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1. Einleitung

Hauptsache es schmeckt!

eckere Sushi-Burger oder knusprige Tacco-Pizzas

liegen schwer im Trend — und sind typische Vertre-
ter von Fusion Food. Bei diesen Gerichten verschmelzen
verschiedene landestypische Kochstile aus der ganzen
Welt miteinander. Die Kunst, gutes Fusion Food zuzu-
bereiten, liegt darin, dass der Koch die Kiichen und Kul-
turen der einzelnen Lander kennt und die klassischen
Elemente anschlief3end neu zusammenfligt.

D iese Art des kreativen Kochens erlaubt es, die ver-
schiedensten Zutaten miteinander zu vermischen.

Die Zubereitung von Fusion Food, das ubrigens auch
unter den Begriffen ,,Crossover" und ,,cross kitchen"
bekannt ist, unterliegt keinen festen Regeln. So entste-
hen aus Kreativitdt, gepaart mit Einfallsreichtum, raffi-
nierte Gerichte.



Fusion Food — Ursprung und Entwicklung

er Ursprung der Fusion Cuisine findet sich im so-
Dgenannten Ethno-Food. Lebensmittel und Ge-
richte, die aus anderen Ldndern stammen, wurden in
eine andere Kultur eingefiihrt. Ein klassisches Beispiel
flr Deutschland: die 1950er bis 1970er Jahre, als vie-
le Gastarbeiter aus Italien, Spanien, Portugal, Grie-
chenland und der Turkei nach Deutschland kamen. Sie
brachten nicht nur ihre Arbeitskraft mit, sondern auch

ihre Kultur und Kuiche. Danach fand eine interessante

Entwicklung statt. Denn Ethno-Food schmeckte mit-
nichten ,,original”, so wie im Ursprungsland. Die Kultu-
ren und Einfllisse vermischten sich, sodass ganz neue
Kreationen entstanden. Wer schon einmal Pizza in Ita-
lien bestellt hat, weif3 um die grofden geschmacklichen
Unterschiede zur ,,deutschen' Variante. Diese Vorldufer
des Fusion Foods gab es in dem ehemals klassischen
Einwanderungsland USA schon viel langer.

aher ist es kein Wunder, dass
DFusion Food in den USA ent-
stand. Kichenchefs, wie Wolfgang
Puck und Roy Yamaguchi, krei-
erten in den 1980er-Jahren neue
Gerichte in Kalifornien, indem sie
absichtlich  verschiedene Aro-
men aus verschiedenen Kulturen
mixten — vor allem aus der fran-
zosischen und den asiatischen
Klichen. Die Koche entwickelten
daraus ihren ganz eigenen Stil, mit
dem sie nach einer kurzen Anlauf-
zeit sehr erfolgreich wurden.



Typisch chinesisch?

Chop Suey erfanden chinesische Immigranten in
Kalifornien Mitte des 19. Jahrhunderts. Sie hatten
wenig Geld und Zeit zum Kochen. Im Wok landete,
was der Markt hergab — mit Reis und Nudeln. Wer
auch immer den Begriff Chop Suey prdgte er krei-
erte einen Namen, der das Gericht weltweit bekannt
machte, der sogar zum Synonym fir chinesisches
Essen wurde. Nur nicht in China. Daraus abzulei-
ten, dass die Chinesen das Chop Suey nicht kennen,

wdre aber falsch sie essen es ja tdglich. Sie wissen

nur nicht, dass es so heift.

Trend und Geschmack — ein Widerspruch?

Diese authentische und innovative Vorgehensweise
der Koche in den 1980er-Jahren machte den Reiz von
Fusion Food in den frilhen Tagen aus. Es war neu, span-
nend. Anfang der 1990er jedoch entwickelte sich die
Fusion Cuisine in eine Richtung, die einige, eher traditi-
onell orientierte Kiuchenchefs spottisch als ,,Con-Fu-
sion''-Kuiche bezeichneten. In ihrem Eifer, neue Trends
zu entwickeln, gingen einige Koche dazu Uber, Zutaten
und Gewdrze einfach willkUirlich zu mischen. Dabei ent-
standen wilde Kreationen, bei denen das Essen und die

Aromen nicht mehr miteinander fusionierten und har-

monierten. Sie hatten in ihrer experimentellen Schaf-
fenslust vergessen, die entscheidende Frage zu stellen:
Schmeckt das wirklich gut? Die Antwort lautete: Nein!
Somit verschwand Fusion Food weitestgehend von der
Bildflache.




