ASIATISCHE SPEZIALITATEN

Hochgentusse aus Fernost.

Kulinarische Ideen zum Drachenfest.




Garnelenballchen

in Friihlingsrollenteig mit Kokos-Siikartoffelpiiree
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Asiatische Spezialitaten



Erleben Sie die bezaubernde
Vielfalt des asiatischen Kontinents!

Tauchen Sie ein in ein Meer aus Geriichen, Aromen und Diiften,
entdecken Sie unbekannte Geschmackswelten und lassen

Sie sich von der kulinarischen Faszination und Vielfalt des
asiatischen Kontinents begeistern.

Bamboo Garden liiftet die Geheimnisse ferndstlicher Kochkunst
und teilt sie mit [hnen. GenieBen Sie eine erlesene Auswahl an
feinsten asiatischen Spezialitaten in hochster Qualitat und
erleben Sie authentische Geschmackserlebnisse, die lhnen den
Fernen Osten ganz nah bringen.
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Unternehmen Sie mit den folgenden raffinierten Rezeptideen eine
Entdeckungsreise durch Fernost und lassen Sie sich die Exotik
und Fantasie der asiatischen Kiiche auf der Zunge zergehen.

Gute Reise und guten Appetit!




Bamboo Garden Japan
Yakitori-Hdhnchenspiefe mit Gari Sushi Ingwer

Zutaten fiir 4 Personen:
250 g Hahnchenbrustfilet
3EL  Sake

Von Bamboo Garden benétigen Sie:
5EL  Japanische Soja-Sauce ="
3EL  Sesamdl ¥
2 TL  Ingwer gemahlen

Gari Sushi Ingwer

W g

Zubereitung:

Hahnchenbrustfilet der Lange nach in 2 cm schmale Streifen schneiden und
gewickelt auf HolzspieBe stecken. Sake, Soja-Sauce und gemahlenen Ingwer
verriihren. Die HahnchenspieBe darin 1-2 Stunden marinieren.

AnschlieBend HahnchenspieBe abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen.

Das Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die SpieBe darin bei mittlerer Hitze

2-3 Minuten braten. SpieBe auf einen Teller legen. Die Marinade in eine Pfanne
gieBen, unter Rihren aufkochen und zu einem Sirup reduzieren. Danach Hahnchen-
spieBe in der SoBe wenden.

Tipp: Etwas Blattsalat zusammen mit einigen Scheiben Limetten auf einen Teller
anrichten, den Salat mit einer SalatsoBe tibergieBen und die HdhnchenspieBe
anlegen und nach Belieben mit Gari Sushi Ingwer garnieren.




Bamboo Garden Thailand

Kokoscreme mit Mangoragout

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Kokoscreme:

80 g Zucker

3 Blatt  weiBe Gelatine

Von Bamboo Garden bendtigen Sie:
2 Pakete Kokosmilch ,cremig" 200 ml @

L B A
Fiir das Mangoragout:

1-2TL  Speisestarke

1 Dose  Mangos, geschalt, in Scheiben (z.B. von Kattus)

Zubereitung Kokoscreme:
Die Gelatine in kaltes Wasser geben und 5 Minuten quellen lassen.

Die Kokosmilch zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben, unter Riihren auf-
kochen, 2-3 Minuten bei schwacher Hitze kécheln und anschlieBend vom Herd nehmen.
Die Gelatine gut ausdriicken und in der heiBen Kokosmilch glatt verriihren. Kokosmilch
in Portionsschalchen oder Glaser fillen und im Kiihlschrank erstarren lassen.

Zubereitung Mangoragout:

Mangofriichte in ein Sieb geben und dabei den Saft in einem kleinen Topf auffangen.
Abgetropfte Mangofriichte in kleine Wiirfel schneiden.

Die Speisestarke in einem Schalchen mit 2-3 EL Mangosaft verriinren. Den restlichen
Saft aufkochen und mit der angeriihrten Stérke binden. Mangowdirfel zugeben und
zum Auskiihlen in den Kiihlschrank stellen.

Anrichten: Gut gekihltes Mangoragout auf die Kokoscreme verteilen. Mit Minze oder
geschlagener Sahne garnieren.




