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Das Lieblingsmenti des
Hamburger Abendblatts
wird auch im Restaurant
Ni Hao serviert. Chefkoch
Julian Chen verwendet
exotische Gewiirze und
zaubert dabei Aromen aus
zwei Geschmackswelten
auf den Teller

MATTHIAS REBASCHUS

uden Requisiten vieler Chi-

na-Restaurants gehoren ro-

te Plastikdrachen und bun-

te Lampen. Weit stilvoller

geht esim Ni Hao zu. Mit ei-

nem herzlichen Lachen
empfingt Chefkoch Julian Chen, 42,
seine Giste — und zwar an jedem Abend,
sofern es in der Kiiche gerade nicht zu
stressig zugeht.

An diesem Abend wird er uns sogar
erlauben, die Kiiche jederzeit zu betre-
ten. Sein Bruder Qiuyi, 38 Jahre alt,
wird beim Probieren des Lieblingsme-
niis am Tisch moderieren. Qiuyi Chen
gehort zu der seltenen Spezies von Gas-
tronomen, die nicht nur missionarisch
fiir ihre Qualititskiiche kdmpfen, son-
dern mit lustvoller Heiterkeit auch mal
den ein oder anderen Scherz machen -
tibrigens auch mal auf eigene Kosten.
Sein charmanter niederldndischer Ak-
zent gibt ihm dabei etwas Schelmisches.
So kann er sich beispielsweise iiber sei-
ne Wortschopfung von der ,Ente made
in Wandsbek” - ein Understatement
angesichts der kunstvollen Zubereitung
- herrlich amiisieren.

Mit der Reise ins Ni Hao erleben Sie
aufjeden Fall eine Vielfalt unbekannter
Aromen, kleine Geschmacksexplosio-
nen auf der Zunge, bewundernswerte
Wok-Akrobatik und die moderne Inter-
pretation chinesischer Kiiche. Und ei-
nes ist sicher: Die Ente schmeckt nicht
nach Wandsbek, sondern schlicht sen-
sationell. Wir stellen das chinesische
Restaurant als letztes der Aktion ,,Lieb-
lingsmenii“ in diesem Jahr vor. Man
kann dort im Oktober und November
mit dem Gutschein Plidtze buchen und
dort hervorragend tafeln. Es ist das
sechste Restaurant in der Reihe. Zuvor
hatte das Hamburger Abendblatt Heinz
Wehmann in seinem Landhaus Scher-
rer besucht, Nicolas Trautz vom Res-
taurant Oberon auf der Uhlenhorst vor-
gestellt, Thnen das Atlantic-Restaurant
an der Alster mit Thomas Wilken ans
Herz gelegt, Thomas Sampl vom Vlet
portritiert und die Piazza Romana im
Grand Elysée prisentiert.

Die Krustentiere werden nur
wenige Sekunden im Wok gegart

Die Idee des Lieblingsmeniis: Fiir
einen Festpreis von 59,50 Euro kom-
men Sie als Leser in den Genuss eines
Fiinf- Gang-Meniis. Zu jedem Gang wird
ein korrespondierender Wein serviert.
Mineralwasser und eine Kaffeespeziali-
tét sind auch inklusive.

Der erste Blick geht in die Kiiche
des Ni Hao. Im Reich von Kiichenchef
Julian Chen stehen mehr als 30 Topfe,
Schiisseln, Dampfkocher, ein raum-
schiffihnlicher Entenofen und fiinf
Woks, zum Teil gefiillt mit Rapsol oder
Bouillon. In den Schiisseln befinden
sich Gewiirze, Chilimus und Lauchstii-
cke. Was sind die kulinarischen Ge-
heimnisse? Julian Chen lacht und sagt:
,Geschmacksverstiarker wie Glutamat,
verwenden wir nicht. Fiir Sofe oder um
Speisen einen Glanz zu verleihen, neh-
men wir Kartoffelstirke.“ Mit einer
Kelle schopft er, zum Beweis, ein wenig
Fliissigkeit aus einer Schiissel mit ein-
geweichter Kartoffelstirke, lasst alles
kurz im Wok mit einer Wiirzfliissigkeit
aus pulverisierten Fischen aufkochen.
Es entsteht in Sekunden eine leicht
glinzende Sofe, die einen unbekann-
ten, fantastischen Duft verstromt. Die-
sen Duft werden wir beim dritten Gang
wiederfinden. Die Arbeit am Wok be-
deutet: Arbeit im Team, schnelle Kom-
mandos von Julian Chen - und ein ge-
waltiges Fauchen und Zischen, wenn im
Wok gegart wird.

