdnüsse
be igeben,  au{kochen und
d a b e i  a l l e s  g u r  m i s c h e n .

4  D ie  Nude lnes ter  au f
he issen TeUern  anr ich ten
u n d  d a s  C e r n ü s e  i n  d i e  M i t t e
geben.

T IPP Mi r  d ieser  .schar fen
Nude lsauce ' .  läss t  s ich  ohne
grossen AuÄvand auch e ine
p ikan le  Nude lsuppe zube-
re i ten :  225 g  Nude ln  u  ie
oben beschr ieben z iehen
lassen. Abtropfen lassen, in
4  Suppenscha len  ver te i ien .
5  d l  Wasser  mi t  I  Beute l
"Lee Kum Kee.  schar fe  Nu-
de lsauce {  I45  g)  au fkochen,
uber  d ie  Nude l r r  g icssen und
sofort servieren.

:
:

:iitlü.liil[
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SAUCE: feine Strei len schneiden.
6 EL <Lee Kum Keer Sichuan Frühl ingszwiebeln hacken,
Sauce e twas Grün be ise i te  s te l len .
2 EL <<Kikkoman> Sojasauce
1 EL Reiswein
I TL Maisstärke

I  Mar inade-  und Saucen-
zutaten separat mischen.
F le isch  iom Metzger  in
3 mm dünne Scheitren
schneiden lassen (wie
F o n d u e  c h i n o i s e t ,  d i e s e  i n
fe ine  St re i fen  schne iden.
Mi t  der  Mar inade mischen,
30 lvl inuten zugedeckt kühl
< t c l  I  e nS t e l l c l l ,

2 Pilze in lauwarmem
Wasser- l0 Minuten einwei-
chen, abtropfen iassen.
P;;;;;; ;, ;:;; ;,;;;;,,. ",
lngwer ,  Lauch und P i lze  in

3 Fleisch im Öl bei guter
Hitze unter Wenden sehr
kurz anbraten.  Herausneh-
men,  warm ste l len.  Peperon
l - rühl ingszwiebeln,  Bambus.
sprossen,, Pilze unf 

.f 
nqwer

knackig dünsten.  M i t  der
Sauce abiöschen, aufkochen
Fleisch und Lauch darunter
mischen.  Mi t  dem beisei te
geste l l ten Grün der  Früh-
ilngszwiebel n best reuen.

Mit Reis servieren.

TIPP Sie können d ieses
c.' i.rri'" r.r-' s.ii.l;''" i,
Kefen und Karottenstreifen" -  - : " - " -
an relchern.

Si  Chuan Niu  Rou
Rindf le isch, ,Sich uan u
Für 4 Personen

500 9 Rindshuft
2O g Mu-Err Pilze,
getrocknet
1 grüne Peperoni
1 OO g (Chop-Sti<k)
Bambussprossen
1 EL frischer Ingwer

:'r L:Y:h:t":s-". ..3-4 asiatische Frühlings-
zwiebelchen (50 g)
2 EL Erdnussöl

MARINADE:
2 EL <Kikkomanr 5ej656u6q
2 EL Reiswein
einige Tropfen <Lee Kum
Keer Sesamöl
1 TL Maisstärke

:4
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Iacky Donatz-
der Starkoch und' Faible ftrr Kikkoman.seln

15 Punkte im Gault  Mi l lau und

stets ein paar Flaschen Kikkoman

Sojasauce in der Vorratskammer.

Aber was genau stellt Donatz mit

der natürl ichen Würze an?

Aberhalb von Zürich, mitten in

\-f den Reben und mit Pracht-
voller Aussicht auf den See, liegt das

Paradies. Ein Paradies fur alle, die

gerne gut und gediegen essen, denn

im Restaurant Sonnenberg steht

Jacky Donatz hinter den TöPfen.

Donatz ist gebürtiger Bündnet in-

zwischen aber der erklärte Liebling

von <tout Züricb. Im <Sonnen-

berg", 6 25 dem Weltfu ssballverband

FIFA gehört, essen die Reichen und

die Schönen, die Kreativen und -

darauflegt der Starkoch grossen

Wert - die ganz Normalen. Legen-

där geworden ist faclqz Donatzmit

seiner Fleischküche. Insofern ist es

überraschend, wie oft der Chef mit

einer Flasche Kikkoman Sojasaüce

in der Küche anzutreffen ist. Soja-

sauce, den-kt man, ist das nicht erwas

fur die asiatische Küche? <Ein

Irrtum>, sagt Donatz. Er hat Kikko-

man Sojasauce schon vor dreissig

|ahren ftir seine Küche entdeckt und

verwendet sie überall dort' wo sonst

Salz zum Einsatz kommt. Zum Ab-

schmecken von warmen und kalten



@ KTKKoMAN Seeteufel mit Thymianbutter
u nd Ki kkoma n-Sojasa uce
Für 4 Personen

600 g Seeteufelfilets
1 dl <Kikkoman> Sojasauce,
salzreduziert
70 g Butter
3 Thymianzweige
2 Knoblauchzehen, unge-
schält
2 ganze Schalotten, geschält
5alz, Pfeffer
Mehl, zum Wenden
2 EL öl,zum Anbraten

SAUCE:
2 dl Weisswein
1 EL Sherry,trocken
% dl <Kikkoman> Sojasauce,
salzreduziert
2 dl Fischfond
80 g Butter
3 Thymianzweige
4-5 Kerbelzweige

GARNITUR:
3 Tomaten
50 g Butter
'l2 Cherrytomaten
einige ZweigeThymian

1 Fisch in der Sojasauce
marinieren. Backofen auf
220 oC vorheizen. Butter
würfeln, mit Thymian, Knob-
lauch und Schalotten in
eine flache, kalte Kasserolle
oder Gratinform geben.

