hinesische Ravioli mit <<:_.N.um_, Sauce

Spinatsuppe

ergibt ca. 30 Stuck

_
8 dl Wasser
“

1-2 Schalotten, halbiert, in Tei
feinen Streifen =9
1 grosser griner C Peperoncino, 150g Mehl
in feinen Ringen, entkernt 3 Teeloffel Salz in einer Schiissel mischen
1 Essloffel frischer Ingwer, fein gerieben 1dl Flassigkeit:
S A_ Daun Salam-Blatt o 1 frisches Ei und
1 Teeloffel Salz alles in einer Pfanne aufkochen ! ca. V2 dl Wasser beides beigeben, zu einem geschmeidigen,
1 kleine Susskartoffel, in Wirfeli zugeben, zugedeckt ca. 5 Min. kécheln glatten Teig kneten, zugedeckt bei
2504 kleine Spinatbltter oder Raumtemperatur ca. 1 Std. ruhen lassen
Frihlingsspinat Flllung
2dl Gemusebouillon beides zugeben, ca. 5 Min. weiterkdcheln. 100g Stangensellerie
Wmm«wmw_m%zz 2ot Blatgeiticien. SUbbE 1 Frahlingszwiebel, mit dem Griin

50g gekochte Crevetten
50 g Maiskdrner aus der Dose,
abgetropft alles fein hacken, je 1 Essloffel der Zutaten
beiseite stellen, Rest in eine Schissel geben

Passt zu: allen indonesischen Gerichten.

! 75 g gehacktes Schweinefleisch
2 Teeloffel Maizena
2 Prisen Zucker
: 2 Prisen Salz
: , 2 Teeloffel Sambal Oelek
f ', Essloffel milde (light) Sojasauce
ﬂ 1 Essloffel dunkler Reiswein alles beigeben, mischen

einige Chinakohlblatter in Bambuskoérbchen verteilen

Formen: Teig halbieren, je in ca. 15 Stiicke schneiden, mit feuchtem Tuch
bedecken. Weiteres Vorgehen siehe Bilder 1-3, rechts.

Zubereiten: Pfanne ca. 1 cm hach mit Wasser fillen, aufkochen. Kérbchen 2
hineinstellen, zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 15 Min. ddmpfen. Die Position

der Kérbe wechseln, jeder Korb sollte ca. 7 Min. direkt iber dem Dampf

stehen. Evtl. heisses Wasser nachgiessen. 4

Hinweis: Statt Bambus- 2 Dampfkérbchen verwenden, diese missen jedoch
nicht gewechselt werden.

Sauce
2 Teel6ffel Sambal Oelek Tl
2 Teeldffel Senf =
4 Essloffel dunkle (dark) Sojasauce alles verrithren, zu den Ravioli servieren .

Info: Ingwer 5. 138, Daun Salam-Blatt 5. 138 | Info: MMHMMMMMMML%MM_% (light) und dunkle (dark) Sojasauce S. 130,

Ersatz: Daun Saiam-BI h frisch beerblatt, Suss furct cder : : ;
i) xm“%m mﬁwmmmﬁw: durch frisches Lorbeerblatt, Susskartoffeln durch Kartoffeln « Ersatz: Sambal Qelek durch Sauce de Piments (5. 134), dunklen Reiswein durch Sherry
; ersetzen.

Gewusst wie: Chiliringe entkernen 5. 150.

