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Bdnh mi mit gegrilltem Schweinefleisch

ist ein klassisches vietnamesisches
Streetfood, das wiirziges, saftiges

Fleisch mit frischem, knackigem

Gemiise in einem knusprigen Baguelte

vereint.

ZUTATEN

fiir die Marinade:

Role Zwiebeln, fein gehackt
Knoblauch, fein gehackt
Zitronengras, nur den weien Teil,
fein gehackt

1 EL Fiinf-Gewiirze-Pulver

1 EL Austernsauce

1 EL Fischsauce

1 EL Honig

1 EL gezuckerte Kondensmilch

2 EL neutrales Speisedl

1 EL Sriracha (scharfe Chilisauce)
1 EL Chiliol bzw. Chilicrisp

1/2 EL schwarzer Pfeffer (gemahlen)

fiir das Banh mi:

4-5 kleine Baguelles bzw. Baguelle-
Brotchen

Eingelegte Karotten und
(Daikon-)Retlich

Etwas Gurke, diinn geschnitten
2 Chili, diinn geschnitten

4 EL Mayonnaise, wenn moglich
vietnamesische

4 TL Sojasole

Eine Handvoll Koriander,
gewaschen und grob gehackt

Leberwurst

l'n'JH 4-5 Porlionen

Bénk mé

ca. 30-40 Min
(+ 2-12 Std. Marinierzeit)

ZUBEREITUNG:

1.Zuerst wird das Schweinefleisch in diinne
Scheiben geschnitten und sorgfiltig
vorbereitel.

2.Anschliefend wird das Fleisch mindestens 2 bis
3 Stunden, am besten jedoch iiber Nacht
mariniert, damit es den vollen Geschmack
aufnimmt.

3.AnschlieBend wird es im vorgeheizten Ofen bei
200 “C etwa 25 Minuten gegrillt, wobei man das
Fleisch zwischendurch wenden sollte.

4.Die Baguettes im Ofen bei 180 “C: (350 °F) fiir 1-2
Minuten aufwirmen. Jedes Baguette der Linge
nach aufschneiden, dabei eine Seite verbunden
lassen.

5.Eine Seite jedes Baguetles mit Mayonnaise
bestreichen und die andere mit Leberwurst.
Beide Seiten leicht mit Sojasofe betriufeln.

6.Gurke und Chili hineinlegen. Nach Geschmack
die eingelegten Karotlen und den Retlich sowie
den Koriander hinzufiigen. So entsteht eine
harmonische Kombination aus warmem,
wiirzigem Fleisch und frischem, knackigem
Gemiise.

7.7Zum Schluss wird das Banh mi sofort serviert
und genossen - ein perfektes Zusammenspiel
aus Aromen und Texturen der vietnamesischen
Kiiche.



Dieses vegane Bdanh mi verbindet

knuspriges Baguette mit aromatischem

Zitronengras-Tofu, frischem Gemiise

und vietnamesischen Aromen. Ein
leichter, wiirziger
Street-Food-Klassiker, ideal als
Hauptmahlzeit.

ZUTATEN

Fiir den Zitronengras-Tofu:

2 Blocke fester Tofu, in ca. 0,5
cm dicke rechteckige Scheiben
geschnitlen
Stiick)

3 EL gefrorenes oder frisches

(ergibt etwa 10

Zitronengras, fein gehackt

2 grofe Knoblauchzehen, fein
gehackt
1 scharfe Chilischote, fein
gehackt
1EL Ol
Eine Prise schwarzer Pfeffer

und Salz

Fiir das Banh mi:

3 Baguettes
Fingelegte Karotten und
Rettich

Gurke, diinn geschnitten
1Jalapeno, diinn geschnitten
4 EL

Mayonnaise

vietnamesische

4 TL SojasoBe
Handvoll

gewaschen und grob gehackt

Eine Koriander,

Vegane Leberwurst

30 Min. + 2Std.
Marinierzeit

ZUBEREITUNG:

1.In einer Schiissel alle Zutaten fiir den
Zitronengras-Tofu gut vermischen. Die
Mischung gleichmiiBig in jede
Tofuscheibe einreiben. Den Tofu
mindestens 2 Stunden marinieren (am
besten iiber Nacht).