Die Wiedergeburt von Fusion
Food dank Internet

rst im letzten Jahrzehnt
Eerlebte Fusion Food sein
Comeback — dank Internet
und zahlreichen Kochshows im
Fernsehen. Die TV-Koche er-
offneten mit ihren internatio-
nalen Gerichten und exotischen
Zutaten fir ein breites Pub-
likum eine neue kulinarische
Welt, die es zu entdecken galt.
Die Zuschauer wurden neugie-
rig und experimentierfreudiger.
Sie probierten das Neue in der
privaten Kiiche aus. Dank der
auch in dieser Zeit zunehmen-
den Anzahl erschwinglicher
Reisemdglichkeiten gab es in-
zwischen auch fir eine breite
Masse der Bevolkerung die Moglichkeit, viele Gerichte
direkt vor Ort zu testen. Es entstand eine neue Gene-
ration an Restaurantbesuchern mit gut ausgebildetem
Wissen und Geschmacksnerven, die problemlos in der
Lage sind, echte Kiiche von nicht-authentischer Kiiche
zu unterscheiden.

D ies erhoht natirlich auch den Anspruch an die Gas-
tronomie. Fusion Food ist nur dann sinnvoll, wenn es

geschmacklich neue und anspruchsvollere Kompositio-
nen hervorbringt. Sie miissen besser schmecken als die
authentischen Originalgerichte. Der Fusion Kiiche wird
dadurch ein klarer Platz zugewiesen.
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2. Fusion Food
regionaler Art

erichte aus verschiedenen Regionen Deutschlands
G zu vermischen, er6ffnen lhnen Rdume fiir neue
Experimente in der Kiiche, Fusion Food auszutesten.
Maultaschen in Frankfurter Griiner Sof3e oder Zwiebel-
rostbraten mit Maultaschen kombiniert, sind bewdhrte
Kreationen. Wer Anregungen sucht, um Fusion Food
auszuprobieren, wird hier flindig. Anhand dieser Rezep-
te kdnnen Sie sich langsam selbst an das Thema heran-
tasten.



Hessen trifft Bayern:

Bayerischer Brezn-5Salat

mit Frankfurter ,,Grie Sof3"

Fur 2 Personen @ 20 min.

Zutaten:

» 1 grol3e oder 2 kleine = 2 EL Joghurt
Brezn (Brezeln) = 2 EL Saure Sahne
= 1 Putenbrustfilet = 2 TL Dijon-Senf
= 1 kleiner Radicchio » 2 EL Weilsweinessig
= 2 Handvoll Rucola » etwas Milch
= 6-8 Radieschen = Salz und Pfeffer

* 10 Kirschtomaten * Olivenol und Butter zum
» 1 Bund ,Grlne SolBe Krdau-  Anbraten

ter* (traditionell: Borretsch,

Kerbel, Kresse, Petersilie,

Pimpinelle, Sauerampfer und

Schnittlauch)
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Zundchst den Salat waschen und trocken schleudern.
Radieschen und Kirschtomaten ebenfalls waschen. Die
Radieschen in Scheiben schneiden, die Tomaten je nach
Grof3e halbieren oder vierteln. Alles in eine grof3e Sa-
latschissel geben.

Food-Bloggerin:

Madame Cuisine alias Sonja Stotzel is en eschdes
Frankforder Mddsche, die ‘s vor veele Johrn iwwer de
Maaa unn bis noach Mtinschen verschlage hot. Seitdem
hotse die Bayern unn aa die Bayerrische Kisch liebgewon-
Fur das Dressing die Griine-Sof3e-Krduter griindlich ne. Mehr unner www.madamecuisine.de

waschen, zupfen und fein hacken - am besten mit einem

Wiegemesser, da die Krduter in einer Kiichenmaschine

zerquetscht werden.

Joghurt, Senf, saure Sahne und Weif3weinessig in einer
Schiissel glatt riihren. Anschlief3dend etwas Milch hin-
zufuigen, bis das Dressing die gewtlinschte Konsistenz
erreicht hat. Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Brezn in dlinne Scheiben schneiden und in einer be-
schichteten Pfannein reichlich Olivendl und Butter gold-
braun anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Dann das Putenbrustfilet in Streifen
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schneiden und ebenfalls anbraten.

