Kostliches Fernostliches — entdecken Sie die scharf-
exotische Art zu kochen

e Asiatisches Fisch-Fondue

e Scharf-Saure-Reisnudelsuppe

Friihlingsrollchen mit Garnelen

Wok-Nudeln mit Gemiise und Tofu
e Schweinefilet mit Bambussprossen und Duft-Reis

Kokos-Waffeln mit exotischen Frichten

Alle Rezepte gelten - falls nicht anders angegeben - fiir 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: RILA Feinkost-Importe

www.lien-ying.de Spezialist fiir Landersortimente
D-32351 Stemwede-Levern

12. Auflage e-mail: kontakt@rila.de




Die fettgedruckten Zutaten finden Sie
im ferndstlichen Lénderfeinkost-Regal
LIEN YING.

Zusitzlich benétigte Produkte sind in
normaler Schriftgrofe aufgefiihrt

Zur Einstimmung auf das Fondue servieren Sie Ihren Gésten einen siiflen, wiirzigen Reiswein.
Sake wird traditionell warm oder kalt in kleinen Bechern serviert.

Asiatisches Fisch-Fondue

Zutaten:

ca. 800 g gemischtes festes Fischfilet (z.B. Lachs, Schwertfisch, Victoriabarsch)
Saft einer Zitrone

150 g Garnelen, kiichenfertig

250 g Brokkoli

200 g Champignons

je 1 rote und griine Paprika

LIEN YING Asiatischer Kleb-Reis

2 Gléaser LIEN YING Asia-Fond

LIEN YING Ming Chips (Tapioka-Garnelen-Chips)

Zum Dippen:

LIEN YING Saté-Sauce

LIEN YING Dim-Sum-Sauce

LIEN YING Thai-Chili-Sauce

LIEN YING Chilisauce, scharf oder siif3

LIEN YING Mango-Chutney

LIEN YING Indonesische Sojasauce, wiirzig (Ketjap Asin)
LIEN YING Indonesische Sojasauce, siifl (Ketjap Manis)

Zubereitung:

Fischfilet eventuell entgriten, waschen, trockentupfen und in 2 x 2 cm grofle Wiirfel
schneiden, mit Zitronensaft betrdufeln. Garnelen waschen und trockentupfen.
Brokkolirdschen und Champignons putzen, eventuell halbieren. Paprika in Stiicke schneiden.
Fischwiirfel und Gemiise getrennt in kleine Schilchen fiillen.

Als Beilage den Kleb-Reis gemil3 Packungsanleitung garen, in eine Schiissel fiillen.
Inzwischen Asia-Fond aufkochen, im Fonduetopf auf einem Rechaud weiterkdcheln lassen.
Fisch und Gemiise entweder auf Fonduegabeln oder in kleinen Sieben in dem Fond garen.
Die verschiedenen LIEN YING Wiirzsaucen, den LIEN YING Klebreis sowie die

LIEN YING Ming Chips dazu reichen.

Tipp: Asia-Fond anschlie8end fiir eine Suppe verwenden.
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Scharf-Saure-Reisnudelsuppe

Zutaten:

4 LIEN YING Shiitake-Pilze

ca. 70 g LIEN YING Reis-Bandnudeln

1 1/2 1 Hithnerbriihe

250 g Hahnchenbrustfilet

1/2 Glas LIEN YING Bambussprossen-Streifen
2-3 EL LIEN YING Chili-Sauce, siif3

2-3 EL LIEN YING Siif3-Sauer-Sauce

2 EL LIEN YING Indonesische Sojasauce, siify (Ketjap Manis)
1 EL LIEN YING Fischsauce

2-3 EL LIEN YING Su Reis-Essig

1-2 TL LIEN YING Ingwerpaste

Salz, schwarzer Pfeffer

2 Friihlingszwiebeln

Zubereitung:

