<Poulety Miosa erhilt den letzten Schliff durch heiliges Basilikum (Bai kaprao). (Ziirich, 4/2009)

Poulet> Miosa

Garnelenschwinze und Erbsen in wiirziger Sauce

In der Miosa lebt in grofler Menge ein spezieller Ouassou («Flusskrebs»):
Astacus pullucephalus wird bis 20 cm lang und 15 bis 20 Jahre alt. Er fillt
durch seinen bucklig hervorragenden Kopf auf, der die Wissenschaftler an
den Schidel eines Huhns erinnert hat. Ungewohnlich ist auch sein Schir-
fufl, der wie eine Kralle geformt ist. Er kann damit Steine vom Boden des
Flusses autheben, um an die Beute darunter zu gelangen. Bei der Paarung
hilt er mit der Klaue das Weibchen fest, um es zu begatten. Wegen sei-
nes Kopfes und sciner klauenartigen Scherfufies wird der Krebs auch Pzl
Miosa oder Poulet Miosn genannt, also «Miosa-Hithnchen». Er wird vor
allem in der Gegend von Bitasyon Francelle mit Reusen gefangen und
ist eine begehrte Delikatesse. Oft wird er gegrillt oder man macht eine
Suppe aus ihm, die stets mit Chilis aus Ada gewiirzt wird und also eine
gewisse Schirfe hat. Manche essen die Tiere auch roh.
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Schone Einbildung

Samuel Q. Herzog hilt auf einem Spaziergang inne

Am Ufer der Miosa, beim Bél Bato.

Vom Boot aus gleichen die Girten
am Ufer stets Paradiesen, in denen
alles ganz nach dem Gefallen des
Menschen zu wachsen scheint. Es
sind Welten, in denen der Wunsch
allein die stiflesten Friichte, die
kostlichsten  Gemiise, die wiir-
zigsten Kriuter hervorbringt. Die
schone Einbildung rithrt wohl da-
her, dass man diese Girten vom
Fluss aus nie richtig sieht, denn
meist blinzeln sie nur griin und ver-
fiihrerisch zwischen den Biumen

und Biischen hindurch, die das Ufer siumen. Ich bin auch kein Landwirt,

kenne also die Anstrengung nicht, die es bedeutet, die Natur daran zu

hindern, statt Rosen und Gurken nur Unkraut zu produzieren. Allerdings

sche ich da immer diese Wege, die vom Ufer zu den Beeten und Biaumen

fithren und mich einladen, das Land zu betreten, das Echte zu schen, die
Wirklichkeit. Ich werde diese Wege nicht gehen, bleibe lieber an Bord. Ich
lasse mir die Paradiese nicht verderben, sie sind selten genug.

Samuel Herzog: Spazieren auf Lemusa. Port-Louis: Edition Rubené6, 2017. S.21.
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Wegen seines bucklig
hervorragenden Kopfes und
seines ScharfuBes wird der
Flusskrebs aus der Gegend
von Bitasyon Francelle auch
Poulet Miosa genannt. Zeich-
nung von Hana Bosk.

Selbstverstindlich taucht das <Hithnchen> aus der Miosa in der einen
oder anderen Gestalt auch immer auf der Karte des Restaurant B¢l bato
auf, auch schon zu Zeiten von Christina Soime, die das Lokal wihrend
vieler Jahre fithrte. Thr Poulet Miosa war ein siifilich-wiirziger Eintopf
mit viel Gemiise. Apasra Sumas-Sittipong, die das Lokal seit 2009 fiihrt,
bietet nun eine schirfere Zubereitung an, deren Wiirze eindeutig thai-
lindische Noten hat. Allerdings spielt, an der Basis des Rezepts, auch der
Bockshornklee darin eine wichtige Rolle, Trigonel Arra, das bekannteste
Gewiirz aus Bitasyon Francelle.

Das Rezept wartet mit einer beeindruckenden Liste von Zutaten auf,
ist aber nicht schwierig zu kochen. Im ersten Teil der Zubereitung stellt
man mehr Paste her, als man im zweiten Teil braucht. Die Paste ldsst sich
jedoch problemlos einfrieren und kann gegebenenfalls auch in anderen
Kombinationen verwendet werden.

Da Flusskrebse wie die fleischigen Poulet Miosa in Europa nur schwer
zu bekommen sind, weicht das Rezept auf Garnelenschwinze aus, deren
Panzer man idealerweise auf der Unterseite einschneidet, damit die Sauce
in den Muskel eindringen kann. Anstelle der Garnelen kann man auch ein
Stiick Fisch, Huhn oder diinn geschnittene Huft vom Rind in der Sauce
garzichen lassen — ist eine vegetarische Variante erwiinscht, bieten sich
Pilze oder Tofu an. Das Gemiise kann man um Cherrytomaten, Bohnen,
Blumenkohl etc. erginzen.
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Hauptspeise fiir 2 Personen

Fiir 100 g Paste

2TL
1TL
1TL
3

10
2EL
3EL

12
1EL

3EL
1TL
Fiir das
1EL
500 ml

400¢g

200 g
200g

2EL

20
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Bockshornklee
Kreuzkiimmel
Koriandersamen
Gewiirznelken

weiBe Pfefferkorner
Galgant, geputzt, in Stiicken
Zitronengras (ca. 3 Stdngel),
geputzt, in feinen Radchen
Korianderwiirzelchen, fein
gehackt

Vogelaugenchilis
Limettenzeste

Schalotten, fein gehackt
Knoblauchzehen, gehackt
Koriandergriin

Salz

Gericht

Rapsal

Kokosmilch
Garnelenschwinze, mit
Schale

Gartenerbsen

Karotten in Stabchen, leicht
vorgegart

Fischsauce

Blatter Kaffernlimette, in
haarfeinen Streifen
Blatter Heiliges Basilikum
Salz zum Abschmecken

1 | Bockshornklee, Kreuzkiimmel , Kori-
andersamen und Gewiirznelken trocken
rosten bis es duftet, mit dem Pfeffer in
einem Mérser fein zerstoBen.

2 | Nacheinander Galgant, Zitronen-
gras und Korianderwurzel zugeben und
jeweils zu einem Brei zerstoBen.

3 | Sukzessive Chilis, Limettenzeste,
Schalotten, Knoblauch, Koriander und
Salz beigeben, alles zu einem Brei zer-
morsern. Als bequeme Alternative zum
Morser bieten sich eine Kaffeemiihle fiir
die Gewiirze und der Fleischwolf fiir die
ganze Paste an.

4 | Olin einer Bratpfanne sanft erwir-
men und knapp 3 EL der Paste hinein-
geben. Bei mittlerer Hitze und haufigem
Wenden vorsichtig anbraten bis es
kraftig duftet.

5 | Mit Kokosmilch abléschen, Hitze
leicht erhéhen, alles gut vermischen.

6 | Garnelen, Gartenerbsen, Karotten
und Fischsauce beigeben, aufkochen
lassen, Hitze reduzieren, drei Minuten
nachziehen lassen.

7 | Kaffernlimette und Basilikum unter-
rihren, nochmals 1 Minute ziehen
lassen, mit Salz abschmecken.
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