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Cues der Viiche [aleocns

Vegetarische Gerichte

gebackener Chinakohl
Fiir 4 Personen

600 g Chinakohl in Streifen

1Dose ungezuckerte Kondensmilch
809 geriebener Kise

4 EL Reiswein

Y4 Tasse Briihe

2ELOL

Salz

Y2 EL Gemiisebriihe-Pulver

Mehlbutter:
2 EL Butter
2ELOL

Y4 Tasse Mehl

Fiir die Mehlbutter, das Ol und die Butter
in eine Pfanne geben und bei geringer
Hitze erhitzen. Sobald die Butter ge-
schmolzen ist, langsam nach und nach
das Mehl einriihren, bis es einer Bohnen-
paste dhnelt. Noch 10 min bei geringer
Hitze und weiter riihren. Wichtig: nicht
mit starker Hitze arbgiten!

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Den Chi-
nakohl hineingeben und kurz anbraten.
Mit dem Reiswein abldschen. Kécheln

bis der Kohl weich ist. Mit Salz wiirzen.
Den Kohl aus der Pfanne nehmen und

abtropfen lassen, die Fliissigkeit auffan-
gen. Die Mehlbutter, die Kondensmilch,
die Abtropffliissigkeit des Kohls und die

Briihe unter stdndigem Riihren in die

Pfanne geben. Wenn die Butter andickt,
das Gemiisebriihe-Pulver und 30g vom

geriebenen Kdse dazugeben. Den Kohl

unterheben. In eine Ofenfeste gebutter-
te Form geben und mit dem restlichen

geriebenen Kdse bestreuen. Bei 220 Grad

im Backofen gold-braun tiberbacken.

eingelegte Edamame
mit schwarzem Pfeffer

Fiir 4 Personen

1200 g Edamame (unreife Sojabohnen)
6 Sternanis

5 rote Chili

3 EL schwarze Pfefferkdrner

2% EL Salz

2 EL Sesamol

Wasser

Die Edamame putzen und im kdchelnden
Wasser weichkochen. Die Chilischoten
kreuzweise halbieren. Wenn die Eda-
mame gar sind, diese abgieBen und mit
allen Zutaten vermischen. 2 Stunden zie-
hen lassen.

Die taiwanische Kiiche ist
geprdgt durch die vielen
Kulturen, die auf der Insel
leben. Auch ausliindische
Restaurants sind zu finden.
Hauptnahrungsmittel ist
Reis. Taiwaner*innen kochen
hdufig nicht selbst, da Essen
gtlinstig an Imbissen zu
bekommen ist. Weltweite
Bertihmtheit hat der aus
Taiwan stammende Bubble
Tea erlangt.

Die Rezeptsammlung wurde
zusammengestellt von
Susanne Rickert. Weitere
Rezepte finden Sie auf der
Material-DVD. @)

Copyright: Carina Rother




Fleischgerichte

Kung Pao Chicken
Fiir 4 Personen

500 g Hahnchenbrustfilet

30g getrocknete Chili

80g gerostete Erdniisse (ungesalzen)
2 Friihlingszwiebeln

5 Scheiben Ingwer

5 Knoblauchzehen

Reis mit geschmortem
Schweinefleisch

Fiir 4 Personen

900g Bauchfleisch

6 Friihlingszwiebeln

704 geschiilte Knoblauchzehen
2 Sternanis

2 TL 5-Gewiirze-Pulver

/3 EL weiBer Essig 1Tasse Wasser
1ELOL 1Tasse Reiswein

1% ELOL
Marinade Reis fiir 4 Personen
24 EL Sojasauce
/3 TL Zucker Wiirzmischung
1EL Reiswein Y4 Tasse Sojasauce
/2 EL Sesamal Y4 Tasse Sojasaucenpaste
WeiBer Pfeffer 2 EL Kandiszucker
1Ei 3 EL dunkle Sojasauce
3 EL Speisestdrke