Der Sekundenzeiger der Uhr offen-
bart spater: Krustentiere wie Muscheln
oder Garnelen, werden nur wenige Se-
kunden in siedendem Ol gegart. Beim
Fisch sind es vier Minuten im Dampf-
ofen bei 100 Grad. ,,Hier wird nichts tot-
gegart, verspricht Julian Chen.

Als ersten Gang gibt es Jacobsmu-
scheln mit pikanter Riesengarnele, auf
aromatischem Spinat und Tempura-
Gemiise. Die Garnele stellt einen or-
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Locker licheln und ganz nebenbei ein bisschen Ol im Wok abfackeln: Chefkoch Julian Chen zeigt in seiner Show-Kiiche, wie es feurig geht Fotos: Bertold Fabricius

Ente gut, alles gut

dentlichen Bissen dar, ist sehr pikant
mit Julian Chens Spezialsalz gewiirzt —
und plétzlich kénnen alle Mitteleuro-
péer am Tisch mit Stdbchen das grofie
Garnelentier in den Mund bugsieren.
Zack, und weg ist das Riesending! Wir
héren die Erklarung von Qiuyi Chen:
,Wir bieten Garnelen von hochster
Qualitat.”

Das Menii steht unter dem Motto
,Deutsch-chinesische Freundschaft®,
mit Weinen von fiinf deutschen Win-
zern aus fiinf verschiedenen Anbauge-
bieten. Mit dem lieblichen Geschmack
der Jakobsmuschel harmoniert der Mo-
sel-Riesling Alte Rebe (Jahrgang 2011)
von Winfried Reh durch seine leichte,
angenehme Siile. Weinexperte Gerd
Rindchen sagt dazu: ,Er kleidet den
Mund vollstindig aus.”

Der zweite Gang: Geddmpfter Ka-
beljau mit Senfkohlsauce und Krauter-
saitlingen. In der exotischen Sofie be-
finden sich fermentierte, schwarze
Bohnen (gemahlen), Schweinefleisch
und getrocknetes Senfkohlgemiise.
,Fisch und Fleisch, das ist Yin und
Yang. Und die wundervolle Verbindung
zweier Welten, ein Geschmack von fast
erotischer Fiille“, jubelt Weinhandler
Gerd Rindchen, der das Ni Hao ,,wegen
der unglaublichen Aromenvielfalt® zu
einem seiner drei Lieblingsrestaurants
zahlt. Niichtern betrachtet, findet sich
hier der hauchzarte und saftige Fisch,
den man einfach mit Stébchen teilen
und greifen kann, in einer Art Zwergen-
gulasch, das so aussieht, als hétten
Zwerge die leckeren Bratenkrusten
stundenlang geschnippelt und mit Bra-
tensaft eingekocht. Qiuyi Chen lésst
sich eine Gabel bringen und probiert.
»Das ist moderne chinesische Kiiche.“

Nach dem Fischgang holt sein Bru-
der Julian auf besondere Bitte einen

Erster Gang: Jacobsmuscheln mit Riesengarnele,
auf aromatischem Spinat und Tempura-Gemiise

Sack aus der Kiiche, dem ein verfiihreri-
scher Duft entstromt, der den meisten
Européern vollig unbekannt sein diirf-
te. ,Das ist fermentiertes und getrock-
netes Senfkohlgemiise, das unser Onkel
aus der Heimat Qingtian geschickt hat*,
erkliart er. Das Trockengemiise wird
eingeweicht und zum Wiirzen von So-
Ren eingesetzt. Die Sofie wird dann mit
Kartoffelstirke glasiert, ,,und dadurch
bleibt der pikante Geschmack an der
Zunge kleben®. Interessant.

