Eine kulinarische Reise =~
in die Welt der asiatischen Kuche

K 0stliches Fer nostliches—
entdecken Sie die scharf-exotische Art zu kochen

Asiatische Glasnudelsuppe mit Tofu

Ente,, Hoi Sin“ mit Thai , Exotic* und Ingwerreis
Asia-Reis-Bandnudeln in Erdnul3sauce

, Tandoori-Chicken* mit Papayasauce
Creola-Garnelen

Tempuramit tropischen Friichten

Exotische Mango-K okos-Torte

Alle Rezepte gelten — falls nicht anders angegeben — fur 4 Personen.

Weitere Informationen/Rezepte: www.lien-ying.de RILA Feinkost-Importe
der Landerspezialist
11. Auflage 32351 Stemwede-Levern

e-mail: kontakt@rila.de
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Diefettgedruckten Zutaten finden
Sie im Landerfeinkost-Regal unter der
Marke Lien Ying.

Zusétzlich bendtigte Produkte sind in
normaler Schriftgrofe aufgefihrt.

Asatische Glasnudelsuppe mit Tofu

Zutaten:

YPackung Lien Ying Shiitake-Pilze

1 Glas Lien Ying Tofu, naturell

509 Lien Ying Reis Vermicelli (Glasnudeln)
1Liter Lien Ying Asia-Fond

1Lien Ying Nori-Blatt (gerosteter Seetang)
250 g Chinakonhl

2 Mohren

2 Frihlingszwiebeln

2EL Lien Ying Fisch-Sauce

2EL Lien Ying Ketjap Asin (wirzige Sojasauce)

1-2 Lien Ying rote Chilischoten, getrocknet
oder in Aufgul

Lien Ying Ming Chips (Tapioka-Garnelen-Chips)

Zubereitung:

Die Pilze in katem Wasser einweichen, 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Tofu wirfeln, mit
Ketjap Asin betraufeln und ebenfalls eine Stunde kalt stellen. Die Glasnudeln mit heif3em Wasser
Uberbriihen, 20 Minuten ziehen lassen und klein schneiden.

Chinakohl und Moéhren putzen, in Streifen bzw. Stifte schneiden. Frihlingszwiebeln in Ringe und
Nori-Blatt in feine Streifen schneiden. Eingeweichte Pilze 15 Minuten in kochendem Wasser garen,
anschlief3end klein schneiden. AsiaFond in einem grof3en Topf aufkochen. Das Gemise zufiigen und
10 Minuten leicht kocheln lassen. Pilze, Nori-Streifen, Tofuwirfel und Glasnudeln unter leichtem
Ruhren zuftigen, mit Fisch- und Sojasauce abschmecken und 5 Minuten ziehen lassen. Die Suppe in
Schél chen servieren.

Dazu schmecken Ming Chips.

Tipp: Fur die feurig-scharfe fernostliche K tiche empfehlen wir die Zugabe von Chili-Schoten.



Ente, Hoi Sin* mit Thai ,, Exotic* und Ingwerreis

Zutaten:
2 grol3e Entenbriste
Salz, Pfeffer

Zum Braten:
3-4EL Lien Ying Erdnuf3dl

Fur die Hoi Sn-Sauce:

6TL Lien Ying Hoi Sin-Sauce

4TL Lien Ying Su (Reisessig)

4TL Lien Ying Dim-Sum-Sauce
1EL Lien Ying Goma (Sesamsamen)

Als Beilage:

1 GlasLien Ying Thai , Exotic"
(Saucen-Zubereitung mit Gemiise)
1 Dose Lien Ying Papaya-Stiicke

Fir den Reis:
250 g Lien Ying Basmati-Reis
1TL Lien Ying Ingwer-Paste

Zubereitung:
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Die Entenbriste waschen und mit Kichenpapier trocken tupfen. Von den Entenbriisten die Fettseite
rautenformig einschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit der Fettseite nach
unten einige Minuten scharf anbraten, bis das Fett ausgetreten ist. Dann die Entenbriiste wenden und

fertig braten, salzen und pfeffern und in Scheiben schneiden.

