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Landerkulche Vietnam

Gebratene Nudeln mit Bohnensprossen
Mi Xao Vai Gia

Mi Xao Voéi Gia ist ein vietnamesisches Gericht, das aus gebratenen Nudeln (Mi Xao) und
Sojasprossen (Gia) besteht. Es ist ein einfaches und leckeres Gericht, das oft mit verschiedenen

Gemusesorten und manchmal auch mit Fleisch oder Meeresfrichten zubereitet wird.
Dieses Gericht ist schnell zubereitet und kann nach Belieben variiert werden.

Herkunft: Vietnam
Kategorie: Hauptspeisen, Nudelgerichte

Zutaten flr 4 Portionen
1 ELOI

2 Zwiebel(n)

4 Zehen(n) Knoblauch
100 g Bohnensprossen
175 g Glasnudeln

100 ml Hihnerfond

1 EL Fischsauce

2 Fruhlingszwiebel(n)
1 Zweig(e) Koriander
1 Prise Pfeffer schwarz

Vorbereitung

Die Zwiebeln und Fruhlingszwiebeln in dlinne Ringe schneiden, Glasnudeln in warmem Wasser
ca. 30 Minuten einweichen und in 7,5 cm lange Stucke schneiden. Den Koriander waschen,
abtupfen und die Blatter abzupfen.

Zubereitung

Das Ol bei starker Hitze im Wok erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin anbraten, bis
sie leicht gebraunt sind. Die Bohnensprossen hinzufugen und unter Ruhren etwa 30 Sekunden
anbraten. Danach die Nudeln hinzugeben und eine Minute pfannenrihren. Den Huhnerfond mit
der Nuoc Mam Sauce angiefen und gut mit der Mischung im Wok anruhren. Die
Frahlingszwiebeln dazugeben, alles auf einem Servierteller anrichten und mit Koriandergrin und
schwarzem Pfeffer bestreuen.
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Landerkulche Vietnam

Huhn mit Zitronellgras und Cashewkernen
Thit Ga Xao Voi Sa Va Dao Lon Hot

Thit Ga Xao Vo6i Sa Va Dao Lon Hot ist ein vietnamesisches Gericht, das aus gebratenem
Huhnchen mit Zitronengras und ashewkernen besteht. Es ist bekannt flr seine aromatische
Mischung aus frischen Zutaten und Gewdurzen.

Dieses Gericht ist einfach zuzubereiten und bietet eine wunderbare Kombination aus Aromen und
Texturen.

Herkunft: Vietnam
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Zutaten fur 4 Portionen
4 EL O

2 Chilischote(n) getrocknet
1 Zehen(n) Knoblauch
400 g Maispurlade

Y2 TL Zucker

1 EL Austernsauce

1 EL Fischsauce

3 EL Hiahnerfond

50 g Cashew-Nusse

Y Stange(n) Zitronengras
2 Schalotten

Vorbereitung

Das Huhnerfleisch in Scheiben schneiden. Den Knoblauch schalen und fein hacken, das
Zitronengras fein hacken und die Cashewkerne in Ol résten, bis sie leicht angebraunt sind. Die
Schalotten vierteln. Mit ein oder zwei Tropfen Ol die Chilischoten unter Rihren braten, bis sie
gleichmalig durch, aber nicht verbrannt sind. Beiseite stellen.

Zubereitung

Den Knoblauch mit ein paar Tropfen Ol riihrend braten, Hihnerfleischscheiben, Zucker,
AusternsofBe und Fischsauce dazugeben und unter RUhren braten, bis das Huhnerfleisch
goldfarben ist. Nun die Hitze reduzieren und den Fond angiefen. Noch ein paar Minuten kochen
lassen, dabei gelegentlich umrahren. Wenn das Huhn gar ist, Cashewkerne, Zitronellgras,
Schalotten und Chilischoten dazugeben und mehrmals vorsichtig umrihren. Dabei die
Chilischoten nicht zerbrechen. Vom Herd nehmen und servieren.
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Landerkuche Vietham

Rinderrucken mit Zitronengras
Thit Bo Nuong / Bun Bo Xao

Thit Bo Nuong ist ein viethamesisches Gericht, das aus mariniertem und gegrilltem Rindfleisch
besteht. Es ist bekannt flr seine aromatische Marinade und den intensiven Geschmack.

Thit Bo Nuong wird oft mit Reisnudeln, frischen Krautern und einer wurzigen Dipping-Sauce
serviert.

Herkunft: Vietham
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Zutaten flr 4 Portionen
2 Stange(n) Zitronengras
2 Zehen(n) Knoblauch

2 Schalotten

1 Chilischote(n)

1 Prise Salz

2 EL Fischsauce

1 EL Limettensaft

1 EL Sesamal

500 g Rinderrucken

2 EL Sesamsamen

2 EL O

Zum Anrichten

250 g Reisnudeln

1 Bund Basilikum (Bai horapa)

Vorbereitung

Die auBeren Blatter vom Zitronengras entfernen, den inneren hellen Teil der Lange nach vierteln
und fein schneiden. Knoblauch und Schalotten schalen, grob zerkleinern. Die Chilischote
waschen, abtupfen und in Ringe schneiden (Hande waschen nicht vergessen!). Alles mit %2 TL
Salz im Morser zu einer Paste zerstoBen, Fischsauce, Limettensaft und Sesamdl zugeben. Das
Rindfleisch in dinne Scheiben, und diese in 2 cm breite Streifen schneiden. Mit der Marinade
mischen und 30 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die Reisnudeln nach Packungsangabe kochen,
abgiefen und abschrecken. Die Krauter waschen und trocken schuitteln, dicke Stiele dabei
entfernen.

