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Die besten Teigtaschen Berlins

Als Hauptspeise beim gemeinsamen Essen im Freundeskreis, vorm Kino, nach dem
Clubbesuch: Teigtaschen sind ein zeitgemédRer Ausdruck des schnellen, genussvollen
Lebensgefiihls spannender fernéstlicher Metropolen — und dieser Stadt

FRAU TANGS TASCHEN

Rot ist in China die Farbe von Gliick und
Reichtum. Rot ist aber auch die Farbe des
Chiliéls, Hauptbestandteil in der nach dem
Geheimrezept von Mama Tang zubereiteten
Sauce, die reichlich zu den Peking-
{ Teigtaschen serviert wird. Tochter Mengling
Tang und ihre Eltern pflegen in ihrem ganz
ohne den ublichen China-Stuck
eingerichteten Restaurant Peking Ente die traditionelle chinesische Kiiche. Und dazu
gehodren Familienrezepte. Bei Tangs waren Mamas Jiaozi, so der chinesische Name der
Peking-Teigtaschen, ein Sonntagsessen. lhre Zubereitung erscheint einfach, erfordert
jedoch viel Ubung. Die Fiillung basiert auf Schweinehack und chinesischem
Schnittlauch, der geschmacklich zum Knoblauch tendiert. Dazu kommen Ingwer,
Frihlingszwiebel und Sojasauce. Der Teig besteht nur aus Mehl und Wasser, und so
neutral schmeckt er auch. Die Kunst besteht nun darin, mdglichst viel von der herzhaften
Fillung in einen méglichst diinnen Teig zu verpacken, ohne dass die Tasche im kochenden
Wasser reil}t. Die Jiaozi werden von Frau Tang handgemacht und stehen in drei Versionen
auf der Karte: in wenig Ol gediinstet, gekocht oder — das ist unser Favorit — gekocht und in
Chiliél-Sauce serviert.

Diese Spielart des Dim Sum ist in der Karte mit zwei Chilischoten gekennzeichnet, eine
Schérfe-Warnung, die nicht sein miisste. Die Sauce besteht neben Chiliél vor allem aus
geriebenem Knoblauch und gehackten Erdniissen. Die Uberraschung: Sie ist weder gemein
scharf, noch hinterlasst der Knoblauch einen strengen Nachgeschmack, sondern die
Sauce bildet mit den Jiaozi eine fein abgestimmte Einheit. Noch zwei weitere Teigtaschen
haben beim Testessen unsere Aufmerksamkeit erregt. Die mit Schweinefleisch und
Chinakohl gefilllten, leicht angebratenen HefekloBchen, weil bei ihnen der volumindse,
aber locker-luftige Teig (ahnlich einem Serviettenknddel) die Hauptrolle spielt und sie somit
das Gegenteil der Peking-Teigtaschen sind. Und als siiRe Dim-Sum-Variante zum
Abschluss konnten die mit Rotbohnen-Mus gefiillten SiiRkartoffelkiichlein Uberzeugen.
Mutters Familienrezepte sind die besten, auch in China. Niemand in Berlin kann so viel
Fillung in so wenig Teig verpacken wie Mama Tang bei ihren Jiaozi. Mit demselben
Fingerspitzengefiihl macht sie die Chiliél-Sauce. Diese Peking-Teigtaschen sind trotz
scharfer Zutaten ein Werk der Harmonie.
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