Smegrebrgd Kochsession 299

Kochclub v

23. Juli 2020 Smerebrad

Asiatische Gerichte

Vorspeisen
Asiatischer Randen Salat mit Algen
Pak-Choi Salat
Peking Ente Raps
Dumplings

Hauptspeisen
Reisnudeln-Krauter-Salat mit Schweinefleisch

Dessert
Erdbeer-Mango-Salat mit Limonen Basilikum
und Vanille Kokos-Quarkcreme

Wein Syrah
Bier

Zutaten sind fur 8 Personen
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Asiatischer Randen Salat mit Algen

Zutaten

20 g getrocknete Dulse- oder Dillisk Algen
4 kleine rohe Randen

1 Bund Radieschen

2 Peperoncino

30 g Ingwer frisch

2 Limette

4 Essloffel Sojasauce

4 Essloffel Sonnenblumendl

2 Teel6ffel brauner Zucker

200 g Quinoa

Zubereitung

ZUBEREITUNG

1. Die Algen mit reichlich Wasser bedeckt 5 Minuten einweichen.

2. Inzwischen die Randen schalen und auf einem Gemisehobel in ganz feine
Scheibenschneiden. Schénes Radieschengriin kalt spililen und beiseite- legen. Die
Radieschen ebenfalls in feine Scheiben hobeln.

3. Den Peperoncino halbieren, den Stielansatz sowie je nach gewiinschter Scharfe
eventuell die Kerne entfernen. Den Peperoncino fein hacken. Den Ingwer schalen
und fein reiben. Den Saft der Limette auspressen.

4. In einer Schissel Limettensaft, Sojasauce, Sonnenblumendl, Peperoncino, Ingwer
und braunen Zucker verriihren und mit Salz abschmecken. Die Halfte der Sauce mit
den Randen mischen, den Rest der Sauce beiseitestellen.
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5. Die Quinoa in leicht gesalzenem Wasser etwa 15 Minuten weich garen.
Anschliessend abgiessen und abtropfen lassen.

6. Die Algen in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. In mundgerechte Stiicke
zupfen. Die Algen mit der restlichen Sauce, den Radieschen und der Quinoa mischen.
Die Radieschen Blatter in feine Streifen schneiden und ebenfalls untermischen. Den
Algen-Quinoa-Salat wenn nétig mit Salz abschmecken.

7. Kurz vor dem Servieren die Randen dekorativ auf Tellern anrichten. Dariiber den
Algen-Quinoa-Salat verteilen.
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Pak-Choi Salat

Zutaten

Fisch Sauce 12 EL

Gochugaru (koreanisches Chilipulver) 8 EL
Knoblauchzehe 4 Zehe
Pak Choi 1kg
Sesam Samen (gerostet) 4TL
Sesamol 4 EL

Reis Essig 8 EL

Zucker 4 EL

Zubereitung

Schneide vom Pak Choi den Zupf ab und wasche alle Blatter sehr griindlich mit kaltem
Wasser.

Riihre das Dressing an, dazu vermenge die Fischsauce, Knoblauch, Gochugaru, Sesamal, Reis
Essig, Sesam Samen und Zucker.

Schneide die Pak Choi Blatter mit einer Schere nochmal in etwa 3 fingerbreite Stlickchen.
Sammle die Blatter in einer groBen Schale und fiige die Zutaten fiir das Dressing hinzu.

Mixe alles sorgfaltig durch, sodass jedes Blatt mit dem Dressing bedeckt ist. Stelle das Gefald
fir 10 Minuten in den Kihlschrank, damit sich das Dressingaroma optimal entfaltet.
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Peking Ente Raps

Zutaten

2 Entenbriistchen aca. 350 g
2 Gurken

1 Bund Frihlingszwiebeln

30 Feine runde Creps

1 Hoi Sin Sauce mit Pflaumen
Zubereitung

Frihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine, 5 cm lange Streifen schneiden.

Gurke schalen, langs halbieren, Kerne mit einem Loffel herausschaben und die Gurke
in 5 cm lange Stifte schneiden.

Entenbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Entenbristchen auf der Fettseite ca. 6
Minuten bei direkter grosser Hitze grillieren. Briistchen wenden und weitere ca. 4
Minuten grillieren, bis eine Kerntemperatur von 55 °C erreicht ist. Fleisch in Alufolie
einpacken und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Dip

Pflaumensauce oder Soja mit Knoblauch und Ingwer vermischt
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Dumplings

Zutaten

Teig

380 gWeissmehl
1 % PriseSalz
2 dlWasser

Fiillung

300 g Hackfleisch (Rind)

1 %Pak Choi (ca. 150 g), fein geschnitten

1 % Stangel Zitronengras, Inneres fein gehackt
3 TL Ingwer, fein gerieben

3 Knoblauchzehen, gepresst

2 % EL Sojasauce

1% EL Sesamol

1 TL Bachpulver

1 TL Soda

Dip
6 EL Sojasauce

1 % Knoblauchzehe, gepresst
% BundKoriander, fein geschnitten
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Zubereitung

Teig

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Kochendes Wasser dazu giessen, zu einem
geschmeidigen, glatten Teig kneten. Der Teig sollte nicht zu feucht sein. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 20 Min. ruhen lassen.

