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Indisches Restaurant Kumar [Tanah Rata, Cameron Highlands, Malaysia]

Nach so viel Aktion an der frischen Bergluft knurrten uns schon die MÃ¤gen und wir erinnerten uns, daÃŸ wir am Abend
davor an einigen sÃ¼dindischen Essbuden vorbei kamen. Deshalb sind wir dann zu solch einer gelaufen. Hatte etwas
von einer Garage, da es keine Wand zur StraÃŸe gab und innen sah es aus wie eine Kantine. Vor dem Lokal stand ein
portabler Tandoor und ein Grill sowie ein Buffettisch mit verschiedenen vegetarischen Gerichten. 

Es gab ein Bananenblatt-MenÃ¼ (angebratene Auberginen sÃ¼dindisch GewÃ¼rzt mit CurryblÃ¤ttern, Chilis,
angerÃ¶steten Linsen und Senfsamen, viel Pappad, Reis, Pickles, lecker gewÃ¼rztes SpinatgemÃ¼se, eine groÃŸe
Schale Sambhar und eine groÃŸe Schale irgend eine andere Suppe/Sauce) - das muÃŸte ich natÃ¼rlich ausnutzen,
denn in meiner Heimatstadt gibt es weit und breit kein einziges sÃ¼dindisches Restaurant. Das Essen war zwar
komischerweise komplett kalt, aber trotzdem lecker (wie man unschwer erkennen kann *g*)

Und die kleine sÃ¼ÃŸe Miezekatze, die dort wohl immer die Tandoori-Reste vertilgt, hat als Fotomodell und
Unterhaltungsprogramm gedient :-)

 Posted by orange in malaysia at 18:00

Restaurant Rosette [Tanah Rata, Cameron Highlands, Malaysia]

Im Restaurant "Rosette" sind wir fÃ¼r ein ausgiebiges "Steam Boat" hÃ¤ngen geblieben.

Ein Steamboat ist ein Topf, der zwei Abteilungen mit zwei verschiedenen SuppenbrÃ¼hen hat und auf einem
Gaskocher steht. 

Man bekommt unzÃ¤hlig viele Teller mit rohen Suppeneinlagen, z.B. Fleisch, Fisch, Garnelen, Muscheln,
FischbÃ¤llchen, KrÃ¤uter, GemÃ¼se, die man nacheinander in der BrÃ¼he kochen und dann essen kann. 

Dann macht man den Deckel drauf und lÃ¤ÃŸt alles garen.

Als letztes wirft man dann - so wurde uns erklÃ¤rt - die Nudeln und die Eier hinein und isst sie mit der restlichen
SuppenbrÃ¼he. Ein chinesisches BrÃ¼hefondue sozusagen. 

Mit einem heiÃŸen, chinesischen Tee ein schÃ¶nes, wÃ¤rmendes Abendessen bei kÃ¼hlen 15 - Highland - Â°C.

 Posted by orange in malaysia at 17:11
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Longing for Malaysia.... Laksa Kokosmilch - Suppe

Auf meiner Postkarte aus Malaysia habe ich vor meinen Freunden noch getÃ¶nt, daÃŸ ich nach unserer RÃ¼ckkehr
unbedingt mal kochen muÃŸ, da wir so viele leckere neue Gerichte kennengelernt haben. Da ich noch nie malayisch
gekocht habe und nun schon 2x an mein Versprechen erinnert wurde, muÃŸ ich endlich mal das Ãœben anfangen *g*

Aber ich hab sowieso schon wieder ganz schlimmes Fernweh...und wie Ã¼berbrÃ¼ckt man das am Besten? ...Richtig -
mit essen! :> Und bei dem momentanen tristen Regenwetter hier ist eine heiÃŸe, scharfe Suppe sowieso nicht zu
verachten. Deshalb habe ich mir als erstes Testrezept Laksa ausgesucht - eine Kokosmilchsuppe mit allerlei leckeren
Sachen drin. Wir durften verschiedene Versionen davon in Singapur und Malaysia testen. Egal ob mit Fischaugen oder
vegetarisch - eine feine Sache (wenn man um die Fischaugen drum rum isst ;-) ).

