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D ie asiatische Küche 
gilt als frisch und 
aufwändig. Ersteres 
stimmt, das zweite 

jedoch nicht. Für den Hausge-
brauch sind viele Speisen ein-
fach und schnell zubereitet. 
Praktischerweise wird in Fern-
ost nämlich sehr viel mit Fer-
tigsaucen gekocht, die man in 

Asienläden hierzulande inzwi-
schen überall bekommt. Soja-
Sauce kennt schon fast jeder, 
aber es gibt noch viel mehr zu 
entdecken. Hoi Sin Sauce zum 
Beispiel, die süßlich, dick und 
dunkelbraun ist. Für thailän-
dische Spezialitäten, die derzeit 
sehr beliebt sind, benötigt man 
Curry-Pasten. Es gibt sie in Rot, 
Grün, Gelb und als »Pangnang« 
mit Erdnüssen. Man wählt sie 
je nach der Hauptfarbe des 
Gemüses, das man garen will: 
Bei Kürbis also Gelb, bei Zuc-
chini Grün. Keine Angst, der 
Umgang mit den Pasten mag 
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zuerst etwas ungewohnt sein, 
ist aber kinderleicht. Einfach als 
erstes in den Wok geben und 
etwa eine Minute schmelzen 
lassen. Dann folgen die ersten 
Zutaten. 
Zu original asiatischem Essen 
wie im Restaurant oder Imbiss 
gehören auch einige exotische 
Besonderheiten als Basis. Dazu 

zählen Limettenblätter, Zitro-
nengras, Galgant-Wurzel, Fisch-
sauce, Tamarinde, Thai-Basili-
kum, Koriander, Chili-Schoten, 
Kurkuma, Lorbeerblätter und 
besonders bei thailändischen 
Gerichten Kokosmilch. Die Chi-
nesen verzichten auf letztere 
und verwenden gerne Agar-
Agar-Pulver, ein pflanzliches 
Geliermittel, Ingwer-Pulver, Au-
stern-Sauce und Bohnenpaste. 
Die Speisen sind daher nicht so 
flüssig wie die thailändischen. 
Etwas aus dem Rahmen fällt 
die indische Küche. Stilprä-
gend sind hier vor allem die 

unzähligen frischen Gewürze 
wie Koriander, Pfefferkörner, 
Kardamom, Ingwer-Wurzel, 
Stern-Anis, Kleesamen, Kreuz-
kümmel, Nelke, Muskatnuss, 
Safran, Kurkuma und Zimt. Cur-
ry dagegen ist kein einzelnes 
Gewürz, sondern eine Mi-
schung, die es heutzutage zum 
Glück überall fertig zu kaufen 

gibt. Denn das Herstellungs-
verfahren ist sehr komplex. Die 
gute Idee des »Instant-Currys« 
verdanken wir den Engländern, 
die auch zu Hause auf der Insel 
nicht auf den original indischen 
Geschmack verzichten wollten.  
Was die vielfältige asiatische 
Kochkunst verbindet ist ihre 
gesunde, leichte und sehr fett-
arme Zubereitung im Wok. Die 
erhitzte Fläche ist geringer als in 
einer Pfanne, deshalb spart man 
Öl und Butter. Zudem wird das 
Fett beim Garen nicht so heiß, 
es entstehen weniger Schad-
stoffe. n
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Grillen wie die Mongolen
Glücksstern über Fürth 

Wer weiß hierzulande 
schon, wie mon-
golisches Essen 
wirklich schmeckt? 

Wenn es jedenfalls nur halb 
so lecker ist wie das, was das 
Restaurant »Glücksstern« über 
dem Marktkauf in der Gabels-
berger Straße anbietet, dann 

