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Gemlise, Fisch und Crevetten
im Teig
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Tintenfisch 2n eschkezrfer Sszuce
mit Bambussprossenceslst
1n

und Glasnude
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Koreznisches Netionslgericht
mit Reis
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Lychees mit Schokoladenszuce



l.Gemise, Fiech uné Crevetten im Teig

12 Crevetten
400 gr. Heilbutfillet
2 Zucchetti

4 Eier
1 Prise Szlz und Pfeffer

5 E1 Mehl

je 1 El Erdnussdl

»z Pepperoni® rot und griin

4 El Sojasauce
% dl1 Bouillonm
1l Prise Salz

putzen, Schwidrnze nicht abtrennen
in Stizbchen schneiden

putzten, in feine Scheiber schneiden
verrihren

zuerst Zucchetti, dann Fisch und
zuletzt Crevetten im Kehl wenden,
ancschliessend im Ei tunken

in separazten Bratpfannen fiir Gemiise,
Fisch und Crevetten erhitzen.

In Strohkorb oder azuf Kuchengitter
zum abtropfen kurz suslegen

Auf grosser Plette anrichten, zuerst
eine Runde Gemlise, dann Fisch, Gemiise
etc., in der Mitte die Crevetten zuf-
gtellen.

in feine Wiirfel schneiden

Sauce ansetzen, Pepperoni beifiigen
und ev. mit etwas tssig abschmecken
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2 Tintenficche putzen nach Angebe, auf Innenceite
eanschneiden
7 i c
f Eiréaii”ser iufkochen, Tin?en{?sch ins heigse
wasser geben bis die Stiicke gich
aufrollen.

durch Sieb Wesser abschiitten, Tinten-
fiech in feine Streifen schneiden.

1 Lauch

1 Zwiebel putzen und in feine Streifen schrneiden
1 Pfefferschotte

1 Riebli putzen und in feine Scheiben schneiden
1 £1 Chilipulver . . .

1 F1 Chilisauce mit obigem mischen

Koreznisches Gewlirz

1 Knoblauchzehe guspressen

1 kS Sesem

1 T1 Sesamsl

1 kS Glutamet mit Knobleuch vermischen, nschher mit
1 T1 Sojasauce Tintenfisch und Gemtige mischen

1l Prise Salz und Pfeffer

-BZmbugsprossensalst

2 Pkt Bambussprossen im kalten Wesser 2x waschen

¥ Lauch putzen und in feine Streifen schneiden
1 E1 Erdnusssl - erhitzen

1 KBS gepresster Knoblauch kurz im 01 enbraten, Bambuseprossen

beifligen und ebenfalls kurz anbraten.
Lauch beifiligen und anbraten

1 KS Salz und Pfeffer

1 KS Glutamat zum abschmecken




Ltr Wwazsser
Tl Szlz

3 PKkt., Glasnudeln

b

% T1 Zucker
1 T1 Sojasauce
7 T1 Sesamidl
1

00 g Chinesische Steinpilze
oder koreesnische Pilze

1 Zwiebel
14 Pepperoni griin,rot,gelb
10C g Rindfleisch oder Speck

Ale Gurke

1 E1 Erdnusssl

aufkochen
beifiigen, zudecken und 2b der Flemme

nehmen, ca. 10 Min. ziehen lessen
abtropfen

vermischen, Glasnudeln merinieren

3-4 Stunden in lauwarmem Waosser ein-
legen

in feine Streifem schneiden

nur Schale wit "Fleisch™ in feine
Streifen schneiden

alle Zutaten mit koresnischen Gewlirz
(je nach Geschmack) gut vermischen

erhitzen, obiges ca. 3 FKir. anbraten




3. Fouletfleicsch mit Gemi
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Fouletfilet

Eiveigs
El keaizens

s

kS Sazlz und Pfeffer
MS Ingwerpulver
S Gluteamet

bt b e

je'f@Pepperoni grin,rot,gelb
& Zwiebel

1 El1 Erdnusssl
1 MS S&lz
1 kS gepresster Knoblauch

Sojesauce und Sesamsl

—~ Gebratenes Schweinefleisch

300 g Schweinehals

1 El1 Sojasauce
1 MS Pfeffer
1 MS Ingwer

16 EX Mszizens

¥ Knoblauchzehe gepresst

6 El1 Ketchup

2 T1 Zucker

2 T1 Essig

1 NS Salz,Pfeffer,Glutamat
1 Tl Sesamdl

2-3 Scheiben Arenss
2 El1 Anansssaft

in feine Wirfel schneiden

scheumig schlegen

beifligen, Pouletfleisch marinieren

in mittelgrosse Dreiecke schneiden

erhitzen und anbrsten, zuerst Poulet-
fleisch anbreten und dznr sus der
Pfanne nehmen. Anschliessend Gemiise
kurz enbraten und Fleisch wieder bei—
fiigen

zum abschmecken

in kleine Wirfel (caz 2 cm) schneidern

vermischen, Fleisch ca. 1 Stunde marinierc

Fleischwiirfel im Mazizensa wenden, &n-—
schliessen im heissen 01 frittieren
bis gelb, 2. kal bis dunkelbraun. 01
abtropfen lassen

mischen und in Bratpfanne aufkochen,
Fleisch beifiigen

schneiden und beifiigen
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500 g Hohriickenstiick

4-5 E1 Sojeseuce

2 rl Secsam0l

2 Tl Sesan gerdstet

3 Tl Zucker

1 Tl Knoblauch geprresst
b 3 MS S2lz und Ffeffer

1 Lauch

- Keis

1 Teasse Runcreis

‘¢ Lauch

+ Riiebli

4/u Gurke (Schele mit ™Fleisch?®)
¢ Zwiebel

50 g gekochte Crevettli

1 El Erdnussol
1 kS Sa2lz, Pfeffer,Glutamet

‘fein schneiden (wie fiur Chinois)

Merinesde zncetzen

putzen und in feine Scheiben schneiden
Fleisch mit kerinzsde einpinseln, in
Plztte lezgenweise auslegen. Lauch
zwischen die Fleischlagen susstreuen.
und so lange wie mdglich merinieren

Fleisch auf Tischgrill beidseitig
rur kurz anbraten

ca. 20 Kin. im kslten Wasser einweichen,
Wasser abgiessen. Frisches Wasser auf

1 Fingerdicke rachgiessen und zum
Kochen bringen bis Schzum zufesteigt.

Von der Flemme nehmen und ca. 10 FKin.
ziehen lessen

in feine Wiirfeli schneiden

erhitzen, Gemiise beifiligen, kurz enbraten

Pfanne vom Feuer nehmen, Reis beifligen
und mit Kochstidbchen mischen




. Lychees mit Schokolzdecszuce

2 Bichsen Lychees in Dessertech-len mit etwee Saft
anrichten

5C g curkle schokclzde

1 El1 Wascer Schokolade zerbrdckelrn und mit dem

1 d1 Rahm Wesser im Wasserbad schmelzen. Dann

den Rahm dazugiessen und so lenge
weiterrthren, bis sgich Schokolade

und Rahm gut gemischt hzten.

zum Servieren in sepsratem Gefiss en—
richten




