Dan Dan Noodles

Zutaten:

e 300 g chinesische Nudeln (z. B. Wheat Noodles oder Eiernudeln)
250 g Hackfleisch (Schwein oder Rind)

2 EL Erdnussél (oder ein anderes neutrales Ol)

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Ingwer, fein gehackt

2 EL Sojasauce

1 EL Chinesischer Kochwein (Shaoxing Wein)

2 EL Sesamol

2 EL Hoisin-Sauce

2 EL Chiliol (oder mehr je nach gewunschter Scharfe)
4 Fruhlingszwiebeln, gehackt

50 g gerostete Erdnusse, grob gehackt

60 g eingelegter Senfkohl

1 kleiner Pak Choi geviertelt

Salz nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die chinesischen Nudeln nach Packungsanleitung kochen, bis sie al dente sind. Gegen Ende
der Garzeit den eingelegten Senfkohl und den Pak Choi hinzufiigen und kurz mitkochen
lassen. AbgielSen und beiseite stellen.

2. In einer Pfanne oder einem Wok das Erdnussol bei mittlerer Hitze erhitzen. Das Hackfleisch
hinzufugen und unter gelegentlichem Ruhren etwa 5-7 Minuten braten, bis es braun und
durchgegart ist.

3. Gehackten Knoblauch und Ingwer hinzufugen und fur weitere 1-2 Minuten braten, bis sie
duften.

4. Sojasauce, Chinesischen Kochwein, Sesamo6l und Hoisin-Sauce in die Pfanne geben. Alles gut
vermischen und abschmecken. Nach Bedarf mehr Sojasauce oder Gewurze hinzufugen.

5. Die gekochten Nudeln, eingelegten Senfkohl und Pak Choi in die Pfanne geben. Alles gut
vermischen, bis die Nudeln und das Gemuse gleichmafig mit der Sauce und dem Fleisch
bedeckt sind.

6. Die Dan Dan Nudeln in Servierschalen geben. Mit gehackten Friuhlingszwiebeln und
gerosteten Erdnussen garnieren.

7. Die Nudeln sofort servieren und genief3en!

https://www.youtube.com/watch?v=chYhQX71c6w
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Rezept Crunchy Chicken Bao
Ergibt 12 Stuck

Fir die Buns:

360g Mehl

1 TL BP

1 TL trocken Hefe
35g Zucker

35¢g Pflanzenol

180g warmes Wasser
20ml Milch

Fir den Teig alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten, dieser muss mindestens 10 Minuten lang
geknetet werden. AnschlieSend mit einem Tuch abdecken und an einem Warmen Ort fur 1,5
Stunden gehen lassen.

Anschliellend die Arbeitsflache leicht einolen und den Teig mit einem Nudelholz 10 mm dick
ausrollen. Nun mit einem Ring mit einem Durchmesser von 10 cm Kreise ausstechen, diese mit Ol
Einpinseln. 12*12 cm grofSe Quadrate aus Backpapier zurecht schneiden und die Kreise auflegen.
Nun in der Halfte falten, allerdings ca. 1 cm vor dem unterem Rand den oberen Rand auflegen.

Nun mit dem Nudelhaus ohne Durch von der Faltkante nach vorne zu Rundung uber das Bun rollen.

Die Buns nun in Dampfkorbe setzten, und iiber einem Wasserbad fir 15 Minuten dampfen.
Crunchy Chicken

4 Stuck Huhn Oberkeulenfleisch ausgelost

2 TL Salz

Pfeffer

1 Tasse Maisstarke

Ol zum Frittieren

In einem Topf Frittierfett oder Frittierol aufstellen und auf ca. 180 Grad erhitzen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wirzen. AnschliefSend mit der Maisstarke mehlieren.

Die Uberschiissige Starke abschiitteln und das Fleisch nun fiir ca. 6 Minuten frittieren.
Das Fleisch anschliefSend auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Nun in Scheiben schneiden.
Sticky Sauce:

80 ml Sojasauce

80 g Zucker

2 EL Apfelessig

1 EL Gochujang

2 EL Ketchup

3 Knoblauchzehen fein gehackt.
100g Plum Sauce

Fur die Sauce alle Zutaten in einen Topf geben und etwa 5 Minuten kocheln lassen. AnschliefSend



erkalten lassen.
Zum fertigstellen und Genieren:

Feine Gurkenscheiben
Korianderblatter
Fein geschnittener Fruhlingslauch
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Bulgur Pilaw

Zutaten:

e 250g Bulgur

Olivenol

1 Zwiebel, gewurfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 EL Butter

1,5 EL Tomatenmark

500ml Gemiusebriithe oder Hithnerbrihe

Salz nach Geschmack

Pfeffer nach Geschmack

e Optional: gehackte frische Krauter zum Garnieren (z.B. Petersilie, Koriander)

Anleitung:

1. Zuerst den Bulgur grundlich unter fliefendem Wasser abspulen, bis das Wasser klar ist, um
uberschussige Starke zu entfernen. Lass ihn dann abtropfen.

