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Simon Xie Hong zeigt in seinem Restaurant On, dass chinesische Kiiche auch kreativ sein kann

FOTO: KATHARINA GOSSOW

Schnell aus der Kiste gezaubert

Was der Koch Simon Xie Hong mit einem Gemiisekisterl vom Biohof alles anstellt

GERICHTSBERICHT:
NINA KALTENBRUNNER

s ist wieder soweit: ein Gemiise-Stei-
Eger], prall gefiillt mit herrlich frischem
' Biogemiise steht vor der Wohnungs-
- tiir. Ein Service, den in Wien Tausende in
Anspruch nehmen. Dabei welkt im Kiihl-
schrank noch die Lieferung von letzter Wo-
che. Was tun? Gelegentlich stellt man sich
| der Herausforderung und entwickelt Eigen-
| kreationen; hiufiger steht man jedoch rat-
und einfallslos vor dem Kisterl. Was tun
mit Pastinaken oder Roten Riiben? Dabei
sind die Lieferanten auf Abwechslung be-
dacht und iiberraschen gerne — neben Be-
kanntem wie Karotten und Paradeisern
— mit ,Exoten" wie Steckriiben oder Na-
vetten, was die eigene Kreativitat zusatz-
lich auf die Probe stellt. Wer sich an Ge-
miiseeintopf, Cremesuppe und Co. bereits
satt gegessen hat, findet ab sofort an die-
ser Stelle Hilfe. RegelméBig bittet der Faiter
hier Kochprofis um Rezepte fiir alternative
Verarbeitungsmoglichkeiten.

Den Auftakt macht Simon Xie Hong vom
Restaurant ON mit dem Inhalt des aktuel-
| len Gemiisekisterls vom Biohof Adamah:
| Artischocken, Schlangengurken, Fenchel,

Sellerie, Champignons, Zuckermais. Das
Ergebnis: ein herrliches Wok-Gericht, das
Abwechslungin den Kistenalltag bringt.

Bevor sich Simon Xie Hong hauptberuf-
lich dem Kochen widmete, hat er ein Studi-
um der Traditionellen Chinesischen Medi-
zin(TCM) inHang Zhou abgeschlossen und
nebenbei sein ganzes Taschengeld in guten
Restaurants ausgegeben. ,Aus Langewei-
le“ absolvierte der Chinese wihrend sei-
nes Klinik-Jahres eine Kochlehre. Seit 1988
ist er in Osterreich, wollte sich aber lange
Zeit nicht ganz dem Kochen widmen. Nach
vielen kulinarischen Studien ister heute im
5. Bezirk sesshaft und beweist erfolgreich,
dass authentische chinesische Kiiche facet-
tenreich, frisch und leicht ist.

Das modern gestylte Lokal passt zum
Gesamtkonzept; die klare Formensprache

Ebenda Uber diese Seite

Die Seite bietet Ihnen Kochrezepte aus verschiedenen
Perspektiven: bio, edel, schnell und glinstig. Regelma-
Big schreiben hier Nina Kaltenbrunner, Florian Holzer,
Werner Meisinger und Armin Thurnher. Nachste Woche
berichtet Restaurantexperte Werner Meisinger iber
das Pariser Atelier Robuchon

spiegelt seine Auffasssung von Kochen wi-
der. Sein Gespiir fiir Produkte hatihn schon
friih geprdgt, ebenso der analytische Zu-
gang zu Nahrungsmitteln. Genuss steht da-
bei immer an erster Stelle. Biologischer An-
bau, Nachhaltigkeit, Gesundheit und be-
wusster Umgang mit der Natur sind ihm
genauso wichtig wie die Unterstiitzung
kleiner Produzenten. In der Steiermark ent-
deckte der Koch seine Liebe zu regionalen
Produkten, wobei er sie vollig undogma-
tisch nach der Lehre der Fiinf-Elemente-Kii-
che zu original chinesischen Gerichten ver-
arbeitet. Die Hauptrolle spielt dabei Gemii-
se, tiglich verwendet er bis zu 20 Sorten.
Aus den Kisten-Artischocken macht er
einen Salat. Er befreit sie von den Boden,
duBeren Bldttern und Blattspitzen, gibt sie
mit Salz, Sake, streifig geschnittener Ing-
werknolle, klein geschnittenem Zitronen-
gras, Sojasauce, einer Prise Zucker und et-
was Aceto balsamico in einen Topf und
gieft mit Hiihnerbriihe auf. Das ganze lasst
eraufkleiner Flamme etwa 20 Minuten zu-
gedeckt kocheln. Dann nimmt er die Arti-
schocken heraus, ldsst die Suppe etwas re-
duzieren und garniert das Gemiise mit der
entstandenen Sauce. Die perfekte Vorspeise
zum Wok-Huhn (Rezept rechts). ¥

Wok-Huhn mit
Gemiise-Reis-Fiillung
Fiir 4 Personen

Zutaten

1 Biohuhn, ca. 1-1,5 kg,
Schlangengurke, Fenchel-
knolle, Sellerie, braune
Champignons, Zuckermais
1 Portion Reis, gekocht,
etwas gerducherter Speck,
1 Chilischote gehackt,

2 ganze Chilischoten,
Rosmarin, Ingwerknolle,

1 Lorbeerblatt, Koriander,
1-2 Zitronenblatter,

1/8 | Reiswein

Marinade

Reiswein, Sojasauce, Honig,
1 gehackte Chilischote,
Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung

Huhn innen und

auflen mit der Marinade
bestreichen. Gemiise
wiirfeln, Mais abrebeln.

In einer Pfanne Speck-
wiirfel anbraten, Gemiise,
gehackte Chili zugeben
und kurz durchrgsten. Reis
beigeben, mit Salz, Pfeffer,
Prise Zucker, Reiswein und
Sojasauce abschmecken.
Huhn mit Gemisereis und
etwas Rosmarin filllen,
zunahen. Zerquetschten
Ingwer, Zitronenblatter, 2
Chilischoten, Rosmarin-
zweig, Lorbeerblatt in den
bebutterten Wok geben.
Huhn von allen Seiten gold-
braun anbraten, mit 1/8 |
Reiswein aufkochen, auf
kleiner Flamme zugedeckt
ca. 60 Minuten schmoren,
zwischendurch wenden. Mit
Sojasauce abschmecken.
Huhn in daumendicke
Scheiben schneiden. Fiille
und Fleisch mit Koriander
anrichten. Bratensaft als
Dip dazu reichen

Restaurant ON

5., Wehrgasse 8,

Tel. 585 49 00, Mo-5a
16.30-24, So 12-22 Uhr,
www.restaurant-on.at

Gemiisequelle:
Biohof Adamah
www.adamah.at

Offnungszeiten:
Mo-Sa 12-24 Uhr
So/Fei 12-22:30



