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Einleitung: Ein Kind aus L.
A.

Aufgewachsen bin ich in der GroRstadt Los Angeles, einem
perfekten Schmelztiegel! Im Umkreis von 15 Kilometern gab
es eine Thai Town, eine Koreatown, ein Little Tokyo, Boyle
Heights, ein mittelamerikanisches Viertel und eine kleine
Filipinotown. In meiner Kindheit und Jugend habe ich also
taglich Ethno-Food gegessen und hatte Zugang zu
legendaren Institutionen wie Spago, Michael’s und Border
Grill. Die kulinarische Landschaft L. A.s ist einfach einmalig,
und ich liebe diese Stadt sehr.

Meine chinesischen GroReltern Ubersiedelten nach Thailand,
wo meine Eltern geboren wurden; meine Eltern kamen dann
1966 nach L. A. Meine GroSmutter war die Erste, die mir
Kochen beibrachte. Jeden Abend sald ich auf der
Arbeitsplatte und schaute ihr zu, wenn sie das Abendessen
zubereitete. Als ich alter war, fuhren wir mit dem Bus in die
Chinatown von L. A., aBen Dim Sum, kauften Lebensmittel
ein und fuhren anschlieBend wieder nach Hause, um zu
kochen. Ich habe beim Kochen einiger Tausend Abendessen
zugeschaut und konnte schlieBlich auch dabei helfen.

Ich arbeitete in den Restaurants und auf den Markten
meiner Familie mit. Ich bekam einen kompletten Einblick in
Lebensmittel und Essen, vom Bauernhof bis zum Markt, vom
Markt bis ins Restaurant und vom Kochen bis auf den Tisch.
So hatte ich eine einzigartige kulinarische Erziehung und
das in meinen ersten 15 Lebensjahren. Die folgenden Jahre
fuhrten mich auf eine franzosische Kochschule, eine



japanische Kochschule, und anschlieRend arbeitete ich in
einigen grofBartigen Restaurants in L. A. Ich nahm mir die
Zeit, in vielen Kochschulen als Kochlehrer zu arbeiten.
Anschlielfend unternahm ich einen Abstecher in die
Gemeinschaftsgastronomie, wodurch ich in eine der besten
Hotelkantinen Amerikas gefuhrt wurde. Das war alles vor
meiner Zeit als Fernsehkoch. Im Anschluss daran
verwirklichte ich meine eigene Version der TV-Serie Food
Network Star, wobei ich Stars wie Alton Brown, Giada De
Laurentiis und Bobby Flay als Mentoren hatte.

All diese Jahre, Tausende von Stunden, bringe ich in dieses
Buch ein. Ich glaube, es gibt zwei Arten von Kochen auf der
Welt. Auf der einen Seite sind die Koche, die innovativ sein
und neue Geschmackskombinationen kreieren wollen. Und
dann gibt es die Koche wie mich, die eher handwerklich
arbeiten und jene Gerichte aus der Vergangenheit studieren
und kochen wollen, die sie stark beeinflusst und interessiert
haben. Ich mochte lernen, die Klassiker zuzubereiten,
mochte sie nachkochen und mit dir so eng vertraut werden,
dass ich verstehe, woher sie kommen. Und ich will den
Urspringen nachspuren: Warum gibt es dieses oder jenes
Gericht und warum schmeckt es so kostlich? Meiner
Meinung nach fuhrt uns das Warum zu einer grofSeren
Wertschatzung eines Gerichts. Meine Leidenschaft ist es,
Gerichte auf ihre Komponenten herunterzubrechen und
leichter verstandlich zu machen, sie quasi zu
entmystifizieren. Ich mochte, dass sie in jedem Zuhause
einfach nachgekocht werden kdonnen.

Mein Ziel ist es, dich so nah wie moglich an das
Authentische und Kostliche heranzufuhren. Aber ich will
noch mehr: Ich wunsche mir, dir den Mechanismus dieser
Ethno-Klche verstandlich zu machen. Wenn du
authentisches leckeres Essen kochen willst, folge einfach
meinen Angaben und verwende die richtigen Zutaten. Wenn



du daruber hinaus wirklich das Warum verstehen willst, das
Wesen jeder Kuche, lies. Lies die Kapitel-Intros, die Rezept-
Intros, um alle Tipps und Tricks mitzubekommen. Die kurzen
und kompakten Informationen sind alle fur dich gedacht,
Wie bei allem, worin du gut sein willst: Ube und habe SpaR
dabei! Bis zur Fertigstellung dieses Buches sind 25 Jahre
vergangen und ich hoffe, du wirst ein Leben lang Freude
daran haben.