Fiillung
Fleisch und alle Zutaten bis und mit Soda gut mischen.
Formen

Teig zu 3 Rollen von je ca. 20 cm Lange formen. Jede Rolle in 10 gleich grosse Stiicke
schneiden. Teigstiicke mit einem Wallholz auf wenig Mehl zu Rondellen von je ca. 10 cm @
auswallen.

Dumplings

Je 1 Essloffel Flllung auf die Mitte eines Teigstiicks geben. Die Rander mit Daumen und
Zeigefinger zusammendriicken, dann auf einen bemehlten Teller legen.

Dampfen

Dumplings in einer weiten Pfanne mit etwas Oel auf mittlerer Hitze auf einer Seite gut braun
anbraten. Wenn die Unterseite golden braun ist etwa 1 dl Wasser dazugeben und zugedeckt
bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. dampfen.

Dip

Sojasauce, Knoblauch und Koriander verriihren, als Dip zu den Dumplings servieren.
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Reisnudeln-Krauter-Salat mit
Schweinefleisch

Zutaten

800 gr Schweinefleisch zum Kurzbraten (Schnitzelfleisch, Filet oder Nierstiick)
80 g brauner Zucker

8 Essloffel Fischsauce

2 rote Zwiebel

Salz

200 g Reisnudeln (Breite wie Tagliolini)

160 g Jungsalate gemischt

je 2 Bund Minze, 2 Basilikum und 1 Koriander
100 g Erdnisse gerostet, gehackt

300 g Ingwer frisch

2 Peperoncino

8 Essloffel Fischsauce (2)

6 Essloffel Limettensaft
4 Essloffel Erdnuss- oder Sonnenblumenal

Zubereitung

1 Das Fleisch in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. In einer kleinen
Pfanne den Zucker mit der ersten Portion Fischsauce (1) erwdrmen, bis der Zucker
geschmolzen ist. Uber die Fleischstreifen geben und mischen.
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Die Zwiebel schalen, vierteln und in feine Streifen schneiden. In einer Schiissel mit %
Teeloffel Salz mischen und ziehen lassen.

In einer Pfanne reichlich Wasser aufkochen. Die Reisnudeln nach Packungsangaben
garen, aber nicht zu weich werden lassen. Die Nudeln in ein Sieb abschiitten,
grindlich kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Den Salat und die Krauter waschen und trockenschitteln. Die Krauterblatter
abzupfen. Die Erdniisse fein hacken. Den Ingwer schalen und fein hacken. Den
Stielansatz des Peperoncino entfernen und die Schote mit oder ohne Kerne (milder)
in feine Streifchen schneiden.

Die zweite Portion Fischsauce (2) mit dem Limettensaft, dem Ingwer und dem
Peperoncino verriihren.

Die Reisnudeln in tiefen Tellern oder Schale anrichten. Den Salat mit den
Zwiebelstreifen und den Krauterblattchen mischen und darauf geben.

In einer Bratpfanne das Ol kréftig erhitzen. Die Fleischstreifen darin in Portionen bei

hoher Hitze jeweils etwa 2 Minuten riihrbraten. Dann noch heiss auf dem Salat
anrichten, die Ingwersauce dariber traufeln und alles mit den Erdniissen bestreuen.
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Erdbeer-Mango-Salat mit Limonen
Basilikum und Vanille Kokos-Quarkcreme

Zutaten

Fruchtsalat

1 kg Erdbeeren

2 reife Mangos

4 cl Limettensaft

10 Zweige Zimtbasilikum oder Lemonbasilikum
etwas Honig

Creme

3 EL Kokosraspel

750 g Quark (20 % Fett)

150 g Creme fraiche

4% EL Likor

1% EL Zitronensaft

3-4% EL Zucker

3-4% TL Bourbon- Vanillezucker
Minzeblatter

Zubereitung

Fruchtsalat

1. Frichte schneiden und vermischen
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2. Mango vorsichtig am Kern entlang langs halbieren. Dabei Fruchtfleisch vom
schmalen Kern l6sen. Fleisch kreuzweise einritzen und Schale nach aussen stilpen.
Die Mangowdirfel lassen sich so mit einem Messer aus der Schale I6sen.

3.  Zimtbasilikum fein hacken und alle Zutaten zusammen zu einem Obstsalat
vermischen. Falls die Friichte nicht genligend sif8 schmecken, wird noch etwas
Rohrzucker oder Honig zugegeben.

Creme

4, Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und abkihlen lassen.
Quark, Creme fraiche, Likor, Zitronensaft, Zucker und Vanillezucker mit dem
Schneebesen cremig riihren. Kokosraspel unterheben

5. Die Creme in Dessertschalen fillen. Mit Minze verzieren. Die Friichte dartiber

anrichten.
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