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 Sie wollten schon immer einmal
 
 Japanisch, Koreanisch oder Indisch kochen lernen?
 
 Nichts einfacher als das!
 
 Mit diesem Kochbuch entführen wir Sie in die Vielfalt der asiatischen Küche.
 
 Wir wünschen Ihnen viel Freude mit diesem Kochbuch.
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

    
        Anpan

     Hier erhalten Sie ein köstliches Anpan Rezept. [image: ] 
 
 Anpan? Was ist Anpan? Anpan ist eine 
 
 Anpan ist eine gebackene japanische Köstlichkeit. Anpan, für dieses japanische Brot - Das "An" in Anpan steht für traditionelle Süßigkeit, 
 
 welche aus Roten Bohnen hergestellt wird. 
 
 
 
 Das Wort "Pan" kommt ursprünglich von dem Portugiesischen Wort "Pao" und bedeutet Brot. 
 
 

 
 
 Zutaten
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 	 200g Weizenmehl (Typ 1050) 
 
 
 	 1/2 Tl Salz 
 
 
 	 20g Zucker 
 
 
 	 4g Trockenhefe 
 
 
 	 20g gerührtes Ei (etwa 1/2 Ei) 
 
 
 	 20g Butter 
 
 
 	 240g Anko 
 
 
 	 100g etwa 30 Grad warmes Wasser 
 
 
 	 etwas schwarzen Sesam zum garnieren 
 
 

 
 Zubereitung
 
 [image: ]
 
 
 	 Eine Priese Zucker und Trokenhefe in dem warmen Wasser 15 Min. lange einweichen lassen 
 
 
 	 In eine Schüssel Mehl, Salz, Zucker und Butter geben. Das Wasser mit Hefe und das gerührte Ei unterrühren und vermischen. (dabei nicht zu viel Kneten.) 
 
 
 	 Die Teigkugel aus der Schüssel nehmen. Auf der Arbeitsplatte den Teig zur Seite mit einer Hand in die Breite ziehen und dann in der Mitte zusammenklappen. Den Teig etwas drehen, wieder breitziehen und falten. Diese ganze Prozedur etwa 150 mal wiederholen. 
 
 
 	 Den Teig zu einer Kugel formen, in die Schüssel legen und mit einem feuchten Tuch bedecken. Das ganze 30 Minuten bei Zimmertemperatur stehen lassen. Der Teig sollte jetzt kräftig aufgehen. 
 
 
 	 den Teig zu einem flachen Fladen drücken, einmal falten und etwa 8 kleine Kugeln daraus formen. 
 
 
 	 Das Anko auch in 8 Kugeln formen. Diese dann in den Teig einwickeln und in warmer Umgebung noch etwas gehen lassen bis die Brote etwa doppelt so groß werden (etwa 30 min). 
 
 
 	 Die Oberfläche mit Ei bestreichen und mit schwarzem Sesam bestreuen 
 
 
 	 bei 200 Grad Celsius für 20 Minuten backen
 
 


    
        Banbanji

     gekochtes Hähnchenfleisch mit Sesamsoße
 
 Zutaten
 
 [image: ]
 
 Sesamsoße
 
 
 	 2 El Essig 
 
 
 	 2 El Sojasoße 
 
 
 	 2 El Zucker 
 
 
 	 10 cm Porree 
 
 
 	 1 Stückchen Ingwer (etwa 2 cm) 
 
 
 	 scharfes Sesamöl 
 
 
 	 2 El Sesampaste 
 
 

 
 Zutaten
 
 
 	 400 g Hähnchenfleisch 
 
 
 	 1/2 Gurke 
 
 
 	 20 cm Porree 
 
 

 
 

 
 
 Vorbereitung
 
 
 	 10 cm Porree und Ingwer in sehr kleine Stückchen schneiden 
 
 
 	 Die übrigen Zutaten damit vermischen 
 
 
 	 Hähnchenfleisch mit 2 dünnen Ingwerscheiben und dem hinteren grünen Teil von Porree zusammen kochen 
 
 

 
 Zubereitung
 
 
 	 Gekochtes Hähnchenfleisch in kleine Stückchen rupfen und auf dem Teller verteilen 
 
 
 	 Gurken und Porree in streichholzgroße Stückchen schneiden und auch auf dem Teller verteilen 
 
 
 	 Die Soße darauf verteilen
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

    
        Broccoli-Tenpura

     
 
 
 Gebratene Broccoli im Teigmantel mit Porree-Soße
 
 Ein wunderbares Sommergericht.  
 