Die Pilze 1 Stunde in reichlich kaltem Wasser im Kiihlschrank quellen lassen. Abtropfen
lassen und in frischem Wasser 15 Minuten kochen lassen, abtropfen lassen und in Stiicke
schneiden. Reis-Bandnudeln mit kochendem Wasser iibergielen, 10 Minuten quellen lassen,
abtropfen lassen, in ca. 4 cm lange Streifen schneiden. Hithnerbriihe in einem groflen Topf
zum Kochen bringen. Hihnchenfleisch in Streifen schneiden, in die Briihe geben und 5
Minuten kocheln lassen. Bambussprossen abtropfen lassen, zusammen mit den Pilzen und den
Nudeln in der Briihe erhitzen. Die Suppe mit den Saucen, Reis-Essig, Ingwerpaste sowie Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln in feine Streifen schneiden und die Suppe damit
garnieren.



Friihlingsrollchen mit Garnelen

Zutaten:

Fiir die Fiillung:

200 g kiichenfertige Garnelen

2 EL LIEN YING Hoi Sin-Sauce

1 EL LIEN YING Austern-Sauce

1 EL LIEN YING Fisch-Sauce

1 EL LIEN YING Indonesische Sojasauce, wiirzig (Ketjap Asin)
1/2 TL LIEN YING Sambal Oelek Trassie (Chilli-Garnelenpaste)
1/2 rote Paprikaschote

1 Lauchzwiebel

120 g LIEN YING Mungbohnenkeimlinge

1 Pck. LIEN YING Reispapier

Zum Braten:
4-5 EL LIEN YING Erdnussol

LIEN YING Thai-Chili-Sauce
LIEN YING Dim-Sum-Sauce

Zubereitung:

Garnelen in kleine Stiicke schneiden. In einer Schiissel die verschiedenen Saucen und Sambal
Oelek Trassie miteinander verriihren, die Garnelen darin marinieren. Inzwischen die Paprika
putzen, in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebel putzen, in diinne Ringe schneiden.
Mungbohnenkeimlinge abtropfen lassen und klein schneiden. Alle Zutaten miteinander
vermischen.

Das Reispapier gemil Packungsanleitung einweichen, jeweils 1 EL der Fiillung in die Mitte
eines Reispapierblattes setzen. Zuerst die Seiten dariiber klappen, dann so aufrollen, dass die
Friihlingsrollchen gut verschlossen sind. Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen, die Rllchen
darin rundherum goldgelb braten und sofort servieren.

Reichen Sie dazu LIEN YING Thai-Chili-Sauce und LIEN YING Dim-Sum-Sauce zum
Dippen.



Wok-Nudeln mit Gemiise und Tofu

Zutaten:
1 Glas LIEN YING Tofu

Fiir die Marinade:

2 EL LIEN YING San Chau, chin. Sojasauce,hell
2 EL LIEN YING Erdnussol

1/2 EL LIEN YING Thai-Curry-Paste, rot

3 Mdhren

150 g Brokkoli

je 1 rote und gelbe Paprika

2 EL LIEN YING Mu Err-Pilze, 370 ml Glas

1 Glas LIEN YING Sojabohnenkeimlinge, 370 ml
2-3 EL LIEN YING Wokol

2-3 EL LIEN YING San Chau, chin. Sojasauce,hell
1 TL LIEN YING Sambal Badjak

1 EL LIEN YING Fischsauce

1 TL LIEN YING Zitronengras, gemahlen

1/2 TL Koriander, gemahlen

1 Glas LIEN YING Asia-Fond

150 g LIEN YING Wok-Eier-Nudeln

2 EL LIEN YING Goma (gerostete Sesamsamen)

Zubereitung:

Tofu abtropfen lassen und wiirfeln. Fiir die Marinade alle Zutaten miteinander verriihren und
den Tofu darin marinieren.