Das Bauchfleisch in ca. 1,5 cm groBe Wiir-
Wiirzmischung fel schneiden. Das Ol in einer Pfanne
2 EL Sojasauce erhitzen und die Bauchfleischwiirfel mit
/2 TL Zucker der Hautseite nach unten gold-braun
1EL Reiswein anbraten. Herausnehmen und die Knob-
/2 EL Sesamal lauchzehen und die Friihlingszwiebeln
1/3 EL weiBer Essig hineingeben und unter riihren anbraten
3 EL Briihe bis diese Farbe haben. Das Fleisch und

den Reiswein dazu geben und kécheln
Die Friihlingszwiebeln in Stiicke schnei-  bis der Alkohol verkocht ist. Dann die
den. Das Ei verriihren. Den Knoblauch ~ Wiirzmischung, Wasser, Anis und 5-Ge-
hacken. Die Zutaten (ohne Essig und O)  wiirze-Pulver hineingeben und bei ge-
der Wiirzmischung gut mixen. Fiir die  ringer Hitze 1 Stunde kdcheln lassen. In
Marinade das verriihrte Ei mit der Spei- der Zwischenzeit den Reis kochen. Reis in
sestdrke verquirlen. Mit den anderen  eine Schale fiillen und das Bauchfleisch
Zutaten vermischen. Hahnchenbrustfilet  mit Sauce dariiber geben.
in Wiirfel schneiden und 30min mari-
nieren. In 160 Grad heiBem Ol goldbraun
frittieren. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Friihlingszwiebeln, Knoblauch und Ing-
wer darin andtinsten. Die getrockneten
Chillies dazugeben und kurz mit diins-
ten. Die frittierten Hdhnchenstiicke und
die Wiirzmischung hinzugeben. Schnell
verriithren, den Essig und das Sesamdl
dariiber traufeln.



Kuchen und Dessert

Moachi (Klebereiskuchen)

1Tasse Klebereismehl

3 EL Zucker

¥4 Tasse Wasser

1TL Sonnenblumendl

Y4 Tasse ungesalzene gerdstete Erdniisse
(gehackt oder gemahlen)

2—3 TL schwarzer Sesam Pulver + etwas
Zucker (fiir den Geschmack)

Das Klebereismehl mit dem Zucker gut
vermischen. Wasser und Ol dazu ge-
ben und solange verriihren, bis ein ge-
schmeidiger Teig entstanden ist. Einen
Topf mit Wasser aufsetzen oder einen
Dampfgarer vorbereiten. Den Teig in
einen Dampfeinsatz geben. 15 min ab-
gedeckt garen. Dann mit einem Pfan-
nenwender den Teig in Stiicke zerteilen
(zerreiBen) und weitere 5 min garen. Die
Klebereiskuchen Stiicke in den Erdniissen
und dem Sesam wenden.

Foto: Stefanie Driisedau

Kasutera (Taiwanischer
Biskuitkuchen)

Fiir 18cm Springform

659 Butter

65ml Milch

659 Zucker

4 Eier (Zimmertemperatur)

65g Mehl

1Vanilleschote (ausgekratztes Mark)

Die Eier trennen, EiweiB mit dem Zucker
zu einer luftigen, nicht steifen Masse
schlagen: Butter und Milch in einem Topf
erwdrmen, bis die Butter geschmolzen
ist. Etwas abkiihlen lassen (50 Grad Tem-
peratur). Mischung sofort zum gesiebten
Mehl geben. Mit einem Schneebesen
oder Handmixer so lange riihren, bis
die Masse nur noch warm ist. Nach und
nach die Eigelbe hineingeben und immer
so lange riihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist. Die Vanille dazu geben.
EiweiBmasse gut unterheben, sodass ein
luftiger, dickfliissiger Teig entsteht.

Backform mit Backpapier auskleiden
(Papier sollte ca. 2—3cm iiber den Rand
stehen) und mehrmals mit Alufolie au-
Ben umwickeln. Den Teig in die Back-
form geben und diese in eine ofenfeste
Auflaufform oder die Fettpfanne setzen.
Auflaufform ca. 1-2cm hoch mit hei-
Bem Wasser fiillen. Bei 150 Grad (Ober-
und Unterhitze) ca. 50min backen. Den
Kuchen aus der Backform nehmen und
vorsichtig das Backpapier entfernen.

Bubble Tea
4 Portionen

600ml Griiner Tee

8 EL Tapiokaperlen (aus dem
Asiamarkt, sind aus Maniok)
400ml Mango Saft

400ml Hafer- oder Kokosmilch
etwas Zucker

Eiswiirfel

Griinen Tee nach dem Kochen,
im Kiihlschrank 2 -3 Stunden
kaltstellen. Tapiokaperlen,
Griintee, Mango Saft und die
Milch auf 4 groBe Glaser ver-
teilen und Eiswiirfel dazuge-
ben.

