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Allergeninformation
gemal Codex-Empfehlung

Kurzbezeichnung

Glutenhaltiges Getreide

Krebstiere
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Soja, Sojabohnen und
Sojasauce

Milch oder Laktose

Schalenfriichte

Sellerie

Senf

Sesam, Sesamal

Sulfite

Lupinen
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Willkommen in meiner
Sichuan-Kuche!

Meine Familie und ich freuen uns, Sie in
unserem Lokal begruRen zu durfen!

Gerne stelle ich lhnen unser Haus vor: Sie
sitzen in einem der wenigen Restaurants mit
authentischer chinesischer Regionalkuche.

Als Absolvent der klassischen chinesischen
Kochschule stehe ich seit tiber 25 Jahren fur
unverfalschte Sichuan-Kiche, wie Sie sie
auch in Chengdu, der Hauptstadt meiner
Heimatprovingz, vorfinden konnen.

Essen nimmt seit tausenden von Jahren
einen wichtigen Platz in der chinesischen
Kultur ein. Das Zelebrieren von raffinierten
Menus ist aus unserem Alltagsleben nicht
wegzudenken. Nehmen SieTeil an diesem
Abenteuer und entdecken Sie die Vielfalt
unserer Kuche.

Bei Zutaten und Kochweise lege ich Wert
auf Uberdurchschnittliche Qualitat. Jedes
Gericht wird fir Sie einzeln zubereitet — vom
Filetieren des Fischs bis zum Anruhren der
Saucen und dem Garen im Wok.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen ein
meisterliches Mahl, oder wie wirin China
sagen,,Chifan!”

Xiao Quansheng




Die Essenz von Sichvan

Das Herstellen des ,Roten Ols” will gelernt sein: sorgsam wird reines Ol auf eine exakt definierte
Temperatur erwarmt. Wird es dann tiber die getrockneten und gehackten Chilis gegossen, diirfen
die roten Schoten nicht verbrennen sondern miissen zischend an die Oberfliche des Ols schwe-
ben und sich erst nach einiger Zeit wieder absetzen.

Die feurig scharfe Essenz ist in der Sichuan-Kiiche unersetzlich fiir viele kalte und warme Speisen.
Jeder Koch hat sein eigenes Geheimrezept fiir die Zubereitung des Ols. Denn es kommt nicht nur
auf die perfekte Temperatur des Ols und die Verwendung der richtigen Chilischoten aus der Provinz
Sichuan an, die dem Ol den typisch scharfen, aber nicht brennenden Geschmack geben. Wahre
Meisterkoche veredeln die Textur mit Ingwer, Sternanis und anderen Gewiirzen.

Pas rote Gold
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Kalte Vorspeisen

Mit Chilli und Bergpfeffer gewtrztes Rindfleisch

Tintenfisch in Ingwersauce o,n

Huhnerfleisch in Sauce der 1000 Geschmacksrichtungen rnea
Rindfleisch in Scheiben in pikanter Sauce erLnA

1000-jahrige Eier mit Paprika c.o,n,a

Glasnudelsalat in scharf-sauer Sauce rna

Gurken in Knoblauchsauce

SuR-saurer eingelegter Rettich

Kalte Nudeln in sauer-scharfer Sauce ran

Tou-Fu mit 1000-jahrigen Eiern n.kc.o

Tou-Fu mit Stangensellerie n.Lr

APt Gemischte kalte Platte fiir 2 Personen o,en,c,k A
A1t Gemischte kalte Platte fiir 4 Personen b,en.c,E A

SH+t Gemischte kalte Platte fiir 6 Personen b,en,c g a
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8,80
1,80
1,50
1,80
6,20
5,60
5,20
4,80
6,90
6,20
5,80

18,80
28,80
45,80




Die Folge der Speisen

Das grol3e Erlebnis am authentischen chinesischen Essen ist seine Vielfalt: je mehr Menschen
zu einem Mahl zusammenkommen, desto mehr unterschiedliche Speisen kommen auf denTisch.
Denn das Grundmal in der Kiiche ist, was in einen Wok passt.

