
Pumpkin Masala
Wusstest du, dass Butternuss-Kürbis eine beliebte Zutat der
indischen  Küche  ist?  Zusammen  mit  Ingwer,  Knoblauch  und
Gewürzen wie Kreuzkümmel, Kurkuma und Garam Masala entsteht
ein ebenso klassisches wie fantastisches Gericht. Perfekt, um
dich  an  kalten  Herbsttagen  zu  wärmen  und  deine
Geschmacksnerven auf eine Reise nach Indien zu schicken.

Aloo Posto
Indien gilt als Paradies für Vegetarier. Ein erstklassiges
Beispiel: Aloo Posto – Kartoffeln in Mohnsauce. Hier baden die
Erdäpfel in einer selbstgemachten, veganen Paste, die nicht
nur  besonders  cremig,  sondern  auch  extra  aromatisch  ist.
Tatsächlich ist der Geschmack schwer zu beschreiben. Ein Grund
mehr, warum du dieses traditionelle Rezept der bengalischen
Küche einmal selbst ausprobieren solltest.

Pekingsuppe
Scharf.  Aromatisch.  Reichhaltig.  Chinesische  Pekingsuppe
entführt  dich  in  fernöstliche  Geschmackswelten.  Klassischer
Weise  besteht  die  traditionelle  Speise  dabei  aus  einer
kräftigen  mit  Essig  gewürzten  Brühe,  einer  Fleisch-  sowie
Gemüseeinlage  und  Eierstich.  Besonders  authentisch  schmeckt
für mich eine selbst angesetzte Hühnerbrühe mit Chinakohl,
Sojasprossen,  Bambussprossen  und  Hähnchenfleisch.  Klingt
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verlockend?  Dann  wag  dich  an  die  vielleicht  leckerste
chinesische  Suppe  überhaupt.

Miso-Suppe
Authentische Miso-Suppe wie aus Japan, kannst du dir ganz
einfach selber zubereiten. Alles was du brauchst, ist ein
kräftiges  Dashi  (z.  B.  Katsuobushi  aus  Bonitoflocken),
Seidentofu,  getrocknete  Wakame-Algen  und  Shiitake-Pilze  und
etwas  Frühlingszwiebel.  Das  Ergebnis?  Kräftige  Aromen,
wohltuende Wärme und natürlich ganz viel Umami.

Vietnamesische Reisbällchen
Knuspriger  Sesam,  weicher  Reisteig,  cremige  Mungbohnen-
Füllung. Vietnamesische Reisbällchen sind die pure Verführung!
Allein der nussige Duft ist unwiderstehlich und versetzt einen
sofort an die kleinen Streetfood-Stände Hanois. Wir lieben die
Klebreisbällchen als Dessert nach einem vietnamesichen Dinner
oder als exotischen Snack zwischendurch. Backe dir jetzt deine
eigenen  Bánh  Cam  Bällchen  und  ich  verspreche  dir,  diese
kleinen Sesambällchen werden sofort dein Herz erobern!
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Vegane Miso-Suppe
Kräftiges  Dashi,  milde  Enoki-Pilze,  weiches  Seidentofu  und
würzige Wakame-Algen: vegane Miso-Suppe ist ebenso einfach wie
köstlich.  Wir  lieben  sie  vor  allem  mit  selbstgemachtem
Shiitake-Dashi,  denn  das  ist  extra  kräftig.  Was  die
Suppeneinlage  betrifft,  sind  deiner  Fantasie  dann  keine
Grenzen gesetzt.

Korean Fried Chicken
Extra knusprige Haut, ultra saftiges Hähnchen und süß-saure
Sauce. Korean Fried Chicken (auch Yangnyeom oder Dakgangjeoung
genannt)  ist  dafür  bekannt,  leicht  klebrig  und  extrem
aromatisch zu sein. In der Hülle aus Maisstärke bleibt das
frittierte  Hühnchen  super  zart  und  durch  Ingwerpulver,
Reissirup und Sesam bekommt das Gericht eine feine exotische
Note.  Tauch  ein  in  die  intensiven  Geschmackswelten  von
Vietnam. Einmal probiert wirst du dein frittiertes Hühnchen
nie wieder anders essen wollen.

Udon-Nudeln in Erdnuss-Sauce
Hast du schon einmal Udon-Nudeln probiert? Sie sind extra dick
und können dadurch umso mehr Sauce aufnehmen. Wir ertränken
sie  daher  gerne  in  einer  Tomaten-Erdnuss-Sauce.  Ein  wenig
Sesam oben drauf und schon hast in nur wenigen Minuten ein
extrem reichhaltiges Wohlfühl-Gericht gezaubert.
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Ingwer-Eistee
Wir haben ihn in vietnamesischen Restaurants kennen und lieben
gelernt: Ingwer-Eistee. Unverschämt süß, eiskalt, und leicht
scharf. Vor allem im Sommer eins unserer liebsten Getränke. Ob
beim Picknick, zu Sommerrollen oder Mangosalat. Dieser Ingwer-
Minz-Eistee ist die perfekte exotische Erfrischung.

Sommerrollen
Vietnamesische  Sommerrollen  sind  kleine  Glückspäckchen,  die
ihr  nach  Lust  und  Laune  befüllen  könnt.  Meine
Lieblingsvariante ist vegan und besonders authentisch: Saftige
Mango und Gurke, knackige Sojasprossen und Karotten getoppt
mit Erdnüssen und Sojasprossen für den richtigen Crunch und
frischem Koriander und vietnamesischer Minze für den extra
Frischekick. Jetzt braucht ihr nur noch einen aromatischen Dip
wie  Mango-Salsa.  Mein  absoluter  Favorit  ist  hier  aber
selbstgemachte  Erdnuss-Sauce.

Katsuobushi
Du magst die Basis für deine Miso-Suppe und andere japanische
Rezepte selber machen? Dann kreiere dein eigenes Katsuobushi
(Bonitoflocken-Dashi) und verleih deinen Gerichten das für die
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japanische  Küche  so  wichtige  Umami.  Für  das  traditionelle
Rezept  braucht  es  dabei  nicht  mehr  als  Bonitoflocken  und
Wasser. Einfacher geht es nicht! Probier es aus und lass dich
vom intensiven Geschmack überzeugen.

Erdnuss-Sauce
Intensives  Erdnuss-Aroma,  cremige  Kokosnussmilch  –  dieser
Erdnussdip (an dem ich zugegeben sehr lange gebastelt habe)
katapultiert euch nach Asien. Das Beste: Ihr könnt das Pulver
hervorragend auf Vorrat produzieren und so in nur wenigen
Sekunden immer genau die Menge an Erdnusssauce anrühren, die
ihr braucht. In meiner Vorratskammer werdet ihr jedenfalls
immer ein großes Glas mit Erdnusssaucen-Pulver finden. Denn
auch wenn es lange gedauert hat, über die Jahre den richtigen
Mix zu finden, kann ich jetzt mit Sicherheit sagen: Das ist
das perfekte Rezept!
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