8 Indonesien

18 China




satay mit Erdnuss- und Gurkensauce

Marinade

2 Teeldffel Koriandersamen
1 Teeloffel Kreuzkiimmel

1 Teeléffel Kurkuma
1 Teeltffel Salz

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
1 Teeldffel frischer Galgant, fein gehackt
1 Essléffel Zitronengras, fein gehackt

> Dose Kokosmilch (ca. 200 ml)
1 Essloffel Zucker

400g Pouletbristli, in ca. 2cm
breiten Streifen (Bild 2, rechts)

beides im heissen Wok oder in grosser
Bratpfanne résten, in einen Mérser geben

alles dazugeben, fein zerstossen
(Bild 1, rechts), in eine Schussel geben

beides darunterrihren

wellenférmig an kurze Holzspiesschen
stecken (Bild 3, rechts), mit der Marinade

bestreichen und zugedeckt im Kihischrank
ca. 30 Min. marinieren

Zubereiten: Die Spiessli nochmals mit der Marinade bestreichen und in
der heissen Grillpfanne beidseitig je ca. 1> Min. grillieren. Mit Erdnuss- und
Gurkensauce (siehe S. 22) servieren.

Dazu passt: ParfUmreis S. 124.

Passt zu: allen thaildndischen Gerichten.

Tipp

Werden die Satay als Hauptgericht serviert 1Y:fache Menge zubereiten.

Info: Kurkuma S. 138, Galgant S. 138, Zitronengras S. 138, Kokosmilch S. 136.
Ersatz: Galgant durch Ingwer, frisches Zitronengras durch getrocknetes ersetzen.

Gewusst wie: Résten S. 39.

20 Thailand

M_ML”M’ 2990000 aAAAas s e~

1 Essloffel

1 Teeldffel
3 Essloffel

2 Dose

1 Essloffel
2 Essloffel

2 Essloffel
1 Teel6ffel
4 Essloffel
4 Essloffel

1
1 kleiner

2

Info:

Ersatz:

Gewusst wie:

22 Thailand

¥
Jrdnuss- und Gurkensauce zu 3atay

Erdnuss-Sauce (ca. 3dl)

Kokosmilch

rote Currypaste
Erdnusspaste

Kokosmilch {(ca. 200 mi)

Zucker
Tamarindenkonzentrat

Gurken-Sauce (ca. 3dl)

Palmzucker
Salz

heller Reisessig
Wasser

schalotte, fein gehackt
roter Chili, entkernt,

in Warfeli

Gurke, in feinen Scheibchen

Kokosmilch S. 136, rote Currypaste S.60/S. 134, Erdnusspaste 5. 132, Tamarinden-
konzentrat S. 132, Palmzucker 5. 1386, heller Reisessig 5. 128. : :
Erdnusspaste durch Erdnussbutter, Tamarindenkonzentrat durch mm: einer Limette,
palmzucker durch Rohzucker, hellen Reisessig durch verdiinnten Weissweinessig

ersetzen.
Chili entkernen 5. 150.

in einer Pfanne warm werden lassen

zugeben und mit dem Schwingbesen
verriuhren

'

dazugiessen, aufkochen

wiirzen, zu den Satay servieren

alles in einer Pfanne aufkochen, rihren, bis
sich der Zucker aufgelést hat, auskuhlen

alles beigeben, mischen, zu den Satay
servieren




1 Prise
wenig

'y Teeloffel
1 Teeloffel
5 Essloffel
1'% Teeloffel
1 Teeloffel
wenig

ca. 400g

2 Prisen

2 Prisen
wenig

1 Essloffel
2

5 Essloffel

einige

info:
Ersatz:

Gewusst wie:

riesencrevetten mit wiirzige: Sauce

Sauce

Salz

Pfeffer aus der Muihle
Sambal Oelek

mittelscharfer Senf

Ketchup

milde (light) Sojasauce
heller Reisessig

frischer Ingwer, fein gerieben

Spinat
Blattspinat, tropfnass

Salz
pPfeffer aus der Muhle

Crevetten

ungeschdlte Riesencrevetten

Salz

Pfeffer aus der Miihie
dunkler Reiswein

Eier

Mehl

Ol zum Fritieren (ca. 2 cm hoch)

Rueblisterne

alles in einer Schussel gut verrihren,
anrichten

in einer grossen Pfanne zugedeckt bei
mittlerer Hitze zusammenfallen lassen,
abtropfen

wirzen, bis zum Servieren warm stellen

bis auf das Schwanzstick schalen, evtl.
Darm entfernen, kalt abspulen, mit Haus-
haltpapier trockentupfen

alles in einem tiefen Teller verklopfen
in einen Teller geben

Crevetten portionenweise durch die
Eimasse ziehen, im Mehl wenden und im

ca. 160 Grad heissen Ol ca. 4 Min. knusprig

backen, auf Haushaltpapier abtropfen,
sofort mit der Sauce servieren

zum Garnieren

Dazu passt: Silbernadeln mit roten Faden S. 40, Basmatireis 5. 124.