2.Eine grofe Pfanne bei mittlerer bis
hoher Hitze erhitzen und mit einem EL
Rapsdl einfetten. Die marinierten
Tofustiicke von beiden Seiten goldbraun
braten (ca. 3 Minuten pro Seite). Danach
die Pfanne vom Herd nehmen und
beiseite stellen.

3.Die Baguettes im Ofen bei 180 °C (350 °F)
fiir 1-2 Minuten aufwiirmen. Jedes
Baguette der Linge nach aufschneiden,
dabei eine Seite verbunden lassen.

4.Eine Seite jedes Baguettes mit
Mayonnaise bestreichen und die andere
mit veganer Leberwurst , falls
gewiinscht. Die Innenseiten leicht mit
Sojasofe betriufeln.

5.Gurke, Tofu und vegetarischen
Fleischersatz (falls verwendet)
hineinlegen. Danach nach Geschmack
die eingelegten Karotten und den
Rettich sowie den Koriander
hinzufiigen.

lﬂJH ; Portionen
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FEine cremige, herzhafte vegane (U "f g : : IE
Leberwurst auf Basis von Cashews, W

Tofu und Pilzen — ideal als

11 o o1 .
Brotaufstrich oder fiir Banh mi. anH ¢a. 4-6 Portionen @ ca. 30 Min.
ZUTATEN ZUBEREITUNG:
1.Zuerst werden die Cashewkerne etwa 15
¢ 100 g rohe Cashewkerne Minuten lang gekocht, bis sie gar sind,
e 100 g Brot und anschlieBend abgegossen.
e 1Block Tofu 2. Danach werden das Brot und der Tofu

. . fein zerdriickt beziehungsweise
e 200 g Kriuterseitlinge

zerbroselt.
* 1Schalotte 3.AnschlieBend werden die
¢ 2 Knoblauchzehen Kriiuterseitlinge sehr fein gehackt.
o etwas Pfeffer 4.Danach werden die Schalotte und der

o 1-2TL Sojasauce I'\"noblauch fein geschnitten und in etwas
Ol glasig angebraten.

© DL WERRE 5.Im Anschluss werden die Cashewkerne,

* Salzund Pfeffer die gehackten Kriiuterseitlinge, der Tofu
sowie das Brol hinzugefiigt und alles
zusammen kurz angebraten.

6.Nun werden alle Zulalen mil Sojasauce,
Wasser sowie Salz und Pfeffer gewiirzt
und gut vermengt.

7.AnschlieSend wird die Masse in einem
Mixer sehr fein piiriert und danach in
eine Form mit Deckel oder in ein
verschlieBbares Glas gefiillt.



Diese siif§-saure Gemiisemischung
aus Karotten und Reltich sorgt fiir ( 9@ c%ua/)

Frische und Knackigkeit in vielen

11 e o .
Gerichten, besonders im Bdanh mi. anH ca. 6-8 Portionen @ ca. 15 Min
ZUTATEN ZUBEREITUNG:
1.Zuerst wird das Gemiise fein gehobelt,
e 250 g Rettich mit einer kleinen Menge Salz vermengt
e 250 g Karotten und gut ausgedriickt, danach griindlich
e 5gSalz mit Wasser abgespiilt und sorgfiltig

. abtropfen gelassen.
SN E0igZucker 2.Anschliefend gibt man alle Zutaten in
* 200 ml Essig ein GlasgefiB, verschlieft es gut und
¢ 500 ml Wasser bewahrt es im Kiihlschrank auf.
3.Im Kiihlschrank ist die saure
Gemiisemischung bis zu einem Monat
haltbar.



Phd Ga ist eine leichte,
aromatische Nudelsuppe aus
Vietnam mit klarer Hiihnerbriihe,
[feinen Gewiirzen und frischen

Kriutern.

