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WHERE THERE IS FOOD, THERE IS LOVE, ESPECIALLY IN CHINA.
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BIEBOKRFH.

Kochen ist ihre Passion. Die gebiirtige Shenyangerin verbringt als Koéchin, Kulturbriicke und
chinesische Oma viel Zeit mit einer Expatfamilie in Shenyang. Dank ihrer Kochkiinste
schmecken Familie und Freunde das Motto: ,Liebe geht durch den Magen‘. Fir dieses
Kochbuch teilt Xu Bing ihre Familienrezepte. Uber viele Generationen wurden die Rezepte
verfeinert. Beim tédglichen Einkaufen frischer und regionaler Ware achtet sie auf die Saison.
Nicht nur der Nachhaltigkeit zuliebe, sondern auch wegen des Geschmacks. So bilden die
Jahreszeiten den roten Faden fiir das Kochbuch.

Bei den Gerichten handelt es sich um klassische Alltagskost aus Dongbei. Dongbei wird der
kulturelle Sprachraum im Nordosten Chinas genannt. Fiir alle Rezepte gilt es, nach
personlichem Belieben zu wiirzen. Auf die typische Schérfe wurde verzichtet, um die Gerichte
dem westlichen Gaumen zuginglicher zu machen. Die Rezepte sind fiir 2 bis 4 Personen
ausgelegt. Alle Gerichte konnen mit anderen Fleischsorten oder vegetarisch zubereitet werden
und Glutamat lasst sich durch Brithe ersetzen.

Auf exakten Mengenangaben und Zutaten liegt kein Schwerpunkt, weil in der chinesischen
Kiiche auf andere Kriterien viel mehr Wert gelegt wird. Es heif3t: 1. Farben, nur wenn sie uns
ansprechen, nihern wir uns dem Essen, 2. Geruch, nur dann glauben wir dem Essen und erst
auf Platz 3 folgt der Geschmack. Um den besten Geschmack zu erzielen, empfiehlt die Kochin,
alles mit der Hand zu schneiden und zu kneten.

Lassen Sie sich inspirieren, wir wiinschen einen guten Appetit.

Cooking is Xu Bing’s passion. Born in Shenyang, she spends a lot of time with an expat family as
a cook, cultural bridge, and Chinese grandma. Xu Bing's cooking is based on the principle that
“food shows love”. Xu Bing shares her family recipes in this cookbook. The recipes have been
refined over many generations. Doing her daily shopping, she always pays attention to which
fresh local produce is in season, not only for the sake of sustainability, but also because it tastes
better. This is how the seasons came to be a central theme of the cookbook.
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These dishes represent classic home cooking from Dongbei. “Dongbei” is the name of a cultural
language area in China’s Northeast. Each recipe in this book can be seasoned according to
personal taste. The typical spiciness has been reduced to make the dishes more “foreigner-
friendly”, and the recipes serve 2 to 4 people. All meat dishes can be prepared with substitute
meats or meat alternatives, and monosodium glutamate (MSG) can be replaced with chicken
stock.

A final important aspect of Chinese cuisine is that it prioritizes three key things: 1) A pleasing
color that will draw people to sit at the table. 2) An aroma that will convince you of the flavor
awaiting you. 3) Ultimately, the perfect taste, which Xu Bing suggests is enhanced by cutting
and kneading everything by hand.

May this book provide you with inspiration. Bon appétit!




RILEREENE&Em/

ALLTAGLICHES IN DER DONGBEI KUCHE /

EVERYDAY ELEMENTS OF A DONGBEI KITCHEN

Helle Sojasofde /Light Soy Sauce

Dunkle; Gereifte Sojasofse /
Dark; Aged Soy Sauce

Austernsof3e /Oyster Sauce

Sesampaste /Sesame Paste

Finfgewtrzpulver /Five Spices Powder

(Hinweis: In dieser speziellen Gewiirzmischung sind 13 verschiedene
Gewtlirze drin, aber in den USA und Europa gibt es meist ein Fiinf-
Gewtrze-Pulver. Diese Marke gibt es in sehr gut sortierten Asialdden.)

(Note: There are 13 different spices in this particular spice mix, but in
the USA and Europe there is usually a five-spice powder. This brand
shown here is sold overseas in some Asian supermarkets.)

