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Ein Hauch von Asien
Asiatische Zutaten in unserer  Küche

Vorspeise:                                   Frühlingsrollen mit frittierten Garnelen
Zwischengericht:                         Sichuan-Hühnersuppe
Sorbet:                                         Litchi-Sorbet mit Sake
Hauptgericht:                               Rindfleisch mit Pak-Choi und  schwarzem Reis
Dessert:                                        Matcha-Tee-Tiramisu

Vorspeise
Frühlingsrollen:                                                                                für 8 Personen
16 Reispapierblätter
32 gekochte Garnelen
4 Avocados
5 Frühlingszwiebeln
Pfefferminzblätter, Korianderblätter
Glasnudeln
Sesamöl, Salz und schwarzer Pfeffer
Süß-saure Asia-Soße

Zubereitung:
1.  Glasnudeln kurz kochen, kalt abspülen und auskühlen lassen
2.  Crevetten längs halbieren
3.   Avocados schälen und die Hälfte davon mit einer Gabel leicht zerdrücken, die     
      andere Hälfte in kleine Würfel schneiden
4.   2 Frühlingszwiebeln in dünne Scheiben schneiden
5.  Pfefferminz- und Korianderblätter in dünne Streifen schneiden
6.  Alle Zutaten mischen und mit Salz, Pfeffer und Sesamöl würzen
7.  Reispapierblätter etwa 20 Sek. in kalten Wasser  einweichen,
     danach auf einem Brett auslegen und  füllen   (ich zeige es Euch)
8.  Die Frühlingsrollen auf einem Vorspeisenteller servieren

Zwischengericht:                         
Sichuan Hühnersuppe                                                                   für 8 Personen      
Getrocknete chinesische Pilze
100 g getrocknete breite Reisnudeln
1,5 l Hühnerbrühe 
250 g gekochtes und kleingeschnittenes  Hühnerfleisch
250 g Bambussprossen aus der Dose 
1 TL frischer Ingwer, gerieben
1 EL  Speisestärke
80 ml Wasser
1 geschlagenes Ei
2 TL Tomatensauce
1 EL Sojasauce
1 EL Essig
2 TL Sesamöl
3  Frühlingszwiebeln , kleingehackt

1.  Pilze mit heißem Wasser übergießen und 20 Min. einweichen, gut abtropfen
     lassen und klein hacken. Nudeln kochen, abtropfen lassen und klein schneiden.
2.  Die Hühnerbrühe in einem großen Topf zum Kochen bringen. Pilze, Nudeln, 
      Hühnerfleisch , Bambussprossen und Ingwer zugeben und bei mäßiger Hitze  
      leise köcheln lassen.
3.  Stärke mit dem Wasser glattrühren und  unter Rühren in die Suppe geben, bis die 
     die Suppe klar ist. Das geschlagene Ei in dünnem Strahl unter ständigem Rühren 
     dazu gießen.
4.  Den Topf vom Herd nehmen. Tomatensauce, Sojasauce, Essig, Sesamöl und 
     Frühlingszwiebeln zugeben, mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Nach 
     Belieben mit Frühlingszwiebeln garnieren und sofort servieren.
     Wer gerne scharf ist, würzt die Suppe mit ein paar Tropfen Chili-Öl 



Hauptgericht:                               
Rindfleisch mit Pak-Choi und schwarzem Reis                        für 8 Personen.
600g Pak Choi 
1 rote und 1 gelbe Paprika in dünnen Scheiben geschnitten
4 EL Öl
4 gehackte Knoblauchzehen
500 g Rumpsteak in dünne Scheiben geschnitten
4 EL Sojasauce
4 EL frisch gehacktes Basilikum
4  TL Sesamöl

1. Pak-Choi  waschen und abtropfen  lassen. Die Blätter in feine Streifen schneiden. 
    2 EL Öl in einem Wok erhitzen und den Knoblauch eine halbe Minute unter
    rühren braten.
2. Restliches Öl erhitzen. Das Fleisch portionsweise dazu geben und 3 Min. bei 
    starker Hitze braten bis das Fleisch gebräunt, aber noch nicht durchgebraten ist. 
    Dann das Fleisch herausnehmen und die Paprikascheiben anbraten. 
3. Pak-Choi 30 Sek. Unter rühren braten, bis er in sich zusammen fällt. Fleisch
    wieder in den Wok geben und Sojasauce zugießen. 2-3 Min. unter rühren braten, 
    bis das Fleisch gar ist. 
4. Basilikum und Sesamöl unterrühren. 
    Sofort servieren.

Beilage: schwarzer Reis für die chinesischen Kaiser (Kochzeit etwa 35 Min.) 

Dessert:                                        
Matcha-Tee Tiramisu                                                                  für 8 Personen
5-10 g Matcha Grüner Tee
200 g Puderzucker
500 g Mascarpone
30 Löffelbisquits
6 Eier
Etwas Sake

1.  Eier trennen
2.  In einer Schüssel Eiweiß mit einer Prise Salz hoch schlagen und zur Seite stellen.
3.  Eigelbe mit dem Puderzucker zusammen schlagen, bis die Masse heller wird. 
     Danach Mascarpone sehr vorsichtig und langsam unterheben.
4.  Lauwarmes Wasser und 1 Schuss Sake und Matcha-Tee-Pulver auf einem 
     Suppenteller mischen und die Löffelbisquits kurz eintunken. 
5.  In einer Form die angefeuchteten Löffelbisquits nebeneinander einschichten und 
     mit der Hälfte der Mascarpone-Creme bedecken. 
6.  Eine zweite Schicht Löffelbisquits in die Form schichten und mit dem Rest der 
     Mascarpone-Creme abdecken. 
7.  Im Kühlschrank mindestens  4 Stunden kühl stellen.
8.  In Portionen schneiden und auf den Desserttellern servieren.
     Matcha Tee-Pulver mit Hilfe von einem kleinen Sieb über den Schnitten 
     verstreuen
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