Bredes Mafanas oder Romazava

Dies kann man als madagassisches Nationalgericht bezeichnen,
denn es wird iiberall im Land und sténdig gegessen. Bredes ist die Bezeich-
nung fiir die verschiedenen griinen Blattgemiise und Romazava der
Name des Gerichtes. Leider sind bei uns nicht die entsprechenden Blatter
crhiltlich, die oft an Zweigen mit kleinen gelben Bliiten hangen. Diese
Bliiten werden auch mitgekocht und haben einen iiberraschend scharfen und
geradezu beissenden Geschmack. Die Originalversion lasst sich relativ gut
mit Wasserkresse, jungen, zarten Spinatbléttern, oder auch dunkleren
griinen Blattgemiisen die Sie unter Umstéinden in chinesischen Spezialitaten-
Geschiften finden, nachkreieren.

ZUTATEN

/UBEREITUNG

Braten Sie die Fleischstiickchen in etwas Ol an. Die Zwiebel klein
schneiden, die Tomaten enthéuten und wiirfeln, Knoblauch und Ingwer zer-
(riicken und alles zum Fleisch geben. Bei mittlerer Hitze alles kurz anbra-
ten, dann die Brithe zugeben. Mit geschlossenem Deckel etwa 112 Stunden
kischeln lassen — bis das jeweilige Fleisch gar ist. Wasserkresse oder Spinat
gut abwaschen und ggf. etwas kleinrupfen. Dieses in den Topf geben
und nach Geschmack Salz zufiigen. Falls ntig, noch mal etwas Wasser zu-
peben. Noch weitere 15 Minuten auf mittlerer Hitze kochen und dann
mit Pfeffer abschmecken.

Dieses Gericht wird als Variante auch gerne mit weissen Bohnen
pekocht: «Romazava viande aux haricots blanc». In diesem Fall weichen
Sie die Bohnen iiber Nacht ein und giessen das Fleisch mit Wasser —
aber nicht mit Brithe — auf und fiigen die Bohnen hinzu. Wenn die Bohnen
gar sind, dann geben Sie einen Briithwiirfel hinzu oder schmecken nur
mit Salz und Pfeffer ab.
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