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Uber dieses Kochbuch

1999 lebte ich in einem Kunstler-Loft in Philadelphias Chinatown. Von dort aus konnte ich Penang
sehen - ein neues Restaurant in meiner StraBe. Eines Abends trieb mich meine Neugier durch die
Eingangstir. Die Namen und Beschreibungen der Gerichte klangen abenteuerlich, und die Atmosphare
im Restaurant beeindruckte mich nachhaltig: Kellner flitzten von der chaotischen Kiiche zu den voll
besetzten Tischen und balancierten dabei iberdimensionale Tablette mit den unterschiedlichsten
noch dampfenden und verfihrerisch aussehenden Speisen auf frischen Bananenblattern durch die
Gegend. Die Farben, Geriuiche und Gerausche waren uberwaltigend.

Mein erstes malaysisches Gericht dort haute mich mit seinem intensiven, einzigartig aromatischen und
doch seltsam vertrauten Geschmack direkt vom Hocker. Ich schmeckte verschiedene kostliche Aromen
heraus, die ich bereits kannte, vor allem aus der thailandischen, vietnamesischen, chinesischen und
indischen Kuche. Das war nur wenige Monate vor meinem ersten Asientrip, doch meine Liebe zur
asiatischen Kiiche war schon viel eher entbrannt.

Als ich fiinfzehn Jahre alt war, beschloss ich, Vegetarier zu werden - aus ethischen, umweltbedingten
und gesundheitlichen Griinden. Zwei Jahre spater begann ich, vegan zu leben, als noch kaum jemand
wusste, was das eigentlich hieB. Ich kochte oft fir meine Familie und Freunde und fand besonders die
internationale Kiiche spannend, die mir eine ganz neue Welt unbekannter Aromen, Lebensmittel und
Zubereitungsweisen erdffnete. Ich traumte davon, eines Tages diese Lander zu bereisen, die Menschen
dort zu treffen, ganz in deren Kultur einzutauchen, neue Sprachen zu lernen und das kostliche Essen
zusammen mit den Einheimischen zu genieBen.

Ichwuchsineiner Familie auf, dieviel unterwegswar. Wir verbrachtensechsJahre aufden Marshallinseln
und unternahmen von dort aus Ausflige zu den mikronesischen und polynesischen Inseln im
Pazifik. Die Kulturen der Welt faszinierten mich schon von klein auf, und ich konnte nie genug von
den atemberaubenden Fotos aus den National-Geographic-Magazinen bekommen: den pulsierenden
Stadten, farbenfrohen Dérfern, Volkstammen in traditionellen Gewandern, tiefgriinen Regenwaldern,
imposanten Gebirgen und wunderbaren Tieren aus allen méglichen Gegenden der Welt.

Nach der High School studierte ich Kunst und arbeitete danach in Boston und Philadelphia als Kiinstler
und Designer. Meine Reiselust wurde immer groBer. Aus Campingwochenenden und Stadtetrips
wurden Motorradtouren quer durch die USA. Aus Kurzurlauben in Europa wurden wochen- und spater
monatelange Backpacker-Touren durch Asien. 2001 buchte ich mir ein One-Way-Flugticket und einen
Deutsch-Intensivkurs und zog nach Berlin. Ich konzentrierte mich weiterhin aufs Malen, Drucken,
Gestalten, Designen, Fotografieren und Kochen, und reiste mindestens einmal proJahr in ein neues Land.

The Lotus and the Artichoke vereint alle diese Leidenschaften. Mein erstes Kochbuch war eine
Sammlung von veganen Rezepten, Kunst, Fotografien und Geschichten, die von meinen Reisen durch
Uber 40 Lander inspiriert wurden. Nach dem Erfolg des ersten Buchs reiste ich mit meiner Partnerin
Julia und unserem kleinen Sohn Kolja nach Mexiko und ein Jahr spater nach Sri Lanka - die Lander, die
meine zwei folgenden Kochbiicher inspirierten, die es auch auf Englisch und Deutsch gibt.

Anfang 2016 flogen wir nach Kuala Lumpur und begannen eine finfwdchige Reise durch Malaysia,
Singapur und Borneo - per Bus, Zug, Boot und Flugzeug. Wir Ubernachteten in kleinen Stadthotels,
einfachen Gasthdusern, Inselhitten und einem Baumhaus im Dschungel. Auch diesmal fand ich meinen
Weg in die Kiichen von Restaurants und Einheimischen, probierte unzahlige neue Gerichte und Snacks
aus und fullte mein Reisetagebuch mit Notizen und Zeichnungen. Zurick in Berlin verbrachte ich die
folgenden Monate damit, an Rezepten, Kunst und Fotos fir dieses neue Kochbuch zu arbeiten, mit dem
ich meine Inspiration, meine Eindriicke und die Erinnerungen an meine Abenteuer teilen mdchte.

