Fiir den kleinen Hunger: Ein Donburi mit Pilzen, Zucchetti und Onsen-Ei.

REPUBLIK

Geschmacksache

Japanisches Fast Food
fiir den TV-Abend

Unser Autor verirrte sich einst in den Shopping-Labyrinthen
Singapurs. Dass er iiberlebt hat, verdankt er einer Schiissel
Reis. «Geschmacksache», Folge 31.

Von Michael Riiegg (Text) und Lilli Persson (Bild), 11.05.2022

Seit nicht allzu langer Zeit ist bekannt, dass Baume miteinander kommu-
nizieren. Tief unter der Erde der Wilder existieren Netzwerke von Wurzeln
und Pilzen, iiber die Informationen hin- und hergeschickt werden. Viel dar-
iiber weiss ich nicht, ich habe das eine oder andere Mal davon gelesen. Ich
stelle mir ein solches Netzwerk etwa so vor wie das Underground-Shopping
in Singapur.

Dort, also in Singapur, hielt ich mich vor vielen Jahren ein paar Wochen
lang auf. Ich bin mir nicht mehr sicher, was ich in dem Stadtstaat eigentlich
wollte. Niitzlich machte ich mich nur einmal, als ich der Regisseurin einer
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Inszenierung des Musicals «Cabaret» Nachhilfe in korrektem Nazideutsch
gab. In dem Stiick kommen Nazis vor, die auf der Biihne rumschreien. Und
das sollte einigermassen authentisch klingen. Nun bin ich kein Experte in
Nazideutsch, aber als Europier steht man halt im Verdacht, {iber diese Din-
ge Bescheid zu wissen.

Die traditionelle Einkaufsmeile von Singapur ist die Orchard Road. Thr-
entlang verlduft eine U-Bahn. Man kann an irgendeiner Haltestelle aus-
steigen und iiber Rolltreppen nach oben an die nicht sonderlich frische
Luft gelangen. Man kann aber auch einfach mal aus dem Waggon ausstei-
gen und unterirdisch weiterlatschen. Irgendwann erkennt man, dass die
U-Bahn-Haltestellen alle liber so etwas verbunden sind, was man in Ziirich
Shopville nennen wiirde.

Man latscht und latscht und latscht sich einen Wolf. Alles unterirdisch.
Alle etwa zwolf Minuten wiederholt sich ein Grossteil der Geschifte und
Restaurants. Daran angeschlossen sind wiederum die grossen Einkaufs-
zentren beidseits der Strasse, deren Untergeschosse auch wieder nahtlos
ineinander iibergehen.

Auf diese Weise konnte man problemlos ein ganzes Wochenende in Sin-
gapur verbringen, ohne je das Tageslicht zu erblicken. Gelegentlich taucht
ein Food-Schuppen mit dem Namen Yoshinoya auf, ein uralter japanischer
Fast-Food-Konzern. Spezialisiert auf rice bowls, also «irgendwas auf Reis».
Das Ganze nennt sich Donburi, was wortlich iibersetzt einfach «Schiissel»
heisst. Wann immer mich ein kleiner Hunger heimsuchte, steuerte ich ein-
fach den nichsten Yoshinoya an und genehmigte mir fiir dreimal kein Geld
ein Gyiidon mit Misosuppe: Diinn geschnittenes Rindfleisch, das in einer
Art suppiger Sauce gekocht wird, auf japanischem Reis.

Ich glaube, es gibt jetzt auch in Ziirich einen Donburi-Laden. Aber dort ko-
stet eine Portion ein asiatisches Tageseinkommen.

Gelegentlich mache ich fiir mich Gyiidon. Das ist recht einfach. Ich habe
hier jedoch einer vegetarischen Variante den Vorzug gegeben. Wer lieber
Rindfleisch mag, kauft ein Steak, legt es mindestens eine halbe Stunde ins
Gefrierfach und schneidet es danach in so diinne Scheiben wie nur irgend-
wie moglich. Hier aber nun ein Donburi mit Pilzen und Zucchetti. Es soll
Fast Food bleiben, also wunderbar fiir einen Netflix-Abend zu zweit.

Ein Hinweis: Die Zucchetti lassen sich auch durch Aubergine ersetzen. Und
anstelle des frischen Ingwers wird im Original roter eingelegter Ingwer ge-
nommen. Ich mags aber gern mit frischem. Wer das zur Hand hat, gibt noch
etwas Heu von getrockneten Algen obendrauf.

