In diesem Salat haben die Judasohren eine speziell knackige, leicht knorpelige Konsistenz.

Liang ban mu er
Es existiert kaum ein Lokal in Taiwan, das diesen Salat aus Ju-

dasohren nicht anbietet - hier tritt er mit einem Dressing aus
Sojasauce, Reisessig, Sesamol, Knoblauch und Ingwer auf.

Salat aus Judasohren wird auch auf dem chinesischen Festland gerne ge-
gessen, noch beliebter aber sind salatierte Auricularia aurviculan-judae in
Taiwan, wo es kaum ein Restaurant gibt, das Lidng ban ma ér nicht als
kleine Vorspeise im Angebot fiihrt. Oft werden die Pilze gleich beim Ein-
gang in einer Vitrine prisentiert — neben anderen, kalt marinierten Le-
ckereien wie Schweineohr, Gurke, Aubergine oder Balsambirne. In allen
Kiichen werden die Pilze nur sehr kurz blanchiert, damit sie ihre knacki-
ge, leicht knorpelige Konsistenz behalten. Die Dressings hingegen fallen
sehr unterschiedlich aus. Bei Din Tai Fung etwa werden die Wood ear
mushrooms mit einer milden Sauce aus hellem Essig, Zucker, ganz wenig
Ol und feinen Ingwerstreifen aufgetischt, dekoriert mit frischen Goji. Im
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Restaurant Kao Chi hingegen kommen die Pilze kriftig gewiirzt daher,
mit viel Knoblauch, Ingwer und scharfem Chiliél. Andere Lokale verwen-
den fiir die Dressings Sojasauce, Zitronensaft, Reisessig, Sesamol, Sichu-
anpfeffer... Mir schmecken verschiedene Dressings gut, hier schlage ich
eine Mischung aus Sojasauce, Reisessig und Sesamol vor. Koriandergriin
habe ich in Taiwan auf diesen Pilzen nie gesehen, chinesische Restaurants
im Westen hingen wiirzen die Pilze fast immer mit diesem Kraut. Der Ko-
riander verleiht der kleinen Vorspeise zusitzliche Frische, kann aber auch
gut weggelassen werden. Auf chinesischen Speisekarten tritt dieser Salat
unter verschiedenen Namen auf, Lidng ban mu ér (R#/KE) aber ist wohl
die verbreitetste Bezeichnung. Lidng ban (&##) heiflt «kalte Mischung»
oder eben «kalter Salat». Mu (A) bedeutet «Baum» oder «Holz». Er (H)

heiflt «Ohr», zusammen «Baumohr» oder «Holzohr».

FUR 4 PERSONEN

25g  getrocknete Judasohren Pilze mit 1 L heiBem Wasser in eine

1L heiBes Wasser fiir das Ein- Schiissel geben und 30 Minuten
weichen der Judasohren einweichen. AbgieBen, ausgiebig

1L Wasser fiir das Blanchieren in kaltem Wasser waschen. Harte

1TL Salz Stellen wegschneiden und die Ohren

1EL  dunkler Reisessig in mundgerechte Stiicke zerlegen.

1EL  Sojasauce In einem Topf 1 L Wasser mit Salz

1EL  Sesamdl zum Kochen bringen, Pilze hinein-

1TL  Zucker geben und 2 Minuten blanchieren,

2 Knoblauchzehen, gerieben abgieBen, mit kaltem Wasser ab-

1TL Ingwer, sehr fein gehackt brausen, gut abtropfen lassen.

1 frische Chili, fein gehackt Reisessig, Sojasauce, Sesamdl,

1TL Sichuanpfeffer, kurz gerostet Zucker, Knoblauch, Ingwer, Chili und
und im Morser zerstoBen Sichuanpfeffer zu einer Sauce verriihren.

10¢g Koriandergriin, zerzupft Sauce mit den Pilzen vermischen. Man

Vorangehende Seiten: Vorspeisen-Vitrine

mit Lidng ban mu ér im Restaurant Kao

Chi an der Yong Kang Street in Taipei.

kann die Pilze lingere Zeit so marinie-
ren, sie behalten doch ihre Konsistenz.
Koriander untermischen und
sofort genieBen. In Taiwan wird der
Salat meist nicht mit Koriander,
sondern mit frischem, haarfein ge-
schnittenem Ingwer aufgetischt.
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