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Vietnamesische = Dezember

Kuche S
cesh il
WALNUSSMILCH
(ALS KOKOSMILCHERSATZ) "egeta”SCh 4 Personen
160g Walnussmuss UND SO GEHT’S
320ml Sahne
A EL Zucker 1. Fir die Walnussmilch: Walniisse knacken und 15
mit Milch aufgefullt bis zu 11 Minuten prieren. Mit Sahne, Milch und Zucker
BANH XEO verrihren.
120g Buchweizenmehl 2. Fiir Banh Xeo: Die Zutaten mit der Walnussmilch
60g Kartoffelmehl vermischen. Teig mind. 10 Minuten ziehen lassen.

je 1Tl Salzund 1TL Zucker

125ml Kokosmilchersatz (0. Sahne) 3+ Furden Ingwer-Dip alle Zutaten klein schneiden und

200ml Wasser im Morser zerreiben.
FULLUNGEN BANH XEO 4. Fir den Zitronengras-Dip die duBeren Schichten des
Y2 kleiner Lauch Zitronengras abschaélen, alles klein hacken und wieder
100g Naturtofu alle Zutaten im Morser zerreiben.

1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Y4 Sellerieknolle

1 Frahlingszwiebel

5. Fir den Meerrettich-Dip den Meerrettich im Morser
mit Zucker zerreiben. Verjus dazu und mit fein gehack-
tem Dill vermischen.

150g gemischte Pilze 6. Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, Pilze und Tofu
1 kleiner Apfel wirfeln, Lauch in hauchfeine Scheiben schneiden,
Sojasauce, frische Krauter, Sellerie und Apfel in Mini-Wiirfel schneiden.

Sprossen, knackige Salatblatter

2.B. Romana, Radicchio 7. Fillung 1: Tofu knusprig anbraten, eine Handvoll

Lauch, Schnittlauch und Friihlingszwiebeln dazu mit

INGWER-DIP Sojasauce abléschen.
2cm Ingwer
1 Knoblauchzehe 8. Fullung 2: Zwiebeln und Pilze anbraten, Knoblauch
1 Chili dazu, abléschen mit Sojasauce.
2TL Zucker 9. Fillung 3: Lauch und Sellerie anschwitzen, Apfel dazu,
2 El Verjus mit Verjus abléschen und mit Salz abschmecken.

ZITRONENGRAS-DIP
2 Zitronengras
1 Knoblauchzehe
2 cm Kurkuma
1 Chili (optional)
2 TL Zucker

2 El Verjus
2 El Sojasauce J
2 El Sonnenblumendl

MEERRETTICH-DIP

3cm Meerrettich Die Zutaten stammen von Das Rezept fiir die Dezember
2 EL Zucker Produzent*innen und kleinen Klimakiiche von zusammen
6 EL Verjus lokalen Handler*innen aus leben e.V. wurde entwickelt

2 Stéangel Dill unserem regionalen Netzwerk. in Kooperation mit Tai Truong.

10. Pfannkuchen ausbacken. Wenn noch teigig, eine
Flllung rein geben und zuklappen. Zum Servieren
Krauter nach Wahl in ein Salatblatt legen, ein Stiick
Pfannkuchen abreifen und zusammenwickeln.
Lustvoll den Wrap dippen. Guten Appetit.




