Kross, saftig und wiirzig-scharf: Zirdn ydnggan, Lammleber auf uigurische Art.
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Ziran yanggan
Der Duft von Kreuzkiimmel ist wohl das wichtigste Erkennungs-

merkmal der uigurischen Kiiche - hier tanzt das Gewlirz mit
Chilis und Zwiebeln auf scharf angebratener Leber vom Lamm.

Am Ende der Strale, die vom Zentrum der Altstadt von Kashgar nach
Stidwesten fiihrt, liegt der Himmel der Liebhaber von Schafsinnereien.
Denn hier bieten gleich mehrere mobile Stinde am Abend Opke-Hésip
(wortlich «Lunge-Wurst») an, eine Art Eintopf aus Leber, Kutteln, Herz,
Aorta, Diinndarm, Lunge und verschiedenen Wiirsten, teilweise mit einer
Fiillung aus Reis. Andere Stinde offerieren gesottene Lammfiifle, gefiill-
te Kuttelbille, Spiefichen mit Niere und Nierenfett oder geschmorten
Darm. Viele dieser herrlichen Gerichte sind so aufwendig in der Herstel-
lung, dass sie sich fiir die private Kiiche kaum eignen.

An einem der Stinde im Stidwesten der Altstadt aber bekam ich Zzrin
yanggan vorgesetzt, also «Leber» (B, gan) vom «Lamm» (¥, ying) mit
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«Kreuzkiimmel» (%, zirdan), offenbar eine Abwandlung des verbreite-
ten Lammfleisches mit Kreuzkiimmel (% R). Das Gericht war sechr

scharf und wurde von den hellen, dtherischen Aromen von Kreuzkiimmel

und weilem Pfeffer bestimmt. Ingwer, Knoblauch und Reiswein gaben

thm Tiefe, die Friihlingszwiebel sorgte fiir eine lauchige Frische. Zum

speziellen Charakter der Speise gehorte ebenso, dass sie keinerlei siuer-
liche Komponenten enthielt. Mit der Leber hatte die Kochin auch etwas
Fett vom Lamm angebraten, denn das Organ wird ja sehr schnell leicht

trocken. Ich verzichte hier darauf, auch weil Lammfett in Europa gar

nicht so leicht zu bekommen ist. Man kann das Gericht auch mit Leber

vom Rind oder Kalb zubereiten — nur Schwein wire etwas unpassend.

FUR 2 PERSONEN

400g Leber vom Lamm, in ling-
lichen Stiicken

2 EL Reiswein

1EL  Sojasauce

1TL  Zucker

%» TL Salz

4TL Kreuzkimmel

1EL Bratfett fiir Aromata

5 Knoblauchzehen, gehackt

20g Ingwer, gehackt

20 getrocknete Chilis, entkernt,
in 2 cm langen Stiicken

3EL Maisstirke

2 EL Bratfett fiir die Leber

4 stattliche Friihlingszwiebeln,
das WeiBe in Schnitzen, das
Griine in Ridchen

1TL weiBler Pfeffer, gemahlen

1EL gerosteter Sesam

Vorangehende Seiten: Pforte zum Inne-
reienhimmel — einer der auf Opke-Hé-
sip spezialisierten Stinde am siidwest-
lichen Rand der Altstadt vom Kashgar.
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Leber mit Reiswein, Sojasauce, Zu-
cker und Salz vermischen, wenigs-
tens 1 Stunde lang ziehen lassen

Kreuzkiimmel in einer Brat-
pfanne trocken résten, bis er duftet,
sofort auf einen Teller geben.

1 EL Bratfett in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch, Ingwer und
Chilis bei mittlerer Hitze diins-
ten, aus der Pfanne entfernen.

Leber aus der Marinade heben,
Stiicke mit 3 EL Maisstarke vermischen.
2 EL Fett in einer Bratpfanne erhitzen,
Leber bei hoher Hitze allseits anbraten.
Wenn sie fast den gewiinschten Gar-
grad erreicht hat, die weilen Schnitze
der Zwiebel beigeben, kurz anziehen
lassen. Alle gebratenen Aromastoffe
(Kreuzkiimmel, Knoblauch, Ingwer
und Chilis) unterheben, verbleibende
Marinade angieBen. 2 Minuten unter
stindigem Riihren braten. Griine
Riadchen der Zwiebel und Pfeffer
unterheben, kurz warm werden lassen,
mit gerostetem Sesam bestreuen.
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