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Asiatisches Festival mit Koriander,
Mit Kabeljau statt mit Zander!
7. November 2016

Tom-Kha-Gai-Suppe

Weifbrot mit Linsen-Kokos-Creme und Chinakohlsalat

Gewiirzkabeljau

Buletten mit Asia-Jus

Asiatische Apfelrollen



Tom-Kha-Gai-Suppe

(fir 4 Portionen)

600 ml Gefliigelfond

2 Hahnchenbriiste a’ 220 g, ohne Haut
2 Stiele Zitronengras

40 g Galgant-Wurzel

1 griine und eine rote Chilischote
4 Stiele Koriandergriin

400 ml Kokosmilch

2-3 Kaffirlimettenblatter

2-3 EL Fischsauce

Salz

200 g Shiitake-Pilze

50 g kleine runde Thai-Auberginen
150 g Bambussprossen

1-2 EL Limettensaft

1. 500 ml Wasser mit dem Gefliigelfond aufkochen, Hitze reduzieren.

Hahnchenbriste einlegen und knapp unter dem Siedepunkt 15 Minuten garen.
Hahnchenfleisch herausnehmen. Fond durch ein feines Sieb in einen anderen
Topf giefden. Zitronengras flach klopfen, dann in 4 cm lange Stiicke schneiden.
Galgantwurzel schilen, in feine Streifen schneiden. Chilischoten putzen und in
feine Ringe schneiden. Korianderblatter abzupfen. Gefliigelfond mit Kokosmilch,
Zitronengras, Galgant, Chili und den Kaffirblattern aufkochen. Mit Fischsauce und
wenig Salz wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.

Shiitakepilze putzen, dabei die Stiele abdrehen. Kleine Pilze halbieren, grofiere
vierteln. Auberginen verlesen, waschen und abtropfen lassen. Bambussprossen
klein schneiden. Pilze, Auberginen und Bambussprossen in die Suppe geben und
bei milder Hitze 10 Minuten garen. Hihnchenfleisch in Stiicke schneiden und in
der Suppe in 2 Minuten erwdrmen. Mit Limettensaft abschmecken und mit
Koriandergriin servieren.



Weifdbrot mit Linsen-Kokos-Creme und Chinakohlsalat

(fiir 4 Portionen)

30 g Schalotten

1 rote Chilischote

15 g frischen Ingwer

1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote

200 g cremige Kokosmilch
100 g rote Linsen

Salz

6 EL Rapsol

1 Limette

1-2 TL Currypulver

400 g Chinakohl

1 reife Mango

12 Stiele Koriandergriin
12 Scheiben Kastenweifsbrot, a’ 40 g
40 g Cashewkerne

1. Schalotte, Ingwer und Chilischote grob schneiden. Die Knoblauchzehe halbieren.
Paprika putzen, entkernen und grob schneiden. Schalotte, Chili, Ingwer,
Knoblauch und Paprika im Blitzhacker fein zerkleinern.

2. Mischung mit der Kokosmilch in einem Topf aufkochen. Linsen zugeben,
aufkochen und offen bei milder Hitze 15 Minuten kochen lassen, dabei
gelegentlich umriihren. Linsen vom Herd nehmen und mit dem Schneidstab fein
piirieren. Pliree mit Salz wiirzen, 3 EL Rapskernol unterriithren und abkiihlen
lassen.

3. Die Limette heifd waschen, abtrocknen, 2 TL von der Schale fein abreiben und 3
EL Saft auspressen. Schale und Saft mit 2 EL Wasser, Currypulver und etwas Salz
verrithren. 3 EL Rapskernol mit dem Schneebesen kraftig untermischen.

4. Chinakohl putzen, langs halbieren und quer in breite Streifen schneiden. Kohl
und Limettenmarinade mischen. Die Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein
und in 1 cm kleine Stiicke schneiden. Mango unter den Chinakohl mischen.
Blattchen vom Koriandergriin abzupfen und unterheben.