Justin P. Moore
Oktober 2016, Berlin
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Abenteuer in
MALAYSIA, SINGAPORE & BORNEO

Nachdem unser Flug in Kuala Lumpur landete, sprangen wir schnell in ein Taxi in Richtung Innenstadt.
Unser Fahrer wusste zwar, wo Chinatown war, konnte aber die Adresse unseres Hotels nicht finden.
Er warf uns nach erfolgloser Suche kurzerhand verwirrt aus dem Taxi, sodass wir erst einige Blocke in
der tropischen Hitze durch die Gegend laufen mussten, bis wir schlieBlich das Winsin Hotel fanden.
Nach kurzer Erholung machten wir uns mit der Mission ,Abendessen” auf den Weg nach Little
India. Bei der Suche nach dem nachsten Reiseziel war mir nicht entgangen, dass Malaysia auch eine
groBe indische Gemeinschaft hat, sodass leckeres veganes indisches Essen nie schwer zu finden ist.
An unserem ersten Abend genossen wir fantastisch knusprige Dosas, Chutneys und késtliche Currys.

Danach schauten wir uns Chinatowns StraBenmarkt genauer an, der ziemlich alles anbietet, was
an billigen Raubkopien in (stidost)asisatischen Landern hergestellt wird. Die Atmosphare erinnerte
mich ein bisschen an das Touristenghetto in Bangkok an der Khao San Road - gleichzeitig reizvoll und
verstorend. Wir erkundeten die Stadt, liefen durch die sengende Sonne, erfrischten uns mit leckeren
frischen Saften und sogen unzahlige Eindricke auf. Malaysisches Essen ist auch wegen des starken
chinesischen Einflusses durch seine einflussreiche chinesische Bevdlkerungsgruppe international
bekannt. In Kuala Lumpur fanden sich uberall chinesische vegetarische Restaurants oder chinesische
Gerichte auf den Speisekarten. Wir génnten uns Mittag- und Abendessen mit einem halben Dutzend
unterschiedlicher Gerichte und zogen danach weiter durch die Stadt, glticklich und mit vollem Bauch.
Naturlich fuhren wir auch mit der modernen U-Bahn und den S-Bahnen herum, die uns zu den
gigantischen Petronas Towers brachten, die auf nahezu jeder Kuala-Lumpur-Postkarte prangen.

Ganz in der Nahe unseres Hotels lag der eindrucksvolle Sri Maha Mariamman Hindu-Tempel, also
streiften wir unsere Schuhe ab und gingen hinein, um die spirituelle Atmosphare auf uns wirken zu
lassen. Es fiihlte sich genauso an wie in Stidindien, doch das eigentliche sudindische Abenteuer wartete
noch auf mich. Am nachsten Tag nahm ich den Pendlerzug hinaus zu den Batu-Hohlen, um mir das
jahrliche Thaipusam-Festival anzusehen. Aus Lautsprechern drohnte laute Musik und Tausende Pilger
erklommen in sengender Hitze die mehreren Hundert Stufen zum Héhlentempel hinauf. Viele waren in
Trance und trugen reich mit Stickereien verzierte Gewander und Schmuck, der ihre Haut und ihr Fleisch
mit Metallhaken und -spieRen durchbohrte. Dutzende Essensverkaufer boten ihre Speisen feil, und ich
ergatterte einen Teller mit Mie Goreng und ein paar Street Food Snacks.

Am nachstenTagerkundetenwir Brickfields, einen anderenindischen Stadtteil, der genauso authentisch
wie Little India war. Was auf der Karte aussah wie ein Spaziergang von gerade einmal 15 Minuten,
entpuppte sich zu einer zweistiindigen Odyssee in tropischer Hitze, bei der wir diverse Hindernisse -
einen unbarmherzigen Zementdschungel aus Highways, Kanalen und Briicken - (iberwinden mussten
und uns wunderten, warum es fast keine FuBwege gab. Unser erstes Bananenblatt-Curry mit unseren
Blogger-Freundinnen Molly und Luane war daftir aber eine wunderbar késtliche Entschadigung. Dann
fing es an, wie aus Kubeln zu gieBen, also kehrten wir nach Chinatown zuruick - diesmal im Taxi.