2 Für die Sauce Wein, Sherry,
Sojasauce und Fond aufko-
chen und auf die Hälfte redu-
zieren. Butter und Thymian
dazugeben und nochmals
3 Minuten köcheln lassen.
Warm stellen.

3 Für die Garnitur Tomaten
kreuzweise einschneiden, in
kochendes Wasser tauchen,
bis sich die Haut zu iösen
beginnt. Kalt abschrecken,
schälen, entkernen und wür-
feln. 30 g Butter schmelzen
und die Tomaten darin zu
Mus kochen. Mit etwas Salz

4 Fisch abtropfen lassen, mit
Salz und Pfeffer würzen und
in Mehl wenden. In einer
Pfanne das Öi stark erhitzen,
den Fisch rundum kurz an-
braten. In die Kasserolle mit
Butter, Thymian, Knoblauch
und Schalotten legen und in
der Mitte des Ofens je nach
Grösse der  F i le ts  ca.  l2  Minu-
ten garen.

5 Unterdessen Kerbel hacken.
Fisch aus dem Ofen nehmen,
entstandene Fl üssigkeit zur
Sauce geben. Diese passieren
und aufmüen,  eventuel l  mi t
Sojasauce nachwürzen. Den
Kerbel beigeben. Den Seeteu-
fel aufschneiden und auf den
gekochten Tomaten anrich-
ten.  Mi t  e twas Sauce nappie-
ren und mit Cherrytomaten
und Thymian garnieren. Die
restliche Sauce separat dazu

Saucen, zum Würzen von Fleisch
und gern auch als dekorative, dunkle
Tiopfun im Saucenspiegel. <Ich
verwende Kikkoman Sojasauce>, er-
läutert Donatz, <weiI es ein reines
Naturprodukt ist, natürlich gebraut.
Es schmeckt sehr harmonisch und
verleiht den Saucen Farbe. Man
kann zum Beispiel Züri Geschnet-
zeltes mit Sojasauce machen. Nur
würde ich es dann anders nennen.
Geschnetzeltes an Soja-Rahmsauce
etwa.> Kikkoman-Fan Donatz hat
neuerdings weiteren Stoff zum
Kochen bekommen: Kikkoman, die
salzreduzierte Sojasauce, die 43 Pro-
zent weniger Salz enthält. Der Gault
Millau-Koch ist begeistert von der
Würze aus der grünen Flasche. <Für
Leute, die auf ihre Gesundheit ach-
ten, ist das ein tolles Produkt. Ich
verwende es ganz genau gleich wie
die normale Sojasauce.> Wer Kikko-
man salzreduziert probieren möch-
te, diniert am besten bei Donatz.
Oder spaziert erst einmal in die
Migros, wo die Neuheit zum Selber-
kochen ab sofort erhältlich ist.

abschmecken.Cherrytomaten servieren.
in  der  res t l i chen But te r  e rwär -
men und weich garen. Beides
warm stel len.

i t  " i- t
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Sushi - Grundrezept Reis
Gerollte Reishäppchen
Reismenge ftir 5-6 Rollen ä 6 Stück

SUSHI-REI5:
3OO g <Yutakar Sushi-Reis
5 dl Wasser

SUSHI-ESSIG:
5 EL <Yutaka> Reisessig
1-2 EL Rohzucker
2 TL Salz

I Kels gut waschen, brs dasWasser
klar bleibt. In einem Sieb abtropfen
lassen. Alle Zvtaten für den Sushi-
ti,sslg mlschen, leicht erwärmen, bis
sich der Zucker aufgelöst hat. Aus-
kühlen lassen.

2 Reis und Wasser in eine pfänne
mit  gut  schl iessendem Deckel  geben.
Aufkochen, Hitze reduzieren,
5 Minuten offen köcheln lassen.

Zttged,eckt bei kleinster Hitze 15 Mi-
nuten quellen lassen. Von der Herd-
platte ziehen, Deckel entfernen. Ein
halb zusammengelalteles Küchen-
tuch darüber legen und den Deckel
wieder aufsetzen.  l2-  l5  Minuten
weiter quellen lassen.

3 Reis gleichmässig auf einem recht-
eckigen Backofenblech verteilen.
Nach und nach den Sushi-Essig
darüber träufeln und gut miscüen.
Datrei mit einem Fächer (es darf
auch eine zusammengefaltete Zei-
tung sein) tächeln, damit die Flüssie-
keit verdunstet und die Reiskörner
wie Perlen zu gllnzenbeginnen. Mit
einem feuchten Küchentuch bis zur
weiteren Verwendung zudecken.

