Jeow som passt als Sauce zu Fleisch oder Fisch, kann aber auch einfach als Dip mit etwas Klebreis aufgetischt werden.

JEOW SOM

Sauce aus Zitronengras und Erdniissen, Chili, Knoblauch, Limette und Fischsauce

Jeow (manchmal transkribiert als Jzew, Tchéo, Jéo etc.) heiflt auf Lao
«Sauce» oder «Dip». Wenigstens ein Jeow gehdren zu jedem laotischen
Essen. Das beriihmteste Jeow ist wohl Jeow bong (siche dort), das zur
Hauptsache aus Galgant besteht und oft mit Biiffelhaut angereichert
wird. Klebreis und dazu ein solcher Dip konnen bereits eine ganze
Mabhlzeit darstellen. Beim Essen wird der Klebreis mit den Fingern zu
einer kleinen Kugel geformt und dann in das Jeow getunkt.

Zu den Grundsaucen der laotischen Kiiche gehort auch Jeow som,
das indes auf sehr unterschiedliche Weise zubereitet werden kann.
Eine weit verbreitete Version besteht aus Knoblauch, Chili, Fischsauce
und Koriandergriin, die manchmal mit gerdsteten und zerkleinerten
Erdniissen angereichert wird. Der kénigliche Hofkoch Phia Sing aus
Luang Prabang, dessen handschriftliches Rezeptbuch Alan Davidson
erstmals 1981 herausgebracht hat (7raditional Recipes of Laos.
London, 2013), gibt das Rezept (57b) fiir eine Variante namens Jeow
som mak nao wieder, die aus gerosteten Chilis, Schalotten, gerdstetem
Knoblauch, Schweinehackfleisch, Salz, Fischsauce, Limetten und
Koriandergriin besteht.

Zitronengras-Erdnuss-Chili-Sauce Jeow som

Sterne abschieBen | «Wihrend ich
in einem Café an der Sisavangvong
Road sitze und mein Touristenlos
beklage, tanzt plétzlich ein Alter in
schwarz-weiBB gemusterten Bermu-
das durch die StraBBe, mit nacktem
Oberkérper. Ich habe ihn heute friih
schon gesehen, er trug einen riesi-
gen und halb verfaulten Palmwedel
durch den Garten des Nationalmu-
seums, dazu murmelte er wiitend...»

Das auf diesen Seiten vorgestellte Rezept
entstand in Zusammenhang mit der hier
zitierten Episoda vom 23. April 2015.


http://files.hoio.org/files/Episoda/2017/170321_Hyderabad_Mozam_Jahi_Market.pdf

Das Restaurant Tamarind in Luang Prabang serviert verschiedene Jeow’s als Dipping Sampler (im Uhrzeigersinn): oran-
gefarbenes Jeow mak len (auf Basis von Tomaten), Jeow mak keua (aus geraucherten Auberginen), Jeow pak hom (Korian-
der, Chili und Knoblauch) sowie in dem Léffel Jeow bong (auf Basis von Galgant, hier mit Biiffelhaustreifen). Dazu gibt
es Gurkenstiicke, ein Kérbchen mit Klebreis (nicht im Bild) und Khai pene - ein sonnengetrockneter Snack, der aus
einer im Mekong wachsenden Alge gewonnen wird. (4/2015)

Wie das Tamarind in Luang Prabang
reiche ich Jeow som hier zu Oua si
khai, wobei ich die SpieBchen aus
Schweinefleisch statt aus Huhn her-
gestellt habe. (5/2015)

FUR EIN KLEINES SCHALCHEN

2TL
20g
2 EL
2 EL

Zitronengrasstingel, von den
hirtesten Blittern befreit,
fein gehackt
Knoblauchzehen, fein
gehackt

Chilischoten, entkernt und
fein gehackt

Zucker

Erdniisse, geschilt
Limettensaft

Fischsauce

Die hier vorgestellte Variante von Jeow som habe ich erstmals im
Restaurant Tamarind gekostet, das am Ufer des Nam Khan Flusses im
Zentrum von Luang Prabang liegt. Das Zamarind ist auch eine Koch-
schule und versteht sich als ein Ort, der die kulinarischen Traditionen
des Landes pflegt. Dazu gehortauch, dass das Lokal kleine Kochheftchen
in englischer Sprache herausgibt. Mein Rezept folgt den Anweisungen
in Exploring Lao Cuisine (S. 9). Fiir ein Jeow som ist der Zitronengras-
stingel eher ungewohnlich, ebenso das Fehlen von Koriandergriin. Im
Tamarind wird Jeow som ja aber auch als Dip zu Ouwa si khai serviert.
Das ist gewtirztes Hithnerfleisch, welches in aufgeschnittene Zitronen-
grasstingel gepackt, dann in verquirltem Ei gewendet und frittiert wird.

Jeow Som ist im Handumdrehen gemacht. Es schmeckt sauer und
scharf, markant nach Zitronengras und nach Erdniissen. Es eignet
sich als Dip zu Klebreis oder Fleisch und Fisch, passt aber auch zu
rohem oder gekochtem Gemiise.

Zubereitung

I | Zitronengras, Knoblauch, Chili und Zucker in einem Mérser zu
einer relativ feinen Paste zerstofSen.

2 | Erdniisse dazugeben und nicht zu fein zerstoflen. Die Erdniisse
sollten noch etwas brockelig sein.

3 | Limettensaft und Fischsauce beigeben, alles gut vermischen.
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