Dieser vegetarische Eintopf schmeckt wiirzig, aber nicht sehr scharf — Joghurt macht ihn cremig.

Yumu

Die Gewiirzmischung Papuk und etwas Zeit verwandeln Pilze,
Karotten und Rettich in ein Gericht, das die Gaste im Bistro des
Musée des épices et aromates seit Jahren schon fréhlich stimmt.

Dass man im Sirk, dem Restaurant des Musée des épices et aromates in
Port-Salume, auch viel mit Papuk kocht, erstaunt kaum, hat das Museum
der beriihmtesten Gewiirzmischung von Lemusa im Jahr 2000 doch sei-
ne allererste Ausstellung gewidmet. Clément Bourdain, der die Kiiche des
Sirk seit 2013 dirigiert, verwendet Papuk sowohl in gemahlener Form
wie auch als mabax yanda, als Mischung aus ganzen Gewiirzen, kurz
Papuk T genannt. Zu den Standards auf seiner Karte gehort ein mit Pa-
puk Y aromatisierter Eintopf aus Pilzen, Karotten und Rettich, den der
Koch Yumur vlitjik nennt, also «frohliches Schmorgericht». Es zihlt zu
den beliebtesten Speisen des Sizk und hat lingst den Kosenamen Yumu
bekommen. Ja, der Eintopf hat einen so guten Ruf als einlullende, ganz
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und gar befriedigende Speise, dass er unterdessen sogar zum Protago-
nisten einer Redewendung avanciert ist, die man in Port-Salume immer
ofter hort. Wenn man jemanden sehr gerne mag, dann sagt man niamlich,
halb im Scherz, halb im Ernst: «Ji xarigni yoch muen yumu kefa ti» oder
auf Franzosisch «Je partagerai méme mon yumu avec toi». Auf Deutsch
also: «Mit dir wiirde ich sogar mein Yumu teilen». Dem Koch gefillt eine
solche Reklame natiirlich, weshalb er seinen Eintopf auch gerne als «alom
pa frixonaksi», «Essen fiir Liebende» anpreist.

Die Gemiise im Yumu konnen mit den Jahreszeiten variieren und es
soll auch Kochinnen und Koche geben, die den Eintopf mit Fleisch anrei-
chern. Im Sz7k serviert man das Schmorgericht mit etwas Koriander-Zit-

ronen-Joghurt, was nicht nur optisch fiir Authellung sorgt, sondern der

Speise auch Frische und Cremigkeit gibt.

FUR 2 PERSONEN

2EL PapukY Gewiirzmischung in einer Pfanne

2TL Bratbutter rosten, bis es knackt und duftet. Topf

24 g  geputzter und geschilter kurz vom Herd ziehen und Bratbutter
Ingwer, in Stiften darin schmelzen. Ingwer, Zwiebel

1 stattliche Zwiebel, gehackt und Salz beigeben, glasig diinsten.

1 Zwiebel, in feinen Scheiben Gerste, Kurkuma, Chili und

12 TL Salz Tomatenpiiree einriihren, sofort

40g Roligerste mit Wasser abléschen, unter stian-

1TL Kurkuma digem Riihren aufkochen lassen.

1TL  Chili, zerkrimelt Pilze, Karotten und Rettich hinein-

30g Tomatenpiiree geben, nochmals aufkochen lassen,

600 ml Wasser dann bei mittlerer Hitze 40 Minuten

300 g weiBer Rettich, in 8 Stiicken schmoren, gelegentlich riihren. Kicher-

150 g Champignons, geputzt, je erbsen zugeben, nochmals 10 Minuten
nach GroBe halbiert schmoren. Mit etwas Zitronensaft

100 Karotten, geschilt, in 4 ganz leicht sduerlich abschmecken.
Stiicken Joghurt, Koriandergriin und

100 g braune Kichererbsen gekocht Zitronenzeste zu einer Sauce

Zitronensaft

200 ml Joghurt

10¢g
1EL
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Koriandergriin
Zitronenzeste

vermischen und mit dem ge-
schmorten Gemiise servieren.

Yumu