Ich habe aufgeschrieben, was ich alles brauche und bin in den Asiamarkt gelaufen, um die Zutaten einzukaufen. Ich
habe das GlÃ¼ck, daÃŸ 3 Minuten von unserer Wohnung entfernt 3 AsiamÃ¤rkte auf einem Haufen sind. Das ist Gold
wert, wenn man gerne asiatisch kocht! Von den meisten Sachen weiÃŸ ich inzwischen schon auswendig, in welchem
Regal ich sie finde. Aber fÃ¼r die speziell malayischen Zutaten muÃŸte ich ganz schÃ¶n suchen - ist ja das erste Mal...
Gott sei Dank habe ich Laksa Currypaste (sogar ohne GeschmacksverstÃ¤rker!) gefunden und konnte dann die Suche
nach Shrimppaste (Belacan) auf ein nÃ¤chstes Mal verschieben.

Was ich aber unbedingt haben wollte, war dieser frittierte, getrocknete Tofu, der aussieht wie ein Schwamm und in
mundgerechte StÃ¼cke geschnitten in einer Suppe wirklich super schmeckt. Er saugt die ganze Sauce auf - Ã¤hnlich
wie Brot - und macht schÃ¶n satt. 
Ich glaube, ich habe auf meiner Tour Tofu in allen AggregatszustÃ¤nden gesehen... frittierte Tofutaschen, dÃ¼nne
TofublÃ¤tter, getrocknete harte Tofubrocken, Seidentofu, gerÃ¤ucherter Tofu, normaler Tofu, TofublÃ¤ttchen zu
Stangen gewickelt.... aber nirgends die "Tofu Puffs" nach denen ich gesucht hatte :-( Im Internet habe ich bei den
gÃ¤ngigen Bestellseiten auch nichts gefunden, muÃŸ man es wohl aus Asien oder Australien schicken lassen. Vielleicht
sollte ich mir vom lieben Schwager aus BKK mal ein Kehrpaket zukommen lassen *winkmitdemzaunpfahl* ;-)

Ich habe mich letztendlich dann fÃ¼r das entschieden, was dem gesuchten Objekt am nÃ¤hesten kam - Tofu in
BlÃ¤tterteigoptik, steinhart und zu Stangen gewickelt - und habe ihn genauso behandelt, wie man die Tofu Puffs hÃ¤tte
behandeln sollen. Hat auch nett geschmeckt, nachdem ich das Zeug in der Suppe gekocht hatte. Ã„hnlich wie
Pfannkuchenstreifen, nur eben dÃ¼nner :-)
Alle weiteren Laksa-Zutaten waren einfacher zu finden.

FÃ¼r die WÃ¼rzpaste:
4-5 kleine Asia-Schalotten
6-7 Knoblauchzehen
ca. 2 cm groÃŸes StÃ¼ck frischen, geschÃ¤lten Ingwer
1 frische rote Chili (die grÃ¶ÃŸere Sorte)
1 gehÃ¤ufter TeelÃ¶ffel getrocknete Shrimps (Ich hatte leider keine - geht auch ohne, aber mit schmeckts sicher noch
besser und intensiver.)
etwas Wasser, um es dem Mixer einfacher zu machen

BrÃ¼he:
1 Packung TK-Garnelen (oder 12 frische Garnelen)
4 TL neutrales Ã–l (SonnenblumenÃ¶l o.Ã¤.)
1 1/2 (90 g) - 2 (120 g) PÃ¤ckchen Laksa Currypaste
1 l Wasser oder HÃ¼hner- oder FischbrÃ¼he
1 Dose Kokosmilch
1 TL Zucker (ich habe braunen verwendet und ein wenig mehr als 1 TL)
Fischsauce, Salz und den Saft von 1 Limette zum Abschmecken
FischbÃ¤llchen - wer mag (gibt es bei uns im Asiamarkt im TK-Regal)

