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Fruhstucksideen

Was im Alltag oft nur eine schnelle Mahlzeit ist, kann auf Reisen zu einem
der ersten Hohepunkte des Tages werden. Mit einem bescheidenen Cam-
pingherd wird oft viel Einfallsreichtum verlangt, wohingegen man sich
in netten Frihstiickslokalen der lukullischen Qual der Wahl stellen darf.
Wahrend der Blick iber das Meer schweift, im Hintergrund die Papageien
kreischen und ein paar Palmen fiir etwas Schatten in der Morgensonne
sorgen, ist das allerdings ein ganz besonderer Luxus. Vor allem aus
Australien haben wir zahlreiche Frihstiicksideen mitgebracht, die einen
Sonntag zu Hause zu einem Erlebnis mit Urlaubsfaktor machen.

13 Nasi Lemak, Malaysia

15 Baked Eggs with Spinach & Cheese, Australien
17  Eggs Benedict mit Sauce Hollandaise, Australien
19 Hole in One Brekky, Australien

21 Everything Bush Omelette, Australien

23 French Toast, USA

25 Crispy Cinnamon Waffles, Australien

27 Pikelets, Australien

29 Blueberry Pancakes, USA

31 Lemon Soufflé Cakes, Australien

33 Chocolate Buns with Red Currant Jam, Australien
35 Fruchtige Scrolls, Australien

37 Banana Bread, Malaysia

Always turn
towards the sun,
and the shadows

will fall behind you.

Chinesisches Sprichwort

Ein gutes Fruhstuick
bestimmt den

ganzen Tag
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Gerik Resthouse
statt Greek
Restaurant

Die heutige Fahrt wird
erschwert durch einen Mon-
sunregen, wie ich ihn bisher
nur selten erlebt habe. Im
Ort Gerik wollen wir zur
Nacht einkehren. Als wir uns
an einer Tankstelle nach
dem Weg zu einem Hotel
erkundigen, rat uns der
Tankwart zum Ubernachten
das ,Greek Restaurant”.
Yummy, denke ich, und sehe
vor meinem europaent-
wohnten geistigen Auge
bereits Souvlaki und Tsatsiki.
Doch das bose Erwachen
lasst nicht lang auf sich war-
ten, denn ich stelle rasch
fest, dass der Mann statt
,Restaurant” eigentlich
,Resthouse” gesagt hat und
,Greek” nur die hiesige Aus-
sprache fur den Ortsnamen
Gerik ist. Wir landen in
einem mittelmafiigen Motel,
in dem wir etwas genervt
vom verregneten Tag ins
Bett fallen. Die Nacht ver-
lauft ruhig, wenn man von
den Attacken der grofiten
lebenden Insektenbrummer
absieht, die sich vor unserer
Tir scharen und unbedingt
mit dem Kopf durch die
Wand wollen.

Das Raststatten-Fruhstick
am ndchsten Morgen ist
erneut sehr gut. Wieder ein-
mal entscheiden wir uns fir
das morgendliche National-
gericht: Nasi Lemak. Diesmal
wird es mit einem grofien
Loffel Fischsauce und gan-
zen Fischstickchen serviert,
was zwar etwas gewoh-
nungsbedirftig ist, aber
exzellent schmeckt.

=6 2. Februar




Nasi Lemak

Kokosnussreis mit malaiischer Spezialsauce

Das typisch malaiische Frithstiicksgericht Nasi Lemak bestehend aus Nasi
(Reis) und Lemak (Kokosnuss) wird in Pandanusbléttern eingepackt oder
auf bunten Plastiktellern serviert. Man bekommt Nasi Lemak bei jeder
Autobahn-Raststation. Es schmeckt vorziiglich, auch wenn einen der
Gedanke an Sardellen und Reis zum Friithstiick zunéchst etwas befrem-
det. In diesem Fall isst man Nasi Lemak einfach spater am Tag; die Kom-
bination ist namlich wirklich ein Genuss!

ZUBEREITUNG

In einem mittelgrofien Topf Kokosmilch, Reis und Wasser mit dem Ingwer und
etwas Salz zugedeckt zum Kochen bringen. Etwa 20—25 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen, bis der Reis fertig ist.

In einer grofden Pfanne das Erdnussol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin ein
paar Minuten anbraten. Chili-Sauce unterrithren und 5 Minuten braten. Die fiir
die Sauce bestimmten Sardellen zugeben und weitere 5§ Minuten braten. Salz und
Tamarindensauce zugeben. Sauce bei geringer Hitze eindicken lassen.

Eier in einem Topf hart kochen und abschrecken. Schalen und in Scheiben schnei-
den. Gurke schélen und in dunne Scheiben schneiden. Erdntisse schilen und
hacken. In einer kleinen Pfanne die restlichen Sardellen in etwas Ol knusprig bra-
ten.