 Zutaten
 
 [image: ]
 
 
 	 Teig 
 
 
 	 200ml Weizenmehl
 
 
 	 2 El Speisestärke
 
 
 	 1/4 Tl Salz
 
 
 	 1/2 Tl Backpulver
 
 
 	 150 ml kaltes Wasser 
 
 
 	 2 El Öl
 
 
 	 1 Broccoli 
 
 
 	 Öl zum Braten 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 Scharfe Porreesoße 
 
 
 	 Vorbereitung 
 
 
 	 Alle Teigzutaten vermischen und etwa 30 Min. in den Kühlschrank legen
 
 
 	 Broccoli waschen, abtrocknen und in kleine 








- Ende der Buchvorschau -

    OEBPS/images/chapter18Image1.gif





OEBPS/images/chapter17Image1.gif





OEBPS/images/chapter16Image2.gif





OEBPS/images/chapter19Image3.gif





OEBPS/images/chapter19Image2.gif





OEBPS/images/chapter19Image1.gif
Curry und Reis






OEBPS/images/chapter18Image2.gif





OEBPS/images/chapter21Image1.gif





OEBPS/images/chapter20Image2.gif





OEBPS/images/chapter20Image1.gif













Bitstream Vera Fonts Copyright
------------------------------

Copyright (c) 2003 by Bitstream, Inc. All Rights Reserved. Bitstream Vera is
a trademark of Bitstream, Inc.


OEBPS/images/chapter22Image3.gif





OEBPS/images/chapter22Image2.gif





OEBPS/images/chapter22Image1.gif





OEBPS/images/chapter21Image2.gif





OEBPS/images/chapter24Image1.gif





OEBPS/images/chapter23Image2.gif





OEBPS/images/chapter23Image1.gif
Schweineschnitzel mit Ei

"Katu" heisst Schweineschnitzel nach
japanischer Art. Andererseits hedeutet es auf
Japanisch *hesiegen® oder "iibervindent.
Desyiegen isst man Katu-donburi in Japan
gein, wenn man ein wichtiges Unternehmen

vorhat. Dann wiirde es bestimmt erfolgreich.

Zutaten






OEBPS/images/chapter22Image4.gif





OEBPS/images/chapter25Image1.gif





OEBPS/images/chapter24Image2.gif





OEBPS/images/AWXocZJRakQMFja27Jiq.jpg





OEBPS/images/chapter25Image2.gif





OEBPS/images/chapter7Image2.gif
Dashisuppe.
wiitd bei
folgenden

Rezeptei

bendtigt

+ Miso-





OEBPS/images/chapter48Image1.gif





OEBPS/images/chapter47Image3.gif





OEBPS/images/chapter47Image2.gif





OEBPS/images/chapter47Image1.gif
fiir viele Gerichte

Kann zum Beispiel f@roccoli-Tenpura

verwendet vierden






OEBPS/images/chapter8Image4.gif





OEBPS/images/chapter8Image3.gif





OEBPS/images/chapter8Image2.gif





OEBPS/images/chapter8Image1.gif





OEBPS/images/chapter49Image1.gif





OEBPS/images/chapter11Image1.gif
Yukas originale Friihlingsrolle






OEBPS/images/chapter10Image1.gif





OEBPS/images/chapter9Image1.gif





OEBPS/images/chapter8Image5.gif





OEBPS/images/chapter11Image2.gif





OEBPS/images/neobooks-logo.jpg
books.com





OEBPS/images/chapter12Image1.gif





OEBPS/images/chapter11Image3.gif





OEBPS/images/chapter13Image1.gif





OEBPS/images/chapter12Image4.gif






OEBPS/images/chapter12Image3.gif





OEBPS/images/chapter12Image2.gif





OEBPS/images/chapter16Image1.gif





OEBPS/images/chapter15Image1.gif
Eintopf mit Rindfleisch und Rettich
e

Zutaten

o 300 g Gulasch (Rindflsicchl
o 2 Karotten

« 1 Rettich

o 1 Elgeschilter und gehackter Ingwer

Zutaten A
+ S00ml Dashi-suppe

o 2 ElTucker
+ 4 ElSojssosse

zum garnieren





OEBPS/images/chapter14Image1.gif
leckere Teigtaschen

+ 300 9 [kl
o asser

Fiillung

o 100 g Hackflzisch vom Schiysin
o 810 ChinakoRlblstter

o 1 StickchenIngwsr ica 1.5 cm)
o 1 Kleinz Knoblauchzzhe

o 1 ELFflanzenél

1 EL Sojasosse
Pfeffer und Salz
1 EL Speisestirke






OEBPS/images/chapter13Image2.gif








OEBPS/images/chapter37Image1.gif
Zutaten





OEBPS/images/chapter55Image3.gif





OEBPS/images/chapter36Image2.gif





OEBPS/images/chapter56Image1.gif





OEBPS/images/chapter36Image1.gif





OEBPS/images/chapter56Image2.gif





OEBPS/images/chapter35Image3.gif





OEBPS/images/chapter57Image1.gif





OEBPS/images/chapter38Image1.gif





OEBPS/images/chapter37Image3.gif





OEBPS/images/chapter37Image2.gif





OEBPS/images/chapter59Image1.gif
Tofu ist ein sehr eiweiBhaltiges Lebensmittel.
Daher hezeichnet man Toft in Japan auch als
“Fleisch im Feld®. Als ich Schiilerin viar, kam
immer wieder die Tofu-Dit in die Mode.