Sambal Celek 5. 124, miide (i
S. 138, dunkier Reiswein §

Sambal Celek durch Sauce de Piments (S
Weissweinessia, dunklen Reisweln durch
i S

(e

Riesencravetten schalen

no Sof

asauce S. 130, heller Reisessig S. 128, Ingwer

_124) hellen Retsessig durch verdinnten
rrv ersetzen.

) @qu:mam_: mit roten mmami%ma

Sauce

', Teeloffel Salz
1 Essloffel Austernsauce
1 Essloffel Zitronensaft
11, Teeldffel Sesamol

Gemuse

1 essloffel Ol

1, Teeloffel Szechuan-Pfeffer
1 Riiebli, in feinen Streifen

1 grosser roter Chili/Peperoncino,

entkernt, in feinen Streifen

1cm frischer Ingwer, in feinen
Streifen
1 kleine Frahlingszwiebel, mit

dem Grin, in feinen Ringen

250 g Sojasprossen

1 Teeloffel Maizena mit
1 Essloffel Wasser angerthrt

Wird das Gemuse mit einer s

r Tipp

alles in einer Schussel verriihren, beiseite
stellen

im Wok oder in grosser Bratpfanne heiss
werden lassen

rosten

beigeben, kurz rithrbraten

alles beigeben, ca. 2 Min. weiter rithrbraten

mit der Sauce zugeben

unter Rihren beigeben, ca. 1 Min. kécheln

{ss-sauren Sauce (siehe S. 46/5.134) gemischt,

kann es als Salat serviert werden.

Passt zu: Riesencrevetten mit wirziger Sauce S. 34, Scharf gewdrztem
_ poulet S, 42, Gebratenem Reis mit Bambus S. 44.

Gewusst wie: RieDd
hrbraten 5. 146

0 China

=3

info: Ausiernsauce 5. 128, Sesamdél 5. 128,
Ersatz: Ruebli durch Peperon:, Sojasprossen : tz
entkernen §. 150, fruhlingszwiebeln schneiden Se88

Szachuan-rfaffer
durch Kartorfeln,

1
i

i
)

.m._mémﬁm,@m.
in Stabchen, ersetzen.




) :

Ananas in Kokosraspel

Teig

50 g Reismehl
3 Essloffel Kokosraspel
2 Essloffel Zucker
2 Prisen Salz

1dl Kokosmilch
25g Butter oder Margarine, flissig,
leicht abgekiihlt

1 Ananas (ca.1 kg)

Ol zum Fritieren

1 Essléffel flassiger Honig
1 Essloffel warmes Wasser

Dazu passt: Grapefruitsorbet.

Info: Kokosmilch . 136
Ersatz: Ananas durch Bananen, Reisme
Gewusst wie: Fritieren 5. 49.

110 China

alles in einer Schissel mischen

beides dazugiessen, zu einem glatten Teig
rithren (Joghurt-Konsistenz), nach Bedarf
mit etwas Kokosmilch verdiinnen

Krone, Stielansatz und Schale wegschneiden,
l&ngs halbieren, in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit kleinem rundem Formchen
Strunk ausstechen

Ananasscheiben mit Haushaltpapier
trockentupfen, portionenweise im Teig
wenden und im ca. 160 Grad heissen Ol
ca. 3 Min. goldgelb backen, auf Haushalt-
papier abtropfen

verriihren, Uber die fritierten Ananas
traufeln, sofort servieren

wurcn NMenl 2rsetzen,
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