Mangosalat

Vietnamesischer Mangosalat 1ist eine Fernreise fir deine
Geschmacksnerven. Hier badet saftige Mango in einem Meer aus
Sojasprossen und Karotten, kitzeln Koriander und
vietnamesische Minze deinen Gaumen, sorgt ein Duo aus roten
Zwiebeln und Rostzwiebeln fur den richtigen Crunch. Das Beste:
Ein erfrischendes Dressing im Pho-Stil. Klingt verlockend?
Dann probier es aus!

Butter Chicken

Geschmeidiger geht es nicht! Ignoriere die Kalorien und tauch
deinen Loffel in diesen cremigen Traum aus Huhnchen, Butter
und Gewlrzen. Wer Butter Chicken noch nicht probiert hat,
verpasst eins der schonsten Gerichte der kindischen Kiiche.
Also ran an den Kochtopf und probier’ dich an diesem
authentischem Rezept.

Naan-Brot

Weich, buttrig, zart. Naan-Brot ist der perfekte Begleiter fur
deine Currys. Durch den Joghurt im Teig wird das indische
Fladenbrot besonders luftig und plustert sich beim Backen
schon auf. Obwohl traditionell uber offenem Feuer gegart, kann
Naan auch ganz einfach in der Pfanne zubereitet werden. Bei
mir hat es nicht mal Zeit kalt zu werden, bevor ich es schon
in allerhand kostliche Dips, Currys und Saucen tunke.
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Shiitake Dashi

Ob fur Miso-Suppe oder Ramen: Dashi verleiht der japanischen
Kiche seine Tiefe. Der Grund: Umami. Der funften Geschmack
neben sufl, sauer, salzig, bitter ist eine Art natlrlicher
Geschmacksverstarker. Was viele nicht wissen: Dashi kann nicht
nur aus Bonitoflocken, sondern zum Beispiel auch aus Shiitake-
Pilzen hergestellt werden. So entsteht aus nur zwei Zutaten
ein veganes Dashi, der die perfekte Basis fur zahlreiche
japanische Rezepte ist.

Gurken Raita

Du liebst scharfe Currys? Dann verschaff deiner Zunge
zwischendurch eine wohl verdiente Abkuhlung. Wie? Mit einer
cremigen Gurken Raita. Dank dem erfrischenden Joghurt-Dip
bleibt dein Gericht authentisch und bekommt einen zusatzlichen
Frische-Kick. Fur die perfekte Symbiose und puren Genuss.

Koreanische Pfannkuchen

Bunt, knusprig, saftig und einfach ein ganz neues Geschmack!
Ob als herzhaftes Fruhstlck, zum Brunch, als Snack oder
klassisches Gericht zum koreanischen Dinner. Solche
Pfannkuchen habt ihr wahrscheinlich noch nie gegessen. Denn
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sie bestehen fast vollkommen aus Gemuse.

Chicken Ginger

Feuriger Ingwer, zartes Hahnchen, cremige Sauce! Durfte ich
bis an mein Lebensende nur noch ein nicht vegetarisches
Gericht essen durfen, vermutlich ware es Chicken Ginger. Der
deutsche Sternekoch Tim Raue ist der gleichen Meinung, nennt
Chicken Ginger sein Lieblingsgericht. So schaffte es das
legendare Curry auch zu Kitchen Impossibel. Was mich
begeisterte: Beide Rezepte sind extrem ahnlich. Grund genug
fur euch, Chicken Ginger einmal nachzukochen und rauszufinden,
was es mit dem Mythos auf sich hat.

Indisches Roti

Indisches Roti bzw. Chapati ist kurzgebackenes, knuspriges
Fladenbrot. Das allein ist schon ein Genuss fur sich! Einfach
unwiderstechlich werden die Roti fiur mich aber mit einer
Knoblauch-Glasur. Das beste: Eure Roti sind in nur 30 Minuten
fertig! Dann koénnt ihr sie einfach pur genieBen oder zum
Beispiel zu einem Curry servieren.
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Mango-Maracuja-Sorbet

Selbstgemachtes Eis gibt es hier mindestens einmal die Woche.
Wenn ich etwas mehr Zeit habe oder am Wochenende den
Nachmittag sowieso mit Kochen beschaftigt bin, nutze ich die
Zeit super gerne fur mein Mango-Maracuja-Sorbet. Es braucht
nur zwei Zutaten und zugegebener MaBen etwas Geduld. Dafur ist
das Ergebnis sensationell. Ich erinnere mich daran, wie wir 1in
meiner Zeit im Studentenwohnheim in Osterreich plétzlich mit
zwOlf Leuten aus einer Form geloffelt haben, nachdem immer
mehr Freunde in die Kuche kamen, um zu probieren. War dann
natlirlich ratzfatz alle, aber alle glucklich.

Japanische Mayonnaise

Perfekt fur Onigiri, Sushi und japanische Pfannkuchen.
Japanische Mayonnaise ist besonders mild und weniger fettig.
Dafur enthalt sie mehr Eigelb und wird mit Reisessig gewlrzt.
AuBerdem finden sich in japanischer Mayonnaise
Geschmacksverstarker. Fur selbstgemachte Mayonnaise kannst du
den Umami-Geschmack ganz einfach mit Katsuobushi oder
Shiitake-Dashi erzeugen.

Kimchi

Scharf und sauer. Explodiert dein Mund gerade? Ja, aber wegen
dem ungewdhnlichen Geschmackserlebnis! Wer authentische
koreanische Kuche zu Hause genieflen mochte, fangt am besten
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mit Kimchi an. Denn das macht sich fast ganz von allein.

Sesam-Brokkoli-Roschen

Super schnell, super knusprig. Das vielleicht beste gesunde
Fingerfood Uberhaupt! Brokkoli-Rdschen im Sesammantel sind
perfekt zum Snacken und Dippen und eignen sich damit perfekt
fur Parties, als aullergewOhnliche Vorspeise oder leichte
Beilage zum Hauptgang.
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