Morgens packten wir unsere Sachen, schulterten Kind und Rucksdcke und liefen zum Bahnhof.
Eigentlich wollten wir in den Norden, doch waren samtliche Zlige in diese Richtung bereits ausgebucht.
»Wohin gibt’s denn noch Tickets?”, fragten wir. ,Singapur!”, lautete die prompte Antwort. Nicht einmal
20 Minuten spater salBen wir im nachsten Zug, der uns in sieben Stunden bis an die stdliche Grenze
brachte: nach Johor Bahru. Um die paar Meter Grenze zu Singapur zu berwinden, brauchten wir fast
eine Stunde. Mit dem Bus ging es weiter bis zu Singapurs Indiatown. Es war fast schon Mitternacht
und die anderen beiden lagen schon im Bett, aber mich trieb der Hunger noch einmal auf die Stral3e,
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wo ich zufallig Preetam wiedertraf, der im selben Zug gewesen und nun ebenfalls auf der Jagd nach
etwas Essbarem war. An einer Ecke fanden wir ein indisches Restaurant, das noch ge6ffnet hatte. Wir
bestellten uns Gemusecurrys und tranken Kokoswasser. Danach lief ich zuriick zum Madras Hotel, fiel
ins Bett und schlief sofort ein - trotz der schallenden Musik der Backpacker-Bude gegentiber.

Singapur war ein veganes Himmelreich: Das indische Essen war spektakuldr, das chinesische Essen
eines der besten, was ich seit Shanghai probiert hatte, und der Mix aus den Geschmacksrichtungen
einfach phanomenal. Tagsiiber erkundeten wir neue Stadtteile und sahen uns ein paar der gréReren
Attraktionen an, wahrend wir uns durch die Massen an Touristen und Einheimischen kampften.
Wir trafen uns mit einer Brieffreundin von mir und einem alten Freunde aus meiner Zeit in Boston, den
ich schon Uber zehn Jahre nicht gesehen hatte. Ich besuchte viele Tempel und machte in der kiihleren
Nachtluft mehrere langere Spaziergange.

Von Singapur flogen wir nach Penang, um uns diesmal das Uberlandchaos der Grenziiberquerung
zu ersparen. Ein Taxi fuhr ins bis nach Georgetown, doch blieben wir da im Verkehr stecken. Nach
einer Stunde sinnlosen Wartens machten wir uns schlieBlich zu Ful zu unserem Gastehaus auf, dem
Cintra Heritage Home, einem wunderschdnen alten Gebdude aus dem 19. Jahrhundert. Das Essen in
Penang war sensationell und die Atmosphare lebhaft, quirlig und energiegeladen. Die chinesischen
Restaurants waren hervorragend, die indischen aber auch fantastisch. Das Street Food und die Snacks
schmeckten ebenfalls groRartig, sodass wir uns jeden Tag durch diese wunderbare Stadt mit ihrer
beeindruckenden Geschichte aBen. Wir schauten uns chinesische Clanhauser an, die barocken Paldsten
glichen, lieBen uns in einer Fahrradrikscha herumfahren, tranken kaltes Kokoswasser, probierten
malaysische eiskalte Drinks und Desserts aus und allen sogar kdstliches veganes Sushi. Ich traf die
Inhaberin von Penangs Sushi Kitchen, die mich zum veganen Restaurant eines Freundes mitnahm, wo
ich die Kéche kennenlernte, die nur fir mich eine grol3e Mahlzeit zubereiteten und mehrere Stunden
Uber das Kochen, das Leben in Penang und die Welt mit mir fachsimpelten.

In Penang entdeckte ich gedampfte Otak-Otak, Popiah-Rollen und Laksa-Nudelsuppe und begann,
richtig ins das kulinarische Malaysia und seine intensiven, aber komplexen Aromen einzutauchen.
Ich machte mir jede Menge Notizen zu all den Kostlichkeiten, die ich dort probierte. Mit Bus und Seilbahn
ging es auf den Penang Hill hinauf, der einen fantastischen Blick tiber die Stadt und Insel bot. Nach
einem Uberragenden indischen Abschiedsessen mit einem dampfenden Punjabi Sizzler und scharfem
indochinesischen Gobi 65 nahmen wir eine Fahre zuriick aufs Festland. Wir verbrachten eine Woche in
Penang, hatten aber allein schon wegen des Essens zwei oder mehr Wochen dort bleiben kdnnen.