ZUTATEN

1Freilandhuhn/Maishéhnchen/

Suppenhuhn (1-1,2 kg)

17Zwiebel

1 kleines Stiick Ingwer
* 5 Stingel Koriander (mit
Wurzel, wenn moglich)

e 3 Schalotten
Gewiirze:

e Ziml, Sternanis, Kardamom,

Koriandersamen
Zum Wiirzen:

o 7¢ Kandiszucker

e 15g grobes Salz

e 7g Brithwiirfel
Kréuter und Beilagen:

o [Friihlingszwiebeln,
Koriandergriin, Thai-
Basilikum, Siigezahnkraut (Ngo
gai),

Limette, Chili

2 Packungen von Phd-Nudeln

Phs Ga
(Hibiner-Phé)

ca. 4-5 Portionen @ ca. 70-8oMin

ZUBEREITUNG:

1.Das Huhn nach der Reinigung abtropfen
lassen. In einen Topf geben und mit 2,5 Litern
Wasser bei mittlerer Hitze kochen.

2.7Zwiebel und Ingwer halbieren. Zwiebel, Ingwer
und Schalotten in einer Pfanne ohne Ol
anrosten, bis sie leicht angebrannt und
aromatisch sind, dann beiseitestellen.

3.In derselben Pfanne Zimt, Sternanis,
Kardamom und Koriandersamen trocken
anrosten, bis sie duften und leicht goldbraun
sind. Alles in ein kleines Gewiirzsickchen
geben.

4.Nach 10 Minuten Kochzeit des Huhns das

Gewilirzsickchen sowie die gerostete Zwiebel,
den Ingwer und die Schalotten in den Topf

geben. Zusiitzlich 10 g Salz hinzufiigen.

5.Weitere 30 Minuten kocheln lassen. Danach
das Huhn herausnehmen, abkiihlen lassen und
das Fleisch zupfen oder in Stiicke schneiden.
Die Briihe nochmals abschmecken, bis sie
ausgewogen ist.

6.Getrocknete Phg-Nudeln nach
Packungsanweisung kochen, abgicen und in
eine Schiissel geben.

7.Mit heifer Briihe iibergiefen, Hithnerfleisch
darauflegen, Friihlingszwiebeln und etwas
Zwiebel dariiberstreuen, mit etwas Pfeffer
bestreuen.

8.Nach Belieben mit frischen Kréutern, Limette
und Chili servieren.
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Phd Bo ist die klassische
vietnamesische Rinderbriihe, die
durch langes Kochen tiefe und
komplexe Rostaromen entwickelt
und mit Reisnudeln und frischen

Kréutern serviert wird.

ZUTATEN

Rinder-Markknochen: 1 kg

Rinderbrust: 1 kg

Rindersehnen: 300 g

Zwiebel, Schalotten, Ingwer
e Phg-Gewiirze: 6 Sternanis, 2
Zimltstangen, 2
Kardamomkapseln, 1 TL
Nelken, 1 TL Koriandersamen
e Zum Wiirzen: Kandiszucker,
Salz, Wiirzpulver (Hat ném),

Fischsauce

Phé Bs
(Rindfleisch-Phs)
rnuH ca. 10 Portionen @td 5-6 Std

ZUBEREITUNG:

Vorbereitung

1.Knochen 1-2 Stunden wiissern, dann mit Reiswein +

riindlich wa

Salz + Ingwer ¢ hen.

2.5-10 Minuten vorkochen, Verunreinigungen abschiitten
und erneut abspiilen.
3.7Zwiebel und Ingwer rosten, bis sie leicht angebrannt
und aromatisch sind.
Briihe kochen
Im normalen Topf:
¢ Inden ersten 30 Minuten auf hoher Hitze kochen und
den Schaum abschépfen.
« Danach 2-3 Stunden bei niedriger Hitze zugedeckt
kocheln lassen.

« Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen, in kaltem

‘asser abschrecken und diinn schneiden.
* Die Knochen weitere 2 Stunden bei niedriger Hitze
kocheln lassen.
Im Instant Pol:

* Tleisch: 2 Stunden im normalen Topl auf kleiner Hilze

kochen.

