
„Ameisen  klettern  auf  den
Baum“

Das  Hackfleisch-Glasnudeln-Gericht  in  einer  Schale
angerichtet

Ein  einfach  zuzubereitendes,  chinesisches  Wok-Gericht,  das
vermutlich seinen Ursprung in Sichuan hat. Denn es werden ein
Gewürz und eine Paste aus Sichuan verwendet, die ich aber
leider nicht zur Verfügung habe und welche auch schwer zu
bekommen sind. Ich habe daher die scharfe Bohnensauce La Dou
Ban Jiang durch die ebenfalls scharfe Bohnensauce Toban Djan
ersetzt. Und den gemahlenen Sichuanpfeffer durch gewöhnlichen
schwarzen  Pfeffer.  Ich  habe  Sichuanpfeffer  noch  nicht
verwendet  –  weil  schwer  zu  bekommen  –,  hörte  aber  von
Kollegen, dass er einen sehr außergewöhnlichen fruchtigen und
scharfen Geschmack haben soll. Also wird der Geschmack des
Gerichts  vermutlich  durch  meine  Veränderungen  ein  wenig
verfälscht.

Übrigens, der Titel des Rezepts ist keine Erfindung oder Unfug
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–  das  Gericht  heißt  im  Chinesischen  tatsächlich  so.  Ich
vermute  mal,  wegen  der  dünnen  Glasnudeln,  an  denen  die
Hackfleischkrümel „hochwandern“ können.

Zutaten für 1 Person:

125 g Hackfleisch (Rind, Schwein oder gemischt)
50 g Glasnudeln
2 Schalotten
4 Knoblauchzehen
ein mittelgroßes Stück Ingwer
1 EL Toban Djan – scharfe Chili-Bohnen-Sauce
¼ TL gemahlener schwarzer Pfeffer
½ TL brauner Zucker
½ TL dunkle Soja-Sauce
Sesamöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Knoblauchzehen,  Ingwer  und  Schalotten  schälen  und
kleinschneiden. Die Glasnudeln etwa 10–15 Minuten in kaltem
Wasser einweichen.

In einem Wok etwas Öl erhitzen und den Knoblauch, Ingwer und ⅔
der Schalotten darin anbraten. Dann das Hackfleisch und die
Chili-Bohnen-Sauce dazugeben. Alles bei mittlerer Temperatur
einige Minuten kräftig anbraten. Bei einem Wok-Gericht ist es
wichtig, dass es immer pfannengerührt wird, somit immer mit
einem Kochlöffel kräftig gerührt wird – ähnlich wie bei einem
Risotto. Dann eine Tasse Wasser dazugeben und alles zum Kochen
bringen.

Die Glasnudeln aus dem Einweichwasser nehmen und relativ nass
dazu  geben.  Dann  Pfeffer,  Zucker  und  Sojasauce  dazugeben.
Alles  zum  Kochen  bringen  und  die  Sauce  bei  mittlerer
Temperatur  langsam  einkochen  lassen,  bis  die  Sauce  fast
verkocht ist.

Das Gericht ergibt zwei Schalen, also passend für eine Person.



In einer Schale anrichten, etwas Sesamöl darübergeben und die
restlichen  kleingehackten  Schalotten  darauf  verteilen.  Dann
nochmals wiederholen.

PS: Ich muss hier mal etwas angeben, die abgebildete Schale
habe ich bei einem Praktikum zu Zwecken der Berufsfindung vor
30  Jahren  in  einer  Töpferei  auf  der  Töpferplatte  selbst
getöpfert und dann glasiert. Beruflich ging es dann aber doch
in eine andere Richtung. �


