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Kapitel 1


Asiatische Küche für zu Hause
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Knuspriges Bauchfleisch asiatisch


Zutaten
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	1,5 Kilo Schweinebauch mit Schwarte


	3 Knoblauchzehen


	Daumengroßes Stück Ingwer


	1 mittelgroße Zwiebel


	1 Frühlingszwiebel


	1 Möhre


	3 EL brauner Zucker


	1 Sternanis


	1 TL schwarzer Pfeffer


	1 Chillyschote


	3 EL helle Sojasoße


	3 EL Austernsauce


	ca. 300 ml Wasser







	Die Schwarte dünn vom Bauchfleisch trennen. Auf ein Backblech mit Backpapier. Salzen und bei 200° ca. 30 Minuten backen?


	Das Fleisch ohne die Schwarte in Würfel schneiden und ohne die Zugabe von Fett in einer Pfanne knusprig braten.


	Fleisch raus, Fett abgießen und in dieser Pfanne Zwiebeln Knoblauch und Ingwer anschwitzen.


	Fleisch wieder hinzugeben


	Gewürze und alle Flüssigkeiten vermengen und über das Fleisch geben.


	Deckel drauf und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren


	Deckel ab und Soße bis zur gewünschten Konsistenz reduzieren
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Koreanisches Rührei


Zutaten
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	5 frische Eier


	½ TL Salz


	½ TL Zucker


	¼ TL Pfeffer gemahlen weiß


	½ TL Geflügelbrühe Pulver


	½ TL Shaoxing Wine


	1 TL Stärke gemischt mit einem TL Wasser


	1 TL Sesamöl





Geklärte Butter zum Braten


Version 2 mit Frühlingszwiebeln und Kochschinken




	Die Eier aufschlagen und in einer Schüssel gut aufschlagen


	Alle Gewürze hinzugeben


	Die Stärke mit Wasser vermischen und ebenfalls hinzugeben


	Eine beschichtete Pfanne gut vorheizen


	Die geklärte Butter hineingeben (Alternativ Pflanzenöl)


	Die Eiermischung hinzugeben und NICHT umrühren


	Sobald sich das Ei unten anzieht mit einem Pfannenwender zu einer Seite ziehen


	Das noch rohe Ei zur andere Seite laufen lassen und nur noch eine Seit auf die Hitze stellen


	Das Ei jetzt übereinanderschichten bis alles fertig ist.


	Mutig sein, denn es darf sehr etwas glasig sein





Für die Version 2 Schinken und Frühlingszwiebeln vorher kurz in Pfanne anrösten am besten ohne Öl. Dann raus kurz abkühlen lassen und dann mit in die aufgeschlagenen Eier geben. Danach Zubereitung wie in der Version 1.
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Korean Fried Chicken


Zutaten für das Hühnchen


[image: ]




	2 Hähnchenkeulen ohne Haut und Knochen


	½ TL Salz


	½ TL Pfeffer gemahlen schwarz


	1 EL Shaoxing Wein


	2 Knoblauchzehen gerieben


	Daumenspitze großes Stück Ingwer gerieben


	Öl zum Frittieren, 3 EL kaltes Wasser, etwa 50 g Tempura Mehl (erst das Wasser und dann Mehl)





Zutaten für die Soße




	2 TL Sambal Olek




OEBPS/nav.xhtml




		Inhaltsverzeichnis



		Kapitel 1 Asiatische Küche für zu Hause

		Knuspriges Bauchfleisch asiatisch



		Koreanisches Rührei



		Korean Fried Chicken



		Schnelle Asia Suppe



		Thai Suppe Tom Kah Gai









		Kapitel 2 Brot & Brötchen

		Sauerteig ansetzen



		Sauerteigbrot ohne Kneten



		Mehrkorn Sauerteigbrot ohne Kneten



		Vollkornmischbrot mit Leinsamen



		Einfaches Mischbrot



		Vollkornbrötchen mit Joghurt



		Weizenvollkornbrötchen



		Kartoffelbrötchen



		Knack & Back Knoblauch Käse Zupfbrot









		Kapitel 3 Nachspeisen & Süßes

		Klassische Buchteln



		Blätterteig-Schweineöhrchen



		Chocolate Chip Cookies



		Leckeres Himbeerdessert



		Süße Schupfnudeln



		Leckeres Schokodessert



		Funnel Cake



		Gebackene Apfelringe



		Baiser



		Baiser Storchennester









		Kapitel 4 Pasta & Co

		Einfache Pasta mit Käsesoße









		Kapitel 5 Snacks & Kleinigkeiten

		Mein Frühstück 2 Varianten



		Gefüllte Hackfleischtaschen



		Hackfleischpfanne mit Ei



		Klassischer Nudelsalat



		Leckeres Cordon Bleu



		Schweinemedaillons in Ei



		Semmelknödel



		Warmer Kartoffelsalat



		Erbsenpüree



		Einfaches Kartoffelgratin



		Schnelles Kohlrahmgemüse



		Knoblauchbutter



		Zucchini Kartoffelpuffer



		Gefüllte Paprikaschoten



		Blumenkohl gebacken



		Blumenkohl Möhren Gratin



		Gnocchi Hackfleisch Auflauf



		Parmesan Kartoffeln









		Kapitel 6 Suppen & Soßen

		Linsensuppe und Würstchen



		Geröstete Tomatensuppe



		Senfsoße



		Champignon Rahm Soße



		Balkansoße



		Bechamelsoße



		Sauce Hollandaise









		Impressum









Page List





		5



		6



		7



		9



		10



		11



		12



		13



		14



		15



		16



		17



		18



		19



		21



		22



		23



		24



		25



		26



		27



		28



		29



		30



		31



		32



		33



		34



		35



		36



		37



		38



		39



		41



		42



		43



		44



		45



		46



		47



		48



		49



		50



		51



		52



		53



		54



		55



		56



		57



		58



		59



		60



		61



		63



		64



		65



		67



		68



		69



		70



		71



		72



		73



		74



		75



		76



		77



		78



		79



		80



		81



		82



		83



		84



		85



		86



		87



		88



		89



		90



		91



		92



		93



		94



		95



		96



		97



		98



		99



		100



		101



		102



		103



		105



		106



		107



		108



		109



		110



		111



		112



		113



		114



		115



		116



		117



		118



		119











OEBPS/images/cover.jpg
Stephan Zimmermann
[





OEBPS/images/13_1.jpg





OEBPS/images/12_1.jpg





OEBPS/images/15_1.jpg





OEBPS/images/14_1.jpg





OEBPS/images/11_1.jpg





OEBPS/images/10_1.jpg