¢ Knochen und Sehnen: 2 Stunden im Instant Pot im

»Soup Mode* bei niedrigem Druck.

« Beide Briihen anschliefend zusammengeben.
Gewiirze und Abschmecken (30 Minuten vor dem
Servieren)
1.Die Phd-Gewiirze trocken anrosten und in zwei

Hilften teile
Fine Hilfte direkt in die Briihe geben.

Die andere Hilfte in Rinderfett anbraten, das
aromatische Ol abseihen und zur Briihe geben.
°
2.Mil Salz, Wiirzpulver und Fischsauce nach Geschmack
abschmecken.
3. So erhiiltst du eine klare, aromatische Phé-Briihe mit
tiefer Geschmacksnote.



Die vegane Phd iiberzeugt mit einer

Fklaren, natiirlich siiSen Gemiisebriihe,

wdrmenden Gewiirzen und

pflanzlichen Einlagen als aromatische

Alternative zur klassischen Pho.

.

.

ZUTATEN

2 groBe weife Zwiebeln

8 Scheiben Ingwer

2 Zimtstangen

6 Anissterne

2 TL Koriandersamen

1 TL Fenchelsamen

2 Rettiche

2 EL Ol

6 Karotten

2 Apfel

2 Maiskolben

2 kleine Stiicke Sellerie

1ganzer Lauch

14-16 frische Shiitake-Pilze (oder
gern mehr)

2 EL Mushroom Seasoning
(alternativ Gemiisebriihe,
Mushroom Seasoning passt aber
besser)

Wasser (entsprechend mehr, ca. 4-
5 Liter)

1 Packung Phd-Nudeln

2 Frithlingszwiebeln

1 Bund Koriander

Vegetarisches Hithnchen (Mock
Chicken), entsprechend mehr

6-7 EL vegane FischsoBe

2 kleine Stiicke Palmzucker oder 2
TL Zucker

1kleines Stiick Palmzucker oder 1
TL Zucker

lﬁﬂ ca. 3-4 Portionen @ca.zstd

ZUBEREITUNG:

1.Zuerst werden die Zwiebeln und der Ingwer in
cinem groBen Topf ohne Ol schon angerdstet, bis sie
cin kriiftiges Aroma entfalten.

2.Danach gibt man Zimtstange, Anissterne,
Koriandersamen und Fenchelsamen dazu, rostet sie
ganz kurz mit und fiigt sofort das restliche Gemiise
hinzu, damit die Gewiirze nicht verbrennen.

3.
Apfel, den Maiskolben, den Sellerie, den Lauch und

nschlieBend gibt man das Ol, die Karotten, den

die Shiitake-Pilze in den Topf.

4.Nun wird das Mushroom Seasoning hinzugefiigt und
alles mil so viel Wasser aufgegossen, dass das
Gemiise gut bedeckt ist.

t man mit geschlossenem Deckel bei

5.Die Suppe lis
niedriger Hilze etwa 1.5 Stunde sanft kocheln.
6.Wihrenddessen kocht man die Phd-Nudeln nach
Packungsanweisung, schneidet die Friihlingszwiebel
in feine Ringe, hackt den Koriander und bereitet das
Mock Chicken vor.
7.Nach einer Stunde nimmt man das Gemiise aus der
Suppe heraus und wiirzt die Briithe mit 6-7 EL
veganer Fischsauce sowie einem kleinen Stiick
Palmzucker oder 2 TL Zucker.
8.Danach gibt man das Mock Chicken in die Suppe
und lisst alles noch einmal kurz aufkochen.
9.Die Shiitake-Pilze werden in Scheiben geschnitten
und die Stiele entfernt.
10.Zum Schluss richtet man die Suppe direkt an, gibt
die Nudeln in die Schalen, gief3t die heifie Briihe
dariiber und garniert mit Friihlingszwiebeln und
frischem Koriander.

Hingeeis:
I ige kann man in
mischungen kaufen. Das spart Zeit, da man nicht jedes einzelne
at besorgen muss.