Sushi füllen und rollen, siehe Seiten
32  und  33 .
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1 Für die Füllungen feste
Gemüse in bleistiftförmige
Streifen schneiden. Karotten,
Spinatbiätter und SojasPros-
sen in kochendem Salzwas-
ser nacheinander 2-3 Minu-
ten blanchieren. Kalt ab-
schrecken und gut abtroPfen
lassen. Pilze ohne Stiele im
Öl beidsei t ig  braten und in
Strei fen schneiden. Reisessig
und Wasser mischen (zum

Befeuchten von Händen,
Löffel und Messer).

2 Ein Algenblatt mit der
glänzenden Seite nach unten
quer auf die Sushi-Matte
legen. Mit einem in Essig-
wasser getauchten Löffel
e ine ca.  o,5 cm dünne Reis-
schicht gleichmässig darauf
verteilen, dabei oben und
unten 2 cm Rand frei lassen.
Mit nassem Löfielrücken in
der Mitte quer eine Rinne
formen, mit sehr wenig
Wasabi (sehr scharll ) be-
streichen (1).

-€€-

3 Fül lung i  oder  2 (s iehe

Zuta len)  auf  d ie Rinne Ie-
gen, Algenblattränder oben
und unten mit etwas Essig-
wasser befeuchten, den unte-
ren Rand einschlagen (2).

4 Mit Hilfe der Matte von
unten nach oben satt aufrol-
len (3). Kurz ruhen lassen.
Mit einem scharfen' in Essig-
wasser getauchten Messer in
6 ca.  3 cm bre i te Stücke
schneiden (4) oderbis zum
Servieren mit Klarsichtfolie
bedeckt kühl stellen, aber
nicht in den Kühlschrank-

.  r - t  - ^ 1 , ^
SoJasauce mlt  e lnem NlecKs

Wasabi in kleine Schälchen
verteilen und mit eingeleg-
tem Ingwer zu den HäPP-
chen servieren.

TIPP Zum Füllen eignen
sich auch Zucchetti oder
Bambussprossen.

g

(@
JAPAT.EASY-

Sushi  mi t  Gemüse
5-6Rol lenä6Stück

Sushi-Reis aus 300 g Reis
(Seite 31 )
5-6 <Yutaka> Algenblätter
<Kikkoman> Sojasauce
<Yutaka> eingelegter
Ingwer
<Yutaka> Sushi-Matte, zum
Rollen

FÜLLUNG 1:
Avocado, Karotten, frische
Shiitake-Pilze, Basilikum-
splossen

FÜLLUNG 2:
Spinatblätter, SojasPros-
sen, Salatgurke, asiatische
Frühlingszwiebelchen

Salz
1 EL Erdnussöl
<Yutaka> WasabiPaste

ESSIGWASSER:
1 dl <Yutaka> Reisessig
1 dl Wasser



Sushi  mit  Fisch
5-6Rol lenä6Stück

Sushi-Reis aus 300 g Reis
(Seite 31)
5-6 <Yutaka> Algenblätter
Essigwasser (Seite 32)
<Kikkoman> Sojasauce
<Yutaka> eingelegter
lngwer
<Yutakar Sushi-Matte,
zum Rollen

FÜLLUNG 1:
Roher roter Thunfisch,
Salatgurke, asiatische
Frühlingszwiebelchen,
frische Shiitake-pilze

FÜttuNG 2:
Räucherlachs, Avocado,
grüne Bohnen, Kresse-
sprossen

I EL Erdnussöl
Salz
<Yutaka> Wasabipaste

1 Für die Füllungen Fisch
und fesie Gemüse in
b I eistiftfö rm ige Streifen
schneiden. Pilze ohne
Stiele im öl beidseitig
braten und in Streifen
schneiden. Bohnen in
kochendem Salzwasser
2-3 Minuten blanchieren,
kalt abschrecken und ab-
tropfen lassen.

2 Sushi füllen und rollen,
s iehe Sei te 32.

Mit Sojasauce, Wasabi
und eingelegtem Ingwer
servieren.

TIPP Rohen Fisch nur in
frischester Sushi-Qua I irär
verwenden oder aus-
schliesslich geräucherte
Fischfilets einsetzen.

Sushi füllen und rollen

v
d ; !
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M i s o  S u p P e
90 g, CHF 3.70

Kikkoman So jasauce
1000 ml, CHF 9.60

Bambus Ro l lmat te
cHF 3.50

Kikkoman So jasauce
s00 ml, CHF 6'30

K i k k o m a n  S o i a s a u c e
150 ml ,  CHF 3 '20

S o j a s a u c e  s a l z r e d u z i e r t
250 ml, CHF 5.60

Ter iyak i  Mar inade
250 ml ,  CHF 5 .90

Rice Snack - Yakko
50 g, CHF 1.30

Rice  Snack  -  Or ien ta l  M ix
s0  g ,  CHF 1 .30

Rice  Snack  -  Ko-Oni
s0  g ,  CHF 1 .30
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