
Mango-Salsa
Baaaamm! Diese Mango-Salsa entführt dich in exotische Welten.
Fruchtig, intensiv, überraschend. Verleih‘ deinem Essen dieses
eine kleine Detail, das den Unterschied zwischen einem guten
und einem fantastischen Gericht macht.

Süßkartoffel-Kokos-Suppe
Cremige Süßkartoffelsuppe mit einem Hauch Kokos und knackigen
Zuckerschoten. Na, läuft dir bei dem Gedanken auch schon das
Wasser im Mund zusammen? Sollte es! Denn diese Komposition ist
ein wahrer Gaumenschmeichler. Ob an kalten Tagen oder als
exotisches Highlight an lauen Sommerabenden: Dieses Süppchen
schmeckt einfach immer!

Chili-Knoblauch-Dip
Süß. Scharf. Sauer. Ein guter Chili-Knoblauch-Dip bringt Feuer
ins  Essen  und  hat  gleichzeitig  die  perfekte  Balance.  Die
Kombination  aus  frischem  Limettensaft,  Sojasauce  und
Fischsauce macht die Sauce besonders aromatisch. Wir genießen
den Dip am liebsten zu asiatischen Teigtaschen wie Bánh bao
(vietnamesischen Hefeklößchen) und Nudelgerichten.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/02/02/mango-salsa/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/01/25/suskartoffelkokossuppe-mit-zuckerschoten/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/01/11/chili-knoblauch-dip/


Currybrot mit Orangendip
Würziges  Currybrot,  erfrischender  Orangendip.  Einfach  eine
unschlagbare Kombination, Fernweh für deine Geschmacksnerven.
Es  ist  kinderleicht,  unglaublich  günstig  und  superschnell!
Nicht mal eine Brotbackform brauchst du. Zusammen mit den
richtigen  Gewürzen  wie  Curry  und  Chiliflocken  sowie  einem
fruchtig frischen Orangendip wird es zu einem wahren Gedicht.

Vindaloo Currypaste
Duftende Gewürze, frisch gemahlener Ingwer und eine herrlich
intensive Farbe verraten schon: aromatischer geht es kaum.
Selbstgemachte Vindaloo-Paste ist die beste Basis für dein
Vindaloo-Curry.  In  nur  zehn  Minuten  zauberst  du  so  die
Grundlage  für  ein  Curry,  das  deine  Sinne  auf  eine
unvergessliche  Reise  durch  die  indische  Welt  der  Gewürze
schickt.

Perfekter  Sushi-Reis  mit
Sushi-Zu
Das Geheimnis eines guten Sushis liegt nicht zuletzt in der
perfekten Zubereitung des Reises. Es ist kleine Kunst für sich
und kommt nicht nur auf die Qualität der Körner, sondern auch
deren Vorbereitung, Zubereitung und Würzung an. Dafür bedarf
es  auch  einer  gelungenen  Reisessig-Mischung,  dem  Sushi-Zu.

https://einmalnachschlagbitte.com/2020/01/01/selbstgebackenes-currybrot-mit-orangendip/
https://einmalnachschlagbitte.com/2018/10/11/vindaloo-currypaste/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/05/04/sushi-reis/


Heute zeige ich euch meine Lieblingsvariante. Im Laufe des
Wochen-Specials  „Sushi  Variationen“  werden  wir  dann  unser
kleines Sushi-Einmal-Eins erweitern, indem wir etwas über die
Technik lernen und uns drei Arten des Sushis näher ansehen:
Nigiri-Sushi,  Maki-Sushi  und  die  Inside-Out-Variante.  Also:
Ran an die Stäbchen, fertig, los!

Zutaten (2 Personen): 250 Gramm Sushi-Reis | 50 Milliliter
Reisessig | 1 Esslöffel Zucker | 1 Esslöffel Salz oder 2
Esslöffel Sojasauce

Zubereitung  (50  Minuten):  1)  Sushi-Reis  sehr  gründlich
waschen,  bis  dass  Wasser  klar  bleibt  und  sich  nicht  mehr
weißlich verfärbt. Die Stärke rauszuspülen ist wichtig, damit
der  Reis  nicht  zu  sehr  klebt.  2)  Sushi-Reis  nach
Packungsanleitung kochen. 3) In der Zeit Reisessig kurz mit
dem Zucker und der Sojasauce aufkochen. 4) Sushi-Zu über den
Reis geben, kurz unter mengen und dann abgedeckt 20 Minuten
ruhen lassen.

Nährwerte/Portion: 492 Kalorien | 0,8 Gramm Fett | 110,3 Gramm
Kohlenhydrate | 8,6 Gramm Eiweiß