Page 2 / 4



Blog Export: ooooooh'rangenblog, http://www.oh-range.com/

Suppeneinlagen - je nach Geschmack:
"Tofu Puffs" - gepuffter, frittierter Tofu (fÃ¼r den der mehr GlÃ¼ck hat als ich beim Suchen)
Reis-Vermicelli (dÃ¼nne Fadennudeln fÃ¼r Suppen)
etwas breitere chinesische Eiernudeln
geschnittene asiatische FrÃ¼hlingszwiebeln (Sehen aus wie unsere, sind nur kleiner und milder im Geschmack. Vor
allem der grÃ¼ne Part ist sehr lecker.)
rote Chilischeiben
frische KorianderblÃ¤tter
knusprig frittierte Schalotten
Limettenspalten
Sojabohnensprossen
klein geschnittenes, gekochtes HÃ¼hnchenfleisch

Alle Zutaten fÃ¼r die WÃ¼rzpaste in einem Mixer zu einer Paste verarbeiten.

Ich habe TK-Garnelen verwendet und aufgetaut indem ich sie mit kochendem Wasser Ã¼berbrÃ¼ht habe und 1 Minute
ziehen lieÃŸ. Dann Wasser abgieÃŸen und mit kalten Wasser abschrecken, um den Garprozess zu unterbrechen. 

Wenn man TK-FischbÃ¤llchen verwendet, sollte man sie auch auftauen.

Das Originalrezept ist mit frischen Garnelen und ich Ã¼bersetze das mal mit, fÃ¼r alle, die frische verwenden wollen.
Die Leute die TK-Garnelen verwenden, vergessen die Sache mit den Schalen und erhitzen einfach nur das Ã–l.

Garnelen schÃ¤len. Das Ã–l in einem Topf erhitzen und die Garnelenschalen ca. 1 Minute braten, dann die Schalen
herausnehmen (das bringt Geschmack ins Ã–l!). 

Die WÃ¼rzpaste zu dem Ã–l geben und eine Minute braten. Dann die Laksa Paste einrÃ¼hren. So lange braten bis
sich ein intensiver Geruch entwickelt und sich die verschiedenen Pasten miteinander verbunden haben - ca. 2 Minuten.
Dann mit der BrÃ¼he oder Wasser auffÃ¼llen.

Zum Kochen bringen und dann die Kokosmilch untermengen. 10-15 Minuten kÃ¶cheln lassen, daÃŸ sich die Aromen
gut in der Suppe entfalten kÃ¶nnen. Wer mÃ¶chte kann nun die FischbÃ¤llchen und die Tofu Puffs zu der Suppe geben.
Mit Zucker, Fischsauce, Limettensaft und Salz (Vorsicht, die Fischsauce ist schon sehr salzig!) abschmecken. 

Die Reis- und Eiernudeln in heiÃŸem Wasser kurz garen (Meist muÃŸ man sie nur ein paar Minuten einweichen -
Zubereitung steht aber jeweils auf der Packung. Falls dort steht, daÃŸ sie lÃ¤nger brauchen, sollte man den
Arbeitsschritt mit dem Nudelkochen vielleicht ein wenig vorziehen. Man sollte nur bedenken, daÃŸ sie ein klebriger Klotz
werden, wenn sie zu frÃ¼h fertig sind und man sie noch einige Zeit zur Seite stellen muÃŸ.) Die Garnelen in die Suppe
werfen, daÃŸ sie noch kurz mitgaren. 

In jede Servierschale eine Portion von beiden Nudelsorten geben. Die heiÃŸe BrÃ¼he mit den Garnelen, den
FischbÃ¤llchen und dem frittierten Tofu Ã¼ber die Nudeln schÃ¶pfen. Mit allem belegen, worauf man Lust hat, z. B.
Sprossen, FrÃ¼hlingszwiebeln, Chilischeiben, frischer Koriander, gebratenen Schalotten, gekochtes
HÃ¼hnchenfleisch... 

Mit einer Limettenscheibe garnieren und gleich servieren.

Der Blogeintrag ist recht lang geraten und auch die Zutatenliste mag erstmal relativ lang erscheinen, aber wenn man
alle Zutaten zusammen hat geht die Suppe sehr schnell und einfach - laÃŸt Euch also nicht von vielen Worten
abschrecken.

Na dann SELAMAT MAKAN allerseits! :-))

(Rezept: Food Safari)
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 Posted by orange in malaysia at 15:49
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