Die Fahre lieR uns in der Nahe des Busbahnhofs heraus, wo wir frisches Obst und Snacks fiir unsere
Reise nach Lamut kauften und von dort aus ein weiteres kleines Fahrboot auf die Insel Pulau Pangkor
nahmen. Unser Ziel war der kleine Ort Teluk Nipah mit mehreren Herbergen in der Nahe vom Strand.
Wir fanden eine gemdtliche kleine Holzhitte bei der Familie, die das Ombak Inn betrieb, und erkundeten
danach die HauptstralRe mit ihren StralRenverkaufern und einem wunderbaren Blick aus Meer. In den
nachsten Tagen wurden wir Stammgaste des winzigen Restaurant No. 7, wo ich den Inhaber und Koch
kennenlernte und mehrere Blicke in seine Kiiche werfen durfte. Er zeigte mir, wie man Sayur Campur
und Kangkung Goreng zubereitet. Wir schwammen im warmen Meer, spielten mit Kolja am Strand und
liefen immer wieder zu einem kleinen buddhistischen Tempel auf den Felsen am 6stlichen Strandende,
vorbeian einem kleinen Zeltlager fir einheimische Jugendliche. Es war kurz vor Beginn des chinesischen
Neujahres und die anfangs so vertraumte Insel verwandelte sich plotzlich zum begehrten Urlaubsdomizil
fur einen Ansturm malaysischer und asiatischer Touristen. Wir trafen eine kleine hollandische Familie,
die nur ein paar Meter die Stral3e runter in einem gehobeneren Hotel wohnte, die wir besuchten und
dabei praktischerweise gleich den Pool mitbenutzten. Nach dem Schwimmen gingen wir alle zusammen
essen und lieBen uns leckere Rotis, mit gebratenem Gemise gefiillte Fladenbrote und gebratene Nudeln
und Gemusereis in unserem Lieblingsstrandrestaurant schmecken.
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Nach ein paar Tagen zogen wir weiter und nahmen den Bus nach Ipoh, eine Stadt, die sich in Sachen
Kultur und Kulinarik gerade einen Namen macht. Wie auch Penang ist Ipoh durch seine Street Art, sein
Street Food, seine hervorragenden Restaurants und sein quirliges Nachtleben bekannt. Als wir dort
waren, schien sich die kleine Stadt aber noch im Feiertagsschlaf nach dem chinesischen Neujahrsfest
zu befinden. Wir machten einen Ausflug zu den Ling-Sen-Tong-H6hlentempeln, die mit ihren knalligen
Farben, verrickten Statuen und larmenden Besuchern ein eher freizeitparkartiges statt spirituelles
Flair verstromten. Zuriick in Ipoh fanden wir ein Diner, dass tolle Roti Canai zum Frihstiick servierte.
Alles in allem begeisterte Ipoh mich kulturell und kulinarisch aber nicht so sehr wie Kuala Lumpur,
Singapur oder Penang. Also beschlossen wir, weiterzuziehen und neue Abenteuer zu suchen.

Unser Zwischenstopp in Kuala Lumpur und die kurze Ruckkehr in die kosmopolitsche, dynamische
Metropole war erfrischend. Wir Gibernachteten in einem Zimmer im Hotel 1915, genau in der lauten,
stark befahrenen Strale, in der auch unser indisches Lieblingsrestaurant, das Sangeetha, lag.
Das bedeutete Dosas und Idli zum Fruhstuck und mehrere indische und indochinesische Gerichte zum
Abendessen, gefolgt von tollen StiBigkeiten und Desserts. Doch blieben wir dieses Mal nur eine Nacht,
da wir am nachsten Morgen nach Borneo flogen, einem weiteren Ziel meiner Kindheitstraume.

Ich habe immer ein Bild von den Orten, zu denen ich reise, im Kopf. Kuching aber entsprach gar
nicht dem, was ich mir vorgestellt hatte. Im Zeitalter des Internets ist es einfach, zu schummeln und
herauszufinden, wie verschiedene Ziele eigentlich wirklich aussehen. Uber Kuching aber hatte ich
mit Absicht nur gelesen und nicht online nach Fotos oder Videos gesucht. Es war eine ungewdhnliche
Mischung: Zentrum des Borneo-Tourismus und Stadt mit historischem Kolonialstadtflair, voll von alten
hubschen Tempeln, die vom Dunst Tausender Raucherstdbchen umhallt waren, staubigen Museen und
netten kleinen Parks, die einen Kontrast zu den modernen Shopping Malls, der schicken Uferpromenade
und den hektischen HauptstraBen bildeten. In Kuching lieRB ich mir auf ganz althergebrachte Weise ein
traditionelles Tattoo in mein Bein ,hammern”, einen Stilmix aus polynesischen und Iban-Elementen.
Wir entdeckten das chinesische vegetarische Restaurant Zhun San Yen, das unglaubliche Mittagsbuffets
anbot und dessen Gerichte mehrere Rezepte in diesem Buch inspirierten. In der Carpenter Street
hinter unserem Hostel stieBen wir ebenfalls auf ein kleines kulinarisches Juwel, in dem wir unglaublich
gute Nudelsuppen aRen.