Und so wird stets gemeinsam bestellt, und gemeinsam von allen Gerichten gegessen. Egal ob
von Vorspeisen, Hauptgerichten oder Zwischengangen. Apropos Speisenfolge: anders als in
Europa wird in China ein festliches Mahl stets mit einer Suppe anstatt mit StiRspeisen beendet.
Sie fullt die letzten Licken im Magen und sorgt fur das wohlige Gefiihl, umfassend verkostigt
worden zu sein.

Hauptsache gemeinsam
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Suppen und warwe Vorspeisen

Ochsenschwanzsuppe mit Bocksdom

Suppe mit Bambusflachs u. Meeresfriichten o,s,& N,E
Tomatensuppe mit Fischfilet o,n

Pikant-sauerliche Suppe mit Fisch co,ro,n,a

Klare Suppe mit Saisongemuse undTou-fu n,r

Pikante gewurzte Nudeln nach Sichuan Art aen,0.e
Wan-Tan Suppe na0

Wan-Tan in Sichuan Sauce aFrn

Hausgemachte Fleischtaschchen ,Jiao-zi; geb. arn
Hausgemachte Germteigbotchen mit Fleischfullung arn
Vegetarische Frihlingsrolle agn

Knusprige Fruhlingsrolle afn.c

Hummer Chips a5,o,n
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1,20
6,40
5,20
5,20
4,90

5,80
5,60
5,80
6,20
6,20
4,80
5,20
4,20




Die Kunst des Schneidens

Mit den Messern halten die Chinesen es nicht kompliziert: Sie verwenden ausschlielich das
traditionelle Hackmesser mit breiter Klinge. Mit ihm schneiden sie grof3 und klein, daher ist seine
Verwendung nicht nur Fertigkeit, sondern eine Kunst.

Das Bild zeigt einen Chrysanthemen-Fisch von Meister Xiao. Die Speise wird so genannt, weil das
tief angeschnitte Fischfilet beim Garen in heiRem Ol einer Chrysanthemenbliite gleicht. Die dazu
angewandte Messertechnik: diagonales Schragschneiden. Die kunstvolle Bearbeitung hat nicht
nur astethische Griinde — das so eingeschnittene Fleisch kann den Geschmack der siif3-sauren
Sauce besser aufnehmen.

Der richtige Schnitt
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Fisch & Meeresfriichte

Riesengarnelen a la Gonbao mit Erdntissen s, rc.n,a
Riesengarnelen mit Cashewnusse s H,c.n A

Knusprig gebackene Riesengarnelen ag n.c

Gebratene Meeresfrichte mit Knusper-Reis 8,08 N, 0
Gebratene Muscheln a la Gongbao mit Erdnuissen e&g.conA
GebratenerTintenfisch a la Gongbao mit Erdnussen eeo,rn A
GebratenerTintenfisch nach Art des Hauses gLrnN,a
Riesengarnelen gebacken mit Zitronen-Sauce s,c,n
Riesengarnelen inYu-Xiang Sauce s,rc,n A
Garnelen-Ballchen gebacken mit suf3-sauer Sauce as,cron
Riesengarnelen mit Knusper-Reis in sti3-sauer Sauce s,c,o,n
Gerostete Forelle mit Zwiebeln und Chilli £p,0,n.A

SiR-saures Fischfilet (Zander) in der Form
von Chrysanthemen o,o,n

Forelle mitToufu, gerostet o,ro,n.A
Zander in Scheiben mit eingesalztem Chinakohl o,c,o0,n

JTie-Ban” Heilbutt, serviert auf heiBer Platte o,Fn,a
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22,80
22,80
22,80
22,80
28,80
17,80
17,80
22,80
22,80
21,80
20,80
17,80
16,80

