HAHNCHENBRUST-STREIFEN

Indischer art

Zutaten fiir 4 Personen:

+200g

- 8 Stangen
+ 4009
«1EL
«8EL
+200g
+200g

+ 1 Stiick

Art.1

-

Basmati Reis (Art. 1321)

Spargel

Hahnchenbrust-Streifen

Reisol (Art. 60354)

Butter Chicken Sauce (Art. 60488)
Zuckerschoten
Edamame-Bohnen (Art. 60620)
Knoblauchpiiree (Art. 60621)

321 Art. 60354

Zubereitung:

1.

Art. 60488

Den Reis mit der entsprechenden Wassermenge in einem
Reiskocher geben und garen.

Wahrend der Reis gart, den Spargel schalen, in kleine
Streifen schneiden und kurz blanchieren.

Die Hahnchenbrust in Streifen schneiden und kurz im
Reisol anbraten. Die Butter Chicken Sauce hinzugeben.
Nach und nach die weiteren Zutaten hinzugeben:
Zuckerschoten, Edamame-Bohnen, Knoblauchpiiree.
Sesamsamen zur Deko driiber streuen und anschlieend
mit dem Reis anrichten.
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Art. 60620 Art. 60621

- SPARGEL

Leckere Spargelrezepte
mit asiatischem Flair

HEUSCHEN & SCHROUFF
Al ORIENTAL FOOD




THUNFISCH POKE TURMCHEN

Leckerer Vorspeisen-Snack.

Zutaten fiir 8 Personen:

-750¢

<100 ml
« 1 Stiick
« 1 Stiick
« 1 Stiick
<3EL
« 2 Stiick
<4EL
«1Bund
<3EL
<3EL

frischer Lachs (Sushi Qualitat)
(in feine Wiirfel schneiden)

Zitronen-Ingwer-Sauce (Art. 60401)

Gurke

Tomate

Avocado

Yuzusaft (Art. 50236)

rote Zwiebel (in feine Wiirfel schneiden)

Mirin (Art. 50190)
Koriander

Sesamaol (Art. 60352)
Sesam, gerostet

Art. 60401

1
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Art. 50236

Zubereitung:

i

Den frischen Thunfisch in kleine Wiirfel schneiden und mit
der Zitronengras-Ingwer-Sauce vermengen.

Die Gurke, Tomate und Avocado in kleine Stiicke
schneiden. Zu der zerkleinerten Avocado den Yuzusaft und
etwas Knoblauch geben.

Die kleine Gurkenwiirfel mit Zwiebeln und Mirin
vermischen. Dazu den kleingehackten Koriander geben.
Zur Abrundung des Geschmacks noch das Sesamal
hinzufiigen.

Zum Anrichten einen Anrichtering verwenden. Zundchst
das Lachstatar in den Anrichtering geben. AnschlieBend
eine Lage mit der Gurken-Zwiebel-Mirin-Mischung
hinzugeben. Danach den Avocado-Mix draufschichten. Als
Lage dann die Tomatenstiicke verwenden.

AbschlieBend als Topping das Thunfisch-Poke-Tiirmchen
mit Sesam bestreuen.
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Zutaten fiir 4 Personen:

- 8 Platten  Reis-Papier (Art. 60176)

- 80g Edamame-Bohnen (Art. 60620)
«8EL Massaman Curry Sauce (Art. 60403)
-4 Stangen Spargel (griin oder weif)

« 16 Stiick ~ Garnelen /Tiger Shrimps kiichenfertig
«1Stiick  Gurke

«2Stiick  Karotten

<4 EL Teriyaki-Sauce (Art. 60481)

«1Stiick  Knoblauchpiiree (Art. 60621)

<4 EL SiiBe Chili-Sauce (Art. 8552)
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SOMMERROLLCHEN MIT SPARGEL

Eine leckere Vorspeise fiir den Friihling

Zubereitung:

1.

Den Spargel schalen und in ca. 10cm lange Streifen
schneiden. AnschlieBend kurz in heiem Wasser
blanchieren.

Die Gurke und die Karotten ebenfalls schdlen und in 10cm
Streifen schneiden.

Die Garnelen in der Massaman Curry Sauce marinieren und
anschlieBend im Reisol kurz anbraten.

Zum Anrichten das Reispapier kurz in einer Wasserschale
anfeuchten. Nach dem Anfeuchten das Reispaper zunachst
mit dem Spargel, dann den Edamame-Bohnen und danach
mit den Karotten- und Gurkenstreifen belegen.
AnschieBend rollen wir es ein wenig ein, nehmen die
Garnelen hinzu, rollen dann das Papier weiter ein und
lappen anschlieBend die Seiten ineinander.

Fiir den Dip vermengen wir das Knoblauchpiiree mit der
Teriyaki-Sauce. Als weiterer Dip eignet sich die Sweet-
Chili-Sauce.
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