Zum Servieren fiir jede Portion den Reis fest in einen Trichter pressen und diesen
auf einen Teller stirzen. Mit der Sauce umgieflen. Mit den restlichen Sardellen,
Gurke, Ei und Erdniissen garniert servieren.

Tipp: Vegetarier lassen einfach die Sardellen weg.

So frithstiickt man
in Malaysia

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

Fiir den Reis

2 Tassen Kokosmilch

2 Tassen Wasser

2 Tassen Jasmin-
Langkornreis

1/4 TL frisch geriebener
Ingwer

eine Prise Salz

Fiir die Sauce

2 EL Erdnussol
1Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 EL Chili-Sauce

120 g Sardellen

aus dem Glas

4 ELTamarindensauce
(aus dem Asia-Laden)
eine Prise Salz

Fiir die Garnitur

4 Eier

1Gurke

1Handvoll Erdnisse
2ELOI

120 g Sardellen

aus dem Glas
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Kambodscha,
Land der Geschichte
und des Staubs

Heute sind wir erstmals
wirklich in eine andere Welt
eingetaucht, und zwar in
Angkor Wat, Kambodscha,
einem UNESCO-Weltkultur-
erbe der besonderen Art, wie
ich meine. Jeglicher Alltag
ist hier wie weggeblasen,
betritt man erst einmal
diese Welt.

Besonders gefallt mir der
Tempel ,Ta Prohm". Er ist
grof¥flachig von gewaltigen
Baumwurzeln tiberwachsen;
noch mehr als bei anderen
Tempeln fiihlt man sich hier
wie auf einer Zeitreise. Alt
und Neu prallen aufein-
ander: Der Elefanten-Chauf-
feur simst auf seinem
Handy herum, wahrend er
die Touristen befordert, die
Eintrittspésse fiir Angkor
Wat werden innerhalb einer
Minute inklusive E-Foto aus-
gedruckt bereitgestellt, die
uralten Tempelruinen wer-
den sorgfaltig durchnumme-
riert, bevor sie zerlegt, res-
tauriert und wie ein riesiges
Puzzle wieder zusammen-
gebaut werden.
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Bo Luc Lac

Marinierter Rindfleischsalat mit Eierkuchenréllchen

In Siam Reap stiefen wir erstmals auf dieses bekémmliche Salatgericht
mit mariniertem Rindfleisch. Wir safien auf dem Balkon des Soup Dra-
gon, blickten auf die ,Pub Street” genannte Strafie mit ihren vielen ein-
ladenden Lokalen und waren hochst zufrieden mit uns und der Welt. Ein
Besuch der Tempelruinen von Angkor Wat oder des schwimmenden
Dorfs am Tonle-Sap-See kann namlich sehr hungrig machen.

ZUBEREITUNG

Fleisch in 2—-3 cm grofie Wiirfel schneiden. Mit der Halfte des fein gehackten
Knoblauchs, der Fischsauce, dem Zucker, dem Salz und 1 EL Ol in einer Schiissel
durchmischen. 30 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel in diinne Scheiben schneiden und mit dem Essig in einer Schussel
vermischen. 5 Minuten ziehen lassen. Reiswein, Soja-Sauce, Sesamal, Zucker, Salz
und Pfeffer unter die Zwiebel mischen.

Die Eier mit dem Reiswein in einer Schale verquirlen. In etwas Ol ein Omelette
daraus backen. Auskiihlen lassen. Einrollen und Roéllchen abschneiden.

In einem Wok 2 EL Pflanzendl erhitzen. Den restlichen Knoblauch zufligen und 1
Minute unter hdufigem Riuthren zart anbraunen. Das Fleisch in einer Lage ein-
fillen und ohne Ruthren 1 Minute kraftig anbraunen. Den Wok am Griff fassen
und einmal kraftig ritteln, um das Fleisch zu wenden. Die Fleischwiirfel von der
zweiten Seite ebenfalls 1 Minute anbraunen und dann noch etwa 3 Minuten bra-
ten - sie sollten innen durchgehend rosa sein.

Salat auf Tellern anrichten. Zwiebelmarinade, Wok und Eierkuchenrollchen
darauf verteilen und mit den Naans von Seite 169 servieren.

Aus Kambodscha:
Das ,gerilttelte
Rindfleisch“ mit
Knoblauchsauce

ZUTATEN

Fiir 4 Personen

Fiir das Wok

380 g Rinderhiifte
6 Knoblauchzehen
1 EL Fisch-Sauce
1EL brauner Zucker
1/2TLSalz

3 EL Pflanzendl

Fiir Zwiebelmarinade
und Salat

1kleine Zwiebel

1EL Essig

2 TL Reiswein

2 TL Soja-Sauce

2TL Sesamol

1EL brauner Zucker
1/2TLSalz

1Pkg. Salatmischung

Fiir die
Eierkuchenrolichen
2 Eier

2 EL Reiswein
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