18,20
16,80

18,50




Gerichte mit Geschichte

Fischduft-Schwein, Hauptstadtische Bohnenpaste, Neunmal gedrehter Doufu, Chrysanthemen-
Fisch — die Bezeichnungen chinesischer Gerichte tibersetzt ins Deutsche klingen blumig bis,

nun ja, verwirrend. Die Sichuan-Variante der beriihmten Peking-Ente ist die mit duftendenTee-
blattern gerducherte Ente im Bild. Ahnlich komplex ist der Kochvorgang: Die Ente wird in einer
geschmacksreichen Bouillon Gber zwei Stunden zart gekocht. AnschlieBend wird sie uber erhitz-
tenTeeblattern und Kiefernzweige eine halbe Stunde lang gerauchert und wird in einem letzten
Schritt noch einmal durch heiRes 0l gezogen. Serviert wird lhnen die Ente mit fein geschnittenen
Frihlingszwiebeln, einer leicht st} schmeckenden Pflaumensauce und Dampfbrotchen, in die
man das Ganze einwickelt. Und am besten mit den Handen isst.

Per Nawme des Essens
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Gefligel

Hihnerfleisch in Scheiben mit Currysauce 6,1~
Gongbao-Huhn in Wiirfeln mit Erdniissen gro,n,a
Huhnerfleisch in Wurfeln, scharf gebraten £1,0,n,a
Gebackenes Hihnerfleisch in ,Fischduft”-Sauce ac,ro,n,a
Hihnerfleisch in Sul3-sauer Sauce mit Knusper-Reis rona
Hihnerfleisch in Scheiben mit schwarzen Morcheln i, n
Fein zerhacktes Huhnerfleisch mit Kiefersamen en,L0,n,A
Knusprig Entenfleisch nach Sichuan-Art acron

Knusprig Entenfleisch in,, Fischduft”-Sauce ac.fon
Hausgem. Knusprig geb. Ente mit Knoblauch-Sauce a.c.fo,n
Mit duftendenTeeblattern geraucherte Ente arn

JTie-ban” Ente auf heil3er Eisenplatte mit Gemuse ac.rN

PIETHTENS

13,80
13,80
13,80
13,50
13,50
13,80
14,80
16,50
16,50
17,80
21,80
17,80




Alles aus dem Wok

Mindestens 50 ausgewiesene technische Kochmethoden kennt die chinesische Kiiche: Schmo-
ren, Sieden, Rosten, Brutzeln, ... und noch einige, fiir die wir keinen eigenen deutschen Ausdruck
haben. Fast alle kann man im Wok anwenden, vor allem das Pfannenriihren: In heiRem Ol werden
wirzige Zutaten wie Ingwer, Knoblauch oder Chili angebraten und danach das klein geschnittene
Gemuse oder Fleisch dazu gegeben. ,Woken" ist schnell Garen unter standigem Ruhren. Dabei
bleiben Frische und Saft erhalten, fir den chinesischen Gaumen eine Grundvoraussetzung.

Wok" ist Ubrigens die kantonesische Aussprache von ,,Guo, wie die Allerweltspfanne auf
Mandarin heif3t. Und es war nicht die uralte Weisheit eines Kulturvolkes, die dieses geniale Utensil
erfand, sondern schlichte Holzknappheit, die das schnelle Braten notwendig machte.

Die Allerweltspfanne
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Rotes Fleisch

Geschnetzeltes Schweinefleisch mit, Fischgeschmack” rLona 14,50

Hui-Guo Rou — Doppelt gebratenes Bauchfleisch o, n, A
Geschnetzeltes Schweinefleisch mit Pfefferoni-Julienne rn,a

SuB-sauer gebackener Schweinslungenbraten a,c,ro,n

,Gan-bian” trocken gebratenes Rindfleisch® F ,n,a
Rindfleisch® in scharfer Sauce nach Art des Hauses F L o,n,4
Rindfleisch® mit Jungzwiebeln nach Sichuan Art £ n,a
Gebratenes Rindfleisch® mit Sha-Cha-Sauce rLan,a
Rindfleisch® nach chinesischer Familienart f.n,a
Rindslungenbraten, serviert auf heil3er Platte L o,n, A
Rinderfilet gebraten mit Austernsauce r 1, o,n,A

