VIETNAMESISCHE
RINDFLEISCHSUPPE

ZUBEREITUNG

In einem Suppentopf reichlich Wasser zum Kochen
bringen und die gewaschenen Knochen und das
Beinfleisch (oder Ochsenschwanz) kurz aufkochen.
Den dabei aufsteigenden Schaum abschopfen. Die
Zwiebel halbieren, den Ingwer klein schneiden und
in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten. In die Sup-
pe geben und alles ca. 2 Stunden kochen. Die Hitze
dabei so weit reduzieren, dass die Suppe nur ganz
leicht kochelt. Nun Rindfleisch, Sternanis, Gewlirz-
nelke, Zimt sowie Flinf-Gewiirze-Pulver zugeben und
eine weitere Stunde kocheln lassen. Dann die Suppe
vollig abkiihlen lassen und anschliefend wieder auf-
kochen. Die Fleischstiicke zur Seite geben und kalt-
stellen, die Suppe abseihen.

Die Reisnudeln in Salzwasser 5 Minuten aufkochen,
dann abseihen und kalt abschrecken.

Das Koriandergriin waschen und abzupfen, die
Zwiebel sowie die Frihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden und alle Zutaten gut durchmischen. Die
Reisnudeln auf Schiisseln aufteilen. Die Suppe er-
warmen und das kaltgestellte Fleisch in Wiirfel
schneiden. In der Suppe kurz erwarmen und Suppe
mit Salz sowie Fischsauce abschmecken.

Die Fleischstiicke auf den Nudeln anrichten und die
Krautermischung dariberstreuen. Mit der heifien
Suppe aufgieflen.

Sojabohnensprossen, Limettenscheiben und die in
Ringe geschnittene Chilischote in kleinen Schiissel-
chen anrichten und gemeinsam mit den verschiede-
nen Saucen servieren.

ZUTATEN

ca. 300 g Rindermarkknochen

200 g Beinfleisch oder Ochsenschwanz
150 g Rindfleisch guter Qualitat fiir die Einlage
1 Zwiebel

20 g frischer Ingwer

2 Sternanis

1 Gewlirznelke

1 Zimtstange

1 TL Fiinf-Gewlirze-Pulver

Salz

2 EL Fischsauce

4 frische Korianderzweige

200 g Reisnudeln

1 kleine Zwiebel

3 Friihlingszwiebel

ZUTATEN FUR DIE BEILAGE

100 g frische Sojabohnensprossen
4 Limettenscheiben

1 frische Chilischote

scharfe Chilisauce

Hoisin-Sauce

Austernsauce
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ZUTATEN

500 g Rindfleischfilets
Chili

Zitronensaft

1 EL Tamarindenpaste
2 Stangen Zitronengras
5 Kafirblatter

2 Knoblauchzehen

4 Zwiebel, grob gehackt
2 EL Fischsauce

300 ml Kokosmilch

5 EL Erdnussol

Salz, Pfeffer

1 EL Currypulver
Galgant

ZUTATEN FUR CHILINUDELN

2509 Spaghetti oder Reisnudeln

1 Zwiebel, gehackt

3 EL Fruchtessig oder Balsamicoessig
4 EL Erdnussol

3 frische Chilis, gehackt

oder in Streifen geschnittene Pfefferoni
Wasser

Salz

CHILINUDELN MIT RIND-
FLEISCH-KOKOS-CURRY

ZUBEREITUNG

Wasser zum Kochen bringen, die Nudeln bissfest
kochen und abseihen. Eine Pfanne erhitzen, die ge-
hackte Zwiebel mit Erdnussol anbraten und die
Nudeln zugeben. Mit Chili, Fruchtessig und Salz ab-
schmecken und Curry beimengen.

Das Rindfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.
Zitronengrasstangen in 1 mm lange Stiicke schnei-
den und mit den restlichen Zutaten in einem Mixer gut
pirieren oder im Morser zerstampfen.

Einen Topf erhitzen, die Gewilrzpaste mit Erdnussol
3 Minuten anrdsten und standig umriihren (sonst
brennt es an). Kokosmilch zugeben und glatt riihren.
Rindfleisch zur Currymischung geben und 20 Minu-
ten leicht kdcheln (bzw. ziehen) lassen. AnschlieBend
mit Salz und Pfeffer abschmecken und Nudeln dazu
servieren.



FRISCHER SCHAFSKASE
MIT CHILI-ORANGEN
CHUTNEY

ZUBEREITUNG

Die Orangen von der Schale und der inneren Haut be-
freien und klein wiirfeln.

Pfanne erhitzen, die Schalotten mit Ol anrdsten
und die restlichen Zutaten mit Orangen rasch zum
Kochen bringen und abkiihlen lassen.

Vorsichtig den Schafskase aus der Dose nehmen, hal-
bieren, in einem Weinglas anrichten, Chutney zuge-
ben und mit Basilikum garnieren.

ZUTATEN

2 Dosen frischer Schafskase
1 kg frische Orangen

1 TL getrocknete Chilistreifen
3 geschalte Kardamonkerne
Prise Muskatnuss

1/2 TL Ingwer, gehackt
Prise Cayennepfeffer

1 EL Schalotten, gehackt
Salz

100 g Gelierzucker

1 EL Sonnenblumenadl
Basilikumblatter
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