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cine erste Begegnung mit
Hawaii war kulinarischer
Matur., Kulinarisch, aber
nicht schritherzeugend. In den 1980er-
Jahren hielten im deulschsprachigen
Raum . Toast Hawaii® und dessen grofie
Schwester Pizza [lawaii® Einzug. Ich
kam gerade in die Partyjahre und
stiirzte mich mit jugendlichem Elan
aufdie damals so exotisch anmutenden
Gerichte, e Enttduschung war grods:
Was so hochtrabend klang, war nichts
anderes als eine um Dosenananas or-
weiterte Zubereilungsart. Entspre-
chend erfreulich fand ich dann spitere
Partyjahre, als Hawaii erneut Furore
machte - mit einem Drink namens
Elue Hawaii, der fiir uns Cocktailgicls
einmal in der Woche der Inbegriff von
Highlife wurde. Meine Lust auf Hawaii
stammt zweifellos aus dieser Ara.
Yorsichtig pespannt sah ich daher
unserem Aufenthalt aul den Hawaii-
Inseln entgegen - und stellte fest, dass
diese von zwei kulinarischen Exlremen
geprigt sind, Neben traditionellen,
einfachen Speisen in Form von . Plate
Lunches® und . Loco Moco”-Gerichten
[indet mun auf Hawaii herrliche Ge-
richte aus der Fusionskiiche mit Asien,
mit Zutalen aus heimischem Anbau
und Fang und liebevoller Dekoration.
b Ahi Poke, Lomi Lomi Salmon oder
Coconul Shrimps - die moderne Kiiche
beeindruckt das Auge und den Gau-
men! »

Ahi Poke - marinierter Thunfisch
auf Hawaii-Art (rechts oben)

Hawall bietet dank des japa- 2 TL Zitronensaft
nischen Einflusses eine ganz 1 EL Pinienkerne
besondere Fusionskiiche. Der Dazu passt:
Ahi Poke ist &in solches Wunder- WeiBbrot

werk, das man auf Speisekarten
unter den ,Pupus” (Vorspeisen) 1. Thunfisch feinwiirfelig
findet. Der marinierte , Ahi" schneiden, Zwiebel schilen
(Thurfisch) wird dabei elnmal und in feine Wiirfel schnei-
mit Finienkernen, einmal mit den.

Macadamianussen servietund 2. Beide Zutaten mit der
schmeckt an heifen Tagen Sojasauce, dem Sesamfil
besonders gut! und dem Zitronensaft in
giner Schiissel verrithren.
Die Halfte der Pinienkerne
darunterrithren. Auf Tel-
lern anrichten und mit den
restlichen  Pinienkernen
dekorieren. Moch kalt mit
Weilibrot servieren.

Zutaten fir 2 Personen:

200 g roher Thunfisch
iSashimi-Oualitat)

50 g weibe Zwisbel
25 mi Light Sojasauce
1,5 EL Sesamdl

Die K['l_chf: Hawaiis bictel reiche Auswahl — an
erster Stelle: jede Menge kostlichen Fischs.

EINFACH MAL ENTSPANNEN?
Geniellen Sie Senseo Kaffeemomente zu Hause.

Alles gt bei Sernseo ongenehm rund deis Ao, die Kofleenods, dis
Koleepodmaschine, Und die Zubersitung ist besonders sinfach: Klappe adf,
Fad rein, Klop Zl, I’-m; if r:'ll','i_'L;_-'eI' und schon st ai Tosee | L;r;| koaerles
Kaffee ferig — gekdnt von siner wunderbaran Crema.
ficht 2ine unde Sache sl Duch die kurze Konfakizait zwischan
Kaf sar wenden Bitter und Reizsioff

an Ghrigens nur die besten Knffoas o
und eine grofle Vislkak on belicktoston

Résiungen und Veariabonan ronden dos

Frogramm fir jedan Geschmock und
s Togeszet ab,
Gewinnen Sie mit Senseo!
ful wwwsenseoat  kannen
k3 Gewinnspiel reinshmen und mit etwas
o Gilick ein Senseo Genieferset fir =zu

Hause gewinnen|
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GEMACHLICH UND NICHT SEHR AMERIKANISCH.

Wiissle man es nicht besser, man kime
nichlauldie Idee, dass Iawaii zu den USA
gcharl. Lediglich in Honolulu mit seinen
Wolkenkratzern und  Geschiftsvierteln
ist das einigermafien glaubwiirdig. An-
sonslen ist Hawaii sehr entspannt, sehr
gemiitlich und schr atypisch, Viele Briu-
che, die aus den Festland-TUSA nichl weg-
zudenken sind, werden hier in gelocker-
ter Form praktiziert. Selhst die fiir Euro-
piier ebwas ungewdhnliche Sitte, Hestau-
rantgislen aus einer, wie ich denke, nur
falschverstandenen Kundenorientierung
die Rechnung bereits gemeinsam mit der
Hauptspeise voreulegen, wird hier nicht
ganz 50 crnsl fgenommen. Als Gast fiihlt
man sich nur selten gehetzt: Man kann
gemiitlich essen und dann in Ruhe dber

der Dessertkarte britten, was in den ande-
ren 49 Bundesstaaten oft nicht der Fal
ist. U'nzdhlige Kalorien habe ich mir dort
erspart, weil ich die Rechnung hereits er-
halten hatte, bevor ich tiberhaupt an ein
Dressert denken konnte.