Rice Wine /Reiswein

Dunkler; Gereifter Reisessig/
Dark; Aged Rice Vinegar

17
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Schweinefleischstreifen Beijinger Art
Shredded Pork a la Beijing

A

FEERRARF. XEF—EBXNFEETR, BRFIERBEHKR, HNREEET MM —— “FibRit=R
" (REHFZEMA) . FA—FHMAETH. ItREMENFHERER -8, GLA—1FE, KX/ MIRER
BEARZ, MBEMNORIEHNMOKERLASNEE, ERAREF—HA—HFE!

Bei diesem Rezept sind die Hande gefragt. Da das Gericht, wie auch beim Essen einer Pekingente, in
Fladenbrot gewickelt wird, erhielt es den Spitznamen ,Pekingente Dongbei“. (Fladenbrotrezept siehe
Beilagen). Im Gegensatz zu dem hauchdiinnen, kuchentellergrofien Crépe fiir die Pekingente wird in
Dongbei das Gericht in einem dicken, esstellergrofden Fladenbrot serviert.

We start completely without chopsticks. Instead, we use our hands to fold the flatbread like you would when
eating Peking duck. This is why our family has nicknamed this recipe “Peking Duck Dongbei”. Instead of the
usual tofu slices, we use the flatbread with the recipe from the side dishes category. In contrast to the cake
plate-sized wrap for Peking duck, which is reminiscent of a crépe, Dongbei flatbread is served in the size and
thickness of a dinner plate.

19



RER L
Schweinefleischstreifen Beijinger Art
Shredded Pork a la Beijing

Ingredients

okt

20

Minced and whole scallions
1 cucumber

400 g of pork tenderloin
200 g of dried tofu
(available as ready-made
slices in Asian stores)
Cilantro

Ginger

Cooking wine

(—) EENRM Monosodium glutamate
AR (ZER) Salt
=/NIR 1 egg white
BHEM400 g Cornstarch
FEE200 g Dark and light soy sauce
w Cooking oil
—\ £ Sugar
(=) 3k Sesame oil
AR
=
FHE
IkKS
£
A Zutaten
IT™NER . .
s 1 Bund Frithlingszwiebeln
TR 1 Gurke
i 400 g Schweinefilet
BRI 200 g getrockneter Tofu
HESE (im Asialaden als fertige
[=F e Scheiben erhiltlich)
Fih Koriandergriin
&3 Ingwer
Reiswein/chinesischer
Kochwein
Glutamat
Salz
1 Eiweif$
Starke
Dunkle und helle Sojasofse
Speisedl
WeifSer Zucker
Sesamol




R#EMZ /Schweinefleischstreifen Beijinger Art/Shredded Pork a la Beijing

(03
Zubereitung
Preparation

1 EERTR, BANEESNT, EHMRK. B
R4, MBS, mbER, BFMHEERR
LLTHTE R Ko

Das Schweinefilet in Scheiben schneiden.
Die Scheiben mit der Riickseite des
Messers weichklopfen. In schmale Streifen
schneiden (siehe Fotos) und in eine
Schiissel geben. Eine Prise Salz hinzufiigen
und die Masse mit den Hinden kneten, bis
das Fleisch klebrig ist.

Start by slicing the tenderloin, then
tenderize it with the back of the knife.

Next, cut the slices into even shreds (refer to
photos). Mix the shreds and a bit of salt in a
bowl until the meat turns sticky.

2 RBZEK, BNRLE, BIIA—1TESE,
ERERNMEAFIMH, BEKAUDREN,
FREK, BERALASMESE, MNEE
TR, AEEHYS, XEFUMALENR

FHEEK S,

Frithlingszwiebeln sdubern, nur den weifsen
Kern verwenden und fein hacken. Ingwer
fein hacken und mit den Friihlingszwiebeln
in wenig Wasser einweichen. Zusammen mit
dem Eiweifs zur Fleischmasse geben und mit
den Handen verkneten. Starke hinzugeben,
bis es andickt und dabei kontinuierlich
weiterkneten. Damit das Fleisch saftig bleibt,
etwas Speisedl hinzufiigen

Soak the minced scallion and ginger in water
in a separate bowl, then pour this water over
the meat bit by bit. Add the lightly beaten egg
white and keep mixing until everything is
fully combined. Add starch until the liquid
thickens, and continue to mix evenly. To keep
the meat moist, you can add a small amount
of cooking oil.