Putenbrust und Brezn auf dem Salat anrichten und
grof3ziigig mit dem Griine-Sof3e-Dressing betrdufeln.
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Hamburg trifft Baden-Wirttemberg;

L abskaus-Maultaschen

mit Spinat, gebeiztem Eigelb und brauner Butter

Fur 4 Personen @ 1Stunde

Zutaten:

= 1 Packung Nudelteig » 200 g Rote Bete, gekocht
* 500 g Spinat » 2 Kartoffeln, gekocht

= 200 g Butter » 300 g Rinderhackfleisch

= 2 Zwiebeln = 4 Essiggurken

» 500 g grobkorniges Salz » 1/2 Zwiebel

= 6 Eigelbe = Salz, Pfeffer
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Fur das gebeizte Eigelb braucht es Zeit. Wer die nicht
hat, serviert pochierte Eier oder Spiegeleier. Die Hdlf-
te des Salzes in eine ofenfeste, kleine Form geben. Da-
rauf die Eigelbe setzen und diese vorsichtig mit dem
restlichen Salz bedecken. 24 Stunden im Kuhlschrank
beizen. Danach das Salz vollstandig entfernen und das
Eigelb bei 60°C etwa 6 bis 8 Stunden im Ofen trocknen.

Fur den Labskaus Rote Bete, Kartoffeln, die halbe Zwie-
bel und die Essiggurken in Wiirfel schneiden und mit
dem Rinderhackfleisch in einem Mixer zu einer homo-
genen Paste verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Vom Nudelteig 10 cm breite Bahnen abschneiden. Den
Labskaus auf die Bahnen verteilen, an den Randern je-
weils 1 cm Platz lassen. Die Rander mit Eiweif3 bestrei-
chen und die Maultaschen zusammenrollen, die Enden
gut andrticken.

Die Zwiebeln in Halbringe schneiden, den Spinat wa-
schen. Die Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen, bis
sie braun werden. Die restliche Butter in einem Topf
langsam erhitzen, bis das Eiweif3 zum Boden sinkt und
die Butter braun wird und beginnt, zu duften. Beiseite
stellen. Den Spinat zu den Zwiebeln geben und 3 Mi-
nuten bei moderater Hitze kochen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Maultaschen in kochendem Wasser 4 Minuten zie-
hen lassen, dann in etwas Butter in einer Pfanne anbra-
ten. Die Maultaschen halbieren und auf einem Spinat-
bett anrichten. Darliber etwas braune Butter geben,
zuletzt das gebeizte Eigelb mit einer Reibe dartiber rei-
ben.

Food-Blogger:

Kreativitat.

Uwe Spitzmiiller liebt das Essen und die Fotografie.
Beides kombiniert findet auf seinem Food-Blog highfoo-
dality.com seit 2009 die optimale Spielwiese flr ungezti-
gelten Genuss, spannende Experimente und ungebremste
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Schwabische Apfelkuchle

mit Sylter Roter Griitze

Fur 12-14 Apfelktichle 1,5 Stunden

21
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Fur die Rote Gritze die Beeren waschen, Bliitenansdtze
und Stile entfernen und alles abtropfen lassen. Kirschen
entsteinen. Erdbeeren halbieren, grofde vierteln. Alles
zur Seite stellen.

In einem Topf den Rotwein mit der Stange Zimt und den
Sago Perlen aufkochen. Alles bei mittlerer Hitzezufuhr
kocheln lassen, bis die Perlen verkocht sind. Hitzezufuhr
wieder erhohen, Zimtstange entfernen, Zucker zuge-
ben und verrihren, bis er sich aufgelost hat. Die Friichte
zugeben und alles flir etwa 2 Minuten aufkochen. Vom
Herd nehmen und komplett abkihlen lassen. Die rote
Gritze schmeckt am besten, wenn sie Uber Nacht im
Kuhlschrank gezogen hat.

Fir die Apfelkiichle das Mehlin eine Schiissel siebenund
mit Zucker und Salz vermischen. Die Milch unter standi-
gem Rihren dazu gief3en, bis ein dickfllissiger Teig ent-
steht. Mit einem Tuch abdecken und 20 Minuten quellen
lassen. Die Eier trennen. Die Eigelbe in den Teig riihren,
das Eiweif3 steif schlagen und dann vorsichtig unter den
Teig heben.

