Marinierte Erdniisse sind in Peking so alltdglich wie bei uns ihre gesalzenen Schwestern.
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Na Lio cu hua sheng
Erdniisse in Essig, Sojasauce und Reiswein mariniert - ein Re-
zept zur 4.Episode der Abenteuer des lemusischen Geheim-
agenten Hektor Maille: Mauerspiele in Peking.
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te Erdniisse: ZEEEX Lio cu hua sheng. Das Rezept soll ur-
spriinglich aus der etwas weiter westlich gelegenen Provinz Shan-
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Viele Restaurants in Peking servieren als Vorspeise marinier- .

xi stammen. Manche Koche frittieren die Niisse zunichst, andere lassen sie
stundenlang in ausgekliigelten Saucen zichen, dritte servieren die &% Huid
sheng («Erdniisse») schlicht mit einem Schuss dunklem & Cu («Essig»),
zum Beispiel mit Essig aus Chingkiang. Nachfolgend ein Rezept fiir ma-
rinierte Erdniisse, wie sie die Kochin Ren Zilin an einem heiflen Abend in
Peking dem lemusischen Geheimagenten Hektor Maille vorgesetzt hat. In
Pekings Restaurants isst man die Niisschen Stiick fiir Stiick mit Stibchen —
was dazu fiihrt, dass man sich nicht so leicht den Appetit verdirbt.
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https://files.hoio.org/files/BUECHER/Herzog_Lemusa_Mission_Kaki.pdf

Die Erdnuss stammt urspriinglich aus den Anden und soll dort schon

vor mehr als siebentausend Jahren kultiviert worden sein. Laut einigen

chinesischen Quellen hat man in Siidchina Uberreste von Erdniissen

aus dem 3.Jahrtausend v.Chr. zutage gefordert. Die ersten schriftli-

chen Uberlieferungen stammen dann aber erst aus der Ming-Dynastie
(16.Jahrhundert), in der die Erdniisse (gleichzeitig mit der Siiflkartoftel)
aus Stidamerika nach China kamen. Schwer zu sagen, was man von den

archiologischen Funden in Stidchina halten soll.

In Europa werden Erdniisse meist gerostet und gesalzen verkauft.

Ungesalzene Exemplare findet man fast nur in Reformhiusern oder in

Asia-Liden. Wer nur gesalzene Erdniisse besorgen kann, reduziert die

Sojasauce auf die Hilfte.
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Erdniisse, gerdstet, geschilt
und von den rotbraunen
Hautchen befreit, ungesalzen
helle Sojasauce
Knoblauchzehen, méglichst
fein gehackt

heller, eher milder Essig aus
Weizen oder Reis
Chinkiang-Essig oder ein
anderer, dunkler und stark
wiirziger Reisessig

Shao Xing Reiswein oder ein
halbtrockener Sherry
schwarzer Pfeffer, grob
zerstofB3en

Sichuanpfeffer, geréstet und
fein gemahlen

Zucker

Koriandergriin, grob

zerzupft, optional

Alle Zutaten fiir die Sauce (also Soja-
sauce, Knoblauch, die verschiedenen
Essige, Reiswein, Pfeffer, Sichuan-
pfeffer und Zucker) in einer Schiissel
gut vermengen. Sauce mit Zucker
so ausbalancieren, dass die Saure
dem eigenen Gusto entspricht.
Erdniisse unter die Sauce heben
und 3 Stunden bei Zimmertemperatur
oder im Kiihlschrank marinieren
lassen, von Zeit zu Zeit wenden.
Wihrend dieser Zeit saugen die Niisse
einen groBen Teil der Sauce auf.
Uberschiissige Sauce abgieBen
und die Erdniisse auf einem flachen
Tellerchen oder in einem Schiisselchen
anrichten. Manche Kéche streuen zum
Schluss noch eine Handvoll Koriander-
griin iiber die Niisse. Das verleiht ihnen
eine gewisse Frische, doch das Kraut
tibernimmt dann auch aromatisch
die Fiihrung des ganzen Gerichts.

Hoéng shao ying zui dou