Geschiften oder St fertige




Xoi ist ein traditionelles
vietnamesisches Klebreisgericht,
das hier mit aromatischen
Krduterseitlingen und frischen
Krdutern eine herzhafte, vegane

Note bekommt.

ZUTATEN

o 2 Becher Klebreis

e 2,25 Becher Wasser

e etwas Salz

e 4 Kriuterseitlinge

o 3-4 Stingel vietnamesischer
Koriander (alternativ
normaler Koriander)

* 1EL vegane Fischsauce

o schwarzer Pfeffer

¢ Rostzwiebeln zum Garnieren

Xéi

lﬁﬂ ca. 3-4 Portionen @ca. 2.5 5td

ZUBEREITUNG:

1.Zuerst den Klebreis dreimal griindlich
waschen, dann fiir etwa zwei Stunden
einweichen. Anschliefend das Wasser
abseihen und den Reis mit 2,25 Bechern
Wasser (und nach Wunsch etwas Salz) im
Reiskocher garen.

2.Wihrend der Reis kocht, die
Kriuterseitlinges in feine Streifen
zerrupfen und fiir 3 Minuten bei 180 Grad
im Airfryer vorgaren.

3.Danach den vietnamesischen Koriander
fein schneiden und zu den Pilzen geben,
anschlieBend die vegane Fischsauce und
eine gute Prise schwarzen Pfeffer
hinzufiigen.

4.Die Pilzmischung nun fiir weitere 10
Minuten bei 180 Grad im Airfryer garen
(oder alternativ in der Pfanne anbraten),
bis sie aromatisch und leicht knusprig ist.

5.7um Schluss die ,pulled mushrooms*
unter den fertigen Klebreis mischen,
nochmals mit schwarzem Pfeffer
abschmecken und mit Rostzwiebeln
garnieren.



Bdnh cudn ist zart, [fein und
elegant — ein Gedicht aus zartem
Reismehl.

ZUTATEN
Teig:
¢ 200 g Reismehl
¢ 100 g Tapiokamehl
* 900 ml Wasser
Fiillung:
« 7 Schalotte, fein geschnitten
« 5 Shiitakepilze, fein geschnitten

(etwas fiir die SoRe aufbewahren)

1 Bund Friihlingszwiebeln (weiler

Teil zum Anbraten, die Hilfte vom

griinen Teil fiir spiter)

* 200 g Tofu (vegan) oder 200 g
Hackfleisch

* 40 g gelrocknete Mu-Err-Pilze (in

Wasser einweichen, diinn

schneiden, etwas fiir die Sole

aufbewahren)

Salz, Pfeffer

* 3 EL Fischsauce/ vegane

Fischsauce

Sofe:

¢ Fin Teil der Mu-Err-Pilze und
Shiitakepilze

sriiner Teil der Frithlingszwicbeln

* 2 EL Fischsauce/ vegane
Fischsauce

e 1/4 Zilronensall

¢ 1TL Speisestirke mit etwas Wasser

vermischt
Ca. 200 ml Wasser
Topping:

Rostzwiebeln

Bénk cudn

lﬂ ca. 3-4 Portionen @ca.zStd

ZUBEREITUNG:

.Zuerst werden Reismehl und Tapiokamehl in einer

Schiissel vermischt, dann gibt man das Wasser
langsam unter stéindigem Riihren hinzu, bis ein

glatter Teig entsteht, und lisst ihn anschliefend
etwa eine Stunde ruhen, wiihrend die Fiillung und
die SoBe vorbereitet werden.

.Fiir die Fiillung werden Schalotten, Shiitakepilze,
der weife Teil der

~

ihlingszwiebeln sowie die Mu-

Pilze in etw:

s Ol angebraten, danach gibt man
Tofu oder Hackfleisch hinzu und wiirzt alles mit
Salz, Pfeffer und Fischsauce. Zum Schluss wird die
Hilfte des griinen Teils der Friihlingszwiebeln
untergemischt.

