Frittierte Eier

Edel. Raffiniert. Besonders. Frittierte Eier sind ein ebenso
schwieriges wie glamourodses Gericht. Durch den frittierten
Panko-Mantel erhalten sie eine knusprige Hulle wahrend das
Eigelb flussig bleibt. Mit etwas Fingerspitzengefuhl kreierst
du so ein unvergessliches Geschmacksergebnis. So kannst du die
frittierten Eier aufgeschnitten als spannendes Amuse-Gueule
servieren oder auch im Sinne einer modernen Fusion-Kiche mit
Spinat als Vorspeise oder Hauptgang reichen. Deiner Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt!

Pho Bo Bruhe

Gericht erst seine Seele. So kochelt diese oft stundenlang vor
sich hin, erfullt den ganzen Raum mit einem betdrendem Duft
und lasst dir das Wasser im Mund zusammenlaufen. Und ja, wer
eine authentische Pho Bo Suppe zaubern moéchte, kommt nicht
darum herum, die Brihe selbst zu kochen. Wir machen sie daher
auch gerne auf Vorrat und kochen sie ein.

Japanischer Auberginen-Salat

dann in einem Dashi-Dressing mit Mirin und Sake eingelegt. So
saugen sich die Auberginen schon voll und vereinen alle Aromen
zu einem vollmundigen Geschmack.


https://einmalnachschlagbitte.com/2023/04/23/frittierte-eier/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/02/12/pho-bo-bruehe/
https://einmalnachschlagbitte.com/2023/01/29/japanischer-auberginen-salat/

Massaman Currypaste

Tiefrot. Intensiv. Feurig. Massaman Currypaste ist alles
andere als zurlckhaltend. Hier treffen gerostete Gewlrze wie
Koriandersamen, Kreuzkimmel und Kardamom auf frische Zutaten
wie Galgant und Zitronengras. Feuer und Druck entlocken ihnen
einzigartige Aromen. Zu einer Paste gemahlen entsteht so eine
einzigartige Komposition mit komplexem Geschmack. Im Gegensatz
zu indischen Currypasten ist Massaman Currypaste so deutlich
starker, wirkt weniger wie ein feines Arrangement und mehr wie
eine ausdrucksstarke Emotion. Das Ergebnis: Ein authentischer
Einblick in die Aromen der sudthailandischen Kiiche.

Mangomus

Fruchtig. Suf8. Knallgelb. Mangomus fangt gefihlt die Sonne ein
und katapultiert dich in Gedanken direkt an exotische Strande.
Wir loffeln es gerne pur und verwenden es fur Desserts oder
als Fruchtspiegel fur Torten. Besonders genial: Mangomus als
Topping fur Milchreis. Probier es aus und gonn deinen
Geschmacksnerven einen Ausflug in tropische Gefilde.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/10/30/massaman-currypaste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/05/10/mangomus/

Pho Bo

Reisnudelsuppe, die mit Rindfleisch und frischen Krautern
gereicht wird. Ich koche die Suppenbasis fur die
Rindfleischsuppe gern im Voraus und konserviere sie durch
Einkochen. So ist die sonst etwas aufwendige vietnamesische
Suppe in nur 15 Minuten fertig.

Korean BBQ

Feine Scharfe, leichte Saure, intensive Aromen. Koreanisches
BBQ ist ein Erlebnis fur sich! Wir lieben die Kombination aus
Bulgogi, Kimchi, Reis, 0i Muchim, gerosteten Chilis und
eingelegtem Rettich. Wag auch du dich an ein Grillerlebnis der
besonderen Art. Mein Tipp: Wenn du keinen typischen Grill mit
offenem Feuer zur Verfugung hast, kannst du das Fleisch auch
in der Pfanne oder auf einem kleinen Tischgrill zubereiten.

Vegane Miso-Mayonnaise

Du suchst eine vegane Mayonnaise mit dem gewissen Kick? Dann
ist vegane Mayonnaise das richtige fiur dich! Rauchertofu und
Miso-Paste verleihen deiner Mayo feine Aromen, Kartoffeln
machen sie extra cremig. Ob zu gerostetem Gemuse, Frittiertem
oder Sushi. Diese Miso-Mayo passt einfach immer.


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/04/14/pho-bo/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/27/korean-bbq/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/03/03/vegane-miso-mayonnaise/

Samosas

Dreieckig. Gefullt. Frittiert. Samosas sind indische
Teigtaschen, die in 0l ausgebacken werden. Besonders oft sind
sie dabei mit einer wurzigen Mischung aus gestampften
Kartoffeln und Erbsen gefullt. Auch wir 1lieben diese
Zubereitung mit Ingwer, Knoblauch, Koriander, Garam Masala,
Fenchelsamen und Kreuzkimmel. Und wer auf die traditionelle
Zubereitung mit Ghee verzichtet und stattdessen vegane Butter
verwendet, kann die Samosas im Handumdrehen veganisieren.

Gyoza

Raffiniert. Traditionell. Aromatisch. Gyoza sind herzhaft
geflullte Teigtaschen, die sowohl gebraten als auch gedampft
werden. Die traditionelle japanische Vorspeise ist wird mit
Hackfleisch, Kohl wund Fruhlingszwiebel gefullt. TIhren
charakteristischen Geschmack erhalten die Teigtaschen jedoch
durch Sesamol. Das Beste: Sie lassen sich hervorragend auf
Vorrat produzieren und einfrieren

Massaman Beef Curry

Zartes Fleisch. Weiche SuBBkartoffeln. Samige Sauce. Massaman
Curry verfihrt dich mit einem anziehenden Duft und intensiven


https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/21/samosas/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/02/01/gyoza/
https://einmalnachschlagbitte.com/2022/01/08/massaman-beef-curry/

Aromen. Da das Gericht aus dem Suden Thailands stark durch die
malaysische und indische Kuche gepragt wurde, kommt hier das
beste der drei Lander zusammen. Orientalische Gewlirze wie
Kardamom, typische thailandische Aromen von Tamarinde und
Kokosmilch sowie Malaysias Liebe fur Rindfleisch. Alles
zusammen verschmilzt zum Curry aller Currys: Massaman Beef
Curry. Ein cremiger Traum, bei dem man am liebsten sofort mit
dem L6ffel aus dem Topf essen mag.

Frittierte Fruhlingsrollen

Aullen kross, innen saftig. Knusprige Fruhlingsrollen sind das
perfekte Fingerfood, unglaublich kostlich und einfach selbst
zu machen. Wir servieren sie am liebsten als vegane
Frihlingsrollen gefullt mit Pak Choi, Sommersprossen,
Bambussprossen, Lauch, Mohren und Fruhlingszwiebeln und
reichen dazu Sweet Chili Sauce. Ich verrate dir mein
Lieblingsrezept, wie du die Frihlingsrollen falten bzw.
zusammenrollen solltest, und bei welcher Temperatur die
kleinen Teigtaschen am besten frittiert werden sollten.


https://einmalnachschlagbitte.com/2021/10/29/frittierte-fruehlingsrollen/