Auch an Busstationen geht es oft ge-
miéichlich zu. Das liegt wiederum am
cher unregelmiafigen Busservice, Higr
lernt man erstens richlige Gelaszenheit
und zweitens richtig amerikanischen
Small Talk. Denn sobald man linger als
zehn Minuten auf einen Bus wartel, fin-
det sich jemand, der mehr iiber cinen
erfahren will - und Geschichten erzihlt,
iiber die wir heute noch schmunzeln.
Oder hat Thnen schon einmal ein Ameri-
kaner in mittelprichligem Deutsch an
einer Bushaltestelle ,Oh du licher Au- >

Wussten Sie, dass ... Pele, dic leicht reizbare
Gottin des Feuers und der Vulkane, es gar nicht mag,

woenn man ihre schwarzen

Aavasteine entfernt?

TRAUMKULISSE. Bis auf Honalulu mit seinen
Wilkenkratzem wiinde man nicht vermuten,
sich in einem Bundesstaal der USA zu befinden:
Das Leben hier ist easy und gemitich.

NACHLESEN

Echtes Hawaii-Flair vermittein folgende
Biicher:

MIA KING: ,,.SWEET LIFE®

Von Manhattan nach Big Island, Hawail, geht
es filr Marissa mit Mann und Kind, doch as ist
gar nicht so leicht, auf Hawsaii Fub zu fassen
inur auf Englisch).

MARCLA MULLER: ,,SPIEL MIT DEM FEUER"
(Original: A Walk Through The Fire"). Ein
spannender Krimi mit der kaliformischen
Privatdetektivin Sharon McCone, dia
ausnahmsweise auf Hawail ermittelt,
VICTORIA HECKMAN: ,,K.0.D. IN HONOLULU*,
»K.0LD, IN THE VOLCAND™, , K.0.D. IN

THE RIFT"

Mit Katrina Ogden, Polizistin in Honolulu, kann
man unterschiedliche Regionen Hawaiis
erkunden (nur auf Englisch).

NACHSEHEN

»MAGNUM®

Die Actionkrimiserle rund um Privatdetektiv
Tom Selleck, der auf Dahu ermittelt, liefiert
Einblicke in das Hawali der 1980er-Jahre.

NACHHOREN

HAWAIIAN-STYLE-CDS

Diverse CD-Sampler mit Hawaiian Reggae
und anderer typisch hawaiianischer Musik
sorgen fur echites Aloha-Flair




Genussvoll
um die Welt
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Blue Hawatii

Dieser Drink ist die perfakie
Erinnerung an Hawaii, obwohl
8r uns dort gar nicht oft urbar-
gekommen ist. Fur mich st der
Blue Hawaii aber seit Jugend-
tagen der Inbegriff dar Unbe-
schwertheit, wie wir sie in
Hawaii wiedergefunden haben.
Keine Kunst bei diesen Farben:
blauer Himmel und tarkises
Meer.

BUCH-INFO

Rezepte aus aller Welt: Autorin

ﬂ@ Andrea Farthofer giinnte sich

{ im Jahr 2008 neun Monate

=t ) jczait und reiste mit ihrem

Lebensgefahrten um die Welt.
Das Buch gegen kulinarisches

fewll Fermweh. Edition Aurea, Pichler
b 4 \Verlag, € 29,95,

Zutaten fir 1 Person:
3 Elswiirfel
40 ml weiber Rum
10 ml Blue Curagao
100 ml Ananassaft

10 ml Schlagobers oder
Kokosmilch

1. Eiswiirfel im Standmixer
crushen. Rum, Blue Curagao
und Ananassaft zugeben und
alles verrithren. Schlagobers
oder Kokosmilch beimengen
und den Drink noch einmal
kurz verrithren.

Vier <f Diamanten

e mit
Pa.latschjnk s
gohnistlandh, Thunfisoh, R

und Bpinalb

g0 g Mahl

100 ml inaralwasaET it Kn!'_lan:as:;?ml
:1.'2 gund (10 grnmittianal, BesEt
7l gerlagpand Buktar W
Zm Tosa 18BE VT ripsnanben TUofa
in BApsD Rapedt
af0 g Ricotts
100 g Spinat, grab gahadkh
4 E\ Rapedl i
I 0 yprheizen, MEf, 8T8
i of kLET TTTIL
E?:E salz, Eler i, WhWasss vl Bl ;rﬂn.m-
Eln‘ra"'-E::r-p.gem&m. 1-urn'rB’-‘rﬂan..::|fr|-:lr'r;mh
. e, Ler Ricatta mit THLE
Ia:dms‘;?:at rrischan. Pt frisch gamat:l?am
L';-'Iearsalz wrid Piefiar sechrmeckan.
&3 N giner De st et
I:le\&l Teigs Hiren lafian. 'Palit.-,cruT::
a:l.ﬂ puziden Seiten qgukdbrain bag.. '
Palatachinka mit def'l'l"!.ﬁ'lﬁyd".*l_'l!v“ﬂhfm m
pliscung begtricnen. Dia Palatsc zus_
s frolien und in BFFE mit Eanhﬂaﬁlarazn
gemgmmuaﬂasm Form lpgan. Ens
pten im Backalen garen.

