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welse

Heute machen wir auf Kul-
tur, indem wir einen Histo-
ric State Park am Meer
namens Pu'uhonua o
Honaunau basuchen, eine
der wichtigsten

Residenzen der alii -Haupt-
linge van kdniglicher
Abstammung,

Die Namen dieser Parks und
Anlagen kann man sich
unmaglich merken, denn es
sind, so Max_, zu viele der
wenigen Buchstaben drin-
nen”. Das Hawaiianische hat
eben nur zwalf Buchstaben,
die Vokale-a, e 1,0, u, die
Konsonantenh k. L m, n,p,
w —und dazu den Stopplaut
' Eigentlich unglaublich, wie
viele noch dazu so unaus-
sprechliche Namen man
daraus machen kann.

Moch einfallsreicher prasen-
tiert sich die hawaiianische
Kiiche, die es versteht, jede
Menge wohlschmeckender
Gerichte aus rohem Fisch zu
zaubern Auch Ahi Poke
gehirt dazu; diese kalte Vor-
speise wird mit dem heuti-
gen Tag meine Lieblingsvor-
speise
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Ahi Poke

Marinierter Tunfisch auf Hawaii-Art

Hawail bietet dank des japanischen Einflusses eine ganz besondere
Fusionskiche. Der Ahi Poke ist ein solches Wunderwerk, das man auf
Speisekarten unter den Pupus” (Vorspeisen) findet. Der marinierte  Ahi"
(Tunfisch) wird dabei einmal mit Pinienkernen, einmal mit Macadamia-
niissen serviert und schmeckt an heiffen Tagen besonders gut!

ZUBEREITUNG

Tunfisch fein wirfelig schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Beide Zutaten mit der Soja-Sauce, dem Sesamdl und dem Zitronensaft in
einer Schiissel verriihren. Die Halfte der Pinienkerme darunter nihren.

Auf Tellern anmichten und mit den restlichen Pinienkernen dekorieren. Noch kalt
mit Weilsbrot servieren

Urlaubsflair zu Hause: Eine dekorative Palme im Wohnzimmer oder im Sommet
auf Balkon oder Terrasse kann Stimmungswunder bewirken. Liegestuhl darun-
ter stellen und mit der Seele baumeln ist dann ganz leicht!

Fahlt nur noch der passende Drink. Darf es wielleicht ein Mai Tai von Seite 275
oder ein Blue Hawsaii von Seite 277 sein?

Japan trifft
Hawaii auf die
erbaulichste Art

ZUTATEN

Filir 2 Personen

200 g roher Tunfisch
{Sashimi-Qualitat)

co g weille Zwiebel

25 mi Light Soja-5auce
1,5 EL Sesamdl

2 TL Zitronensaft

1EL Pinienkerne

Dazu passt
Weibrot
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Ciie pestern in den Machrich
teni pebrachte Meldung, dazs
an der Nordiaste von Kauai
ein Hai gesichtet wurde und
der Strand gespertt werden
muusste bof dem Samstags-
leben keinerled Abbroech und

Strand im den Crt.

In der Surferstadt Hanalet
machen wir Halt und
mischan uns unbers Volk:
Auf einer Wiese Ist ein gro
Eer Surfbrett-Tausch im
Gang. auf einer andaren fin
det ein Funsthandwerks-
miarkt statt, Dazwischen
witd das fypisch hawaiiani-
schie Shave [ce geschleckd
bunt eimpefarbtes Wassereis,
fiur das wir uns nicht so
recht emwaTmEeEn kbnnen

In aller Buhe sehen wirdem
gemiitlichen Treiben zu
wahrend wir einmal mehs
Cirange Chicesn verkosten
Es pleibt kein Dwetfel offen:
Avich aus mlimarischer Sicht
[&sstes sich hieraushalten
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Fruchtiges Hithnchen in Orangensauce

In Honolulu afen wir beim _Panda Express” zum ersten Mal Orange
Chicken. Es ennnerte uns an das Lemon Chicken in den Cameron High-
lands von Malaysia. Weill es so gut war, liefen wir auch die Panda
Express"-Filialen auf Kauai, in San Diego und einigen anderen Crten nicht
aus: Hin- und hergerissen zwischen dem Beef Beijing und besagtem
Orange Chicken kochten wir zu Hause beides nach