müssen die Mongolen ein 
glückliches Volk sein. Es heißt, 
sie würden sehr viel Fleisch es-
sen, Gemüse sei Mangelware 
in den weiten Steppen. Weil das 
in Europa ganz anders aussieht, 
finden sich hier natürlich auch 
reichlich knackige grüne Zutaten 
in den Speisen. 
Vegetarier werden vor allem 
am »Mongolischen Grill« eben-
so wunschlos glücklich wie 
Fleischesser. Denn hier kann 
man sich sein Gericht selbst 
zusammenstellen, inklusive der 
Sauce, und gibt es an der The-
ke ab. Dort brutzelt ein freund-
licher Koch das »Essen nach 
Maß« direkt vor den Augen der 
Gäste. So ist alles gesund, ab-
solut frisch und glutamatfrei. 
Ein Hochgenuss, der obendrein 
viel Spaß macht und einen fröh-
lichen Abend garantiert. Am be-
sten, man lässt sich Zeit, geht 
immer mal wieder zum Büffet 
und arbeitet sich mit mehreren 
kleinen Portionen durch das 
verlockende Riesen-Angebot. 
Man kann zum Beispiel mit 
einem Meeresfrüchte-Teller als 
Vorspeise beginnen, je nach 

Wunsch mit verschiedenen 
Fischsorten, Garnelen und Ca-
lamaris, dann Huhn mit Brok-
koli und Pilzen essen, mit Rind 
und Lamm, garniert mit Boh-
nen und Karotten, weiterma-
chen und dann langsam zu den 
Nachtischen übergehen, die 
ebenso dazu gehören. Alle Zu-

taten sind qualitativ hochwertig 
und appetitlich angerichtet. 
Neben dem mongolischen Grill 
findet man im »Glücksstern« 
auch die typisch chinesischen 
Gerichte, die man kennt und die 
immer schmecken: gebratenen 
Eierreis, paniertes Fleisch süß-
sauer, Peking-Ente und Früh-
lingsrollen. 
Auch an Service lässt das Re-
staurant mit seinem netten 
Ambiente, das im April eröff-
net wurde, nichts vermissen. 
Geburtstagskinder werden mit 
einem Gläschen Sekt und an-
deren Aufmerksamkeiten ver-
wöhnt. Privat feiern kann man in 
einem schicken Nebenraum. So 
dürfte der »Glücksstern« nicht 
mehr lange ein Geheimtipp blei-
ben, zumal das Preis-Leistungs-
Verhältnis stimmt. Einfach mal 
reingehen und probieren!
Kontakt: China Restaurant 
Glücksstern am Marktkauf Fürth 
· Gabelsbergerstraße 1 · 90762 
Fürth · Telefon 0911.77 07 28. Ko-
stenloses Parken.
Öffnungszeiten: täglich von 
10.30 bis 15 Uhr und 15.30 bis 
23.30 Uhr. n

Sonntag, 2. 11. 2008
12 - 20 Uhr

Eintritt: Erwachsene 3    ·   Kinder bis 14 J. frei

3. Indisches Lichterfest
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Warum mehr bezahlen?
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Leckere Läden entdecken 
Fürths Schokoladenseiten

Auch in Fürth entstehen 
immer mehr kleine, fei-
ne Schoko-Läden, die 
mehr als eine Sünde 

wert sind. Ob Trinkschokolade, 
Pralinés, Vollmilchschokolade 
oder herb, ob Spezialitäten aus 
Confiserien und Manufakturen - 
hier wird man fündig. 

Eine der bekanntesten Adressen 
ist das »Chocolate and more« 
in der Fußgängerzone, Schwaba-
cher Straße 5a. Hier findet man 
garantiert keine Supermarktware, 
sondern ein reiches, exklusives 
Angebot, das alle nur vorstell-
baren Sorten umfasst. Wer sich 
bei der Vielfalt nicht entscheiden 
kann oder einfach wissen möch-
te, wie Schokolade aus Ziegen-
milch schmeckt, kann gerne pro-
bieren. Der Clou jedoch ist das 
kleine Café, in dem man perfekt 
vom Einkaufs-Stress abschalten 
kann und richtig verwöhnt wird. 
Bei Kaffee, Tee, Schoko und Torte 
bleibt wirklich kein Wunsch offen. 
Ausgefallene italienische Weine 
und Alkoholika runden das Ange-
bot ab. Jetzt in der kalten Jahres-

zeit dürften wieder heiße Schoko-
lade mit Rum oder Irish Coffee zu 
den Rennern zählen. 
Der Gaumen lacht ebenso bei 
Eilles Chocolatier in der Rudolf-
Breitscheid-Straße 1, wo man 
nicht nur für sich selbst fündig 
wird, sondern auch mancherlei 
Geschenk-Ideen findet. 