Was bedeutet Yum?

Zur Yum-Philosophie der verschiedenen asiatischen
Kuchen

Viele Leute klagen, ihre asiatischen Gerichte wurden alle
gleich schmecken. Dafur gibt es eine ganz einfache
Erklarung. Es liegt daran, dass viele Leute alle Gerichte mit
Sojasauce wurzen. Dabei ist Sojasauce bei Weitem nicht die
einzige Wurze fur asiatische Speisen. Das solltest dir wieder
und wieder vor Augen fuhren. Es gibt eine ganze Welt von
Zutaten und Aromen zu entdecken.

Yum ist ein thailandischer Begriff, der die perfekte
Ausgewogenheit zwischen scharf, sauer, salzig, sufs und
wurzig ausdruckt. Ein guter Grundsatz, den man beim
Kochen aller asiatischen Speisen beherzigen sollte. Bedenke
diese funf Geschmacksrichtungen immer, wenn du asiatisch
kochst. Yum ist zwar ein thailandisches Wort, jedoch gehen
alle asiatischen Lander so an das Kochen heran, dass eine
Ausgewogenheit zwischen diesen funf
Geschmacksrichtungen angestrebt wird. Bedenke, dass
jedes Land seine speziellen Saucen hat, die zu jeder
Geschmacksrichtung von Yum passen. Es ist bereits die
halbe Miete, authentische Zutaten aus dem richtigen Land



zu verwenden. Stell dir selbst die richtigen Fragen, dann
wirst du auch herausfinden, was die richtigen Zutaten sind.

Frage dich immer, aus welchem Land ein Gericht stammt.
Dann bist du auf dem richtigen Weg, authentisches
asiatisches Essen zu kochen.

Ich stelle dir nun die Basics vor, wobei du noch viele weitere
entdecken wirst, wenn du in diesem Buch weiterliest.
Bedenke, dass es Uberschneidungen geben wird, jedoch hat
jedes Land seine Grundwurzmittel:

Thai-Kuche

Fischsauce, Chilipaste in Sojadl, frischer Limettensaft,
Sriracha-Sauce, Currypaste und Thai-Chilis

Chinesische Kuche

Austernsauce, Hoisin-Sauce, Reisessig, Chili-Knoblauchsauce
und Ingwer

Japanische Klche

Dashi, helle Sojasauce (oft grunes Etikett), dunkle Sojasauce
(oft rotes Etikett), Mirin, Sake und Miso

Koreanische Kluche
Sojasauce, Gochujang-Paste, Knoblauch und Sesamol

Vietnamesische Kuche

Fischsauce (Nuoc Mam), Zitronengras, Basilikum und Hoisin-
Sauce

»Authentisch« ist ein weiter Begriff, und genau so ist auch
meine Interpretation. Chinesisches Essen hat sich vor mehr
als 100 Jahren weltweit verbreitet. Die Thai-Kliche, die



viethamesische und die koreanische Kiche breiten sich
ebenfalls seit 40 oder noch mehr Jahren aus. Wenn sich eine
Kiche in einem anderen Land durchsetzt und dort neue
Gerichte kreiert werden, sind die etwa nicht authentisch? In
den letzten 50 Jahren wurden von Asiaten aulSerhalb Asiens
neue Gerichte kreiert wie California Rolls, Spicy Tuna Rolls,
Orange Chicken und unzahlige weitere, und sie haben
Eingang in das globale Lebensmittelvokabular gefunden. Fur
mich sind sie damit vollig authentisch. Zu dieser Meinung
werde ich immer stehen.

Hinweise zum Einkaufen und zu
den Zutaten

Wir leben in einer Zeit, in der man praktisch alles vor Ort
einkaufen kann. Du musst nicht einmal mehr das Haus
verlassen, um asiatische Zutaten zu kaufen. Das Internet
hat dauerhaft neue Spielregeln aufgestellt. Du bekommst
vieles online, von Fischsauce Uber alle Arten von Sojasaucen
bis hin zu Chili-Knoblauchsauce, Reisnudeln und Tamarinde.

