® VIETNAM

(VIETNAMESISCHES PFEFFERBLATT)

Der harmonische,
warme Geschmack der
Blatter ladt zum
Experimentieren ein.

Das Aroma von La Lot steht fur sich, ist geschmacklich mit nichts zu vergleichen und trotzdem
Uberhaupt nicht gewdhnungsbeddrftig. Von Anfang an mag man einfach diesen wiirzigen
Geschmack.

L4 Lot ist eine schone, blattzierende Pflanze aus der Familie der Pfeffergewichse, also direkt
verwandt mit der Pflanze, von der man den schwarzen Pfeffer erntet. Allerdings ist L4 Lot viel
leichter zu ziehen. So gut wie alles aus dieser Pflanzenfamilie liefert aromatische Pflanzenteile.
,La“ heif3t Blatt, und deswegen sprechen wir auch von Lot-Blattern.

Der Klassiker der vietnamesischen Kiiche, fast schon ein Nationalgericht, ist in Lot-Blatter
eingewickeltes, gewlrztes Rinderhack. Dafurr werden die Blatter vorher kurz blanchiert, dann
lassen sie sich besserin Form bringen. Der wiirzige, Uberhaupt nicht aufdringliche Geschmack
der Blatter zieht in die Fllung ein und gibt dem Ganzen ein unvergleichliches Aroma. Man
kann die Blatter aber auch in Suppen und SofRen und auch als Wrze fir Hackfleischkl63e
verwenden. Es schmeckt nie aufdringlich, man kann auch als unerfahrener Koch nicht viel
falsch machen.

Als tropische Pflanze kénnen wir die Lot-Pflanze allenfalls im Sommer nach drauf3en stellen,
dann aber besser in den Schatten. Obwohl sie volle Sonne vertragt, wirde das ungefilterte
Licht bei einem plétzlichen Wechsel vom Zimmer in die direkte Sonne zu Verbrennungen fiih-
ren. Als Zimmerpflanze oder im Gewachshaus ist das Vietnamesische Pfefferblatt mit seinen
auffallend glanzenden, herzférmigen, dunkelgriinen Blattern ausgesprochen dekorativ. Die
tropische Staude wachst buschig, wird selten tber einen Meter hoch und geht dann eher in
die Breite. Mit der Zeit entwickelt sie schéne hangende Ranken.

L4 L&t kommt auch gut zurecht in einer schattigeren Ecke, nurim Winter wiirde ich die Pflanze
auf der Stdseite platzieren. Die Pflanzen sind zwar, was die Dlngung angeht, recht gentig-
sam und man kann sie durch Aushungernlassen nicht umbringen, aber damit wir erstens viele
und zweitens auch schon zarte Blatter ernten kénnen, sollten wir die Pflanze durch gelegent-
liches Diingen mit einem flUssigen Blattdinger in Wachstumslaune halten.

Irgendwann, wenn Sie die ersten Gaste mit den in Lot-Battern gewickelten Réllchen Uiberzeugt
haben, wird die Frage kommen: ,Woher hast du das denn?*

Dann haben Sie vermutlich schon fix und fertig weitere junge Pflanzen in Sichtweite stehen.
Denn die Vermehrung geht leicht. Sobald die Pflanzen etwas élter sind, kommen unzahlige
Triebe direkt aus der Erde. Trennen Sie diese von der Hauptpflanze ab und pflanzen Sie sie in
einen eigenen Topf. Die ersten paar Wochen halten Sie diese Ableger etwas feuchter und im
Schatten, dann wachsen sie gut an.

Haben Sie von alteren Pflanzen einmal langere Zeit keine Blatter geerntet, dann schneiden
Sie L4 Lot fUnf bis zehn Zentimeter Gber dem Boden komplett zurtick. Der frische, zarte Neu-
austrieb ist innerhalb weniger Wochen wieder da.
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£ %4 STECKBRIEF

Botanischer Name:
Piper lolot
Pflanzenfamilie:
Pfeffergewschs
(Piperaceae)
Herkunft:
Vietnam
Wuchsform:
Halbstrauch
KulturansprUche:
Mindestens 15 oG
, Verwendete Pflanzenteile:
Blatter
\/ermehrung:
Teilung, Stecklinge
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FISCH & FLEISCH

Zutaten
250 g Hackfleisch, halb & halb
1 Hahnchenbrustfilet

200 g Mortadella

50 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

100 ml Brthe

2 Zwiebeln

10 griine Oliven

1 EL Kapern

2 Eigelb

1 EL Mehl

Salz

Reichlich Pfeffer aus der Muhle
Frisch geriebene Muskatnuss
20 L3 Lot-Blatter mit ca. 12 cm
Durchmesser

Zubereitung

Hahnchenbrust, Mortadella, Parmesan, Oliven, Knoblauch, Eigelbe und Mehl in
einer Kiichenmaschine mit dem Fleischwolf-Aufsatz sehr fein durchdrehen. Mit dem
Hack und den Kapern vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Kapernlake
wurzen.

Je drei L4 L6t-Blatter groRzlgig Uberlappend in eine passende Schopfkelle legen, mit
Fleischfillung belegen und einschlagen, rundherum mit Salz und Pfeffer wirzen.
Zwiebeln schalen und in Wrfel schneiden. Zwiebelwdrfel und Wickerl in wenig
Olivendl von zwei Seiten scharf anbraten, Hitze reduzieren und weiter Farbe neh-
men lassen, Brihe angiel3en und zugedeckt bei ganz niedriger Hitze je nach Groflse
der Wickerl circa 10-20 Minuten schmoren lassen.

Aus dem Sud und den Zwiebeln eine SofBe nach Wunsch herstellen.

} In Vietnam ist ,Rindfleisch in La Lot" ein sehr populdrer Snack fur zwischen-
durch. Und nattrlich schmeckt unsere vietnamesisch-deutsch-italienische
Variante auch ohne Beilagen. Auf dem Foto sieht man L4 Lots weitere | Ein-
deutschung® durch die klassischen Kohlrouladenbeilagen Karotten und Kar-
toffeln in Form von in Orangensaft gedlnsteten alten Mohrensorten und
Kartoffelstampf von rosa Kartoffeln mit Speck, Senf, Lauchzwiebeln und L3
Lot-Streifen als Einlage.
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