Hussel Süßwaren im City-Cen-
ter ist eine Traditions-Adresse, 
die keinesfalls auf der Lecker-
Schlecker-Tour durch Fürth feh-
len darf. 
Relativ neu dagegen ist das 
»Vianne Chocolat« in der Fried-
richstraße 5. Benannt nach dem 
berühmten Film und Roman 
»Chocolat« entführt der Laden 
in andere Sphären. Dort ist das 
Leben zuckersüß und besteht 
aus Mousse au Chocolat, Pyra-
mide mit Karamellkern, Mohr im 
Hemd oder Schoko-Soufflé. Da-
zu serviert Frauke Meißner-Pöl-
loth wunderbaren Cappuccino 
und selbst gebackenen Kuchen. 
Wer wissen will, welcher Wein 

 Fortsetzung auf Seite 4
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Fortsetzung von Seite 3 
Fürths Schokoladenseiten

zu welcher Schokolade passt, ist 
hier ebenfalls am richtigen Ort, 
denn darüber klären Seminare 
auf. Die Räume in dem pracht-
vollen ehemaligen Hotel sind 
schlichtweg genial und könnten 
eher in Mailand als in Fürth ver-
mutet werden. Als Bonbons 
gibt es Schoko-Lippenbalsam 
und Körpermilch zu kaufen. 
Im Eine-Welt-Laden, dem Fach-
geschäft für fairen Handel in der 
Königstraße 72, muss man sich 
über die Herkunft der Schoko-
lade keine Sorgen machen. Die 

Kakao-Produzenten werden an-
gemessen entlohnt und kriegen 
ihren gerechten Anteil an dem, 
was sie – oft mit ökologischem 
Anbau – erwirtschaften. Einfach 
mal den nasskalten Herbst zu 
einem Bummel, der die Seele 
erwärmt, nutzen, bei den Pfun-
den nicht so streng mit sich 
sein und ausprobieren, was es 
neues an traumhaften Schokola-
den gibt, zumal in den meisten 
Läden auch die trinkbare Vari-
ante angeboten wird und zum 
Verweilen einlädt.  n

im »Café Mozart« 
Mokka-Sahne 

Ein echtes Refugium, ein 
Stück der guten alten Zeit ist 
das »Café Mozart« in der Süd-
stadt. Fast verborgen in einer 
Seitenstraße in der Nähe des 
Rednitzgrundes kann man so 
richtig schön gemütlich Kaffee 
trinken. Ohne Hetze, ohne die 
unterkühlte Coffeeshop-Atmo-
sphäre, die sich mit diversen 
Ketten immer mehr ausbreitet. 
Das »Café Mozart« steht für 
die tollsten Sahnetorten und 
feinsten Kuchen, die man sich 
nur vorstellen kann. Jetzt schon 
legendär ist die neu kreierte 
Mozart-Torte – ein Gaumenge-
nuß der Sonderklasse. All das 
wird im Wiener Caféhaus-Stil 
mit blinkenden Kronleuchtern, 
plüschigen Sofas und Sesseln, 
blitzenden Spiegeln und schö-
nen Holzfurnieren serviert. Na-
türlich finden sich jahreszeitlich 
abgestimmte Köstlichkeiten 
wie Adventsstollen, Erdbeerku-
chen, der klassische gehäufte 
Obstkuchen oder Krapfen in 
der Riesen-Theke, die einem 

das Wasser im Mund zusam-
menlaufen lassen. Jedes Stück 
ist ein kleines Kunstwerk, so 
dass man am liebsten alle ko-
sten würde. Den Vergleich mit 
bekannten Spitzen-Konditoreien 
muss das »Mozart« wahrlich 
nicht scheuen. Wer nach so viel 
Süßem Lust auf etwas Herz-
haftes hat, kann etwas aus der 
kleinen Speisekarte wählen.
Anschrift: Café Mozart · Neu-
mannstraße 28 · 90763 Fürth · 
Telefon 0911.71 97 19
Öffnungszeiten: Montag bis 
Freitag von 9 bis 17.30 Uhr und 
Samstag, Sonn- u. Feiertag von 
13 bis 17 Uhr. n

Mal wieder stilvoll Kaffee trinken 

WWW.CHILLIS-FUERTH.DE

MEXICAN RESTAURANT
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