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Vorwort

Die Vietnamesische Kuche hat viel zu bieten. Sie bereichert
die tagliche Ernahrung nicht nur mit einem unglaublichen
Geschmack, sondern bringt aufgrund vieler Krauter und
frischer Zutaten viele gesundheitliche Vorteile mit sich.

Dieses Kochbuch bringt Ihnen mit 100 Rezepten, die
viethamesische Kuche nach Hause. Schritt fur Schritt
werden Sie sich die leckersten und bekanntesten Gerichte
Viethams zubereiten konnen.

Darunter die sehr bekannten Pho Suppen, die beruhmten
Banh Xéo Gerichte oder auch Gerichte mit Schwein,
Geflugel, Rind und Fisch. Falls Sie sie sich mehr fur die
vegetarische Zubereitung begeistern konnen, finden Sie hier
auch einige vegetarische Rezepte.

FUr diejenigen, die tief in die viethnamesische Kuiche
eintauchen wollen, bietet dieses Kochbuch sogar Rezepte
an, mit denen Sie Reisnudeln, Reismehl und Reispapier
selber herstellen konnen.

Zuletzt sollte man nicht die unglaublich leckeren
Nachtischrezepte auslassen. Von Ché Ba 'Ba zu Klebereis mit
Mango sind einige spezielle Nachtische vertreten. Als
kleines Extra erwarten Sie zudem typisch vietnamesische
Getranke, die unbedingt einmal probiert werden sollten!

Bereichern Sie lhre Kiche und steigen Sie in das
kulinarische vietnamesische Kuchenabenteuer ein. Denn sie
hat so viel so bieten!



Viel Spals beim Kochen und guten Appetit!



Rezeptubersicht

VORWORT
GRUNDREZEPTE

REISPAPIER SELBER MACHEN
REISMEHL SELBER HERSTELLEN IM THERMOMIX
REISNUDELN MIT DER KARTOFFELPRESSE

PHO SUPPEN

PHO TOMATE VEGETARISCH
PHO WASABI VEGETARISCH
PHO BLUMENKOHL VEGETARISCH
PHO KAROTTEN VEGETARISCH
PHO NORI BRECHBOHNEN
PHO NORI VEGETARISCH

PHO INGWER VEGETARISCH
PHO Bo PiLzE

PHO RIND WASABI

PHO RIND BROKKOLI

PHO RIND GURKE

PHO RIND GARLIC

PHO HACK

PHO Bo

PHO FORELLE



PHO THUNFISCH

PHO GARNELE

PHO SCHWEIN ANANAS
PHO PORK

PHO CHICKEN BEANS
PHO CHICKEN HoOT
PHO CHICKEN

BANH XEO GERICHTE
BANH XEO PFANNKUCHEN Dip
BANH XEO VEGETARISCH
BANH XEO PFANNKUCHEN
BANH XEO MIT SPINAT VEGETARISCH
BANH XEO ZUCKERSCHOTEN VEGETARISCH
BANH XEO MIT KRAUT VEGETARISCH
BANH XEO MANGO KokOS VEGETARISCH
BANH XEO TOFU VEGETARISCH
BANH XEO SCHARFE NUSSE VEGETARISCH
BANH XEO BANANE SESAMPASTE VEGETARISCH
BANH XEO LIMETTEN VEGETARISCH
BANH XEO THUNFISCH
BANH XEO RETTICH
BANH XEO BOHNEN
BANH XEO GARNELEN
BANH XEO PEPERONI
BANH XEO SCHAFSKASE
BANH XEO KUGELN
BANH XEO HUHN
BANH XEO SHRIMP