3 “#V%Eu)fii "(ERE), BRRANERS—

L SRR, IMANRZ, 5308
FoiTE, £¥TReR, HREH.

Eine 1: 1 Mischung von Speisedl und
Sesamol im Wok erhitzen und wieder
leicht abkiihlen lassen. Wenn das Ol um
die Hélfte heruntergekiihlt ist, die
Streifen hinzufiigen. 30 Sekunden
warten, dann kraftig umrithren, bis das
Fleisch hell wird aber nicht angebraten
ist. Zunachst beiseitestellen.

Heat a 1:1 mix of cooking oil and sesame
oil, then let it cool again. Wait until the oil
has cooled down by about half, then add

the shredded meat. Wait about 30 seconds,

then stir vigorously until the meat turns
pale but is not yet brown. Take the meat
out of the wok and set it aside.

EfieiR, ANVERRM, MABMAE

R HHEE. Y. IR, EH. £, 0

AEERAE, BMARNAFEIRLZ, Bk
JUR, ReeBRETaRE, B,

Nun eine kleine Menge Speisedl in den
Wok gief3en, das Ol erhitzen und Ingwer,
weifSen Zucker, Glutamat, dunkle und
helle Sojasofse hinzufiigen. Nachdem
sich im Topf Blasen bilden, die Streifen
erneut hinzugeben und mehrmals
umriihren, bis das Fleisch von Sofse
ummantelt ist.

Reheat the pan with a splash of cooking
oil. When the oil is hot enough to slightly
smoke, add ginger, sugar, monosodium
glutamate, and both light and dark soy
sauce. Once the sauce in the pan starts to
bubble, add the shredded meat. Stir it a
few times until sauce coats the meat.

21
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R#EMZ /Schweinefleischstreifen Beijinger Art/Shredded Pork a la Beijing

5 BRRBEFELIIFNEEL. X BN

B, BALEE EE,

Die restlichen Friihlingszwiebeln sowie die
Gurke in schmale Streifen schneiden, das
Koriandergriin grob hacken und alles auf
einem Teller anrichten. Das Fleisch
hinzugeben.

Cut the whole scallions and cucumber into
even shreds. Chop the cilantro. Arrange all
three on a plate and add the meat on top.

FEREZAFKIEK, TIRAIIEHR,
i

Den getrockneten Tofu in kochendem
Wasser blanchieren, in Scheiben gleicher
Grofse schneiden und auf einem Teller
anrichten.

Blanch the dry tofu in boiling water, cut it

into slices of consistent size, then plate them.

(Z)iER
Tipps
Tips

1 ARRA——RRRIREIER, AN,

Rz, BimEL®R, EMBRKRE
B, BREANREH®H, TRAFHEAR. X
BB PRI

Kaltes Ol erst in den erhitzten Wok
giefSen, wenn dieser bereits zu rauchen
anfangt. Den Wok vollstdndig mit dem
Speisedl befeuchten und danach das
tiberschiissige Ol abgief3en und
beiseitestellen. Sobald das Ol zu rauchen
beginnt, erneut Speisedl hinzugeben.

To get the most out of your cooking oil when
frying, start by pouring oil into the wok and
spreading it around so the whole surface is
covered. Pour off any excess oil and set it
aside. Heat the wok and, just when the oil
begins to smoke, add more cooking oil.

D REXEUBEHEER.

Anstatt des getrockneten Tofus kdnnen die
Schweinefleischstreifen auch in Fladenbrot
gerollt gegessen werden.

It is possible to replace the tofu with spring
pancakes to hold the shredded meat and
vegetables as a wrap.



BAE MR
Karotten- und Schweinefleischstreifen
Shredded Carrots and Pork

EREE, BETHE, [T, BIZEE,
Geht immer. Lasst sich schnell zubereiten, ist einfach nachzukochen und sehr variabel.

