Kulinarisches Singapur

Die Reise nach Singapur war eine eindrucksvolle Erfahrung in allen Belangen.
Geographisches und kulturelles Neuland an einem anderen Teil der Erde, Singapur ein
Stadtstaat mit vielen verschiedenen Einflissen aus dem asiatischen Raum. Von Malaysien
Uber Thailand, Indonesien, Indien und China, es gibt viele Nationen und Kulturen welche in
Singapur aufeinander treffen. Vom hinduistischen Tempel in Little India“, bis zum
buddhistischen Tempel in ,Chinatown”, katholische Kirchen und muslimische Moscheen,
alles vereint in einer nur 704 Quadratkilometer grof3en Insel mit etwas mehr als 4,5 Millionen
Einwohnern.

Inmitten dieser Vielfalt wurde von Frau Kwan Lui 1999 im Fort Canning Park die ,at-sunrice
Global Chef Academy* gegriindet. In der Akademie wird seit 2001 die asiatische Kiiche und
seit 2004 auch die westliche Kiche unterrichtet. In den zwei Wochen, in denen wir
(Madeleine Miuller und ich) am Kurs teilnehmen durften, erhielten wir Einblick in die
verschiedensten Arten der asiatischen Kiiche. Wir lernten indische Gewirze und deren
Geschichte kennen und bei einem Spaziergang durch den von Sir Stamford Raffles 1822
gegrindeten ,spice garden“ wurden uns thail&dndische Kréauter und Gewirze naher gebracht.
Der Kurs startete um acht und dauerte bis 15 Uhr, wir waren 13 Schdler in unsrer Gruppe.
Pinktlich um acht Uhr wurden taglich die Schiler kontrolliert, ob die Nagel geschnitten, die
Haare gekdmmt, man frisch rasiert und die Kochuniform sauber und gebiigelt ist. Danach
wurde kurz dber ein wichtiges Allgemeinthema bezuglich der Kichenfiihrung gesprochen.
AnschlieRend wurden die verschiedenen Rezepte besprochen, wir wurden in vier Gruppen
geteilt, von jeder Gruppe wurden einige, manchmal auch alle der Rezepte gekocht. Vor dem
Kochen wurde das Mice en place vorbereitet, danach gab es eine kleine Pause. Nach der
Pause, gegen 10 Uhr wurde mit dem Kochen begonnen. Von dreizehn bis vierzehn Uhr
wurde gemeinsam mit den anderen Klassen gegessen. Im Anschluss sduberten wir die
Kiche. Um einen kleinen Einblick tber die erlernte Kochkunst bzw. tber die gekochten
Rezepte zu geben, sind zwei Rezepte im Anhang zu finden.
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Aloo Gobi

Potato and Cauliflower masala
Kartoffel und Karfiol masala

North India
150 g Kartoffeln
100 g Karfiol
2EL ol
2TL Kimmel Samen
100 g Zwiebel gehackt
59 Knoblauch gehackt
109 Ingwer gehackt
1 Stk. grinen Chili
%L TL Kurkuma (Gelbwurz) gemahlen
1TL Koriander gemahlen
1TL rotes Chilipulver
759 Tomaten geschnitten
20g¢ frischen Koriander
1TL Limetten Saft
1TL Schlag
1. Kartoffel schalen und in Wrfel schneiden
2. Karfiol in Roschen teilen
3. Kartoffeln halb gar kochen, Karfiol mit etwas Salz und Kurkuma kochen
4. Ol erhitzen und Kiimmel Samen dazu geben
5. Knoblauch und Ingwer dazu geben, eine Minute anrdsten
6. Zwiebel dazu geben und kochen bis er glasig ist
7. Die griine Chili und den gemahlenen Koriander dazu geben, zwei Minuten riihren
8. Pfanne vom Herd nehmen, rotes Chilipulver hinzufiigen, eine Minute rihren
9. Tomaten, die Kartoffeln und den Karfiol dazu geben
10. mit Salz, frischen Koriander, Limetten Saft und dem Schlag abschmecken
11. mit Reis oder Brot servieren
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Sambal Squid

Sambal Kalmar

Malaysien

3004g Kalmar, geputzt und in Ringe geschnitten

2 Stk. Zwiebeln, in dinne Ringe schneiden

2EL Tomatensauce

6 EL ol

etwas Tamarind Saft (ca eine halbe bis eine Tasse, kommt auf die S&ure an)
6 EL Zucker

Salz

Paste (Sambal Chilli Tumis)

3 Zehen Knoblauch
8 Stk. Schalotten
3 Stk. Lichtnuss (Kukui — Nuss)
10 Stk. Getrocknete rote Chili, eingeweicht in Wasser
3 Stk. Rote Chili
%L TL Shrimps Paste gerdstet (Sambal belachan)
1. alle Zutaten der Paste fein Morsern
2. in einem Topf Ol leicht erhitzen, die Paste hinzufigen und 10 Minuten unter

standigem rihren erhitzen, bis sie etwas dicker wird
Salz, Zucker und Tamarind Saft dazu geben und gut einriihren (viel Zucker, soll
scharf, s und etwas séauerlich schmecken)
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4. noch einmal falls es nicht sauer genug ist mit Tamarind Saft abschmecken
5. die Zwiebelringe dazugeben und kochen bis sie glasig sind
6. die Kalmar Ringe dazugeben und fertig kochen
7. heilR servieren, mit Reis
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