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GESCHICHTSTRACHTIGES
PANORAMA:

Shanghais Fraczimaile
Bund” mit Blick auf

Mr. and Mg, Bund

Mit seiner Avantgarde—KU— Viel Feind, viel Ehr Es gibt sigchen franzosischen Klche
Kritiker. vor allem aus Reihen und hatte sicher drei Sterne.”
che im ,,Jade on 36° gelang der eigenen Zunft, die halten Die sind fUr einen Vordenker
Paul Pairets Kochfantasien in Kechschurze wie Paul Pairet
ihm von 2006 bis 2008 der ahnlich wie diejenigen eines aber ohnehin kein passender
Ferran Adrid fUr degeneriert, Malstab mehr fUr das. was
Durchmarsch an die Spitze wunstlich und fir etwas, das er tut. Bester Beleg hierfur ist
mit Kochen im eigentlichen das Kenzept, das er fur sein
der internationalen Kochgilde Sinne nichts mehr zu tun hat.  neues Restaurant Mr. and
Zu irritierend und provokativ Mrs. Bund® ausgetiftelt hat
in Shanghal. Jetzt mischt Paul sind mitunter seine Kreatio =r hat es nicht nur im Kopf
nen. Am Ende zahit aber der sondern tragt es gleich pla-
Pairet mit ,Mr. and Mrs. Bund* chmack. Und hier gibt es <ativ in Form einer clivgrinen
wiederum Kritiker und Ess- ~idel-Castro-Army-Kappe mit
erneut die Szene auf. eat ma- liebhaber, die Uberschlagen sich herum. Es lautet: Revo-
. sich regelrecht in hymnischen ution. Auf den ersten Blick
gazlne traf den Uberflieger in Danksagungen fur urwver st die Modern Eatery”, wie
gessliche Genusserfahrungen, Pairet sein neues Lokal im
seinem neuen Lokal am Bund. die der Franzose aus Mont Untertitel nennt, ein schicker
pellier ihnen bescherte, Eine bis ins letzte Detail nach dem
Focdkritikerin der englischen Prinzip .Gegensatze ziehen
* Times etwa gestand ein- sich an” mannlich-weiblich .
mal dass sie sich als letzte Jrd schwarz-rot durchge-
Mahlzeit auf Erden ein Gericht  stylter Esstempel. Spatestens
des Franzosen wunscht. Und jedach, wenn man die Spei-
Andrea Petrini, Italiens Kriti- sekarte in die Hand gedrickt
kerpapst, urteilt: Wenn Paul bekommt, weill man, hier ist
Pairet in Frankreich geblie- fvantgarde-Cuisine 3 la Jade
ben ware, ware er haute der on 36° allenfalls noch ein Zitat

fuhrende Kopf der zeitgends- aus einer anderen Zeit: Rund
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Preisniveau: €4£

Gffnungszeiten: thgich von N0I-14.00
nd 7 30-2400 Ure

GONG DE LIN

Vegetarisch

Alles Tofu oder was? Ja. Selbst

cie beruhmten Huhnerkrallen

sind in Shanghais Klassiker

fUr vegetarische Gerichte Tofu-

Imitate. Wer das chinesische

Bohnenquark-Universum

erkunden will. der sollte hier

begmnnen

Lage: Jing“an District

Soi Read

Adresse: 445 Nanjmg X Rosd

Tel.: +86 21 6327 08

Prefaniveau: €€

Offrmingszelten: taglich 10:00-2100 Uk

EL WILLY

Spanische Avantgarde

Was Guillermo Trullas Moreno -
genannt Willy™ - auf den Tisch
zaubert, halten Kenner fUr eine
der besten und innovativsten
Autorenkichen der Stadt. Der
Spanier Shanghais, Berasate
qui, han oder her

Lage: Franzbsische Konression, Nahe

i Zheng Road. Metro: | _Shanwd

Prelanivesy; £60

Website: wawaltwilpcomen

Ottnungazeiton: Monks

vor TH00-¥¢30

eat magazine

d Mre, Bund

Website: wwwnnl

Offnungszetten: M

MR. AND MRS, BUND
Moderne franzésische Klche
Fraher kochte er Avantgar-
de, in seinem neuen Lokal

am Bund nun volksnah. Aber
weiterhin ist Paul Pairet mit
seiner Modern Eatery” eine
Klasse fur sich Derzeit das
Ess-Ereignis der Stadt