Bamboo Garden Indien

Scharfes Lammcurry

Zutaten fiir 4 Personen:

800g  grob gewirfelte Lammkeule Gemiisegarnitur, gewaschen und

2 gewdirfelte Zwiebeln geschalt:

2 EL Tomatenmark 1 Bund Friihlingszwiebeln

600 ml  Fleischbriihe 10 kleine Friihbeetkarotten

1EL Curry ,Goldelefant", 100g  griine Bohnen = -
(z. B. von Fuchs Gewiirze) e

17TL Kattus Knoblauchpaste Bohnen in 2 cm breite und die Friihlings-
(z.B. von Kattus) zwiebeln in 3-4 cm lange Stiicke schneiden.

Salz Die Karotten der Ldnge nach halbieren.

[

Von Bamboo Garden bendtigen Sie:

5 EL Erdnussol
1-2TL Currypaste hot ,Vindaloo"
Basmati Reis

Mango Chutney mild

Zubereitung:
Lammwiirfel mit Salz wiirzen. Das Erdnussdl in einem Schmortopf erhitzen,

das Lammfleisch dazugeben und rundum anbraten. Zwiebelwiirfel dazugeben und

5 Minuten dinsten. Tomatenmark einriihren und weitere 3 Minuten diinsten. Mit
etwas Fleischbriihe abldschen, aufkochen und unter Riihren vollstéandig reduzieren.
Restliche Fleischbriihe, die Knoblauchpaste und das Currypulver zugeben. Das Fleisch
im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten garen, dabei gelegentlich
riihren. Nun das vorbereitete Gemuise zum Fleisch geben und bei schwacher Hitze
etwa 20 Minuten gar schmoren. Vor dem Servieren Bamboo Garden Currypaste hot
Vindaloo" einrthren.

Beilage: Zum scharfen Lammcurry schmeckt am besten Basmati-Reis. Nach Wunsch
das Lammcurry mit Mango Chutney mild verfeinern und mit Koriander garnieren.
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Bamboo Garden China

Garnelenballchen in Friithlingsrollenteig mit Kokos-Stifkartoffelptiree

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g geschélte Riesengarnelen 600g  SuBkartoffeln
200 g Fischfilet (Viktoriabarsch oder Kabeljau) 2 Bund Frihlingszwiebeln
1 rote Chilischote 1 Bund Schnittlauch

Salz 1TL Zucker

Von Bamboo Garden bendtigen Sie:
1 Packung Reisteigplatten

5EL Sojasauce hell

100 ml Kokosmilch ,cremig”
1TL Flinf-Gewdirz-Pulver
400 ml Kokosmilch

2TL Ingwerpaste

15L Erdnussdl zum Frittieren
Zubereitung:

Fischfilet mit entkernter Chilischote, 2 EL Sojasauce, 1 TL Ingwerpaste und Kokosmilch
.cremig” plrieren. Garnelen in 1 cm groBe Wiirfel schneiden und unter das Plree
heben. Mit Sojasauce abschmecken. Reisteigplatten auseinanderziehen, je 5 Platten
tibereinanderlegen und aufrollen. Rollen in feine Scheiben schneiden, in 16 Haufchen
aufteilen und je etwas Garnelenflllung draufgeben. Zu kleinen Kugeln formen.
StiBkartoffeln schélen und in 2 cm groBe Stiicke schneiden. Mit Kokosmilch, Flinf-
Gewdrz-Pulver, 1 TL Ingwerpaste 20-30 Min. abgedeckt weichkdcheln. AnschlieBend
pirieren und mit Salz abschmecken.

Erdnussol erhitzen und die Garnelenbalichen portionsweise 5-6 Min. goldbraun frittie-
ren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Frithlingszwiebeln putzen und in 4 cm lange
Stlicke schneiden. In einer Pfanne 1 EL Erdnussol erhitzen, Friihlingszwiebeln 2-3 Min.
anbraten, mit Zucker und 2 EL Sojasauce abloschen. Die Garnelenballchen, StiBkartoffel-
piree und Frihlingszwiebeln anrichten. Mit Schnittlauchrélichen bestreuen.
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ASIATISCHE SPEZIALITATEN

w Tauchen Sie ein in die
magische Welt der

fernostlichen Kostlichkeiten:
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558200/0710

www.bamboogarden.de
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