Butterschmalz in der Pfanne erhitzen (nicht zu heif3,
sonst brennen die Kiichlein schnell an). Die Apfel in di-
cke Scheiben schneiden, schdlen und das Gehduse ent-
fernen. Die Apfelscheiben durch den Teig ziehen und im
heif3en Fett von beiden Seiten goldbraun frittieren. Auf
einem Papiertuch uberschussiges Fett abtropfen las-
sen. In einer Mischung aus Zimt und Zucker wadlzen und
noch warm mit der roten Gritze servieren.

Food-Blogger:

Auf seinem Blog ,,BAKE TO THE ROOTS" versucht
Marc Kromer auf vorgefertigte Produkte und Zutaten
zu verzichten und nach Moglichkeit alles selbst herzu-
stellen... Das ist manchmal viel einfacher, als man ver-
mutet. Der Blogname ist, wie viele bereits vermuten, eine
abgewandelte Form des englischen Ausdrucks, back to the
roots", was so viel heif3t wie ,,zurlick zum Ursprung".
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3. Fusion Food
iNnternational

iebhaber internationaler Cuisine kombinieren hinge-
I_gen die verschiedenen nationalen Kiichen. Ziegen-
kase-WanTan, Tacco-Pizza oder Ramen-Nudel-Burger:
Dazubraucht es nur ein bisschen Fantasie und Geschick,

wie folgende Rezepte zeigen.




tischer Schweinebauch

|d
mit Reisnudeln

N
<

- Koriander und Chili

3 Stunden

Fiir 4 Personen
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Ca. 200 g Reisnudeln nach Packungsanleitung kochen
und kalt abschrecken, mit einem Schuss Sesamal ver-
mengen.

Die Haut des Schweinebauch rautenformig einritzen.

Alle Zutaten flr die Marinade vermischen und den
Schweinebauch damit grofdzligig einreiben. Die
Schwarte nur einolen, Krauter oder Chili verbrennen auf
der Kruste spdter zu stark. Mit der Hautseite nach oben
in eine ofenfeste Form legen, mit Alufolie abdecken und
bei 160° Ober- und Unterhitze fir 2,5 Stunden in den
Ofen schieben.

In der Zwischenzeit alle Zutaten flir die Sof3e vermen-
gen und die Garnitur vorbereiten.

Den Ofen auf die erste Grillstufe einstellen (ca. 210° und
Grillschlange von oben) und den Schweinebauch ohne
Alufolie ca. 10 Minuten unter dem Grill knusprig grillen.
Aufschneiden und mit Sof3e, Nudeln, Koriander, Sesam
und Chili anrichten.

Food-Bloggerin: Annette Sandner von ,,culinary pixel,
ndhere Informationen auf Seite 31.

Foto rechts: Molekularktiche auf knusprigem Kartoffelbett

Restaurantkritik
Restaurant Gaggan in Bangkok

Indisches Fusion Street Food in Thailand

,Fusion Food" ist ein weiter Begriff und kann gerade
in der Gastronomie alles und nichts bedeuten, wo Ge-
schmack oberstes Gebot ist und alle Kombinationen
erlaubt sind, die gefallen. Die Fusion, also die Mischung
verschiedener Stile und Techniken zur Erzeugung eines
Spannungsverhdltnisses — dasist im Restaurant Gagg-
an vortrefflich gelungen. Der Gourmet-Tempel wurde
beiden Pellegrino-Awards 2015 auf Platz 10 der 50 bes-
ten Restaurants der Welt und zum besten Restaurant in

Asien gewdhlt, entsprechend gliicklich war ich in dem
stets ausreservierten Lokal einen Tisch zu ergattern.
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Das Gaggan trdgt den Vornamen des Kiichenchefs und
residiert in einem hiibschen weif3en Kolonial-Haus in
einem versteckten Strdfdchen in Bangkok, nordlich des
Lumphini Park. Schon das Setting ist ungewdhnlich und
die zwei Menlis versprechen einen spannenden Abend:
Molekularkiiche, Indische Kiiche, Thailandische Einfllis-
se und Internationale Zutaten verschmelzen in dieser
gediegenen Atmosphdre auf den Tellern.