Wahrscheinlich haben 90 Prozent von uns einen Asia-Markt
in der Stadt oder zumindest in einer Nachbarstadt. Ich
ermuntere dich, dort einmal hinzugehen und das Sortiment
zu erkunden. Es gibt also keine Ausrede, diese Gerichte
nicht nachzukochen! Du wirst von dieser kulinarischen
Spielwiese erstaunt sein und dich genauer damit befassen
wollen.

Supermarkte sind inzwischen ebenfalls sehr gut sortiert,
was asiatische Produkte betrifft. Mit der Auswahl zwischen
deinem Geschaft vor Ort, dem Internet und einem Ethno-



Markt solltest du also in der Lage sein, dir alle notigen
Zutaten flr diese Gerichte zu beschaffen.

Ich mochte dir ein paar genauere Angaben zu einigen
Hauptprodukten mitgeben.

Fischsauce

Die thailandische und die vietnamesische Fischsauce
werden vor allem fur die Geschmacksrichtungen salzig und
umami verwendet. Versuche, eine Sauce zu bekommen, die
in Thailand oder Vietham produziert wurde. Ich wurde sie
nach Moglichkeit durch nichts anderes ersetzen. Sie besteht
aus einem Brei aus Salz, Wasser und Sardellen. Dieser Brei
fermentiert, bis sich eine wunderschon klare
bernsteinfarbene Flussigkeit am Boden absetzt, die dann in
Flaschen abgeflullt wird. Wenn du keinen Fisch isst, ersetze
die Fischsauce durch eine chinesische dunne Sojasauce. Es
ist nicht genau dasselbe, wenn du jedoch ohnehin keinen
Fisch isst, wirst du den Unterschied nicht bemerken.

Tamarinde

Diese Frucht gedeiht rund um den Aquator und wird vor
allem als suBsaure Zutat bei Gerichten verwendet, wenn sie
nicht gerade roh verzehrt wird. Sie ist eine entscheidende
Zutat fur Pad Thai und viele weitere sudostasiatische
Gerichte. Erhaltlich ist die Frucht in vielen verschiedenen
Packungen und Formen, ich kaufe am liebsten die in
Thailand hergestellte Paste in einer Kunststofftube. Indische
und mexikanische Produkte sind konzentriert und/oder
reduziert und geschmacklich einfach zu intensiv.

Palmzucker

Dieser Zucker wird aus den eingekochten Feststoffen des
Saftes der Kokospalme hergestellt. Er hat ein angenehmes
Aroma, das an Kokos mit einem Hauch von Ahornsirup



erinnert. Ublicherweise bekommt man den Zucker in
steinharter Form. Die einfachste Art, ihn verarbeitungsfahig
zu machen, ist, ihn entweder eine Minute in der Mikrowelle
geschmeidig werden zu lassen oder einen dicken Sirup
zuzubereiten, indem er unter Zugabe von etwas Wasser
erhitzt wird. Es ist nicht schlimm, wenn du keinen
Palmzucker hast. Brauner Zucker ist ein sehr guter Ersatz.

Sriracha

Lass mich eines gleich klarstellen: Der Mist in der
durchsichtigen Flasche mit grinem Verschluss und dem
Gockel auf dem Etikett ist keine echte Sriracha-Sauce.
Sriracha stammt ursprunglich aus Si Racha, einer
KUistenstadt in Thailand. Echte Sriracha-Sauce muss aus
Chilis zubereitet werden, die hier gedeihen. Die echte Sauce
ist geschmacklich ausgewogen zwischen scharf, stf8 und
pikant. Thailander warzen nicht alles mit der Sauce, sondern
hauptsachlich Pad Thai und alle Gerichte mit Eiern. Bereite
eine fantastische hausgemachte Sriracha-Sauce nach
meinem Rezept auf Seite 179 zu.

Chili-Knoblauchsauce versus Sambal

Sambal Oelek ist eine indo-malaysische Chilisauce, die sehr
sauerlich und scharf ist. Chinesische Chili-Knoblauchsauce
ist leicht scharf mit einer Knoblauchnote und nicht sehr
sauerlich. Wenn du nur Sambal bekommst, halbiere die
Menge als Ersatz fur die chinesische Chili-Knoblauchsauce.