»Rassig, stahlig und mit grofier
Dichte im Mund“ setzt der Chardonnay
(2011) von Rheinhessens Winzer-Jung-
star Georg Fogt einen beherzten Kon-
trapunkt zum geddmpften Kabeljau.
Der Wein kénne dem ,,enormen Aroma
der Senfkohlsauce Paroli bieten“, meint
auch Gerd Rindchen und beobachtet
»,das Ringen zweier Gaumen-Gigan-
ten”. Der folgende Gang ist original chi-
nesisch: Jiaozi - eine Variation frischer
Teigtaschen mit Ni-Hao-Sauce. Die
Teigtaschen sind kleine Kunstwerke,
gefiillt mit Fleisch- und Gemiisesorten.
Sie heiflen in China Jiaozi und bilden ei-
ne eigene Esskultur, wobei die Herstel-
lung schon ein Erlebnis fiir die ganze
Familie ist.

Die Européer am Tisch inspizieren
die Sofle ganz genau. Kréiuter, Knob-
lauch und Gemiise findet man. Doch der
Geschmack ist so unvergleichlich unge-
wohnlich, dass die Testesser ins Ritseln
kommen. Qiuyi Chen zeigt zum ersten
Male ein asiatisch-unergriindliches La-
cheln: ,Tja, das ist unser Geheimnis.
Wir werden der Sofle den Namen Ni
Hao geben und sie in Flaschen fiillen
und vermarkten.” Sein Bruder verrit
dann doch zumindest noch eine Zutat
dieser Spezialitit: Pulverisierter Fisch
sei ein Bestandteil.

Ni-Hao-Sauce braucht beim Wein

einen konsequent mineralischen Ge-
genpart. Den liefern die Rheingauer
Briider Gundolf und Gilbert Laquai mit
ihrem Blanc de Noir aus dem Jahr 2011.
Weinexperte Rindchen: ,Der Wein ist
grandios, er vibriert vor Spannung und
Leben und spielt lustvoll im Gaumen
mit der Intensitit des Gerichts.“

Aufwendig ist auch die Herstellung
der ,Ente made in Wandsbek® im vier-
ten Gang, dem Hauptgang des Lieb-
lingsmentiis: ,,Entenbrustscheiben mit
Zuckerschoten, Shiitakepilzen, Duft-
reis und zweierlei Sofle.“ Begonnen
wird mit dem Ergebnis: Vier Scheiben
Entenbrust finden sich mit den Pilzen,
Reis und geschnittenen Zuckerschoten
neben zwei Soflen. Die Entenhaut
glinzt wie lackiert; das Fleisch ldsst sich
am Gaumen wie Marzipan mit der Zun-
ge zerdriicken, verbindet sich unge-
wohnlicherweise mit der Haut, die sich
offensichtlich nicht entscheiden kann,
ob sie knusprig oder zart sein will.
Grandios. Und, zack, weg sind die En-
tenstiicke. Die streichholzdiinn ge-
schnittenen Zuckerschoten passen per-
fekt dazu, ebenso wie die beiden SofRen.
Die eine ist siiff, die andere pikant.

Gerd Rindchen schwirmt, das sei
fiir ihn ,die Vollendung einer Ente®.
Und iiberlegt noch, wie er dies um-
schreibt: ,Milka-Ente kénnte man sa-
gen“, schmunzelt er, ,,denn das Fleisch
hat einen so zarten Schmelz wie Scho-
kolade!”

