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MALAYSISCHEM

HUHN MIT

S ALAT

Fir
4 Personen

101

Zubereitungszeit: Garzeit:
30 Minuten 45 NMinuten

Gurken-Ananas-Salat oder kerabu ist ein typisch malaysisches Gericht, meist mit feuriger Chilischote
zubereitet. Ich habe die Schote weggelassen, damit die erfrischenden Eigenschaften des Salates die
Wiirze des Hihnchens ausgleichen. Zum letzten Mal gegessen habe ich den Salat in der Malaysia Hall
Canteen in London. Dort gehen heimwehgeplagte malaysische Studenten hin, um echte Hausmanns-
kost zu essen. Der Salat war so scharf, dass mein Mund hinterher ganz betaubt war.

4 Hahnchenkeulen, im Gelenk
durchtrennt (etwa 1kg)

1 EL Sesamsamen, gerdstet

Fir die Glasur
3 Knoblauchzehen, geschalt

3cm Ingwerwurzel, geschalt und
grob gehackt

100¢ flussiger Honig

80ml helle Sojasauce oder Tamari
1 rote Chilischote

2 EL Sesamal

2 EL Fischsauce

Fir den Salat

1 Salatgurke, gewaschen
Y4 kleine Ananas

1 kleine rote Zwiebel
Saft von 1 Limette

Meersalz

Den Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen.
In der Kiichenmaschine alle Zutaten fir die Glasur fein purieren.

Sobald der Ofen heil3 ist, die Hahnchenteile mit der Glasur auf ein
groBes Backblech geben und gut mischen, damit das Fleisch mit
der Glasur Uberzogen ist. 45 Minuten im Backofen garen, dann
herausnehmen und mit den gerdsteten Sesamsamen bestreuen.

In der Zwischenzeit den Salat zubereiten. Die Gurke langs durch-
schneiden, mit einem Teeloffel die Samen entfernen. Die Halften
noch einmal durchschneiden, dann schrdg in Stiicke schneiden.
In eine groBe Schissel geben. Ananas schilen, in kleine Wiirfel
schneiden und zur Gurke in die Schiissel legen. Zwiebel schilen
und in feine Scheiben schneiden, mit dem Limettensaft hinzufligen

Den Salat kurz vor dem Servieren mit Salz abschmecken.

Tipps
Als Beilage passt gekochter Basmatireis.

Salzen Sie den Salat erst kurz vor dem Essen. Wird er zu friih gesal-
zen, zieht das Salz den Saft aus den Gurkenstiicken und ldsst sie
weich werden.

Vorbereitung

Die glasierten Hdhnchenteile konnen im Kiihlschrank einige Tage auf-
bewahrt werden.

EISIE
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PISTAZIEN-GRANATAPFEL -

KUCHEN

Fir
8=10 Personen

1O

Zubereitung: Backzeit:
20 Minuten 50 Minuten

-+

Tirkisches Geback, wie die herrlich siiBe und klebrige Baklava, kannte ich schon, bevor ich nach Istan-
bul kam. Eine Entdeckung war fiir mich aber der Granatapfelsaft, der dort an jeder StraB3enecke frisch
gepresst wird. Man genief3t ihn als erfrischendes Getrank, und er eignet sich auch hervorragend als
natirliches Farbemittel fiir Glasuren. Aber Vorsicht: Schon der kleinste Tropfen auf der Kleidung ist ein

Albtraum.

Fir den Biskuit

2 Becher Naturjoghurt (je 150¢)
100¢ Pistazienkerne

1 Joghurtbecher Zucker

1 Joghurtbecher Sonnenblumendl
2 Eier, leicht verquirlt

1 TL Vanillezucker

2 Joghurtbecher Weizenmehl

2 TL Backpulver

2 TL Meersalz

Fir die Joghurt-Glasur

/2 Granatapfel

250g Puderzucker

50¢g Naturjoghurt
Granatapfelsaft oder -sirup

AuBerdem

1 Springform (20cm), gebuttert
und mit Mehl ausgestreut

Den Backofen auf 160 °C vorheizen (Umluft).

Den Joghurt in eine Schissel geben. Die Joghurtbecher auswa-
schen und abtrocknen, um damit die Ubrigen Zutaten abzumes-
sen. Sie brauchen einen Becher fiir die trockenen und einen fiir
die flissigen Zutaten. Pistazien im Mixer fein mahlen.

Zucker und Ol in eine groBe Schiissel oder in die Kiichenma-
schine geben. Mit dem Handrihrgerdt oder Schneebesen 2 Minu-
ten rihren, bis der Zucker sich aufgelst hat. Nach und nach die
Eier zugeben, dann den Vanillezucker. Den Joghurt unterheben,
anschlieBend Mehl, Backpulver, Salz und gemahlene Pistazien
unterziehen.

Den Teig in die Form geben. Den Kuchen 50 Minuten backen. Er
ist fertig, wenn ein eingestochener Spief3 sauber wieder heraus-
kommt. 5 Minuten abkihlen lassen, aus der Form I6sen und auf
einem Kuchengitter vollstindig erkalten lassen.

Die Granatapfelhilfte so in eine Hand nehmen, dass die Finger
auf der Schnittfliche liegen und diese nach unten zeigt. Uber eine
groBe Schissel halten, dann mit einem Kochloffel auf die Riick-
seite der Frucht klopfen. Die Kerne fallen durch lhre Finger hin-
durch in die Schissel.

Den Puderzucker in eine Schissel sieben, Joghurt unterrihren,
bis die Masse eine dickliche Konsistenz annimmt. Auf den abge-
kihlten Kuchen geben und vorsichtig bis zu den Randern hin ver-
streichen. Sobald die Glasur leicht fest wird, vom Granatapfelsaft
Tropfchen darauf geben. Mit einem Zahnstocher kleine Achten
hindurchziehen.

Sobald der Guss nicht mehr tropft, die Granatapfelkerne an den
Rand driicken. Das geht besser; wenn der Kuchen vorher 10 Minu-
ten in den Kihlschrank gestellt wird.

163
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Raohel Khs-4 Kutimanigche o &u/\/e;@wc; -
Ve dev Well ingpiviend, new inlevprelient

Rachel Khoo begibt sich auf neue Entdeckungsreisen: von Stockholm bis
Neapel, von Barcelona bis Istanbul. Ihr Kiichentagebuch ist ihr unverzichtbarer
Begleiter; hier hilt sie alle Ideen, Rezepte, Fotos und Illustrationen fest.

Starkéchin mit malaiisch-osterreichischen Wurzeln ihre ganz individuelle Note
verleiht: Paella-Nester mit Meeresfriichten, Linsensalat mit eingelegten Birnen
und Gorgonzola, Provenzalisches Hiahnchen mit gebackenem Fenchel,

Dabei sind aufregende und vielfidltige Rezepte entstanden, denen die Londoner l i
Fisch-Bullar mit Zitrone und Dill, Lammkebabs im Brot-Mantel. i
{

Rachels perstnlichstes Kochbuch zeigt, wie man sich die Welt

ganz einfach in die eigene Kiiche holt. |

il
. 2495€[D] 25,70 € [A]
_,- ISBN 978-3-8310-2778-1
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