3.Fiir die Sofe werden die beiseile gelegten Mu-Err-
Pilze und Shiitake Pilze angebraten, dann gibt man
den griinen Teil der Friihlingszwiebeln, die vegane
Fischsauce, den Zitronensaft und etwa 200 ml
Wasser hinzu. Anschlieffend rithrt man die mit

ke ein und lisst die
Sole kurz aufkochen, bis sic leicht eindickt.
4.Nun wird eine Pfanne leicht mit Ol eingefettet, eine

Wasser vermischte Speise:

sehr diinne Schicht Teig hineingegeben, die Pfanne
mit einem Deckel geschlossen und der Teig etwa
eine Minule gegarl.

5.Danach wird der fertige Teigfladen mit einer
schnellen Bewegung auf ein Brett gestiirzt und
sofort etwas Fiillung darauf verteilt.

6.Der Teig wird vorsichtig eingerollt oder
zusammengefaltet, sodass die typische Form der
Banh cudn entsteht.

7.Wenn mehrere Banh cuén gestapelt werden, sollten
sie jeweils mit etwas Ol bepinselt werden, damit sie
nicht zusammenkleben.

8.Zum Servieren werden die Banh cudn mit der
PilzsoBe iibergossen und mit Rostzwiebeln bestreut.

9



Chdo ga ist leicht, wohltuend und
voller tiefer Aromen, ausgleichend

[iir Korper und Seele

ZUTATEN
* 1Tasse Jasminreis

« 1 Tasse Rundkornreis - optional,

wenn vorhanden. Wenn nicht,

cinfach mehr Jasminreis
verwenden

* 8 Tassen kochendes Wasser — plus
2 weilere Tassen zum spileren
Hinzufiigen

e 1-2 grofe, ca. 5 cm lange Stiicke
Ingwer

« 1grobe gelbe Zwichel

* 4 Hihnchenschenkel (mit Keule
und Oberschenkel)

« 2ELneutrales 01

Wiirzung:

¢ Kandiszucker
e Salz

Brithwiirfel (Huhn)

Fischsauce

Chis ga
( Hibnerreisbred)
lﬁ ca. 3-4 Portionen @ca.lstd

ZUBEREITUNG:

* Hihnchen abspiilen

« Jasmin- und Rundkornreis griindlich waschen und abtropfen

lassen
Ingwer schiilen und in Hilften schneiden

Zwicbel schillen

Kochen:
1.In einem groBen Topf bei mittlerer bis hoher Hilze das neutrale
Ol erhitzen.
fiigen und ca. 2 Minuten anbraten,
.
3.Herausnehmen und beiseitestellen.
4.Hitze auf mittlere Stufe reduzi
5.Reis hinzufiigen und 3-4 Minuten unter Riihren leicht anrosten.

viebel und Ingwer hinz

bis die Riinder leicht gel nt

en.

6.Kochendes Wasser und das Hihnchen in den Topf geben.

viebel und Ingwer wieder in den Top ben.

cker, Salz und Brithwiirfel wiirzen, gut

ht mit Kandis?

umriihren.
9.7Zum Kocheln bringen, dann die Hitze auf mittlere b
Stufe reduzieren und den Topf abdecken.
10.Alle 5-10 Minuten den Deckel abnehmen, den Brei umriihren
icht

edrige

und besonders den Topfboden beachten, damit der Re!
anselzL. Entstehenden Schaum bei Bedarf abschdpfen.
kochen, bis das Hiihnchen mindestens 40 Minuten

weite
sanft gekochelt hat.
12. Hiihnchen herausnehmen und ein paar Minuten abkiihlen

lassen.

13.Fleisch vom Knochen Isen, zerkleinern und beiseitestellen.
Haut und Knochen entsorgen.

14.Zwiebel und Ingwer aus dem Topf nehmen und ebenfalls
entsorgen.