Hicnteten Planne ehitzen.

Die leckeraten Tage sind die

Fizchtage.

Mit Vier Diamanten machen

Sle jedes Aezept zum feinen

Ganuss, Probiaran Sie, wis

laicht es geht und schmeckt.

Fir einen Fischtag, den

jeder mag.
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WAS WILL MAN MEHR? Wasser, wohin das
Auge blickt — ob als Surforettparade am
Briefiasten oder als Paradies der Deffine.

gustin, alles ist hin® vorgesungen, um
sein Schicksal des soziulen Abstiegs zu
verdeutlichen, wihrend er auf die Flip-
flops an seinen Fiflen zeigt, an denen er
frither, vor sciner Kindigung, _shiny
shoes™ trug?

APROPOS SCHUHE. In Hawaii werden viele
(zitter verehrt, so auch Pele, die Gétlin
des Feuers und der Vulkane. Die fiir ihre
Wutaushriiche bekunnte Géttin mag cs
nicht, wenn man ihre schwarzen Lava-
steine entlernt, egal, ob verschentlich
oder absichtlich, Touristen, die sich fiber
dieses Verbot hinwegsetzen, so erzihlte
uns ein Ranger, werden dann vom Un

gliick verfolgt. Nach ihrer Heimkehr wi-
derfabhren ihnen merkwiirdige Dinge.
oder sie erleiden unerklirliche Krank-
heiten. So kommt es, dass jedes Jahr
viele Pakete mit Steinen nach Hawaii
euriickgeschickt werden - manchmal
sogar Schuhe, in deren Frofil noch klei-
ne Partikel von vulkanischem Gestein

stecken. Ddie Ranger werden ersucht, »

Orange
Chicken -
Jfruchtiges
Hiihnchen in
Orangensatice

[ Honalulu a@iden wir beim
~Fanda Bxprass” 2um ersten
Mal Orange Chicken. Ex
grinnerte uns an das Lemon
Chicken in den Cameron
Highlands von Malaysia, Weil

@5 50 gut war, lieBen wir auch

die  Panda Express"-Flialen
auf Kauai, in San Diego und
einigen anderen Orten nicht
aus: Hin- und hergerissen
zwischen dem Beef Baijing
und besagtem Orange
Chicken, kiockrten wir zu
Hause beides nach.

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir die Orangensauce:
4 TL Orangenzesten
180 mil frigcher
Orangensaft
1TL Zucker
4 EL Hihnerbriihe
2 EL Sojasauce

Fiir das Huhn:

800 g Hihnerbrust
1Ei

1 EL QI
zum Braten
75 g Maisstirke
30 g Mehl
1 EL DI
1 EL frisch geriebener
Ingwer
1 TL Knoblauch
1/2 Zwiebel
1 EL Reiswein
60 ml Wassar
eine Prise Ghilipulver
1 EL Maisstérke
1 TL Sesamal
Dazu passt:
Reis

1. Fiir die Sauce alle Zu-
laten in einem Topt ver-
mischen und belseite stel-
len,

2 Daz Huhn in Lkleine
Silicke schneiden und in
eine Schiissel gehen, Fi
untermischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Einen Essléffel Ol zuge-
hen und gut verrithren.

3. Maisstirke und Mehl
in einer grofien Schiissel
miteinander  verrithren.
Hithnerstiicke dazugeben
und darin wenden, sodass
diese gut damit bedeckt
sind. (1in einer Pfanne er-

hitzen. Nach und nach dic
Mihnersticke  einlegen
und 3 bis 4 Minuten gold-
braun braten. Hihnerstii
cke mit einem Schaumlif-
fel aus dem Ol nehmen
und auf Kiichenpapier ab-
tropten lassen. Beiseite
stellen,

4. Pfanne sdubern und
15 Selunden stark erhit-
zen, Einen Esslatfel 01 in
die heifle Plunne gieflen,
geschilten und geriebe-
nen Ingwer sowie fein ge-
hackten Enoblauch dazua
und unter Rithren braten.
Zwriebel fein hacken und
mithraten. Mit Reiswein
angieften und kurz ¢in-
rithren, dann die Oran-
gensauce  zugeben  und
aufkochen lassen. Das
Huhn unterheben und gut
mit der Sauece vermengen,
5. Wasser mit dem restli-
chen Essliffel Maissticke
glatt rithren. Yum Huhn
geben und erhitzen, his
die Sauce eingedickt ist.
Einen Essliffel Sesamil
unterrithren und mit Chi-

lipulver  abschmecken,
Orangenhithnehen aof
Reisbett servieren.
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WIENER

Tulle Gerichte von Shuﬂtmgstar Silvio Nickol

gesuchte Weingeschenke — Neue Biicher - Alles, was Sie iiber Risotto wissen miissen




