Jeder kann selbst bestimmen, wie viel von der wuchtigen Sauce er in sein Fladenbrot packen will.

Yangrou juianbing
Ein typisch uigurisches, stark nach Kreuzkiimmel und Pfeffer

duftendes Ragout aus gehacktem Lammfleisch, das jeder bei
Tisch selbst in ein Stiick diinnes Fladenbrot einpackt.

In Paris gibt es ein sympathisches Restaurant namens Muqam, das sich
auf uigurische Gerichte spezialisiert hat. Ich habe dort mehrfach eine
Vorspeise gegessen, die aus stark gewiirztem Lammbhackfleisch bestand,
das man bei Tisch in kleine Crépes einpackte. Demselben Gericht bin ich
dann auch im Restaurant Jiangke in Turpan begegnet, das ebenfalls ganz
auf die Kiiche von Xinjiang ausgerichtet ist, der Heimat der Uiguren.
Und auch in Uriimgj, der Hauptstadt von Xinjiang, serviert man dieselbe
Leckerei, wenn auch mit diinnem Fladenbrot statt der Crépes.

Auf der Karte des Pariser Restaurants heif’t die Speise Tughulma. Es
gelang mir nicht herauszufinden, was das bedeuten kénnte. In Turpan
nennt man sie BAERMED, was auseinandergedroselt «Kreuzkiim-
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mel» (B8, ziran), «Lammfleisch» (¥£@, yingron), «Granulat» (%I, i)
und «Wrap» (£, judnbing) bedeutet — eine ziemlich genaue Beschrei-
bung der Speise.

Das Einpacken von Fleisch in eine Crépe oder e¢in diinnes Fladen-
brot erinnert natiirlich stark an Peking-Ente und andere Spezialititen der
Kiiche des nordostlichen Chinas. Gut moglich also, dass diese vergnitigli-
che DIY-Praxis aus dem Osten ibernommen wurde. Die Sauce hingegen
ist sehr typisch fiir die Kiiche der Uiguren. Sie besteht aus viel Fleisch
und etwas klein geschnittenem Gemiise (Zwiebeln, Paprika, Lauch). Sie
schmeckt scharf und markant nach Kreuzkiimmel und schwarzem Pfeffer.
Ich finde die dichte Sauce fiir die papierdiinnen Crépes zu heftig, weshalb
ich sie lieber mit feinem Fladenbrot serviere. So gelingt auch das <Einpa-
cken> eher. Ich geniefle Yangron juinbing gerne als Vorspeise.

FUR 4 PERSONEN

2EL Ol fiir das Anbraten des
Fleisches

500 g Hackfleisch vom Lamm

2EL Tomatenpiiree (30 g)

2TL Salz

2 EL Chiliflocken

3TL Kreuzkiimmel gemahlen

2TL schwarzer Pfeffer gemahlen

200 ml Reiswein oder Wasser

2 Zwiebeln, sehr fein gehackt
8 Knoblauchzehen, sehr fein
gekackt

50 g Lauchgriin, sehr fein gehackt

1 griine Gemiisepaprika, sehr
fein gehackt

2 EL rotes Chiliél,optional

12 diinne, 15-20 cm groBe Fla-
denbrote (Laobing, Weizen-
tortillas) oder Crépes

1 Friihlingszwiebel, in lang-
lichen Streifen
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2 EL Ol in einer Bratpfanne er-
wiarmen, Fleisch ausgiebig anbraten.
Wenn es Farbe angenommen hat,
Tomatenpiiree und Salz unterheben,
kurz anziehen lassen. Chiliflocken,
Kreuzkiimmel und Pfeffer unter-
mischen, mit Reiswein oder Wasser
abléschen, 2 Minuten kécheln lassen.
In einer sauberen Pfanne 2 EL
ganzen Kreuzkiimmel résten, bis es
knackt und duftet, zum Fleisch geben.
1 EL Ol in einer sauberen Brat-
pfanne erwarmen, Zwiebel und
Knoblauch glasig diinsten. Lauchgriin
und Paprika dazugeben, kurz anziehen
lassen. Gemiise zum Fleisch geben,
eventuell Chiliél untermischen. Mit
diinnem Fladenbrot auftischen, beim
Einpacken nach Belieben mit etwas
Friihlingszwiebel kombinieren.

Yangrou juanbing