5. Die Weif’brotscheiben rosten, Scheiben dick mit Linsenaufstrich bestreichen,
Chinakohlsalat darauf geben. Stullen mit Cashewkernen bestreut servieren.



Gewiirzkabeljau

(fiir 4 Portionen)

Chutney:

2 Knoblauchzehen

20 g frischer Ingwer

1 griine Chilischote

8 EL Olivenol

2 TL Kreuzkiimmelsaat
400 g TK-Erbsen

400 ml Kokosmilch

Salz

Kabeljau:

4 TL Ingwerpaste

4 EL zitronensaftSalz

4 Kabeljaufiletsa’ 120 g
Panierung:

8 Stiele Koriandergriin

8 EL Kichererbsenmehl

4 EL Mehl

1 TL Ajowan oder Thymian
2 TL Garam Masala

1 TL Chat Masala

1.

Fiir das Chutney Knoblauch und Ingwer fein hacken. Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen, Kreuzkiimmel darin anbraten, bis er knistert, Knoblauch zugeben und
goldbraun braten.

Ingwer und Chili zugeben und kurz anbraten. Gefrorene Erbsen unterriihren und
2 Minuten braten. Kokosmilch zugeben, leicht mit Salz wiirzen. Erbsen ca: 5
Minuten garen, bis sie weich sind. Mit dem Riicken eines Essloffels leicht
zerdriicken und abkiihlen lassen.

Flir den Kabeljau Ingwerpaste, Zitronensaft und 1 Prise Salz mischen. Fischfilets
vorsichtig damit einreiben und 20 Minuten marinieren.

Flr die Panierung Koriander fein hacken. Mit Kichererbsenmehl, Mehl, Ajowan
oder Thymian, Garam Masala und Ei mischen. So viel Wasser zugeben, bis ein
dicker glatter Teig entsteht. Fischfilets im Teig wenden und 30 Minuten kalt
stellen.

Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Fischfilets darin knusprig braten und auf
Kilichenpapier abtropfen lassen. Fisch mit Chat Masala bestreuen und mit dem
Erbsen-Chutney servieren.



Buletten mit Asia-Jus

(fiir 4 Portionen)

Asia-Jus:

2 Friihlingszwiebeln,

30 g frischer Ingwer,

2 Knoblauchzehen

1 EL Fenchelsaat,

2 Kardamomkapseln,

1 Zimtstange, 2 Sternanis
4 getrocknete Chilischoten,
1 EL Koriandersaat,

1 EL Szechuan-Pfeffer,

100 ml trockener Sherry,
300 ml Pflaumensaft (ungezuckert)
600 ml Geflligelfond, 2 Streifen Orangenschale, 2-3 EL Zucker

70 ml Sojasauce, 3 getrocknete Shiitake-Pilze, 1-2 TL Speisestarke
Buletten:

50 g Rostzwiebeln, 10 g frischer Ingwer, 1-2 Knoblauchzehen, 60 g Schalotten
100 g Brotchen vom Vortag

6 Stiele Koriandergriin, 1 rote Chilischote

6 EL Sonnenblumenol

300 g Rinderhack

300 g Schweinehack

2 EL Hosin-Sauce, 1 Ei

Salz, Pfeffer

1. Frihlingszwiebeln putzen, das Weifde und Hellgriine grob schneiden. Ingwer in
Scheiben schneiden. Knoblauch andrtcken.

2. Fenchel, Kardamom, Zimt, Anis, Chili, Koriander und Szechuan-Pfeffer in einem
Topf ohne Fett anrosten, bis die Gewiirze zu duften beginnen. Mit Sherry
abldschen, Saft und Gefliigelfond zugief3en, Ingwer, Friihlingszwiebeln,
Orangenschale, Zucker, Sojasauce und Pilze zugeben. Asia-Jus in ca. 1:30 bei
mittlerer Hitze auf 200 ml einkochen.