Lage: Burd Niabe Narr

Metre 2 _Naning D

Adresse:
Dong ¥i Lu

Tel: 486 2

Prelsniveau: €€¢

E-Mail: info@nnbund con

MEI LONG ZHEN
Shanghai Cuisine
Untergebracht in der ehema-

ligen Parteizentrale der Kom-
munistischen Parte
das Traditio

n kaiserlichem Ambiente. Eine

garantiert

nshaus Speigen

s

cder Vorzeige~Adres

die authentische S
Kuche. Aullerdem berahmt far
seine Shanghai-Szechuan

Fusionsgeri

Lage: Nabe Jiongring Lu. Metre 2

chte

Nanjing Xi Lu Station

Adresse; Y18] Nanjing X

Tel: 486

*

Prelsniveaw: €€-€€L

E=Mail: info@ooarmre

2 cnm

Website: hito//we

marciucon

Ottraungszeiten: tiglich ver 1100-14 00
Ubr und TH00-2%00 Uhr

JING'AN

Innovative Haute Cuisine
Das neue Reich van Dane

Clouston. ehemals Kuchen-

*

—

Alles Tofu oder
was? Ja. Selbst
die beriGhmten
HUhnerkrallen
sind im Gong
de Lin Tofu-
Imitate. Wer das
chinesische
Bohnenquark-
Universum er-
kunden will,
der sollte hier
beginnen.

chef des hochdekorierten

Opia in Hongkong. Clouston
apielt nicht nur virtuos mit den
Klassikern der Haute Cuisine
ar versteht es auch trefflich zu

provozieren Sein Tasmarnian

~

Beef Burger mit Foie Gras ist

ein Ereignis. Dieses Spiel be-
herrscht sonst nur Paul Pairet
in Shanghai.

Lage: Jngan Distnict. Nahe Yan'an

ng Road
Adresse: | Changd

Mobe

and ¢

Prelsniveau: €€€
Website: wwwiingarvestaurantcom
E-Malil: tasted|inganrestaurant con

-1 30

Ottnungazeiter: thglch von |
hr undg 18.00-22:30 Uke,

STILLER'S RESTAURANT

Deutsche und franzdsische

Haute Cuisine

Fdr viele die heimliche Nummer

tkache. Woran

egt's? Ganz einfach: Stiller

eins der Wes
hebt sich ab mit einer klaren
wompromisslosen Positionie-
rung Richtung westliche Kd-

che, durch ein bestechendes
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Marinierter
Ahi-Thunfisch
mit Shanghaier
Gartenkrautern

Far 1 Person

Zutaten

100g  Ahi-Thunfisch

S dinne Scheiben Youtiau
{croutonfarmige chinesische
frittierte Stangen: erhaltlich im
Asienshop)

ganze Kapern
Zitrerenschnitze

Scheiben Schalotten

Scheiben Rettich

Steinsalz [nach Geschmack)
frisch gemahlener Pleffer (nach
Geschmack]

Zitrenensaft (nach Geschmack]

Wwwwuum

2 Mizunablatter

2 Rucolablatter

2 Zitronenmelisseblatter
2 rote Senfblatter

3 kleine Zweige Kerbel

2 Schnittlauchblatter

Duftdle und Essenzen (je einige Tropfen)
Rote-Bete-Konzentrat
Petersibe-0l
gerostetes Sesamol
Paprika-0l
Zitronenessenz

S0 ml  Olivendl (extra vergine)

Zubereltung

Nur sehr frischen Thunfisch verwenden
Thunfisch lein wlrfeln und im Kahl-
schrank aufbewahren, Die Gewurzblatter
zupfen, sorgfaltig waschen, trocken tup-
fen und auf Kichenpapier zum Trocknen
legen. Rettich gut putzen, fein hobeln
und in eiskaltes Wasser geben Kapern
gut abechutten. Die Schalotten auch sehr
dunn schneiden. Mit einem scharfen Mes-
ser Youtiau in dinne Scheiben schneiden
und in heiBem Ol (1B0° C) frittieren, bis sie
goldbraun sind. Aus dem Ol nehmen, auf
Kichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Flr die Duftole geschmacksarmes Pflan-
zendl berwtzen. Fir das Petersilie-01 am
besten Traubenkerndl und glatte Petersi-
lie 1 Teil Petersilie zu ¥ Teil Ol) verwenden,
Empfehlenswert ist, die Petersike erst