Eigentlich wollte ich bis nach Miri fliegen und von dort aus zu den sagenhaften Héhlen im Mulu
National Park weiter. Ein Abstecher zur Feenhdhle in der Nahe von Kuching aber ersparte mir eine tber
zwanzigstiindige Busreise oder mehrere Fliige, Wetterprobleme und einiges an Geld, also entschied
ich mich fur diesen Kompromiss. Kleine dunkle Felsdurchbriiche und Tunnel fihrten uns Gber mehrere
glitschige Treppenabschnitte in die gigantische, atemberaubend schone und kathedralenartige Hohle.
Wasser tropfte rhythmisch von den meterhohen Felswinden, und durch die Offnung hoch tber
unseren Kopfen stromte strahlenférmig das Licht von drauBen herein - eine ziemlich berlckende
Erfahrung. Ich hoffe, eines Tages nach Borneo zurtickzukehren, um Mulu und die noch gréBeren und
berihmteren Hohlen dort zu erkunden.

Von Kuching aus fuhren wir nach Norden, in Richtung Nationalpark, wo wir mitten im Regenwald einige
Ndchte in einem Dschungelbaumhaus verbrachten, das mehrere Meter hoch auf Stelzen zwischen den
Baumwipfeln thronte - ohne Zweifel einer der aulRergewdhnlichsten Orte, an dem ich auf meinen
Reisen je Ubernachtet habe. Am Ende des Weges gab es einen an den Seiten offenen Speisesaal mit
Meerblick, wo es leckeren gebratenen Gemdusereis und morgens ein wunderbares Frihstick gab.
Mein spannendstes Gericht probierte ich im Sarawak Cultural Village, wo ich mich mit dem Koch
unterhalten konnte, der mir erklarte, wie Kelabit-Mangosalat zubereitet wird und mir ein Kochbuch
Uber die Kuche verschiedener Stamme aus Borneo zeigte. Wir erkundeten die traditionellen Dorfer
mit ihren typischen Hausern, Brucken, selbstgemachten alltdglichen Gebrauchsgegenstanden und
Kunsthandwerk. Zuriick im Baumhaus-Resort kihlten wir uns in einem naturlichen kleinen Pool
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mitten im Dschungel ab und kletterten dann einen felsigen Weg bis zum Strand hinunter. AuBerhalb
des Ressorts gab es einen Komplex mit mehreren kleinen Essensstanden, wo wir frisch gepresste
Safte tranken und uns den Bauch mit gebratenem Reis, gebratenen Nudeln und frischen Kokosniissen
vollschlugen - den Street-Food-Klassikern, die es Uberall in Malaysia mit jeder Menge wirzigen und
scharfen Sol3en gibt.

Nach ein paar Ndchten kehrten wir wieder nach Kuching zurlck, wo ich mir einige typische, aus
Holz geschnitzte Kichengeratschaften vom Markt besorgte und wir abends in einem libanesischen
Restaurant das ziemlich seltsamste Hummus, unauthentischste Baba Ganoush und merkwirdigste
Fladenbrot probierten, das wir bisher gegessen haben. Wir entschieden uns nach dieser Erfahrung
schnell wieder fur unvergessliche Nudelsuppen und kostliche chinesische Lunchbuffets.

Wir flogen zuruck nach Kuala Lumpur und nahmen vom Flughafen aus direkt den nachsten
mehrstindigen Bus nach Melaka, um ein weiteres kulinarisches und kulturelles Highlight unserer
Reise hinzuzufliigen und meinen Reisekumpel Bram aus New York City zu treffen, den ich jedes Jahr
in irgendeiner anderen Ecke der Welt wiedertreffe - meistens da, wo es tolles indisches Essen gibt.
Er hatte Melaka vorgeschlagen, weil er es bereits vor zehn Jahren besucht hatte und sich anschauen
wollte, wie es sich verandert hat. Unsere erste Anlaufstelle war natlirlich das stidindische Sevram
Restaurant, wo indisch-malaysische Gemusecurrys, Reis und Chutneys in Uppigen Mengen direkt am
Tisch auf frische Bananenblatter geschaufelt wurden. Wir wurden Stammgaste und bekamen jedes Mal
sudindische Kostlichkeiten wie Dosas und neue tamilische Currys kredenzt, die aus allen méglichen
einheimischen Gemiusesorten zubereitet wurden.