Fato: Kathrin Schwarze



Wok-Gemﬁsepfanne fur ca. 3 Personen

1 Stange Lauch

2-3 Modhren

2 Paprika (griin und rot)

Lauchzwiebeln

Zuckererbsen

Kleines Stick Ingwer

Alle Zutaten in Streifen schneiden, anbraten und wirzen mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und asiati-
scher GewUlrzmischung

Dazu schmeckt Reis oder Asia-Nudeln

Ananaskuchlein

Ananasfillung

Ca. 4509 gestuckelte Ananas (aus der Dose)
1 EL Honig

100 gr brauner Zucker

Teig

250 gr Mehl, Type 405
125 gr weiche Butter
75 gr Puderzucker
1Ei

1 TL Backpulver

Anleitung:
1 Fir die Fullung zunachst die Ananassttickchen abtropfen lassen und maoglichst viel Flussigkeit
auspressen. Dabei kdnnen die Stuckchen ruhig zerdruckt werden.

2 Die Ananasstlckchen anschlief3end in einen grofden Topf geben und zusammen mit dem Honig
und braunen Zucker erhitzen. Bei mittlerer Hitze und unter gelegentlichem Umruhren fur ca. 20
min kocheln, sodass die vorhandene Flussigkeit verdampfen kann. Danach alles zum Abkuhlen
zur Seite stellen.

3 Fur den Teig zunachst die Butter mit dem Zucker, Ei und Backpulver verrihren, dann das Mehl
unterrihren, sodass eine feste Masse entsteht. Den Teig anschlielend fur etwa 30 min im Kuhl-
schrank in Frischhaltefolie gewickelt ruhen lassen.

4 Den Backofen auf ca. 220 Grad vorheizen, eine Muffinform mit 9 Papiertlitchen auskleiden.
5 Den Teig in neun gleichgrofRe Teile schneiden und zu Kugeln formen, dann die Kugeln in Kreise
plattdricken. Die Ananasmasse darauf verteilen und gut mit Teig verschlieen und danach erneut

in Kugeln formen und in die Muffinformchen legen.

6 Fur etwa 10-15 min backen, bis die Klchlein goldbraun sind. Herausnehmen, leicht abkihlen
lassen und genielRen.



Kokosbrotchen

Teig Kokosfiillung

. 250g Mehl (Type 1050) . 50g Kokosraspel

. 259 Vollmilch- oder Magermilchpulver . 50g Vollmilch- oder Magermilchpulver
. 409 weilden Zucker . 30g weillen Zucker

. 3g Trockenhefe . Ein halbes Ei (ca. 259)

. 130ml warmes Wasser (ca. 30°C) . 55g ungesalzene Butter

. Ein halbes Ei (ca. 259) . Eine Prise Salz

. 30g ungesalzene Butter . 40g Rosinen (optional)

. 3g Salz . 10g Rum (optional)

Teig

1. Verrthre die Hefe mit dem warmen Wasser und warte danach ca. 5min bis sie ,aktiv” ist.

2. Gib Mehl, Milchpulver, Zucker, Hefewasser sowie das flissige Ei in eine Schissel und verknete
alles solange zu einem Teig, bis kein Mehl mehr Ubrig ist. Decke den Teig anschlieRend mit einem
feuchten Tuch (oder Plastikfolie) ab und laf3 ihn 30min aufgehen.

3. Fuge nach 30min Salz sowie Butter hinzu und knete den Teig durch bis an Handen und Tisch
keine Teigreste mehr kleben bleiben. Jetzt sollte der Teig eine glatte Oberflache haben. Am besten
ist es, wenn du den Teig solange knetest bis er beim Auseinanderziehen durchsichtig wird, ohne
zu zerreisen. Es hangt von deiner eigenen Kraft ab wie lange du den Teig kneten mulf3t. Du kannst
ihn auch auf den Tische schlagen und zusammenfalten um mehr Gluten zu erhalten.

Tipp: Es ist normal, dal® der Teig zu Beginn des Knetens klebrig ist. Nach ca. 4 bis 5min vermischt
sich die Butter mit dem Teig.

4. Forme eine Kugel aus dem Teig und lal} sie zum Aufgehen auf die doppelte GroRRe fur etwa eine
Stunde in einer mit einem feuchten Tuch abgedeckten Schussel liegen.

