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Eurasische Weihnachten

Langusten-Suppe und Pak-Choy-Entenbrust: Im Hot verbindet man das Beste aus Europa und Fernost

Seit der Runderneuerung des traditionsreichen Wenzels-
platz-Hotels Jalta vor rund anderthalb Jahren befindet sich
m Erdgeschoss des Hauses ein ganz besonderes Restau-
rant. Unter dem Namen ,Hot — Asia meets Europe” kre-
Jenzt in dem modern und stilvoll eingerichteten Interieur
2in Team aus thailindischen und einheimischen Spit-
zenkochen Leckerbissen der so genannten ,Fusion-
Kuche®. Rezepte und Zutaten aus Fernost spielen dabei
2ine herausragende Rolle — und in einer kreativen Verbin-
dung zur europdischen Kiichentradition. Bestes Beispiel
fur diese originelle Symbiose ist das Weihnachtsmeni, das
man noch bis zum 26. Dezember zum Preis von 1550 Kro-
nen genieben kann.
Begriit wird man dabei mit einem Glas ,,Glogg" - ein tra-
ditioneller skandinavischer Rotweinpunsch, der Zunge
und Magen auf die kommenden Kastlichkeiten vorbereitet.
Die darauf folgende ,,Kokos-Langusten-Weihnachtssuppe
mit einem Nockerl aus Krabbenfleisch und zart gerducher-
en Creme-fraiche-Kartoffeln“ regt Augen und Ge-
schmackssinne gleichermaBen an und ist viel mehr als ein

simpler Magenwirmer. Der feierliche Hauptgang ist ein
Musterbeispiel fiir asiatisch-européische Kiichenfreund-
schaft: Die Entenbrust ist gefiillt mit Feigen in Portwein
und Pak-Choy, also Blittern vom chinesischen Senfkohl.
Dazu gibt es ein leichtes Glacé aus Limettenblittern und
dunkler Soja sowie ein Kartoffelkiichlein. Auch der siiRe
Abschluss ist im Geschmack interkontinental. Das Zimt-
Schokoladen-Tortchen wird begleitet von einem Karda-
mom-Mandel-Biscuit sowie einem Sorbet von Passions-
friichten.

Der asiatische Einschlag ist auch auf der Abendkarte des
Hot deutlich zu spiiren. Den japanischen Spezialititen
Sushi und Sashimi ist eine eigene Seite vorbehalten. Die
Preisgestaltung kann dabei - fiir ein Restaurant dieser Gii-
te - durchaus moderat genannt werden. So hat man mit
dem X-Large-Sashimi-Set fiir 525 Kronen (rund 18 Euro),
das sechs unterschiedliche Fisch-Sorten, Reis, Miso-Sup-
pe sowie Wasabi (griiner asiatischer Meerrettich) beinhal-
tet, bereits das teuerste Gericht aus dieser Abteilung ge-
wihlt.
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Natiirlich bleiben auch die Hauptgerichte dem ,Fusion-
Motto” treu. Feine Lammbkoteletts werden hier in einer
Kurkuma-Ol-Kruste mit einem Salat aus Hom-Pei-Blit-
tern und Tomaten, Triiffel-Piiree sowie einer Zitronengras-
SchalottensoRe gereicht (545 Kronen). Auch Fischfreunde
kommen aufihre Kosten: Ob nun Red Snapper mit Glasnu-
deln und Mango (495 Kronen), marinierter Lachs mit
Sesam und Wasabi-Majonase (485 Kronen), chilenischer
Barsch (525 Kronen) oder gleich ein ganzer gegrillter
Hummer (895 Kronen) - stets paart sich aiatische Frische
und Geschmacksvielfalt mit europiischer Kreativitit und
technischer Perfektion.

Auch die Weinkarte lisst keine Wiinsche offen - feine Trop-
fen gibt es aus aller Herren Linder. Ob nun von der Loire
oder aus Neuseeland, aus Stidafrika oder Chile, Italien oder
dem Elsaf: zu jedem Gericht gibt es die passende Flasche.
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