Melaka hatte eine groBe Auswahlvegetarischer Restaurants zu bieten, diewir naturlich alleausprobieren
mussten. Wir lieBen uns in kitschigen, pink- und babyblaufarben dekorierten Fahrradrikschas
durch die Gegend gondeln, spazierten die Uferpromenade entlang und liefen durch alte Ruinen der
portugiesischen Kolonialzeit. Wir erkundeten die heile Stadt, ihre grofRen StraBen und staubigen
engen Gassen zu Ful3, und entdeckten dabei fantastische malaysische und chinesische Restaurants,
wo ich mit den Kéchen Uber die Zubereitungsweise ihrer tollen Gerichte - pikante, im Teig frittierte
Tofuwdirfel, aromatische Suppen, frische, wiirzige Rojak-Obst-Salate - sprach. Das Man Yuan Fang
Uberraschte uns mit einer veganen KFC-Chicken-Version, die so gut war, dass Bram und ich eine zweite
Runde bestellen mussten und das Rezept seinen Weg in dieses Buch fand.

Auf dem Nachtmarkt probierten wir uns durch Unmengen von Snacks, am liebsten frittierte
Bananenkrapfen, und lieBen uns von der Besuchermenge an den unzahligen StraBenverkaufsstanden
vorbeitreiben. Unser Gastehaus hatte eine kleine Kiiche, in der ich Frithstiick und einfache Mittagessen
zubereiten konnte, die wir am groBen Gemeinschaftstisch oder im Garten unter dem Blatterdach eines
groBen Mangobaums zusammen al3en.

Unsere letzten zwei Tage in Malaysia verbrachten wir erneut in Kuala Lumpur - wieder im Hotel 1915,
neben dem Sangheeta. Bram flog am nachsten Tag zurlick nach Indien, wo er noch ein paar Monate
verbringen wollte, also aBen wir ihm zu Ehren unsere letzten Dosas im Sangheeta. Nach ein paar
Souvenirkaufen und einem Besuch beim Barbier in Chinatown war es Zeit, die Sachen fiir den Heimflug
zu packen. Die letzten funf Wochen waren wie im Flug vergangen und wir waren gern noch viel langer
geblieben, um mehr von Land und Leuten zu sehen und weitere aufregende Abenteuer zu erleben.
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Urap
traditioneller warmer Salat mit Kokosnuss & Gewiirzen

3 bis 4 Portionen / Dauer 25 Min.

2 Tassen (220 g) WeiBkohl fein gehackt

1 mittelgroRe (100 g) Mdhre gehackt

1 Tasse (110 g) griine Bohnen gehackt

1 Tasse (50 g) Bohnensprossen

2-3 EL Wasser

3/4 Tasse (75 g) frische Kokosraspel

oder 1/2 Tasse (40 g) getrocknete Kokosnussraspel + 3 EL heiBes Wasser
2 EL Pflanzenél

1 kleine oder groRe rote Chilischote fein gehackt
1 Schalotte fein gehackt

1 Knoblauchzehe fein gehackt

2 EL Zitronen- oder Limettensaft

1 TL Tamarindenpaste (ohne Samen)

1 EL Kokosblitenzucker oder Agavensirup

1 TL Chili- oder Paprikapulver

3/4 TL Meersalz

1. Getrocknete Kokosraspel in heiBes Wasser einriihren und 15 Min. weichen lassen.

2. In einer mittelgroRen Pfanne Ol auf mittlerer Flamme erhitzen. Rote Chilischote, Schalotte und
Knoblauch hineingeben. 2 bis 3 Min. unter stdndigem Rihren anbraten.

3. Kokosraspel, Zitronen- oder Limettensaft, Tamarindenpaste, Kokosbliitenzucker, Chili- oder
Paprikapulver und Salz hineingeben. Gut verrihren und 3 Min. unter standigem Ruhren anbraten.
Vom Herd nehmen.

4. Ineinem grolRen Topf 2 EL Wasser auf mittlere Flamme erhitzen. WeiBkohl und Méhre
hineingeben, abdecken und 5 Min. weich dunsten.