Tipp: Bei einer Umgebungstemperatur von unter 24°C solltest du den Teig zusammen mit einer
Tasse Wasser in einen geschlossenen Raum (z.B. Mikrowelle) stellen. Dadurch verkirzt sich die
fur das Aufgehen bendtigte Zeit. Nach ca. 1h stichst du mit dem mit Mehl bestreutem Finger in
den Teig. Wenn sich das dadurch entstandene Loch nicht mehr zurickzieht ist der Aufgehprozess
abgeschlossen.

5. Forme aus dem Teig 6 gleichgrol3e Kugeln und stelle sie, mit einem feuchten Tuch abgedeckt,
beiseite.

Kokosfiillung
1. Verrthre in einer RUhrschussel alle Zutaten gut miteinander.
2. Forme aus der Kokosflllung 6 gleichgrolde Kugeln.

Teig + Kokosfiillung

1. Wickel jede Kugel aus Kokosfullung in jeweils einen Teig ein und verschlieRe ihn so fest wie
moglich.

2. Rolle jede der Teigkugeln zu einem flachen Streifen aus, ca. 10x15cm. Falte ihn dann zuerst in
der Hafte von links nach rechts und danach von unten nach oben.

3. Zerschneide den Teig in der Mitte mit einem Teigschaber, lal3 am oberen Rand aber etwa 1/5
stehen. Drehe die geschnittene Seite nach oben und forme so ein Herz daraus.

4. Du kannst sie entweder mit flissigem Ei bestreichen oder auch nicht. Die Oberflache der mit Ei
bestrichenen Kokosbrotchen wird glanzender sein als die ohne.

5. Schiebe die Herzen in den auf 180°C vorgeheizten Ofen und backe sie fir 10min. Nimm sie
wieder heraus wenn die Oberflache hellbraun ist.

6 Warte bis die Kokosbrétchen abgekulhlt sind und geniel} sie.



Dang Bin

Zutaten:

60 g Mehl, Typ 405

2 Tl. Maisstarke z.B. Mondamin
240 ml Wasser

Ol zum ausbacken (hier: Kokosnussdl)
3 Eier, Klasse L

Meersalz, frischer Pfeffer

2 Frahlingszwiebeln

Y2 Tl. Seasamol

2 Tl. Soyasauce

1 Tl. Reisessig

1 TI. Fischsauce

Chilidl bzw. Seasamal

Zubereitung:

1. FUr den Teig das Mehl mit der Maisstarke sowie dem Wasser zu einem glatten Teig verrahren.
Fir 10 minuten stehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Fruhlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Je ein Ei in
eine Tasse aufschlagen, verquirlen und mit Meersalz sowie Pfeffer wirzen, ein paar Tropfen Sea-
samol hinzugeben und V3 der der Fruhlingszwiebeln.

3. Fur die Sauce die Soyasauce, Reisessig, Fischsauce vermischen und mit Chilidl oder Seasa-
mo&l abschmecken.

4. In einer groRen Pfanne etwas Ol erhitzen, und ein Schopfer (hier 120 ml) des Teiges hineinge-
ben und verteilen, bis ein dinner Crepe entsteht. Auf mittlerer Stufe fur 2-3 Minuten braten, bis die
Unterseite leicht gebraunt ist. Mit einem Pfannenwender vorsichtig vom Boden I6sen und wenden.
5. Das verquirlte Ei vorsichtig auf die Oberseite geben und mit einem Teigschaber auf der Oberfla-
che verteilen. Fur weitere 2-3 Minuten braten, zum Schluss erneut umdrehen und auf der Eiseite
fur 30 Sekunden braten.

6. Auf einen Teller gleiten lassen und sofort aufrollen, kurz warten und dann in rund 5 cm lange
Scheiben schneiden. Mit dem restlichen Teig gleichfalls verfahren.

7. Zum Servieren mit etwas der Sauce bestreuen.

Wiurzmischung

Zutaten: 60 g Rostzwiebeln, 2 TL Knoblauchpulver, 2 TL Zucker, 1 TL Ingwerpulver, 1 TL Kurku-
ma, 1 TL edelstRes Paprikapulver, 2 TL Chilipulver, 2 TL Salz — alle Zutaten in einer Kichenma-
schine pulverisieren

Anwendung: Die Zutatenmischung reicht fur 500 g asiatisch gebratene Nudeln; man kann auch
noch 5 EL Sojasauce zugeben — dazu passen verschiedene Gemusesorten wie z.B. Zwiebeln und
Karotten; gerne kann man auch noch Hahnchenfleisch anbraten und dazu geben.