Das war ganz einfach. Nur einmal pro Tag soll

man statt eines anderen Mahls itgendein
Tofu-Gericht essen. Wenn ihw Lust habt,

konnt ihr das auch einmal ausprobieren.





OEBPS/images/chapter59Image2.gif





OEBPS/images/chapter40Image1.gif





OEBPS/images/chapter57Image2.gif





OEBPS/images/chapter39Image2.gif





OEBPS/images/chapter58Image1.gif





OEBPS/images/chapter39Image1.gif





OEBPS/images/chapter58Image2.gif





OEBPS/images/chapter38Image2.gif





OEBPS/images/chapter58Image3.gif





OEBPS/images/chapter7Image1.gif
Zutaten

+ B00 il Kalkes ascer
o 20050 cnlangss Sestangblatt (Konbu) Konbu
. 3 getrocknets Boritoflocken (Katsuo-bushil

Zubereitung





OEBPS/images/chapter41Image2.gif





OEBPS/images/chapter6Image1.gif





OEBPS/images/chapter41Image1.gif





OEBPS/images/chapter50Image1.gif





OEBPS/images/chapter40Image3.gif





OEBPS/images/chapter50Image2.gif





OEBPS/images/chapter40Image2.gif





OEBPS/images/chapter51Image1.gif





OEBPS/images/chapter3Image1.gif





OEBPS/images/chapter2Image3.gif





OEBPS/images/chapter5Image1.gif





OEBPS/images/chapter42Image2.gif





OEBPS/images/chapter4Image1.gif





OEBPS/images/chapter42Image1.gif
<
o
<
S
o
I
o






OEBPS/images/chapter1Image1.png





OEBPS/images/chapter42Image3.gif





OEBPS/images/chapter54Image2.gif





OEBPS/images/chapter55Image1.gif





OEBPS/images/chapter2Image2.gif





OEBPS/images/chapter55Image2.gif





OEBPS/images/chapter2Image1.gif





OEBPS/images/chapter46Image1.gif





OEBPS/images/chapter52Image1.gif





OEBPS/images/chapter45Image2.gif





OEBPS/images/chapter52Image2.gif





OEBPS/images/chapter45Image1.gif
Okinawa-Pfannkuchen

Sa-ta- Andagi bedeutet auf einem japanischen
Dialekt, namlich der Ryu-kyu-Sprache, siisse
Pfannkuchen. Ja, er komme aus Okinavia-
Provinz, o es fast das ganze Jaht iiber viarm

ist und es sehr schéne Stidnde gibt. Ich
méchte in dem néchsten Urlaub mit meinem

Mann und meinem kleinen Baby dorthin
reisen.

Zutaten

+ J00a Schimend
. LE

o 5 Tropfen wanilieessenz





OEBPS/images/chapter53Image1.gif





OEBPS/images/chapter43Image1.gif





OEBPS/images/chapter54Image1.gif





OEBPS/images/chapter27Image1.gif





OEBPS/images/chapter65Image2.gif





OEBPS/images/chapter26Image3.gif





OEBPS/images/chapter65Image3.gif





OEBPS/images/chapter26Image2.gif





OEBPS/images/chapter65Image4.gif





OEBPS/images/chapter26Image1.gif





OEBPS/images/chapter66Image1.gif





OEBPS/images/chapter29Image1.gif
gegorene Sojabohnen-Paste






OEBPS/images/chapter28Image1.gif





OEBPS/images/chapter27Image3.gif





OEBPS/images/chapter64Image2.gif





OEBPS/images/chapter27Image2.gif
Spiezl ohi
12 Gerriisezishe
200 aHackflsisch Halb urd






OEBPS/images/chapter65Image1.gif
Japanisches Steak mit viel Gemiise






OEBPS/images/chapter29Image2.gif





OEBPS/images/chapter30Image2.gif





OEBPS/images/chapter66Image2.gif





OEBPS/images/chapter30Image1.gif





OEBPS/images/chapter67Image1.gif





OEBPS/images/chapter67Image2.gif





OEBPS/images/chapter32Image2.gif





OEBPS/images/chapter60Image2.gif





OEBPS/images/chapter32Image1.gif





OEBPS/images/chapter61Image1.gif





OEBPS/images/chapter31Image2.gif





OEBPS/images/chapter61Image2.gif





OEBPS/images/chapter31Image1.gif





OEBPS/images/chapter62Image1.gif
Japanischer Fleischspiess






OEBPS/images/chapter34Image2.gif





OEBPS/images/chapter34Image1.gif





OEBPS/images/chapter33Image2.gif





OEBPS/images/chapter33Image1.gif





OEBPS/images/chapter60Image1.gif





OEBPS/images/chapter64Image1.gif





OEBPS/images/chapter35Image2.gif





OEBPS/images/chapter62Image2.gif





OEBPS/images/chapter35Image1.gif





OEBPS/images/chapter62Image3.gif





OEBPS/images/chapter34Image3.gif





OEBPS/images/chapter63Image1.gif





OEBPS/images/chapter63Image2.gif