2. Erhitze eine grofSziigige Menge Olivenol in einem Topf bei mittlerer Hitze. Fluge die gewirfelte
Zwiebel und den gehackten Knoblauch hinzu und brate sie an, bis sie weich und leicht
goldbraun sind.

3. Gib die Butter in den Topf und ruhre sie zusammen mit dem Tomatenmark ein, brate sie kurz
an, um das Tomatenmark zu rosten und den Geschmack zu intensivieren.

4. Nun den Bulgur in den Topf geben und gut mit den Zwiebeln, Knoblauch und dem
Tomatenmark vermischen, damit der Bulgur von den Aromen umhullt wird.

5. Die Gemusebriuhe oder Huhnerbrihe hinzufigen und zum Kochen bringen.

6. Sobald die Bruhe kocht, die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und den Bulgur etwa 15-20
Minuten kocheln lassen, bis er weich ist und die Flussigkeit aufgesogen hat.

7. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Den Bulgur-Pilaw vom Herd nehmen und fiir einige Minuten ruhen lassen.



9.

Vor dem Servieren den Bulgur mit einer Gabel auflockern und bei Bedarf mit gehackten
frischen Krautern garnieren.
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Bao Bun

Zutaten:

360g Weizenmehl

5g Trockenhefe

25g Zucker

35g Milchpulver

7g Backpulver

35¢g Pflanzenol

220ml warmes Wasser

Anleitung:

1.

In einer grofSen Schussel das Weizenmehl, die Trockenhefe, den Zucker, das Milchpulver und
das Backpulver vermischen.

. Das warme Wasser langsam hinzufugen und dabei kontinuierlich kneten, bis ein grober Teig

entsteht.

. Das Pflanzenol hinzufiigen und weiter kneten, bis alle Zutaten gut vermischt sind und ein

glatter Teig entsteht.

Den Teig zu einer Kugel formen und in die Schiissel zurucklegen. Die Schussel mit einem
sauberen Geschirrtuch abdecken und den Teig an einem warmen Ort etwa 1 Stunde lang
ruhen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat.

. Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsflache geben und zu einer langen Rolle formen. Diese

Rolle in 12 gleich grofSe Stucke schneiden.
Jedes Stick zu einer Kugel formen und dann zu einem flachen Kreis mit etwa 10 cm
Durchmesser ausrollen.

. Die Kreise auf ein Stiick Backpapier legen und jedes mit einem weiteren Stuck Backpapier

bedecken, um ein Austrocknen zu verhindern. Die Bao-Buns etwa 30 Minuten ruhen lassen,
damit sie nochmals aufgehen konnen.

. In einem grofSen Topf Wasser zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, die Hitze auf

mittel reduzieren und einen Dampfgaraufsatz iiber das Wasser legen.
Die Bao-Buns vorsichtig in den Dampfgaraufsatz legen, dabei darauf achten, dass sie nicht zu
eng aneinander liegen, da sie beim Garen leicht an Volumen zulegen. Etwa 10-12 Minuten



dampfen, bis die Bao-Buns aufgegangen und fest sind.
10. Die Bao-Buns vorsichtig aus dem Dampfgarer nehmen und etwas abkiithlen lassen, bevor sie
mit der gewunschten Fullung serviert werden
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Baklava mit Walnussen

Zutaten:
Fur den Teig:

¢ 1 Packung Filoteig (ca. 450q)
e 200g geschmolzene Butter oder Margarine

Fir die Fullung:

e 300g gemahlene Walnusse

e 100g Zucker

¢ 1 Teeloffel gemahlener Zimt
¢ 1 Prise gemahlene Nelken

Fur den Sirup:

e 250ml Wasser

e 250g Zucker

¢ 1 Essloffel Zitronensaft
e 1 Zimtstange (optional)

Anleitung:

1. Heize deinen Ofen auf 180°C vor. Fette eine Backform (ca. 23x33cm) leicht ein.

2. Bereite die Fullung vor, indem du die gemahlenen Walnusse, Zucker, Zimt und Nelken in einer
Schissel vermischst.

3. Schneide den Filoteig in die Grofle deiner Backform zurecht. Normalerweise passt es gut,
wenn du die Blatter halbierst, sodass sie etwa die GrofSe der Form haben.

4. Lege ein Blatt Filoteig in die Backform und bestreiche es grofSziigig mit geschmolzener Butter.
Wiederhole diesen Vorgang, bis etwa die Halfte des Filoteigs verwendet ist.