5. Griine Bohnen, Sprossen und bei Bedarf 1 weiteren EL Wasser hinzufiigen. Umrlhren, abdecken
und 3 bis 4 Min. dlinsten, bis das Gem{Use weich, aber noch bissfest ist. Vom Herd nehmen.

6. Kokosraspel und Gewdrze in den Topf zum Gemduse geben und gut umrihren.
Bis zum Servieren abgedeckt durchziehen lassen.

Variationen:

Niisse: 1/3 Tasse (45 g) gehackte gerdstete Erdnlsse oder Cashewkerne hinzufiigen.
Scharfekick: Je 1/2 TL schwarzen Pfeffer, Korianderpulver und mehr Paprika- und/oder
Chilipulver hinzufligen.
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Scharfe Nudel-Pilz-Suppe
mit knusprigen Tofustiickchen

2 bis 3 Portionen / Dauer 45 Min. +

200 g fester Tofu

125 g Mie-Weizennudeln

1 Tasse (100 g) Pilze in Scheiben geschnitten oder gehackt
frisches Koriandergriin gehackt, zum Garnieren
Thaibasilikumblatter gehackt, zum Garnieren

1 kleine Handvoll Enoki-Pilze zum Garnieren
Rostzwiebeln zum Garnieren

Gewiirzpaste: einfache Gemiisebriihe:
1 Stangel Zitronengras gehackt 2 getrocknete Shiitake-Pilze
2 Knoblauchzehen gehackt 2 Mé6hren gehackt
1 Schalotte oder Frihlingszwiebel gehackt 1 Stangel Sellerie oder 1/2 kleine Fenchelknolle
2 cm Galgant oder frischer Ingwer 2 Lorbeerblatter
1 groBe rote Chilischote gehackt wenn gewiinscht 5 Tassen (1200 ml) Wasser

2 cm frische Kurkumawurzel

oder 1/2 TL Kurkumapulver

2 TL Kokosbliutenzucker oder Agavensirup
3/4 TL 5-Gewiirze-Pulver (Seite 27)

1/2 TL Koriander gemahlen

3 EL SojasoRe (Shoyu)

1 EL Reisessig

2 EL Pflanzenél

1/2 TL Meersalz

1. 5Tassen (1200 ml) Wasser und Briihezutaten in einem groBBen Topf zum Kochen bringen.
Flamme niedrigstellen und 30 Min. kocheln. Abseien und feste Reste entsorgen.

2. Tofu in Platten schneiden und in ein sauberes Geschirrtuch einwickeln. 15 Min. mit einem schweren
Schneidebrett beschweren, um iberschissige Flissigkeit herauszupressen. Tofu auswickeln und in
eine Schissel kriimeln.

3. Zutaten flr die Gewirzpaste in eine kleine Kiichenmaschine geben und glatt purieren.
Bei Bedarf mehr Ol zugeben.

4. Eine Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen. Gewtirzpaste hineingeben und 4 bis 5 Min. braten, bis sie
dunkler wird und das Ol sich trennt. Flamme niedrigstellen.

5. Die Halfte der Gewiirzpaste aus der Pfanne nehmen und in den Topf mit der abgeseiten
GemUsebriihe geben. Gut umrihren. Brithe auf niedriger Flamme erneut zum Kécheln bringen.

6. Pfanne mit der restlichen Gewirzpaste wieder auf mittlerer Flamme erhitzen. Pilze und Tofu
hineingeben und gut umrihren. 5 bis 7 Min. unter regelmaBigem Ruhren braten, bis der Tofu
braun und knusprig ist. Vom Herd nehmen.

7. Nudeln in die kdchelnde Brihe geben. Auf niedriger Flamme ca. 5 Min kochen, bis die Nudeln
weich, aber nicht zerkocht sind. Briihe und Nudeln in Schusseln geben. Gebratenen Pilz-Tofu-Mix
hinzufligen. Mit frischem Koriander, Thaibasilikumblattern, Réstzwiebeln und Enoki-Pilzen
garnieren und servieren.
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Nasi Lemak
Kokos-Pandanus-Reis mit pikanten Niissen

4 Portionen / Dauer 25 Min.

Kokos-Pandanus-Reis:
2 Tassen (375 g) Bruchreis (Jasmin oder Basmati)
1 2/3 Tasse (400 ml) Wasser
1 2/3 Tasse (400 ml) Kokosmilch
1/2 TL Meersalz
1/2 TL Kurkuma gemahlen
2 Pandanus- oder Lorbeerblatter

Rostzwiebeln zum Garnieren
1/2 kleine Gurke in Scheiben geschnitten
Limettenspalten zum Garnieren

Reis gut spilen und abgielRen.