Mehrfach schon hat Chefkoch Juli-
an Chen versucht, die Zubereitung der
Ente zu erklaren. Doch die meisten Gis-
te werden sie trotzdem nicht nachko-
chen konnen. Nur so viel: Es dauert ei-
nen Tag, an dem das Federvieh erst
leicht gegrillt und dann kurz iiberbriiht
wird. Dann wird es gerostet, noch mal
gerillt und gebacken.

Hauptgang: Entenbrustscheiben mit Zuckerschoten,
Shiitakepilzen, Duftreis und zweierlei Sof3e

Zwischengang: gedampfter Kabeljau mit Senfkohlsauce

und Kréutersaitlingen

Zwischengang: Jiaozi - Variation frischer Teigtaschen

mit der ganz besonderen Ni-Hao-Sauce

+

Das Beste aus zwei Rotweinwelten
zur Ente bietet Gerd Rindchen: ,Mit
seiner brillant komponierten Cuvée aus
Cabernet Sauvignon und Spitburgun-
der vereint der Pfilzer Axel Neiss die
Kraft des Cabernet mit der Subtilitét
und Eleganz des Spatburgunders.“ So
schwebe der Wein ,iiber den Gaumen®.

Das Beste aus zwei Rotweinwelten
schwebt iiber den Gaumen

Zum Nachtisch gibt es ein Eis aus
griinem Tee, ein Bouquet von frischen

Friichten mit Granatapfelkernen. Der
i wird hingewiesen: Gemiise wird vita-

herb-siile Geschmack des Tees und je-
ner der Granatapfelkerne passen als
Abschluss gut zu den vielen exotischen
Geschmackserlebnissen der vier vorhe-
rigen Génge und holt uns auf den Boden
der Wandsbeker Tatsachen zuriick.
Doch zum Abschluss folgt noch eine
kleine China-Leckerei: Julian Chen ser-
viert gerostete und karamellisierte Wal-
niisse zum abschlieflenden Kaffee. Ab-
weichend zu den anderen Restaurants,
die an der Abendblatt-Aktion teilneh-
men, bietet das Ni Hao statt Kaffee auch
Tee an. Als Wein haben die Testesser die
Riesling-Auslese Monzinger Friihlings-
pliatzchen (Jahrgang 2010) von der Na-
he ausgesucht. Experte Rindchen:
»ouRRwein-Papst Udo Weber setzt mit

einem geschmacklichen Paukenschlag

den begliickenden Schlussakkord.

Die Gutscheine werden Ende
2012 ungiiltig - also schnell
reservieren! August bis

30. September im Vlet (Telefon
334 75 37 50), Oktober im Piaz-
za Romana (41 41 27 34), Okt./
Nov. im Ni Hao (652 08 88).
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Jakobsmuscheln mit pikanter Riesengarnele
auf aromatischem Spinat und Tempuragemiise

Fischgang
Gedadmpfter Kabeljau mit Senfkohlsauce und Kréutersaitlingen

Zwischengang
Jiaozi-Variation frischer Teigtaschen mit Ni Hao-Sauce

Hauptgang
Entenbrustscheiben mit Zuckerschoten, Shiitakepilzen,
Duftreis und zweierlei Saucen

Dessert
Eis von griinem Tee mit frischen Friichten und Granatapfelkernen

Das Lieblingsmenii im Restaurant
Ni Hao hat das Motto
~Deutsch-chinesische Freundschaft”

Empfohlen von
der Gourmet-Bibel
Guide Michelin

Das Ni Hao will ein
Botschafter der chinesischen
Esskultur in Hamburg sein

¢¢  Seit 18 Jahren gibt es das chinesi-
sche Restaurant Ni Hao, das ganz be-

wusst im Titel nicht die Bezeichnung

,China-Restaurant” fithrt und zu Recht
stolz ist: ,Wir werden als einziges Res-
taurant unserer Art im Gourmetfithrer
Guide Michelin erwdhnt”, sagt Qiuyi
Chen, der fiir das Marketing des Restau-
rants verantwortlich ist.