Auf den Tisch kommt eine mit modernsten Ki-
chen-Techniken arrangierte Form des klassischen indi-
schen Street Food aus verschiedenen Regionen dieses
kulinarisch so vielseitigen Landes. Traditionelle Rezepte
verbunden mit moderner Technologie und erlesenen
Zutaten gewdrzt mit einer grof3en Portion Progressivi-
tdt — so sieht die Kiiche des Gaggan aus.

Der Gast wahlt zwischen zwei Tasting-Mendus, inspiriert
von saisonal verfligbaren Zutaten. Eines der Menus legt
den Schwerpunkt mehr auf die Indischen Street Food
Einfliisse, das zweite Menli zeigt das ganze Spektrum
aus der Welt des Gaggan und geizt nicht mit Effekten
aus der Molekular-Kiiche. Da gelangen schon ein paar
,Ahhs' und ,,0hhs" von den anderen Tischen ans Ohr,
wenn die Kreationen serviert werden. Die Absicht im
Gaggan ist, mit Essen Emotionen zu kreieren — das Ziel
erreichen Kilichencrew und Service bestens.

Die Geschmadcker hinter den Effekten und Schaum-
chen, unter dem Rauchinder Glasglocke und dem Stiick
,Kohle" auf dem Tisch sind tiberraschend, perfekt abge-
rundet und augenoffnend: Da kombinieren sich Norwe-
gische Jakobsmuscheln mit Koriander-Gel und Kokos-
curry, Iberisches Schwein
mit Stf3kartoffeln oder
Thailandisches Huhn-
chen mit Sud-Indischen
Reis-Spezialitdten. Zum
Dessert schwelgt man als
Gast in Matcha-Kuchen,
Vanille-Salz und Wasa-
bi oder Jasmin-Reis mit
Pistazie.

,Alchemist Cake" mit Currybldttern, Senf,
Chutney und Kokosnuss-Eiscreme

Food-Bloggerin:

ihrer kulinarischen Expertise.

Annette Sandner berichtet seit 2012 Uber ihre kuli-
narischen Erlebnisse in Restaurants, auf Reisen, Mdrk-
ten, Weingtitern und in der eigenen Kiiche auf ihrem Blog
wculinary pixel”. Als kulinarische Weltenbummlerin sam-
melt sie Geschmackseindriicke rund um den Globus, veran-
staltet eigene Supper-Clubs und begleitet Weinevents mit
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Deutschland trifft USA:

Laugenbrotchen Pulled Pork Slider

mit Krautsalat

Food-Blogger:
Marc Kromer, Blogger von ,,BAKE

Fur 10 Slider () 24 Stunden 0 THE ROOTS"

Zutaten:

BBQ-Sof3e: Laugenbrotchen: Fleisch:
* 120 ml Hiihnerfond » 150 ml Milch, lauwarm = 2 kg Schweineschulter
= 240 ml Apfelessig = 21 g frische Hefe = 480 ml Ananassaft
= 240 ml Balsamico-Essig » 1/2 TL Zucker = 1TL Koriandersamen
» 80 ml Jack Daniel's Whiskey = 250 g Mehl (Type 405) » 1TL Senfsamen
(optional) = 1/2 TL Salz = 1TL schwarzer Pfeffer
= 180 ml Ketchup = 20 g weiche Butter = 2 TL grobes Meersalz
» 2 EL brauner Zucker = grobes Salz = 1TL Smoked Paprikapulver
= 1EL frischer Zitronensaft = 2 Liter Wasser = 1 TL Rosenpaprikapulver
= 1EL Smoked Paprikapulver = 5 EL Natron = 1 TL Cayennepfeffer
= 3/4 TL Rduchersalz = 1TL Knoblauchpulver
=1/2 TL frisch gemahlener Krautsalat:
Pfeffer = 800 g Spitzkohl
= 1/2 TL Knoblauchpulver = 3 EL Pflanzendl
= 1/2 TL Zwiebelpulver (z.B. Sonnenblumendl)
= 1/4 TL Chilipulver oder = 3 EL Wei3weinessig
Cayennepfeffer = TEL Zucker
= 2 TL Kiimmelsamen
= 1EL Petersilie, gehackt
» Salz, Pfeffer

33




Fur die Gewirzmischung Koriander- und Senfsamenim
Morser grob zerstofien. Salz und Pfeffer zugeben und
alles fein zerreiben. Die beiden Paprikapulver, Cayenne-
pfeffer und Knoblauchpulver zugeben und vermischen.
Das Fleisch waschen und abtrocknen. Mit der Gewtirz-
mischung einreiben und in einem luftdichten Behadlter
tiber Nacht (bis zu 24h) im Kiihlschrank marinieren las-
sen.