5. Streue eine grofSziigige Schicht der Walnussmischung tiber den Teig in der Form. Dricke die
Fillung leicht an, damit sie gleichmafig verteilt ist.



10.

11.

Lege dann weitere Filoteigblatter dartuber, jedes Blatt mit Butter bestreichend, bis der Teig
und die Fullung aufgebraucht sind. Achte darauf, die oberste Schicht ebenfalls mit Butter zu
bestreichen.

. Mit einem scharfen Messer die Baklava vorsichtig in rhombenformige oder quadratische

Stiicke schneiden. Dabei darauf achten, den Boden der Form nicht zu beschadigen.
Die Baklava im vorgeheizten Ofen etwa 45-50 Minuten goldbraun backen, bis der Teig
knusprig und die Oberseite schon gebraunt ist.

. Wahrend die Baklava im Ofen ist, bereite den Sirup zu, indem du Wasser, Zucker, Zitronensaft

und optional eine Zimtstange in einem Topf zum Kochen bringst. Lasse den Sirup etwa 10
Minuten kocheln, bis er leicht eingedickt ist.

Sobald die Baklava fertig gebacken ist, nimm sie aus dem Ofen und gielSe den warmen Sirup
gleichmafig uber die heille Baklava.

Lasse die Baklava vollstandig in der Form abkiuhlen, bevor du sie in die vorgeschnittenen
Stucke schneidest und servierst.
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Backfisch vom Kabeljau

Zutaten:

4 Kabeljaufilets, etwa 150-200g pro Filet
150g Mehl

1 Teeloffel Backpulver

1 Ei

200ml kaltes Wasser

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Ol zum Frittieren

Zitronenschnitze zum Servieren

Optional: gehackte Petersilie zum Garnieren

Anleitung:

1.

w

Die Kabeljaufilets unter kaltem Wasser abspulen und mit Kichenpapier trocken tupfen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Schussel das Mehl, das Backpulver, das Ei und das kalte Wasser zu einem glatten Teig
verruhren. Der Teig sollte eine zahfliissige Konsistenz haben.

Eine Pfanne oder einen Topf mit Ol erhitzen, bis es heif ist (ca. 170-180°C).

Die vorbereiteten Kabeljaufilets in den Teig tauchen, um sie gleichmalSig zu bedecken.



5. Die panierten Kabeljaufilets vorsichtig ins heifSe Ol geben und von jeder Seite etwa 4-5
Minuten goldbraun frittieren, bis sie durchgegart sind. Achte darauf, die Filets nicht zu
uberfullen, sondern in mehreren Chargen zu frittieren, wenn notig.

6. Die frittierten Kabeljaufilets auf Kiichenpapier abtropfen lassen, um iiberschiissiges Ol zu
entfernen.

7. Mit Zitronenschnitzen servieren und optional mit gehackter Petersilie garnieren.

8. Heils servieren und geniel3en!
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Asiatisches Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln

Zutaten:

e 500 g Rumpsteak, in diinne Streifen geschnitten

Reis, zum Servieren

1 Handvoll frische Shiitake-Pilze, in Scheiben geschnitten
1 Handvoll Mu-Err-Pilze, in Scheiben geschnitten

1 Metzgerzwiebel, in dunnen Scheiben geschnitten

1 Fruhlingslauch, in dinne Scheiben geschnitten

1 rote Chili, fein gehackt

Fur die Steak-Marinade:

1 Zehe Knoblauch, fein gehackt

1 EL Sojasol3e

1 EL Chinesischer Kochwein

1 EL Sesamol

1/2 EL Starke

1 TL Natron

1 TL MSG (optional)

¢ Salz und Pfeffer nach Geschmack

Fur die Sauce:

2 EL Sojasofse

2 EL AusternsofSe

2 EL Chinesischer Kochwein
1/2 EL Sesamol

1 1/2 EL Zucker



2 TL Starke
1/2 rote Chili, fein gehackt
1 Zehe Knoblauch, fein gehackt

Anleitung:

1.

Die Rumpsteakstreifen in eine Schussel geben. Alle Zutaten fur die Steak-Marinade
hinzufligen: gehackten Knoblauch, Sojasofse, Chinesischen Kochwein, Sesamol, Starke,
Natron, MSG (falls verwendet), Salz und Pfeffer. Gut vermischen und mindestens 30 Minuten
marinieren lassen.

