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Kelabit-Mangosalat
tropisch-fruchtiger Genuss

2 Portionen / Dauer 20 Min.

1 mittelgroBe (200 g) Mango geschalt, gehackt

1 Schalotte fein gehackt wenn gewiinscht

1 kleines Radieschen in diinne Scheiben geschnitten

1 EL Limetten- oder Zitronensaft

1 EL SojasoRBe (Shoyu) oder Vegane FischsoBe (Seite 29)

1/4 TL schwarzer Pfeffer gemahlen

1/4 TL Meersalz

1 kleiner Bund Selleriegriin oder Petersilie fein gehackt, zum Garnieren

1. Alle Zutaten bis auf die Garnierung in eine groRe Schissel geben. Nach Geschmack mehr Salz
und Limetten- oder Zitronensaft hinzufligen. Abdecken und bis zum Servieren kaltstellen.

2. Alternativ Zutaten in zwei Schiisseln schichten.
3. InSchusseln servieren und mit gehacktem Selleriegriin oder Petersilie garnieren.

Variationen:
Beeren: 4 bis 6 in diinne Scheiben geschnittene Erdbeeren hinzufligen. Niisse: 1/3 Tasse (35 g)
gerdstete gehackte Erdnusse, Cashewkerne oder Walnisse zugeben.
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Nasi Lemak
Kokos-Pandanus-Reis mit pikanten Niissen

4 Portionen / Dauer 25 Min.

Kokos-Pandanus-Reis:
2 Tassen (375 g) Bruchreis (Jasmin oder Basmati)
1 2/3 Tasse (400 ml) Wasser
1 2/3 Tasse (400 ml) Kokosmilch
1/2 TL Meersalz
1/2 TL Kurkuma gemahlen
2 Pandanus- oder Lorbeerblatter

Rostzwiebeln zum Garnieren
1/2 kleine Gurke in Scheiben geschnitten
Limettenspalten zum Garnieren

Reis gut spilen und abgielRen.

2. Ineinem mittelgroRBen Topf mit gut schlieBendem Deckel Wasser und Kokosmilch zum Kécheln
bringen. Reis, Salz, Kurkuma und Pandanus- oder Lorbeerblatter einrihren. Erneut zum Koécheln
bringen. Abdecken und 12 bis 15 Min. garen, bis der grofte Teil der Flissigkeit absorbiert ist.

3. Vom Herd nehmen. Einige Male umrihren, abdecken und 10 Min. ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Blatter entfernen.

4. Mit Réstzwiebeln, Gurkenscheiben und Limettenspalten garnieren.

5. Mit Zitronengras-Ingwer-Tofu (Seite 75), Sambal Belacan (Seite 50) und Pikanten Nissen
(siehe unten) servieren.

Pikante Niisse:
1/2 Tasse (50 g) Erdniisse
1/2 Tasse (50 g) Cashewkerne
1/2 TL Chili- oder Paprikapulver
2 TL Kokosblitenzucker
1/4 TL Meersalz

6. Eine mittelgroRe Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen. Erdniisse und Cashewkerne 4 bis 7 Min.
darin rosten, bis sie leicht goldbraun sind und sich braune Flecken bilden. Nicht anbrennen lassen.

7. Chili- oder Paprikapulver, Zucker und Salz zugeben und gut umrihren. 2 bis 3 weitere
Minuten unter standigem RUhren rosten, bis der Zucker schmilzt und die Nusse gut mit der
GewUlrzmischung tiberzogen sind. Vom Herd nehmen und abkuihlen lassen.
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Mie Goreng
traditionelle gebratene Nudeln

2 Portionen / Dauer 30 Min.

125 g Mie-Weizennudeln

1 Tasse (100 g) WeiBkohl oder Brokkoli fein gehackt
1 mittelgroRBe Mdhre (90 g) fein gehackt oder in Scheiben geschnitten
2-3 EL Pflanzenél

2 Frithlingszwiebeln oder Schalotten fein gehackt
1-2 Knoblauchzehen fein gehackt

1 cm frischer Galgant oder Ingwer fein gehackt

1 groRe rote Chilischote fein gehackt wenn gewiinscht
1 TL Koriander gemahlen

1/2 TL schwarzer Pfeffer gemahlen

2 EL SojasoRe (Shoyu)

1 EL Limetten- oder Zitronensaft oder 2 TL Reisessig
1 TL Tamarindenpaste (ohne Samen)

2 TL Agavensirup oder Zucker

1/2 TL Meersalz

frisches Koriandergriin gehackt, zum Garnieren
Limettenspalten zum Servieren

Mie-Nudeln gemaR Packungsanweisung kochen oder einweichen. AbgielRen, abdecken und
beiseite stellen.

2. Ineiner kleinen Schissel SojasoRe, Limetten- oder Zitronensaft, Tamarindenpaste,
Agavensirup oder Zucker und Salz verquirlen.

3. Ineiner groRBen Pfanne oder einem Wok Ol auf mittlerer Flamme erhitzen. Friihlingszwiebeln oder
Schalotten, Knoblauch, Galgant oder Ingwer, Chilischote, Koriander und Pfeffer hineingeben.
Unter standigem Ruhren 3 bis 4 Min. anbraten, bis die Zwiebeln weich werden.

4. Moéhren und WeiBkohl oder Brokkoli hinzufiigen. 4 bis 6 Min. braten, bis das Gemuse weich
wird und braunt.

5. Gekochte, abgegossene Nudeln zugeben und gut umriihren. SoBenmix einriihren.

3 bis 5 weitere Min. braten, bis die Nudeln durch und leicht gebraunt sind. Vom Herd nehmen.
Grune Fruhlingszwiebelringe einrlihren. Bis zum Servieren abgedeckt ziehen lassen.
6. Mit frischem gehacktem Koriandergriin garnieren und mit Limettenspalten servieren.
Variationen:

Tofu oder Seitan: 100 g Seitanstreifen oder zerkriimelten Tofu zusammen mit dem Gemdse in die
Pfanne geben. SojasoBenmenge auf 3 EL erhdhen. Pilze: 1/2 Tasse (50 g) gehackte oder in Scheiben
geschnittene Pilze zugeben. Nussig: Mit gerdsteten gehackten Erdnilssen oder Cashewkernen
garnieren. Dickere SoR3e: 2 EL Wasser und 1 TL Speisestarke mit den restlichen SoBenzutaten
verquirlen.
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