Mit einer Marinierspritze den Ananassaft an mehreren
Stellen in die Schweineschulter spritzen - die Enzyme
im Saft machen das Fleisch zarter. Die Temperatur des
Ofens auf 100°C (215°F) stellen und das Fleisch auf ein
Rost mit Auffangschale legen und fur etwa 10 Stun-
den garen - das Fleisch sollte im Kern eine Temperatur
von min. 88°C (190°F) haben. Wahrend des Garens das
Fleisch immer wieder mit dem austretenden Saft be-
streichen. Das Fleisch sollte sich mit zwei Gabeln sehr
leicht auseinander reif3en lassen.

Wadhrend das Fleisch gart, kann man die restlichen Be-
standteile der Slider zubereiten. Fiir den Krautsalat den
Spitzkohl vom Strunk befreien. Den Kohl in sehr feine
Streifen schneiden (mit dem Messer oder einem Gemii-
sehobel). Ol, Essig, Zucker, Kiimmel und Petersilie zuge-
ben und vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und fir min. 2 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen -
dabei gelegentlich umriihren.

35



36

Fur die BBQ-Sof3e alle Zutaten in einen Topf geben und
bei mittlerer Hitze auf etwa %4 der urspriinglichen Men-
ge einkochen lassen - dauert ca. 30 Minuten.

Mit den Slider-Brotchen etwa 1% Stunden vor Ende der
Garzeit des Fleisches anfangen. Dazu die Hefe zerbro-
ckeln und mit Milch und Zucker verruhren, bis sich die
Hefe aufgelost hat. An einem warmen Ort fur 15 Minu-
ten gehen lassen. Hefemilch dann mit Mehl, Salz und
Butter zu einem glatten Teig verkneten - ca. 10 Minu-
ten. Mit einem Kiichentuch abdecken und 30 Minuten
an einem warmen Ort gehen lassen - der Teig sollte sich
verdoppeln. Den Teig auf einer bemehlten Flache noch
einmal durchkneten und 10 gleich grof3e Kugeln formen.
Mit etwas Abstand auf ein Brett legen und fiir 60 Minu-
tenin den Kiihlschrank stellen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und zur Seite
stellen. Einen Topf mit ca. 2 | Wasser zum Kochen brin-
gen (das Wasser sollte hoch genug sein, damit die Teig-
kugeln frei schwimmen kénnen) - Natron einrieseln und
auflosen lassen. Achtung: Natron schdumt sehr stark
auf! Teigkugeln fur ca. 30 Sekunden ins kochelnde Na-
tronwasser geben - max.1- 2 zur selben Zeit. Die Seite,
die beim Backen obenist, sollte hier jetzt unten sein. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen, abtropfen lassen
und auf das vorbereitete Backblech legen.

Mit einem scharfen Messer einschneiden und mit etwas
grobem Salz bestreuen.

Dasfertig gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen,in Alu-
folie und ein Klichentuch einpacken und die Temperatur
des Ofens auf 210°C (400°F) erhchen. Die Teiglinge in
den Ofen schieben und fur 18-20 Minuten backen - die
Oberfldche sollte braun sein. Auf einem Gitter komplett
auskuhlen lassen.

Das Fleisch mit zwei Gabeln auseinander reif3en. Die
Laugenbrotchen aufschneiden (nach Belieben vorher
noch kurz in einer Pfanne mit etwas Fett die Schnitt-
kanten anrosten), die Unterseite mit etwas BBQ-So-
3e einreiben und eine Portion des Pulled Porks darauf
geben. Noch einmal etwas von BBQ-Sof3e darauf ver-
teilen, Krautsalat platzieren und mit der Oberseite des
Laugenbrotchens abschlief3en. Dazu passen Suf3kar-
toffel-Pommes gut.

