Farinatas mit Pesto und
Meersalz sowie mit Ros-
marin und roter Zwiebel
ERGIBT 2 STUCK

11 Wasser mit Kohlenséure
2 TL Salz

300 g Kichererbsenmehl

100 ml Olivenadl

1 rote Zwiebel, geviertelt und
in diinne Spalten geschnitten
2 Zweige Rosmarin

FUr das Basilikumpesto

50 g Pinienkerne

50 g Parmesan, fein gerieben
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
75 g Basilikumblatter

125 mi Olivenol

Mineralwasser in eine Schiissel
gieBen. Salz, Kichererbsenmen!
und 1¥2 EL Clivendl hinzuflgen.
Mit dem Rihrbesen zu einem
dickflissigen Telg verarbeiten und
bel Zimmertemperatur 4-5 Minuten
ruhen lassen. Kleine Blasen sind
ein gutes Zeichen, der Teig solte
etwas fermentieren.

Den Ofen auf 200 C vorhei-
zen. Fur das Pesto zunéchst die
Pinienkerne in einer Pfanne chne
Fett rosten. Einige davon zum
Gamieren beiseitestellen, den Rest
zusammen mit Parmesan, Knob-
lauch, Basilkum sowie etwas Salz
und Pfeffer in der Klichenmaschine
zuU einer Paste verarbelten. Bei lau-
fendem Motor nach und nach das
Ol einflieBen lassen.

Eine Pfanne mit Ol bestreichen
und bel mittlerer Hitze erwérmen.
Die Halfte des Teigs einfleBen las-
sen, die Planne schwenken, so-
dass er sich gleichméaBig verteilt,
1-2 Minuten backen. Mit Zwiebel
und Rosmarin bestreuen, dann
fur 10-12 Minuten im Ofen fertig
backen. Die zweite Farinata eben-
so backen, mit Pesto sowie den
restlichen Pinienkermen und atwas
Meersalz bestreuen. Die Farinatas
aufgeschnitten servieren.

Banh Xé&o (viethamesische
Pancakes) mit Garnelen
und knackigem Gemiise
ERGIBT 6 STUCK

200 g Vollkornreismehl

Y TL Salz

1 TL gemahlenes Kurkuma
300 mi Kokosmilch

3 EL Sonnenblumen- oder
Rapsol zum Braten

Fur die Sauce

40 ml Limettensaft

1% EL Sesamdl

1 EL brauner Zucker

1 EL Reisweinessig

1 EL Kecap Manis (eine Art
siiBe Sojasauce)

1 Stiick Ingwer (2 cm), geschaélt
und gerieben

1 rote Thai-Chili, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
Y2 TL Salz

Flr die Flllung

3 EL Erdnuss-, Sonnenblumen-
oder Rapsél

1 Zwiebel, fein geschnitten
100 g Shiitakepilze, fein
geschnitten

150 g Zuckerschoten, diinn
geschnitten

150 g rohe Garnelen

150 g Bohnensprossen

3 Frithlingszwiebeln, in diinne
Ringe geschnitten

Zum Senvieren

1 kleiner Romanasalat
15 g Korianderblatichen
15 g Minzeblattchen

15 g Thai-Basilikum

Den Ofen auf 100 C vaorheizen.
Einen grofen Teller vorwarmen.
Reismehl in eine grofe Schissel
geben, Salz und Kurkuma hinzufl-
gen, dann die Kokasmilch angie-
Ben. Alles unter Zugaloe von 150
mi Wasser (falls nétig) zu einem
glatten, dickfilissigen Teig verarbei-
ten. 30 Minuten ruhen lassen.

Alle Zutaten fOr die Sauce mit
50 ml lauwarmem Wasser ver-
mischen und rdhren bis sich der
Zucker vollistandig aufgeldst hat.

Fuir die FUllung 2 EL Ol in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Pilze
hinzufigen und unter Rlhren
braten, bis die Zwigbel weich ist
und die Pilze Farbe angenommen
haben. Zuckerschoten hinzufligen
und kurz pfannenrihren. Beiseite-
stellen. Restliches Ol in der Pfanne
erhitzen und die Gamelen 1-2
Minuten unter Ruhren braten. Die
Rilzmischung zurlick in die Pfanne
geben, Hitze herunterschalten und
bedeckt warm halten,

Fiir die Pancakes 1 EL Olin
einer Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen, die Pfanne damit
gleichmaBig einstreichen. Hitze
hochschalten, 4 EL Teig einfliefen
lassen und die Pfanne schwen-
ken, sodass er sich gleichmaiig
verteilt. Die Rénder dlrfen dabei
etwag dlnner sein.

Einen gehauften Laffel der Filz-
mischung, ein paar Bohnenspros-
sen sowie einige Frihlingszwiebeln
darauf vertellen. Abgedeckt etwa
3 Minuten backen, bis das Banh
X&o schidn goldbraun und an den
Réandermn knusprig ist. Aus der
Pfanne auf einen Teller gleiten
lassen und im Ofen warm halten.
Restlichen Teig und Zutaten auf
dieselbe Weise verarbeiten.

Die fertigen Banh X&o mit
Salatblattern, Koriander, Minze
und Thai-Basilikum servieren, die
Sauce zum Dippen dazu reichen.
Senviertipp: Ublicherweise isst man
die Banh Xeo, indem man Pan-
cake-Stlcke zusammen mit den
Krautern in die Salatblatter wickelt
und dann in die Sauce stippt.

REZEPTE _

Cong You Bing (Frihlings-
zwiebel-Pancakes) mit
Soja-Chili-Sauce

ERGIBT 16 STUCK

Y2 TL Meersalz

275 g Mehl, gesiebt, plus etwas
mehr zum Bestiuben
Sonnenblumendl zum Braten

2 EL gerdstetes Sesamél

1 Bund Friihlingszwiebein, samt
Griin, in feine Ringe geschnitten
1 EL chinesisches Finf-Gewiir-
ze-Pulver (optional)

Fur die Sauce

4 EL Reisweinessig

4 EL Sojasauce

1 Stiick Ingwer (ca. 3 cm),
geschalt und fein gerieben

Y2 TL getrocknete Chiliflocken
1 TL Rohrohrzucker

Saft von 1 Limette

Salz mit 175 ml warmem Wasser
in einer Schissel vermischen.
Mehl hinzuflgen, zu einam glatten
Teig verarbeiten. Auf die bemehite
Arbetitsfldche geben und 5 Minu-
ten lang kneten, bis der Teig elas-
tisch ist. In 16 gleich groBe Sticke
tellen und diese zu Béllen formen.
Mit O bepinseln, mit einem feuch-
ten Kichentuch bedecken und
30 Minuten ruhen lassen.
Reisweinessig mit Sojasauce,
Ingwer, Chili, Zucker und Limetten-
saft vermischen. Beiseitestellen.
Die Teigbélichen auf der be-
mehlten Arbeltsflache zu Recht-
ecken von jewels etwa 12 x 18
cm ausrollen. Mit geréstetem
Sesamal bepinseln, mit Frinlings-
zwiebeln belegen und mit FUNf-
Gewlirze-Pulver bestauben. Den
Teig vom langen Ends her in
Zigarrenform aufrollen, dabei die
Innenseite emeut mit etwas Ol
bepinseln, dann in Schneckenform
eindrehen. Die Enden einschla-
gen und gut andriicken. Mit dem
Handballen flachdricken und zu
ddnnen Pancakes ausrollen.
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