Sauer, scharf und wiirzig soll das Asam pedas schmecken, hier mit Filets vom Wolfsbarsch.

Asam pedas

Zu den Gerichten, die man auf Penang in nahezu jedem Restau-
rant mit lokaler Kiiche bekommt, gehort ein Fisch, der in Ta-
marindensaft mit Chilis, Galgant und Zitronengras gegart wird.

Fisch, der in einer Tamarinden-Sauce gekocht wird, kommt in Malay-
sia sowohl als Asam pedas wie auch als Gulai tumis auf den Tisch. Die
Unterschiede zwischen den zwei Gerichten werden im Internet heifd dis-
kutiert. Die Rezepte sind sich jedoch sehr dhnlich. Asam pedas wird oft
als ein typisches Gericht der beriihmten Padang-Kiiche beschrieben, die
sich von der gleichnamigen Stadt an der Westkiiste Sumatras aus tiber
weite Teile Indonesiens und Malaysias verbreitet hat.

Ich hatte meine erste Begegnung mit Asam pedas respektive Gulai
tumis in George Town, der Hauptstadt der Insel Penang im Norden des
westlichen Teils von Malaysia. Dort wurden mir beide Gerichte als Spe-
zialititen der Nyonya-Kiiche angeboten. Baba-Nyonya oder auch Perana-
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kan nennt man eine in Malaysia lebende Ethnie, die in der frithen Neuzeit
aus der Verbindung von malaiischen Frauen und chinesischen Immigran-
ten entstanden ist. Baba heiflen die minnlichen Angehorigen der Gruppe,
Nyonya die weiblichen. Das Asam pedas der Nyonya-Kiiche unterschei-
det sich allerdings in keiner Weise von den Rezepten der Padang-Koche.
Auf Malaiisch heiflt asam «Siure» und pedas bedeutet «wiirzig». Ich
habe unterschiedliche Versionen ausprobiert, auch verschiedene Einlagen
wie Garnelen, Dorsch oder Wels. Alles schmeckte mir gleichermaflen gut,
wobei der etwas fettige Wels vielleicht besonders lecker war. In Asien wird
Asam pedas meist mit ganzen Fischen oder groflen Stiicken mit vielen Gri-
ten zubereitet. Das Rezept funktioniert aber auch gut mit Filets. Die To-
maten und die Okra braucht es auch, damit die Sauce ordentlich andickt.

FUR 2 PERSONEN

groBe Zwiebel, grob gehackt

Alle Zutaten fiir die Gewiirzpaste

4 Knoblauchzehen, geschilt, in (Zwiebel, Knoblauch, Chilis, Galgant,
Stiicken Kurkuma, Zitronengras, Garnelen-
5 getrocknete, rote Chilis, paste und Lichtniisse) in einem Zer-
entstielt und grob zerbréselt kleinerer zu einer Paste verarbeiten.
40g  Galgant, geputzt, in Stiicken Fischfilets von Griten befreien. Ol
10¢g Kurkuma, geputzt, in in einer Bratpfanne erwarmen, Paste
Stiicken anbraten, bis sie duftet. Tamarindensaft
2 Stiangel Zitronengras, und Salz beigeben, aufkochen lassen.
geputzt, in Ridchen Hitze reduzieren, Okra, Tomaten
2 TL Garnelenpaste sowie Zucker unterheben und 10-15
4 Lichtniisse oder Cashewniisse Minuten kdécheln lassen. Die Okra sollte
400 g weiBes Fischfilet nicht mehr roh sein, aber noch Biss
2EL Bratol haben. Mit Salz abschmecken.
300 ml Tamarindensaft Fisch in die heiBe Sauce legen, 5 Minu-
1TL Salz ten ziehen lassen, bis der Fisch gar ist. In
200 g Okra, geputzt, Stielansatz derselben Menge Sauce kann man leicht
und Spitze entfernt auch Fisch fir vier Personen garen. Viele
2 Tomaten, gehdutet, geach- Rezepte der Nyonya-Kiiche empfehlen,
telt, vom Storz befreit die fertig gekochten Gerichte mehrere
1TL  Zucker Stunden lang stehen zu lassen, damit
1 Fackelingwerbliite, geputzt, sich die Aromen entfalten kénnen.
in feinen Streifen, optional, Allerdings zerfillt der Fisch dabei.
da in Europa schwer zu finden
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