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Klebreis mit Mango - My Yasilicious

Zubereitung. - Den Reis 2 mal waschen und Ã¼ber Nacht in Wasser einweichen lassen (siehe Video). ... 3 â€“ 4 min bei mittlerer Hitze rÃ¶sten und sie dann erstmal. 
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Klebreis mit Mango Zutaten für 3 - 4 Portionen -



225 g Klebreis (z.B. von Reishunger) 180 mL Kokosmilch 45 g Zucker ½ TL Salz 2 reife Mangos (geschält und in Stücke geschnitten) - ca. ½ EL gelbe Mungbohnen (geschält und halbiert)



Kokossauce: - 125 mL Kokosmilch - 1 EL Zucker (oder nach Geschmack) - eine Prise Salz (oder nach Geschmack) - 1 TL Tapiokamehl



Zubereitung - Den Reis 2 mal waschen und über Nacht in Wasser einweichen lassen (siehe Video). - Die Mungbohnen in einer Pfanne ohne Öl ca. 3 – 4 min bei mittlerer Hitze rösten und sie dann erstmal zur Seite stellen. - Den Reis in ein Sieb abgießen und in diesem Sieb in einem Topf dämpfen (das Sieb sollte mind. 4 - 5 cm über dem Wasser hängen; siehe Video). - Nach 15 min den Reis umdrehen und dann weitere 15 min dämpfen lassen (siehe Video). - Währenddessen die 180 mL Kokosmilch mit den 45 g Zucker und dem ½ TL Salz in einen Topf geben, unter gelegentlichem Rühren erhitzen bis sich der Zucker aufgelöst hat und warm halten bis der Reis fertig ist. - Die vorbereitete, heiße Kokosmilch mit dem fertigen, heißen Klebreis mischen, zudecken und ca. 10 - 15 min zugedeckt stehen lassen. - In der Zwischenzeit die Kokossauce vorbereiten und dafür die 125 mL Kokosmilch mit dem EL Zucker, der Prise Salz und dem Tapiokamehl in einem kleinen Topf verrühren und solange erhitzen bis Zucker und Salz sich darin aufgelöst haben und die Sauce eingedickt ist. - Zum Servieren ein paar geröstete Mungbohnen über den Reis streuen und diesen mit den Mangostücken und der Kokossauce servieren.



Selbstgemischte Gewürze, asiatische Nudeln, Saucen und Zutaten bei mir.



10% mit dem Gutschein: welovefood www.yasilicious-shop.de



Bock auf Reis?



10% mit dem Gutschein: YASI10



www.reishunger.de
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Klebreis mit Mango - My Yasilicious 

WÃ¤hrenddessen die 180 mL Kokosmilch mit den 45 g Zucker und dem Â½ TL Salz ... unter gelegentlichem RÃ¼hren erhitzen bis sich der Zucker aufgelÃ¶st hat und ...
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Ente mit Rotweinsoße - My Yasilicious 

Die Hautseite der Entenbrust salzen und pfeffern, dann die Entenbrust mit der Hautseite nach unten in eine erhitzte Pfanne (ohne. Öl) legen, ca. 5 min braten ...










 


[image: alt]





Zutaten Zubereitung Lauchzwiebel-Rollen mit ... - My Yasilicious 

FÃ¼llung: - Die Shiitake und Mu-Err Pilze mit kochendem Wasser Ã¼bergieÃŸen, einweichen lassen und in kleine StÃ¼cke bzw. Streifen schneiden. - Den Kohlrabi ...
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Zutaten Zubereitung Lauchzwiebel-Rollen mit ... - My Yasilicious 

½ EL Öl. - 1 Ei. - 3 große Lauchzwiebeln. (in feine Ringe geschnitten). Füllung: - 300 g Kohlrabi (in Julienne-Streifen). - ½ Karotte (in Julienne-Streifen).
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Zutaten Zubereitung Schokofudge-Eiskuchen mit ... - My Yasilicious 

3 Â½ (flache) EL Honig. -. 140 g Zartbitterschokolade. -. 1 Vanilleschote. - eine Prise Salz. Zubereitung. - 40 g der Butter schmelzen und mit den im Mixer zerkleinerten Oreo-Keksen mischen. - Die Oreo-Buttermasse gleichmÃ¤ÃŸig in einer Springform od
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Zutaten Zubereitung Rentier-Schokomuffin mit ... - My Yasilicious 

200 g Mehl. - 2 TL Backpulver. - 150 g Zucker. - Eine Prise Salz. - 20 g Backkakao. - insgesamt 200 g ZartbitterkuvertÃ¼re. - 2 Eier. - 150 mL + 1 EL Milch.
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Zutaten Zubereitung Rentier-Schokomuffin mit ... - My Yasilicious 

Zubereitung. - FÃ¼r die FrischkÃ¤sefÃ¼llung den FrischkÃ¤se mit dem Puderzucker und einem EL Milch verrÃ¼hren. - FÃ¼r den Teig 50 g KuvertÃ¼re kleinhacken und mit ...
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Zutaten Zubereitung Korianderpesto-Nudeln mit ... - My Yasilicious 

dünsten. - Die Nudeln hinzufügen, gut damit mischen und ein paar Spritzer Sesamöl hinzufügen. - Dann wieder die Garnelen hinzfügen, das Korianderpesto ...
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Zutaten Zubereitung Würzige Glasnudeln mit ... - My Yasilicious 