2. Ineinem mittelgroRBen Topf mit gut schlieBendem Deckel Wasser und Kokosmilch zum Kécheln
bringen. Reis, Salz, Kurkuma und Pandanus- oder Lorbeerblatter einrihren. Erneut zum Koécheln
bringen. Abdecken und 12 bis 15 Min. garen, bis der grofte Teil der Flissigkeit absorbiert ist.

3. Vom Herd nehmen. Einige Male umrihren, abdecken und 10 Min. ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Blatter entfernen.

4. Mit Rostzwiebeln, Gurkenscheiben und Limettenspalten garnieren.

5. Mit Zitronengras-Ingwer-Tofu (Seite 75), Sambal Belacan (Seite 50) und Pikanten Nissen
(siehe unten) servieren.

Pikante Niisse:
1/2 Tasse (50 g) Erdniisse
1/2 Tasse (50 g) Cashewkerne
1/2 TL Chili- oder Paprikapulver
2 TL Kokosblitenzucker
1/4 TL Meersalz

6. Eine mittelgrofRe Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen. Erdniisse und Cashewkerne 4 bis 7 Min.
darin rosten, bis sie leicht goldbraun sind und sich braune Flecken bilden. Nicht anbrennen lassen.

7. Chili- oder Paprikapulver, Zucker und Salz zugeben und gut umrihren. 2 bis 3 weitere
Minuten unter standigem RUhren rosten, bis der Zucker schmilzt und die Nusse gut mit der
GewUlrzmischung tberzogen sind. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.
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Apam Balik
knusprige Pancakes mit stiBer Erdnussfiillung

4 bis 6 Portionen / Dauer 30 Min. +

3/4 Tasse (100 g) Erdniisse klein gehackt oder grob gemahlen
2 EL Zucker

1/4 TL Meersalz

1/2 Tasse (65 g) Mehl (Type 550)

1/2 Tasse (50 g) Reismehl

1/4 Tasse (50 g) Zucker

1 EL Speisestarke

1 TL Backpulver

1/2 TL Meersalz

1 Tasse (240 ml) Kokosmilch

2 EL Wasser

Pflanzendl zum Ausbacken

Agaven- oder Palmsirup wenn gewiinscht

1. Erdniisse klein hacken oder grobmahlen und 4 bis 5 Min. in einer Pfanne auf mittlerer Flamme
rosten, bis sie goldbraun werden und dunkle Flecken bekommen. Zucker und Salz einrihren.
1 bis 2 Min. unter standigem Ruhren rdsten, bis der Zucker schmilzt und die Mischung klebrig wird.
Vom Herd nehmen.

2. Mehl, Reismehl, Zucker, Speisestarke, Backpulver und Salz in einer groBen Schussel
vermischen. Nach und nach Kokosmilch und Wasser einrtihren. Verrihren, bis ein glatter Teig
entsteht, aber nicht zu lange ruhren. Abdecken und Teig 20 bis 30 Min. ruhen lassen.

3. Pfanne auf mittlerer Flamme erhitzen. Einige Tropfen Ol in die Pfanne geben und mit einem Stiick
Kichenpapier verreiben. Vor jedem Pancake wiederholen. Die Pfanne ist heiR genug, wenn ein
Tropfen Wasser zischend auf der Oberflache herumspringt.

4. 1/4 bis 1/3 Tasse (60 bis 80 ml) Teig in die Mitte der heilen Pfanne gieRen. Pfanne schwenken,
bis ein dlnner kreisférmiger Pfannkuchen entsteht.

5. 2 bis 3 Min. backen, bis auf der Oberflache Blaschen entstehen und die Unterseite goldbraun ist.
Pancake an den Randern mit einem Pfannenwender anheben und vorsichtig wenden.

Unterseite 1 bis 2 Min. backen und Pancake erneut wenden. 2 bis 3 EL der stiBen Erdnussfullung
auf den Pancake geben und umschlagen oder aufrollen. Auf einen Teller geben.
Restliche Pancakes zubereiten.

6. Pur servieren oder mit Agaven- oder Palmsirup betraufeln.

Variationen:
Cremig: Statt zerkleinerter ErdnUsse Erdnussbutter verwenden. Bananen: Bananenscheibchen zur
Fullung geben. Traditionell: 1 bis 2 EL Zuckermaiskérner unter die Fullung rithren.
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