3. Inzwischen fiir die Buletten Rostzwiebeln im Blitzhacker fein zerkleinern,
Ingwer, Knoblauch und Schalotten fein wiirfeln. Brétchen in 300 ml lauwarmem
Wasser 20 Minuten einweichen. Koriander und Chili sehr fein schneiden.

4. 1EL Olin einer Pfanne erhitzen. Ingwer, Schalotten, Knoblauch und Chili darin
glasig diinsten. Abkiihlen lassen. Brotchen gut ausdriicken. Hackfleisch mit Brot,
Schalottenmischung, Koriander, Hosinsauce, Rostzwiebeln und 1 Ei gut
vermischen, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Restliches Ol in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen. Buletten darin auf
beiden Seiten hellbraun anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
auf der untersten Schiene 12 Minuten fertig garen.

6. Eingekochte Asia-Jus durch ein Sieb in einen Topf passieren, aufkochen und mit
der in etwas kaltem Wasser angertihrten Speisestarke binden. Buletten mit Asia-
Jus servieren.



Asiatische Apfelrollen

(fiir 4 Portionen)

2 Stangen Zitronengras,
14 Vanilleschote

150 ml Schlagsahne,
100 ml Milch,

130 g Zucker,

2 Eier

30 g Ingwer,

5 EL Limettensaft

4 Elstar

300 g Mango

5 Stiele Koriandergriin
8 Blatt Friithlingsrollenteig, 20x20
1 EL Ol zum Ausbacken,
Puderzucker

1. Die dufleren Blatter vom Zitronengras entfernen und das Innere mit dem Riicken
eines grofden Kiichenmessers faserig klopfen. Vanilleschote langs einritzen und
das Mark auskratzen. Sahne, Milch, 30 g Zucker, 1 Stange Zitronengras,
Vanilleschote und -mark in einen Topf geben, kurz aufkochen und 20 Minuten
ziehen lassen.

2. Eier trennen. Eiweif3 beiseite stellen. Eigelbe in einer Metallschiissel verschlagen.
Zitronengrasmilch kurz aukochen und unter Rithren langsam zum Eigelb gief3en.
In einem heifen Wasserbad unter Riihren erhitzen, bis die Masse cremig-dicklich
ist. Sofort im kalten Wasserbad kalt rithren. Sauce vor dem Servieren durch ein
Sieb gief3en.

3. Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Restlichen Zucker, 100 ml Wasser,
Limettensaft, Ingwer und restliches Zitronengras in einen Topf geben und zum
Kochen bringen. 3 Apfel entkernen. Apfel in 3 mm dicke Stifte schneiden. Apfel
mit der warmen Marinade libergief3en.

4. Mango schalen, das Fruchtfleisch in Scheiben vom Stein schneiden und in 3 mm
kleine Wiirfel schneiden. Restlichen Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Beides in
eine Schiissel geben. 2 Scheiben Ingwer aus der Marinade sehr fein wiirfeln und
zum Obstsalat geben. Apfelstifte durch ein Sieb abgiefden, dabei die Marinade
auffangen. Ingwer und Zitronengras entfernen und die Marinade zum Obstsalat
geben. Korianderblattchen von den Stielen zupfen und hacken. Mit dem Obstsalat
vermengen.

5. Eiweifd verquirlen. 2-3 EL der Apfelstifte quer auf die untere Seite von einem
Teigblatt geben, dabei 3 cm zum Rand frei lassen. Die Teigrander mit verquirltem
Eiweif3 bestreichen. Die beiden Langsseitendes Teigs liber die Fiillung schlagen.
Teig und Fiillung fest einrollen. Restliche Fiillung und restliche Teigrollen ebenso
verarbeiten.

6. Ol auf 170 Grad erhitzen. Rollen darin portionsweise goldgelb ausbacken und auf
Kilichenpapier abtropfen lassen. Rollen mit Puderzucker bestdauben und mit
Zitronengras-Sauce und Obstsalat servieren.