Gefithrt wird das Restaurant von
dessen édltestem Bruder, Kiichenchef
Julian Chen, und dem jiingsten Bruder

¢ Xinyi, einem ausgewiesenen Weinfach-

mann. Er berit das Ni Hao beim Ein-

kauf der edlen Tropfen. Das Ni Hao hat

eine grofie Weinkarte - besonders stark

vertreten sind deutsche Weilweine.

Denn nach Ansicht der Chen-Briider

i passen diese am besten zu ihrem Spei-

seangebot. Zudem sind nach Meinung
der Familie Chen die deutschen Weif3-

weine ,,die besten der Welt“.

Anfangs befand sich das Ni Hao an
der Wandsbeker Wendemuthstrafie, ge-
geniiber von Schwimmbhalle und Bus-
Depot. Schon damals wurde ein kom-

i promissloser Umgang mit erstklassiger
¢ Ware gepflegt. Und schon damals gab es
i wenig China-Kitsch im Gastraum. Heu-
i te liegt das Restaurant in der Wandsbe-
i ker Zollstrafe 25-29. Im Innenbereich

gibt es 150 Plétze, draulen noch einmal
60 Plitze. Sechs Mitarbeiter sind im
Service, fiinf Koche in der Kiiche tétig.

Das Symbol des Restaurants ist der
Handschlag, denn Ni Hao heifdt ,,Guten
Tag“. Das Restaurant wirbt mit ,,chine-
sischer Haute Cuisine“ und will ,Bot-
schafter chinesischer Esskultur® sein.
Auf eine gesundheitsbewusste Kiiche

minschonend und Fisch zumeist ge-
dampft zubereitet. (reba)

So erhalten Sie
die Gutscheine

fiirs Lieblingsmenti

Bestellung iiber die Hotline des
Hamburger Abendblatts am
heutigen Sonnabend mdglich

¢ Kaufen kénnen Sie den Gutschein
nur beim Hamburger Abendblatt unter
der Telefonnummer 040/30 30 98 98.
Er wird per Post zugeschickt (Porto ist
im Preis enthalten). Die Hotline ist an
diesem Sonnabend von 8 bis 14 Uhr ge-
schaltet und montags bis freitags von
8 bis 19 Uhr erreichbar. Serviert wird in
den teilnehmenden Restaurants jeweils
ein Finf-Gang-Menii mit korrespon-
dierenden Weinen sowie Mineralwas-
ser und eine Kaffeespezialitit pro Gast.

Der Gutschein kostet 59,50 Euro

pro Person. Mitgeliefert wird ein Infor-

mationsblatt mit Telefonnummern fiir
die direkte Reservierung bei den teil-
nehmenden Restaurants. Der Gut-
schein ist nicht an ein Restaurant ge-

bunden. Buchung und die Tischreser-
i vierung tibernimmt der Gutscheinkiu-
i fer selbst. Man ruft direkt im Restau-

rant an. Die Tische konnen ab sofort in

jedem Restaurant fiir den jeweils be-

grenzten Zeitraum der Abendblatt-Ak-

tion gebucht werden - vorausgesetzt,

dass noch Plitze verfiigbar sind.
Das Restaurant Ni Hao an der

Wandsbeker Zollstrafle hat den Akti-

onszeitraum Oktober und November

fiir sein Lieblingsmenii unter dem Mot-
to ,,Deutsch-chinesische Freundschaft®

ausgewdhlt. Achtung: Die Reservierung
ist nur mit einer individuellen Gut-
schein-Nummer mdglich.

Bereits gekaufte Gutscheine behal-

. ten bis Jahresende 2012 ihre Giltigkeit.

Sie werden mit Beginn des kommenden
Jahres jedoch wertlos. Falls das jeweili-
ge Wunschrestaurant ausgebucht ist,

konnen einfach die noch verfiigbaren

Plitze der anderen teilnehmenden Res-

taurants (innerhalb des Aktionszeitrau-

mes) gebucht werden. (reba)