Inzwischen fur den Ingwerreis den Basmati-Reis nach Packungsanleitung kochen. Anschlief3end die

Ingwer-Paste unterrihren.

Waéhrend der Kochzeit die Hoi Sin-Sauce zubereiten. Hierfir alle Zutaten miteinander verriihren,

erwarmen und Uber die Entenbrustscheiben verteilen.

Das Thai ,,Exotic* und die abgetropften Papaya-Stiicke in einem Topf erhitzen und zu dem gegarten

Reis reichen.



Asa-Reis-Bandnudeln in Erdnuf3sauce

Zutaten:

2509 Lien Ying Reis-Bandnudeln

1 Dose Lien Ying Bambussprossen-Scheiben, 314 mi
1 rote Paprika

1 Stange Lauch

2 Stangen Staudensellerie

300 g Mo6hren

2-3EL Lien Ying Wok-Ol

Fir die Erdnu3sauce:

2EL Lien Ying ErdnufRcreme fir Saté-Sauce
100 ml Wasser

1 Y%TL Lien Ying 5-Gewdr ze-Pulver

1 Msp. Lien Ying Koriander, gemahlen

1EL Lien Ying Ketjap Asin (wirzige Sojasauce)
1 EL Zitronensaft

Zubereitung:
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Die Reis-Bandnudeln gemdl? Packungsanleitung zubereiten. Paprika halbieren, entkernen und in
Streifen schneiden. Lauch, Staudensellerie und Mohren putzen und in Ringe bzw. Scheiben
schneiden. Das Ol im Wok erhitzen und die Mohren darin 5 Minuten dinsten, dann das Ubrige

Gemuse zufligen und bif¥fest garen.

Inzwischen fir die Erdnul3sauce alle Zutaten miteinander verriihren und unter das Gemtise geben und
erhitzen. Die abgetropften Reis-Bandnudeln auf Tellern servieren, das Gemiise dartiber verteilen.
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, Tandoori-Chicken* mit Papayasauce

Zutaten:
4 Hahnchenkeulen

Fir die Marinade:
2 EL Zitronensaft
3 EL Naturjoghurt
3TL Lien Ying Tandoori-Gewirzmischung

Fur die Papayasauce:

200 ml Tomatensaft

200 ml Geflugelfond

1TL Lien Ying Tandoori-Gewlrzmischung
Y4TL Lien Ying Thai-Curry-Paste, rot

1 EL Kartoffelstérke

1 Dose Lien Ying Papaya-Stiicke

Lien Ying Langkorn-Spitzenreis
%TL Lien Ying Kurkuma (Gelbwurz)

Zubereitung:

Fur die Marinade alle Zutaten miteinander verriihren und die Hahnchenkeulen darin - am besten Uber
Nacht - marinieren.

Die Hahnchenkeulen in eine gefettete Auflaufform legen und mit Alufolie bedeckt 45 Minuten bel
180 °C im Backofen backen. Die Folie entfernen und weitere 15 Minuten garen.

Den Relis nach Packungsanleitung kochen, dabei ins Kochwasser Y2l Kurkuma
geben. Durch die Zugabe des Gewiirzes erhdlt der Reis eine appetitliche Gelbfarbung.

Inzwischen fir die Sauce Tomatensaft und Gefltigelfond aufkochen. Tandoori-Gewtrzmischung und
Thai-Curry-Paste einriihren. Kartoffelstarke mit etwas Wasser verrihren, die Sauce damit binden.
Die abgetropften Papaya-Stiicke darin erhitzen.