15.Hilze auf mittlere Stufe erhdhen. Den Brei mit einem
Schneebesen kriiftig aufschlagen, um die Reiskorner
aufzubrechen und den Garprozess zu beschleunigen. Falls der

T iigen.

en kochendes Wasser hinz

Brei zu dick ist,
16.Das zerkleinerte Hihnchen wieder in den Topf geben. Mit
schsauce und weiterem Hiihnergewiirz nach Geschmack

seln schopfen.

chmecken. Den heiien Brei in Sc
tierten Schalotten, gehackten

abs

ttiertem Knoblauch,
‘rithlingszwiebeln, schwarzem Pfeffer und deinem liebsten Chiliol

garnieren.
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Chdo chay ist sanft, klar im

Geschmack und beruhigend mit

jedem Loffel.

ZUTATEN
« 1Tasse Jasminreis
¢ 10 Tassen Wasser
Toppings:

o 1 Friihlingszwiebel

1/2 Packung veganes Hack

2 EL Sojasauce

Ol zum Anbraten
* Sesam

* Etwas Sesamol
Optional (nicht vegan):
e 1Fi

* Wasser

e Fin Schuss Essig

Chds chay
lﬁjﬂ ca. 2-3 Portionen @Ca.lstd

ZUBEREITUNG:

1.Zuerst wird der Jasminreis griindlich gewaschen

und anschlieBend mit der zehnfachen Menge Wasser
in den Reiskocher oder in einen Kochtopf gegeben.

Im Reiskocher Lisst man den Reis etwa eine Stunde
garen, im Topf bringl man zuerst das Wasser zum
Kochen, gibt dann den Reis hinzu, riihrt um, legt
den Deckel auf und lisst alles bei niedriger Hitze
etwa 45 Minuten leicht kocheln, bis ein cremiger
Brei entsteht.

2.Wihrend der Reis kocht, schneidet man die
Friihlingszwiebel, wobei der weifie Teil zum
Anbraten und der griine Teil zum Garnieren
verwendet wird.

3.Danach erhitzt man etwas Ol in ciner Pfanne, briit
den weifien Teil der Friihlingszwiebel an, gibt das
vegane Hack dazu und briit es kurz mit.

AnschlieBend l6scht man alles mit Sojasauce ab, fiigt

Sesam sowie den griinen Teil der Friithlingszwiehel
hinzu und lisst die Mischung leicht karamellisieren.

4.Optional bereitet man das Fi zu, indem man Wasser
zum Kochen bringt, einen Schuss Essig hinzugibt,
das Ei vorsichtig hineingleiten lisst und es bei
miltlerer bis niedriger Hitze etwa 4 Minuten ziehen
lisst, sodass das Wasser nur leicht blubbert.

5.7um Servieren gibt man den warmen Reisbrei in
eine Schiissel, verteilt das vegane Hack-Topping
darauf und verfeinert alles mit etwas Sesamél und

zlichem Friihling

viebelgriin.
6.0ptional kann man das weich gekochte Ei halbieren
und als zus

Zliches Topping auf den Brei legen.



Biin chd vereint rauchiges Aroma,

[ris

Nuan

Fiir

Fiir

che Krduter und siifS-saure
cen zu einem unvergesslichen

Gericht.

ZUTATEN
2 grobe Schalotten
6 Knoblauchzehen
2 S
4 weifle Frithlingszwiebelkopfe

ngel Zitronengras

100 ml Wasser

die Gewiirzmischung:

1 TL Brithwiirfel

1 TL dunkle Sojasauce /
Zuckerkulor (Nude hang)

1 TL Speiseol

1 TL gezuckerte Kondensmilch
4 TL Austernsauce

Viel schwarzer Pleffer

das Fleisch:

600 g Schweinenacken (oder
durchwachsenes Schweinefleisch)

400 g Hackfleisch vom Schwein

(2247
lﬁﬂ ca. 4-5 Portionen @ca.led

ZUBEREITUNG:

1.Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und

hlingszwiebelkopfe mit 100 ml Wasser fein
piirieren und die Masse anschliefend durch ein Sieb
abseihen, um den Saft zu gewinnen.

2.Vom zuriickbleibenden Trester 1 Teeloffel
aufbewahren.