Mohren putzen, in Streifen schneiden. Brokkoli in Roschen zerteilen, eventuell halbieren, den
geputzten Stiel in Stiicke schneiden. Paprika putzen und in Rauten schneiden. Pilze und
Sojabohnenkeimlinge abtropfen lassen. Das Ol im Wok erhitzen, Mohren, Brokkoli und
Paprika ca. 5 Minuten darin diinsten. Mu Err-Pilze und Sojabohnenkeimlinge zufiigen.
Sojasauce, Sambal Badjak, Fischsauce sowie die Gewiirze zugeben und abschmecken. Asia-
Fond angieBBen, erhitzen, die Wok-Eier-Nudeln einriihren. Unter gelegentlichem Riihren
weitergaren bis die Fliissigkeit von den Nudeln aufgenommen wurde. Eventuell nochmals
abschmecken und mit Sesamsamen bestreuen.



Schweinefilet mit Bambussprossen
(fiir 3 Personen)

Zutaten:
400 g Schweinefilet

Fiir die Marinade:
1 EL LIEN YING Mirin (siiler Reiswein)
1 TL LIEN YING 5-Gewiirze-Pulver

Zum Braten:
3 EL LIEN YING Erdnussol

4-5 Zehen LIEN YING Thai-Chili-Knoblauch

1 Dose LIEN YING Asiatisches Mischgemiise

1 Dose LIEN YING Bambussprossen in Scheiben, 314 ml
2 EL LIEN YING Mango-Chutney

1/2 TL LIEN YING 5-Gewiirze-Pulver

LIEN YING Thailidndischer Duftreis

Zubereitung:

Fleisch in Streifen schneiden und in einer Schiissel mit Mirin und dem 5-Gewiirze-Pulver
vermischen. Mindestens 1/2 Stunde darin ziehen lassen. In einem Wok das Ol erhitzen, den
gehackten Knoblauch darin andiinsten. Das Fleisch zufiigen und rundherum anbraten.
Mischgemiise und Bambussprossen abtropfen lassen, in den Wok geben, erhitzen und mit
Mango-Chutney und 5-Gewiirze-Pulver abschmecken.

Dazu gegarten LIEN YING Thailéindischen Duftreis reichen.
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Kokos-Waffeln mit exotischen Friichten
(ergibt 6 - 7 Waffeln)

Zutaten:

1 Dose LIEN YING Friichte in Sirup nach Geschmack
(Lycheefriichte, Mangofriichte in Scheiben oder Papaya-Stiicke)
2-3 EL LIEN YING Liechi-Djo (Lycheewein)

1 TL Speisestérke

Fiir den Teig:

2 Eier

100 g Zucker

1 Dose LIEN YING Creola de Coco (Kokosmilch)
1 EL Zitronensaft

200 g Mehl

Fiir das Waffeleisen:
LIEN YING Erdnussdl

200 ml Sahne

Zubereitung:
Die Friichte abgielen (Saft auffangen), mit Liechi-Djo betrdufeln und gut durchziehen lassen.

Fiir den Teig Eier und Zucker mit dem Riihrbesen eines Mixers schaumig schlagen. Creola de
Coco (Dose vorher gut schiitteln) und Zitronensaft unterriihren. Mehl zufiigen und zu einem
glatten Teig riihren.

Das Wafteleisen erhitzen, mit Erdnussdl auspinseln. Pro Waffel 2 -3 EL Teig in dem
Waffeleisen verteilen und goldgelb ausbacken. Die Waffeln auf einem Kuchengitter etwas
abkiihlen lassen. Inzwischen den aufgefangenen Saft aufkochen, mit angeriihrter Speisestirke
binden, die Friichte hineingeben und kurz erhitzen.

Die Waffeln zusammen mit den Friichten servieren. Dazu schmeckt geschlagene Sahne.

Tipp: Die Sahne bekommt einen besonders exotischen Geschmack, wenn Sie diese mit 1 EL
LIEN YING Instant Kokosmilch-Pulver aufschlagen.

Guten Appetit!