Hahnchenkeulen mit Papayasauce anrichten. Dazu den Reis servieren.
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Creola-Garnélen

Zutaten:

24 kiuchenfertige Riesengarnelen (ohne Kopf und Schale)
Salz, Pfeffer

ZumBraten: 4 EL Lien Ying Erdnuf3dl

Fir die Sauce:

1 Dose Lien Ying Creola de Coco (Kokosmilch)
1TL Lien Ying Thai-Curry-Paste, rot

1TL Lien Ying Zitronengras, gemahlen

1 ¥EL Lien Ying Fisch-Sauce

1EL Lien Ying Austern-Sauce

%TL Lien Ying Sambal Oelek Trassie

1-2 Fruhlingszwiebeln

Zubereitung:

Die Garnelen abspulen, mit Kichenpapier trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Garnelen in heiRem Ol beidseitig 1 Minute anbraten. Herausnehmen, beiseite stellen. Kokosmilch in
die Pfanne gief3en und erhitzen. Die Thai-Curry-Paste darin aufldsen. Mit den Saucen und Gewtirzen
abschmecken und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Inzwischen die Frihlingszwiebeln putzen und in
Ringe schneiden, Uber die Sauce streuen.

Dazu schmeckt gerdstetes Wei3brot.
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Tempuramit tropischen Friichten

Zutaten:

1 Packung Lien Ying Tempura-Teigmischung
1 Dose Lien Ying Lychee-Frichte

1 Dose Lien Ying Kirsch-Apfel

1 Banane

YGaliamelone

ZumFritieren:
Lien Ying Erdnussal

Zubereitung:

Tempura-Teig gemald Packungsanleitung zubereiten. Das Obst abtropfen lassen. Banane schélen,
Melone entkernen und in Stiicke schneiden. Das Obst jeweils auf Holzspiel3chen stecken, durch den
Tempura-Teig ziehen und in heiRem Erdnui3dl fritieren. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und
sofort servieren.
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Exotische Mango-K okos-Torte

Zutaten:

Fur den Boden:

3 EL Kokosrapel

50 ml Milch

2 Eier

2 EL Wasser

70 g Zucker

40 g Weizenmehl

40 g Starkemehl

1 TL Backpulver

Zum Einfetten der Soringform: Ol
Zum Betraufeln: 5EL Lien Ying Liechi-Djo-Wein (Lycheewein)

Fir die Creme:

1259 Lien Ying Asiatischer Klebereis

8 Blatt Gelatine

250 g Magerquark

1 Dose Lien Ying Creola de Coco (Kokosmilch)
40 g Zucker

1 P. Vanillezucker

Saft elner Zitrone

200 ml Schlagsahne

Fir den Spiegd :

4 Blatt Gelatine

1 Dose Lien Ying Mango-Friichte

5EL Lien Ying Liechi-Djo-Wein (Lycheewein)
1 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Den Reis waschen und nach Packungsanleitung zubereiten.

Inzwischen die Kokosraspel in der Milch einweichen. Eier trennen, Eiwell3 mit 2 EL Wasser und
Zucker steif schlagen, Eigelb unterrihren. Mehl, Starkemehl, Backpulver und die abgetropften
Kokosraspel unterheben. Eine Springform (@ 26 cm) einfetten und den Teig ca. 20 Minuten backen.
Anschliefend abkihlen lassen. Boden auf eine Tortenplatte geben und den Springformrand wieder
darum legen, mit Liechi-Djo-Wein betraufeln.

Fir die Creme die Gelatine einweichen. Quark und Kokosmilch mit Zucker, Vanillezucker,
Zitronensaft und der aufgelosten Gelatine verrthren. Den gegarten Reis und die steifgeschlagene
Sahne vorsichtig unterheben. Quarkmasse auf dem Boden verteilen. 2-3 Stunden kalt stellen.

Fur den Spiegel Gelatine einweichen, die Mangofriichte mit dem Saft, Liechi-Djo-Wein und
Zitronensaft plrieren. Aufgeloste Gelatine unterrihren.Vorsichtig auf der steifen Quarkmasse
verteilen und 1-2 Stunden kalt stellen.