3 cm lange Stücke schneiden und zusammen mit den Sojasprossen und den gebratenen Garnelen, Lauchzwiebelringen und. Chilis in die Limettensoße geben ...
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Ente mit RotweinsoÃŸe - My Yasilicious 

1 Zwiebel (grob kleingeschnitten). -. Â½ Packung SuppengemÃ¼se (grob kleingeschnitten). -. 200 mL Rotwein (z.B. Dornfelder lieblich). -. 200 mL GeflÃ¼gelfond.
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Geröstete Tomatensuppe - My Yasilicious 

1 Zwiebel (in Wedges geschnitten). -. 4-6 Knoblauchzehen. - ein paar Zweige Thymian (optional). -. 500 mL Gemüsebrühe. -. 2-3 EL Olivenöl. -. Prise Zucker.
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Rotkohl - My Yasilicious 

Den Rotkohl waschen, sechsteln oder achteln, den Strunk entfernen und die Rotkohlwedges quer in dÃ¼nne. Streifen schneiden. - Die Butter in einem groÃŸen ...
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Rindfleischcurry - My Yasilicious 

Alle Currypasten-Zutaten z.B. in einem Mixer miteinander pÃ¼rieren. - 3 EL der Kokosmilch in einem Wok oder einer Pfanne zum KÃ¶cheln bringen, die Currypaste hineinmischen, das Ganze zusammen wieder zu einer dickeren Paste einreduzieren lassen und da
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KartoffelStampf - My Yasilicious 

Zum Schluss die KrÃ¤uter hineinmischen und schmecken lassen :) KartoffelStampf. Zutaten fÃ¼r ca. 4 Portionen. - 1 kg Kartoffeln, mehlig kochend. - 150 mL Milch ...
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Rotkohl - My Yasilicious 

2 Äpfel (Granny Smith). -. 1 rote Zwiebel (gewürfelt). -. 300 mL Rotwein (z.B. Dornfelder lieblich). -. 2 EL Butter. -. 3 ½ EL Zucker. -. 8 EL Apfelessig. -. 1 EL Salz. -. 4 Gewürznelken. -. 1 – 2 Zimtstangen. -. 2 Lorbeerblätter. -. Pfeffer nach Ges
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Selbstgemachte Udon - My Yasilicious 

3 mm dicken Rechteck ausrollen (siehe Video). - Das Teigrechteck wie einen PapierfÃ¤cher zusammenfalten und zwischen den Falten immer ordentlich StÃ¤rke ...
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

selben Pfanne ganz leicht anbraten oder kurz antoasten. - Das Fleisch von beiden Seiten braten, den KÃ¤se langsam darauf schmelzen lassen und dann den Burger belegen (Beispiel siehe Video) www.my-yasilicious.com www.facebook.com/yasilicious www.youtu
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Pizza Infos - My Yasilicious 

1-2 TL Basilkumpesto. - 1 kleine Tomate. - 1 Scheibe Bacon. - etwas italienische GewÃ¼rzmischung. - 3 BasilikumblÃ¤tter. - optional etwas Parmesan. Zubereitung.
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Rindfleischcurry - My Yasilicious 

Die Kokosmilch und den aufgehobenen, oberen Teil der Zitronengrasstange hinzufÃ¼gen, das Ganze zum. KÃ¶cheln bringen und ca. 15 â€“ 20 min kÃ¶cheln lassen bis das Curry etwas eingedickt ist. - Das Curry mit Fischsauce, Zucker und Salz nach Geschmack 
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Zutaten Zubereitung Yasilicious Burger Infos - My Yasilicious 

Das Fleisch in 2 Portionen teilen, zu flachen Burger Patties formen, jeweils mit einem guten Schluck Teriya- ki-Sauce Ã¼bergieÃŸen, diese gut verteilen und in die Patties einmassieren und einige Zeit ziehen lassen (2-3. Stunden). - Die Baconscheiben 
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Rotes Thai Curry - My Yasilicious 

Dann das Fleisch hinzufÃ¼gen und mit der Paste anbraten und mischen, sodass es komplett damit bedeckt ist. - Die restliche Kokosmilch und die LimettenblÃ¤tter dazugeben (optional die Kokosmilch-Dose mit ein wenig Wasser ausspÃ¼len und dieses ebenfall
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Rote Thai Currypaste - My Yasilicious 

mark aussieht (kann 5 â€“ 10 min dauern). - Dann nacheinander die restlichen Zutaten in folgender Reihenfolge hinzugeben und zwischen den Zugaben immer wieder weiter mÃ¶rsern, bis die frisch zugegebene Zutat zerkleinert und gut mit der Paste vermisch
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Oreo-Schokopudding-Glasdessert - My Yasilicious 

In einer separaten SchÃ¼ssel den FrischkÃ¤se mit dem Puderzucker und der ... Die Ã¼brige Milch zum Kochen bringen und dann von der Hitze nehmen. ... Die Desserts am besten Ã¼ber Nacht im KÃ¼hlschrank ziehen lassen und vor dem Servieren ...
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Crispy Chicken Sandwich - My Yasilicious 

4 Hähnchen-Minutenschnitzel. - 500 mL Wasser (warm). - 30 g Salz + 1 EL. - 25 g Zucker. - 1 EL schwarzer Pfeffer. - ½ EL Paprika edelsüß. - ½ TL Chilipulver ...
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