Zubereitung

Eine Pfanne mit 1 EL Ol erhitzen. Das Fleisch mit Sesam bestreuen. In zwei Portionen in der
Pfanne bei starker Hitze 1 Minute braten. Wenden und einige Sekunden fertig garen. Mit
Reisnudeln, Krautern, Schalotten und -6l und Fisch-Dip servieren.
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Landerkulche Vietnam

Rinderragout mit Koriander und Basilikum
Thit Bo Kho

Thit Bo Kho ist ein traditioneller vietnamesischer Rindfleischeintopf, der fiir seine reichhaltigen
Aromen und zarten Fleischsticke bekannt ist.

Thit Bo Kho wird oft mit Baguette, Reis oder Reisnudeln serviert und ist ein herzhaftes und
aromatisches Gericht, das perfekt fur kaltere Tage ist.

Herkunft: Vietham
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Zutaten flr 4 Portionen
4 EL O

2 EL Annatto

800 g Rinderschulter

4 Zehen(n) Knoblauch

5 cm Ingwer

2 Chilischote(n)

1 Stange(n) Zitronengras
10 Schalotten

1 EL Zucker

1 TL FUnf-Gewdurze-Pulver
4 EL Sulle Bohnenpaste

3 Sternanis

250 g Karotte(n)

1 Bund Koriander

1 Bund Basilikum (Bai horapa)

Vorbereitung

4 EL Ol erhitzen, die Anattosamen zugeben und kurz aufschdumen lassen, vom Herd nehmen.
Das Fleisch in 2 bis 3 cm grolRe Wurfel schneiden. Den Knoblauch und Ingwer schalen und grob
zerkleinern. Chilis waschen, abtupfen und in Ringe schneiden (Hande waschen nicht vergessen!).
Mit Knoblauch und Ingwer im Morser zerstoRen. Die dulleren Blatter vom Zitronengras entfernen,
den Stangel mit dem Rucken eines schweren Messers klopfen. Die Schalotten schalen, groRe
Schalotten halbieren. Das Anattodl durch ein Sieb giel3en, die Samen wegwerfen.

Zubereitung

Das Ol im Wok erhitzen, die Wirzpaste zugeben und 10 Sekunden résten. Das Rindfleisch in den
Wok geben und 4 bis 5 Minuten braten, ab und zu umrihren. Zitronengras, Zucker,
5-Gewdlrze-Pulver, Schalotten, Sojabohnenpaste und Anissterne 1 Minute mitrésten, dann mit
etwas Wasser abloschen. Alles bei mittlerer Hitze 1 Stunde kochen, bis das Fleisch weich ist.
Dabei immer wieder wenig Wasser zugeben (insgesamt ca. ¥z |), sodass eine kraftige Sauce
entsteht. Inzwischen die Mohren schalen und in Scheiben schneiden. Die Krauter waschen und
trocken schutteln, die Blatter abzupfen und grob hacken. Wenn das Fleisch fast fertig ist,
Karotten und die Halfte der Krauter zugeben und noch 5 Minuten mitkochen.
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Landerkulche Vietnam

Sate mit Champignons
Sa-Te Nam

Sa-Té Nam ist ein vietnamesisches Gericht, das oft als Beilage oder Gemusegericht serviert wird.
Es besteht hauptsachlich aus Champignons, die mit einer wurzigen Sauce zubereitet werden.
Dieses Gericht ist einfach zuzubereiten und bietet eine wunderbare Kombination aus Aromen und
Texturen.

Herkunft: Vietnam
Kategorie: Beilagen, Gemusegerichte

Zutaten flr 4 Portionen
1 Zehen(n) Knoblauch
2 cm Ingwer

1 TL Zitronengras

1 Zweig(e) Koriander
2 EL Fischsauce

1 EL Sesamal

15 Champignons

Fur die Sauce

3 EL Erdnusse

1 Chilischote(n)

1 Zehen(n) Knoblauch
1 EL Minze

1 EL Zitronensaft

3 EL Fischsauce

2 EL Sesamol

100 ml Kokosmilch

Vorbereitung

Den Knoblauch und Ingwer schalen. Den Knoblauch zerdricken, Ingwer und Zitronengras fein
hacken. Den Koriander waschen und hacken. Den Knoblauch, Ingwer, Zitronellgras, Koriander,
Nuoc Mam und Sesamdl mischen. Die Champignons darin 3 bis 4 Stunden marinieren, dabei
haufig wenden.

Zubereitung

FUr die Sauce alle Zutaten auBer der Kokosmilch miteinander verrihren. In den groben Teig, der
dabei entsteht, die Kokosmilch einrihren. Die Champignons auf 4 SpieBe verteilen und auf jeder
Seite etwa 3 Minuten grillen, dabei mit der Marinade bepinseln. Heill mit der SolRe servieren.
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