3.Den gewonnenen Saft mit Brithwiirfel, dunkler
Sojasauce (Nudc hang), Speisedl, gezuckerter
Kondensmilch, Austernsauce und viel schwarzem
Pfeffer gut vermischen.

4.Die Gewiirzmischung in zwei gleiche Teile teilen.

5.In einem Teil der Gewiirzmischung 300 g
Schweinenacken und 200 g Hackfleisch marinieren.

6.1m zweiten Teil der Gewiirzmischung ebenfalls 300
g Schweinenacken und 200 g Hack(leisch

zlich 1 TL des aufbewahrten

marinieren. 7

Schalotten-Zitronengras-Tresters zum Hackfleisch
geben.

7.Alles gut vermengen und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen.

8.Das Fleisch entweder iiber Holzkohle grillen oder im
Backofen bei 190 “C etwa 15 Minuten pro Seite
grillen, dabei das Backblech auf die oberste Schiene
nahe an die Hitzequelle setzen.
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Dieses Gericht ist eine [rische,

aromatische vietnamesisch-vegane

Bowl mit saftigen Fleischklofschen

und einer perfekt aushalancierten

Niude-C 7luilm—So/Sc.

ZUTATEN

Fiir die veganen Fleischklofchen:

.

.

2 Packungen veganes Hack (das
zusammenklebende)

2 Schalotten

2 Friihlingszwiebeln

2 Stiingel Zitronengras

4 Knoblauchzehen

2 EL Mushroom Sauce

2 EL vegane Fischsauce

2 EL Zucker

scher Pfeffer nach Geschmack

Fiir den Salat:

8-10 Karollen, in Julienne

2 Daikon (oder 1 sehr groBer), in
Julienne

300 ml Essig

4 EL Zucker

Heilles Wasser (ca. 300-400 ml, je

nach Geschmack)

Fiir Nuide Cham:

.

.

8 EL vegane Fischsauce

4 EL Zucker

4 Knoblauchzehen, fein gehackt
Saft von 4 Limetten

HeiRes Wasser (ca. 6-8 EL, zum
Abschmecken)

AufSerdem:

1 Packung Bun (Reisnudeln, ca. 400
g)

Salat nach Wahl (z. B. Eisberg oder
Romana)

Frischer Koriander

Bin Ché chay
lﬁjﬂ ca. 4-5 Portionen @ca.zStd

ZUBEREITUNG:

1.Schalotte, Friihlingszwiebel, Zitronengras und

Knoblauch fein schneiden, mit veganem Hack,
Mushroom Sauce, veganer Fischsauce, Zucker und
{rischem Pfeffer vermengen, alles gul mixen und
daraus kleine Klofchen formen.

2.Die veganen KloBchen in der Pfanne oder im
Backofen goldbraun braten.

3.Fiir den Salat Karotten und Daikon mit Essig und
Zucker mischen und anschlieSend mit heifem
Wasser bis zum Rand aufgieBen, dann ziehen lassen.

4.Fiir die Nudc Chém vegane Fischsauce, Zucker, fein
gehackten Knoblauch und Limettensaft vermengen
und mit heilem Wasser aufgiefen.

5.Die Bun-Reisnudeln nach Packungsanweisung
kochen und anschlieSend mit kaltem Wasser
abspiilen.

6.Alles zusammen anrichten, die veganen KloRchen
mit Nudeln, Salat, cingelegtem Gemiise und
frischem Koriander servieren.
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Diese fiinf vietnamesischen Friihstiicksgerichte sind mehr als nur Rezeple.
Sie erzdihlen von morgendlicher Ruhe, vom Duft warmer Kiiche und von
kleinen Momenten des Zusammenseins.

Ich hoffe, dieses Buch bringt cin Stiick vietnamesische Esskultur in Ihren Alltag
— sei es an einem hektischen Morgen oder an einem ruhigen Wochenende.
Kochen Sie mit Neugier, wiirzen Sie nach Gefiihl
und geniefsen Sie jede Mahlzeilt mit Zeil und Freude.

Guten Appetit!