BANH XEO LAMM
BANH XEO FILET RIND

VEGETARISCHE GERICHTE

Mie XAO GION - FRITTIERTE NUDELN
MANGOSALAT

Do CHuA KAROTTEN RETTICH
BANH TIEU - FRITTIERTE BROTCHEN
KUNG PAO SORE

SATE

ToFU ROLLE

DA CHANG LIMONADE

Nuoc CHAM Dip

Mi QUANG - SCHARFE KOKOSSUPPE TOFU
Nouc MAM BLUMENKOHL

PIKANTER SALAT

CURRY

BANH XEO - CREPES VEGAN
SOMMERROLLE

GERICHTE MIT SCHWEIN

BANH BAO GEFULLTE TASCHEN
SPARE RIBS VIETNAM

12 STbD. MORTADELLA FUR BANH Mi
SPARE RiBs HOT

NuocC THIET SCHWEINEBAUCH
VIETNAMESISCHER NEUJAHRSKUCHEN
Cao0 LAU - NUDEL MIT SCHWEIN



GERICHTE MIT GEFLUGEL

GEBRATENER REIS
SMARAGD SUPPE
KNOBLAUCHHUHN

SOLEIER

BANANENCURRY

KARAMELLE HUHN

HUHN CASHEWNUSSE SALAT
BAHN Mi - SANDWICH

GERICHTE MIT FISCH

SEETEUFEL
GLUCKSROLLEN - Gol Coun

GLASNUDELN MIT KREBSFLEISCH

GARNELEN ROLLEN
GLASNUDEL SALAT
LACHSTASCHEN

GERICHTE MIT RIND

Bo Luc LAC RINDERSALAT SCHARF

VIETNAM BALLE
LoLoT RINDERHACK

VIETNAM INGWER BALLE SCHARF

Bo NUONG Vi
Nuoc MaM RINDFLEISCH
BuN Bo SALAT

NACHTISCH



BanH CHuol HAP

Xoi SUBRER REIs

BANANEN PUDDING

CHE BA'BA

EIERKAFFEE ALS NACHTISCH
KLEBEREIS MIT MANGO

GETRANKE

TRA DA EISTEE VIETNAM

CHANH MuOI GESALZENE ZITRONE
Nuoc MIA ZUCKERROHRSAFT
EIERKAFFEE KARDAMOM

CHE NONG INGWER



Grundrezepte



Reispapier selber machen

Zubereitungszeit: 60-90 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Leicht

Zutatenliste fur 4 Portionen:

3 Tassen Reis, 3 Tassen Wasser, 1 TL Salz

Zubereitung:

1.

Den Reis mit reichlich Wasser bedecken und 7 Stunden
einweichen lassen. Danach den Reis grundlich
auswaschen.

. Die 3 Tassen Reis mit den 3 Tassen frischem Wasser in

den Mixer geben und zerkleinern. Es sollte eine milchige
Brihe entstehen. Diese Bruhe fur 1 Stunde stehen
lassen.

. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Uber den Topf spannt

man nun ein Tuch, ein Kleines Loch rein machen, damit
das Wasser ablaufen und der Dampf aufsteigen kann.

. Auf das gespannte Tuch gibt man nun Kelle fur Kelle die

Reismilch und streicht diese in kreisenden Bewegungen
nach aufBen hin. Wenn die Masse klebrig wird mit einem
Deckel abdecken und 1-2 Minuten garen.

. Das Reispapier wird mit einem ganz dinnen Essstabchen

vom Stoff getrennt und bei Seite gelegt. Immer die obere
Seite nach unten, da diese weniger klebt.



6. Man kann das Reispapier so lassen und zu Fruhlingsrolle
oder Nudeln verarbeiten oder man gibt es fur 15 Minuten
bei 150°C Umluft in den Backofen und backt es aus.

Dann dient es als Snack und kann mit Sesam oder Mohn
bestreut werden.



Reismehl selber herstellen im
Thermomix
Zubereitungszeit: 5 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutatenliste fur 4 Portionen:
250g Reis oder Milchreis
Zubereitung:

1. Den gewunschten Reis in den Thermomix geben und
diesen auf Stufe 10 stellen. Den Reis far 1 Minute
mahlen. Sollte das Mehl einem noch zu grob erscheinen,
erneut fur 1 Minute einschalten.

2. Das Reismehl kann ein guter Ersatz fur alle Mehlsorten
darstellen und alle Speisen abbinden.

3. Es wird von der Menge genauso wie normales Mehl
ersetzt.



Reisnudeln mit der Kartoffelpresse

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutatenliste fur 4 Portionen:

400g Reismehl, 400ml heilles Wasser, 100g Tapiokastarke,
100g Kartoffelmehl, 4 EL Ol, Saft einer Limette, 1/2 TL Salz,
Kartoffelpresse

Zubereitung:

1. Das Reismehl mit dem heiBem Wasser, Salz, Ol und
Limettensaft sehr gut durchkneten.

2. Die Tapiokastarke nach und nach unterkneten.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte fertig
durchkneten.

4. Einen Topf mit heillem Wasser aufstellen und die Nudeln
durch die Kartoffelpresse direkt ins Wasser geben. Die
Nudeln sind gar, wenn sie oben schwimmen.

5. Die Nudeln mit kaltem Wasser abschrecken.



Pho Suppen



Pho Tomate Vegetarisch

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Zutatenliste fur 4 Portionen:

200g Reisbandnudeln, 30g Ingwer, 2 TL Honig, 1 Chili, 2
Knoblauchzehen, 1 Bund Koriander, 1 Bund Minze, 1509
Sojasprossen, 1 Zimtstange, 1 Sternanis, 3 Kardamom, 4 EL
Sesam Ol, 1 Liter Miso Briihe, 2 TL Sojasauce, 6 Tomaten

Zubereitung:

1. Die Nudeln mit kochendem Wasser bedecken und ziehen
lassen. Danach abgielsen.

2. Den Knoblauch und den Ingwer schalen, die Chili vom
Strunk trennen und beides klein hacken.
Die Krauter waschen und abtropfen lassen, die Krauter
ebenfalls klein hacken. Die Tomate waschen und klein
hacken.

3. Die Zimtstange mit dem Anis und dem Kardamom in
einem Topf mit Ol anbraten und den Honig dazugeben.
Den Knoblauch, Ingwer und die Chili dazugeben, ebenso
die Tomaten.

4. Alles mit der Bruhe abloschen. Die Sojasauce einruhren
und die Suppe fur 30 Minuten kocheln lassen.



5. Die Krauter mit den Nudeln und der Bruhe sowie den
Krautern in eine Schale geben.