Sojasaucen

FUr chinesische Gerichte verwende dinne Sojasauce, dunkle
Sojasauce und sulSe Sojasauce.

FUur Thai-Gerichte verwende Maggi-Wurzsauce oder Thai-
Sojabohnensauce.



Kaffirlimettenblatter, Zitronengras und Galgant (Thai-

Ingwer)
Diese Artikel bekommst du online oder in Asia-Laden. Wenn
du keine frischen Produkte bekommst, ist die getrocknete

Variante ein guter Ersatz.




Rock the Wok:
Meisterliche
Pfannengerichte

Lass dir vom Wok blo8 keinen Schrecken einjagen. Zeig ihm,
wer der Boss ist! Es ist eine Pfanne, genau wie die
Stielpfanne, in der du schon tausend Mal gekocht hast. Der
einzige Unterschied ist die Form. Der Wok ist etwas tiefer,
der Boden ist manchmal gerundet, das ist aber auch schon
alles. Auch hier gelten dieselben Prinzipien. Du schneidest
das Fleisch und das Gemuse, bereitest die Wurzmittel vor,
erhitzst den Wok, gibst Ol hinein und bratst darin alles
durch. Dabei brauchst du nicht einmal unbedingt einen
asiatischen Wok! Du hast viele Pfannen, die dasselbe
konnen wie ein Wok. Koche also jedes Rezept in diesem
Kapitel in einer Kasserolle, Bratpfanne oder sogar einem
Schmortopf. Ein Schmortopf ist tatsachlich mein liebster
Wok-Ersatz fur die heimische Kuche. Er ist schwer, hat einen
hohen Rand, halt die Warme erstaunlich gut und hat einen
flachen Boden, so dass er perfekt auf dem Herd steht.

Denke immer an dein personliches Yum! Jedes Land
handhabt die Balance der Aromen etwas anders. Die
chinesische Allzwecksauce fur Pfannengerichte ist nicht
Sojasauce, sondern Austernsauce. Bei chinesischen
Gerichten wie Lo Mein ist die Grundsauce also immer eine
Austernsauce. Gib dann eine weitere Sauce hinzu, etwa
Chili-Knoblauchsauce, und du hast ein Kung Pao gekocht.
Bei thailandischen und viethamesischen Gerichten, wie Pad
Thai und Geschwenktem Rindfleisch, ist die Grundsauce



immer eine Fischsauce. Bei japanischen und koreanischen
Gerichten ist die Grundsauce immer Sojasauce. Wenn du die
Grundwdurze fur jede spezielle Kiche kennst, bist du auf dem
besten Weg zu authentischen Aromen.

Die weiteren Grundlagen neben den Wurzmitteln sind die
Zubereitung und die Warmezufuhr. Ich gebe bei jedem
Rezept Tipps, die zu einem fantastischen Ergebnis fuhren.
Wenn du jeden Tipp aufgreifst und tbst, wirst du schon bald
ein Meister im Wok-Kochen sein. Denke Uber jedes Rezept
und die jeweiligen Kniffe nach wie Karate Kid Daniel
LaRusso, der seine Aufgaben durch Mr. Miyagi lernte, dann
wirst du schon bald feststellen, dass dir »Kung-Fu-Kampf«
Kochen mit dem Wok Spall macht. Beim Kochen mit dem
Wok ist es wie mit den Kampfsportarten: Jeder kann einen
Faustschlag oder Fulstritt richtig platzieren, aber je mehr du
ubst und je mehr Feinheiten du verstehst, desto besser wirst
du kochen und desto mehr wirst du wissen. Und dann wirst
du auch bald jeden Unsinn bei Wok-Rezepten weglassen, der
dir begegnet.






Chili-Rind mit Thai-
Basilikum (Pad Kra Pao)

Dies ist eines der beliebtesten Streetfood-Gerichte in
Thailand. Aulserdem ist es eine Zubereitungsmethode, etwa
so, wie eine bestimmte Zubereitung immer als Omelett
bezeichnet wird. Ein Omelett basiert stets auf Eiern,
wahrend bei der Fullung variiert wird. Die Grundlagen
dieses Gerichtes sind immer Thai-Basilikum, Knoblauch,
Chilis, Paprika und Zwiebeln, die Proteine konnen jedoch
nach Belieben variiert werden.