Rinderfilet mit fermentierten Bohnen und Pfefferoni r o, n, A

Lammfleisch® mit Jungzwiebeln nach Sichuan-Art 1,0, A
Lammfleisch® nach Art des Hauses F L on,A

Gebratenes Lammkotelett, gewurzt mit Kreuzkimmel r o, n, A

(D: Aus der Rinderhiiftsteak
Unser Rindfleisch ist zu 100% aus Osterreich

@: Aus der Keule gelost

B L 2

15,80
14,80
14,80

18,80
16,80
16,80
16,80
16,80
21,90
21,90
21,90

19,80
19,80
26,90




Tofu - der unterschatzte Kase

Ein Grundnahrungsmittel der Chinakuche, hierzulande von Banausen als fad geschmaht. Soja-
bohnen werden eingeweicht und ausgedruckt, die proteinreiche Sojamilch mit Hilfe von Salzen
oder Sauren geronnen. Das Ergebnis ist der Bohnenkase Tofu, weich und poros und einen Hauch
sauerlich.

So ein neutrales Nahrungsmittel lasst sich herrlich wiirzen, am besten scharf: Ein Klassiker aus
Sichuan ist MapoTofu, der ,Tofu der pockennarbigen Alten; die das Gericht erfunden haben soll.
Gehacktes Rindfleisch, scharfe Bohnenpaste und nach Anis

schmeckender, die Zunge leicht betaubender Sichuan-Pfeffer sind die nicht zu tberschmeckenden
Zutaten dieses einzigartigen Gerichts, das mit seinen hellenTofu-Wurfeln und der roten Sol3e auch
prachtvoll anzusehen ist.

Neutral und doch delikat
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Tofu, Gemiise, Reis und Nudeln

Ma-PoTofu mit faschiertem Rindfleisch r n,a

Tofu nach Art des Hauses F.n, A

13,80
13,80

GeschmorterTofu mit Huhnerfleisch in Form eines Sackes crn 13,80

Melanzani mit faschiertem Fleisch und
,Fischduft”“-Geschmack r,n,a

.Gan-Bian” Fisolen mit faschiertem Fleisch rn,a
Pak-Choi gebraten mit Knoblauchsauce n
Gebratenes gemischtes Gemuse rn

Wasserspinat gebraten mit Knoblauchsauce n

Reis mit Ei, Huhnerfleisch und Gemuse, gebraten c,n
Nudeln mit Huhnerfleisch und Gemuse, gebraten arn
Gebratener Reis mit Ei c,n

Gebratener Reis mit Ei und Gemuse c.n

Gebratene Nudeln mit Gemuse aFrn

Nudelnsuppe mit Meeresfrichten as,o,s N

Portion Reis

-

12,80

13,80
14,80
12,80
15,50

12,00
13,00
8,80
11,00
12,00
16/18,00
2,10




Meniis fiir 2 Personen

AZ A Menij A

IS SERE4AH Kalte Vorspeisen:

R WXEES Suppe:

EX: BRET Hauptgerichte:
EERRS T

ER: EEE Dessert:

B Z A Meni B

BISK: SRERP Kalte Vorspeisen:

. MIEFES Suppe:

B3R BRAER Hauptgerichte:
EHRS T

R Wei3E Dessert:

Meniis fiir 3 Personen
Meni A

Kalte Vorspeisen:

A=AH
B REAH
o ZmF

IE3E: FF 15 K0R Hauptgerichte:
FiR==

BR: 5 Dessert:

B=A% Menii B

BISK RE2HF Kalte Vorspeisen:

. KESEE Suppe:

IE3: & B/ KHF Hauptgerichte:
A
R B

ER: Bk Dessert:

Warme Vorspeisen:

Spezial-Menijs

A.B,C,D,EFG,HLNRO Gesamt
Gemischte kalte Platte
Klare Suppe mit Saisongemiise und Doufu
X Hihnerfleisch mit Niissen a la Gongbao
Knusprige Ente mit Spezial-Sauce
Gebackene Bananen
A B,C,D,EFGHLNRO Gesamt
Gemischte kalte Platte
Ochsenschwanzsuppe mit Bocksdorn
X Riesengarnelen & la Gongbao mit Erdniissen
Mit duftendenTeeblattern geraucherte Ente
Zwei Zauberkugel
A.B,C,D,EFG,HLN,RO
Gesamt

Gemischte kalte Platte
X Gedampfte Wan-Tan in Sichuan-Sauce
Riesengarnelen in Limonen-Sauce

XX Gebratenes Lammfleisch, gewdrzt mit Kreuzkiimmel

Gebratene Fisolen mit faschiertem Fleisch

65,00

82,00

98,80

Gebackene Lychee-Friichte mit slisser Bohnenpastenfiillung

A,B,C,D,E,EG,H,LN,R, 0
Gemischte kalte Platte
Dongrong-Suppe mit Meeresfriichten

X Riesengarnelen inYu-Xiang-Sauce
Rinderfilet mit schwarzen Bohnen und Pfefferoni
Frisches Aisa-Gemiise in Knoblauchsauce
Eis-Marillen-Knodel

Meniivorschlage

Gesamt 120,00
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Meni A

Kalte Vorspeisen:

Warme Vorspeisen:

Hauptgerichte:

Dessert:

Menij B

Kalte Vorspeisen:
Suppe:
Hauptgerichte:

Dessert:

Spezial-Menis

A.B,C,D,EFG,HLN,RO Gesamt
Gemischte kalte Platte

X Pikante gewtirzte Nudeln nach Sichuan-Art

X Riesengarnelen a la Gongbao mit Erdniissen

X Gerostete Forelle mit Zwiebeln und Chilli Rindfleisch
mit Jungzwiebeln nach Sichuan-Art Gebratenes
Gemiise der Saison

Frische Friichte

A.B,C,D,EFG,H,LN,R O Gesamt
Gemischte kalte Platte

X Pikant-sauerliche Suppe mit Fisch

¥ Riesengarnelen a la Gongbhao mit Erdniissen
Mit duftendenTeeblattern geraucherte Ente

¥ Gebratenes Lammkotelett, gewiirzt mit Kreuzkiimmel

¥ Wasserspinat aus dem Wok

Eis-Marillen-Knaodel

Meniivorschldge

135,00

152,00




Spezial-Menijs

GroBes Festtagsmenii fiir 6 Personen

Fiir sechs Personen Gesamt 228,00
AUNG)
FIE Kalte Vorspeisen: A B,C,D,EFGHLN,R O
Zitei& Tintenfisch mit Ingwersauce
FRERFA X Mit Chilli und Bergpfeffer gewiirztes Rindfleisch
TRIRG X Geschnetzeltes Hihnerfleisch in Sauce der 1000 Geschmacksrichtungen
BMEE % 1000jahrige Eier mit Paprika
e ER Gurken in Knoblauchsauce
E5HFEF Doufu mit Stangensellerie
i S5 Suppe: Hiihnerbouillon mit Bambusflachs und Meeresfriichten
X  ERKER Hauptgerichte: Riesengarnelen mit Cashewniissen
EHERS T Mit duftendenTeeblattern geraucherte Ente
Epig:] SiiB-saures Fischfilet in der Form von Chrysanthemen
KA G Shui-Zhu Meeresfriichte in scharfer Sichuan-Suppe
R4 ¥ X Tie-Ban-Rinderfilet auf heisser Platte
FiR==E X Gebratene Fisolen mit faschiertem Fleisch
BER:  UPHEETFIK Dessert: Eis-Marillen-Knddel

Meniivorschlage