Kleiner Tipp: Pulled Pork gibt es mittlerweile schon
in vielen Mdrkten zu kaufen - man erspart sich da-
durch einiges an Zeit, weil dieses Fleisch im Normalfall
nur noch 45-60 Minuten fertig gegart werden muss.
Wenn die Zeit knapp ist, kann man auch die fertige Lieb-
lings-BBQ-Sof3e zurtlickgreifen.
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USA trifft Asien:

Apple Pie Fruhlingsrollen

mit gesalzener Karamellsofie

Fur ca. 12 Frihlingsrollen @ 2 Stunden

Zutaten:

Karamellsof3e:
= 200 g Zucker
= 90 g Butter

= 120 ml Sahne
= 1TL Salz

Friihlingsrollen:
= 3-4 Apfel, geschalt und klein = 60 ml Wasser
geschnitten = 1/2 TL Vanille Extrakt
= 2 EL Zitronensaft = 2 EL Butter
= 70 g Zucker = 20-24 Teigbldtter flir Frih-
= 2 EL brauner Zucker lingsrollen
= 2 TL Zimt * Ol zum Frittieren
= 1/4 TL gemahlener Ingwer = Zimt-Zucker-Mischung
» 1EL Speisestdrke

Food-Blogger: Marc Kromer von,, BAKE TO THE ROOTS" 39
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Mit der Karamellsof3e beginnen: Zucker in einen kleinen
Topf geben und diesen ohne Riihren bei mittlerer Hitze
langsam schmelzen lassen. Sobald er anfangt sich zu
verfllissigen, achtsam sein - der Zucker kann schnell
anbrennen. Sobald der ganze Zucker geschmolzen ist
und eine bernsteinartige Farbung angenommen hat, die
Butter in kleinen Stiicken zugeben und verrthren. Ach-
tung - das Karamell wird stark aufschdumen!

Sobald die Butter komplett geschmolzen und verriihrt
ist, kann die Sahne langsam und vorsichtig unter stan-
digem Ruhren hinzugeben werden - auch hier vorsich-
tig sein, weil die Masse wieder stark aufschaumt. Etwa
eine Minute aufkochen und dann vom Herd nehmen.
Salz zugeben und verrihren - wer kein Salz mag, kann
dies nattrlich weglassen. In einen luftdichten Glasbe-
hdlter fillen. Halt sich im Kiihlschrank bis zu 2 Wochen.
Vor dem Gebrauch noch einmal kurz erwarmen (z. B. in
der Mikrowelle).

Die Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. In ei-
nen mittelgrof3en Topf geben und mit dem Zitronensaft
verriihren, damit die Apfel nicht braun werden. In einer
kleinen Schissel die beiden Zuckersorten mit Zimt und
Stdrke vermischen. Diese Mischung zusammen mit
Wasser, Vanille Extrakt und der Butter (in kleinen Stii-
cken) auf die Apfel geben und aufkochen lassen. Hitze

reduzieren und fur 10-15 Minuten kocheln lassen. Die
Mixtur sollte angedickt haben und die Apfel noch etwas
Biss haben. Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die Teigblatter vorbereiten (im Normalfall miissen sie
kurze Zeit gewdssert werden). Eine kleine Menge der
Apfelmasse auf die Teigblatter geben (Empfehlung:
zwei Teigblatter pro Rolle) und aufrollen - zuerst die Sei-
te, die vor einem liegt Uber die Masse schlagen, rechts
und links dartiber schlagen und dann komplett aufrollen
und gut verschlief3en. Nicht zu viel Flillung verwenden,
sonst konnen sie beim Frittieren aufplatzen. Mit den
restlichen Teigbldttern und Fillung ebenso verfahren,
bis alles aufgebraucht ist.

Das Ol in einem hohen Topf auf 175°C (350°F) erhitzen.
Die Fruhlingsrollen mit einem Schopfloffel in das heif3e
Ol geben und goldbraun frittieren - nicht zu viele auf
einmal, weil sie sonst zusammenkleben und die Tempe-
ratur des Ols zu sehr sinkt. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit etwas Zimt-Zucker bestreuen. Vorsicht
- die Fullung der Rollen ist anfangs sehr heif3! Mit der
Karamellsofie servieren.

Kleiner Tipp: Die Karamellsofde kann man schon einige
Zeit vorher zubereiten undim Kiihlschrank lagern - oder
wenn man sich diesen Schritt komplett sparen will, kann
man naturlich auch Sof3e kaufen.
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Fusion Food selbst zubereiten: Tipps und Tricks

akritze, Aprikosenmarmelade, Tomaten, Edamer,
LLeberwurst, Oliven, Wan-Tan-Bldtter, Ziegenka-
se und ein paar Tortillas: Falls Ihr Klihlschrank an einem
Sonntagmittag in ndchster Zeit diese oder eine ande-
re bunt gewtrfelte Auswahl zu bieten hat, der Hunger
aber grof3 ist, soist das die optimale Gelegenheit Fusion
Food zu Hause auszutesten.