Always a popular dish. Quick to prepare, easy to cook, and very versatile.
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A MR
Karotten- und Schweinefleischstreifen
Shredded Carrots and Pork

Ingredients

2 carrots

500 g pork tenderloin
Chopped scallion and ginger
Ground Sichuan pepper
Light soy sauce

Salt

Monosodium glutamate
(can be substituted

with chicken broth

or oyster sauce)

EE*SI' Cooking oil
(—) BESNEM

tHE 218
BEENS00g

(=)

AR

e

TEHD

HiEE

i

B (CHE. FEmIYED)
BRH

Zutaten

2 Karotten

500 g Schweinefilet
Gehackte Frithlingszwiebel
Gehackter Ingwer
Gemabhlener Sichuanpfeffer
Helle Sojasofse

Salz

Glutamat

Speisedl
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(3
Zubereitung
Preparation

1 4% MRS, L&,

Die Karotten schilen und in diinne Streifen
schneiden. Beiseitestellen.

Peel and cut carrots into thin, even shreds.
Set aside for later use.

2 EEERILER.

Das Schweinefilet ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Beiseitestellen.

Cut the pork tenderloin into thin, even
shreds and set aside.

3 WINAE, BMERH, WEL, /AN, K
NRLED. FRLERABE, DINAE
R ER. i, BITURE, AL/24]
B9 HhE .

Den Wok erhitzen und Speisedl hinzufiigen.
Auf hoherer Stufe die Schweinfiletstreifen
hinzuftigen und riihren, bis das Fleisch hell
aber nicht angebraten ist. Dann die
gehackten Friihlingszwiebeln und den
gehackten Ingwer sowie etwas gemahlenen
Sichuanpfeffer hinzufiigen, mehrmals
umrihren und einen halben Essloffel
Sojasof$e hinzuftigen.

Heat cooking oil in a wok. Add meat shreds
once oil is hot but not yet smoking. Simmer
until meat turns pale but is not yet brown.
While stirring, add the chopped scallions and
ginger, and ground Sichuan pepper. Stir a
few times then add ¥ tablespoon of soy
sauce.

4 tAZ bANRIBFSELD, BMERNEENE,
PEETEEIO KT8, FHAT MLTWR
&, BRNEHHRE (B, M),
HiRo

Die Karottenstreifen in den Wok geben und
nach Geschmack salzen. Fiir etwa 7 - 8
Minuten weiterbraten und wahrenddessen
immer wieder umriithren. Wenn die
Karottenstreifen weich sind, Glutamat
(bzw. Hihnerbriihe oder Austernsofse)
hinzufiigen.

Add shredded carrots to the wok and
continue to stir. Salt to taste and keep
stirring for a further 7 - 8 minutes until the
carrots soften. Finally add monosodium
glutamate to taste.

Tipps
Tips

Dieses Gericht kann auch mit anderem
Wurzelgemiise zubereitet werden.

This dish can also be prepared with other
root vegetables.
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AR
Salat Chinesische Art
Chinese-Style Salad

B2, Bk, Ehk, RILFEFEENIER,
Luftig, leicht, lecker. Auch das kann die Dongbei Kiiche!

Airy, light, and delicious. A common dish in Dongbei cuisine.
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abs d
Salat Chinesische Art
Chinese-Style Salad

Ingredients

1 cucumber

1 sheet of dried tofu

1 roll of cold noodles
Cilantro (optional)
Spring onions

Endive (summer)/
Chinese cabbage (winter)
1/3 carrot

100 g lean pork (or 4 eggs)

Ty ! Sesame paste

. Salt
(-) REERH Monosodium glutamate
=R Minced garlic
TRE1LK Chili oil
RE1E Sugar
BX (FRERIZELARR) White rice vinegar
INEY Aged rice vinegar
=E (BF)/ Sesame oil
SEIVES=S)
EAE M /3R
EMR100%
(EBEIE)
(=) st
s Zutaten
b 1 Gurke
179~ 1 Stiick getrockneter Tofu
= 1Rolle Liangpi
S (chinesische Nudeln)
" Koriander
E*E; 1 Bund Frithlingszwiebeln
Bfa 3 Chicorée (Sommer)
PRES oder 1 Chinakohl (Winter)
il 1/3 Karotte
100 g mageres Fleisch
(oder 4 Eier)
Sesampaste
Salz
Glutamat
gehackter Knoblauch
Chiliol
Zucker
weifser Reisessig
gereifter Reisessig
Sesamol