Fiir die Saace glle Zutaten in cinem Topt vermischen und beiseite stellen

Das Huhn in kleine Sticke schneiden und in eine Schitsse| geben. B untermi-
schen und mit Salr und Pfeffer witrzen: 1 Esslaffel Ol rugeben und gut verrithren

Maisstarie und Mehl in siner E‘rﬂﬂ:n Schiisse] mitelnander verrihren. Hibner-
stilcke rugeben wnd darin weenden_ dass diese gut damit bedeckt sind. Ol in einer
Panne erhitzen. Sukzessive die Hijhnerstiicke rinlegen und 3-4 Minoten gold-
braun braten. Hihnerstitcks mi einem Schsumlafel aus dem Of nebmen und
auf Kichenpapier sbtropfen lassen Beiarite stellen

Planne saubern und 5 Sekunden stark erhitzen 1 Esslattel Olin die heifle Pfanne
giclien, geschilten und gericbenen Ingwer sowie frin gehackten Knoblauch
daru und unter Rithren braten Zwisbel fein hacken und mithraten. Mit RBetswein
angiclen ungd burz einriihren, dann die Orangensauce zugeben und aufkochen
lassen Das Hubm unterheben und gut mit der Sauce vermengen.

Wasser mit dem restlichen Essloffel Matsstarke glatt rahren. Zum Hohn geben
und erhitzen, bis die Sauce eingedickt ist Finen Easléffel Sesammdol unternihren
und mit Chili-Pulver abschmedken. Orangenhiihnchen auf Brisbett senvieren

ain frmichtioec
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Fundstick

FOr g Parsonen

Flr die Orangensauce
4 TL Orangenzesta

180 mil frischer
Orangensaft

1TL Zuckes

4 EL Hilhnerbrihe

2 EL Soja-Sauce

Flir das Huhn

Boo g Huhnerbrust
1Ei

1ELCH

4 zum Braten

75 B Maisstarke

30°g Mehi

1ELOA

1EL frisch geriebener
Ingwer

1 TL Knoblawch

112 Dwiebel

1 EL Reiswein

60 ml Wasser

ginz Prise Chili-Pulhwer
1 EL Masstarke

1TL Sesamod

Dazu passt
Eais



Drie Church Row von Wai-
mea mit fiinf Kirchen ver-
schiedener Glaubensrich-
tungen nebeneinander
gefillt uns. Ganz it Sinn der
amerikanischen Vielfalt
stellt sich die Frage: Was
nehmen wir heute?
Buddhismus, rémischkatho-
lisch oder doch lieber einmal
baptistisch fiir zwei Perso-
nen! Aberes giabe da such
noch mormonisch und
JAawaiian Christian™ —was
darf es sein?

Am Crater Eim Drive wollen
wir dann endlich sehen, wo
all die Lava herkommit, wie
wir sie rot-orange sprudelnd
von unzihligen Postkarten
kennen

Droch daraus wird leider
nichts. Der Kilauea ist ermat-
tet. Er gibt zwar kraftipe
Eauchzeichen von sich, Lava
fliefft allerdings seit vier
Tagen keine mehr. Dennoch:
eine von einem fritheren
Lavafluss tiberflutete und
permanent blockierte Strafte
veranschaulicht ansatzweise
die Ausmafle und Folgen, die
ein Vulkanausbruch haben
kann
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Chocolate Lava Cakes

Hawaii inspirierte mich zur Suche nach Lava-Rezepten Dort, im Land der
Vulkane, gibt es neben dem umwerfenden Cocktaill JISWEFIGNS auch
andere einschlagipe kulinarische Kreationen, wie etwa diese Lava Cakes.
Der Schokokern fliefft dabei beim Anstechen wie Lava aus dem zarten

Fuchen und nberzeugt den Gaumen

Fur die Lava-Kemne Schokolade und Créme fraiche im Wasserbad schmelzen und
vorsichtig verriihren Im kiihl- oder Tiefkithlschrank fest werden lassen 3 Kugeln
daraus formen bzw. ausstechen und bis zur Verwendung tiefkthlen.

