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Gaumenreisen: Thailand

Variationen nach Personen

So abenteuerlich das Essen in Vietnam
und Kambodscha auch ausfallen kann,
egal wie groB und frisch die Krebstiere
auf den Philippinischen Inseln sind und
wie viele verschiedene Ingredienzien
ein echtes indisches Curry aufweist -
viele Asienfahrer schwéarmen von der
Kiiche Thailands, und das wohl zurecht.

Im Riien Thong wird eine
klassische Thai-Kiiche ange-
boten, die einen Einblick in
die Culinaria des Landes
vermittelt. Der mit folklo-
ristischem Interieur ausge-
stattete Raum bietet kleine
Nischen und groBie Tafeln,
geeignet auch fur Feierlich-
keiten. Die Stimmung ist fa-
miliar und freundlich, zum
Glick aber weit entfernt
vom Klischee asiatischer De-
votion. Der Service ist auf-
merksam und nach einem
Zischpils und der den Mund
wassernden Studie der Karte,
kann dann auch bestellt werden.

Naturlich beginnt man mit Suppen:
eine Tom Yam Gung mit Hummerkrab-
ben, Zitronengras und Pilzen ist meist
ein guter Gradmesser fir das Niveau
der zu erwartenden Speisen, vielleicht
in Italien vergleichbar mit Spaghetti
und TomatensofBe. Gelingen diese ein-
fachen Klassiker, so wird der Gast auch
meist bei den Hohenflugversuchen des
Kiichenchefs nicht enttauscht. Die Sup-
pe war im gerade richtigen Verhaltnis
zwischen sauer und scharf, das Mee-
resgetier und die Pilze bissfest und mit
Eigengeschmack. Als noch gelungener
stellte sich die G&ng Dschiid Wunsen
heraus, das ist eine klare Brihe mit
Glasnudeln, Hihnerfleisch, Morcheln,
Lauch und Sellerie.

Als Zwischengericht wurde dann
Thad Tong geordert: das ist ein ge-
mischter Vorspeisenteller mit Hihn-
chen-, Rindfleisch- und ScampispieB-

chen, gebackene Hihnchenfliigel und
Tintenfische, Wan Tan-Teigtaschen, Frih-
lingsrollen, Krabbenbrot, stiB-sauerer So-
ja-Vinaigrette mit Gurken und gehack-
ten Erdniissen (sehr gut) und Sate-SoBe
(klassisch, selbstgemacht). Geselliges Fin-
gerfood zum Grillen auf einer kleinen
Fondueflamme, passend zur kurzweili-
gen Unterhaltung
mit Freunden.

Doch nun wurde
es ernst, der groBe
Tontopf mit Reis und
die Hauptgerichte
verlieBen fast zere-
moniell die Zuberei-
tungsstatte. Es emp-
fiehlt sich grund-
satzlich so viele ver-
schiedene Varianten
wie Personen am
Tisch zu wahlen, nur
so kann Neues ent-
deckt werden. Zu-
dem ist durcheinan-
der probieren und diskutieren ein wich-
tiger Bestandteil eines guten asiati-
schen Essens.

Solo und in Kombination

Das Gai Pad Prick Khing ist Hihnerbrust
mit granem Curry, Kokosmilch, Zitro-
nenblatter, Peperoni, Paprika, Thai-
Schlangenbohnen, siiBem Thai-Basili-
kum und gemahlenen Erdnlssen und
war grundsdtzlich eine sehr schéne Ver-
sion eines klassischen Thai-Currys. Alle
Ingredienzien schmeckten solo intensiv
und verdichteten sich in Kombination
auf wunderbare Weise. Das galt auch
far Ped Pad Khing, eine dhnliche Vari-
ante mit rotem Curry, Entenfleisch, Pa-
prika und ganzen Nussen, auch hier
bestachen Zutaten und vor allem der
unvergleichliche Geschmack der frischen
Krauter, der auf wunderbare Weise al-
lein schon ausreicht, den Mitteleuro-
péer sensorisch in ferne Lander reisen

zu lassen. Wie gesagt, Currys auf ho-
hem Niveau, als einzige Kritik sei ange-
merkt, dass die SoBen nach einer Wei-
le vielleicht etwas zu viel Ol zogen. Das
war nicht so bei Panng Gae, Lamm mit
Pannang-Curry, Lychee, Paprika und
siBem Basilikum in Kokosmilch. Das
Pannang-Curry ist geographisch und
kulinarisch ein missing link zwischen
thaildndischen und indischen Currys, an-
geblich gibt es laut Bekannten die bes-
ten in deren Heimatstadt Singapur,
die tberhaupt state of art asiatischer
Fusion-Ktiche zu sein scheint. Da eine
Uberprifung dieser Aussage erst noch
vorgenommen werden muss, blieb vor-
erst nur der Genuss des Pannang-Cur-
rys des Rien Thong, butterweich das
Lamm, fein-sdmig die SoBe, die wun-
derbar den stBlichen Geschmack der
Frichte und des Basilikums transpor-
tierte. Nun hat man doch schon hohere
kulinarische Gefilde betreten und man

glaubt es nicht, diese konnten mit
dem Gericht aus dem Meer noch
getoppt werden. Mit Talee Dschaan
Ron, das sind Hummerkrabben, Red
Snapper und Tintenfisch gebraten
mit rotem Curry, verschiedenem Gemi-
se und Thai-Basilikum, war far alle An-
wesenden einstimmig dann das Ende
der Fahnenstange erreicht. Der leicht
krustig gebratene Fisch war festflei-
schiger Genuss, der mit der Gabel von
den wenigen Graten fiel, der Tinten-
fisch mit genau dem richtigen weichen
Biss, die Hummerkrabben fest und mit
Geschmack. Das Gemiise knackig wie es
sein soll, alles angerichtet in einer hei-
Ben Pfanne, die hervorragende SoBe
noch kurz zischend bei der Prasenta-
tion. Volle Punktzahl.

Preise: Alles zusammen mit ordentlich

Bier und Wein kostete fiir vier Personen

125 €. (Suppen: 4-6.50</ Zwischen-

gerichte 7-10 €/Hauptgerichte 11-18 €)
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