Zu dem frischen und wiirzigen Dip Darwin passen rohe Gemiisestiicke oder Cracker gut.

Dip Darwin

Sauce aus Frischkise, Buschtomate und Tasmanischem Pfef-
fer — ein Rezept zur 11.Episode der Abenteuer des lemusischen
Geheimagenten Hektor Maille: Zwoélf Arbeiten in Australien.
Im Norden von Australien verschlug es Hektor Maille die Spra-

che und er sah plotzlich Parallelen zwischen seiner Mission und E.
den seltsamen Geschichten ohne tieferen Sinn, ohne fiir ihn = “*ws®
erkennbare Moral — wie etwa jene der Mala, die man ihm am Ayers Rock
(Ulruru) erzihlt hatte. Die Mala-Leute stiegen auf den Uluru und be-
gannen dort eine mehrtigige Zeremonie. Da kamen Boten der Mulga-
Samen-Leute aus dem Westen und luden die Mala ein, an einer ihrer
eigenen Zeremonien teilzunehmen. Doch eine Zeremonie muss zu Ende
gefithrt werden. Also lehnten die Mala die Einladung der Mulga-Samen-

Leute ab. Diese Absage beleidigte die Leute aus dem Westen sosehr, dass
sie mit Magie ein teuflisches Monster namens Kurpany erschufen. Kurpa-
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ny griff die Mala an, die noch mit ihrer Zeremonie beschiftigt waren, es
totete die meisten und verfolgte die Uberlebenden bis weit in den Siiden.
Kein Mala kehrte je auf den Uluru zurtick.

Eine Mission, die keinen Sinn ergibt, kann dennoch hungrig machen.
Dieser Dip wurde Hektor Maille an seinem letzten Abend in Darwin ser-
viert — kurz vor seinem Weiterflug nach Damaskus, auf den er sich mit ei-
nem australischen Busch-Menu und etlichen Glisern Shiraz vorbereitete.
Denn es kann einem Hektor Maille zwar die Sprache verschlagen, nicht
aber den Appetit. Die Sauce schmeckt vollmundig, als wire sie mit reifem
Kise angereichert. IThr Aroma wird von der Buschtomate bestimmt, der
Frucht einer Wiistenpflanze (Solanum centrale), die dank eines speziel-
len Wurzelsystems auch nach Buschfeuern schnell wieder austreibt. Diese
kutjera war einst ein Grundnahrungsmittel der Aborigines, die sie roh
alen oder zwecks Konservierung zu Billen und Scheiben pressten. Heute
wird die Buschtomate hauptsichlich noch als Gewiirz verwendet.

FUR 2 PERSONEN

2 EL  saure Sahne Saure Sahne und Frischkise mischen.

2 EL Frischkase Buschtomate, Pfefferblitter, Knob-

3TL Buschtomate, gemahlen, lauch, Salz und Tabasco einriihren.
alternativ getrocknete Der Dip entwickelt sein Aroma mit
Tomaten, zerstoBBen der Zeit, schmeckt also besser, wenn

1TL Tasmanische Pfefferblitter, man ihn vor dem Verzehr ein paar Stun-
zerstoBen, alternativ Tasma- den im Kiihlschrank ziehen liasst. Dann
nischer Pfeffer, gemahlen allerdings muss man je nach Beschaffen-

1 Knoblauchzehe, gepresst heit des Késes vor dem Servieren

2TL Salz das ausgetretene Wasser abgieBen.

~ Tabasco

% ASTUT DI JUKU]

Wie alle fettarmen Dips auf Basis von
Milchprodukten scheidet auch diese
Mischung mit der Zeit etwas Wasser
aus. Wer Xanthan in seiner Kiiche
fihrt, kann dies durch Beimischung
einer Messerspitze davon verhindern.
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