Donburi mit Pilzen und Zucchetti

Zutaten (als TV-Dinner fiir 2 Personen): 2 frische Eier, 2 Kaffeetassen Reis,
3-4 rote Zwiebeln, etwas Pflanzendl, 2 Knoblauchzehen, Sake, Mirin, Soja-
sauce, (vegane) Austernsauce, 1-2 TL Zucker, 300 g Austernpilze (Pleuro-
tus), 1 grosse oder zwei kleine Zucchetti, ein Stiick Ingwer, 3—-4 Friihlings-
zwiebeln, weisser Sesam

— Firdie Onsen-Eier (sofern man kein Sous-vide-Gerit besitzt) einen klei-
nen Topf auf die kleinste Herdplatte stellen und auf der tiefsten Stu-
fe einschalten. Im Wasserkocher 5 Deziliter Wasser aufkochen, in den
Topf giessen. Eier direkt aus dem Kiihlschrank ins Wasser legen. Nach
ca. 10 Minuten Herd auf die zweite Stufe stellen. (Falls vorhanden, ein
Kochthermometer ins Wasser geben, denn dieses sollte um die 65 Grad
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haben. Allenfalls Herd gelegentlich rauf- oder runterdrehen.) Eier eine
Stunde drin lassen.

- Derweil den Reis zusammen mit ca. 2,6 Tassen kaltem Wasser in einen
kleinen Topf geben und 30 Minuten stehen lassen. Wahrenddessen eine
Episode einer Netflix-Serie Ihrer Wahl schauen. Danach Herd einschal-
ten und Reis und Wasser bei geschlossenem Deckel aufkochen. Kurz
bevor der Siedepunkt erreicht ist, Deckel kurz wegnehmen, sonst folgt
eine Eruption. Herd auf kleinere Hitze runterdrehen und Deckel wie-
der auf den Topf setzen. 10 Minuten kochen lassen. Danach Herdplatte
ausschalten und den Reis bei geschlossenem Deckel gute 15 Minuten
auf dem noch heissen Herd ruhen lassen.

- Kurz bevor wir mit der Reiskocherei beginnen, die Zwiebeln halbieren
und der Linge nach blittrig schneiden. Mit etwas Pflanzendl in einem
Topf bei nicht ganz so hoher Hitze langsam anschwitzen. Knoblauch
sehr fein schneiden und nach 5-10 Minuten zu den Zwiebeln geben.
Kurz mitschwitzen lassen, dann mit 3-4 EL Wasser abloschen.

- Nun folgt der Rest der Zutaten. Wie viel wovon, das hingt von Ge-
schmack und Gefiihl ab. Und davon, wie salzig die Sojasauce ist. Falls
es sich um eine mildere handelt, darf mehr davon hinein. Ich wiirde
mal anfangen mit je 3 EL Sake, Mirin, Sojasauce und Austernsauce.
Dazu den ersten TL Zucker und allenfalls noch einmal 1-2 EL Wasser.
Bei kleiner Hitze mit den Zwiebeln ein paar Minuten ziehen lassen. Da-
nach mit den Zutaten nach Belieben weiterfahren. Es sollte eine inten-
sive Sauce/Briihe entstehen mit viel Umami, wenig Siure, etwas Siisse,
vielleicht einen Touch zu salzig, um nur sie allein zu geniessen. In der
Pfanne macht die Fliissigkeit nicht mehr als 1-2 Zentimeter aus.

- Wenn die Briihe genehm ist und die Zwiebeln ein bisschen darin geko-
chelt haben, die fein geschnittenen Pilze zugeben, 2 Minuten weiter-
kocheln. Inzwischen die Zucchetti der Linge nach halbieren und in
diinne Halbméndchen schneiden. In den Topf geben und bei geschlos-
senem Deckel 5 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen.

- Etwas Pfeffer hinein und bei Bedarf mit Sojasauce etc. justieren; falls zu
salzig, ein wenig Wasser oder Sake beigeben. Noch einmal 5 Minuten
auf geringer Flamme ziehen lassen.

- Nun ein arbeiterdaumengrosses Stiick Ingwer in sehr feine Streifen
schneiden, die Friihlingszwiebeln in diinne Ridchen (nur die weissen
und hellgriinen Teile).

- Den Reis in zwei Schiisseln verteilen, das Pilz-Zucchetti-Zeug dariiber-
geben. Etwas Sesam, den Ingwer und die Friithlingszwiebeln drauf ver-
teilen und zum Schluss je ein Onsen-Ei in der Mitte aufschlagen.

Die Getriankewahl

Zum TV-Dinner gehort Bier. Schon, wenn man japanisches findet. Wers no-
bler will, trinkt Sake und dazu japanischen Tee. Alkoholfrei wire Tee ohne
Sake angesagt. Wenns doch Wein sein soll, dann ein glasklarer trockener
Riesling aus deutschen Landen.
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