2u blanchieren, um ihre schone gru-

ne Farbe zu behatten. 0 und Petersilie
dann in einem Mixer fein puneren, Gber
Nacht ziehen lassen und dann durch ein
feires Sieb passieren und in einer kleinen
Flasche aufbewahren. Fir das Paprika-
01, Pflanzend! cder Traubenkerndl leicht
erwarmen (um den Geschmack zu verbes-
sern} und Paprika dazugeben (2 Teile 01
zu 1 Tell Paprikal. \om Herd nehmen, 30
Minuten stehen lassen und dann wieder
uber Nacht ziehen lassen. Dann durch
einen Kaffeefilter passieren, um alle
Ruckstande zu entfernen

Um Zitronen- und Rote-Bete-Konzen-
trate 2u bekommen, je 1 Liter Saft mit der
Fruchtpresse machen Die Safte dann bei
niedriger Hitze langsam reduzieren, bis
sie eine dickliche Konsistenz, aber keinen
bitteren Geschmack haben. Am Ende ist
der Zitronensaft dunkelbraun urnd sauer
im Geschmack, wahrend der Rote-Bete-
Saft ein tiefes Rot hat und sehr sUBlich
schmeckt Beide Konzentrate in kleine
Flaschen geben und im KUhlschrank
aufbewshren.

Rohan Thunfisch mit etwas Olivendl, Salz
und Pfeffer wirzen, die Sticke in einem
Rechteck arrangieren und mit Zitro-
nenachnitzen, Kapern und Schalotten
garnieren, Gewlrze und Rettich mit etwas
Zitronensaft und Olivendl wirzen und
beim Fisch anlegen. Die kleinen Youtiau-
Crouton-Scheiben auf dem Fisch arran-
gieran und die Duftole und Kenzentrate
rundherum traufeln. Sofort servieren.

<s.00 @
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Thunfisch Mousse

Fur 2 Personen

Zutaten
120  Thunfisch in eigenem Saft [aus
der Dosel
1€0g Wasser
100 g  Naturjoghurt
60g  Sojasauce
|40 g Zitronensaft
40g Diponsent
10g Zitronengras [fein zerhackt)
3 Blatter Gelatine
Zubereitung

1 In eirem Mxer alle Zutaten auler Jo-
ghurt und Gelatine fein purieren.

2. Mit einem Schneebesen den Joghurt in
die Mischung einrGhren,

3. Die Mischung durch ein feines Sieb
pressen

4, Gelatine in etwas warmes Wasser auf-
weichen, auspressen und in die cremige
Mischung rdheen.

S. Thunfischcreme in ¢inen Siphon geben.
8. Brioche-Brot ins Gefrierfach stellan, bis
es gefroren ist,

7. Gefrorenes Brot in feine Scheiben
schnaiden, im Ofen bei 140° C 30 Minuten
backen und anschheflend mit Qlivendl,
Salz urdd Pleffer abschmecken. Mit der
Thunfisch-Mousse bedacken und ser-
vieren.
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Xindalu (Nordchinesische Kiiche)

"Xindalu : Es braucht wohl einen speziellen Ofen, Apfelholz und erfahrene Kéche aus Beijing.
Das Xindalu hat all das und deswegen gibt es hier verdientermaRen die beste Pekingente der
Stadt. "

Adresse: 1/F, Hyatt on the Bund, 199 Huangpu Road

Tel.: +86 21 6393 1234 ext. 6318

E-Mail: shang-xindalu@hyatt.com

Website: shanghai.bund.hyatt.com

(Ausgabe #3 - eat magazine Shanghai 11/ 2009)

Huxinting Teahouse (Dim Sum)

"Huxinting Teahouse : Kandierte Oliven, kunstvoll in Bambusblatter geschniirte Reispackchen
und Wachteleier schmecken zwar hervorragend, spielen jedoch nur eine Nebenrolle als
Snack in Chinas schonstem Teehaus im Yu-Garten. Unbedingt morgens vor der groRen
Touristenwelle kommen, dann hat das Teehaus immer noch einen ganz besonderen Zauber."
Adresse: 257 Yuyuan Road

Tel.: +86 21 6373 6950

(Ausgabe #3 - eat magazine Shanghai 11 / 2009)

Mr. and Mrs. Bund (Moderne franzésische Kiiche )

"Mr. and Mrs. Bund : Fruher kochte er Avantgarde, in seinem neuen Lokal am Bund nun
volksnah. Aber weiterhin ist Paul Pairet mit seiner ,Modern Eatery“ eine Klasse fur sich.
Derzeit das Ess-Ereignis der Stadt."

Adresse: 6/F, Bund 18, 18 Zhongshan Dong Yi Lu

Tel.: +86 21 6323 9898

E-Mail: info@mmbund.com

Website: www.mmbund.com

(Ausgabe #3 - eat magazine Shanghai 11 / 2009)
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