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Hier findest du unser Rezept fur die Sticky Kokos mit Mango aus dem Kochkurs Asiatische Kiiche

Zutaten (fiir 4 Portionen):

200 g Klebreis (auch als SufSreis oder Sticky Rice bekannt, rundkornig und klebrig nach dem
Dampfen)

400 ml Kokosmilch (idealerweise aus der Dose, ohne Zusatze)

100 g Zucker (am besten Rohrzucker oder Palmzucker fiir den authentischen Geschmack)
1/4 TL Salz

1 TL Starke (z. B. Maisstarke, optional - fiir ein samtigeres Topping)

1 TL Vanilleextrakt (optional, fur zusatzliche Geschmackstiefe)

Frisches Obst wie Mango, Banane oder Papaya (optional, aber eine tolle Erganzung)

Zubereitung:

1. Reis einweichen: Den Klebreis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und
mindestens 2 Stunden, besser iiber Nacht, einweichen lassen.

2. Reis dampfen: Den Reis abgiefen und in einem Dampfeinsatz oder Bambusdampfer uiber
kochendem Wasser ca. 20-30 Minuten dampfen, bis er weich und klebrig ist. Nicht im
Wasser kochen!

3. Kokosmilch zubereiten: Wahrend der Reis dampft, die Kokosmilch in einem Topf
erwarmen (nicht kochen!). Zucker, Salz und Vanilleextrakt einriihren, bis sich alles
aufgelost hat.

4. Kokosmilch andicken (optional): Falls du die Kokossauce etwas cremiger mochtest, etwa
100 ml der Kokosmilch abnehmen und mit der Starke glatt rithren. Diese Mischung unter
Rithren wieder zur warmen Kokosmilch geben und leicht erhitzen, bis sie leicht andickt.
(Nicht aufkochen!)

5. Reis mit Kokosmilch vermengen: Den gedampften Reis in eine Schiissel geben. Etwa 2/3
der warmen Kokosmilch (ohne den angedickten Teil) iiber den Reis gieSen, gut vermengen
und 15-20 Minuten ziehen lassen, damit der Reis die Fliissigkeit aufnimmt.

6. Servieren: Den Kokosreis in Schalen anrichten, mit dem restlichen angedickten
Kokosmilch-Topping iibergiefen und mit frischen Friichten wie Mango, Banane oder
Papaya servieren.
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