Backrohr auf 200 Grad vorheizen. Auflaufformchen ausfetten. Schokolade und
Butter im Wasserbad schmelzen und vorsichtig verrithren. Mit dem Mixer Ei,
Dotter, Zucker und Vanillezucker g Minuten auf hochster Stufe schlagen, bis die
Masse dick und hell ist. Geschmaoilzene Schokolademischung und Mehl vorsich-
tig unter die Ei-Masse riihren und in die Formchen fullen Einen Lava-Kem in die
Mitte jedes Formchens driicken.

15 Minuten backen, bis der Kuchen auf Druck nicht mehr nachgibt. Aus dem Back-
rohr nehmen und g Minuten abkithlen lassen. Mit einem scharfen Messer vom
Rand der Formchen losen und auf Teller stiirzen. Mit Himbeeren und Schlagobers
oder etwas Vanilleeis servieren und unverziglich geniefen!

Lust auf Lava in fliissiger Form? Dann ist es Zeit fiir einen Lava Flow Cocktail eder
Miocktall Sishe Rezept auf Seite 274,

Tipp: Die ungebackenen Lava Cakes kann man guf vorbereiten und ein paar Tage
im Kithlschrank aufbewahren, um sie dann backfrisch zu servieren. Die Lava-
Kemne lassen sich ebenfalls gut vorbersiten; sie konnen im Tiefkihler wochen-
lang lagemn und kinnen noch tiefgekiihlt in den Teig gesetzt werden. Auch als
Einlage in den Lemon Cupcakes (Seite 2o5) machen sie sich gut!

Eine siifie
Erinnerung an
Hawaii

TATEN

Filr 3 mittlere
Auflaufférmchen

Fiir die Lava-Kerne
fio g Bitterschokolade
1 EL Créme fraiche

Zum Ausfetten
der Formchen
etwas Butter

Fiir den Teig

30 g Bitterschokolade
60 g Butter

1Ei

1 Dotter

40 g Staubzucker

1 TL Vaniliezucker

30 g Mehi

Dazu passen
Himbeeren
Schiagobers
Vanillegis
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Der Weg zurmn Aloha Beach
Hotel ist nicht schwer zu fin-
den, aber die vielen ahnlich
klingenden Strafennamen
verwirren doch ein bisschen.
Wie das Hawailanische, das
mit nur 13 Buchstaben aus-
kommit, so viele sa lange
und entsprechend leicht ver-
wechselbare Worte fiir Orts-
und Stragennamen hervor-
bringen kann, bleibt mir ein
Eatsel Wir fahren die
Cocomut Coast entlang, die
ihremn Namen nur zu sehr
zur Ehre gereicht; Palmen
Palmen und wieder Palmen,
durchsetzt mit meinen heif
geliebten Norfolk Pines -
was kann man sich Schane-
res wiinschen?

Als Kromung gibt es den
atemberaubenden Ausblick
auf den Leuchtturm Kiaulea
— das Tirkis hier ist einfach
unschlagharl

=e 31 Juli




Blue Hawaii

Dieser Drink ist die perfekte Erinnerung an Hawaii, obwohl er uns dort
gar nicht oft untergekommen ist. Fiir mich ist der Blue Hawaii aber seit
Jugendtagen der Inbegriff der Unbeschwertheit, wie wir sie in Hawaii
wiedergefunden haben. Keine Kunst bei diesen Farben: blauer Himmel
und tiirkises Meer.

Die bestmégliche
Anniherung an
Hawaii

ZUBEREITUNG

Eiswtirfel im Standmixer crushen. Bum, Blue Curacao und Ananassaft zugeben
und glles verrithren. Schlagobers oder Kokosmilch zugeben und den Drink noch
einmal kurz verriihren.

Urlaubsflair zu Hause: Passend zu den hawaiianischen Drinks empfiehit sich
Hawaiian Reggae. Mit der passenden Musik shakt es sich gleich viel besser.

Etwas mehr Action auf Hawasii bietet die Fernsehserie rund um den Privat-
detektiv Magnum, die es nun auch auf DVD gibt. Siehe Tipps auf Seite 2q7.

ZUTATEN

Flir 1 Person

3 Elswiirfel

40 ml weiler Rum

10 ml Blue Curacao
100 ml Ananassaft

10 mi Schlagobers oder
Kokosmilch
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