FUR 4 PORTIONEN

3 EL (45 ml) sulse Sojasauce

2 EL (30 ml) Austernsauce

4 EL (60 ml) Fischsauce

2 EL (30 g) Chilipaste in Soja0l

3 EL (45 ml) Pflanzendl

3 Knoblauchzehen, fein gehackt

1-3 Serrano- oder Thai-Chilis, in Streifen geschnitten
720 g mageres Rinderhack

1 mittelgrofe Zwiebel, in Scheiben geschnitten

1 kleine rote Paprikaschote, in Streifen geschnitten



35 g Thai-Basilikumblatter, vom Stiel gezupft
Y% TL weilRer Pfeffer

Sojasauce, Austernsauce, Fischsauce und Chilipaste in einer
kleinen Schussel mischen und beiseite stellen.

Den Wok oder eine grolse Pfanne bei starker Hitze erhitzen
und das Pflanzendl hineingeben. Sobald sich weiller Rauch
bildet, Knoblauch und Chilis dazugeben. Etwa 30 Sekunden
anbraten, bis der Knoblauch leicht braunt.

Das Hackfleisch unterrihren, flach gegen den Boden und die
Seiten streichen und etwa 45 Sekunden anbraten lassen,
ohne zu ruhren. Das Fleisch wird leicht braunen. Einmal
wenden, wieder gegen Boden und Seiten streichen und
weitere 30 Sekunden anbraten. Das Fleisch zu groben
Kriumeln zerteilen und Uuberschussige Flussigkeit abgielSen.

Zwiebel und Paprika unterrUhren und etwa 1 Minute
mitbraten. Die beiseite gestellte Sauce in den Wok gielsen
und alle Zutaten etwa 1 Minute lang grundlich vermischen.
Weitergaren, bis das Fleisch gut durch ist und die Zwiebeln
beginnen, weich zu werden. Zum Schluss mit Thai-Basilikum
und weillem Pfeffer wurzen.

Profi-Tipp: Ersatzweise eignen sich fur dieses Gericht
jegliches Fleisch oder Meeresfruchte, wie dies in
Thailand auch ublich ist. HOhner- oder Schweinehack
schmecken fantastisch. Mit ein oder zwei Spiegeleiern
mit noch flussigem Eigelb belegt und auf Jasminreis
serviert, ist dies eine perfekte Mahlzeit!




Gebratener Reis mit
Ananas

Dieses Rezept kommt bei meiner Familie seit 40 Jahren auf
den Tisch, und auch bei mir stand es bisher auf jeder
Speisekarte, die ich geschrieben habe. Fur mich ist
gebratener Reis das perfekte Essen. Dabei hat man auf
einem Teller vereint Reis, Eiweils, Gemuse sowie Wurz- und
Aromastoffe. Was wunscht man sich mehr? Dies ist ein
perfektes Beispiel fur gebratenen Reis nach Thai-Art im
Gegensatz zur chinesischen Art. Fischsauce ist die primare
Salzquelle, es werden keine Eier verwendet, und insgesamt
ist es eine weniger trockene Version von gebratenem Reis.

FUR 4 PORTIONEN

1 grofBe Ananas

3 EL (45 ml) Pflanzenol

2 EL (30 g) getr. Garnelen (Thai)

4-6 Knoblauchzehen, grob gehackt

3 EL (45 g) gewdlrfelte Schalotten

Y% EL (8 g) fein gehackter Ingwer

95 g chinesische Wurstchen, in dunne Scheiben geschnitten
4-6 mittelgrofe Garnelen, geschalt und geputzt

960 g Reis vom Vortag



2-3 EL (30-45 ml) Fischsauce

1-2 EL (15-30 ml) Thai-Sojabohnensauce
1 EL (15 g) Zucker

Y% EL (8 g) Currypulver

2-3 Frahlingszwiebeln, gehackt

1 Prise weilRer Pfeffer

3 EL (45 g) Korianderblatter

Die Ananas langs halbieren und in der Mitte aushohlen, um
eine Art Schussel zu bilden. 165 g Ananasstucke in
mittelgrofSe Wurfel schneiden und fur die Reiszubereitung
beiseite stellen.

In einer groRen Pfanne oder einem Wok das Ol etwa 1
Minute erhitzen, bis sich weilser Rauch bildet. Getrocknete
Garnelen, Knoblauch, Schalotten, Ingwer und die
Wurstscheiben zugeben und unter standigem Rihren ca. 3
Minuten anbraten, bis die Wurst knusprig wird.