. Den Reis nach Packungsanweisung kochen.
. In einer groRen Pfanne oder einem Wok etwas Ol erhitzen. Die marinierten Rindfleischstreifen

hinzufiigen und unter standigem Ruhren bei hoher Hitze etwa 2-3 Minuten anbraten, bis sie
braun und gleichmafig gekocht sind. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Etwas mehr Ol in die Pfanne geben und die Metzgerzwiebeln, Shiitake-Pilze, Mu-Err-Pilze,
Fruhlingszwiebeln und rote Chili hinzufugen. Unter Ruhren etwa 3-4 Minuten braten, bis das
Gemuse weich ist und anfangt zu braunen.

Wahrend das Gemiise brat, die Zutaten fiur die Sauce vorbereiten. In einer kleinen Schiissel
Sojasolse, Austernsolse, Chinesischen Kochwein, Sesamol, Zucker, Starke, gehackte rote Chili
und Knoblauch vermengen.

Die Sauce in die Pfanne geben und unter Rihren zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren
und kocheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist.

. Die gebratenen Rindfleischstreifen wieder in die Pfanne geben und gut mit der Sauce und dem

Gemuse vermengen. Einige Minuten kocheln lassen, bis das Fleisch wieder durchgewarmt ist.
Das asiatische Rindfleisch mit Pilzen und Zwiebeln heil§ servieren, idealerweise iiber dem
gekochten Reis.
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Adana Kebap

Zutaten:

500 g Lammhackfleisch oder Rinderhackfleisch
1 Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt

1 TL gemahlener Kreuzkuimmel

1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Koriander

1 TL Sumach

Salz und Pfeffer nach Geschmack



e Wirfel von roter Spitzpaprika
e Eine Handvoll frische Petersilie, gehackt
¢ Metallspiele

Anleitung:

1.

Das Lamm- oder Rinderhackfleisch in eine Schissel geben.

2. Die fein gehackte Zwiebel, Knoblauchzehen, gemahlener Kreuzkuimmel, Paprikapulver,

w

gemahlener Koriander, Sumach, Salz, Pfeffer, die Wurfel von roter Spitzpaprika und die
gehackte Petersilie hinzufugen.

Alle Zutaten gut vermengen, bis eine gleichmafSige Mischung entsteht.

Die Hackfleischmischung fur mindestens 1 Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen, damit sich
die Aromen entfalten konnen.

Die MetallspiefSe einolen, damit das Fleisch spater nicht kleben bleibt.

Die Hackfleischmischung um die MetallspiefSe formen, sodass langliche Kebap-Formen
entstehen.

. Die Kebap-SpielSe auf einem Grill oder in einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze grillen, bis sie

durchgegart und schon gebraunt sind. Dabei gelegentlich wenden, damit sie gleichmalSig
gegart werden.

. Die gegrillten Adana Kebap-Spiel3e aus der Grillpfanne nehmen und auf einem Teller

anrichten.

. Nach Belieben mit zusatzlicher frischer Petersilie garnieren und servieren.
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Zweierlei marinierte Ursprung Schweinenacken Steaks ,Grune Sauce & Magic Dust”

Grine Sauce:

1 Bund Frankfurter Krauter

100 ml Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Alle Zutaten im Mixer zusammen mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Magic Dust:

8 Teile Paprika (mild)

4 Teile Salz

4 Teile Chilipulver

4 Teile Knoblauchpulver
3 Teile Puderzucker

2 Teile Senfpulver



2 Teile Cayenne Pfeffer

2 Teile Schwarzer Pfeffer

1 Teil brauner Zucker

1 Teil Kreuzkimmel

Alle Zutaten im Mixer zusammen mixen.

Ein Teil kann ein Eimer sein oder ein Essloffel je nachdem wie viel du zubereiten mochtest.

Fangst du also mit Essloffeln an ist alles andere auch in Essloffel zu sehen.

Den Schweinenacken in Fingerdicke Steaks schneiden und auf zwei Schisseln aufteilen. Die eine
Schussel ist fur unser Dry Rub ( Magic Dust ) und die andere fur die nass Marinade ( griune Sauce).

Danach auf dem Grill scharf von beiden Seiten anbraten.
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Wildkrautersalat mit marinierter roter Beete und Grillbrot

250g Wildkrautersalat
Apfelessig

Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker
Himbeereessig
Pflanzenol

Zitrone

Honig

Frische Krauter

Wildkrautersalat waschen und trocken schleudern.

Die rote Beete im ganzen mit der Schale bissfest im Wasser kochen.

Danach im kalten Wasser abschrecken und schalen.

Die rote Beete nun in Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Olivenol marinieren und im Ofen bei
180C garen bis es weich ist. Danach mit Himbeeressig und Honig nachschmecken.

Den Wildrkrautersalat kurz vorm servieren mit Apfelessig, Olivenol, Salz, Pfeffer und einer prise
Zucker abschmecken.

Grillbrot extra Rezept
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