Wer nun vor den zusammengewdirfelten Zutaten steht
und nicht wirklich weif3, wie nun die eigene Kreativitdt
geweckt werden soll: Damit am Ende ein leckeres Essen
auf dem Tisch steht, hier ein paar Tipps zur Vorgehens-
weise. Die einfachsten Fragen vorweg:

) Auf welche drei Lebensmittel, die vor lhnen liegen,
haben Sie am meisten Appetit? Legen Sie diese drei
Zutaten vor sich auf die Arbeitsplatte.

} Bleibt die Kiiche kalt oder wird gekocht? Legen Sie
parallel schon Schneidebrett, Schdler und Messer
parat.

) Welche kulinarische Richtung darf es sein? Asiatisch,
mediterran, orientalisch oder klassisch deutsch?
Suchen Sie aus lhren Gewirzbestdnden die dazu
passenden Krauter und Gewdrze heraus.

i
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Wadhrend Sie nun schon die ersten Lebensmittel put-
zen, waschen und schdlen, bietet es sich an, sich noch
zu Uberlegen:

) Welche der Lebensmittel lassen sich gut mit welchen
der vorhandenen Gewtirze kombinieren?

) Welche Zutatenkombinationen wiren eher unge-
wohnlich und neu fiir Sie, konnten |hnen aber gut
schmecken? Probieren Sie genau diese aus!

Nun heifdt es, nur noch die Pfannen und Topfe herausho-
len und mit dem Kochen beginnen. Gutes Gelingen und
einen guten Appetit!
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4, Currywurst und Doner —
Die Klassiker der
Fusion Kuiche

ussten Sie schon, dass die beliebte Currywurst
WFusion Food ist? Diese Kiiche brachte schon ei-
nige Gerichte hervor, von denen man nicht vermuten
wiirde, dass sie zu Fusion Food gehdren. Einfach, weil sie
sich in unseren kulinarischen Alltag schon lange einen
Stammplatz eroberten. Die Currywurst stellt das Para-
debeispiel dar: Die Kombination aus deutscher Wurst,
amerikanischem Ketchup und indischem Curry Fusion
Food pur.
Der beliebte Doner ist aus Deutschlands Imbissbuden
nicht mehr wegzudenken und gilt als tlirkisches Gericht

schlechthin. Der Turke Kadir Nurman erfand das fleisch-
geflillte Fladenbrot zu Beginn der 1970er Jahre, aber in
Berlin. Zuvor kam Kebab-Fleisch ausschlief3lich auf den
Teller. Weil viele aus der arbeitenden Bevolkerung un-
terwegs beim Gehen af3en, kreierte Nurman Essen zum
Mitnehmen. Als Purist kamen fur ihn lediglich Lamm-
und Rindfleisch sowie ein wenig Salat und Zwiebeln in
das Fladenbrot. So entstand aus Pragmatismus und im
Hinblick auf die Anpassung der Essgewohnheiten ein
neues Gericht.

Chicken Masala oder genauer Chicken Tikka Masala,
das Sie in jedem indischen Restaurant auf der Speise-
karte finden, hat eine dhnliche Geschichte. Das beliebte
slif3-saure Hdhnchen gibt es so zubereitet auch nur in
den westlichen Ldndern, in Indien ist es in dieser Form
nicht bekannt.

Fusion Food wird sich daher immer wieder neue Wege
bahnen. Dies konnen Sie inzwischen wortwortlich neh-
men. Seit einigen, wenigen Jahren sind Food Trucks un-
terwegs, die von Ort zu Ort fahren. Im Angebot flihren
sie keine Burger, Fritten & Co, sondern meist edle und
besondere kulinarische Spezialitaten. Sie sorgen, neben
Streetfood, inzwischen flir die Verbreitung von Fusion
Food. Das Schone daran: Das Essen der Food Trucks ist
fur jeden bezahlbar. Die Esskulturen verschmelzen zu-
nehmend miteinander, bis sichin einigen Jahren vermut-
lich ein neuer Trend entwickelt: Zurlick zu den Wurzeln.
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