Die Garnelen unterrihren und ca. 1 Minute braten, bis sie
rosa werden. Den Reis unterheben, dabei darauf achten,
dass die Reiskorner nicht brechen. Beim Ruhren den Reis mit
der flachen Seite des Spatels in kleinen Kreisbewegungen
nach unten drucken. So werden die Reiskdrner getrennt,
ohne zu brechen. Eine weitere Minute braten, bis der Reis
heild wird.

Fischsauce, Sojabohnensauce, Zucker und Currypulver
unterrihren. Eine Minute weiterruhren, bis alles gut
gemischt ist. Die beiseite gestellten Ananaswdurfel
unterheben und noch 1-2 Minuten weiterrthren.

Die Fruhlingszwiebeln und den weilSen Pfeffer unterheben.
Den gebratenen Reis in die Ananashalften fullen. Mit
frischem Koriander garnieren.












Yang Chow - Gebratener
Reis mit Ei

Gebratener Reis wird immer zu meinen Lieblingsgerichten
gehoren. Er war auch das erste Gericht, das meine Oma mir
beigebracht hat. Seine Zubereitung ist trigerisch einfach,
dennoch ist es schwierig, ihn wirklich gut hinzubekommen.
Bekannt ist dieses Gericht auch als Gebratener Reis aus
Yangzhou, nach der gleichnamigen Provinz, und es gibt zwei
klassische Varianten. Bei der Methode »Mit Silber
uberzogenes Gold« wird zuerst das Ei gebraten, danach
werden der Reis und die weiteren Zutaten darin
geschwenkt. So bereitete meine Grollmutter ihn in meinen
Kindertagen zu. Als meine Karriere in Schwung kam und ich
wahrend meiner Zeit in Las Vegas mit einigen
Meisterkochen arbeitete, lernte ich die Methode »Mit Gold
uberzogenes Silber«. Dabei gibt man den Reis in das
flussige Ei und brat alles zusammen. Ich stellte fest, dass
der Reis dadurch wunderbar leicht und fluffig wird. Dieses
Gericht ist die perfekte Metapher fur meine Laufbahn.

FUR 4 PORTIONEN

2 EL (30 ml) Rapsal
2 Eier, geschlagen



450 g gekochter Langkorn- oder Jasminreis, auf
Zimmertemperatur abgekihlt

95 g fein gewdurfeltes, gekochtes chinesisches BBQ-
Schweinefleisch

6 mittelgrolle Garnelen, geschalt und geputzt

Y% TL koscheres Salz (grobkorniges Natursalz)

2 EL (30 ml) Sojasauce

1 TL gekdrnte Huhnerbruhe

3 EL (45 ml) Austernsauce

Y2 TL Zucker

2-3 Frahlingszwiebeln, schrag in Scheiben geschnitten
1 Prise weilser Pfeffer

In einem groBen Wok oder einer groRen Pfanne das Ol bei
starker Hitze erhitzen, bis sich weilSer Rauch bildet. Die Eier
hineingielfen und sofort auch den Reis zugeben. Mit einem
breiten Silikon- oder Holzspatel den Reis in
Kreisbewegungen in die Eimasse einarbeiten, dabei darauf
achten, die Reiskorner nicht zu brechen.

Nach etwa 30 Sekunden beginnt das Ei zu stocken und den
Reis zu umhullen. Schweinefleisch und Garnelen zugeben
und 1-2 Minuten braten, bis die Garnelen nahezu
durchgebraten sind. Weiter mit dem Spatel den
Pfannenboden abkratzen und den Reis zur Pfannenmitte
schieben.

Salz, Sojasauce, Bruhe, Austernsauce und Zucker zugeben.
Alle Wirzmittel ca. 1 Minute in den Reis einarbeiten, bis
dieser eine einheitliche Farbe hat. Ei- oder Reisstlcke, die
am Pfannenboden anhaften, unbesorgt abkratzen. Etwa 2
Minuten braten, bis der Reis die Saucen und das Ei
aufgesaugt hat, aber noch locker und feucht ist.



Mit Frahlingszwiebeln und weillem Pfeffer bestreuen und
beides vorsichtig unter den gebratenen Reis heben. Sofort
servieren.



